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OZET

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARINDA TEMATIK RESTORANLAR:
MAKARNA TEMALI RESTORANLAR ORNEGI

Sena TURGUT

AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BIiLiMLER ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIiM DALI

Subat, 2023
Damisman: Dog. Dr. Ali AVAN

Bu ¢alismada makarnanin tercih nedenlerini ve makarnanin restoranlarda tek basina bir
iirlin olarak kullanilabilirligini irdeleyerek Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda makarna
ve makarna temali restoran algisinin ortaya ¢ikarilmas: amaglanmustir. Calismanm ilk
boliimiinde makarna kavrami, makarnanin ekonomik potansiyeli ve makarna cesitleri
kavrami incelenmistir. Calismanin ikinci boliimiinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
kapsaminda temal1 restoranlar kavrami incelenmistir.

Orneklem grubu makarna temali restoranlarinda gérev alan 20 kisiden meydana
gelmektedir. Arastirmada goriisme teknigi ile elde edilen verilerin analizi igin nitel veri
analizi programlarindan MaxQDA 2020’den faydalanilmistir. Arastirmada veri analizi
sonucunda (1) egitim, (2) meniide sunulan iriinler, (3) menii giincelleme, (4) miisteri
profili, (5) tedarik, (6) tanitim, (7) tercih nedeni, (8) oneri’” olmak Uzere toplam 8 adet
tema ve 63 adet kod belirlenmistir. Yapilan analiz sonucu makarna temal1 restoranlarda
calisan ve restoran1 yoOneten kisilerin makarnaya dair bilgilerini kisisel ¢aba ve
tecriibeyle elde ettikleri, miisterilerin en gok fettuccine ¢esidini tercih ettigi, menide
6zgin icerikli soslarin dikkat ¢ektigi, donemsel olarak menllerine gesitli sos ve iriin
ekledikleri, miisteri profilinin genelinin 6grenciler olusturdugu, iiriin tedarigini anlasma
yapilan (Uretici ve zincir marketlerden elde ettikleri, ithal Grin temin etmekte
zorlandiklari, sosyal medya araciligi ile tanitimlar1 gergeklestirdigi, miisterilerin farkl
lezzet arayisindan dolayr makarna temali restoranlarmi tercih ettikleri sonucuna
ulagilmistir.  Ayrica katilimcilarm  makarna temali restoranlarm tanitimi igin
dekorasyona daha fazla yatirinm ve g¢esitli etkinliklerin gergeklestirilmesi gerektigi,
makarna sos kiiltiiriiniin iilkemizde yaygimlasmasi ve gelismesi gerektigi, makarna
temasinin daha biitiinsel yansitilmasi gerektigi vurgulanmustir.

Anahtar Kelimeler: Makarna, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Temali Restoran,
Makarna Temal1 Restoran, Tema.



ABSTRACT

THEMATIC RESTAURANTS IN GASTRONOMY AND CULINARY ARTS:
A CASE OF PASTA-THEMED RESTAURANTS

Sena TURGUT

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY
INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS

February, 2023

Advisor: Assoc. Prof. Dr. Ali AVAN

In this study, it is aimed to reveal the perception of pasta and pasta themed restaurant in
Gastronomy and Culinary Arts by examining the reasons for preference of pasta and the
usability of pasta as a stand-alone product in restaurants. In the first part of the study,
the concept of pasta varieties were examined. In the second part of the study, the
concept of themed restaurants within the scope of Gastronomy and Culinary Arts has
been examined.

The sample group consists of 20 people working in pasta themed restaurants. In the
research, MAXQDA 2020, one of the qualitative data analysis programs, was used for
the analysis of the data obtained by the interview technique. As a result of data analysis,
“(1) education, (2) products offered in the menu, (3) menu update, (4) customer profile,
(5) supply, (6) promotion, (7) reason for preference, (8) suggestion”, a total of 8 themes
and 63 codes were determined. As a result of the analysis, the people working and
managing the pasta-themed restaurants gain their knowledge about pasta with personal
effort and experience. The customers prefer the fettuccine the most and they prefer the
sauces with original content. On the other side, they add various sauces and products to
their menu periodically and their customer profile consists of students in general. It has
been concluded that the products are obtained from the contracted producers and chain
markets, they have difficulty in obtaining imported products, they promote them
through social media, and they prefer pasta themed restaurants because of the
customers’ search for different tastes. In addition, it was emphasized that more
investment in decoration and various activities should be carried out for the promotion
of pasta-themed restaurants, that the pasta sauce culture should become widespread and
developed in our country, and that the pasta theme should be reflected more holistically.

Keywords: Pasta, Gastronomy and Culinary Arts, Themed Restaurant, Pasta Themed
Restaurant, Theme.
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GIRIS

Maslow ihtiyaglar hiyerarsisi piramidinde en alt sirada yer alan yemek ihtiyaci
(fiziksel ihtiyaclar) yasam siiresi icerisinde tlizerinde sayisiz ¢alismalara konu olan bir
alan haline gelmistir. Insan bedeni i¢in giinliik alinmas1 gereken enerjinin %50’den
fazlasini karbonhidratlarin olusturmasi, fizyolojik 6zelliklerin gerceklesmesi ve dengeli
beslenme agisindan Onemlidir (Dedeoglu, 2020: 1). Gegmisten giinlimiize tahilin
kullanim ve tiiketim sekilleri zaman igerisinde geliserek farkliliklara ugramustir. Tarih
boyunca bugday tarimi insan beslenmesinde temel gida triinlerinden biri olarak

algilanmas1 sonucu 6nemli bir yere sahiptir.

Ulkemizde bugday ve bugdaydan yapilan iiriin tiiketiminin ilk siralarda yer
almasi bu durumun 6nem diizeyini arttrmaktadir. Karbonhidrat kaynagi olan bugday
iilkemizde en ¢ok tercih edilen tahil iirlinlerinden olup un formuna doniistiiriildiikten
sonra ekmek, makarna, biskivi, kraker, bulgur seklinde tiiketilmektedir (DPT, 2001:
41). Bu drlnler giinliik hayatimizda besleyiciligi, muhafaza kolaylhigi, kullanim
pratikligi gibi bir¢ok faktorden dolayr tercih edilmektedir. Zaman igerisinde
sanayilesme, teknoloji gibi gelismeler sonucu ekmek gibi geleneksel iiriinlerden daha
fonksiyonel ve alternatif Urlinlere gec¢is yasanmustir (Yurtsever, 2007: 1). Makarna ise

fonksiyonel Grtinlere 6rnek olarak gosterilmektedir.

Triticum durum bugdaymin istenilen 6zelliklerde 6giitiilmesi sonucu elde edilen
irmige; su, tuz ve diger besin maddelerinin ilave edilerek yogurulmasi, sekil verilmesi
ve kurutulmasiyla elde edilen yar1 hazir gida iirlinline makarna olarak adlandirilmaktadir
(Muslu vd. 2021: 274). Makarnanm ortaya ¢ikis hikayesi son derece karmasik olup
kaynaklara gore farkliliklar gostermektedir (Nosrat, 2018: 156). En kisa sekliyle ticari
makarnalar; sert bugday unundan elde edilen irmikten yogurulan kivamli hamurun sekil
verilmesi, kurutulmasi ve ambalajlanmasi sirasiyla hazirlanan yar1 hazir gida maddesi
olarak tamimlanmaktadir (Tayar vd., 2011: 317). Makarna iiretim asamalarinda igerisine
farkli gida maddeleri eklenerek cesitlendirilebilmekte veya farkli tekniklerle iiretim

yapilabilmektedir.

Gunlimuzde bitkisel proteinlere talebin artmasi sebebiyle makarna; ucuz,
glvenilir, fazla miktarda bulunusu, siirdiiriilebilir olmas1 ve yiiksek besin degerinden
dolay1 hayvansal proteinlere alternatif gosterildigi/ tercih edildigi bilinmektedir

(Késemeci, 2019: 1). Makarna sektoriiniin yurt i¢i iiretim ve tiiketiminin artmasi

1



sonucunda Ozellikle 1990’11 yillardan itibaren ihracat imkaninin genislemesiyle birlikte
sektor yatirim ¢abalarmin (Tosun, 2001: 1) artmasi makarna ticaretinin gelisim ve hiz
gostermesini saglamistir. 21. yiizyildan itibaren tiiketiciler aligveris yaparken iiriinlerin
sadece basit ve pratik olmasi ozellikleriyle yetinmeyip kesin sonu¢ veren, hizli
hazirlanan, besleyici degeri yiiksek triinler almay1 ve tiketmeyi tercih etmektedir
(Franca vd., 2007: 247).

Makarnanin ekonomik olusu, ticari agidan pazarlama-ulasim sartlarinin daha
kolay ve hizli olusu yillar igerisinde makarna tiiketim ve Uretim oranmi arttirmustir
(Serefnur Eser, 2009: 49). Giiniimiizde makarna bir¢ok mutfak kiiltiirline gére yapim
sekli, asamalari ve sunumu agisindan farklilik gostermektedir. Ulkemizde ilk
zamanlarda tamamu evde yapilan makarna yapimi fabrikasyon iiretime gecmesiyle
birlikte endiistriyel iliretimi baslamis olup gilinlimiizde kullanilan ileri teknolojik
sistemler sayesinde diinya standartlarina ulasarak pazar paymda 6nemli bir konuma
gelmistir. Glinlimiizde makarna gida endiistrisinde yer alan diger hazir gida maddelerine
oranla kalori miktar1 diisiik olmasi, pisme esnasinda jelatinlesme saglanmasindan dolay1
sindirimi kolaylasan iirlin haline gelmesi, terkip maddeleri ilavesi ile kisisel gereksinime
gore 6glin haline gelmesi gibi nitelikler makarna tercihini arttirmaktadir (Marchesani,
2007: 163). Makarna satin alirken pisirme siiresi ve talimatlari, etiket ve ambalaj
bilgilerinin (besin degeri tablosu gibi) kolay anlasilabilir olusu tiiketiciler tarafindan
onem arz etmektedir (Franca vd., 2007: 247). Elde edilen bu bilgiler dogrultusunda
zaman icerisinde makarnanin éneminin artarak devam edecegi diisiincesi ile yazarin
makarna ve makarna temali restoranlar1 calisma konusu olarak ayrintili olarak

incelenmesine zemin olusturmustur.

Yiyecek igecek isletmeleri kisilerin biyolojik ihtiyact olan yeme-igme
gereksinimi ve sosyal faktorler barindiran keyifli vakit gecirmek, dinlenmek, nitelikli
hizmet almak gibi isteklerini yerine getirmektedir. Kisilerin beslenme aliskanliklar1 ve
diyetlerinin bdlge, smif, cinsiyet, kiiltiir, din, egitim, iklimler arasi degismesi restoran
cesitlerinin artmasina zemin olusturmustur (Canoglu ve Balli, 2018: 32). Restoran
se¢iminde tiiketicinin kararini etkileyen 5 faktér bulunmaktadir (Badem, 2018: 71). Bu
faktorler; magaza atmosferi, fiyat, hizmet kalitesi, personel kalitesi, tirtin Kalitesi olarak
belirlenmistir. Tiiketici kararlarin1 etkileyen bu faktorleri tespit etmek makarna
sektoriinde c¢alisan seflere, yoneticilere, miidiirlere, girisimcilere yatirim ve kazang

saglamada katki saglayacagy fikir olusturacag: diisiiniilmektedir. Yazar katilimcilara
2



uygulamig oldugu miilakat sorularini bu bilgileri elde etme dogrultusunda olusturmaya

0zen gostermistir.

Gelisen teknoloji, rakip isletme sayist artis1, miisteri beklentilerinin yilikselmesi,
tilketici refah1 gibi faktorler sonucu restoran sahiplerinin yaraticilik, yenilik gibi
Ozelliklerini yansitmasmna imkan sunacak temali restoranlarin agilmasma alt yapi
olusturmustur (Akar Sahing6z ve Siren, 2020: 449). Kisilerin restoran tercihleri gelisen
cevresel kosullarindan dolay1 farklilik gostermektedir. Bu farklilik sonucu ortaya ¢ikan
temali restoranlar insanlarin yeme-igme faaliyetini gerceklestirirken aynm1 zamanda
keyifli vakit gegirmesini saglamaktadir (Molz, 2004’den akt. Bekar, Glimiis ve Donmez
2014: 797). Etnik, tematik ve atmosferik restoranlarin tarzi, dekorasyonu, tasidig:
karakteristik 6zellikleri yemek kalitesi kadar 6nem tagimasi; turistler icin dikkat gekici
unsur, farkli deneyim ve girisimci/isletme sahipleri i¢inse yatirim gerceklestirmek adina
yeni imkanlar saglamaktadir (ince vd., 2019: 123). Bu beklentiler dogrultusunda
ulkemizde temali ve makarna temali restoranlara daha fazla yatirim yapilmasi gerektigi

diistiniilmektedir.

Miisteri deneyimi kisinin iiriin/hizmet satin alma Oncesi, sirast ve sonrasindaki
diisiincelerini igceren ve bunun sonucunda isletme hakkindaki toplam degeri 6lgmeye
yardimct olan ifadeleri belirtmektedir (Yesilot ve Dal, 2019: 270). Restoranlarda tema
uygulanmasiyla restoran yoneticileri farklilasma yoluna girerek akilda kaliciligi
arttirmaktadir. Ayni1 zamanda isletmenin sahip oldugu tema miisterinin hizmetten
memnun kalmasina ve gecirece§i zaman diliminin artmasma yardimci olmaktadir
(Celtek, 2010: 93). Weiss vd.nin (2004: 27-28) temali restoranlar {izerine yaptigi
arastrma sonucu temali restoranlarda yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer ve
kalitesi, yenilik arayis1 misteri memnuniyetinin iade niyetini (tekrar satin alma
davranisini) belirleyeci faktorler arasinda yer aldigi sonucuna ulagilmistir. Kim & Moon
(2009: 144) arastirmalarma gore miisteri memnuniyeti/algis1 iizerine sektdérde bircok
aragtirma yapilmasma ragmen temali restoranlar lizerinde smirli arastrma sayisi
mevcuttur. Isletmenin sahip oldugu tema, iiriin ve hizmet hakkinda bilgi niteligi
tagtyarak ayni zamanda miisteri deneyimi olustururken rakip isletmeler arasinda fark
olusturmasint saglamaktadir (Celtek, 2010: 93). Bu baglamda yapilan calisma ile
literature katki saglamak ve diger ¢alismalara fikir olusturmak amaciyla makarna temali

restoranlar ziyaret edilerek katilimcilara 16 adet miilakat sorusu uygulanmstir.



Tuketici tercihlerinin artmasi1 ve gesitlilik gostermesi restoran yoneticilerinin
konum, atmosfer, tema, tecriibe yasatma gibi konularda farklilagsma arayisina girmesine
olanak saglamistir. Bu dogrultuda miisterilerin makarna temali restoranlarina gelme
sebepleri, ni¢in tercih ettikleri, menii igerikleri, restoranlarin 6zellikleri, makarna temali
restoranlarin sektor gelisimi i¢in fikir ve Oneriler, miisterilerin tercih ettigi makarna ve
sos iceriklerini tespit etmeye dair agik uglu yorum sorulari sorulmustur. Elde edilen
bilgilerin hem literatiire katki saglanmasi hem de yeni restoran agma hedefi olan
girisimcilere fikir olusmasi acisindan yardimci olacagi diisiiniilmektedir. Bu baglamda
katilimcilara goriisme teknigi uygulanarak makarna temali restoranlarn Ozellikleri

incelenerek temali restoran kavramina dikkat ¢ekilmesi amaglanmustir.

Calisma kapsamina restoran sayisinin fazla olusu ve meni igerigi zenginligi
sonucu Istanbul’da yer alan makarna temal restoranlar ziyaret edilmistir. Katilimcilarin

musaitlik durumuna ek bolumiinde yer alan miilakat formu uygulanmistir.

Tez calismasi ii¢ boliimden meydana gelmistir. Arastirmanin ilk bolimiinde
makarna tanimi, tarihi, bilesenleri, iiretimi, makarnalik bugday o6zellikleri, {ilkemizde
durum bugdayinin liretimi ve tiiketimi, makarna besin degeri ayrmntili olarak incelenerek
makarna kavramm ele almmustir. ikinci bashiginda diinyada ve iilkemizde makarna
iiretim, tiiketim, ihracat ve ithalat hakkinda tablo verilerine dayandirilarak bilgilere yer
verilmistir. Son olarak iilkemizde ilk agilan makarna iiretim tesisi hakkinda bilgi
verilerek giincel makarna fabrikasi sayilarina dair veriler sunulmustur. Ugiincii baslikta
makarnanin  sahip olmasi  gereken  &zellikler  belirtilerek  bu  6zellikleri
belirleyen/degistiren ham madde ve isleme teknolojisinin etkilerine yer verilmistir.
Arastirmanin ilk boliimii farkli gruplandirmalara ait makarna ¢esitleri hakkinda bilgiler

tablolarla desteklenerek sonlandirilmistir.

Arastirmanin ikinci bolimiiniin ilk baghiginda gastronomi ve mutfak sanatlari
kavramini etimolojik kdken ve literatiire gore farkli agiklamalari arastirilarak cesitli
tanimlamalara yer verilmistir. Daha sonra ge¢misten giiniimiize gastronomi tarihi,
olusumu, konu kapsaminda literatiirde yer alan tarihi eserler, ililkemizde ge¢misten
gliniimiize gastronomi egitimi, gastronominin gelisimiyle ortaya ¢ikan bazi kavram ve
tanimlamalara yer verilmistir. Ikinci baslikta restoran kavrami ve tarihi incelenerek
farkli kaynaklara gore restoran gruplandirmalar1 ayrntili olarak incelenmistir.

Calismada makarna temali restoranlarm ayrintili olarak incelendigi “’0zelliklerine gore
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restoranlar’® gruplandirilmast temel alimmistir. Alt basliklar dahilinde temali
restoranlarin ge¢misten giiniimiize tarihi gelisimi, 6zellikleri ve temalarina gore restoran
gruplandirmast yapilmistir. Makarna temali restoranlarina dair Srnekler verilerek
tablolar olusturulmustur. Bu sckilde arastirmanin amacglarindan olan temali restoran

kavraminin teorik boyutu incelenmesi gergeklesmistir.

Arastirmanin  iglincli boliimiinde arastirma konusu ve belirlenen amaglar
dogrultusunda yontem bilgileri, analiz sonucunda elde edilen bulgular yer almaktadir.
Ik olarak arastirmanin amaci ve dneminden bahsedilerek arastirma hipotezlerine yer
verilmistir. Arastirmanin kapsam ve smirliliklarindan bahsedildikten sonra veri toplama
yontemi, arastrma evren ve Orneklemi, veri analiz yonteminin yer aldigi arastirma
yontemi kismimna gecilmistir. Arastirmada nitel arastrma yontemlerinden yari
yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmistir. Goriigmeler uygun sartlar altinda kayit
altina alinmis ve bulgular kisminda kullanilmak {izere yazili metne doniistiiriilmiistiir.
Aragtirma bulgular1 kapsaminda yapilan goriismeler dogrultusunda katilimcilarin
bireysel 6zelliklerine ve restoran O6zelliklerine iliskin bulgular tablo olusturularak
ayrintili olarak incelenmistir. Katilimc1 goriisleri MaxQDA 2020 araciligi ile analiz
edilmistir. Calismada agik ve gizli igerik kodlamasi birlikte kullanilmistir Bulgular
‘egitim’, ‘mendde sunulan Urdnler’, ‘mend glncelleme’, ‘miisteri profili’, ‘tedarik’,
‘tanitim’, ‘tercih nedeni’ ve  ‘Oneri’ olmak tizere 8 tema, swrasi ile Tecriibe’,
‘Uzmanlik’, ‘Uygulama’, ‘Kisisel Caba’, ‘Merak’, ‘Ozel Egitim’, ‘Isbasinda Egitim’,
‘Etkilesim’, ‘Universitede Egitim’, ‘Taze Uretim’, ‘Birlikte Uretim’, ‘Dénemsel Talep’,
‘Tercih’, ‘Uriin Zenginlestirme’, ‘Aliskanlik’, ‘Uriin Gelistirme’, ‘Ozgiin Uriin’ ‘Cesit’,
‘Uzmanlasma’, ‘Esnek Menii’, ‘lyilestirme’, ‘Yeni Uriin’ ve ‘Menii Zenginlestirme’,
‘Cocuklu Aileler’, ‘Ogrenciler’, ‘Atmosfer Severler’, ‘Beyaz Yakalilar’, ‘Sosyal
Medya’, ‘Midavimler’, ‘Aligkanliklara Baglr’ ‘Yenilige Acik’, ‘Taze Uriin’,
‘Stoklama’, ‘ithalat’, ‘Farkli Kanallar’, ‘Tedarik Maliyeti’, ‘Dogrudan Temin’,
‘Dagitim Agr’, ‘Atdlye Calismalar’’, ‘Konumlandrma’, ‘Kiiltiire Baghilik’, ‘Nitelik’,
‘Aninda Uretim’, ‘Mekansal Yerlesim’, ‘Géz Oniinde Uretim’, ‘Sosyal Medya’,
‘Islevsellik’, ‘Tasarim’, ‘Konum’, *Hijyen’, *Tasarim’, *Nitelik’, ’Etkilesim’, ‘Aninda
Uretim’, ‘Farklilik Arayisr’, ‘Pratiklik’, ‘Lezzet’, ‘Ekonomiklik’, ‘Kalite’, ‘Diiriistliik’,
‘Sunum’, ‘Siireklilik’ ve ‘Tasarim’ olmak iizere toplam 63 kod ile analiz edilmistir.
Gorlisme  yapilan  katilmcilarm  ciimleleri  ile  desteklenerek  bulgular

kuvvetlendirilmistir.



Arastirmanin  sonug, tartisma ve Oneriler kisminda elde edilen bulgular
yorumlanmus, literatiirde yer alan diger aragtirmalarla kismi olarak karsilagtirilmis, diger
calisma sonuclariyla diisiinceler desteklenmistir. Yazar literatiirde yapilacak/ yapilmaya
devam eden diger aragtirmalara fikir saglamak amaciyla Onerilerde bulunmustur.
Calisma ayn1 zamanda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Ascilik, Turizm bolimii
ogrencilerine konu hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in katki saglayacag: diistiniilmektedir.

Yazar son olarak konu ile ilgili kisisel goriislerine de yer vermistir.



BIiRINCi BOLUM

MAKARNA, DUNYA VE TURKIYE’'DE MAKARNA, MAKARNA URETIMIi
KALITE KRITERLERI, MAKARNA CESITLERI KAVRAMI

1. MAKARNA KAVRAMI

Bu bolumde ilk olarak makarna tanimmna yer verilmistir. Makarnanin tarihsel
stirecinden bahsedilerek iilkemizde ortaya ¢ikisi hakkinda bilgi verilmistir. Makarna
kavrammi tam olarak kavrayabilmek i¢in bilesenleri, yapim sekli, icerigi, makarna
yapiminda kullanilan bugday 06zellikleri ve son olarak makarnanm besin degeri

aciklanarak onemi vurgulanmistir.
1.1 MAKARNA’NIN TANIMI

Tirk Dil Kurumu sozliigiine gore makarna ‘“irmik veya una yumurta
karistirilarak hazirlanmis  tirlti bicimlerdeki kuru hamur’’ anlamina gelmektedir
(sozluk.gov.tr, 2022). Makarna sert durum bugdayindan elde edilen irmigin igerisine su,
zenginlestirici maddeler ile yogrulmasi, sekil verilmesi, kurutulmasiyla iiretilen gida
maddesidir (Kahyaoglu Aytag, 2009: 2). Yildiz’a gére (2007: 21) makarna durum
bugdaymmin islenerek irmik haline getirilmesi, c¢esni maddeleri katilarak
zenginlestirilmesi, kurutma islemi ile uzun, kisa, ¢abuk pisen, taze, dondurulmus, hazir
makarna yemekleri, diyet ve fonksiyonel, konserve makarna gibi farkli formlarda
sunulan gida triinii olarak kabul edilmektedir. Hamur igerigine yumurta, sebze gibi
besin degeri yliksek iirinlerin eklenmesi ile katkili makarna, protein ve gesitli mineraller
eklenerek zenginlestirilmis makarna elde edilmektedir (Palacioglu, 2004: 9). Makarna
icerdigi besin maddeleri, uzun raf omrii, hazirlama kolayligi, saklama kolayligi, ucuz
olmasi, besleyici, lezzetli, ticarette Onemli bir paya sahip olmast gibi bir¢ok
Ozelliklerinden dolay1 fazla tercih edilen, Akdeniz tipi beslenmenin temel gida

maddeleri arasinda yer almaktadir (Bardi, 2013: 4).

Makarna yapiminda genellikle ham madde olarak bugdaydan ogiitiilerek elde
edilen semolina kullanilmaktadir. irmik (semolina) giiniimiizde kaliteli makarna iiretimi

ham maddesini tanimlamak i¢in 1548 yilinda kullanilmistir (Ermiser, 2019: 5).



Makarna, ge¢misten gilinlimiize iretim teknolojisi bakimindan kokli degisime
ugramadan, temel Uretim prensipleri benzer sekilde devam eden gida Uriinli olarak kabul
edilmektedir (Cop, 1994: 225). Makarna Bat lilkelerinde daha popiiler bir iiriin olup
tretim ve tiiketim miktart her yil diizenli olarak artan fonksiyonel bir Grundur (Lai,
2007:137).

Sarusik’a (2021: 195) gore italyanlar “’la pasta’” olarak isimlendirdikleri hamur
islerini kesim ve kalmligma gore farkli isimler vermektedir. Hamur anlamma gelen
pastalar genel olarak baslangic yemegi olarak servis edilmektedir. italya’da sosyal ve
dini etkinliklerde makarna 6nemli bir yere sahiptir. Italyan mutfaginda 6nemli bir
konuma sahip olan makarna kisilerin yasamsal faaliyetlerine konu oldugu
gorulmektedir. Petrini ve Padovani’ye gore (2012: 271) Sardinya’da ii¢ meslektasin
2004 yilinda agmis oldugu firinda, diigiin gelenegi olarak “’Su Succu’’ ismi verilen
makarna yemegi pisirilmektedir. Eski bir diiglin gelenegi olarak baslayan ve giiniimiizde
de devam eden bu gelenekte yeni evlenen ciftlerin kapisina hediye olarak makarna
gotirilmektedir. Su succu iceriginde peynir, safran ve gesitli et/ et suyu ile birlikte
toprak kaplarda pisirilen geleneksel yemege verilen isimdir. Giiniimiizde de her yil eylil
aymda su Ssuccu bayrami dizenlenmektedir. Bir diger 6rnek her yil mayis aymin ilk
haftasinda Italya’nin Nuoro sehrinde Kiliseye gelen insanlara bayram kutlamasi icin
filindeu (i¢inde peynir, et suyundan yapilan makarna gorbasi) ikram edilmektedir.
Filindeu kelime olarak tanrinin saglar1 anlamina gelmektedir. Bir bagka etkinlik ise Aziz
Lorenzo Festivali’dir. Her y1l Floransa’da 10 Agustos’ta ger¢eklesen festivalde lazanya

pisirilip iicretsiz olarak dagitilmaktadir (Dogdubay ve Ilsay, 2016: 181).

Makarnanin kiiltiirel, tarihi ve giinimiize katki saglayan turizm degerini
mizelerden gormek mimkiindlr. italya’da yer alan Museo Nazionale Delle Pasta
Alimenteri, National Museum of Pasta Foods makarna miizeleri yer almaktadir (Ceyhun
Sezgin ve Akbiyuk, 2021: 170). Italya’nin Parma sehrinde 2014’te ziyaretgilerine agilan
“Museo della Pasta’’ makarna iiretimi, ¢esitleri, yemekleri, tarihi hakkinda bilgi
vermektedir (pasta.muesidelcibo.it, 2022). Italya-Gragnano’da yer alan ‘’La Fabbrica
della Pasta di Gragnano’ makarna tarihinde zamana yolculuk firsati sunan bir diger

makarna miizesi 6rnegidir (fabbricadellapastadigragnano.com, 2022).



1.2 MAKARNA'NIN TARIHI

Makarna bugdaydan imal edilerek Uretilen ve tiketim tarihi eski iirlinler arasinda
yer almaktadir. Ortaya ¢ikis tarihi net olmamasi sonucu bilgiler smirh olup kaynaklar
arast degiskenlik gostermektedir. Yemek tarihgileri ve yazarlar makarnalarin
birbirlerinden bagimsiz sekilde bugday tarimma paralel olarak iretildigini
savunmaktadir (Bardi, 2013: 19). Clifford Wright A. Mediterranean Feast isimli
eserinde makarnanin kesfedilmesini; depolanmaya elverisliligi, kurutulmus makarna
sayesinde kithik donemlerin rahat atlatildigi ve pasta secca, peksimet gibi Grinlerin
iiretilmesiyle gemi yolculuklarin gercekleserek Ronesans kesiflerinin bagladigimi dile
getirerek tarihi 6nem tasidigmi vurgulamaktadir (DeWitt, 2008: 76). Gunimiiz
anlamiyla ger¢ek makarnaya ait bulgularin (Nosrat, 2018: 157) Orta ¢ag Sicilya, Arap
ve Italyan kiiltiirii ile baglantil1 oldugu dile getirilmektedir.

Makarna benzeri eriste ve tiirevlerinin ¢ok eski caglardan beri Anadolu’da
yapildig1 bilinmektedir (Baysal, 2013: 304). Yo6rik Turkleri Orta Asya’ya gog etmesi ile
birlikte eriste ve makarnalar1 hazirlayip giineste kurutularak Tulrklerin makarna
kullanim1 yayginlasmaya baslamistir (Y1lmaz, 2000: 155). Santo’ya (2012: 9) gbre bu
donemde tahil taneleri kirtlip Ogiitiiliip daha sonra suyla harmanlanarak kizgin taslar

iizerinde pisirilerek ince hamur haline getirilerek hazirlandig bilinmektedir.

Makarna tarihi ile ilgili farkli kaynaklara dayanan ¢esitli goriisler bulunmaktadir.
Guoquan ve Kruk’a (2007) gére eriste M.O. 5 bin y1l 6ncesinde bulundugu ve daha
sonra diger Asya iilkelerine yayildig1 yoniindedir. Yurtsever’e gore (2007: 1) makarna
yapimmin ilk olarak Cin ya da Japonya’da gerceklestigi yoniindedir. Onen ve
Braggiotti’ye gdre (2009) ilk olarak M.O 4. yy.da Italyanlar Etriisk (italya’da yer alan
eski bir medeniyet) mezarinin yaninda makarna yapimina dair aletlerin oldugu, mezarda
bulunan rolyefte makarna Uretiminde kullanilan aletler resmedilmistir. Yunanlilarin
“’laganon’’ olarak adlandirdig: tirinU seritler halinde kesip lagani yaptigi ve bu Urinun
makarnaya benzerlik gosterdigi bilinmektedir (Bardi, 2013: 19). Fakat Belge’ye (2016:
137) gore Etriisk mezar1 kalintilarinda bulunan iddialar heniiz kanitlanamamustir.
Italya’min Certeveri bolgesinde yapilan kazilarda Eski Roma déneminde makarna
yapimi i¢in kullanilan alet kanitlarina ulasilmigtir (Akar ve Siren, 2020: 303).
Apicius’un Roma’da yazmis oldugu ‘’De re Coquinaria’’ adli eserinde lagana (lazanya)

ile ilgili bilgilerin yer aldig1 bilinmektedir (Tinmaz vd., 2022: 296). Kugcuk Olgekli



makarna fabrikalar1 800°lerde tiiketimin artmasiyla birlikte kurulmus, bronzdan kaliplar
icat ederek kesme makinalar1 {iretilmistir. (Santo, 2012: 10) Bir diger kaynak olan
Kiglk’e (2013: 1) gore glnumize benzer endustriyel makarna Uretimi 12. Yiizyilda
Palermo-Trabia’da {iretilmis ve burada makarna ticareti gergeklestirilmistir. Diger
rivayete gore Araplarin makarna benzeri iiriiniin gemi yolculuklarinda tiiketmek iizere
tercih ettigi, 1292’de Marco Polo’nun Cin seyahatinden sonra makarnay: Italya’ya
getirdigi, gemi mirettebatindaki kisilerin makarnayi Cinlilerden 6grendigi yonlindedir
(Serefnur Eser, 2009: 32). Fakat yemek tarihgisi Odile Redon makarnanin Marco
Polo’nun kesfetmedigini, Orta ¢ag doneminde Floransa’da makarna iireticileri dernegi
“Lasagnari Dernegi’’ kuruldugunu sdyleyerek kanitlamaktadir (DeWitt, 2008: 37).
Kuzey ve Orta ltalya’da bulunan, taze-yar1 taze makarna fiiretici birliklerinin
olusmasiyla 14. Yiizyildan sonra Italya’da taze makarna kiiltiirii yayginlasmistir (Bardi,
2013: 36). Yine 14. yiizyilda Italya’da tria ile pasta secca varh@indan sz etmek
muimkinddr (Nosrat, 2018: 157).

Makarna tarihi ile ilgili bir diger goriis italyanlarin Orta Dogu ile yaptiklari
ticaret sirasinda el-rista’y1 (eriste) kendi mutfaklarina sahiplenerek Araplardan aldigi
yonundedir (Aytag, 2009: 2). Clifford Wright da bu kaniy1 destekleyici nitelikte
makarnanin Araplarin kesfettigini, besleyici ve doyurucu bir gidaya ihtiya¢ duyuldugu
icin icat ettikleri ve daha sonra o donemde bugday yetisen Sicilya’ya yerlestiklerini
soylemistir (DeWitt, 2008: 78). 2. yy.da yasamis olan doktor Galeno igeriginde su ve un
olan Uriine (makarnaya benzer) itria ismini vermis, Orta Cag doneminde kuru makarna
yapim temelinin Araplar tarafindan yapildig1 bilinmektedir (Bardi, 2013: 19). El-idrisi
(Arap kokenli cografyaci) 12. yy.da (1154) Itriyah kelimesini ilk kez “The Book for
People Who Enjoy Travelling Around the World” isimli eserinde ince uzun makarna
yerine kullandigi, Termini’ni batisinda bulunan Trabia adli kasabada makarna iiretimi
yapilan tesisin bulundugu, bu Urlinin oradan Calabria’ya, Hristiyan ve Miisliiman
topraklarma ve Akdeniz Ulkelerine gemilerle sevk edildigini dile getirmistir (Nosrat,
2018: 158; DeWitt, 2008: 79). Burada kastedilen ger¢ek kurutulmus makarnadir.

Makarna kelimesinin etimolojik kokeni tam olarak bilinmemekle birlikte
dilimizde eriste anlamina gelen Arapga konusulan iilkelerde ‘’rishta/riste’’ olarak ifade
edilmektedir. Ogel’in arastirmasima gore Divani-1 Liigat-1 Tiirk eserinde “’umag’” isimli

makarna veya eriste ¢orbasi yer almaktadir (Ogel, 19278’den akt. Ozdemir Yaman,
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2022: 21). Akar Sahingoz ve Siiren’e gore (2020: 304) Divani-1 Llgat-1 Tiirk’te yer

alan tutmacin eristeden meydana gelen bir yemek oldugu iddia edilmektedir.

14. yiizyilda Boccacio (1313-1375) Decameron isimli kitabinda ‘’maccheroni’’
ve “’ravioli’’ pisiren insanlar hakkinda hikayeler yazdigi, vermicelli, tortelli, fidelli,
tagliatelle gesitlerinin iiretildigi bilinmektedir (Ozuikan, 1999: 13). Makarna tiiketiminin
Onemini noter belgeleri ve glimriik evraklariyla kanitlamak i¢in 1421 yilinda Milano,
1501 yilinda Palermo, 1509 yilinda Napoli fermanlarini yayimlamistir (Bardi, 2013:
20). 1570 yilinda Papa 5. Pius’un ascist Bartolomeo Scappi Opera isimli eserinde
makarnay1 One ¢ikaracak bilgiler (millefanti, gnocchi tortellini vb.) ve recetelere,
ingegno isimli makarnaya sekil vermesi i¢in kullanilan bir pres aletinden bahsetmistir
(DeWitt, 2008: 85). Bu eser taze makarna recetelerinin belgelendirilmesi ydniinden
onemli bir kaynak olarak gorilmektedir.

Zaman icerisinde makarnalar ¢esitli baharat, sebzeler ilave ederek
renklendirilmistir. Orta ¢ag doneminden 17. yiizyilin sonuna kadar makarnalara renk
vermek i¢in safran kullanildigi bilinmektedir. Bu ddnemlerde Romalilar makarnayi
firmda, Ronesans ascilar1 ise taze makarna hamurlarini su, siit veya et suyunda
pisirmistir (DeWitt, 2008:35). Ronesans déneminde makarnalar siit ile pisirildikten
sonra seker, baharatlar ilave ederek gesitlendirilmistir. italya’nmn Romagna bdlgesinde
muskat ve limon kabugu ilave edilmis garganelli, Emilia bdlgesinde ise 1spanakli
tagliatelle yer almaktadir. Ilk baslarda vermicelli, spagetti, tagliatelle gibi kolay
sekillerle bigimlendirilen makarnalar zaman igerisinde tortellini, ravioli gibi dolgulu
makarnalarla ¢esitlendirilmistir. Ozellikle Ronesans doneminden itibaren dolgulu
makarnalar farkli har¢ ve katlama sekilleriyle zenginlestirilmis ve yoresel Italyan
mutfaginda 6nemli bir konuma gelmistir (Bardi, 2013: 34,38). Yine 17. yiizyilda
makarnanin dogal yontemlerle kurumasmin kolay gerceklestigi italya’nin Campania,
Sicilya, Ligurya bolgeleri, makarna iiretiminin ¢ogalmasina katkisi olan °’toka¢’” o
dénem i¢in 6nemli bir gelismedir (Santo, 2012: 10). Amerika’nin makarna ile tanigmasi
18. yy.a dayanmaktadir. Makarna ve g¢esitleri Amerika’ya ilk kez 1789 yilinda
Italyanlarim Amerika’ya gd¢ ederken yaninda makarna gotiirmesiyle gerceklesmistir
(Serefnur Eser, 2009: 32). 19. yiizyilda 1812 yilinda Savona ve Porta’da 148,
Cenova’da 250’ye yakin makarna fabrikast oldugu bilinmektedir. Makarna teknolojisi

geliserek tliretimlerini 20. yy.da hamur makinalari, hidrolik presler, kurutma kazanlarma
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devrederek ev tipi Uretimden uzaklasmis ve ticaret yapmaya elverigli sanayi liretimine

gecis saglanmustir (Cop, 1994: 226).

Kiltiiriimiizde manti, eriste gibi hamur isleri 6nemli bir yere sahiptir. Osmanli
Devleti’nin genis topraklara sahip olmasi, farkl kiiltiirlerle i¢ ice yasam siirmesi farkli
yemek kulttrlerinden etkilenerek ve farkli yemek kiiltiirlerini etkileyerek yasamasini
saglamigtir (Guler, 2010: 27). Hatipoglu'na gore (2014: 105, 317) kaynaklar
incelendiginde Italyan usulii makarnalar Osmanli Mutfaginda “’makaronya ve
makaronya tavasi’’ isimli makarna yemegi haricinde Onemli bir yer almadigi
gorulmustiir. 1830 yilinda Osmanli Devleti’nin ordusuna makarna temin edebilmek
amaciyla Selimiye Kislasi’nda makarna fabrikasi insa ettigi bilinmektedir (Nosrat,
2018: 158). Tiirk Mutfaginda et tirtinleri, siit tirtinleri, kuru baklagiller ve sebzeler, ici
bos olacak sekilde hazirlanan manti kiiltiirii mevcuttur (Akar Sahingdz ve Siiren, 2020:
312). Ziron, sini mantisi, piruhi mantisi, hingel gibi 6rnekler verilebilmektedir. Makarna
bizim kultirimize Araplarin eristeyi Osmanli Devleti’ne tanitmasi ile baglamaktadir
(Nosrat, 2018: 157, 158). Kasgarli Mahmut’un eseri olan Divan-1 Liigat-it TUrk
sozligiinde yuvga kelimesi eristeli makarna tretimi i¢in (yufkalarm kurutulmasi,
kesilmesi ile hazirlanan yemek) 6nemli bir belge niteligi tasimaktadir. Osmanli Devleti
[1l. Selim doneminde yazilan Farsga-Tiirkge sozliikte ’pinuva’ kelimesi makarna
anlamina gelmektedir (Klglk, 2013: 1). Ticaret ve Ziraat Nezareti tarafindan 1913 ve
1915 yilinda yapilan sanayi saymmlar1 sonucu 1856 yilinda Istanbul’da Kazilas Ismatyos
Makaronya Fabrikasi, 1866 yilinda ise Polizo ve Leko Makaronya Fabrikasi kuruldugu
kayit altma alinmistir (Varlk, 2021: 274).

Makarna firiinlerinin endiistriyel iiretimi ve uluslararasi ticaretinin yapilmasi,
verimli imalat ekipmanlar1 ve Kkaliteli terkip maddelerinin katkisiyla birlikte
yayginlasmas1 20. Yiizyilla dayanmaktadir (Ozden, 2001: 1). Ulkemizde fabrikasyon
tiretimi Cumhuriyet donemiyle yaygin hale gelmistir. Endistri devriminden 0Once
makarna 0rdnlerinin geneli kiglk dikkénlarda el yardimi ile Uretim kapasitesi az
gergeklesirken (Seiler, Buhler 2007: 53) 1933 yilinda rendeleme, yogurma, yuvarlama,
kurutma, sogutma, paketleme vb. iiretimin biitiin niteliklerine sahip olan ilk makarna
makinesinin patenti almarak endiistriyel makarna tiretimi hizla gelisim gostermistir

(Bardi, 2013: 20).
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1.3 MAKARNA’NIN BiLESENLERI VE URETIMI

Makarnanin temel bilesenleri icerisinde un, semolina, su gibi Granler
bulunmaktadir. Makarna iiretiminde kullanilan un 6zellikleri, durum bugdayi ¢esidi ayn1
olsa da, ayn1 mevsim iginde yetisen gevresel faktorlerin (iklim, toprak) degiskenlik
gosterdigi, tretim tekniginin farklilagsmasi vb. durumlar triinin standardize edilmesini
engellemektedir (Johnson & Gray, 2007: 107). Avrupa standartlarinda kullanim
amaglarina gore unlara ¢esitli numaralar verilmektedir. Makarna yapiminda kullanmak
icin en kaliteli un numaralandirmasi <’00’’ olan, yapisinda yiiksek miktarda gluten ve
protein i¢eren durum bugday1 unudur (Onen ve Braggiotti, 2009: 17). Ulkemizde bu
sekilde un numaralandirmasi yapilmamaktadir. Genelde ince 6giitiilmiis un veya irmik

olarak adlandirilan trtinler tercih edilmektedir.

Ulkemizde ¢ogu makarna fabrikalari makarnanin ham maddesi olan irmigi
kendileri imal ederek standardizasyon ve sabit kalite iiretimi agisindan Onemli
gerekliliklerinden birisini yerine getirmektedir. Irmik parga biiyiikliigii geleneksel
Uretimde 250-350 pm, endustriyel Uretimde (hazirlama siiresini kisaltmak ve hamur
homojenliginin olusumunu saglamak i¢in) <300 um biyiikligiinde irmik ilave edilerek
gergeklesmektedir (Ermiser, 2019: 9). Endistriyel makarna iiretiminde makarna ¢esitleri
teknoloji bakimindan farkli sekil kaliplarinda sikilarak sekil verilen ve silindir arasinda
acilan hamurun kesilmesiyle sekil verilen makarnalar olmak tizere iki farkli sekilde
uretilmektedir. Tel sehriye (vermicelli), spagetti gibi ince ve/veya uzun makarnalar
baski araciligr ile sekil verilerek iiretilmektedir. i¢i bosluklu uzun makarna olan ziti,
bucatini gibi makarnalar pres aracilig1 ile sekillendirilip boru seklinde iiretilmektedir.
Orrecchiette, stortini gibi yiizeyleri farkli sekilde olanlar haricinde genelde makarnalar
kisa ve diiz kesim ydntemi ile iiretilmektedir (Ozden, 2001: 3). Bir diger ¢esit olan yas
makarnalarin igerigindeki nem orani %24 ve {izeri, saklanma kosullar1 ise 4 derece ve

alt1 olarak belirlenmistir (Carini, 2010).

Makarna 0retiminde Kaliteyi standartlastrmak i¢in {irin ozelliklerini sabit
tutacak farkli Ozellikler iceren bugday karisimlart olusturarak ogiitiilmelidir
(Kemahlioglu ve Unal, 2001: 315). Tiirk gida kodeksi makarna tebliginde makarnanin
iirlin 6zelliklerini belirlemek amaciyla istenilen tiim nitelikler acik¢a ifade edilmektedir.
19.02.2020 tarihli 31044 sayili Resmi Gazete ’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi

Yonetmeligine gore makarna kendine has tat ve kokuya sahip olmali, ekmeklik bugday
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orani en fazla %3 oraninda bulunmali ve sade makarnaya tuz eklenmemelidir. Makarna
tireticileri katki maddeleri ilavesi ile ilgili 30.06.2013 tarihinde 28693 sayili kurallari,
eklenecek vitamin, mineral vb. Ogelere iliskin 07.03.2017 tarihli ve 3000 sayil
yonetmelik hikimleri, makarnada bulunabilecek pestisit miktar1 ile ilgili 27.09.2021
tarihinde 31611 sayili hiikkiimleri, makarnanin mikrobiyolojik 0l¢it ve saglik bilgisi
kurallart ile ilgili 29.12.2011 tarihli 28157 sayili ve 17.12.2011 tarihli 28145 sayili
hikumleri, etiketleme kurallari ile ilgili 26.01.2017 tarihli ve 29960 sayili hiikiimleri,
makarna ambalajlamas1 hususunda 05.04.2018 tarihli ve 30382 sayili Resmi Gazete‘de
yayimlanan yonetmelikteki kurallar1 yerine getirmek ve wuygulamak zorundadir

(tarim.orman.gov.tr, 2022). Makarna iiretim semast sekil 1’de yer almaktadir.

Sekil 1. Makarna Uretim Semasi

s N e A e N s N\

1) Bugday 8) Silolama 9) Yogurma 16) Makarna
('2I')e$;1zleme | | 7) Ogiitme | | égl)dllendirme | | 15) Paketleme |
(3) Silolama | r6) Tavlama ‘ rlKlu)rarr]na ‘ | 14) Sogutma |
r4) Pacallama | r5) Temizleme \ r 12) Kurutma \ | 1K3;J)rﬁfr2a |

Kaynak: Ozden, 2001: 4.

Ozden’e (2001: 4) gore fabrikasyon uretiminde makarnalar her 6n temizleme,
temizleme, 6giitme, silolama, yogurma ve paketleme islemlerinden 6nce kalite kontrol
noktalarmdan ge¢mektedir. Bugdaymn temizleme, silolama, pacallara, silolama
asamalarinda durum bugdayinin teslim alinmasi, tartilma, on temizlenme, dinlendirme,
kirlilik testi uygulanmasi, 6giitiilme gibi asamalardan ge¢mektedir (Johnson & Gray,
2007: 108). Temizleme asamasinda ¢esitli makinalarda islem gorerek yabanci ve
istenmeyen maddelerden ayristirilmaktadir (Ozgelik, 2012: 15). Makarna Uretim
asamalarindan biri olan bugday 6giitiilmesi sirasinda ortaya ¢ikan yan tirlinler (irmik alt1

unu, kepek vb.) endiistriyel firincilik iriinlerinin (ekmek, biskiivi, noodle vb.)
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yapiminda kullanilmaktadir (Kosemeci, 2019: 4). Makarnalarm genel Uretim

slireclerinin temel diizeyde agiklamalar1 asagida yer almaktadir.

Tavlama: Belirli sicaklik derecesi ve siiresince bugdaya rutubet verilmesi veya
uzaklastirilmasi ile tane i¢indeki rutubet dagilimi ve miktarinin degistirilmesi islemidir
(Palacioglu, 2004: 12). Tavlama islemi ile endospermin dis kism1 camsi, i¢ kismi gevrek
hale gelerek 6giitiilme kapasitesi ¢ogaltilarak tane sertligi azalmaktadir (Tuncer, 1994:
6). Bu sekilde kabuk kismi daha sert ve elastik formunda, endosperm kismi gevreklik
kazanarak ogiitiilmeye daha elverisli hale getirilmektedir. Ozgelik’e gdre (2012: 15)
klasik makarna tretiminde tavlama islemi iki asamada yapilmaktadir. Optimum
diizeyde verim alabilmek i¢in danenin 2 saat siire ile tavlama suyun iginde beklemesinin
daha az basing uygulanarak 6giitiilmesi igin yeterli olacagini, niifuz etme derecesinin ise
20-100°C arasinda degiskenlik gosterecegini sdylemektedir (Bure, Swanson &
Pence’den akt. Tuncer, 1994: 8). Sendz’iin (2007: 34) yaptig1 arastirmaya gore bugdaya
ilave edilmesi gereken ideal su miktar1 formiilii <> Su: (M) = [ ((100-Ornek nemi )/

(100-16.5))-1] x 6rnek miktar1 (g)’’ olarak hesaplanmuistir.

Yogurma: Akin’mn (2017: 22) arastirmasina gore yogurma islemi makarna
birinci yogurmada hazneye sirasiyla 100 birim irmik, 30 birim su (ortalama) ilave
edilerek homojen hale gelene kadar karistirilmaktadir. Ilave edilen su miktar1 makarna
sekli, su sicakligy, irmik iriligi vb. durumlara gore degisebilmektedir. Ikinci yogurmada
hamura istenilen kivam verilmektedir. 3. asama olan vakum yogurmada hamurun havasi
almarak homojen, piiriizSliz, sar1 renk alinmasi saglanmaktadir. Bu asamada
lipoksigenaz aktivitesi smirlandirilarak makarnanm istenilen renk ve yapida {iretimi
gergeklesir. Lipoksigenazin asil ismi linoleat oksijen oksidoredilktaz olup makarnanin
renk kalitesini etkileyen enzime verilen isimdir (Coskun ve Ercan, 2003: 221). Hamur
yogurma siireci karistirict 6zelliklerine gore degisse de genel olarak 20-30 dakika ve 30-
35°C araliginda gergeklesmektedir (Dedeoglu, 2020: 20). Karistirma islemini
gerceklestiren cihazlar atmosferik basingta, havasiz ortamda gergeklesmelidir (Durlu
Ozkaya vd., 2015: 176).

Sekillendirme: Hamur karigtiricinin basing uygulamasi, ekstrizyon vidasmin
hamuru helezonla pres bagligina iterek 75°C kuru hava destegi ile pargalar kesilmesi

asamasima sekil verme islemi denir (Akin, 2017: 22). Makarna hamuru vakum
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uygulamasi ile sekillendikten sonra nem oram1 %30-32 civarinda olmaldir. (Ozgelik,

2012: 15).

Kurutma: Makarna tiretiminde kontrol edilmesi en zor ve kritik asamasi olarak
kabul edilmektedir (Seiler & Bihler 2007: 54). Kurutma islemi 6n kurutma, kurutma
(dinlendirme/yumusatma) ve son kurutma olmak {izere 3 asamadan meydana
gelmektedir. Kurutma islemlerin siiresi makarnanin cins ve sekillerime gore degiskenlik
gostermektedir. On kurutma islemi ile makarnadaki nem buharlasarak sicak hava akimi
ile makarnanin dig yiizeyi kuruyarak ince sert tabaka, i¢ini ise yumusak tutmasini
saglamaktadir. Bu sayede sekil sabitleserek bicimini korur ve kif olusumu engellenir
(Durlu Ozkaya vd., 2015: 176). Bu asamada ortalama nem miktar1 %20-25 civarma
diismektedir. Ikinci asama olan terlemede % 90 bagil nem ile seklin biiyiikliigiine gore
degisen 2-4 saat araliginda makarnanin igerigindeki nem oranmin homojen yayilmasi
saglanmaktadir. Son kurutma ile sicak hava akimmi midahalesi yiiksek sicaklik (60-
85°C) veya diisiik sicaklik (40-45°C) uzun slre uygulanarak makarnadaki su miktari
%12.5-13 oranina azlatilarak uzun stire saklanmasi saglanmaktadir (Palacioglu, 2004:
12). Makarnanin ¢ok yavas kurutulmasi makarnada bozulma meydana getirebilir. Bir
diger arastrma sonucu Ozden’e gore (2001: 3) makarnalar sekil ve boyut biiyiikliigiine
gore 60°C ve Uzerinde 8-12 saat araliginda kurutulmaktadir. Yiiksek 1sida kurutularak
uretilen makarnalar daha kaliteli hale gelmektedir. Tiim bu parametrelerden dolay1
kurutma sicakliklar1 ve kademeli nem orani degisikligi kalitede onem arz etmektedir.
Dolgulu makarnalar genelde yiiksek hava kurutma teknigi ile 60°C’nin altinda 12-18
saat kurutulmaktadir. Dedeoglu’nun (2020: 20) ¢alismasina gore kurutma isleminin 6n
kurutma sathasinda nem oranmi %20, son kurutma sathasinda %10-12’lere kadar
diistiriilmelidir.

Sogutma: Paketleme Oncesindeki son asamadir. Kurutma islemi tamamlanan
makarnalar sogutularak dinlendirme silolarinda elevatér ve kayar bantlar araciligi ile

depolama islemi gerceklesmektedir (Akar Sahingdz ve Siiren, 2020: 306).

Etiketleme ve Ambalajlama: Ulkemizde makarna gesitleri TSE’nin TS1620 adli
ve Makarna Standardi’min kurallarina gore lretilip paketlenmesi yapilarak, ihracati
yapilan iirlinlerde ise iilkelere gore farkl standartlar ve prosediirler uygulanarak ticaret
gerceklestirilmektedir (Palacioglu, 2004: 11). Besin etiketi kullanilan ham maddelere

gore test edilerek belirlenmekte ve igerigi iilkeler arasi degiskenlik gostermektedir
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(Sgurulletta & Stefanis, 2007: 173). Ambalajlama islemi selofan torbalarda veya
kutularda yapilarak makarnanin pislenmesini engelleyip korumaktadir (Seiler & Buhler,
2007: 55).

Makarnalarin endiistriyel liretimi fabrikalarda gergeklestirilirmesine ek olarak ev
ortaminda taze, el yapimi olarak da hazirlanabilmektedir. El yapimi taze makarna
hamuru icin tipo 00 olarak adlandirilan Italya’da hassas/yumusak anlamma gelen (farina
di grano tenero) elenmis un ¢esidi kullanilmasi tavsiye edilmektedir (Oliver, 2013: 88).
Onen ve Braggiotti’'ye gdre (2009) taze makarna hamurunda her 100 gram igin 1
yumurta ilave edilmesi tavsiye edilmektedir. Yumurta ilavesi hamura sar1 renk katarak
besin degerini arttrmaktadir. Hamur el yardimiyla piirlizsiiz ve homojen bir kivam
alana kadar yogurulduktan sonra en az 30 dakika dinlendirilmelidir (Bardi, 2013: 6).
Taze makarna yapiminda hamur diizlestirme islemi makinanin en genis araligindan
baslayarak silindirlerin arasindan gegirilmektedir. Her islem tekrarlanmasinda ayar1 bir
derece diisiiriilerek istenilen incelige gelene kadar devam etmektedir. inceltilmis hamur
daha kolay sekil verilmesi i¢in biraz kurutularak dinlendirildikten sonra uygun baslikla
veya el yardimi ile sekil verilmektedir. Son olarak makarna (btiytikligline gore suresi
degiserek) pisirilmektedir. Kaliteli taze makarna pisirildiginde sekli bozulmamali,
hacmi yaklasik (pismemis halinden) iki kati artmahdir (Baysal, 2013: 304). Taze
makarna hamuru ise kuru makarna hamura oranla pisirme siiresi kisa olup

pisirildiginde hacim artis1 daha az ger¢eklesmektedir (Galterio vd., 2007: 58).

Endustriyel taze makarna dretimi ve muhafazas1 asamalarinda kullanilan ham
madde, sivilar, kullanilan teknoloji ve asamalar farklilik gostermektedir. Pavan’a gore
(2007: 95) Uretim asamasinda ham maddenin mayalanma, zararli mikroorganizma
olusumunu engelleyecek ortamda saklama, hamur bilesenlerinin dogru oranlarda ilave
edilmesi, ilave edilen katki maddelerin mikro (en az) miktari, hamurun homojen kivam
alana kadar yogurulmasi gibi faktorler ham maddelerin “’hazirlama teknolojisi, {iriin

kalitesi, maliyeti, korunabilirligi ve hijyeni’’ i¢in dnem arz etmektedir.

Piyasada makarnalar normal kuru makarna, yumurtali kuru makarna, taze veya
kuru 6zel makarna, 6zel kuru makarna (%15-20 oranli protein ilaveli), taze makarna
olmak tiizere 5 ayr1 grupta incelenebilir. Kuru makarnalarin nigastas1 graniil halinde,
proteinleri nisasta arasinda diizenli formda yer alarak gluteni olusturmaktadir.

Pisirilmis makarnanmn nigasta graniilleri eriyerek kaybolmasma ragmen proteini
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kaybolmamaktadir. Bu durum makarnaya dayaniklilk ve form koruma o&zelligi
vermektedir. Bu sebeplerden dolay1r makarna kalitesinde gliten énem arz etmektedir
(Willian, 2004: 16).

Glitensiz makarnalar bugdaydaki proteinin kisinin sindirememesinden dolay1
kotii bagirsak emilimiyle/bagirsak emilim diizensizligi ile nitelendirilmis kisilerin
(seliak-¢6lyak hastaligina sahip) tercih ettigi makarna formlar1 arasinda yer almaktadir
(Johnson & Gray, 2007: 107). Iceriginde bugday ununa muadil olarak musir, piring,
mercimek, nohut, patates, pseudo tahillar1 (karabugday, kinoa) vb. den yapilmis unlar
ilave edilmektedir (Demir, 2018: 2). Colyak hastalar1 yasam boyunca glliten icermeyen
gida maddelerini tiiketme zorunlulugu olmasindan kaynakli bugday, arpa, ¢avdar unu
iceren Urunler tiketememektedir. Gluten rahatsizligin tolere etme miktar1 ve belirtileri,
hassasiyet diizeyi kisiler arasi degiskenlik gostermektedir (Kara, 2019: 16). Yapilan
arastirmalara gore c¢Olyak hastaligi diinya niifusunun %]1’inde goriillmekte olup
cocukluktan itibaren / yetiskinligin belirli bir déneminde yorgunluk, kilo kayb1, ishal,
blylime rahatsizliklari, zayiflama gibi belirtilerle teshisi konulmaktadir (Serin, 2018: 1,
3). Colyak hastalig1 Arslan Bayrake¢i’ya gore (2020: 10, 11) lkemizde 250-750 bin kisi
arasinda gorildigi tahmin edilmesine karsin sadece resmi olarak %10’unda teshis
konuldugu, genelde cocuklukta mevcut olan ‘’malabsorbsiyon sendromu’’ ismiyle
tanimlanip hastaligin ilerlemesinde gevresel faktorlerin etki gosterdigini vurgulamistir.
Saglik Bakanliginin 2019 verilerine gore iilkemizde tan1 konulan ¢élyak hasta sayisi
88.790°drr. Tirk Gida Kodeksi 2003-33 Glutensiz Gidalar Tebligi’ne gore gliteni
azaltilmis gidalarda gluten miktar1 kuru madde miktarmma gore 200mg/kg iizerinde,
glitensiz triinlerde ise 20 mg/kg tizerinde olmamasi gerektigi belirtilmistir

(saglik.gov.tr, 2022).
1.3.1 Makarnahk Bugday Ozellikleri

Tahillar dane olarak toplanarak islenmektedir. Daneler ¢icegin meyve kismina
verilen isimdir. Tahillar i¢erdikleri besinsel lif, karbonhidrat orani, protein, antioksidan
ve yararli bilegsenlerden dolay: insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Bugday,
arpa, cavdar piring, arpa tahil gesitlerinden bazilaridir (Tayar vd. 2011: 333). Bugday
tanesinin dis tabakasmi olusturan kepek, i¢ kisminda un dretimi igin kullanilan
endosperm ve %2-3 orani icerigi ile birgok farkli sektorde kullanilan ruseym olmak

lizere temelde 3 kisimdan olugmaktadwr (Cankurtaran, 2016: 7-12). Bugdaylar
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adaptasyon siiresinin kisa olusu, tarim, tasima, depolama siireglerinin avantajli ve kolay
olmas1 gibi 6zellikleriyle 6nemli yere sahiptir (Eserkaya Guleg, 2010: 1). Kalorisinin

diistik olmasina ek olarak uzun siire tokluk hissi vermesini saglamaktadir.

Bugdaylar ticari olarak kullanim amaci hakkinda bilgi vermesine yonelik
teknolojik ve botanik olarak iki gruba ayrilmaktadir. Botanik siniflandirmasina gore
bugdaylar diploid (14 kromozom), tetraploid (28 kromozom), hekzaploid (42
kromozom) olmak uzere 3 gruba ayrilmaktadir. Makarna iiretiminde tetraploid bugday1
(makarnalik durum bugdayi) tercih edilmektedir. Teknolojik 06zelliklerine gore
bugdaylar 6giitme kalitesi, unlarin hamur 6zellikleri, ekmeklik degerleri bakimimdan
belirli 6lgutlere gére gruplara ayrilmaktadir (Ozkaya vd., 2015: 151). Bu gruplar
belirlenirken hektolitre, bin tane agirligi, tane iriligi, camsilik, tane sertligi gibi
Ozellikler belirlenerek fiziksel; rutubet, kiil miktari, protein, gliiten, pigment vb. degerler
belirlenerek kimyasal metotlar1 belirlenmektedir (Tuncer, 1994: 18, 22). Bu terimler

calismanin ilerleyen sayfalarinda ayrintili olarak incelenmistir.

Makarnalik bugdaylar diinyanin belirli bolgelerinde yetisip diger bugday
cesitlerine gore (biskiivilik, ekmeklik) ticareti ve f{iriin satist daha pahali
ger¢eklesmektedir (Sonmezoglu, 2010: 4). Durum bugdaymin kokeni soguk iklime
sahip olan Rusya’ya dayanip haricinde yar1 kurak ve Akdeniz iklimine (iliman) sahip
iilkelerde yetismektedir (Palacioglu, 2004: 20). Makarnahk bugday ayrica Italya’nin
giiney bolgesinde ve etrafindaki adalarda yetismeye elveriglidir. Makarnalik bugday
danesinin kimyasal bilesiminde kritik su (nem) orami %10-14, toplam karbonhidrat
orant %70, selilloz oran1 %2-3, hemiseliloz %3-5, parolamin ve gluten protein orani
%80-85 civarinda olmalidir (Sayaslan, 2007’den akt. Giile¢ vd., 2010: 114).

Bugday kabuk (perikap), ruseym (embriyo) ve endosperm olmak {izere {i¢ ayr1
bélimden olusmaktadir. Makarna yapiminda kullanilan bugday taneleri %13-17
oraninda perikarp ve tohum kabugundan olusan kepek, %80-85 oraninda endosperm ve
rugeym olmak iizere 3 bolime ayrilmaktadir. Un bugday tanelerin endosperm
kismmdan meydana gelmektedir. Nem oraninin az olusuyla diger bugday ¢esitlerinden
ayrilmaktadir. Kepek boliimiiniin bir kismi1 hazmedilebilir ve lif oranmi ytiksektir. 100
gram kepekli unda 13 gram protein bulunmaktadir. Bugdaym dis kabuklarindan
armdirilmas1 ve islenme miktar1 fazlalastikga B vitamini ve bazi minarellerin orani

azalmaktadir (Tiirkan, 2003: 8). Rafine edilme miktarma gore unlarda 00, 0, 1, 2 vb.
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gibi kodlamalar yapilmaktadir. 00 genelde makarna tiretimi i¢in kullanilip karakteristik
un kokusuna, beyazimsi renge, mat gorunim 6zellikleriyle bilinmektedir (Johnson &
Gray, 2007: 106). Daha az ayristirilmis kepekli unlarin ham lif oran1 normal una gore
daha fazladir. Endiistriyel Uretimde makarnanin uzun 6miirlii ve dayanikli olmasi i¢in

genelde irmik unu kullanilmaktadir (Willian, 2004: 11).

Makarnalik bugdaylarin pigment igerigi 4-8 mg/kg arasinda degiskenlik
gostermektedir (Eserkaya Gule¢ 2010: 11). Bugday tercihi kullanim amacina gore
farklilik gostermekte olup tane sertligi (sert, yari sert, yumusak), tane rengi (kirmizi,
beyaz), ekilislerine gore (yazlik, kislik) olmak {izere {i¢ grupta simiflandirmak
mumkindir (Akar Sahing6z ve Siiren, 2020: 305). Bugdaylar genelde ince, protein
orant diisiik (ekmek yapiminda kullanilan) ve sert, protein orani yiiksek (makarna
yapiminda kullanilan) olmak Uzere iki farkli gruba ayrilmaktadir (Santo, 2012: 10).
Kosemeci’ye (2019: 2) gore ticari amacl bugdaylar ekmek yapiminda kullanilan
triticum aestivum, makarna yapiminda kullanilan triticum durum, biskiivi yapiminda
kullanilan triticum compactum olmak iizere ii¢ gruba ayrilmaktadir. Durum bugday1
yetistiriciliginde verimlilik oran1 ekmeklik ve biskivilik bugdaya gore daha az olmasina
karsin daha fazla donanim ve deneyim, ayrintili iiretim, takviye edici madde ilave

asamalar1 icermektedir (Ertas, 2002: 16).

Bugday giiniimiizde alerjik bir gida maddesi olarak kabul edilmektedir.
Yapisinda gluten bulundurdugu i¢in gliten alerjisine (¢olyak hastaligi) sahip kisiler
tuketmemelidir. Colyak hastaligi ilk kez 2. yy.da Aretacus tarafindan ifade edilip, terim
olarak ilk kez Samuel Gee tarihe gecirmistir (Kara, 2009: 11). Pediatrist Willliam Karel
Dicke 1950 yilinda bugday ve tiirevlerinin giinlik diyetten ¢ikarildiginda gliiten
rahatsizlig1 olan insanlarin belirtilerinin diizeldigini teshis etmistir. (hsgm.saglik.gov.tr,
2020). Colyak hastaligi besin emilim fonksiyonlarma zarar veren bagirsak mukoza
epitelyal hiicrelerin lserli yapisinin yok olmasiyla iligkili olup genelde belirtileri mide
veya bagirsakta goriilen, alerjik ve kronik ince bagirsak rahatsizligidir (Lai, 2007: 137).
Gliten intolerans diizeyi yasa gore degiskenlik gosterip, genelde 1-5 yas arasi
cocuklarda daha sik karsilagarak karin agrisi, sislik, ishal, gelisme geriligi, kilo
alamama, yetiskinlerde ise kas zayi1flig1, kansizlik, yiiksek diizeyde kilo kayb1, eklem ve
kemik agrilar1 vb. gibi belirtilerle farklilik gostermektedir (Serin, 2018: 1). Ayrica
gliten rahatsizliga sahip olmayan bazi bireyler popiiler kiiltiir ve daha saglkli yagsam

stirdurme diistincesi ile gliitensiz Urtnler tuketmektedir (Dedeoglu, 2020: 4).
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Ince bagirsagin yapisina zarar verme ihtimalinden dolay1 bugday alerjisine sahip
kisilerin beslenme programinda makarna ve tiirevlerine yer verilmemelidir (Tayar vd.,
2015: 388). Bu baglamda giiniimiizde gliitensiz makarna iiretimi ve tiiketimi 6nemli bir

yere sahiptir.
1.3.2 Tiirkiye’de Durum Bugday1

Ulkemizde yasanilan ekonomik krizler sonucu iireticiyi korumak, tesvik etmek,
kaliteyi standart hale getirmek adma 1932 yilinda Bugday Koruma Kanununun
¢ikarilmasi, Ziraat Bankasi’na bugday alma hakkinin verilerek tarihimizin ilk tarimsal
iriin destegi niteligi tasimasi, 1938’de Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO) kurulusu, 3491
saytli kanunla birlikte hak ve yetkiler sunulmasi yapilan gelismeler arasinda

gosterilmektedir (Duru, Gil ve Hayran, 2019: 557).

1979 yilinda durum bugday1 iiretimi toplam bugday iiretimi icerisinde %10-
15°1ik paya (yaklasik 2 milyon ton) sahip oldugu bilinmektedir. O donemlerde durum
bugday1 tilkemizin Gaziantep, Sanlwrfa, Mardin, Konya, Afyon, Corum, Yozgat,
Ankara ve Bati Ege’nin bazi yoreleri gibi smirli bolgelerinde Uretimi gergeklesmistir
(Sumer ve Ulusoy, 1979: 22).

2000’11 yillarda Tiirkiye’de tiretilen durum bugdaylarinin miktar olarak fabrika
ihtiyacin1 karsilamasimma ragmen kalite agisindan yetersiz olusu, iiretilen miktarin
yaklasik %30-40’min sektorde kullanilmasina neden olmustur (Palacioglu, 2004: 14).
Ulkemizde tahil iiretimi alanlarm %24 iinde bugday Uretimi gerceklesip sektorde en cok
Rusya, Cin, Hindistan %43’liik pay ile gergeklestirereck Orta dogu iilkeleri ve Turkiye
ise “’geleneksel tiretici tilkeler’” arasinda yer almaktadir (Tas¢1 vd., 2022: 503).

Tiirkiye’de bugday ekim alanlarma daha fazla ekmeklik bugdayin dikilmesi,
uretilen bazi makarnalik bugday ¢esitlerinde verimin diisiik olmasi, uygulanan yanlis
fiyatlandirmalar, verime oranla elde edilen para miktarmimn azligi gibi durumlar sonucu
makarnalik bugday iiretiminde yeterli diizeyde gelisim goriilememektedir (S0zen ve
Yagdi, 2005: 51).

TUIK verilerine gore 2020 yilinda kisi basi durum bugday tiiketim miktari 11.2
kg’dir (biruni.tuik.gov.tr, 2022). 2021 yili durum bugday1 ekim alani toplam bugday
tiretim oraninin %17.81’ini olusturmaktadir (musad.org, 2022). Durum bugday1 {iretim
miktar1 Ulkemizde makarna sanayisinin ham maddesini olusturdugu i¢in Oonem arz

etmektedir. 2021 yili verilerine gore 17.650.000 ton bugday tiretiminin %17.8 orani ile
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3.150.000 ton durum bugdayr iretimi gergeklestirilmistir (Tas¢1 vd., 2022: 503).
Turkiye 2011-2021 yillar1 arast durum bugdayi verileri Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1. Turkiye Durum Bugday: Verileri

Yillar Ek(lclgr(g)lan Uretim Miktar1 (ton) (kg//grégr)
2011 13.380.000 3.850.000 288
2012 11.900.357 3.300.000 277
2013 12.786.000 4.075.000 319
2014 12.824.636 3.300.000 257
2015 12.737.734 4.100.000 322
2016 12.386.724 3.620.000 292
2017 12.369.119 3.900.000 315
2018 12.021.006 3.500.000 291
2019 10.955.635 3.150.000 288
2020 12.580.562 4.000.000 318
2021 12.013.688 3.150.000 262

Kaynak: tuik.gov.tr, 2022.

Tablo verilerine gore Ulkemizde glincel bugday tiretim miktar1 3.150.000 ton
olarak kayitlara gecmistir. Bugday iiretim miktari, verimi, kalitesi iklim kosullarma
bagl olarak degiskenlik gostermektedir (Duru, vd., 2019: 553). 2021 yilinda bugday
ekili alani, verim ve liretim miktarinda bir onceki yila oranla azalma yaganmistir. 2021

yilina gore verim miktarinda 56 kg/dekar gerileme gergeklesmistir.

Ulkemizde durum bugdayi iiretimi miktar1 bolge ve sehirlerarasi farkhlik diizeyi
yiiksek olup en fazla Giineydogu Anadolu ve I¢ Anadolu Bolgesi’nde yetismektedir
(Bilgicli, 2016: 62).

Son 10 yilin bugday ekili alani, iiretim ve verim miktar1 en fazla 2015 yilinda
gergeklestigi goriilmektedir. Verilere bakildiginda Tiirkiye durum bugday1 iiretiminde
diinyanin 6nemli {retici tilkeleri arasinda yer almaktadir. Tablo 2‘de sehir bazinda

durum bugday1 tiretim miktarlar1 yer almaktadir.

Tablo 2. il Bazinda Durum Bugday Uretimi

il Uretim Miktar1 (ton) il Uretim Miktari (ton)
1 | Sanlwurfa 593.133 25 | Batman 17.985
2 | Konya 481.646 26 | Manisa 17.955
3 | Mardin 378.758 27 | Malatya 16.477
4 | Kahramanmaras 202.365 28 | Nevsehir 11.314
5 | Diyarbakir 177.948 29 | Adiyaman 11.184
6 | Yozgat 169.791 30 | Mersin 10.485
7 | Afyon 140.358 31 | Kirsehir 8.943
8 | Karaman 99.484 32 | Tokat 8.484
9 | Kitahya 08.283 33 | Hatay 7.618
10 | Kayseri 83.085 34 | Amasya 7.319
11 | Gaziantep 77.098 35 | Sinop 6.854
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Tablo 2. (Devam) il Bazinda Durum Bugday Uretimi

Il Uretim Miktar1 (ton) 1l Uretim Miktari (ton)
12 | Usak 70.418 36 | Nigde 5.481
13 | Swrnak 62.156 37 | Elaz1g 5.075
14 | Burdur 49.663 38 | Eskisehir 3.864
15 | Ankara 47.493 39 | Mugla 999
16 | Isparta 38.403 40 | Erzincan 825
17 | Denizli 37.694 41 | Kirikkale 495
18 | Cankiri 35.488 42 | Izmir 407
19 | Corum 31.405 43 | Tunceli 253
20 | Antalya 31.353 44 | Adana 178
21 | Sivas 29.754 45 | Edirne 79
22 | Aksaray 24.956 46 | Zonguldak 61
23 | Kilis 24.759 47 | Samsun 47
24 | Siirt 22.127 48 | Toplam 3.150.000

Kaynak: musad.org, 2021.

Tablo 2’de goériilecegi tlizere 2021 yili Tirkiye durum bugday: iiretiminde
Sanlrfa 593.133 ton ile birinci sirada oldugu goriilmiistiir. Sanlurfa’dan sonra en fazla
iiretim yapan ilk 5 sehir igerisinde ise Konya, Mardin, Kahramanmarag, Diyarbakir yer
almaktadir. Tiim bu veriler incelendiginde durum bugday:1 liretiminin Tiirkiye nin
bircok sehrinde dengeli olarak {iretimin gerceklestigi ve dnemli bir yere sahip oldugu

anlasilmaktadir.

Durum bugdayi tiretimi iilkemizin farkli bolgelerinde ger¢eklesmektedir. Durum
bugdayi gesit, yetistigi sehir, iklim gibi faktorlere bagli olarak kendi {izerinde ve iiriinii
etkileme agisindan degiskenlik gostermektedir (Ertas, 2002: 24). Tirkiye’de makarna
iiretimi i¢cin gerekli olan bugday miktarinin karsilayacak diizeyde olmasi diisiik maliyet,
arastirma gelistirme ¢alismalari, yliksek kalitede tiretim gibi birgok avantaj

saglamaktadir (Palacioglu, 2004: 25).

Tiirkiye’de Tohumluk Tescil ve Sertifikasyon Merkez Midiirligii, (TTSMM)
Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligma bagli 5553 sayili tohumluk kanunu ve 5402
sayili yeni bitki cesitlerine ait 1slah¢1 haklarin korunmasma iliskin kanun, yonetmelik,

teblig ve talimatlarin gergeklestigi Kurulus olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2022).

Ulkemizde makarnalik bugday {iretim, ticaretin biiylimesi i¢in dogru
fiyatlandirma politikalar1 ve daha yiiksek verim elde edilebilecek makarna bugday
cesitlerin ekimi gerceklestirilmelidir (S6zen, Yagdi, 2005: 51). TTSMM’de tohum
cesitlerin tescil kontrol ve sertifikasyonu ile ilgili uygulama, (tarla kontrolleri,

laboratuvar muayeneleri, sertifika, vb.) arsivleme, denetleme, analiz ve dizenlemeler
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yapilmaktadir. Tablo 3’te Tirkiye’de iiretim izinli makarnalik bugday isimleri yer

almaktadir.
Tablo 3. Uretim Izinli Makarnalik Bugday Listesi
Cesit Adi Uretim Izni Tarihi Cesit Adi Uretim izni Tarihi

1 | LGDE18-0086 31.08.2022 13 | Barava 29.09.2020
2 | Alf Bravo 31.08.2022 14 | LG YSATIS 26.08.2020
3 | Alf Vizyon 31.08.2022 15 | SY Nilo 26.08.2020
4 | Vigor 63 31.08.2022 16 | LG-Quovadis 26.08.2020
5 | Bering 31.08.2022 17 | LG-Avensis 26.08.2020
6 | Platone 31.08.2022 18 | Redidenari 26.08.2020
7 | Eskapar 25.08.2022 19 | Giintekin 26.08.2020
8 | Koylim 25.08.2021 20 | Saya 26.08.2020
9 | TBT2020 25.08.2021 21 | Caboto 26.08.2020
10 | Margold 25.08.2021 22 | Sampiyon 26.08.2020
11 | Meliksah 25.08.2021 23 | Vezir 26.08.2020
12 | LGDE19-C268 25.08.2021 24 | Serif 26.08.2020

Kaynak: tarimorman.gov.tr, 2022,

Tabloda Uretim izinli makarnalik bugday ¢esitleri listesinde 24 farkli makarnalik
bugday cesidi ve iiretim izinlerinin alindig: tarihler sirasiyla yazmaktadir. Ulkemizde
LGDE18-0086, Alf Bravo, Alf Vizyon, Vigor 63, Bering, Platone, Eskapar, Koylim,
TBT2020, Margold, Meliksah, LGDE19-C26, Barava, LG YSATIS, SY Nilo, LG-
Quovadis, LG-Avensis, Redidenari, Giintekin, Saya, Caboto, Sampiyon, Vezir, Serif

isimli makarnalik bugdaylarin tiretim izinleri bulunmaktadir.

Ulkemizde makarnalik bugday iizerine bircok calisma yapilmustir. Makarnalik
bugdaylar iizerinde yapilan bir arastirmaya gore bugdayin tane doldurma siiresi ve

verimi arasinda paralellik géralmektedir (Avci Birsin, 1999: 68).

S6zen’in (2005: 53-55) arastirmasinda durum bugdaymda verimlilik; bitki boyu,
basak boyu, basakcik sayisi, bagakta tane sayisi, 1000 adet agirligi vb. parametrelerin
Olgtimiiyle (75 bugday ¢esidi lizerinde arastirma yapilarak) belirlenmistir. 2 yil stiresi ile
yapilan aragtirma sonucunda bitki boyu en uzun Gokgol/Atseke34 numarali bugdayin
89.8 cm, en yuksek basak boyu Gokgol/Erzincan-27 numarali bugdayin 7.8 cm, basakta
tane sayis1 Gokgol/Amasya-27 44.4 adet, basakta tane agirligi Gokgol/Amasya-27 2.17
g, 1000 tane agirhigr en fazla Gokgdl/Amasya-75 48.8 g, metrekarede basak sayisi en
fazla Gokgol/Atseke-72 numaralar1 bugdaym 429 adet, dekara tane verimin (kg/da)
Gokgol/Amasya-27’nin 525.05 adet oldugu belirlenmistir. Bir bagka arastirma sonucu
makarnalik bugday ile basak boyu, basak¢ik sayis1 ve tane sayist arasinda olumlu iligki
bulundugu belirlenmistir (Yagdi ve Ekingen, 1993: 143).
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1.4 MAKARNA’NIN BESIN DEGERI

Makarnanin besin degeri hamur karisimma ilave edilen gida ve terkip
maddelerine gore degiskenlik gostermektedir. Gunimuizde insanlar beslenme
diyetlerinde dengeli bir yasam siirebilmek i¢in gidalarin besleyici 0zelliklerine dikkat
ederek daha diyetetik, komple ve zengin igerikli Urunleri tercih etme egilimi
gostermektedir. Bu durum ireticilerin igerik zenginlestirmisine yonelik c¢aligmalar

yapmasina zemin olusturmustur.

Icerigi zenginlestirilmis makarnalar icerdigi besin maddelerinin zenginligine ek
olarak dogru soslarla servis edilmesiyle birlikte komple {iriin haline gelmektedir (Franca
C. vd., 2007: 247). Ornegin makarnanin patlican, biber, enginar, brokoli gibi sebzelerle
birlikte hazirlanip servis edilmesi bireyin ihtiya¢ duydugu lif icerigini dnemli miktarda
karsilamaktadir. Makarnanin bu sekilde zenginlestirilerek tek basina 68iin yemegi
olacak sekilde tiiketiliyor olusu Akdeniz tipi beslenme igin OGnem arz etmektedir
(Marchesani, 2007: 164). Akdeniz tipi beslenmenin (cinsiyet, yas, saglik kosullari,
fiziksel harekete gore degisse de) temelinde %210-15 protein, %30 lipit, %55-60
karbonhidrat olusturdugu bilinmekte; bu ac¢idan makarna, ekmek gibi karbonhidrat
degeri yiiksek Urtinler énemli yere sahiptir. (Marchesani, 2007: 169). Ulkemizde bir
kisinin aldig1 ortalama enerji miktarinin yaklasik %40’in1 bugday ve bugdaydan elde
edilen triinler olusturmaktadir (Sonmezoglu, 2010: 4). Amerikan beslenme piramidine
gore bir kisinin glinliik almas1 gercken tahil (ekmek, makarna, piring, yulaf) miktari
yas, cinsiyet, fiziksel hareket gibi durumlara gore 6-11 servis arasinda degismektedir.
Bu olcltlere gore 50 gram makarna 1 servis olarak kabul edilmektedir (Sonchini &
Pasta, 2007: 167). Bir baska kaynaga gore 56 gram makarna 1 bardak pisirilmis
makarnaya ve gida besin piramidinde 2 tahil porsiyonuna esit gelmektedir (Sgurulletta
& Stefanis, 2007: 173). Makarna insan viicudunun ihtiyag duydugu karbonhidrat icin
onemli kaynaklar arasinda yer almaktadir. Dengeli beslenme programinda bir kiginin
almas1 gereken kalori miktarinin %40-50 civarm karbonhidratlar olusturmaktadir.
Karbonhidratlar basit ve karmasik olarak ikiye ayrilmaktadir. Kompleks karbonhidratlar
bir diger deyisle “’yavas salinimli karbonhidratlar’” vicut tarafindan daha yavas emilim
gosterdigi igin kiside daha uzun siire enerji ve tokluk hissi saglamaktadir. Makarna
karmagik karbonhidratlar smifina dahil edilmektedir (Bardi, 2013: 15). Makarna
tiketimi kompleks karbonhidrat, zengin lif icerigi, yuksek bitkisel protein icerigine

sahip olmasi1 ve icerdigi protein miktarmmin %96’smin emilimini gergeklestirmesiyle
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saglikli diyet program olusmasina katki saglamaktadir (Demirkol ve i¢oz, 2002: 115).

Giinlik optimum makarna tiiketim miktar1 kisinin kalori ihtiyacina gore ve diger

nigastali iiriinlerin kullanim miktarina gore degiskenlik gostermektedir (Sonchini &

Pasta, 2007: 165). Tablo 4’te bazi makarna cesitlerinin temel besin Ogeleri yer

almaktadir.

Tablo 4. Baz1 Makarna Trlerinin Temel Besin Ogeleri

Makarna
Turd

Enerji
(kkal)

Karbonhidrat
9)

Nisasta
(9)

Protein

()]

Lipit
)

Kolesterol
(mg)

Diyet
Lifi (g)

Kuru
Irmik
Makarnasi

336

77.4

74.1

10.8

0.3

2.4

Yumurta
flaveli
Kuru
Makarna

368

78.6

76.6

13.0

2.4

2.5

2.7

Tortellini
(peynirli)

307

47.0

39.4

23.8

6.4

42.0

1.9

Tam
Bugday
Irmigi
Kuru
Makarna

323

64.5

60.1

16.3

1.8

13.2

Kaynak: Baysal, 2007: 2; Johnson & Gray, 2007: 106.

Makarnanin besin degeri icerigindeki terkip maddelere gore degiskenlik

gosterdigi yukaridaki tabloda goriilmektedir. Kuru makarnalar temelde irmik unu, su ve

tuz karisimmdan meydana gelmekte olup taze makarnalara oranla daha uzun siire pisme

stiresi, dayanikliligi, kolay muhafaza edilebilme oOzellikleriyle dikkat cekmektedir

(Galterio vd., 2007: 57). Kuru makarna tiirleri arasinda yumurta ilaveli makarnalar besin

degeri agisindan daha zengin igerige sahiptir.

Tablo 5. Sade, Kuru ve Pismis Makarnanin Besin Ogeleri

Kuru Makarna Pismis Makarna Gunluk Referans
(1009) (1009) Degerler
Enerji Kkal 371 141 1800
Lif (9) 2.4 1.3 30
Kalsiyum (mg) 18.0 7.0 1200
Demir (mg) 1.3 0.5 15
Fosfor (mg) 150 54 1200
Cinko (mg) 1.21 0.53 15
Tiamin (mg) 0.090 0.02 1.5
Riboflavin (mg) 0.060 0.02 1.7
Niasin (mg) 1.70 0.4 15
Magnezyum(mg) 48 18.0 350
Potasyum (mg) 162 31 4700

Kaynak: Yildiz, 2007: 31.
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Makarnalar igerisindeki gida iiriiniine gore besin degeri degisebildigi gibi kuru
ve pismis makarna arasinda da besin Ogeleri arasinda farkliliklar gostermektedir. Bu
farkliliklarin yer aldig1 yukaridaki tabloda sade ve kuru pismis makarnanin besin 6geleri

ve ortalama giinliik referans degerlerine yer verilmistir.
2. DUNYADA VE TURKIYE’DE MAKARNA

Bu bolimde ilk olarak Dinya makarna tiiketimi hakkinda sayisal veriler
sunulmustur. Oncelikle diinya makarna ihracati ile ilgili bilgilere yer verilmistir. Daha
sonra Tirkiye makarna iiretimi, tiikketimi, ihracati ve ithalat1 hakkinda sayisal veriler

tablolar ile sunularak 6nemi vurgulanmistir.
2.1. DUNYA MAKARNA TUKETIMI

Makarna diinya genelinde sik tercih edilen gida Urlnleri arasinda yer almaktadir.
Gunumizde makarna dretimi ve tlketimi her yil diizenli olarak artis gostermektedir.

Diinya makarna tiiketiminde ilk 16 sirada yer alan iilkeler Sekil 2’de yer almaktadir.

Sekil 2. Kisi Bas1 Diinya Makarna Tuketimi

Diinya Makarna Tiiketimi (kisi basi)

1ta1ya 235
Tunus 17
Venezuela 15
Yunanistan 12.2
Peru 9.9
Sili 9.6
Fransa 9.1
ABD 8.8
Arjantin 86
Tran 85
Almanya 79
Macaristan 7
Uruguay 75
Turkiye 7.3
Rusya 7.1
Misir 71

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24
Tiiketim Miktar1 (kg)

Ulke

Kaynak: pasta-unafpa.org, 2023.
Kisi basi yillik makarna tiiketiminde italya 23.5 kg ile birinci srada yer
almaktadwr. Tirkiye ise 2021 verilerine gore 7.3 kg ile 14. Swradadir. Grafik 1’e ek
olarak kisi bas1 makarna tiiketimini Misir’dan sonra sirayla Portekiz (6.8 kg), Cek

Cumhuriyeti (6.4 kg), Kanada (6.3 kg), Brezilya (6.0 kg), Estonya (5.3 kg), isvicre (5.2
27
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kg) takip etmektedir. TUIK verilerine gore kisi basi makarna tiiketimi 8.5 kilogram

civarindadir (musad.org, 2022).
2.2. DUNYA MAKARNA IHRACATI VE ITHALATI

Diinya genelinde makarna (retimi pazarmin biiyiimesi ve talebin artmasi,

ihracat imkanmi da paralel olarak arttrmustir. Rekabet, tlketici tercihleri,
kiiresellesmeye karsi ortaya g¢ikan gelir, din, kiiltiir ve saglik konular1 arasindaki
benzerlik/farkliliklar, calisma hayatinin ¢ogalmasiyla disarida daha fazla yemek yeme
sikligimin artmasi, gida ve yiyecek igecek hizmetleri sektoriindeki firsatlar gibi etmenler

diinyada gergeklesen makarna ticaretini etkilemektedir.

Dinya makarna ticaretinin yaklasik %75’ iilkelerinde
gerceklesmektedir (Turhan, 2008: 4). 2000 yilinda toplam yaklasik 1,5 milyar USD

makarna ticaretinin %61 pay ve 939,635 milyon USD ile italya diinya ihracatinda

Avrupa Birligi

birinci sirada yer almistir (Palacioglu, 2004: 14).

Diinya makarna ihracatindaki biiylimeye bakildiginda son 5 yillik siiregte
Belcika ve Fransa harici iilkelerde genel bir artis yasandigi gézlemlenmektedir. Belgika
ve Fransa’da 2017-2021 wyillar1 arasinda miktar bazindaki yillik biiylime artis

gOstermeyerek istikrarli devam etmistir.

Tablo 6°da guncel veriler dogrultusunda son 5 yil igerisinde gergeklesen diinya
makarna ihracat verileri, miktari, yllik biiyiime oranlar1 ve iilkelerin diinya makarna

ithalatindaki pay oranlar1 yer almaktadir.

Tablo 6. Diinya Makarna Ihracati

. 2017-2021
Ihracat 2021 Yilinda Ihrag Birim Arasinda Diinya
Ihra¢ Edilen Edilen . . . .
Yapan Deger (Bin Miktar Degeri Miktar Ihracatindaki
Ulkeler & (Usd/Birim) | Bazinda Yillik Pay1
ABD Dolar) | (Ton) Zin
Buyiume (%)
Dinya 12.574.773 100
Italya 3.600.099 2.322.410 1.550 28.6
Cin 1.052.196 596.580 1.764 8.4
Kore | gor1s1 | 277513 3.211 14 7.1
Cumhuriyeti
Tirkiye 777.397 1.365.761 569 7 6.2
Tayland 632.013 235.606 2.682 7 5
ABD 392.951 199.545 1.969 3 3.1
Belcika 372.417 184.793 2.015 0 3
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Tablo 6. (Devam) Diinya Makarna ihracati

Almanya 343.011 146.733 2.338 5 2.7
Hollanda 316.066 90.090 3,508 4 2.5
Endonezya 306.743 191.387 1.603 9 2.4
Vietnam 287.865 112.302 2.563 10 2.3
Avusturya 281.384 97.401 2.889 13 2.2
Suudi

Arabistan 245,571 91.299 2.690 45 2
Fransa 238.606 107.756 2.214 0 1.9
Ispanya 196.045 146.949 1.334 7 1.6

Kaynak: trademap.org, 2022.

Diinya makarna ihracatinda ilk bes iilke arasinda swrasiyla italya, Cin, Kore
Cumhuriyeti, Turkiye ve Tayland yer almaktadir. Diinya ihracatinda Italya 3.600.099
dolar ve %28.66 pay1 ile ilk sirada yer almaktadir. Ikinci en 6nemli tilke olan Cin,
diinya ihracatinda %8.4’liikk paya sahiptir. Tirkiye diinya makarna ihracatinda onemli

bir konuma sahiptir.

Cizelgede yer alan 15 iilkeye bakildiginda Tirkiye diinya makarna ihracatinda
4. sirada yer almasina ragmen makarna birim degerinin (569 dolar) en disiik tlke
olmas1 dikkat ¢ekmektedir. En yiksek birim degerine sahip olan Hollanda ise 3.508
dolar ile birinci sirada yer almaktadir. 2017-2021 yillar1 arasinda miktar bazinda yillik
blylime incelendiginde %45 oranla Suudi Arabistan’in ilk sirada oldugu

g6zlemlenmektedir.

Makarna Urinlerinde Glkeler Gretimde yurt ici talebi karsilayamadigi
donemlerde, triin cesitliligini arttirmak,  tretimde kalitenin diismemesi, durum

bugdayma bagimliligin olmasi vb. durumlar ithalat yapma durumuna tesvik etmistir

(Ertas, 2002: 8).

2000’11 yillarda makarna ithalati incelendiginde ilk sirada sirasiyla Amerika
Birlesik Devletleri (302.229 dolar), Almanya (129.798 dolar), Fransa (125,286 dolar)
bagta olmak flizere toplamda 1.465.659 dolar ithalat gergeklestigi gortlmektedir
(Palacioglu, 2004: 17).

Doénemsel olarak bazi iilkeler i¢ pazarinda makarna iiriin ¢esitliligini arttrrmak
icin ithalat yapmustir. (Ozden, 2009: 14). Tablo 7°de giincel veriler dogrultusunda son 5
yil igerisinde gergeklesen diinya makarna ithalat verileri, miktari, yillik bliylime oranlar1

ve lilkelerin diinya makarna ithalatindaki pay oranlar1 verilmektedir.
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Tablo 7. Diinya Makarna Ithalati

2017-2021
' ) _ 21(311111 E:ili?e Cllla Ithal _Edilen yl!larl arasinda . Dinya .
Ithalat Ulkeleri - ) Miktar miktar bazinda | ithalatindaki
Deger (Bin (ton) yillik biiyiime | payt (%)
ABD dolar)
(%)

Dinya 12.062.265 0

ABD 1.264.883 554.918 7 10.5
Almanya 986.127 557.668 1 8.2
Fransa 883.523 497.454 3 7.3
Birlesik Krallik 871.465 439.301 8 7.2
Kanada 499,912 222.761 4 4.1
Hollanda 464.483 213,208 6 3.9
Japonya 400.968 215.582 4 3.3
Cin 346.265 147.442 11 2.9
Hong Kong-Cin 342.979 178.637 3 2.8
Belcika 291.917 182.400 1 2.4
Avustralya 273.020 122.129 5 2.3
Ispanya 261.209 105.733 4 2.2
Kore Cumhuriyeti 202.802 136.068 4 1.7
Avusturya 195.643 87.886 5 1.6
Malezya 191.377 112.803 5 1.6

Kaynak: ITC’den akt. trademap.org, 2022.

Tablo 7 incelendiginde ABD, Almanya, Fransa, Birlesik Krallik, Kanada
makarna ithalatinda sirasiyla ilk bes tilke arasinda yer aldig1 goriilmektedir. Sektdrde en
fazla ticaret gergeklestiren (ABD dolari) ilk 5 iilkenin toplam ithalat miktar1 piyasanin
%37.3’liik paymni olusturmaktadir. Diinya makarna ithalatindaki %10.5 pay1 ve
1.264.883 bin dolar ile ABD ilk siradadir. 2017-2021 yillar1 arasinda miktar bazinda
yillik biiylime %11 pay ile Cin’de ger¢eklesmistir. Tablodaki veriler hesaplandiginda 15
tilkenin yapmis oldugu ithalat miktar1 3.773.990 tondur. Tiirkiye makarnalik bugday
iretiminde verimli bir {ilke olmasi ve mevcut fabrikalariyla iiretim miktarini rahat
karsilayabilmektedir. Onemli makarna ihracat1 yapan iilkelerden biri olan Turkiye, 2021

yilinda makarna ithal alan tilkeler arasinda goriilmemektedir.
2.3. TURKIYE MAKARNA URETIMI VE TUKETIMI

Ulkemizde evlerde geleneksel yontemlerle hazirlanan makarna yapinmi zaman
icerisinde teknoloji, alt yapi, talep gibi faktorlerin artmasi sebebiyle endistriyel Gretime
gecis saglamustir. 1922 yilinda agilan ilk makarna tesisi ile endustriyel Uretime
baslanmig, Ozellikle 1960’lar sonrasi sektdrde yatirimlar artarak biiylik gelisimler
gostererek 1979 yilinda toplam kurulu kapasite 221.450 ton makarna dretimi, 197.200
ton makarna tiiketimi gerceklesmistir (Simer ve Ulusoy, 1979: 1-5).
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Makarna Uretiminde 1980’li yillar sonrasinda kullanilan ileri teknolojik
yontemleri sayesinde makarna ihracatinda iilkemiz ©6nemli bir konuma gelmeye
baslamustir (Palacioglu, 2004: 13). 1997 yilinda makarnanin i¢ pazardaki marketlerdeki
gelisim hizinin artmasi, gida ticaretindeki payinin artmasi, makarna Gretim tesislerinde
kurulu kapasitenin fazla olmasindan kaynakli maliyeti diistirebilmek i¢in kurulu
kapasite oranma yakin ¢aligma ihtiyaci i¢ piyasada rekabeti ortaya ¢ikarmustir (Cop,
1994: 230).

Makarna ticaretinde iiretim pazarmim her alaninda ihtiya¢ duyulan ekipman
tahsis edilmesindeki kolaylik, yatirimlarm artmasi vb. gelismelerle birlikte makarna
uretim kapasitesinde ilerleme kaydedilmistir. I¢ ve dis talebin zaman icerisinde diizenli
olarak artmasiyla birlikte paralel olarak makarna {iretim tesisi sayisi da artis
gostermistir. 2006 yilinda Turkiye 614 bin ton makarna Uretimi ile dinya makarna
uretiminde (11,8 milyon ton) 5. sirada yer alarak énemli bir konuma sahip olmustur
(Kahyaoglu Aytag, 2009: 1). Son 14 yilda iilkemizde ger¢eklesen makarna iiretim ve

tiiketim miktati tablo 8’de yer almaktadir.

Tablo 8. Tirkiye Makarna Uretimi ve Tiiketimi

Yil Uretim (ton) Tiketim(ton)
2008 640.985 466.909
2009 595.160 383.431
2010 732.411 437.209
2011 863.968 462.385
2012 976.644 473.787
2013 1.026.431 336.707
2014 1.202.516 472.805
2015 1.158.069 490.359
2016 1.347.649 519.910
2017 1.667.267 616.556
2018 1.762.492 558.832
2019 1.902.039 633.910
2020 2.047.014 580.195
2021 2.107.959 750.499

Kaynak: musad.org, 2022.

Tablo incelendiginde iilkemizde makarna tiretimi ve tiiketiminde genel olarak
artiy yasandigi gozlemlenmektedir. Son yillarda artan hizli niifus artisi, yiiksek
enflasyon karsisinda alternatif gidalar arasinda ekonomik segenekler arasinda yer
almasi, ¢aligma saatlerin artmasiyla birlikte bireylerin kolay ve hizli hazirlanabilir

gidalar arasinda yer almas1 makarna tuketimini arttiran faktorleri olusturmaktadir.
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Kisi basi makarna tuketimi Ulkemizde giderek artmaktadir. Makarnanin

iilkemizde yillara gore tiketim miktar1 sekil 3’de yer almaktadir.

Sekil 3. Kisi Bas1 Turkiye Makarna Tiiketimi

Kisi Basi Makarna Tiiketimi

Tiikreim Miktari(kg)

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Yil

Kaynak: musad.org, 2022.
Tiirkiye’de kisi bas1 makarna tiikketimi 2010 yilinda 5.9 kilogram iken dénemsel

dalgalanmalar haricinde yillar i¢erisinde artarak son verilere gore yillik tiiketim 8.5 kg’a

ulastig1 goriilmektedir.
2.3.1. Turkiye Makarna Uretim Tesisleri

1920 yilinda yaymmlanmis Rumca yayimlanan sehir rehberinde Izmir isgali
sirasinda 7 adet makarna ve hamur isi fabrikasi, Izmir’de (uluslararasi Amerikan
Koleji’'nde gorevli olan 6gretmenlerin calisma sonucu) 1920-21°de 8 adet kiiciik 6lgekli

makarna imalathanesinin varhigi kayitlar arasinda yer almaktadir (Varlik, 2021: 275,

276).

Turkiye’de 1922 yilina kadar makarna fabrikalar1 yabanci girisimciler
araciligiyla yonetilmekte olup daha sonra ilk makarna fabrikasi 25 Kasim 1922
tarininde Izmir’in Bayrakli ilcesinde Tahsin Piyale tarafindan (Piyale Makarna)
kurulmustur (Cop, 1994: 227). Ulkemizde makarna sanayi sireci *’Tiirk Makarna
Fabrikas’” 1922 yili itibariyle agilmasiyla endiistriyel olarak (sanayilesmeye)

baslamustir (Muslu vd., 2021: 274 ). O donemde 10 personel ile giinde 770 kg makarna
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uretildigi kayitlara gegmistir (Kaya, 1998: 30). 1928 yilinda Kartal- Pastavilla tretim
tesisi guinliik 500 kg uretim kapasitesi ile faaliyete basladigi bilinmektedir (Ertas, 2002:
30).

1940’lara kadar makarna iiretimi istanbul ve izmir’de yogunlasirken, ilerleyen
yillarda diger sehirlere yayildigi, 1941°de Ankara (1), Istanbul (3), izmir (3) adet
fabrika oldugu bilinmektedir (Varlik, 2021: 278-279). 1950 yilina kadar olan siirecte
isletmeler kiicilk ve dusiik iiretim kapasitesine sahipken bu tarihten sonra Istanbul,
Ankara (1950-Nuhun Ankara) ve Izmir’de otomatik vakum baski araciligiyla iiretim
gerceklesmistir (Aytag, 2009: 4).

1960’11 (1966-Oba Makarna) yillarda isletmeler biiyliyerek tevsi yatirim ve yeni
Uretim tesisleriyle ve yatirimlariyla birlikte yiksek Gretim kapasitesine (30 bin ton)
ulagmistir (Kaya, 1998: 9).

1970’li yillarda (1977 Filiz Makarna) son on yil igerisinde makarna fabrika
say1s1 yaklasik 3 kati artnis ve iiretim yaklasik 100 bin tona ulasmistir (Ozden, 2001:
5). 1990’11 yillar itibariyle ihracata yonelik ¢alismalarin artmasi, i¢ ve dis piyasadaki
talebin artmasiyla birlikte {iretim hacmini arttirarak 1993 yilinda 530.000 ton/y1l tiretim,
1994 yilinda 22 adet fabrika ve 1997 yilinda toplam makarna iiretimi 710 bin ton/y1l
ulagsmustir (Cop, 1994: 228). Bu tarihten itibaren makarna lretim tesislerinin sayisi
artarak modern teknoloji ile yenilenmistir. Mevcut makarna Gretim tesislerinin
kapasiteleri artarak yiksek tretim hacmine sahip olmasi yoniiyle o dénemde dikkat

cekmistir.

Gilintimiizde 26 adet faaliyet gosteren makarna fabrikasi1 bulunmaktadir. Tablo 9
incelendiginde makarna fabrikalarmin Giineydogu Anadolu Bélgesi ve I¢ Anadolu
Bolgesi’nde diger bolgelere oranla daha fazla yer aldigi goriilmektedir. Tasg1 vd.nin
(2022: 505) yapmis oldugu arastirma sonucu makarna iiretimi yapan tesislerin %551
standart kalitede iiretiminin olmamasi, yurt disina gére ham madde fiyatinin yiiksek
olusu, ham madde sorunundan dolay1 diizenli olarak ithal durum bugday: aldigs; tesis
sahiplerinin bugday tiiccarlar, TMO, borsa, lisansli depo, sozlesmeli iiretim gibi

kaynaklardan temin ettigi belirlenmistir.

Ulkemizde makarna tretim tesisleri genelinin ham madde yetisen sehirlere yakin
konumlarda kurulmasi yonuyle dikkat cekmektedir. Tablo 9’da Ulkemizde yer alan
makarna Uretim tesisleri ve sayilar1 yer almaktadir.
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Tablo 9. Tiirkiye Makarna Uretim Tesisleri

Sira Sehir Adi Fabrika Sayis1 Oran (%)
1 Gaziantep 10 38.5
2 Mardin 3 11.5
3 Ankara 2 7.7
4 Mersin 2 7.7
5 Cankiri 2 7.7
6 Konya 1 3.8
7 Karaman 1 3.8
8 Burdur 1 3.8
9 Corum 1 3.8
10 Sakarya 1 3.8
11 Tekirdag 1 3.8
12 Bolu 1 3.8

Toplam 26 100.0

Kaynak: TMSD, 2022.

Makarna iiretim tesisleri iilkemizde Giineydogu Anadolu ve I¢ Anadolu
Bolgesi’'nde yogunlasmaktadir. Tablo incelendiginde sektorde faaliyet gosteren
Gaziantep ve Mardin sehirlerindeki bulunan fabrika sayis1 mevcut firma kapasitesinin
yarisint olusturmaktadir. Giineydogu Anadolu’da yetisen durum bugdaym Kalitesi
yuksek olmasi sonucu Japonya, Kanada, Avrupa Ulkelerine ihracatta oncelik tanimnip,
makarna fabrikalar1 bugday1 satin aliminda Sirasiyla irmik rengi, protein orani, camsi
tane orani, gluten kalitesi, fiyat, hektolitre gibi dzellikleri temel almaktadir (Tasc1 vd.,
2022: 505, 506). Asagidaki sekilde yesil renk ile belirtilen alanlar Tiirkiye’de
makarnalik bugday tarmmi yapilan sehirleri, kirmizi iiggen ile belirtilmis sehirler

Tiirkiye’de makarna fabrikalarin yer aldig1 sehirleri gostermektedir.

Sekil 4. Tiirkiye Makarna Bugday Tarinm ve Fabrikas1 Bulunan Iller

Artvm .A:dwt

A\ Makarna Fabrikasi Bulunan lller
@ Makarnalik Bugday Uretimi

Kaynak: Tasci vd., 2022: 504.
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Harita incelendiginde makarna Uretiminde ana ham madde girdisi olan
makarnalik bugday iiretimi yapildig1 yerler ile fabrikalarin cografi dagilim agisindan
paralellik gostermektedir. Mevcut makarna Uretim tesisleriyle tlkemiz bolgesel ve
uluslararasi ticaret yapmaya yonelik alt yapiya ulasmig, diger iilkelerle rekabet eden

diizeyde ve mevcut pazarda 6nemli bir konuma gelmistir.
2.4. TURKIYE MAKARNA IHRACATI VE ITHALATI

Aytag’a gore (2009: 8,9) Tiirkiye’de ilk makarna ihracat1 13 ton miktar ile 1970
yilinda gergeklesmistir. 1970-1990 yillar1 arasinda mevcut kapasitede ciddi bir artis
miktar1 gostererek ve tretim tesis sayisindaki artigla birlikte ihracat 13.022 tona
ulagsmistir. 1990 ve sonras1 donemde sanayilesme stratejilerin uygulanmasiyla birlikte
firmalar {retim miktari, kapasite kullanim oraninda gelisim gostererek ihracat
potansiyelini arttirmaya devam etmistir. 1994-2005 arasi donemde makarna ihracat
diizeyimiz hizla artarak 2005 yilinda 164 bin tona yiikselmistir (Turhan, 2008: 5).
Ulkemizde makarna ithalat1 ihracata oranla ¢ok diisiik diizeyde olup son yillarda iist
diizey restoran, otel, yemek organizasyon sirketlerinin kullanim miktarinin artmasi ile
makarna ithalat1 az da olsa yapildig1 goriilmektedir (Serefnur Eser, 2009: 52). Tablo 10
incelendiginde son on yil igerisinde makarna ithalatinin en fazla 2014 yilinda
gerceklestigi gorilmektedir. 2022 yilinda makarna ithalati 5.624 bin ton civarinda
gergceklesmis ve bir dnceki yila gore 1.565 ton artmustir. Tiirkiye makarna ihracatinda
yillara gore ciddi bir artis sagladigi gézlemlenmektedir. En fazla ihracat miktar1 ise
1.471.275 ton ile 2020 yilinda gergeklestirilmistir. Makarna ihracat fiyati Ekim 2022
tarihi ile 715 USD/ton olarak belirlenmistir.

Tablo 10. Tiirkiye Makarna Ihracati ve Ithalati

Yil Thracat (bin ton) Ithalat (bin ton)
2012 505.559 2.702
2013 693.212 3.377
2014 735.280 5.310
2015 672.105 4.127
2016 831.354 3.384
2017 1.055.256 4.279
2018 1.207.588 3.636
2019 1.272.925 4.593
2020 1.471.275 4.023
2021 1.364.864 4.059
2022 1.112.489 5.624

Kaynak: musad.org, 2022.
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1992 yilinda 139 ton yapilan makarna ithalat1 2005 yilinda 663 ton seviyesine
ulagsmustir (makarna.org’dan akt. Turhan, 2008: 5). Makarna ithalat1 2008 ve 2014
yillar1 arasinda diizenli artis1 devam ederken 2015 ve 2016 yilinda toplam 1926 ton
azalarak 3384 tona gerilemistir. Tablo 10 incelendiginde ihracata oranla ithalatta inisli

¢ikish dalgalanmalar yasandigi gorilmektedir.

Ulkemizde makarna ihracat1 2020 yilina kadar diizenli artis gdstermistir. 2021 ve
2022 yillarinda 358.786 bin ton azalma gostererek 1.112.489 bin tona gerilemistir. Son
11 yilin genel ihracatina bakildiginda 2021 ve 2022 yilindaki azalma haricinde ihracatta

stirekli artis yasandigi gézlemlenmektedir.

Ulkemizin makarna {iretim tesisleri yeterli donanim ve teknolojiye sahip olmasi
sebebi ile ihracata oranla makarna ithalat1 daha az sayida gergeklesmektedir. Ithalati
gergeklesen cogu makarna {iriin ¢esitliligi giimriik siniflandirmasinda “’diger’” kategori
altinda gerceklestirilmekte olup liiks otel, fine-dining restoran isletmelerinde kullanilan
ozellikli ve igerigi farklilastirilmis, tilkemizde az bulunan kuru makarna cesitlerinden
olustugu bilinmektedir (Turhan, 2008: 6). Tirkiye’nin 2022 yilinda iilkelere goére ihrag

ettigi makarna verileri tablo 11°de yer almaktadir.

Tablo 11. Tirkiye Makarna Thracat1 Yapilan Ulkeler

- Thracat Deger Ihracat . Birim Ihracat Ton

Ulkeler (USD) & (Ton) Yuzde (USD)
Venezuela 114.817.574 176.444 %12.44 651
Somali 85.889.521 140.235 %9.31 612
Benin 53.769.483 87.232 %5.83 616
Japonya 52.193.581 55.818 %5.66 935
Gana 45,332.462 66.614 %4.91 681
Togo 38.849.209 61.233 %4.21 634
Irak 37.367.695 76.226 %4.05 490
Ukrayna 34.159.046 39.058 %3.70 875
Senegal 32.568.795 49.323 %3.53 660
Nijer 32.474.099 48.289 %3.52 672

Kaynak: TUIK, 2022.
Tiirkiye 2022 yilinda toplam 922.943.593 USD degerinde makarna ihracati
gerceklestirmistir. TUrkiye makarna ihracatinda en 6nemli iilkelerin basinda sirasiyla
Venezuela, Somali, Benin, Japonya, Gana, Togo, Irak, Ukrayna, Senegal, Nijer yer

almaktadir. Bu Ulkeler makarna ticareti i¢in 6nemli ihrag pazarimizi olusturmustur.
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3. MAKARNA URETIiMi KALITE KRiTERLERI

Bu bolimde makarna diretimi sirasinda kaliteyi etkileyen bazi faktorler
incelenmistir. Makarnalarin sahip olmasi gereken kalite Ozelliklerinden bahsedilerek
makarna {iretiminde kullanilan ham madde ve isleme teknolojisi agamalarinin makarna
kalitesini etkileme dlzeyi incelenmistir Bu baglamda kaliteli makarna Uretimi

gerceklesme kriterleri belirlenmesi amaglanmustir.
3.1. MAKARNA’NIN KALITE OZELLIKLERI

Makarna tiiketimi ve satin aliminda insanlarin dikkat ettigi renk, tat, besin degeri
gibi cesitli etmenler bulunmaktadir. Uriiniin yapisal 6zelliklerinin bes duyu organiyla
belirlenmesiyle birlikte makarnalarin tekstiirel 6zellikleri belirlenmesi, kalite, tiketici

tercihini etkilemesi yonuyle bir¢ok ¢alisma alanina konu olmustur.

Makarna kalite ve Ozellikleri belirlenirken esas alman ozellikler ¢alismalar
arasinda benzerlik/farklilik gostermektedir. Bozkurt’un (2012: 1) caligmasina gore
makarna Kkalitesini; ham madde, tiretim sekli ve iretim sartlar1 temel alinarak
belirlenmektedir. Bir baska ¢alismaya gore makarna kalitesi belirlenirken kullanilan
kalite ve goriinlis 6zellikleri, teknolojik kalite Ozellikleri, duyusal kalite Ozellikleri,
tekstiirel kalite 6zellikleri olmak Uzere dort ayr1 parametre mevcuttur (Dedeoglu, 2020:
21). Makarnalik bugdayda kalite cevresel faktor ve kromozomdaki gen faktdriinden
(kalitsal 6zelliklerden) etkilenmektedir (Sonmezoglu, 2010: 13). Makarnalarin pisme
kalitesini belirlemek ic¢in pisirildikten sonra son iiriine pisme kaybi, su absorbsiyonu,
hacim artis1, pisme zamani gibi testlerden gecirilerek kalite standartlar1 belirlenmektedir
(Koten vd., 2013: 36). Pisirme Oncesi ve sonrasinda uygulanan testler sonucunda
makarnanm fiziksel ve kimyasal 6zellikleri (rutubet, protein, kil, elastikiyet, kopma
glict, makarna kesilmesi i¢in gereken gig, kirilma kuvveti/gerilimi, bloklasma, sertlik

diizeyi) parametreler ortaya ¢ikmaktadir (Ercan ve Bildik, 1993: 5-11).

Koéten’in (2021: 64) uyguladigi metoda gdre makarna bir litre tuz ilavesiz
kaynayan suda 13 dakika sabit zamanda 4’er dakika arayla karistirilarak pisirildikten
sonra 20 cm ¢apli 2 mm biiyiikliikteki siizge¢ yardimiyla 15 saniye boyunca siiziilmiis,
daha sonra belirli dakikalarda duyusal analiz degerlendirme testleri uygulanmustir.
Pismemis makarnalarda irmik kalitesi ve gluten kuvvetini belirlemek igin bukilme ve
kirilma testleri, pigmis makarnalarda ise yiizey yapiskanlik, elastikiyet, makarna sertlik
testi yontemiyle tekstirel 6zellikler belirlenmistir (Yeyinli, 2006: 30-32).
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Cakirkaya ve Acar’in (2016: 866) makarna Uretimi tesisi Uzerinde uygulamis
oldugu analizler sonucunda {iriiniin ilk asamasindan paketleme asamasina kadar tim
stiregclerde islemleri kolaylastirmak, standardize etmek, kaliteli iiriin saglamak, Urlin
verimliligi, is giivenligi ve motivasyonu gibi amaglar1 kapsayan 5S (Japonca sniflandir,
diizenle, sil, standartlastir, stirdiir kelimelerin bas harfi ile olusan) teknigin uygulanmasi
gerektigini onermistir. Bu teknik ve testlerin uygulanmasi sonucu belirlenen pismemis

ve pismis makarnalarin sahip olmasi gereken temel Ozellikler Tablo 12’de yer

almaktadir.
Tablo 12. Kaliteli Makarna Ozellikleri
Pismemis-Kurutulmus Makarna Ozellikleri Pismis Makarna Ozellikleri
Kuru ve pisirilmemis hali kokusu olmalidir. Makarna kalitesinin artmasi su absorbsiyon
degerini arttirmaktadir.
Kehribar ve parlak sar1 amber rengine Makarna yiizeyinde yapiskanlik olmamalidir.
(yellowness) sahip olmalidir.
Isik altinda makarna homojen, kabarciksiz, Pigmis makarna dagilmamali, seklini

benek ve noktasiz, ¢atlak olmayan goriintiiye | koruyabilmeli ve elastik yapida olmalidir.
sahip olmalidir.
Pisirme dayaniklilig1 olarak mekanik olarak | Pistiginde kabarmali, hacim artis
kuvvetli olmalidir. gerceklesmelidir.

Kurutulmus makarnalar kirildiginda tok ve Pisme suyunda nisasta oran1 az olmalidir.
net ses ¢ikarmalidir.
Kuru makarnalar kirildiginda kesit homojen | Cignenebilirlik, bloklagsma uygun seviyede
gOriiniimlii ve lekesiz olmalidir. olmalidir.

Makarna kesildiginde, kesilmis yiizey cams1 | Pisirirken karistirmaya dayanikli olmalidir.
niteligi tasimalidir.
Insan saglhigim olumsuz etkileyecek herhangi | Hacim ve agirhik artis1 yaklasik 2-3 kat

bir mikrobiyal gelisim gostermemelidir. civarinda gerceklesmelidir.

Kirlenmis, kurt, bécek gibi istenmeyen Pistiginde parlak ve kaygan olmalidir.
canlilar1 bulundurmamalidir.

Makarnanin vizkoelastik (esneklik) ve Suya gegen madde miktari en fazla % 10

kohezif dzellikleri (gluten kuvveti) optimum | civarinda olmalidur.

diizeyde olmalidir.

Kaynak: Dedeoglu, 2020:17; Eserkaya Gileg, 2010: 11; Santo, 2012: 13,29; Serefnur Eser,
2009: 33; Tayar vd., 2015; Tuncer, 1994: 17, Yurtsever, 2007: 12.

3.2. MAKARNA URETIMINDE HAM MADDENIN ETKISI

Bugdayin kalitesi 6zel bir ama¢ dogrultusunda kullanilmaya yarayishlik
derecesine gore belirlenip bugday kalitesini etkileyen bircok faktér bulunmaktadir.
Bugdayda kalite tanmmi; tiiketici, iretici, tohum firmalari, tohum saticilarina goére
degisen, kullanim amacina gore yarayishiligi ve derecesinin farklilastigi taleplerin
biitliniinii kapsamaktadir (Kendal vd., 2012: 98). Bugday kalitesi ile bugdaydan elde

edilen un miktar1 ve un kalitesi arasinda baglant1 bulunmaktadir. Bugday kalite kriterleri
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fiziksel ve kimyasal kalite kriterleri olarak iki farkli baslikta incelenmektedir (Ozkaya
vd., 2015: 149).

Makarnalik bugdayin kalite 1slahi1 ve gelistirilmesi igin ¢esitli caligsmalar
uygulanmaktadir (S6nmezoglu, 2010: 12). Bugdayda {iriin verimi ve kalite kriterleri
belirlenirken siniflandirma sistemleri iilkeler arasi farklilik gostermektedir (Eserkaya
Gileg, 2010: 8). Tuncer ve Ercan’a gore (1990: 199) makarna 6zelliklerini bugdayin
ogltme kabiliyeti/lham madde kalitesi ve makarna isleme teknolojisinin etkileri
belirlemektedir. Ham madde kalitesi belirlenirken bugdaya renk, gliten, 6giitme vb.
analizler; irmigin fiziksel kalitesi belirlenirken randiman, renk ve pike; irmigin Kimyasal
Ozellikleri belirlenirken su, kiil, protein, ham seliilloz ve yag, fizokimyasal, reolojik,

mikrobiyolojik gibi analizler yapilmaktadir (Koyuncu, 2020: 13-16).

Durum bugdayinin flavonoid ve karotenoid isimli renk pigmentlerinin fazla
olmas1 makarnanin sar1 renge sahip olmasina, lipoksidaz aktivitesinin az olmasi ise
makarnadaki renk acilmalarina engel olup; kaliteli makarnada olmasi1 gereken sari
rengin korumasina yardimci olmaktadir (Ozkaya vd., 2015: 175). Makarnalik bugdayin
yapisindan kaynakli daha az su hapsetme Ozelligine sahip olmasi makarna kurutma
asamasinin kolayligma; yiiksek pigment miktari, basing altinda diizgiin sekil

verilebilmesi pisme kalitesini etkileyen unsurlar arasmdadir (Tuncer, 1994: 4).

Durum bugdayr irmiginin granidlmetrik ozellikleri kaba Ogiitiilmis, orta
Ogiitiilmiis ve makarna yapiminda kullanilan ince ogiitiilmiis olmak {izere li¢ gruba
ayrilmustir. Kiigiik 6giitiilmiis irmikten yapilan makarnanin yapim siiresini kisaltarak
daha kisa siirede homojen kivam almasima ve bu sayede makarnada istenmeyen beyaz
noktalarm azalmasma yardimci olmaktadir (Mondelli, 2007: 66). ABD Federal Tahil
Kontrol Servisi, test agirligi, kusur, diger smifa ait bugday ve kirlilik miktarma gore

bugday kalitesini belirlemektedir (Guoquan & Kruk 2007: 119).

Makarnalik bugday kalite degerlendirilmesinde iki sisteminde (derecelendirme
ve siniflandirma kriterlerinin) benzer oldugu TS 2974 ve TMO makarnalik bugday alim
baremi derecelendirme kriterleri yer almaktadir (Pehlivan ve Unver incikarakaya, 2017:
136). Durum bugday: kalitesini belirleyen etmenlerden birisi de bugdaymn iginde var
olan bin tane agirligi (BTA), camsi oran1 (CO), protein orani1 (PO), tane boyutu, sertlik

gibi fiziksel 6zellikleridir.

39



Kilig vd.nin (2017: 340) 135 gesit durum bugday1 {izerinde yaptiklar1 ¢alismaya
gore ortalama BTA degerinin 39 g, CO degeri %96.8, PO degeri %13.6 tespit edilmistir.
Bir diger ¢alisma olan Durak ve Kdse’nin yapmis oldugu analiz sonucu farkli bolge ve
zamanlarda iiretim tesisine getirilen 50 makarnalik bugdaymn 6zellikleri asagidaki tablo

13’te yer almaktadir.

Tablo 13. Makarnalik Bugdayin Bazi Fiziksel, Kimyasal ve Teknolojik Ozellikleri

Bugday Degisim Ortalama
Bin Tane Agirligi (g,km) 30,68-39,16 34,76
Camsilik (%) 72,0-86,6 80,3
HI(kg) 81,41-83,87 82,52
Irmik Verimi (%) 61,09-69,98 65,81
Nem (%, km) 6,39-9,42 8,11
Kl (%, km) 1,52-1,94 1,76
Protein(%, km) 11,62-13,50 12,56
Pigment (ppm, B) 3,11-5,21 4,11

Kaynak: Durak ve Kdse 2003: 21.

Hektolitre Agwrligi: Makarnalik bugdaymn oOgiitme kalitesi ile iligkili bir
parametre olup un ve irmik verimi ile paralel yonde etkisi olan, 100 litre bugdayin
kilogram cinsinden degerinin hesaplandigi 6nemli degerlendirme 6lgiitiidiir (Tasg1 vd.
2022: 507). Bugdaymn endosperm boliimiiniin fazla olmasi hektolitre agirlhigiin ve
dolayisiyla irmik veriminin artmasini saglamaktadir. Bu sayede nisasta orani yiiksek ve
daha fazla un verimi saglamaktadir. 1. Sinif makarnalik bugdaylarda hektolitre agirlig
80 kg ve lzeri, 2. Sinif makarnalik bugdaylarda 78 kg ve {izeri, 3. Sinif makarnalik
bugdaylarda 76 kg ve iizeri olarak hesaplanmistir (Yiiriir 1993’den akt.; Kaya ve Yagdi,
2005: 73). Yiiksek hektolitre agirligma sahip olan bugdaylarin endosperm kismi daha
biiyiik olmasindan kaynakli 6giitme verimi de yiiksek olmaktadir (Kéroglu, 2010: 9).
Bagka bir arastirma sonucunda kaliteli makarna {iretimi i¢in hektolitre agirligmn 80 kg
diizeyinde olmasi tane yapisinin siki, sert ve protein iceriginin yiiksek oldugu sonucuna

varilmistir (Sonmezoglu, 2010: 8).

Camsi1 Tane Orani: Durum bugdaymin temel 6zelligi danenin camsi yapiya sahip
oldugu karyops, diger tabirle ¢ekirdek yapisindan dolay1 olusmaktadir (Mondelli, 2007:
66). Arastirmada ortalama camsiligin % 80,3 oldugu goriilmiistiir. Camsi orani gevresel
faktorlerden etkilenen, irmik verimi ve 6giitme faktori ile yakindan iligkili olup, Aktan
ve Atl’'nin (1993: 1) yaptig1 arastirmaya gére makarnalik bugdayda camsi tane oraninin
artig1 ile protein orani ve irmik veriminin artisi paralellik gostererek pisirme ve makarna

kalitesini (parlaklik kalitesini) etkilemektedir. Cams1 makarnalarin protein matrisi ve
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nisasta graniillerinin yapisindan kaynakli camsi, yar1 saydam goriiniime sahiptir. Camsi
olmayan veya unsu taneler nisasta molekiilleri arasinda bosluk olmasindan kaynakli
opak goriiniim saglayarak makarnanin {izerinde olumsuz etki gostermektedir (Ermiser,

2019: 9).

Sertlik: Bugday sertligi kalitsal bir 6zellik olup tanenin G denomunda yer alan
Ha gen bolgesi araciligiyla belirlenmektedir (Eserkaya Guleg, 2010: 10). Bugday
tanesinin sertlik/yumusaklik derecesi bugdaym tavlama, 0gilitme gibi islemleri i¢in
Onem arz etmektedir. Makarnalik bugdayda sertlik orani kaliteli son {iriin i¢in minimum
%75 oraninda olmak zorundadir (Bilgi¢li ve Soylu, 2016: 62).Nisasta-gliten arasindaki
bagm kuvvetli olusu bugdayin sertlik derecesini yikselterek bu tanelerin ezme, kirma,
agindirma, deformasyona karsi direncini ortaya koymaktadir (Yiksel vd., 2011: 26).
Bugday tavlama islemi tanenin 6gilitme kabiliyetini arttirip sertligini azalttig1 icin 6nem
arz etmektedir. Sert taneler genelde yiiksek gliiten seviyesi ve protein miktari igererek

makarna yapiminda kullanilmaktadir (Tuncer, 1994: 6).

Protein Miktar1: Kaliteli makarna Gretimi icin yiksek protein ve gliten miktar1
iceren bugday cesitleri tercih edilmelidir. Proteinin igerigindeki gliten miktar1 ve
Ozelliklerini kapsayan, hamurun kabarmasma yardimci olan ifadeye yas 6z (gliten)
icerigi ad1 verilmektedir (S6zen ve Yagdi, 2005: 74). Bugdaydaki protein miktarinin
uygun olmasi hamura elastik yap1 ve dayanikli kivam saglayarak pisme sirasinda yeterli
miktarda su alma kapasitesine ve ayni zamanda makarnada istenilen al dante kivami
verilmesine yardimci1 olmaktadir (Tuncer ve Ercan 1990: 200). Istenilen kalitede
bugdaymn kullanilmasi makarnanin pisme sireci ve makarna sertligini standart hale
getirilebilmektedir (Ercan ve Bildik, 1993: 4). Protein miktar1 yiikksek olan irmikten
iretilen makarnanm protein esnekligine sahip oldugu i¢in nisastanin dagilmasmi
Onleyerek pisme kaybini azaltmakta ve protein aginin siki olmasi yiizey dagilmasini
onleyerek maddelerin (karbonhidrat, protein vb.) pisme suyuna ge¢cmesini 6nlemektedir
(Ermiger, 2019: 9). Tarim ve Orman Bakanligi’na bagh Tirk Gida Kodeksi Makarna
Tebligi’ne gore tam bugday makarnanmn protein miktari kuru maddede en az %11,

sade makarnanin %10.5 olmak zorundadir (tarimorman.gov.tr, 2022).

Renk Degeri: Bugdaydaki pigment miktar1 makarnanin rengini dogrudan

etkileyen onemli faktorlerden biri olarak kabul edilmektedir. Yuksel vd.nin (2010:

27,29) yaptig1 arastirmalara gore makarnada istenilen parlak ve sari renkli olmasini
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saglayan (karotenoid renk pigmentleri)/etkileyen (lipoksidaz aktivitesi, peroksidaz
enzimi) c¢esitli faktorler bulunmaktadir (Bozkurt, 2012: 1). Makarnalik bugdayin
pigment icerigi 4-8 mg/kg arasinda degiskenlik gostermektedir. Bugdayin sar1 rengini
lutein, B-karoten, tricin, ksantofil gibi maddeler meydana getirmektedir (Ercan ve
Bildik, 1993: 5). Makarna iiretim asamasinda olusan enzimatik olan/olmayan
reaksiyonlar sonucu (6rnegin maillard) hamurda renk degiskenligi gostermektedir.
Ayrica oksidatif enzimlerin (LOX, PPO) aktif olmasi makarnanin agarmasma veya
kararmasma neden olabilmektedir. Bu sebepten dolayr makarnalik bugdayda oksidatif
enzim aktivitesinin diisiik diizeyde olanlar1 tercih edilmelidir. Irmikteki karoten
miktarinin fazla olusu irmigin kaliteli oldugunu gosteren nitelikler arasinda yer
almaktadir. (Irvine’den akt. Tuncer ve Ercan, 1995: 21). Karotenoid pigmentleri
makarnalik bugdayda ekmeklik bugdaya gore daha fazla bulunmakta ve iklim, fiziksel

kosullara gore miktar1 degisebilmektedir.

Rutubet Miktari: Tablo 13 incelendiginde makarnalik bugdayda ortalama nem
miktarmin %8,11 oldugu goriilmektedir. Tanede rutubet miktarinin yiliksek olmasi kiif,
mantar, boceklenmesine neden olmaktadir. Bu durum kuru madde miktarimi azaltarak
ticari degerini diisiirmesinden dolayr Tarim ve Orman Bakanligi’na bagh Tiirk Gida
Kodeksi Makarna Tebligi'ne gore makarnada rutubet miktar1 en fazla %13 olarak

belirlenmistir.

Kiil Miktar1: Bugdayda kiil miktar1 ¢evresel faktorlere (yetistigi iklim, toprak
Ozellikleri vb.) bagli degiserek makarnanin kalitesini dogrudan etkilemektedir (Glleg
Eserkaya, 2010: 9). Makarnalik bugdayin yetistigi topragin giibrelenmesi, kurak
iklimde yetismesi, don, hastaliga ugramasi gibi durumlarla birlikte kil miktar1
cogalmaktadir. (Aktolug ve Bekbdlet, 1978: 172). Bu faktorlerden dolayi olusan kil
miktarmin artmasi irmik rengini olumsuz etkileyen durumlar arasinda yer almaktadir.
Yiiksek kiil miktar1 istenmeyen bir durumdur (Glle¢ vd., 2010: 115). Tablo 13’e gore
kil miktarinin ortalama %1,76 oldugu tespit edilmistir. Tarim ve Orman Bakanligi’na
bagli Tiirk Gida Kodeksi Makarna Tebligi’ne gore tam bugday makarnanin kiil miktar1
kuru maddede en fazla %2, sade makarnada en fazla %1 miktarinda olmak zorundadir

(tarimorman.gov.tr, 2022).

Bin Tane Agirligi: Bin adet bugdaym gram cinsinden agirligina gore hesaplanan

bu deger, cevresel faktorlere ve bugdayin g¢esidine gore miktar1 degismektedir (Durlu
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Ozkaya vd., 2015: 150). Avci Birsin’in arastirmasma gore (1999: 68-70) bugdayn bin
tane agirlig: tarlada yetisen bugdayin 100x4 adedin tartilarak ortalamasinin alinmasi ve
10 ile carpilmasiyla hesaplanmaktadir. Basaktaki adet sayisi, yogunluk ve
homojenligine bagl olarak doldurma periyodunun uzunlugu ve tane doldurma orani
etkilemektedir (Koroglu, 2010: 11). frmik verimi/ un verimi tahmini igin énemli kalite
kriteri olan bin tane agirhigi, kiigiik bugday tanelerinde endosperm kisminin kepek
kismina orani daha az oldugundan dolay1 verimin daha diisiik oldugu tespit edilmistir
(Koyuncu, 2020: 4). Tablo 13’e gore ortalama hektolitre agirhigmimn 34,76 g oldugu
tespit edilmistir.

Bugday Icindeki Tr. Aestivum (ekmeklik bugday) Orani: Ekmeklik bugdaym
makarna hamuruna fazla eklenmesi makarnanin kalitesini azaltmaktadir. Makarna
kalitesini olumsuz etkilememek ve irmik verimini diisirmemek i¢in karigima en fazla

%10 oraninda ekmeklik bugday eklenmesine izin verilmektedir (Ozden, 2001: 3).

Su: Makarnada kullanilan su saf, kokusuz, aromasiz, igmeye elverisli, sertligi
uygun diuzeyde (Na, Mg, Ca, Fe iyon miktar1 diisiik), tiretim esnasinda pastorizasyona
maruz birakildigindan diisiik bakterili su kullanilmalidir. (Seiler & Bihler 2007: 53;
Ozcelik, 2012: 14). iyon miktarlarinin yiiksek olmasi suyun tat, koku, renk zerinde
olumsuz etki yaratmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2015: 176). Yeyinli’nin (2006: 10,11)
calismasinda makarna pisirilen suyun sertlik dizeyinin artmas: ve pH dizeyinin
istenilen seviyeden yiiksek olusu makarnanin yiizey yapiskanligimi etkilemekte (pisirme
ve durulama suyunda bulunan organik madde miktari1 ve pisme kaybmni arttiran)
faktorlerden birisi olup asit diizeyi diisiik pisirme suyunun toplam organik madde
miktarmi diigiirerek kalitesini azalttig1 goriilmiistiir. Ayrica makarna yapiminda
kullanilan su miktar1 irmige gore %30-31 oraninda eklenmektedir (Seiler & Buhler
2007: 54). Makarna hamuruna ilave edilecek suyun sicakligi elde edilmek istenilen
hamur sicakligi ve mevcut irmik sicakligina gore belirlenmektedir. Gerekli miktardan
daha az su ilavesi makarnanin zor sekil almasina, istenilen kivamda olmamasina neden

olmaktadir.
3.3. MAKARNA URETIMINDE iISLEME TEKNOLOJISININ ETKISI

Gida iiriinlerinin bozulmasi, Uriiniin yenilmeyecek hale gelmesi, insan viicuduna
zarar verecek maddeler Uretmesi gibi degiskenler olusurken gida maddelerinin bozulma

hiz1; fiziksel durum, kimyasal bilesim, igerik, 1s1 ve 151k unsurlar1 gibi kendisine bagl
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olan ve olmayan bir¢cok faktére baghdir (Progetto, 2007: 99). Dis degiskenleri
tamamen/kismen kaldirmak i¢in yontemler (6rnegin kurutma teknigi) bulunmaktadir.
Gida iirlinlerine bulusan zararli mikroorganizma ¢esitleri, miktar1 ve gevresel kosullar
bozulma derecesini etkileyen bir durum olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Demirkol ve
Ic6z: 2002: 4). Bugdaym su aktivitesi hasat, isleme ve depolama siireclerinde 0,60 ve
tizeri ¢ikmasi kiiflerin geliserek, mikrobiyal bozulma, bakteri olusumu gerceklesmesine
ve bu durum insan saglhg1 agisindan risk olusturabilmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2015:
288).

Makarna drlnlerinde mikrobiyal bozulmalar dogru sekilde iiretim asamalar
uygulandigr ve kurutuldugu siirece genel olarak gorilmemektedir. Etkili kurutma
yontemiyle (nem igerigi en fazla %12) hamura bulasabilecek zararh
mikroorganizmalarm liremesi engellenmektedir. Eksik sanitasyon ortaminda iiretilen
makarnalar, ham maddenin baslangicindaki kontamine miktari, yapim asamasinda
mikrobiyel bozulma gésterebilmektedir (Ozderen Unsal vd., 2015: 289). Kuru makarna
iiretim asamalarindaki islemlerin eksik, fazla veya yanlis uygulanmasi sonucunda
makarna rengi olumsuz etkilenmektedir (Yeyinli, 2006: 4). Makarna jelatinlesmesini
azaltmak i¢in TUriinliin islem odas1 igerisinde gecirdigi vakit siliresini kisaltmak,
mikrobiyal yiikk olusumu engellemek i¢in islem siiresi-tesiri arasindaki zaman dilimi

hesaplanmasi gerekmektedir (Mondelli, 2007: 69).

Makarna kurutma asamasindaki siirede eksiklik, hizindaki yavaslik,
kurutulduktan sonra tekrar nem alinmasi durumunda cesitli bakteri, maya, kiif olusumu
goriilebilmekte veya raf omri kisalabilmektedir. Yapilan calismalarin bazi makarna
cesitlerinde (6rnegin yumurta ilave edilmis makarnalar) iceriginde Salmonella,
pastorizasyon sicakliginda kurutulmus makarnalarda Staphylococcus Aureus bulundugu
gozlemlenmistir (Demirkol ve I¢dz, 2002: 116). Makarna depolama asamasinda
bozulmalar ilk bir ay (6zellikle pestisitlerde ilk 21 gindeki bozulma) daha fazla
gerceklestigi, pestisit kalintilarinin 0 ve 90. Giin depolama o6l¢iimlerinde azaldig:

sonucuna ulasilmistir (Sendz, 2007: 55).

Taze makarna Uretiminde triiniiniin yanhs higro-termik islem (pastdrizasyon)
uygulanmasi makarnaya renk veren sar1 pigmentlerinin oksitlenmesine ve parlakligin

kaybolmasina neden olmaktadir (Mondelli, 2007: 68).
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Makarna iiretiminin karistirma asamasinda ortamda havanin bulunmasi, uygun
olmayan yogurma kosullari, hamura yetersiz su ilavesi makarnanin opak, kuglk
noktaciklar, kirilgan, renk kaybina ugrayarak sari renginin a¢ik olmasinda neden
olmaktadir. Bu yiizden havanin mutlaka vakumla alinmasi gerekmektedir. Ekstriizyon
isleminin basingli yapiliyor olmasi, ekstriider makinesi kaliplarinin paslanmaz celik
olusu makarnanimn renk, pisme 6zelliklerini, sekil vb. etkilemektedir. Ekstriizyon islemi
kisaca cesitli gida irilinlerinin iretiminde kullanilan mekanik ve 1s1l islemlerle
pisirilerek sekil elde edilmesi islemi olarak tanimlanabilir. Makarna Uretimi ekstriizyon
asamasinda hamur vakum altinda havasi uzaklastirilarak sicakligi 51°C altinda sabit
tutulmazsa istenmeyen bozulmalar meydana gelip makarna Kkalitesini olumsuz
etkilemektedir. (Dedeoglu, 2020: 18). Bu islem dogru yapilirsa makarnanm istenilen
renk diizeyi korunarak kurutma asamasina hazir hale getirilmis olunur. Makarna
kurutma igleminin dogru yapilmiyor olusu makarnanin yiizeyinde gerilim yaratip, i¢
noktasi kurudugunda kuvvetten dolay1 catlayip kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir
(Yeyinli, 2006: 5). Kurutma isleminin yiiksek sicaklikta yapiliyor olusu makarnada
mikrobiyal bozulma ve enzimatik oksidasyonu yavaslatmakta veya meydana gelmesini
tamamen engellemektedir (Marchesani, 2007: 164). Fakat yiiksek sicaklikta makarna
kurutmak diisiik sicaklikta kurutmaya gore i¢erigindeki besin degerinde (B vitamini vb.)
azalmasina sebep olmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2015: 177). Hizli kurutma ise makarna
yapisindaki nemin fiziki gerilim sonucu catlaklara neden olarak kalitesini diisiiriip bu
durumun olusmamasi i¢in On kurutma, terletme ve son kurutma olarak kademeli

kurutma islemi 6nerilmektedir (Dedeoglu, 2020: 21).

Istenmeyen makarna yapiskanhk diizeyini azaltmak i¢in hamur hazirlama
isleminin dogru gergeklesmesi, hamur sicakligi, harcanan dogru zaman istenilen diizey
onem arz etmektedir (Mondelli, 2007: 68). Makarna isleme teknolojilerinin ve diger
tim asamalariin kalitesini belirlemek i¢in makarnaya g¢esitli pisirme testleri
uygulanmaktadir. Yapilan testlerle pisme suyuna gecen toplam organik madde miktari
tayini (%8), pismis makarnada agirlik artigi tayini, su absorbsiyonu, hacim artisi tayini,
pisme siiresi (6-11 dk), deneme deseni ve istatistikli degerlendirme yontemi gibi
faktorler belirlenmektedir (Tuncer, 1994: 25, 26). Pisme kalitesi irmik o6zellikleri,
bugdaym ekstraksiyonu (ayirma iglemi), iiretim kosullar1 gibi faktorlerden etkilenerek

uygulanan testler araciligi ile makarna sertligi, ylizey durumu (elastikiyet, yiizey
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yapiskanligi, su emme miktari, sisme miktar1) gibi 6zellikler belirlenmektedir (Yeyinli,
2006: 6-8).

4. MAKARNA CESITLERI

Bu bolimde makarnanin farkli kaynaklara gore g¢esitleri ve siralanisi
aktarilmustir. Ik olarak sekillerine gore makarna gesitleri incelenmistir. Ikinci olarak
kullanim Onerilerine gore makarnalar hakkinda bilgiler verilerek makarna gesitlerinin

hangi soslarla uyum sagladigi agiklanmigtir.

Tirk Gida Kodeksi Makarna Tebligi’ne gore makarnalar; sade makarna, tam
bugday makarnasi, ¢esnili makarna olmak tizere 3 gruba ayrilmaktadir.
(tarimorman.gov.tr, 2022). Bardi’ye (2013: 32,36,38) gore makarnalar kisa, uzun, taze,
dolgulu, firin makarnalar1 ve noodle olmak tizere alt1 ayr1 kategoride incelenmistir. Bu
kategorizelendirmeye gore kisa makarna tiirleri S mm (0r. mezze penne) ve 10 cm (6r.
canneloni) arasindaki farkli uzunluklarda, tirtikli veya diiz sekilde iretilmektedir.
Malloreddus, ruote, cavatelli, casarecce, gemelli, canneloni, lumacone gibi makarna
cesitleri bu gruba girmektedir. Uzun makarna tiirleri 1 mm (melek sa¢1) ile 1 cm (ziti)
arasindaki diiz, oluklu veya yassi seklinde olan makarna tiirlerini kapsamaktadir.
Spaghettini, spagetti, bucatini, linguine, ziti, reginette gibi makarna gesitleri de bu

gruba dahil edilmektedir.

Nem igerigi %24 ve lizerinde olan ve 4°C altinda muhafaza edilen, yumurtali-
siz sekilde {iiretimi gerceklesen, pisirildiginde ortalama %35 civarinda su c¢eken
makarnalara taze-yas makarna denilmektedir (Cankurtaran, 2016: 4,5). Taze yumurtali
makarnalarm igeriginde un, ¢cogunlugunda yumurta, su veya yag bulunmaktadir. Sebze
pureleri, ¢esni ve baharatlar genelde taze yumurtali makarna hamurunun igerisine
eklenmektedir (Gisslen 2019: 389). Bu tarz makarna hamurlar1 kurutulmus makarnalara
gore daha yumusak, dolgulu veya dolgusuz sekilde iiretilip kuru makarnalara oranla
daha kisa siirede pismektedir. Tagliatelle, garganelli, pici, orecchiette, maltagliati,

lazanya gibi birgok makarna ¢esitlerinin taze tiretimi yapilmaktadir.

Dolgulu makarna ¢esitleri temel makarna hamuru hazirlanip igerisine et, sebze,
peynir karigimlar1 gibi farkli i¢ harglar konularak tortellini, agnolotti, ravioli,
cappelacci, anolini gibi birbirinden farkli modeller verilerek c¢esitlendirilmektedir.
Dolgulu yas makarnalar +4 derecede sogutucu depolarda, pastorizasyon (1 atm
basingtaki buhar tiinelinden gegme) veya MAP-modifiye atmosferde paketleme (diisiik
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O, yiksek CO: ve N: dolgu gazi kullanarak) islemi uygulanarak tazeligi korumak,
urtin korumak, bozulmay: engellenmekte ve saklanmaktadir (Cankurtaran, 2012: 1,5).
MAP modifiye atmosferde ambalajlama yaparak makarnanin raf dmriinii uzatmaktadir.
MAP igerigindeki azot ve karbondioksit gaziyla ambalajin igerisindeki hava
bilesenlerini degistirerek iirlinlin uzun siire saklanmasina yardimci olan, bozulmasini
engelleyen veya geciktiren, mikrobiyal gelisimi onleyen paketleme metotlarindan bir
tanesidir (Cankurtaran ve Bilgicli, 2019: 452).

Soya ilave edilerek dretilen makarnalar normal makarnalara gére %25 oraninda
daha az karbonhidrat ve iki kat daha fazla protein icermektedir (Utsumi: 161).
Kurutulmus yumurtali makarnalarda ise hamur igerigine en az %5.5 yumurta ilave
edilmelidir. Taze makarnalar genelde yumusak bugday unu ve yumurtayla hazirlanip
icerisine 1spanak, havug, domates, pancar, baharatlarla ¢esitlendirilebilmektedir (Bardi,
2013: 36). Geleneksel rafine makarnalara gore %25 daha fazla protein igeren tam tahilli
(tam bugday, kinoa, karabugday unu vb.) makarnalarin igerigindeki vitamin, gesitli
mineral ve besinsel lifler bulunmasiyla 6nemli bir besin kaynagi kabul edilmektedir
(Ermiger, 2019: 8).

Makarnalik bugday ununa (triticum durum) eklenen terkip maddeleri (6zellikle
kepek ve tam bugday unu) kaliteyi olumsuz (renk, sertlik vb.) yonde etkileyeceginden
ilave oranlar1 dnem arz etmektedir (Solta Civelek, 2019: 1). Ornegin Kdten ve Atli'nin
(2021: 53) calismasi sonucu arpa unu ile zenginlestirilmis makarnanin tekstiirel
ozellikleri olumsuz etkilendigi sonucuna ulasilsa da arpada yiiksek oranda B-glukanin
(kan sekeri diisiirme, obozite Onleme, kolesterol diizey disiiriicii vb. 6zellikleri)
bulunmasi, insan viicuduna yararli olan 6zelliklere sahip olmasi sebebiyle fonksiyonel

gida tercihi olarak tiiketilmesi tavsiye edilmektedir.

Levent vd. nin (2020: 405) yapmis oldugu arastirma sonucu tahil kepekleri
(piring, cavdar, yulaf, bugday vb.) ilave edilen makarna ¢esitlerinde agirlik ve hacim
artisginin - gergeklestigi, sikilik oranmin azaldigi, yulaf ve bugday kepegi ilaveli
makarnalarm diger tahil ilave edilen makarnalardan daha ¢ok begenildigi (tat, goriiniis,

yapi, tekstiirel 6zellikler, genel begeni vb.) tespit edilmistir.

Makarnanin zenginlestirilmesine dair besleyici dizeyini arttrmak, tekstirel
ozelliklerini kontrol altma almak amagh farkli yontemler uygulanmaktadir. Ilk olarak

bitkisel (soya, kepek, nohut unu vb.) ve hayvansal (stt ve sit Grlnleri, yumurta vb.)
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kaynak bilesenleri zenginlestirme amacli karistma dogrudan ilave edilmesiyle
yapilmaktadrr. Bir diger yontem ise makarnada bulunan eksik maddenin (vitamin,
mineral) gida bilesimine ilave edilmesiyle gerceklesmektedir (Ozgoren ve Yapar,
2015: 105-107). Kisinin dengeli beslenip saglikli yasam kontroliinde besinsel lif
kullanimi 6nem arz etmektedir. Diger endiistriyel firin Urlinlerine oranla makarna
besinsel lif ilave edilmesi icin temel ve daha elverisli gida iriinii olarak kabul
edilmektedir (Aribas, 2020: 24).

Tatlandirict maddeler makarnanin rengini, kivamini, lezzetini etkileyen terkip
maddeleri olup ¢esitlilik gostererek her bir maddenin makarnaya etki sekli farklilik
gostermektedir (Ozgelik, 2012: 14). Tam tahilli ve lif igerigi yiiksek makarna iiretimi
fonksiyonel gida cesitliligi ve igerik zenginligi agisindan 6nem arz etmektedir (Andag
Oztiirk, 2022: 77). Tam bugday makarnasinda, standart makarna hamurundaki beyaz un
miktarinin yar1 miktar1 kadar tam bugday unu eklenmektedir (Gisslen 2019: 395).
Makarna hamuruna eklenen gida maddesine gore makarnalarin gorselinde ve yapisinda

farkliliklar gbzlemlenebilmektedir.
4.1. SEKILLERINE GORE MAKARNA CESITLERI

Makarna ¢esitlerinin bir¢ok kaynaga gore farkli siniflandirmalar1 bulunmaktadir.
Bu smiflandirmalardan bir tanesi sekilleri temel alinarak ortak yonleriyle birtakim
gruplara ayrilmasidir. Bu c¢esitli gruplandirmalardan biri olan Santo’ya (2012) gore

sekillerine gére makarnalar yedi baslhiga ayrilmaktadir.

Bunlardan ilki yuvarlak bitin uzun (spagetti) makarnalardir. Digerleri yuvarlak
ve delikli uzun makarnalar (bucatini), dikdortgen yassi uzun makarnalar (linguine),
genis enli uzun makarnalar (pappardelle), yuva seklinde nidi veya matasse makarnalar
(fettuccine), diiz kisa makarnalar (farfelle), ¢izgili kisa makarnalar (penne) olmak {izere
gruplara ayrilmaktadir. Cesitli kaynak taranmasi sonucunda genel olarak sekillerine

gore makarna cesitleri tablo 14‘te yer almaktadir.

Tablo 14. Sekillerine Gére Makarna Cesitleri

Sekillerine Goére Makarnalar

Cok Katl,
« . | Uzun Makarnalar Kisa, Sekilli Makarnalar Doldurulmus
£3s Makarnalar
X< E|Capellini | Ziti Casarecce Sedani Rigati Tortellini
= = |Fettucine | Spaghettini |Castellane Tortiglioni Tortelloni
Linguine Angel Hair |Conchiglie Rigate |Gnocchetti Cappelacci
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Tablo 14. (Devam) Sekillerine Gére Makarna Cesitleri

Mafaldine | Vermicelli |Farfalle Conchiglioni Agnolotti
Pappardell | Bigoli Farfalle Tonde Orecchiette Ravioli
e
‘G |Spaghetti | Chittara Fusilli Penne Rigate Triongular Ravioli
E Tagliatelle | Fedelini Pipe Rigate Risoni Halfmoon Ravioli
Tt Perciatelli | Trenette Pipette Mostaccioli Round Ravioli
£ |Bucatini Spaghettini |Penne/Mostaccioli |Rotelle/Ruote Anolini
% Reginette | Ziti Radiatore Stracci Lazanya
= |Fusilli Cavatelli Maltagliati Canneloni
Lunghi
Conchigliette
Piccole

Kaynak: Bardi, 2013; Galterio, 2007; Gisslen, 2019; Willian, 2004.

Yukaridaki tabloya gore makarnalar sekillerine gore; uzun, kisa ve sekilli, cok
katli ve doldurulmus makarnalar olmak {izere ii¢ gruba ayrilmaktadir. Makarnalar ¢esitli
kaynaklarda farkli sekil, nesne vb. benzetilerek adlandirilabilmektedir. Kelebek/papyon
seklinde olan farfelle, ince ve diiz sekilli fettuccine, Y2 cm enli diiz ve yassi seklinde
kesilmis linguine, burgu makarna olarak kivrik sekliyle bilinen fusulli, tiip seklindeki
penne, ortast delikli olan spagetti seklindeki mafalde, biiyiik boru seklinde olan ziti,
kivrilmig kabuk seklinde olan cavatelli, orta boylu deniz kabugunu andiran conchiglie
rigate gibi orneklerle makarna ¢esitlerini ¢esitli sekillere benzetilerek adlandirmak

mumkundir (Sarnsik, 2021: 195).
4.1.1Makarna Sekillerine Gore Sos Uyumu

Makarna yapiminda kullanilan soslarin 6zellik ve igerigini belirlerken
makarnanmn sekil ve boyutu 6nem arz etmektedir. Sos seciminde kesin kurallar
olmamasina karsm genel kabul goriilmiis baz1 eslestirmelerden s6z etmek miimkiindiir.
Baz1 sos gesitleri belirli makarna sekilleriyle daha uyum saglamaktadir. Makarna
cesitleri kendisine ait 6zel hazirlanan soslarla veya farkli yemekler i¢in hazirlanan

soslarm uyarlanmasiyla tiiketime hazir hale getirilmektedir (Sarusik, 2021: 196).

Santo’ya (2012: 28) gdre makarna kalmhg: arttik¢a kullanilan sosun igerigi
cesitli ve farkli malzemelerden meydana gelmelidir. Pisirilen makarna suyuna yag
eklemek makarnanin yiizeyini kayganlastirmaktadir. Bu durum sos hapsetme
kapasitesini azaltacagindan dolay1 haglama suyuna herhangi yag eklenmemesi tavsiye
edilmektedir (Kuguk, 2013: 2). Spagetti italya’nin kuzey bélgelerinde yogun soslarla
servis edilmektedir (Bardi, 2013: 32). Kalin spagetti sekilleri genelde tereyagli-kremali

soslarla, ince spagettiler hafif deniz {iriinii ve zeytinyagi bazli soslarla, kisa sekilli
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makarnalar ise et bazli soslarla tercih edilmektedir. (Willian, 2001; 124). Ravioli,
tortellini tarzi makarnalarin igleri har¢ ile dolduruldugundan dolay1 genelde hafif
soslarla servis edilmektedir. Galterio vd.ne gore (2007: 60) boru makarnalar oluklar1
sayesinde sos tutma kapasitesi yiiksek oldugundan agir soslarla giive¢ ve salatalarda,
genis agizli boru makarnalar firinlanarak, kalin ¢ubuklu makarnalar agir sosla, ince
cubuklu olanlar daha ince sosla, doldurulmus makarnalar hafif soslarla, et suyu i¢inde
servis edilmektedir. Paravia’ya gore (1998: 11) spagetti tarzi ince uzun makarnalara
kaygan yap1 verilmesi igin siviyag temelli soslar kullanilmalidir. Biraz daha kalin
sekildeki makarnalarla birlikte et Urunleri, peynir ve tereyagi temelli kalin soslar tercih
edilmektedir. Orta kalinliktaki makarnalar sebze temelli soslar, ince ve kisa makarna
cesitleri genelde ¢orbalar, et sular1 igin kullanilmaktadir. Lazanya gibi genis veya blyuk
Olclideki makarnalar ise aralarina peynir ve gesitli soslar ilave ederek firinda pisirilmesi
uygundur. Bir diger gruplandirma Kiigiik’e (2013) gore yasst makarnalar peynir,
yumurta, krema, yogun kivamli soslarla, uzun ve yuvarlak makarnalar salgali ve
domates soslariyla, farfelle tarzi sekilli makarnalar ise sebze bazli soslarla uyum

saglamaktadir. Genel olarak makarna ¢esitleri ve sos uyumu tablo 15°te gosterilmistir.

Tablo 15. Makarna Cesitleri ve Sos Uyumu

Makarna Cesitleri Sos Cesitleri
Sekillendirilmis Makarna: Conchiglie, Farfalle, | Koyu domates soslari, et soslari, koyu soslar
Fusulli, Gemelli, Gnocchetti, Gramigna, ve peynir soslari

Lumache, Lumaconi, Orecchiette, Radiatori,
Route, Rotini, Trene

Boru Makarna: Canneroni, Cannolicchi, Koyu domates soslari, et soslari, koyu soslar

Cavatappi, Garganelli, Mani Cotti, Paccheri, ve koyu kremali soslar

Penne, Rigatoni, Tortiglioni, Ziti

Cubuk Makarna: Angel Hair, Capellini, Hafif domates soslari, tereyagi temelli

Chitarra, Fedelini, Spaghetti, Vermicelli soslar, hafif yag temelli soslar ve hafif
krema temelli soslar

Serit Makarna: Fettuccine, Lasagne, Linguine, Genis ve Kuru Makarnalar I¢in: Et soslari,

Pappardelle, Riginette, Tagliatelle, Trenette koyu domates soslari, koyu krema soslari

Dar ve Taze Makarnalar i¢in: Hafif domates
soslari, tereyagi bazli soslar, hafif yag bazl
soslar ve hafif krema bazli soslar

Corba Makarnasi: Acini di pepe, Anellini, Hafif soslar, et sular1
Conchigliette, Ditali, Farfelline, Orzo, Pastine,
Risi, Stele, Stortini, Tubetti

I¢i Doldurulmus Makarna: Agnolotti, Pansotti, Hafif domates soslari, hafif krema bazli
Ravioli, Tortelli, Tortellini soslar, et sular1

Kaynak: Kiglk, 2013: 2; Yu & Kries 2007: 64.
Farkli makarna sekillerine gore sos tutma kapasitelerinin veya sos yapisinin

(taneli-piiriizsiiz) degiskenlik gosterdigini ve makarnanin dig tabakasina gore makarna
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soslarmin farklilik gosterebilecegini soylemek mimkindir. Genelde igi bos ve biiyiik
makarna ¢esitlerinin i¢leri doldurularak pisirilmektedir. Dalgali-zikzak kenarli
makarnalar sos tutma kolayligindan dolay1 taneli- pargali soslarla daha iyi uyum
saglamaktadir. Kiicilk makarnalar yeme kolayligindan dolayr ¢orba yapiminda,
garnitiir, salata, giive¢ yemeklerinde kullanilir (Gisslen, 2019: 390). Uriin- makarna
cesitlerini eslestirme bazli makarna soslarmin olusmasidan dogan Italyan mutfaginda
iinlenmis bazi1 standart makarna soslar1 bulunmaktadir. Domates ve aci kirmizibiber
bazli arabbiata, sarimsak, ekmek ve sirke bazli agliota, krema, domuz eti, yumurta ve
parmesan bazli carbonara, domates bazli marinara, ragu alla bolognese, crema
rovesciata, napoletana, pesto gibi klasik Italyan makarna soslarina ornek olarak
gosterilmektedir (Sarusik, 2021: 196). Makarna soslar1 el yapimi hazirlanacagi gibi
toz, konserve, kutu seklinde de satisa sunulmaktadir. Talimata gore hazir hale getirilen/
hazir halde olan soslar makarnaya lezzet, besleyici degerini arttirmak gibi amaglarla
haslandiktan sonra karistirilarak yemeye hazir hale getirilmektedir (Akar Sahingéz ve
Siiren, 2020: 309).

4.2 CORBADA KULLANILAN MAKARNA CESITLERI

Makarna tiirlerinin kullanim ¢esitliligin fazla olusu tercih edilme sebebini
arttirmaktadir. Bu kullanim alanlarindan birisi de ¢orbalardir. Corbalik makarnalar
durum bugdayr veya yumusak bugday unundan yapilmaktadir. Corba yapiminda
kullanilan makarna tiirleri genelde kivam koyulastirmak igin un muadili olarak
kullanildig1 bilinmektedir. Sekil olarak kiigiik olmasindan dolayr bu tir makarnalar
diger biiyiik makarna ¢esitlerine kiyasla hizli kuruma 6zelligine sahiptir. Corbalarda

kullanilan makarna gesitleri Tablo 16’da yer almaktadir.

Tablo 16. Corbalik Makarna Cesitleri

Risone Ditalini Rotelline Farfalline

(Arpa Sehriye) (Yiiziik Sehriye) (Tekerlek Sehriye) (Mini Fiyonk)
Tempestine Anellini Coralline Stelline

(Yass1 Kuskus) (Yiiziik Sehriye) (Mercan Sehriye) (Yildiz)
Rotelline Funghini Trinati Fedelini Ta/gliati Occ_:h_ikDi F;ekrnice
(Tekerlek Sehriye) (Yaprak Sehriye) (S'Ae\}{r:;i;me AY (Sl\élll?ilyel)_' alka

Kaynak: Bardi, 2013: 27.
Yukaridaki tabloda yer alan makarna tirleri genel olarak bazi yoresel Italyan
yemeklerinde kullanilmaktadir. En kiguk makarna tlrleri (risone, tempestine vb.)
genelde et ve sebze sularinda, sekil olarak biraz daha blyulk (rotelline, fedelini tagliati

vb.) ¢esitler ise igeriginde kuru baklagiller bulunduran koyu kivamli sebze ¢orbalarinda
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kullanilmaktadir. (Galterio vd., 2007: 61). “’Fidaws’’ sekil olarak bugday cekirdegini
andiran kiiciik makarna tiirleri i¢in Orta cag Arap Yemek Kitaplarinda kullanilan bir
terimdir (Bardi, 2013: 26). i¢i doldurulmus makarna cesitleri ¢orbalarda veya salataya
ilave edilerek, boru ve lazanya gibi serit makarnalar firin yemeklerinde kullanilmaktadir

(Galterio vd., 2007: 61).

Ulkemizde 1907 yilinda Ohan Asciyan tarafindan yazilan [laveli Yemek
Kitabr’nin ¢evirisi “’Yeni Yemek Kitab1’” adli eserde makarna g¢orbasi regetesi yer
almaktadrr (Tmmaz vd. 2022: 295; Ozdemir Yaman, 2022: 25). 1921-1923 yillar1
arasinda Mehmed Resat tarafindan yazilan Fenn-1 Tabahat (As¢ilik Bilimi veya Ascilik
Sanat1) adli yemek kitabinda makarna corbasi yapimi ve dikkat edilmesi gereken
hususlara yer verilmistir (Ism, 2018’den akt. Ozdemir Yaman: 26). Giiniimiizde ise
ulkemizin bircok yoresel mutfak kiiltiirinde makarnalar ¢orba yapiminda
kullanilmaktadir. Ornegin Burdur’un yoresel mutfak kiiltiiriinde yer alan stllik
corbasinin igeriginde yumurtali makarna yer almaktadir (Kazan, 2018’den akt. Pulluk
ve Ornek, 2022: 98). Kastamonu yemek kiiltiiriine ait bircok makarna temelli gorbalar
bulunmaktadir. Piringli ve makarnali ¢orba, Devrakani il¢esine ait makarna corbasi,
eriste corbasi, iginde kiyma ve yogurdun bulundugu Tatar ¢orbasi bu ornekler arasina

girmektedir (Gokoglu, 1962: 33,34).

4.3 DIS TICARET VE GUMRUK SINIFLANDIRMALARINA GORE MAKARNA
CESITLERI

Tirkiye’de yapilan dig ticaret islemlerinde ¢esitli prosediir ve islemler
uygulanmaktadir. Yapilan bu asamalarda Giimriik Tarife Istatistik Pozisyonu (GTiP)
kurallarina gore hareket ederek bazi flirlinlerin ithalatinda c¢esitli izinlere ihtiyag
duyulabilmektedir (Ozer, 2020: 342).

Baz1 makarna triinleri ¢esitli iilkelerin yerel mutfak kiiltiirlerinde yer edindigi
gibi spagetti, penne, farfelle gibi ¢esitler uluslararasi ticarette yer edinen ve ticareti
yapilan standart triinler haline gelmistir (Palacioglu, 2004: 11). Armonize Sistem
Normanklatiirii 1988 yilinda kullanimi zorunlu hale gelen ve uluslararasi ticarette; vergi
kontrold, ticaret politikalari, kontrollii {irin izlenmesi, istatistik, fiyat takibi gibi birgok
islemde kullanilan bir sistemdir (Y1ilmaz vd., 2017: 100).

Armonize Mal Tanim1 ve Kodlama Sistemi uluslararasi s6zlesmesinde bulunan

Armonize Sistem Nomanklatiirii'ne gore makarnalar glimriik tarife pozisyonunda
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1902 kod ile adlandirilmaktadir (Ozden, 2001: 2). Makarna igerigindeki gida
maddelerine gore farkli rakamlarla Gtip kodu gesitlendirilerek ticarette standardizasyon
amaglanmigtir. 1902 kodu genel olarak makarna ¢esitlerinin hepsini kapsamaktadir.

Bir farkli kod olan 0483’ ise Uluslararasi1 Standart Ticari siniflandirmasinda
(SITC) yer almaktadir (Palacioglu, 2004: 34). Makarna iiriin kodlamas ile dig ticarette
karigiklik Onlenerek uluslararasi bir standart diizenlenmistir. Tablo 17°de dis ticaret ve
gimriik smiflandirmalarma gore makarnalarin kodlar1 ve iirlin tanimlamalarma yer

verilmistir.

Tablo 17. Dis Ticaret ve Giimriik Siniflandirmalarina Gére Makarna Cesitleri

Gtip Kodu Gtip Uriin Ad1
190211000011 | Pisirilmemis, yumurta, makarnalik bugday unu ve irmigi ile
hazirlanarak tiretilen makarna ¢esididir.
190211000019 | Pigirilmemis, yumurta igeren fakat sadece bugday unu ve
irmigi icermeyen makarna ¢esididir.
190219100011 | Fenilketoniiri hastalar1 i¢in protein orani disiik; yumurta ve
ekmeklik bugday unu veya irmigi igermeyen doldurulmamig
makarna gesididir.
190219100019 | Pisirilmemis, yumurta ve ekmeklik bugday unu veya irmigi
190219 icermeyen doldurulmamis diger makarna gesididir.
190219900011 | Pigirilmemis, yumurtasiz, ekmeklik bugday unu veya irmigi
iceren doldurulmamis sebzeli makarna gesididir.
190219900012 | Pigirilmemis, yumurtasiz, ekmeklik bugday unu veya irmigi
iceren doldurulmamis sade makarna ¢esididir.

190211

190219900019 | Pigirilmemis, yumurtasiz, ekmeklik bugday unu veya irmigi
iceren doldurulmamis diger makarna cesididir.
190220100000 | igeriginde %20’den fazla balik, yumusakgca, kabuklu hayvan
ve diger su omurgasizlar1 bulunduran doldurulmus makarna
cesididir.

190220 190220301000 | igeriginde %20’den fazla her cins et, sakatat, her tiirlii kat:
yag bulunduran doldurulmug makarna cesididir.
190220309000 | igeriginde %20’den fazla sosis vb, her tiirlii kat1 yag
bulunduran doldurulmus makarna ¢esididir

190220910000 | Doldurulmus ve pisirilmis diger makarna ¢esididir.

190220990000 | Doldurulmus diger makarna gesididir.
190230100000 | Kurutulmus makarna g¢esididir.
190230900000 | Diger makarna cesididir.
190240100000 | Hazirlanmamis olan kuskus ¢esididir.
190240900000 | Diger kuskus ¢esididir.

Kaynak: musad.org, 2022

Yukaridaki tabloda 190211, 190219, 190220, 190230, 190240 kodlu makarna alt

190230

190240

smiflandirmalarinda yer alan makarna c¢esitleri ve igerikleri ortak Ozelliklerine gore
gruplandirilarak acgiklamasi verilmistir. Buna goére makarnalar; pisirilmemis veya

pisirilmig, et ve et drlnleri malzemeleri ile doldurulmus veya doldurulmamis,
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kurutulmus, kuskus ve diger makarna cesitleri olmak {iizere icinde bulunan gida

maddelerine gore farkli kategorilerde incelemek mumkundur.
5. MAKARNA PiSIRILMESI VE SERVISi

Makarna pisirimi ve servisinde dikkat edilmesi gereken cesitli noktalar yer
almaktadir. Makarna pisirme zamani, su miktari, suyun pH ve sertlik dizeyi tuz
kullanimi, kullanilan makarna miktari, pisirme siiresi, siizme gibi faktrler makarnanin

kalitesini etkilemektedir.

Pisirilecek olan makarna miktar1 dikkate alinarak tencere se¢imi yapilmalidir.
Genel olarak derin ve genis tencereler tercih edilmektedir. Makarna taneleri birbirine
yapismamasi i¢in bol suda haslanmalidir. 250 ml’lik bir bardak ortalama 75 g, 100
ml’lik bir bardak ortalama 35 gram pigsmemis ve kurutulmus makarnaya denk
gelmektedir (Kuguk, 2013: 3) . 500 gram (1 paket) makarna pisirilmesi igin 5 litre su ve
50 g tuz yeterli gelmektedir. Kaynama siresini uzatmamak icin tuz ilavesi makarna
suyu kaynadiktan sonra eklenmelidir. Bir porsiyon ana yemek icin ortalama 100 g
makarna yeterli gelmektedir. Makarnalar kaynayan suya ilave ederek pisirilmelidir. i¢i
dolgulu makarnalar piserken agilarak i¢indeki harcin digar1 ¢itkmamasi igin su kaynama
noktasindan 6nce ilave edilmelidir. Fettucine gibi kesimi ince olan makarnalar derin
tencerelerde, lazanya gibi genis ve biiyiik makarna ¢esitleri daha sig ve genis
tencerelerde pisirilmelidir (Willian, 2004). Makarna pisirme esnasinda tanelerin
birbirine yapismamasi i¢in Kkaristirarak pisirmek onem arz etmektedir. Makarna
haglarken kaynayan suyun tagsmamasi i¢in kapagin agik olmasi gerekmektedir. Gisslen’e
(2019: 393) gore 450 gram ¢ig kuru makarna pisirildiginde 1400 gram makarna haline
gelmektedir. Bu miktar ortalama 4-6 ana yemek veya 8-10 kisilik baslangig/garnitir

porsiyonuna denk gelmektedir.

Makarnanin pigsme zamani biyiikliik, hamurun cinsi, makarna sekli vb.
durumlara gore degiskenlik gostermektedir. Genel kabul goriilen “’al dente’” kivamidir.
Italyancada kelime anlam1 olarak dise gore, bir diger tabir ile ’cok fazla pismemis, dise
gelir’”” anlami tagimaktadir (Paravia, 1998: 10). Bu sekilde pisirilen makarnalar ¢ok
yumusamamis, ¢ignendiginde hafif siki dokuda olmaktadir. Makarnanin al dente
haslanmas: italya’da 17. Yiizyiln baslarinda uygulanmaya baslamistir (DeWitt, 2008:
36) Yazili kaynak olarak al dente kavrami, Ippolito Cavalcanti’nin Cucina Teorico

Practica isimli eserinde ‘’Vermicelli con lo pomodro’” olarak 1839’da belirtilmistir
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(Ermiser, 2019: 6). Al dente haslanan makarnalar sos ile pisirilmeye devam edecekse

veya koyu kivamli soslar1 inceltmek i¢in makarna haslama suyundan ilave edilebilir.

Makarna pigsme siiresini kisaltmak i¢in endiistriyel iiretimde hamura disodyum
fosfat isimli madde eklenebilmektedir. (Seiler & Buhler 2007: 53) Makarna pisme
suyuna icerigi zenginlestirici ¢esitli mineraller katilmasi makarna pisme kalitesini
olumsuz etkilemektedir (Yeyinli, 2006: 10). Makarna pistikten sonra kevgir, delikli
kepce veya slizge¢ yardimi ile siizilmelidir. Delikli kepge genelde ravioli gibi i¢ hargh
makarnalar veya lazanya vb. biiyiik makarnalari tencereden formunu bozmadan
¢ikarmak i¢in kullanilmaktadir (Willian, 2004: 9). Haslanmis makarnalarin kaynar suda
bekletilmesi makarnanin pisme siirecinin devam etmesine ve lapa olmasina neden
olmaktadir. Pisirilen ve siiziillen makarnanin iizerine soguk su ilave etmek veya makarna
haglama suyuna siviyag ilave edilmesi makarnanin sos tutma kapasitesini azaltmaktadir
(Kagik, 2013: 2). Makarna stzildikten sonra tanelerin birbirine yapismamasi igin

siviyag veya S0S lave edilmelidir.
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IKiINCi BOLUM

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARINDA TEMALI RESTORANLAR

1. GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI KAVRAMI VE TARIHI

Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde yer alan fiziksel gereksinimlerde yeme-igme
ihtiyaclar1 kisinin hayati fonksiyonlarmi yerine getirebilmesi ve yagamasi i¢in en 6nemli
unsurlardan birisi kabul edilmektedir (Cetin ve Yayl, 2019: 229). Insanoglunun
yemekle ilgili olan iligkisinin tarihsel siireci kisaca su sekilde asamalara ayrilabilir: (a)
atesin bulunmasi ve yemek pisirme yontemlerinin gelistirilerek uygulanmasi, (b) yemek
kiiltiirliniin sosyal olgu haline gelmesi, (c) yerlesik hayata gecilmesi ile birlikte tarim ve
hayvancilik faaliyetlerinin ilerleyerek mutfak kiiltiirlerinin zenginlesmesi, (d) mutfak
kiiltliriiniin farklilasmasi sonucu olarak sosyal smif ve tabakalarin olugmasi, (e)
sanayinin gelismesi sonucu yiyecek-i¢ecek kiiltiiriiniin de gelismesi, mutfak kiiltiirlerin
kaynasmasi (f) restoran sektoriiniin olugmasi, ekolojik ve teknolojik gelismeler sonucu
gidanim endiistriyel {irtin hale gelmesi (Fernandez 2002’den akt. Karamustafa, vd. 2016:

31).

Bilinen en eski yemek kitab1t M.S. 1. yy.da yazilan Marcus Gavius Apicius’un
yazdig1 De Re Coquinara (Ascilik Uzerine) isimli eserdir (Eguaras & Frederick, 2010:
17). Yemek diiskiinliigii ile bilinen Apicius eserinde o doneme ait tiikettigi yiyeceklerin
ve yemek tariflerine yer verdigi bilinmektedir. Antik Yunan ve Roma Imparatorlugu
doneminde gastronomi kelimesi kullanilmasa da ascilik, yemek pisirme, tarif, tarim gibi
konularm dahil oldugu konulara deginilmistir (Uzut, 2016: 5). Apicius doneminden
giiniimiize kadar gastronomi ¢esitli evrelerden gegerek gelisim gostermis, giiniimiiz

toplum ve kiiltiirlerin taninmasinda etkin rol oynamustir (Eren, 2007: 74).

Gastronominin kokeni eski Yunan tarihine kadar uzandigi bilinmektedir.
Gastronomi kelimesi Yunanca’da etimolojik olarak “’gastros’” mide ve ‘’nomos’’ kanun
anlamina gelen iki kelimenin birlesiminden olusmaktadir (ibis, 2022: 290). Yunanh
Archestratus M.O. 4. yy.da yazdig: eserde (Gastronomia) gastronomiden “’iyi yemek

yeme sanatr’’ olarak bahsettigi, o giiniin gastronomi ile turizm baglantisini olusturan
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seyahatler gercekleserek Akdeniz’in mutfak kiiltiiriinii  aragtirdigi  bilinmektedir
(Seyitoglu, 2018: 317; Saatci, 2019: 5). Sicilya asilli Yunanli olan Archestratus liiks
yasam olarak cevrilen “’Hedypatheia’ isimli eserinde boliim bagligi olarak inceledigi
bilinmektedir (Uzut, 2006: 6). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ise Ureten ve tlketen
kigilerin yemek ile elde ettigi hazzi ifade etmektedir (Tanrisevdi ve Atabey, 2020: 212).

Fransiz hukukcu ve sair Joseph de Berchoux (1762-1838) gastronomi kelimesini
ilk kez “’Gastronomie O L’homme Des Champs A Table’” (Gastronomi ya da Tarladan
Sofraya Insan) isimli eserinde 1801 yilinda dile getirmistir (Tez, 2017: 101). C.
Magnan 1803 yilinda “’Gastronomie a Paris’’ eserinde, Grimod de La Reyniere 1804
yilinda “’Almanacshs des Gourmands’’ (Tatbilirlerin Yillig1) isimli rehber kitabinda ve
1808 yilinda yazdigi “’Manuel des Amphitryons’’ (Amphitryonlar’in El Kitabi) isimli
eserinde gastronomi gelisimini degerlendirerek bir calisma alani olarak tanitmstir
(Keskin vd. 2017: 256). 1814 yilinda “’The School for Good Living’’ eserde, 1825
yilinda Brillat Savarin’in “’The Physiology of Taste’” (Tadmn Fizyolojisi) yazdig1 eserde
gastronomi kelimesi terimsel olarak kullanilmstir (Oztiirk ve Giiven, 2018: 2,3). 1802-
1812 yillar1 arasinda yayinlanan, Alexandre Laurent Grimod de la Reyniére’nin yazmis
oldugu “’Almanachs des Gourmands’’ ilk gastronomi dergisi olarak kabul edilmektedir.
Gastronomi sozciigiiniin resmilesmesi ise Giirsoy’a gore (2021: 12) 1835°de Fransiz
akademisinin “’iyi yemek yeme sanati’® olarak kendi sozligiine dahil etmesiyle

gergeklesmistir.

1691 yilinda Frangois Massaliot’un yazmis oldugu Le Cuisinier Royal Et
Bourgeois, 1746 Menon’un yazdigi Cuisinére Bourgeoise, 1873 yilinda Alexandre
Dumas’m yazdig1 Biiyikk Mutfak SozIigii (Grand Dictionnaire De Cuisine), 18. yy. da
yazilan 50’ den fazla yemek tarifinin yer aldig1 La Maison Rustique isimli eser, 1938 de
yazilan yoresel mutfaklar hakkinda bilgi veren Larousse Gastronomique gastronomi
alaninda tarihi ve akademik Onemli kaynaklar arasinda yer almaktadir (Vitaux, 2007:
137-9).

Gastronominin somut konusu yenebilen her sey olup, insan hayati1 korunmasi
amaglamaktadir (Savarin, 2015: 53). Ayn1 zamanda iiretim asamasinda insan faktoriiyle
yakindan iligkili oldugundan sosyoloji, psikoloji, egitim dallarindan da
faydalanmaktadir (Santich, 2007: 55). Gastronominin ortak ve net bir tanim yapilmasi

zor olmasindan kaynakli literatiirde birgok kisiye gore farkli tanimlamalar
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yapilmaktadir. Gastronomi bdliimiiniin iligkide oldugu alanlar1 etkiledigi / etkilendigi,
diger bilim dallartyla farkli yonleri ile iligkili oldugu i¢in ¢esitli tanimlamalar
yapilmistir (Eren, 2020: 230). Literatiirde yer alan bazi yazarlara gore gastronominin

tanimlamalar1 tablo 18’de yer almaktadir.

Tablo 18. Gastronomi Tanimlari
Kaynak Tanim
Eren, 2007 “Icinde barindirdigi tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tim 6zelliklerinin
ayrintilt bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek
giintimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan bir bilim
dali olarak tanmimlanabilir”’

Cevik, 2020 “ Iyi yemek ve beslenmenin yontemlerini arayan, sanatsal ve
calismalar biitiiniidiir’
Pir ve Gok, 2021 “Gidanin, tarladan sofraya tiim iiretim asamalarin kapsayan ve

bilimsel yontemler kullanarak yeme-i¢me unsurlarinin tiiketilebilir
hale getirilmesi siirecidir’’

Turk Dil Kurumu  Yemegi iyi yeme meraki, saghiga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve

(sozluk,gov.tr,2022) | lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi’’

Saatci, 2016 “Genis anlami ile gastronomi, insan refahi ve gidasini ilgilendiren
her konuda saglanmis kapsaml bilgi birikimidir’’

Santich, 2004 “Yiyecek, icecegin tiretiminden tiiketimine kadar tiim asamalari ile

bunlarin gerceklesmesi ile ilgili tiim sorulart soran ve bunlari
anlamaya yonelik olan faaliyetlerin biitiiniidiir”’

Savarin, 2015 “Insamn beslenmesi ile iliskili olan her sey hakkindaki agiklamali
bilgidir”’
Sener, 2016 “Gastronomi, yemek hazirlama hakkinda yapilan kesif, tatma,

deneyimleme, arastirma, anlama ve yazma eylemlerinin bir biitiin
olarak insan beslenmesi ¢evresinde toplanmasidir’’
Cankil ve Yildiz, “Yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin bilime ve sanata doniismesi’

2020

>

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Giliniimiizde gastronomi tanimlamasi yapilirken daha Onceki agiklamalara ek
olarak sosyallik ve iletisim boyutlar1 (yiyeceklerle alakali festival, mit ve efsaneler,
bolgeler arasi farkliliklar, kokenleri ve ¢ikis noktalar1) incelenerek yorumlanmaktadir
(Seyitoglu, 2018: 318). Keskin ve arkadaslarmin (2017: 263) gastronomi bdlimii
Ogrencilerinin gastronomi kavramima yonelik biligsel yapilarini belirlemeye yonelik
uyguladigi ¢alisma sonucu sanat, mutfak, yemek ve kiiltiir kelimelerini kullandiklar1
tespit edilmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ayn1 zamanda yemek, kiiltiir ve tarih
arasinda iliski kurarak arastirma, pisirme teknikleri, gida iiretim ve tiiketim siireclerini
inceleyen disiplinler arasi bir boliimdiir. Brillat Savarin’e gore (2015: 53) gastronomi
besinleri ve maddeleri siniflandirdigi igin doga tarihi ile besinlerin olusum ve
niteliklerini incelemesi yonuyle fizik bilimi ile besin maddelerine uygulanan gesitli

reaksiyon, ¢0zumleme ve birlesimlerden dolayr kimya bolimii ile yemeklerin tim
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olusum siirecinden dolayr mutfak ile ham madde tedariki ile ilgili tim sireclerden
dolayr (satin alma-satma) ticaret ile vergi kaynaklarina yatirim ve uluslararasi ticaret
imkanlarindan dolayr siyasi ekonomi ile iligkisi bulunmaktadwr. Bu baglamda
gastronomi boliimii iligkide oldugu bilim dallarina girdi ve/veya ¢ikt1 saglayan
birlestirici 6zelligi bulunan bir bilim dali olarak nitelendirilir (Eren, 2020: 230). Santich
(2007: 53-58)’e gore gastronomi; “’iletisim, tarih, edebiyat, tip, politika, hukuk, etik,
din, felsefe, teknoloji, ticaret, ekonomi, cografya, tarim, as¢ilik gibi alanlara ne, neden,
nasil, ne zaman, nerede ve kimle yeriz’’ sorularmi sorarak biitiinliiglinii saglamaktadir.
Bu smiflandirma ile yazar gastronominin multidisipliner modelini agiklamaktadir.
Gastronomi; fizyolojik, mikrobiyolojik ve besin degeri kurallar1 dikkate alarak yiyecek
ve igeceklerin; hazirlama, liretim muhafaza etme, sunum, tiiketim, gibi tiim asamalar1

insan refahi ile en iyi beslenme prensibini uygulamaktadir (Saatci, 2016: 5).

Gastronomi ¢ok boyutlu bir alan olmasindan dolayr tek bir bilim dali altinda
incelemek zordur. Giiniimiizde birgok disiplinle baglantili sekilde incelenmektedir.
Bilimsel yonuyle fen bilimleri (fizik, kimya, biyoloji) ve sosyal bilimleriyle (sosyoloji,
antropoloji, ekonomi) ortak ¢alismalar1 mevcuttur (Cevik, 2020: 21). Topluma bir Grin
sunarak bu alana yatirim yapmak ve gelismek isteyen herkes gastronominin zengin
icerik yoninden faydalanabilmektedir. Yillar igerisinde gastronomi {izerine yapilmis
arastirmalarm artmasi, farkl alanlarla baglantili olusumu sonucu, bu alanin farkli bakis
acilartyla incelenmesini saglayarak gelismesine yardimci olmustur. Mutfak yemek
yapilan alan olmasinin yani sira iirlin saklamasi, konum, mimari 6zellik, seremoni,
yemek inanglar1 gibi olgular1 i¢inde barindirarak insanlarm kiiltiirel yapisini agiklayan
bir alandir. Tarihsel agidan mutfak kiiltiirlerinin olusumunu etkileyen birden ¢ok faktor
vardir. Orf ve adetler, sosyal ve Kkiiltiirel yasamlar, refah durumu gibi etmenler

sekillendirmektedir (Cif¢i, 2019: 19).

Multidisipliner bir alan olan gastronomi ile ilgili farkli ¢alisma alanlar1
mevcuttur. Mutfak sanatlar1 da bu alanlardan 6nemli 6rneklerden bir tanesidir (Wilkins
ve Hill, 1994: 21). Mutfak sanatlar1 hakkinda ilk olarak antik Yunan toplumu arastirma
yapmis ve sunmustur (Dalby & Grainger’dan akt.; Cif¢i, 2019: 22). Gastronomi alani
mutfak sanatlarinin rafine iiretimlerini konu edinerek sanat, estetik yOniinii
vurgulamaktadir (Cankiil ve Yildiz, 2020: 3007). Yemeklerin tat ve besin degerleri gibi
Ozelliklerine ek olarak yaratic1 sunum, gorsellik, renk uyumu gibi faktorler alanin sanat

ve estetik boyutunu olusturmaktadir. GOrsel dgelerle dikkat cekerek on plana g¢ikan
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yemekler seflerin sanat ve beceri birikimiyle birleserek yemegin estetik degerini
olusturmaktadir (Cevik, 2020: 26). Gastronominin sanatla baglantili oldugunu sdyleyen
arastirmacilar bu baglantty1 yemenin estetik yoniinii vurgulayarak kisilere mutluluk
verdigi, psikolojik olarak tatmin ederek kaliciligin olusturabilecegini dile getirerek
aciklamistir (Santich, 2004, Kivela & Crotts, 2006’dan akt.; Seyitoglu, 2018: 51).
Mutfak sanatlari kavrami ayni1 zamanda yemeklerin estetik ve zevk olgusunu da 6n
plana ¢ikarmaktadir. Gastronomi sunmus oldugu hizmetleriyle kisilerin bes duyu
organina hitap etmesi sonucu servis ettigi yemeklerde sanat degerleri tasimasi gerekli
hale gelmektedir. Tiim bu faktorlerden dolayr gastronomi ve sanatin i¢ ice girdigini

sOylemek miimkiin olacaktir.

Hatipoglu’na gore bu alan (2014: 15-16) uygulamali, teorik, teknik ve bilimsel
gastronomi olmak iizere dort ayri baslikta incelenmistir. Ozellikle 20. yy.dan sonra
gastronomide mutfak kiiltiiri, gastronomi iiriinleri, yemek pisirme teknikleri olusturma
adma yenilik¢i uygulamalar meydana gelmistir. Cevik’e gore (2020: 11-20) molekiiler
mutfak, flizyon mutfak, yavas yemek, nérogastronomi, hizli giinliik restoranlar, temali
restoranlar, dikey tarim, hiicresel tarim, surf&turf, yasayan mutfak, yenilebilir bécekler,
siyah yiyecekler, yesil restoranlar vb. uygulamalarin zaman igerisinde gergeklestigi
gorulmektedir (Seyitoglu, 2018: 55). Restoranlarda uygulanan yeni uygulamalar adi
altinda bu basliklar hakkinda gelismeler goriilmektedir (Kiraz, 2020: 40-48).

Birdir ve Akgol’e gore (2012: 57) gastronominin tarmm, turizm ve kiltiir
basliklarin1 {i¢ ayr1 baslikta aragtirarak incelenmesi gastronomi turizmi kapsaminda
bolgenin daha dikkat ¢ekici olarak pazarlanmasma ve konumlandirilmasma olanak

saglamustir.
1.1. GASTRONOMI KAPSAMINDA TURK TARIHINDE YER ALAN ESERLER

Dunyaca tinlenmis mutfaklarin taninmislik, 6zgiinliik ve cesitlilik olmak tizere 3
ortak 6zelligi bulunmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 22). Ulkemizde yemek kiiltiirii
olusurken Mezopotamya ve Yunan kiiltiriinden etkilenmistir (Korkmaz, 2010: 124).
Etkilesimler sonucu zenginlesmeler gz Oniine alindiginda mutfak kiltiiriimiiziin
diinyada 6nemli bir konuma sahip oldugunu séylemek mimkindur. Ttrk Gastronomisi
gecmigini, Ozelliklerini, yillar icerisindeki degisim ve gelisimini, hangi tlke ve

kiiltiirlerinden etkilendigini anlamak icin bir¢ok kaynak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Arastirmalara Onciiliikk eden, gelisimi icin katkida bulunan, Tirk Gastronomisi i¢in

tarihi belge niteligi tasiyan bazi kitaplar bulunmaktadir.

13. Yiizyilda Arapga diliyle Muhammed bin Mahmut Sirvani tarafindan yazilan
Kitabu’t Tabh, Osmanli doneminin ilk yemek kitabi, dilimize yemek pisirme anlami
tasiyan Tabh-1 Et’ime olarak ¢evrilmistir (Sabanci, 2020: 205). Icerigi genelde
Anadolu’da Arap, Fas, Iran etkisiyle olusan yemeklerden olusmaktadir. Osmanli
Devleti’nde saray yemek kultri; 14. ve 15. yy.da Orta Asya ve Iran etkisi, 16. ve 17.
yy.da Anadolu yoresel mutfagi ile fethedilen yerlerin yerel mutfaklarinin sentezi, 18. ve
19. yy.da yeni gida maddelerinin ve bat1 kiiltiiriin etkisi altinda sekillenmistir (Giirsoy,
2013: 105). Osmanli mutfak kiiltiirii bugiinkii Istanbul mutfak Kkiiltiiriinii meydana
getirmistir (Korkmaz, 2010: 125). Ayni zamanda Osmanh mutfak kilttrintn bu kadar
gelisim ve etkilesimli olmas1 giiniimiiz Tiirk mutfak kiiltiirtinli de olumlu olarak

etkilemistir (Cifci, 2019: 28).

19. Yiizyil Osmanh saray mutfagi ve Istanbul mutfagi &zelliklerinin eserlere
yogun olarak yansidig1 bir donem olarak bilinmektedir (Samanci, 2020: 205). Melceiit
Tabbahin 1844 yilinda Mehmet Kamil tarafindan yazilan basilan ilk Tiirk yemek kitab1
Ozelligi tasimaktadir. Tip hocasinin yazdigi eser 12 fasildan (¢orba, kebap, yahni, tava,
borek, hamur isi tath, siitli tath, basti, zeytinyagh ve sag yagl dolma, pilav, hosaf,
kahveden once yenecek tath ve igecekler) ve 283 tariften olusmasi, Bati mutfagindan
izler tagimasiyla daha sonralar1 basilan yemek kitaplarina 6nderlik olusturmustur (Acar
Tek ve Sirliciioglu, 2014: 226-228). 1880 yilinda yayimlanan Yeni Yemek Kitabi,
Ayse Fahriye tarafindan yazilan Ev Kadinmi (1883), Mahmut Nedim Bin Tosun
tarafindan yazilan Asg¢ibasi: Bir Osmanli Subay’min Yemek Kitab1 (1900), Ohan
Asctyan tarafindan yazilan Alaturka ve Alafranga Yeni Yemek Kitab1 (1907), Bogos
Piranyan’mn kaleme aldig1i Ascmnm Kitab1 (1914), Avanzade Mehmed Siileyman
tarafindan yazilan Aile Asgist: 100 Tiirlii Sebze, 100 Tirlii Corba, 100 Tirlt Yumurta
Pisirme Usulleri (1917), Ulviye Mevlan tarafindan yazilan Milkemmel ve Mufassal As
Ustas1 (1918), Ahmed Sevket tarafindan yazilan As¢1 Mektebi: Istanbul’un Birinci Smif
Ascibagilarmin Muavenetiyle (1920), Mehmed Resat’m yazdigi Fenn-i Tabahat (1921),
Hadiye Fahriye’nin yazmis oldugu Tathi Ustas1 (1924), Vaginag Piirad tarafindan
yazilan Miikkemmel Yemek Kitab1 (1926), Hatice Ekrem Talu’nun yazdigi Kolay
Yemekler (1935), Esat iren’in yazdigi Tiirk Kadminin Tath Kitabi (1939), Ekrem

Muhittin Yegen’in yazdig1 Alafranga Tatl ve Pasta Ogretimi (1946), Fahriye Nedim’in
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yazdig1 1001 Cesit Yemek Recetesi: Alaturka ve Alafranga Miikkemmel Yemek, Tatl,
Pasta (1956), Sabriye Okur’un yazdigi Hanimlarin Yemek Kitab1 (1963) gastronomi

tarihi igin onemli kaynak niteligi tasiyan eserler arasinda yer almaktadir (Tinmaz vd.,

2022: 295; Samanci, 2020: 205-208).
2. TURKIYE’DE GASTRONOMI EGIiTIiMi

Zengin mutfak kiiltiirimiiziin olusturdugu degerlerimizin korunmasi ve nitelikli
sekilde gelecek nesillere aktarilmasi i¢in bu alanda egitim verilmesini zaman igerisinde
zorunlu hale getirmistir. Gastronomi alanmin sosyal getirilerinin yani sira ekonomik
getirilerinin de ortaya ¢ikmasi sonucu iilkemizde bilimsel altyapinin olusmasina
yardimci olarak iiniversitelerde cesitli fakiilte, yiiksekokul kapsami altinda agilmasini

saglamistir (Akmese, 2021: 78).

Ulkemizde gastronomi egitiminin temelleri usta-girak iliskisine dayanarak
gerceklestigi ahilik teskilatiyla baslamis, daha sonralar1 meslek odalar1 ve belediyenin
kisa stireli verdigi kurslarla devam etmistir (Yilmaz, 2019: 232). Gegmisten giiniimiize
gastronomi egitimi ve/veya temelleri orta 6gretim (otelcilik okullari, meslek liseleri,
ascilik liseleri, turizm meslek liseleri, turizm ve otelcilik liseleri vb.) ve yiiksek6gretim
(6n lisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora) programlar1 kapsaminda egitim vermis/

vermeye devam etmektedir.

1961 yilinda Ankara Otelcilik Okulu, 1967 yilinda istanbul Otelcilik Okulu,
1997 yilinda Bolu Abant izzet Baysal Universitesi’nde as¢ilik on lisans programinin
acilmasi ile mutfak egitiminin temelleri atilmistir (Gérkem ve Sevim, 2016: 979). 1985
yilinda Bolu ilinde agilan Mengen Ascilik Lisesi Tirkiye’nin ilk asg¢ilik lisesi olma
ozelligi tasimaktadir. Ascilik programi (6n lisans) vakif {iniversiteleri kapsamimda ilk

olarak Kapadokya Universitesi’nde 2006 yilinda agilmustur.

Tiirkiye’de Gastronomi Orgiin  ve yaygin egitim olarak vermektedir
(acikdgretim.net, 2022). Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ilk olarak
Yeditepe Universitesi'nde (vakif) 2003 yilinda Tugrul Savkay tarafindan kurulmustur.
Devlet iiniversiteleri arasinda ise ilk olarak Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi (eski
ismi ile Gazi Universitesi) ve Nevsehir Universitesi’nde 2010 yilinda Turizm fakultesi
altinda egitim vermeye baslamistir (0bs.hacibayram.edu.tr, 2022; ects.nevsehir.edu.tr,
2022). Gunumuzde her yil gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiiniin arttig
gozlemlense de iilkemizde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin ¢ok ge¢ verilmeye
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basladig1 soylenebilir. Yilmaz yazmis oldugu makalede lisans diizeyinde gastronomi
egitiminin programlarina gore dagilimimni arastwrmistir (2019: 237). Arastirma sonucu
gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlari, mutfak sanatlar1 yonetimi, yiyecek icecek
isletmeciligi boliimleri; Turizm Fakiiltesi, Glizel Sanatlar Fakiiltesi, Sanat ve Tasarim
Fakiiltesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Uygulamali Bilimler
Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Uygulamali Bilimler YO,
Turizm ve Otelcilik YO, Uygulamali Bilimler YO, Turizm ve Otelcilik YO, Uygulamali

Yonetim Bilimleri YO altinda egitim vermektedir.

Tablo 19. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiine Sahip Universite Sayilari

Gastronomi ve Devlet Vakif
Mutfak Universiteleri Universiteleri }((a}é;(): Ygég)l 3
Sanatlari (adet) (adet)
Y liksekokul 17 7 6 1
Fakulte 41 27 2 -
Toplam 58 34 8 1

Kaynak: yokatlas.yok.gov.tr
Not: Universite biinyesinde birden fazla fakiilte ve/veya yiiksekokul biinyesinde gastronomi ve
mutfak sanatlari ile ilgili boliimlerin yer almasindan dolayi toplam igerisinde liniversite sayisi
farklilik gosterebilir.

Ulkemizde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 2022 yili ile devlet
universitelerinde 58 adet, vakif liniversitelerinde 34 adet, KKTC’de 8 adet mevcuttur.
Kirgizistan-Turkiye Manas Universitesi'nde Turizm ve Otelcilik Yiksekokulu
kapsaminda gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimii egitimi  verilmektedir
(manas.edu.kg, 2022). Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi’nde MTOK (mesleki ve
teknik ortadgretim kurumlar1) segenegi bulunmaktadir. Akmese (2021: 90) 31 adet
devlet tlniversitesi bilinyesinde bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin
miifredatlarin1 incelemesi sonucu dort yillik miifredat cergevesini turizm isletmeciligi,
gastronomi teorik ve gastronomi uygulama olmak tizere 3 baslik altinda toplamustir.
Gastronomi boliimiine olan talebin artmasi liniversitelerdeki kontenjanlarm artmasina,
devlet ve vakif {iniversitelerdeki gastronomi bolim sayilarinda diizenli artis

gorulmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016: 978).
3. GASTRONOMININ GELISiMi iLE ORTAYA CIKAN BAZI KAVRAMLAR

Gastronomi boliimiinde sef, as¢1, yiyecek-icecek midur ve yoneticileri, gurme,
gastronom, gida mihendisleri, gastronomi yazar ve arastirmacilari Sektorin

gelismesinde tarih boyunca ¢ok &nemli rol oynamaktadr (ibis, 2022: 290). Ozellikle
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gastronominin temel olusumunda baz1 yazar ve sefler 6nem arz etmektedir. Gastronomi

alanin gelistiren ve ilerlemesine dnciililk eden 6nemli isimler bulunmaktadir.

Insanlarin disarda yemek yeme algisnin olusmasiyla birlikte 6zellikle 20.
Yiizyilda yiyecek-igecek sektoriinde gelismeler yasanmasi, miisterilerin taleplerinin
artmasiyla birlikte mutfak akimlar1 olugmustur (Karamustafa, 2016: 33). Yaptigi
calismalar ile modern gastronominin gelismesine katki saglayan Brillat Savarin,
Ferdinand Point araciligiyla gelistirilen Nouvelle (Yeni Mutfak) Cuisine (Uzut, 2016:
7), Marie Antoine Caréme’m Onciilik ettigi Grand Cuisine akimi, 1980’li yillarda
Nicholas Kurti ve Herve This’in birlikte ortaya ¢ikardigi molekiiler gastronomi, 1989
yilinda Carlo Petrini tarafindan ortaya c¢ikarilan slow food akimi, 2006 yilindan
Gordown Shepherd tarafindan ortaya ¢ikan NOrogastronomi, Note by Note, Dijital
Mutfak, Karanlik Mutfak, Bulut Mutfak gibi akimlar ve bunlar1 olusturan sefler
gastronomi alani i¢in dnemli bir yere sahiptir (Cevik, 2020: 11-13; Ogan, 2021: 133,
Uzut, 2016: 7).

Gilinlimiizde gastronomi ve mutfak sanatlari kavrami bilimsel (akademik)
calisma alanm1 ve pratikte (mutfak) uygulama alani olmak iizere iki farkli sekilde
incelenmektedir (Seyitoglu, 2018: 318). Zaman igerisinde restoran isletmeleri
miisterilerine benzersiz bir deneyim yasatmak adma teknoloji ve bilimi kullanarak
cesitli yenilik ve kavramlar olusturmustur. Gastronomi alanmin liretimden baglayarak
son asamasina kadarki siirecte teknolojik uygulamalarin yemek {istiinde etkileyen
fiziksel ve kimyasal degisimlerini incelemesi ve kullanilan teknikler (akilli
aplikasyonlar, restoranlarda kullanilan robotik sistemler, sanal restoranlar, U¢ boyutlu
gida yazicilarr) dijital gastronomi kavramini olusturmustur (Giiner ve Aydogdu 2021:
19, 20). Isletme sahiplerinin yeni miisteri anlayisi beraberinde yeni arayis ve yenilikleri
getirerek dijital gastronomi gibi yeni alanlar1 ortaya ¢ikarmistir (Ogan, 2021: 133).
Hizla gelisen iletisim ve ulagim teknolojiye ayak uydurmak adina gastronomide {iriin
inovasyonu, sure¢ inovasyonu, pazarlama inovasyonu, kurumsal inovasyon gibi konular
onem arz etmektedir (ibis, 2022: 289). Ozdokur ve Ege (2019: 281) yeniden
yapilandirma olarak tanimlanan inovasyon teriminin g¢esitlerini; iirlin, siire¢, pazarlama,
kurumsal inovasyon olarak alt basliklar halinde incelemistir. Inovasyon kelimesini ilk
olarak Avusturyali ekonomist Joseph Schumpeter kullanmistir. Restoran sektdriinde
rakip firmalar arasinda fark olusturabilmek adina yenilik olusturmak Onem arz

etmektedir. Bu gelisimleri yakindan takip eden gastronomi uzmanlar1 yeni {iriin, hizmet,
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sunum ve akimlar gelistirerek sektdre uyum saglayacak ve bu durum fark olusturmasina
imkan olusturacaktir. Isletmelerin farkli pisirme teknolojileri, dijital araclar, mobil
uygulamalar, yeni yemek akimlarin1 isletmelerinde uygulamasi sektorde fark yaratacagi

disiiniilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 yillar icerisinde gelistikce bu durum paralel
olarak caligma alanlarini genisleterek daha nitelikli, ¢esitli ve derin hale getirmistir. Bu
ilerlemeler sayesinde zaman igerisinde ¢esitli kavramlarin olugmasmi saglamaktadir.
Gastronomi alaninda yapilan ¢alismanin ele aldig1 konular Ozdemir ve Diilger Altmer’e
gore (2019: 6) cografi isaretleme, gastronomi turizmi, gastronomik kimlik, turistlerin
tutum ve davranislar,, kirsal turizm ve gastronomi, yerli ve yabanci turistlerin
gastronomi deneyimi, destinasyon ve yerel mutfak iliskisi, yoresel mutfak, Tiirk Mutfak
kiiltiiri gibi alt bagliklarla siralanmaktadir. Gastronomi konu bagliklarini ele alirken tlim
bu incelemeler sonucu zaman igerisinde ¢esitli kavramlar kullanilmaya baslanmis /
kullanma siklig1 artmustir. Gurman, gida sever (food lover), gida diiskiinii (food
obsessed), gida meraklist (food enthusiast) gibi terimler birka¢ Ornek olarak
gosterilebilir. Bu kavramlarin dogusu zaman igerisinde anlam kargasasina/benzerligine
yol agsa da farkliliklar bulundurmaktadir. Asagida gastronomi kavramlari baglig1 altinda

temel diizeyde yer alan kelimelerin agiklamasi yer almaktadir.

Gastronom (gastronome): Ilk olarak 1803 yilinda Croze Magnan’in Gastronome
a Paris adl1 eserinde kullanilan terim; glinimuzde yiyecek ve i¢eceklerin tiim yapim ve
sunum asamalarinda egitim almis alaninda uzman Kkisiler i¢in kullanmistir (Dilsiz, 2010:
4-5). Bir bagka tabirle iyi yemekten anlayan manasina gelmektedir. Jean-Fracois Revel
Sozler Soleni adli eserinde “'Gastronom hem girigimcidir hem de kaygi doludur.
Cekinerek kesfeder. Zamanin yarisimi ge¢mis tatmin anlarini diigiinerek, diger yarisini
da siiphe icinde gelecekteki ihtimalleri tartarak gegirir’’ ifadesini kullanmistir (Y1lmaz
ve Ekincek, 2016: 118). Gastronomlar bu sebeple arastirmaci ve sorgulayict yonii,

kendisini siirekli geligtirmeleri yoniiyle 6n plana ¢ikmaktadir.

Gurme (gourmet): Kaliteli yemegin ifade edilmesinde kullanilan; yiyecek ve
icecek kiiltiirlinde bilgi sahibi olan profesyonel olarak yemegi degerlendiren kisilerdir.
Alexandre Dumas (1802-1870) hazirlamig oldugu mutfak sozliigiinde bu terimi zevkli,
secici, az bulunur yemekleri seven insanlar olarak tanimlamaktadir. Gastronom ve

gurmelerin tanim farklilig1 toplum icindeki sosyal rollerden sonra ortaya ¢ikmigtir.
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Tarih¢i Gastelot’a gore gurme terimini “’yemege ve yemek sanata diiskiin olan kisi’’
olarak agiklarken gastronom olmak i¢in bu Ozelliklerin yani sira uygulama alanini
bilmeyi ve uzman olmay1 gerektirdigini ifade etmistir (Hatipoglu, 2014: 22). Gurmeler
elde ettigi bilgileri kimseyle paylasmazken, gastronomlar egitim alarak toplumla

paylasim saglamaktadir (Gursoy, 2021: 12).

Gurman (gourmand): Larousse Gastronomique kitabinda “’yemegi seven’’, 17.
Yiizyilda yasayan La Bruyere Karakterler adli eserinde ‘’yemek yemeyi seven ama ayni

zamanda bilen kisi’” olarak tanimlamaktadir (Yilmaz ve Ekincek, 2016: 117).

Gastro Turist: Seyahat motivasyonu yiyecek ve icecek temelli olup bu
dogrultuda tatlar1 deneyimlemek adina bulundugu yerden baska bir konuma gidebilecek
zaman, maddiyat, istek ve giidiilenmeye sahip olan kisilerdir (Dagdelen, 2020: 13).
Gastro-turistler ayni zamanda yerel Grlin ilgisi ve tuketimi, yerel driinlerle yapilan
yemeklerin Gretimi ve tiiketimi, yerel mutfak kiiltiirii deneyim yasamay1 seven Kisiler
olarak ifade edilmektedir (Caliskan, 2013: 44). Gastro turistlerin seyahat amaci yeme
icme lzerine kurulmaktadir. Gastronomi Turizm Dernegi ve Xsights Arastirmanin
yapmis oldugu arastirma sonucu gastronomi turistlerin normal turistlere gore yaklasik
%>5 daha fazla yeme-igmeye harcadiklar1 sonucuna ulasmistir (Demirel ve Kiric1 Tekeli,
2020: 8).

Degustator: Yiyecek ya da igecegin kalitesine degerlendiren uzmana degiistator
denilmektedir (Robuchon, 2005: 1039). Degustatorler yiyecekleri renk, koku, lezzet vb.

yonleriyle degerlendirebilecek yetilere sahiptir.

Foodie: Yiyecek igecek kiiltiiriinii 6grenme ve severek tilketmeye ilgi duyan
fakat direkt olarak bu alanda caligmayan kisilerdir (Kanik, 2016: 88). Bu kapsamda
foodielerin yemeklerin {iretim, hazirlik, sunum, paylasim gibi bir¢ok siireglere dahil
olmaktadir. Ilk olarak 1982°de Cuisine Poseur makalesinde (Harpers ve Queen Dergisi)
ifade edildikten sonra 1984 yilinda Barr ve Levy tarafindan yayimlanan The Official
Foodie Handbook (Foodie Resmi El Kitabi) adli eserinde ayrintili olarak incelemistir.
(Demirel ve Kirict Tekeli, 2020: 36). Foodieler seyahatlerini yemek zevklerine gore
planlamasi, yemeye ilgi duymalar1 ve yemek tutkunu olmasiyla 6ne ¢ikmaktadir.
Foodieler yemegi hayat felsefesi haline getirmis, gastro turistlere oranla yemege daha
bagl kisilerdir (Kiraz, 2020: 10). Yozukmaz vd. nin (2017: 689) arastirmasina gore

foodieler yemek faaliyetlerine katilmak ve yemek yapmaktan zevk alan, {iriin satin
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almada segici davranan, yiyecek ve icecek hakkinda yeni seyler 6grenen ve yemekle

ilgili sosyal ¢evre olusturan kisilerdir.

Gastronomik Kimlik: Kavramsal olarak ilk tanimini Herrington 2005 yilinda
yaparken iklim, yerel iiriin, cografya gibi cevresel ve tarih, etnik gesitlilik, adet,
goOrenekler gibi kiiltiirel faktorlerden meydana geldigini vurgulamistir (Korkmaz ve
Aydug, 2020: 85). Cevresel ve kultirel etmenler seyahat gergeklestirilen yerin yemek
aliskanliklari, kiltiir, regeteler, sofra kurallar1 gibi degiskenlerle birleserek o
destinasyonun 6zgilin gastronomik kimlik olusmasina yardimci olmaktadir (Nebioglu,
2017: 41). Gastronomi kimligi ile bir yemegin iiretim, saklama ve depolama, tasima,
tilketim gibi asamalar1 sonucunda meydana gelmektedir. Bir bdlgenin gastronomik
kimligi incelendiginde o yerin kiiltiirel faktorleri, yeme-igme, gastronomik
Ozelliklerinin butunt gorulmektedir (Kosker vd., 2018: 1240,42). Bu oOzelliklerin
iceriginde tat profili, sofra kurallari, receteler, teknikler, sarap ve yemek eslestirmeleri,
iklim bolgeleri gibi dgeler bulunmaktadir. Tiim bu siiregler gerceklesirken o ydrenin
kendine has, diger bolgelerden ayricalikli kilan 6zellikler, bdlge- yiyecek ve icecek
eslestirilmeleri olugmaktadir ( Caliskan, 2013: 41). Bu baglamda o yoreye ait
Ozgiin gastronomik kimlik olusarak potansiyel turistlerin tercihini etkileyen etmenlerden

biri oldugu sdylenebilir.

Gastronomi Turizmi: Pir ve Gok’e gore (2021: 155) giiniimiizde insanlarin
mesafe gbézetmeksizin nitelikli gidanin  tim asamalarmi deneyimlemek icin
gerceklestirdikleri seyahatlerin toplami olarak tamimlanmaktadir. Erik Wolfun (2001)
“Culinary Tourism White Paper’’ yaymi gastronomi turizminin giiniimiizdeki anlami
ile resmi baslangic1 olarak kabul edilerek gelisimini baslatmistir (Hatipoglu, 2014: 27).
Calismalarda yemek turizmi, gastronomik turizm, mutfak turizmi gibi isimlerle de
gastronomi turizmi hakkinda ¢aligmalar1 gormek miimkiindiir. Gastronomi turizmi 6zel
bir yemek tiiriinii tatmak / yapim asamalarin1 gérmek ve 6grenmek amaciyla yiyecek
iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlari, ©6zel alanlari1 ziyaret etme siirecini
kapsamaktadir (Saatci, 2016: 5,6). Kokeni tarim, kiiltiir ve turizme dayanan gastronomi
turizmin bazi ¢alismalarda “’yemek turizmi, gastronomik turizm veya mutfak turizmi’’
gibi isimlerle ele alinmistir (Yiincii, 2010: 29). Diger alternatif turizm tiirleri arasinda
yer alarak ilerlemeye devam etmektedir. Bir yemegin iinlendigi/ortaya ¢iktig1 konumda
alaninda uzmanlasmis sef/ascilarin el yapimi ile yemek igin seyahat planlarinin

duzenlenmesi gastronomi turizminin konusuna girmektedir (Kiraz, 2020: 26).
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Gastronomi turizmi bilinciyle profesyonel olarak seyahatini gergeklestiren ve tur
kapsaminda seyahat eden turistlerin yeme-igme odakli yaptig1 faaliyetler biitiinii olmak
iizere turistleri iki ayr1 kategoride incelemek miimkiindiir (Ozdemir ve Diilger Altiner,
2019: 5). Seyahat siiresince kisilerin beslenme ihtiyacini giderme amaciyla yeme-igme

faaliyetleri gastronomi turizmi kapsamina girmemektedir.

Gastro Medya: Yiyecek ve igeceklere dair mesaj, bilgi, tanitim ve reklamlarin
kigilere yemek programlari, yarigsmalar1 ve sovlari, tanitim belgeselleri, yemek bloglari,
yemek dergileri, sosyal medya vb. ile aktarildig: faaliyetlerdir (Kanik, 2016: 93). Gong
(2013: 131) yemek medyasinda eskiden sadece regete (yemek yapma odakli) ilerlerken
giniimiizde saglikli beslenme gibi birden ¢ok ve popdlaritesi yiksek konulara da
deginildigini soylemektedir.

Gluton (Glutton): Gluton kelimesi obur kisiler i¢in kullanilmaktadir. Bu anlamda
obur TDK’ye gore “’gereginden ¢ok yemek yiyen, doymak bilmeyen kimse’’ olarak
tanimlanmaktadir. Gastronomi alaninin en olumsuz tarafi olarak nitelendirilen oburluk,
basta Hristiyanlikta yedi biiyiik giinahtan biri olarak sayilmak tizere bir¢cok dinde bu
durum hos karsilanmamaktadir (Hatipoglu, 2014: 25).

Gastronomi Miizeleri: Diinya genelinde bir¢ok gastronomi rotasi iizerinde farkli
niteliklere sahip c¢esitli gastronomi miizeleri bulunmaktadr (Umut, 2016: 23). Bu
miizeler yerli ve yabanci turistlerin ilgisini ¢ekerek gastronomi turizmi i¢in de 6nemli
seyahat noktalarindan birisi haline gelmistir. Sarap miizeleri, ¢ikolata miizeleri, tuz
miizeleri gibi ornekler diinyanin cesitli iilkelerinde bulunmaktadir. Ulkemizde de
gastroturistlerin ilgisini ¢ekecek birden fazla 6rnekler vardir. Cekal vd. (2022: 1659)
yaptig1 arastirma sonucu Tirkiye’de bulunan 34 adet gastronomi miizesine dair bilgiler
elde edilmistir. Gastronomi temali miizeler Istanbul (4 adet), Mugla (4 adet), Hatay (3
adet), Gaziantep (2 adet), Tekirdag (2 adet), Aydin (2 adet), Kahramanmaras (2 adet),
Ankara (2 adet), Bursa (2 adet), Karabik (2 adet), Manisa (1 adet), Canakkale (1 adet),
Balikesir (1 adet), izmir (1 adet), Malatya (1 adet), Rize (1 adet), Sanhurfa (1 adet),
Erzurum (1 adet), Kars (1 adet) olmak {izere mutfak kiiltiirii ve tarihinin tanitilmasi

adna cesitli alt temalarda yerli/yabanci turistlere hizmet vermektedir.
4. RESTORAN KAVRAMI VE TARIHI

Diinya’da ilk ticari yiyecek-igecek isletme tarihi ¢ok eskiye dayanip, nerede
acildigma dair birgok goriis vardir (Basarangil ve Inam, 2017: 128). Tarihte Stimer
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D6neminden (M.O. 4000- M.O. 2000) kalan kalmtilarda o dénemde Siimerlilerin
toplanarak ortak bir kap igerisinden bira igtikleri tarihi eserlere ulagilmistir. Bu durum
gunimuzde yiyecek-igecek isletme tiirlerinden biri olan bar igletmelerinin alt yapisini

olusturdugunu gostermektedir (Carbuga, 2018: 483).

Insanlar ¢ok eski tarihlerden itibaren yaptig1 seyahatler esnasinda konaklama ve
yemek ihtiyacini karsilayabilmek igin ortam arayisina girmislerdir. M.O. 8. yy. da Antik
ve Eski Yunan’da baslayan taverna kiiltiiri Roma Imparatorlugu zamanindan
baslayarak Italyanlar araciligiyla sirasiyla Fransa, Kuzey Avrupa ve Amerika Mutfak
kiiltiiriine yansimistir (Salli, 2015’ten akt. Akin ve Giiltekin, 2015: 253). Roma mutfagi
Fransiz ve Ingiliz mutfagmi etkileyerek zaman igerisinde Kuzey Avrupa ve Kuzey
Amerika mutfagmnin ilerlemesine yardimer olmustur (Aktas ve Ozdemir, 2012: 22). Ik
olarak gog¢ ve ticaretin gergeklestirildigi yol gilizergah1 Uzerinde kurulan han ve
kervansaraylarda bu ihtiyaglarini giderebilecekleri tesisler kurulmustur (Topaloglu,
2013: 6). M.O. 1700’lerde ilk taverna, M.O. 520’lerde insanlarin aksam yemeklerini tek
tabakta servis etme kiiltiirii, M.O. 400’lii yillara gelindiginde ise bu durumlarm aile
bireylerin yemek yeme alanma doniistiigii kamitlarma ulasilmistir (Ozata, 2010: 6).
Tavernalar glinlimiizde meyhane tarzi restoranlarin temel 6zelliklerini géstermektedir.
Walker (2014: 5) ¢ahsmasina gére MO. 512 Yilinda Misirlilarin kendi halkina yemek

hizmeti verdigi goriilmektedir.

Hanlar gunimizin yiyecek-icecek ve konaklama hizmetlerinin gergeklestigi
isletmenin temeli olarak sayilabilir. Romalilar yemek ve sarabin satildigi kiigiik
restoranlara ilk olarak taberna verilse de daha sonralar: taverna kelimesine dontismiistiir
(Aktas ve Ozdemir 2012: 21). Roma imparatorlugu déneminde han ve taverna kilttrii
olduk¢a yaygmdir (Cevizkaya, 2015: 30). Romalilar yemek ve alkol tiikketimini ¢ok
sevdigi i¢in disarda yemek yeme Kkiiltiiriiniin yayginlagarak han ve taverna kultlr(
olugsmustur. Roma ve Antik Yunan doneminde insanlarin toplu yemek yedigi banket
faaliyetleri 2500 yil Oncesine dayanmaktadir (Badem, 2018: 72). Yiyecek igecek
sektoriiniin temellerini Misir, Hitit, Siimer, Helen ve Romalilarin yaptig1 faaliyetler,
aktivite ve aligkanlhklariyla olusturdugu bilinmektedir (Sarusik vd., 2010: 2).
Tasdagiticr’ya gore (2016: 7) 1153 yilinda agilan Ma Yu Ching’ Bucket Chicken House
(Cin) gliniimiizde hizmet vermeye devam eden (bazi kaynaklara gore) diinyanin en eski
restoran isletmesidir. 1200’1ii yillarda Fransa, Ingiltere gibi gelismis iilkelerde temel

diizeyde restoran isletmeleri faaliyet gostermistir (Ozata, 2010: 6).
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Ulkemizde 13. Yiizyilda olusan han ve kervansaray kiiltiirii otel ve restoran
isletmeciliginin 6rnekleri olarak kabul edilmektedir. Kurnaz’in ¢aligmasina gore (2011:
5) bu durumun ilk o6rnegi 13. Yiizyilda Selguklu Donemi Konya-Aksaray’da,
kervansaraylara bagli olarak yemek-alkol-mizik konsepti ile hizmet sunulmasiyla
lokanta ¢alismalar1 goriilmiistiir. Ulkemizde ilk ornekler olarak imarethane, dergahlar
(Alevi-Bektasi), asevleri kabul edilmektedir. Osmanli Devleti zamaninda ilk imarethane
1336 yilinda Iznik’te Orhan Gazi déneminde yapimi tamamlandiktan sonra padisahin
toplu yemek dagittigi bilinmektedir (Giirsoy, 2013: 139). O donemde imarethanelerin
mutfaginda yapilan yemekler 6grencilere, c¢alisanlarina, kervansarayda konaklayan
misafirlere ve ihtiyag sahibi olan kisilere verildigi bilinmektedir. Fatih Ashanesi
Tevzinamesi kitabinda (Unver, 1953’ten akt. Giirsoy, 2013: 140). 1545 yilinda iki 6giin
yemek servisi yapildigi bilinmektedir. Orta ¢ag doneminde bazi hiikiimdarlar kiliseler
ve manastirlarda haci adaylariin konaklama ve yemek ihtiyaci karsilanmasi i¢in asevi,
han hizmeti verilmistir. 1400’1 yillarda yol giizergahi, limanlarda kisilere yeme-igme
ve barmma ihtiyacini karsilamaya yonelik “’ale houses’” olarak adlandirilan Ingiliz
hanlar1 kurulmustur (Walker, 2014: 6; Aksatan, 2016: 40). Bu tesislerde glvenli
barinma ortami, hayvanlarini saklayabilecekleri ortam, oda ile fiyatlandirmasi bir olan
temel dizeyde yiyecek-icecek servisi gergeklestirilmistir. Han, kervansaray ve taverna
kiiltlirleri insanlarin beslenme ve konaklama ihtiyacinin yani sira ticaret ve insan

iliskilerinin gelismesine de katki saglamistir. (Topaloglu, 2013: 6,7).

Batili anlamda Cumhuriyet doneminde yiyecek- icecek endustrisinin gelismesi,
sektorde yer alan restoranlarin degiserek cesitlenmesine olanak saglamustir (Kocak,
2004: 2). Yiyecek- igecek isletmelerinin ilk O6rnegi coffe house olarak adlandirilan
Ingiltere’de 1600°lii yillarda agilan kafeler 6rnek verilmektedir (Tasdagitici, 2016: 6).
Bu tarihlere kadar yemek kiiltliriiniin diinya genelinde ¢ok gelismis olmasma ragmen

restoran kavraminin olugsmasi 18. yy. a dayanmaktadir.

Brillat Savarin, 14. Louis doneminden sonra Fransa’yi ziyaret eden kisilerin
bireysel olarak kendi odalarinda veya toplu sekilde yemek hizmet sunan yerlerden
yemek yemeleri, giiniin belirli saatlerinde ayni hizmet kalitesiyle yemek servisi yapilan
isletmelere insanlarin gidecegi diislincesi ile restoranciligin ortaya ¢ikmasina zemin
olusturdugunu savunmaktadir (Korkmaz, 2010: 122). 1700’li yillarda Avrupa’da

insanlarin toplanarak 6zel yemek faaliyetlerinin gerceklestirdigi alanlar olusturulmustur
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(Pirnar, 2015: 5). Tarihte ilk modern restoran 1765 yilinda A.Boulanger tarafindan
Paris’te agmustir (Denizer, 2005: 20).

Misafirlerine insan sagligina iyi geldigini savunan kuzu ayagindan beyaz sarap
sosla hazirladig1 et suyu corbasini servis etmistir. Restoraninda servis ettigi ¢orbaya
insana enerji veren, insana yeniden can veren anlami tasiyan “’Le Restaurant Divin/
Devine Restorative’ ismini vermistir (Spang, 1997: 20; Denizer, 2005: 6, Simpson,
2003: 4). Kus tarlas1 anlamina gelen “’Champ d’Oiseau’’ adli restoraninda “’Venite ad
me, omnes qui stomacho laboratis et ege restaurabo vos’’ (Siz ey midesi guruldayanlar,
bana gelin, sizi iyilestireyim) S0zl yer almaktadwr (Tez, 2017: 102). 1700-1800’li
yillarda Endiistri Devrimi insanlarin yiyecek-icecek aligkanliklari, sosyal ve 1is
yasaminin degisip gelismesine bu durum da restoran sektorindn ilerlemesini saglamistir
(Akin ve Giiltekin, 2015: 253).

Kisilerin ihtiyaglar1 ve istekleri dogrultusunda gelisen restoran sektorii ayni
zamanda restoran c¢esitlerinin olugsmasma zemin hazirlamistir. Ev dis1 gergeklesen
faaliyetler arasinda disarda yemek yeme olgusunun artmasi ve gelismesi, gastronomi ve
turizm alaninda yiyecek-igecek isletmelerin iktisadi agidan Onemli bir konuma
gelmesini saglamistir. ilk liiks restoran 1782 yilinda Fransa’nin Paris sehrinde faaliyete
girmistir (Yurtseven ve Yildirim, 2014: 164). Brillat Savarin’e gore dénemin (2015:
256,7) restoranlarin yararlar1 kisaca su sekilde siralanabilir: (a) Kisiler kendi miisaitlik
durumuna gore istedigi zaman diliminde yemek yiyebilir. (b) Sunulan yemegin fiyati
onceden bellidir. (c) Biitgesi dogrultusunda istedigi kadar yemek yiyebilir. (d) Evlerinde
mutfak olmayan veya ev disinda bulunmak zorunda olan kisiler igin elverigli bir

secenektir.

“Grand Tavern de Londres’” yemek isimlerinin liste seklinde belirtildigi, giiniin
belirli saat dilimlerinde tek kisilik yemek servisi hizmeti ile gercek anlamda
restorancilik anlayisimni baslatan ilk restoran 6rnegi olarak kabul edilmektedir (Walker,
2014: 7). Fransa’da restoran kiiltiirlli bagladiktan bir siire sonra Fransiz Devrimi’nin
gerceklesmesiyle birlikte (1794) bir¢ok Fransiz aser issiz kaldigi i¢in Amerika’ya gog
etmis ve orada restoran acarak bu kiiltiirii gelistirerek yaygimlagtrmistir (Korkmaz,

2010: 122). Bir kismu ise Avrupa’da diger iilkelere go¢ etmistir.

ABD’de 1794 yilinda agilan Juliens, 1827 yilinda agilan Delmonico dnemli

ornekler arasinda yer almaktadir. Fransiz miilteci Jean Baptiste Gilbert Paypalt 1794
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yilinda Amerika’da Juliens Restorator isimli ilk Fransiz restoranmi agmistir (Simpson,
2003: 5). Fransizlar restoran kavramimi literatire kazandirarak c¢esitlenmesini
sagladiklar1 gibi disarda yemek yeme kiiltlirlinlin de gelismesini saglamistir
(Karamustafa, vd. 2016: 32). 18. yy.da yiyecek icecek isletmelerinin say1 olarak
artmasina ragmen isletmelerin kalite ve refah diizeyini diislirmemis olmasi sektoriin

biiylidiigiinii gosteren bir igarettir.

Osmanlr’da 1630’Iu yillarda uygulanan Esnaf ve Zanaatkarlarin Isleri Hakkinda
Tlziik’te asct lokantalarm; yahni, suda pismis kofte, sis kebabi, tavuk biiryani, kuzu
kizartma, tandir kebabi sattig1 bilinmektedir. Osmanli’da as¢1 diikkanlar1 6rgitlenerek
(lonca gibi) devlet denetimi altinda oldugu bilinmektedir (Glirsoy, 2013: 147). Ayni
zamanda borekci, cigerci, iskembeci gibi loncalar da bulunmaktadir. Tarihimizde yer

edinmis bazi yiyecek i¢ecek isletmeleri tablo 20’de yer almaktadir.

Tablo 20. Ulkemizin Tarihi Yiyecek Icecek isletmeleri

A\;}H:S Restoran Ismi Sehir A;:%:S Restoran Ismi Sehir
1833 | Hacibenliogular1 Kebap Isparta 1941 EependSigigroz Istanbul
Restoran
. Ayazpasa Rus :
1851 | Kebape1 Kadir Isparta 1943 Lgkarlztzfm Istanbul
1856 | Tarihi Kalkanoglu Pilavi Trabzon 1944 | Ankara Lokantasi Istanbul
1867 | Kebapei Iskender Bursa 1944 | Ferah Kebap Salonu | Isparta
1881 | Asc1 Bacaksiz Afyon 1945 | Beyti Istanbul
1885 | Topcu Kebap Antalya 1945 | Balik¢1 Sabahattin Istanbul
1887 | Imam Cagdas Gaziantep | 1946 | Despina Restoran Istanbul
1888 | Haci Abdullah Lokantas1 | Istanbul 1947 | Balik Osman Istanbul
1893 | Besler Inegdl Kofte Bursa 1947 | Bankalar Lokantas1 | Istanbul
1897 | Konyali Istanbul 1947 | Hayat Lokantasi Bursa
1897 | Meshur Filibe Ko6ftecisi Istanbul 1948 | Safa Meyhanesi Istanbul
1907 | Haci Siikrii Konya 194g | Tarihi Ozasmaaltr | pgop,
Restorant
1910 | Hasan Kolcuoglu Restoran | Adana 1949 | Kebap 49 Ankara
1911 | Azaklar Odun Kofte Manisa 1949 | Kebabistan Ankara
1912 | Develi Kebap Istanbul 1950 | Hiinkar Istanbul
1912 | Meshur Kofteci Mustafa Adapazar1 | 1950 | Selvi Restoran Istanbul
1918 | Kebape1 Eyiip Tarsus 1951 | Ismet Baba Istanbul
1919 | Yanyali Fehmi Lokantas1 | Istanbul 1953 | Imren Lokantasi Izmir
1920 Tarihi Ali Baba Balik Istanbul 1953 | Kebapg1 Enver Denizli
Lokantasi
1920 | Farihi Sultanahmet istanbul | 1953 | Ozcanlar Kofte Tekirdag
Koftecisi
. Lo Oz Kilis Keba .
1920 | Yenice Lokantasi [zmir 1953 Lahmacun Salgnu Istanbul
1922 | ikbal Afyon 1954 | Parlak Restoran Antalya
1923 | Cumhuriyet Lokantasi Edremit 1954 | Refik Restoran Istanbul
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Tablo 20. (Devam) Ulkemizin Tarihi Yiyecek Icecek Isletmeleri

A;ﬁ? Restoran Ismi Sehir Agﬁis Restoran Ismi Sehir
1923 | Istanbul Koftecisi Istanbul 1956 | Bogazici Lokantasi Ankara
1923 | rarini Karakoy istanbul 1956 | Nihat Restoran Adana
Balikgisi
1923 | UsakIlyas Usta Usak 1956 | Uludag Et Lokantasi | istanbul
Lokantasi
1924 | Rejans Istanbul 1957 | Mercan Restoran Izmir
1924 | Omiir Lokantas1 Edremit 1957 | Sar Restoran Istanbul
1926 | Ugrak Lokantasi Ankara 1957 | Topgunun Yeri Izmir
1927 | Korfez Restoran Bodrum 1958 | Kofteci Hiseyin Istanbul
1928 | Degiistasyon Istanbul 1959 | Havuzlu Restoran Istanbul
1928 | Hiisrev Lokantasi Istanbul 1959 | Selguk Koftecisi Izmir
1930 | Ug Kofte Bursa 1959 | Tarihi Subast istanbul
Lokantasi
1933 | Kanaat Lokantasi Istanbul 1960 | Anadolu Lokantasi Istanbul
1933 | Ulutan Et Lokantas1 Samsun 1960 | Lale Iskembecisi Istanbul
1934 | Giiven Lokantasi [zmir 1960 | Tatbak Istanbul
1936 | Meshur Pideci Hasan | Zonguldak | 1961 | Yusuf’un Yeri [zmir
1937 | 7 Mehmet Restoran Antalya 1963 Begilggioftecisi Istanbul
Recep Baba
1937 | Kebapg Idris Bursa 1964 M.evshu.r Edlrne Edirne
Cigercisi
1938 | Karisma Sen Istanbul 1964 | Sadrazam Mahmut Istanbul
1939 E:LZZ? Iﬁ)l Li}ig; Istanbul 1964 | Uludag Kebapgisi Bursa
1940 | Hiisniiniyet Lokantas1 | Eskisehir 1966 | Kumrucu Hiseyin Izmir
1940 | Yalova Restoran Canakkale 1968 | Rize Liman Lokantas1 | Rize

Kaynak: Belge, 2016: 176-182; Erkara, 2022.

Tabloda yer alan restoranlarin bazilar1 kapatilmigsken, bazi 6rnekler ise hizmet
vermeye devam etmektedir. Konyali Restoran (Konya), Abdullah Efendi Lokantasi
(Istanbul) iilkemizde giiniimiizde gdsterilebilen ilk restoranlara &rnek verilebilir
(Glrsoy, 2004: 159). 1888 yilinda Istanbul’'un Galata semtinde acilan Hac1 Abdullah
Efendi’nin o zamanki ismi Viktorya’dir (Korkmaz, 2010: 125). DOonem igerisinde
Abdullah Efendi, Hac1 Salih olarak isim degistiren restoran giliniimiizde Hac1 Abdullah
ismiyle Ahilik Teskilatinin devamu niteliginde hizmetine devam etmektedir (Gulen,
2022). Imam Cagdas Gaziantep’te 1887 yilindan beri faaliyet gdstermesiyle dikkat
cekmektedir. Hac1 Hiiseyin Efendi (Cagdas) 1887 yilinda Halep’ten geldikten sonra
vefat ettigi doneme kadar (1964) restoraninda Gaziantep’in yoresel yemeklerini sunarak
hizmetini sunmustur (Kilig¢ vd. 2016: 157, Erkara, 2022). 1890-1920 yillar1 arasinda
Avrupa temelli restoranlarinin bazilar1 otel biinyelerinde hizmet verdigi goriilmektedir.
Bu duruma 6rnek olarak Park Otel, Tokatliyan ve Siimer Palas, Hotel de la France,

Hotel d’ Angleterre Fransiz mutfag ile, Degustasyon italyan mutfag ile, Cardas (su anki
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ismi Nil) Macar mutfagi, Fischer Alman mutfagi agirlikli olmak iizere Avrupa tipi
lokantalara 6rnek verilmektedir (Girsoy, 2013: 149).

Kebap¢1 Mesut Adana’da 1921 yilindan beri hizmet veren Adana’nim ilk kebap
restorant ve ilk restoran 6rneklerinden biri olarak kabul edilmektedir (Kilig vd. 2016:
157, kebapcimesut.com, 2022). Bozis’in yazmis oldugu kitapta (2000: 64-66) tarih
boyunca iz birakmis Istanbul’da yer alan restoranlar arasinda Pandeli, Konyali, Feriye
lokantalar1 yer almaktadir. Pandeli lokantas1 (1955) Istanbul’un ilk turistik lokantasi
olma Ozelligi ile turistlere tanitilmigtir. Konyali lokanta 1970 yilinda acilan ve
glinimizde hizmet sunmaya devam ettigi Anadolu mutfag: kiiltiiriinii yansitmasiyla
bilinmektedir. Feriye Lokantas1 1995 yilinda Kabatas Egitim vakfi aracilig1 ile restore
edildikten sonra Istanbul bogazinda Osmanli ve Anadolu mutfak kiiltiiriine ait

yemeklerle hizmet vermeye devam etmektedir.

Ikinci diinya savasindan sonra endiistriyel iiretime gecilmesiyle birlikte
kurumsal alanlarda yemek tiiketiminin artmasi restoranlarin gelismesine katki
saglamistir. 1950’11 yillardan sonra 6zellikle ABD’de yiyecek-icecek hizmetleri sektori
talebin artmasiyla birlikte restoran sayis1 artis ve hizla gelisim gdstermis, bu baglamda
hizmet endustrisinin 6nemi artmustir (Cevizkaya, 2015: 30; Kocbek, 2005: 3). 1960’11
yillarda disarda yemek yeme faaliyeti toplam yiyecek gelirlerinin %20’sini, 1980’11
yillarda %26’sin1, 1990’1 yillarda ise %50’sini olusturmaktadir (Kurnaz, 2011: 7).
Restoran sektdriinde sunulan yiyecek-igecek hizmetleri insanoglunun temel beslenme
ihtiyacim1 karsiladigi i¢in her donem biliylimeye ve Oneminin artacagini sdylemek

mUmkundr.
5. RESTORAN CESITLERI

Giinliimiizde artan rekabetle birlikte isletmelerin misafirlerin karin doyurma
gereksinimini gidermesine ilaveten tiiketicilerin tiim ihtiya¢ ve isteklerini karsilamaya
yonelik hizmet sunmasini, farkli beklentilere sahip miisterilere hitap edecek sekilde
cesitlilik sunmasini zorunlu kilmistir (Akkus, 2019: 628). Gunlmuzde yiyecek-icecek
isletme sayilarmin artmasi, ¢aliyma hayatinin cinsiyet farki gézetmeksizin artmasiyla
disarda yemek yeme algisinin ¢ogalmasi, sosyallesme ihtiyact dogrultusunda kisilerin
restoranlara gitme sikligmin artmasi restoran sektoriiniin ¢esitlenmesini ve gelismesini

saglamistir (Karakas vd., 2015: 1282). Bagimsiz olarak hizmet veren restoran
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isletmeleri sektorde geliserek yeni egilim, kavramlar ortaya ¢ikararak yeni restoran

tiirlerin olusmasina yardime1 olmustur (Kozak vd. 2017: 87).

Kisilerin restoran agma gayelerinin birbirinden farklilik gostermesi glinimuzde
cok fazla restoran kategorizelendirmesini saglamis ve farkli basliklar altinda
incelenmesine imkan saglamistir (Kugukaslan, 2006: 12). Restoran tiirleri hakkinda
derinlemesine agiklama ve arastirmalar yapmak i¢in birgok siniflandirmanin yapilmasi
gerektigi Onerilmektedir (Yilmaz, vd. 2017: 81). Restoran siniflandirma gesitleri
incelendiginde bazi literatlr kaynaklarinda restoran kelimesi yerine yiyecek igecek
isletmesi/ ticari isletmeler, lokantalar adi altinda siniflandirmalar yapildigi, igerik olarak
benzerlik gosterdigi gozlemlenmektedir (Teyin, vd. 2017: 4, 78). Calismalar
incelendiginde giinlimiizde yiyecek-icecek isletmelerinin birden fazla ve birbirinden
farkli isimlerle adlandirilsa da bazi durumlarda ayni igerik ve Ozelliklere sahip
restoranlarin farkli tiir isim ve/veya bagliklar altinda incelendigi goriilmektedir
(Carbuga vd., 2018: 484). Bigici’nin (2018: 27) arastirma sonucuna gore bu ozellikler
tilkeler aras1 farklilik gésterse de (c¢alisma saati, mutfak cesitliligi, kalite, isletme sekli,

hukuki isletmeciligi vb.) ortak noktalar icermektedir.

Restoran simiflandirmalar1 birgok kaynaga gore ’blyuklik, mulkiyet durumu,
yasa, kullanim amaci, pazar yapi, amag, faaliyet alani, hizmeti, ticari yapisi, restoran
dizenlemeleri’’ gibi farkli 6lgiitler dogrultusunda degiskenlik gostermektedir. Yasalar
ve yonetmeliklerle ayrilan resmi smiflandirmalar restoranin hizmet kalitesi ve somut
unsurlarla belirlenmekte olup tlkelerarasi nitelikleri degismektedir (Aksatan, 2016: 47).
Ticari ve endistriyel yiyecek-igecek isletmeleri isletme biyiikliigii ve karakteristik
ozellikleri siniflandirmast baglhigi altinda incelenmektedir (Yazicioglu ve Sarikaya,
2018: 1256).Yiyecek- igecek endiistrisi kisilerin evleri haricinde hizmet sunuldugu
bitin yiyecek-igecek faaliyetlerini kapsayan ¢ok genis bir alandir. Glinumiizde yiyecek-
icecek endiistrisinin hizla gelisimi her gecen giin yeni tiirlerin olugsmasini saglamaktadir.
Bu durum da isletmelerin siniflandirmasini gii¢lestiren bir unsurdur (Denizer, 2005: 7).
Siniflandirmanin ¢esitli olmasi turizm ve yiyecek-icecek sektdriinde pazar payinin

farklilagmasini saglamaktadir.

Sarugik vd. (2010: 26) gore restoran isletmeleri isletme belgesi, tiirii, 6zellikleri
ve diger basliklar1 altinda ii¢ farkli kategoride incelenmistir. Isletme belgelerine gore

restoran igletmeleri turistik ve belediye belgeli restoranlar olmak uzere iki gruba
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ayrilmistir. Ozelliklerine gore restoranlar; hazir yemek, et, balik, kofteci ve kebapei,
milli, uluslararas1 ve diger restoranlar olmak fiizere alt basliklara ayrilmaktadir.
Basarangil ve Inam (2017: 128) makalesinde etnik ve milli restoran isletmelerini ayni
baslik icerisinde incelemektedir. Diger restoranlar; segkin restoranlar, etnik, 6zellikli,
siradan/olagan, aligveris merkezlerindeki restoranlar, ulasim merkezlerindeki
restoranlar, kafeterya ve snackbarlar, ikram ve banket faaliyetleri, temali restoranlar
olmak tizere dokuz alt basliga ayrilmaktadir. Pirnar’a (2015) gére sunuldugu hizmetin
ozelligine gore restoranlar; AVM veya kalabalik yerlerde hizmet sunan restoranlar, liiks
restoranlar, 6zgiin temali restoranlar, siradan/standart restoranlar olmak tizere dort temel
baslik altinda incelemistir. Baz1 kaynaklarda lokanta kavrami restoran isletmelerinden
ayr1 olarak incelense de genelinde es anlamli olarak kullanilmaktadir. Literatur
incelemelerinde restoran siniflandirmalar1 “’yiyecek-icecek isletmeleri’’ basligi altinda
da yapildig1 goriilmektedir. Bircok kaynakta restoranlar yiyecek-igecek isletmeleri
olarak arastirilmistir (Yurtseven ve Yildirim, 2014: 164). Nitekim Turk Dil Kurumu
sozliigiinde restoran kavrami arastirildiginda “’lokanta’” olarak tanimlanmistir. Lokanta
ise " yemek pisirilip satilan yer, agevi, restoran’’ seklinde agiklanmig olmasi es anlamli

kullanildigini kanitlar niteliktedir (sozluk,gov.tr, 2022).

Denizer’e gore (2005:7) yiyecek icecek isletmeleri kar amaci giiden ve kar
amaci1 giitmeyen yiyecek-igecek isletmeleri olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir. Ticari
isletmeler olan kar amaci giiden yiyecek-igecek isletmeleri ise kendi igerisinde simirli
pazara hizmet eden (seyahat gergeklestiren konuklara yemek hizmeti sunan ulastirma
isletmeleri, kullpler, kurumsal isletmeler) ve tiim pazara hizmet eden (konaklama,
bagimsiz yiyecek isletmeleri, kafe ve barlar, fast food restoranlar) olmak (zere
boliimlere ayrilmaktadir (Davis ve Stone 1993:4’den akt. Denizer, 2005:8).

Oztas ve Ugan’m yapmis oldugu (2002: 13-15) bir baska gruplandirmaya gore
yiyecek igecek isletmeleri buylkluklerine, milkiyetlerine, hukuki yapilarina,
amaglarina, birincil/ikincil faaliyet alan1 olmasina gore 5 baslik altinda incelenmistir.
Buyukluklerine gore; kicik ve orta, blyuk 0Olcekli yiyecek-icecek isletmeleri olmak
iizere iki gruba ayrilmaktadir. Miilkiyetlerine gore; 6zel, kamu, karma isletmeler olmak
iizere ii¢ gruba ayrilmaktadir. Hukuki yapilarina gore; turistik isletme belgeleri
(lokanta, kafeterya ve bar), belediye belgeli yiyecek icecek isletmeleri olmak (izere iKi
gruba ayrilmaktadir (Kogak, 2004: 2). Amaclarina gore; yiyecek icecek isletmeleri kar

amacliligi, hizmet sundugu pazar, birincil ve ikincil faaliyet alan1 gostermesine gore
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ikiye ayrilmaktadir. Bir diger gruplandirma ise Sokmen’e (2006: 6-8) gbre 9 gruba
ayrilmaktadrr. Bunlar; “’LUks Restoranlar, Kafe/Snack Barlar, Cabuk Yemek Yenen
Restoranlar, Alisveris Merkezlerindeki Restoranlar, Etnik Restoranlar, Ozellikli
Restoranlar Ulasim Merkezindeki Restoranlar, Catering ve Banket Faaliyetleri’’ olmak
tizere alt basliklar halinde siralanabilmektedir. SOkmen temali restoranlar1 6zellikli
restoranlar basligi altinda incelemistir. Angelo ve Vlademir’in (2001: 83-88)
aragtirmasina gore temali restoranlar “atmosfer Ozelliklerine gore restoranlar’
gruplandirmasi altinda incelenmistir. Bir baska calismaya gore restoranlar ¢alisma
bicimine, temasma ve menuslne gore ¢ gruba ayrilmaktadir (Susskind & Chan, 2000;
Lillicrap & Cousins, 2010°dan akt. Carbuga vd. 2018: 484).Kiigiikaslan’a gore (2006:
13) restoran isletmeleri 9 gruba ayrilmaktadir. Bunlar; geleneksel restoranlar, liikks
restoranlar, mom ve pop restoranlar, blyik 0Olcekli restoranlar, 6zellikli restoranlar,
cabuk yemek sunan restoranlar, diger 6zellikli restoranlar, aile restoranlari, ekonomik
kebap restoranlari, pizza restoranlari, lokanta, turistik ve belediye lokantalar1 olarak alt

basliklara ayrilmistir.

1919 yilinda Washington merkezli ABD’de kurulan Ulusal Restoran Birligi’ne
(National Restaurant Account) gore restoranlar 5 gruba ayrilmaktadir. Bunlar hizli
servis, geleneksel, temali, lilks ve diger restoranlar olmak iizere bes ayr1 baslik altinda
incelemistir. Literatiir kaynaklarinin geneline bakildiginda yayginlik gésteren Baysal ve
Kiigiikaslan’a (2003: 14) gore restoran isletmelerinin siniflandirmasi sekil 5’te yer

almaktadir.

Sekil 5. Restoran Cesitleri

Restoran
Isletmeleri
I
| | ]
Geleneksel Ozellikli
Lokantalar
Restoranlar Restoranlar
1. Cabuk Yemek Sunan
1. Liks Restoranlar 1. Turistik
Restoranlar 2. Diger Ozellikli Lokantalar
2. Mom ve Pup Restoranlar 2. Belediye
Restoraplar 3. Aile Restoranlari Lokantalar1
3. Blyuk Olcekli 4. Ekonomik Kebap
Restoranlar Restoranlari

5. Pizza Restoranlari

Kaynak: Baysal ve Kigiikaslan, 2003: 14-19.
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Yazarlarin ¢alismalarindaki gruplandirmalar incelendiginde restoran/yiyecek-
icecek isletmeleri grup basliklar1 degisik oOlgiitlere gore farklilik gdsterse de igerik
yoninden restoran isimlerinin ayni oldugu goriilmektedir. Asagida baslica restoran
isletmelerinin smiflandirmalar1 kisaca anlatilmaktadir. Agiklamasi yapilmayan diger

restoran gruplandirmalari calismanin alt bagliklarinda incelenmistir.

Aile Restoranlari: Self servisin kullanilmadigr c¢ok fazla/ nitelikli personel
sayisina ihtiya¢ duyulmamasi, genelde kahvalti 6glen ve aksam yemegi servis edilmesi
ozellikleriyle 6n plana cikan restoran tiiriidiir (Ozata, 2010: 16). insanlarm o6gle
molalarinda, kisa zaman dilimlerine sahip olduklarinda kolaylikla gelebilecegi ¢aligsma/
ulasim yerlerine yakin, rahat ulasilacak bolgelere kurulmasi yoniyle tercih edilmektedir
(Cevizkaya, 2015: 38) Aile restoranlarinda tiim bu 6zelliklerden dolay1 sicak ortam ve
hava hakimdir. Bu tarz restoranlarda genelde gocuk sahibi olan ailelerin konforlu ve
keyifli vakit gegirebilmesi adina g¢ocuklar1 icin oyun alani, yemek yerken gerekli
techizatlar (mama sandalyesi, ¢ocuklara yonelik kasik ve tabak vb.), cocuk bakim odas1
gibi imkanlar sunulmaktadir (Oguzalp, 2020: 39). Servis malzemelerin ve takimlarin
asgari diizeyde olmasi, sade ve gosteristen uzak dekore edilmesi karakteristik

Ozelliklerini olusturmustur.

Aligveris Merkezlerindeki Restoranlar: Aligveris Merkezleri, is merkezleri gibi
insan sirkiilasyonun fazla oldugu, yemek oturma alanlarmin geneli diger isletmelerle
ortak veya kiiclk olan, Ust dlzey kalite beklentisi olmayan kisilerin hizlica yemek

yiyebilecegi restoran tiirtidiir (Sarusik vd. 2010: 16).

Bagimsiz Restoran Isletmeleri: Zincir isletmelerle baglantisi, miilkiyet hakki
sozlesmesi olmayan, sahis/lar tarafindan ortaklarla kurulan ve yonetilen isletme
cesididir (Denizer, 2005: 9). Bagimsiz restoran isletmelerinin basarili sekilde varligini
stirdiirebilmesi i¢cin hedef kitlenin beklentilerini karsilamasi ve yenilikler sunmasi
gerekmektedir. Diger restoran cesitlerine gore kiiciik dlgekli olmasi, tek merkezden
yonetiligi gibi 6zelliklerinden dolay: restoran iizerine yatirim ve yenilikler daha kolay
gerceklesmektedir (Kiling, 2011: 36,37). Bu gruba luks restoranlar, kebap¢i ve
kofteciler, aile isletmeleri gibi Ornekler verilebilir. Giiniimiizde bagimsiz restoran
isletmeleri ticari mutfaklarin gelismesine Onemli Olglide katki saglamaktadir

(Kagukaslan, 2006: 21).
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Belediye Lokantalari: Bagl belediyeden acilik izni ve belge tahsis edilerek
isletmesi gergeklesmektedir. Gerekli denetimler yine bagl bulundugu belediye
tarafindan yapilmaktadr (Oztas ve Ugan, 2002: 14; Kocak, 2004: 3). Lokanta
siniflandirmalari ve yiyecek-igeceklerin fiyat listeleri, “’Tarife Tabi Miiesseselerin Vasif
ve Mahsus Talimat” kurallarina gore belirlenen kisiler tarafindan segilmektedir. Bu
talimatnameye gore belediye lokantalar1 liikks, birinci, ikinci, tiglincli, dordiincli smnif

lokantalar olmak iizere 5 ayr1 kategorize yapilmaktadir (Kiigiikaslan, 2006: 19).

Birinci/ikinci Smif Restoranlar: T.C. Kiiltir ve Turizm Bakanlhigi’nin
21.06.2005 tarihinde yayimlandigi 2634 sayili Turizm Tesvik Kanunu’nda restoran
hakkinda belirlenen nitelikler ifade edilmistir (Tasdagitici, 2016: 37). Mevzuata gore
birinci ve ikinci smif restoranlarm 06zellikleri birbirinden farklilik gostermektedir.
Belirlenen niteliklere ek olarak Turizm Yatwrmm ve Isletmeleri Nitelikleri
Yonetmeligi’ne gore isletmenin sahip oldugu dekor, hizmet, yemek ozellikleri gibi
maddeler de kontrol edilmektedir  (Kozak, 2017: 87). Aksatan (2016: 48)
arastirmasinda turizm belgeli restoranlarin mevzuattaki istenilen kriterlere sahip olmasi
gerektigi vurgulanmaktadir. Birinci smif restoranlarin kapasite diizeyi en az 150 ve
mutfak alani en az 50 m?, ikinci sinif restoran kapasitesi ise minimum 50 kisi ve mutfak

alani en az 25 m?

olmalidir (mevzuat.gov.tr, 2022: 4533). Turizm tesislerinin
belgelendirilmesine ve niteliklerine iliskin yonetmelige gore birinci smnif restoranlari
mutfaginda; firm, yemek ve tabaklar1 sicak tutmak i¢in Ozel alan, tath imalati
gerceklestirilecek pastane hazirlik yeri, menilerinde sicak, soguk ve tatli tabaklarindan

en az 5’er ¢esit bulundurmak zorundadir.

Diger Ozellikli Restoranlar: Calisma prensibi bakimindan hizli yemek yenilen
restoranlarla benzerlik gosterse de yemek Uretim siiresi biraz daha uzun olmasi yoniiyle
ayrilmaktadir (Cevizkaya, 2015: 38). Aile tarafindan isletilen restoranlar, kebapgilar,

pizzacilar bu gruba dahil edilmektedir.

Ekonomik Kebap-Kofte Restoranlari: Smirli sayida yemeklerin sunuldugu,
genelde aksam servisinin yogun gectigi ve genelde Spesifik bir cesit iizerinde
uzmanlasarak {linlendikleri restoran tiiriidiir. Canoglu ve Balli’nin (2018: 41) Adana’da
530 kisi lizerinde yapmis oldugu anket sonucu tiiketiciler kebap restorani se¢iminde
sirasiyla; restoranda servis edilen yemeklerin tadi, tazeligi ve restoranin temizligine

onem verdigi ve tercihlerini diizenledigi sonucuna ulagmistir. Kebap restoranlari
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iizerinde yapilan ¢aligma sonucu tiiketicilerin restoran secimini etkileyen; yiyecek,
hizmet, atmosfer ve sunulan kolayliklar faktérlerin oldugu sonucuna ulasilmistir (Uzim
ve Temeloglu, 2021: 37). Kebap ve kofte restoranlarinda menii gesitliliginin smirli
olmas1 maliyet kontroliiniin kolay olmasina ve bu durum kar elde etmede avantaj

saglamaktadir.

Geleneksel (Full Service) Restoranlar: Farkli servis yontemleri, pisirme
teknikleri, igerigi zenginlestirilmis meniilerin yer aldig1 ve genelde alakart (se¢me
mend) servis yonteminin uygulandigi restoran cesididir. Restoran cesitliligine gore
dekorasyon, tasarim, miizik, etkinlik, menii igerigi farklilik gostermektedir (Baysal ve
Kigukaslan, 2003: 14).

Mom ve Pop-Up Restoranlar: Yemeklerin mevsiminde ve taze drunlerle
hazirlanip servis edildigi, menii i¢eriginin sinirh tutuldugu ¢ok pahali olmayan restoran
cesididir (Walker, 2014: 34). Bu igerige sahip restoranlar temiz ve saglikli yemekler
iiretmesi, masaya servis hizmetinin olmasi gibi 6zelliklerinden dolay1 hizli yemek sunan
(fast food) isletmelerine gore birtakim karsit 6zellikler bulunmaktadir (Burcak, 2012:
17).

Ozel, Kamu, Karma Restoran Isletmeleri: Mulkiyetlerine gore yiyecek ve icecek
isletmeleri 3 gruba ayrilmaktadir. Sermayenin tamami veya biiyiilk cogunlugu 6zel
isletmelere ait oldugunda 6zel isletmeler, kamuya ait oldugunda kamu isletmeleri, bir
kismi 6zel, bir kismu devlete ait oldugunda karma isletmeler olarak adlandirilmaktadir
(Oztas ve Ugan, 2002: 13). Bu tarz isletmelerde yemek iiretimleri kendi biinyesinde
veya catering firmasi1 tarafindan temin edilmektedir. Profesyonel kadrolariyla
(diyetisyenler, gida mithendisleri, nitelikli as¢ilar vb.) kisilerin dengeli ve saglikli, 6zel
hastalikk durumuna veya beslenmesine yonelik meniiler olusturulmaktadir (Denizer,
2005: 12). Hastane, hapishane, askeriye, tniversiteler, okullar gibi kamu isletmeleri kar
elde etmekten ziyade kisilerin yemek ihtiyacin1 karsilamaya yonelik, ticari olmayan
tiretim yapmaktadir (Sarugik vd. 2010: 14). Burada kisilerin ihtiyaci, istekleri ve

ozellikleri, saglik durumlar1 6nem arz etmektedir (S6kmen, 2006: 3).

Ozellikli  (Speciality) Restoranlar: Bu gruba dahil olan restoranlarin igerigi
benimsemis oldugu konsepte gore farklilik gostermekte olup birden fazla kulturin
ogelerine gore cesitlilik gostermektedir. (Dogdubay, 2000: 40). Yazara gore ozellikli

restoranlarda hizmet degisken ve bilesik 6zellikler sahiptir. Cesitlerinin fazla olusu net
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kategorizelendirmeyi zor hale getirse de vejetaryen, diyet menilerinin hakim oldugu
restoranlar da bu gruba dahil edilmektedir (Oguzalp, 2020: 41). Ortak Ozellikleri
restorana gelen miisterilerin vakit gecirecegi zaman dilimi, kisaltarak maksimum satis
gerceklestirmeyi hedeflemektedir. Zincir veya bagimsiz isletme olarak faaliyetini

gerceklestirmektedir.

Pizza Restoranlari: Genelde birkag pizza ¢esidi lizerine yogunlasarak miisteri
talebini gergeklestirdigi; tiretim maliyeti diisiik, tiriin ¢esitliligi sinirli, personel sayisi az
olmasi gibi 6zellikleriyle on plana ¢ikan restoran tiiriidiir (Kogbek, 2005: 18). Bu durum
1 giiclinii azaltarak daha fazla kar elde edilmesine yardimci olmaktadwr. Bu tarz
restoranlarin fiyat-performans beklentisi karsilamasi, kisa siirede hazirlaniyor olmasi
gibi 6zellikleri tercih edilme orani yiikselterek daimi miisteri kitlesini arttrmaktadir (K,
2006: 17).

Turistik Restoranlar: Kiltiir ve Turizm Bakanligindan sahip olunmasi zorunlu
kilinan belge ve izinler tahsis edilerek isletmesi gergeklesmektedir. Turizm Yatirim ve
Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeliginde lokantanm sahip olmas1 gerektigi icerik bilgileri,
depo, saklama depo 6zellikleri, iiretim alani, bulasikhane, soyunma yeri gibi odalarin
Ozellikleri taraflarinca belirlenip denetimler yine bakanlik tarafindan yapilmaktadir
(Oztas ve Ugan, 2002: 13). Lokantalar, kafeler ve barlar bu gruba dahil edilmektedir.
Turistik restoranlari en az 30 kisi misafir agirlayacak kapasitede olmasi gerekmektedir.
Cesitli niteliklere gore birinci, ikinci ve liks sinif turistik restoranlar olmak iizere ii¢

ayr1 grupta incelenmektedir.

Zincir Restoran Isletmeleri: Bagimsiz restoranlara gore daha standart Griin ve
hizmet sergileyen, satin ve teslim alma sureclerinin belirli kurallar c¢ercevesinde
gerceklestigi, guclu sermaye ve finans yapisi 6zelligiyle 6n plana ¢ikan isletme tiirtidiir
(Sarusik vd. 2010: 15). Genelde sabit meniler, malzeme ve benzer ekipmanlar
kullanilmaktadir. Bu tiir igletmeler yatirim, finans konularinda daha avantajli olup
teknolojik gelisme, merkezi denetim ve personel egitimlerini daha kolay
gergeklestirebilmektedir ~ (Denizer, 2005: 9). Sahip oldugu gelismis standart ve
uygulamalar1 gii¢lii yonleriyken; isletmelerin kontrolsiiz biiyiimesinden dogan yonetim
sorunlari, degisen pazara bagimsiz isletmeler kadar hizli ve kolay adapte olamamalari,

yoneticilerin motivasyon problemleri zayif yonleri olarak sayilabilmektedir. S6kmen’e
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gore (2006: 6) zincir isletmeler lisans anlagsmali (franchise isletmeler) ve yOnetim

anlagmali (management contract) isletmeler olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir.
5.1. OZELLIKLERINE GORE RESTORANLAR

Mutfak ve servis ozellikleri temel alinarak yapilan siniflandirmada restoranlar
temaly, liks, disariya servis, geleneksel, fast food, merkez, etnik, ulagim merkezindeki
restoran, kafe ve snackbar, ziyafet merkezi olmak {izere ona ayrilmaktadir (Dorf,
1992°den akt. Kiling ve Kiling, 2018: 401). Ulusal Amerikan Restoran Birligi’nin
yaptigi siniflandirmaya goére restoranlar geleneksel ve 6zellikli restoranlar olarak iki
gruba ayrilmistir. Temali, Etnik, Aile, Fast Food Restoranlar 6zellikli restoranlar
grubuna dahil edilmektedir (Goldman, 1993: 59-64). Bir baska ¢alismaya gore (Kiling
ve Cavus, 2010) restoranlar sahiplik durumuna gore; bagimsiz ve zincir, dlgeklerine
gore; buyik, orta ve kicik, 6zelliklerine gore; liks, temali, etnik, hizli yemek (fast

food) restoranlar1 olmak iizere {i¢ ana baslik altina incelemistir.

Farkli bir ¢calisgmaya gore ticari yiyecek- i¢ecek isletmelerini likks restoranlar,
kafe ve snackbarlar, cabuk yemek restoranlar, aligveris merkezindeki restoranlar,
siradan/  olagan restoranlar, etnik restoranlar, Ozellikli restoranlar ve ulasim
merkezlerindeki restoranlar olarak smiflandirmustir (Dogan vd., 2010: 242). Bu
gruplandirmaya gore temali restoranlar Ozellikli restoranlar altinda incelenmektedir.
Kiling (2014: 90) ve Lee (2006)’nin ¢aligmasina gore 6zelliklerine gore restoranlar 10

gruba ayrilmaktadir. Temali restoranlar bu grupta yer almaktadir.

Cevizkaya (2015: 38-39) yazmis oldugu c¢alismasina gore temali restoranlar
ozellikli restoranlar baslhigi altinda incelenmistir. Ozellikli restoranlar cabuk yemek
yenen restoranlar ve diger 6zellikli restoranlar olmak {izere iki alt bashiga ayrilmistir.
Temali restoranlar ise diger Ozellikli restoranlar gruplandirmasi (aile, ucuz, pizza,
temal1) igerisinde yer almaktadir. Denizer’in ¢alismasinda yapmis oldugu; (2012: 6)
yapilanmalarima gore (AVM, ulasim araglar1), servis sekline gore (hizli servis sunan),
diger restoranlar (etnik, aile, kebap, toplu yemek servisi sunan) gruplandirmanin karma
hali asagidaki basliklarda incelenmistir. Calismada “’Temalarma Gore Restoranlar’
bashgmin ayrmtihi yer aldigi ‘’Ozelliklerine Gore Restoranlar’ gruplandirmasi
incelenecektir (Kiling, 2016: 90, Dogan, vd. 2010: 242). Fiyat ve uygulanan servis

kalitesine gore gerceklesen bu gruplandirmanin incelenmesi konu biitlinliigiiniin daha
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net anlagilmasi, yurt ici ve yurt dis1 6rnek isletmelerle desteklenerek incelenmesi icin

tercih edilmistir. Ozelliklerine gére restoran gruplandirmasi sekil 6°da yer almaktadir.

Sekil 6. Ozelliklerine Gore Restoranlar

Liks

Disariya Restoranlar
Servis

Restoranlar

Hizli
Yemek

Restoranlar

Ziyafet
Merkezleri

Ozelliklerine
Gore
Restoranlar

Ulasim
Merkezin- Merkez
deki Restoranlar

Restoranlar

Siradan
Restoranlar

Temal
Restoranlar

Etnik

Restoranlar

Kaynak: Kiling, 2016: 90.

Temali Restoranlarin gruplandirilmasi kaynaklara gore farklilik gostermektedir.
Literatiir incelendiginde restoran gruplandirmalarinin bazilarmda temali ve etnik
restoran kavramlarinin birlikte/ farkli gruplandirma altinda incelendigi goriilmiistiir. Bu
gruplandirmalarin yer aldigi bazi ¢aligmalar asagida yer alan ‘’Temali-Etnik Restoran

Kavraminim Birlikte Incelenmesi’” alt basliginda incelenmistir.

Temali-Etnik Restoran Kavrammin Birlikte Incelenmesi: Bircok arastirmada temali ve
etnik restoranin kavramsal olarak karistirildigi goriilmektedir (Yamag¢ Erdogan, 2021:
36). Ornegin Yildiz ve Y1lmaz’in (2020: 29) arastirmasina gore temali restoranlarda asil
amac¢ miisterilere farkli deneyim yasatirken belirlenen tema ile yemegin %100 uyumlu
olmasi sart degilken; etnik restoranlarda servis edilen yemek ile secilen kilturin
birlestirici 6gelerle birlikte miisteriye yansitilmasi, o ydreye ait olmasi gerekmektedir
(Teyin, vd. 2017: 79,80). Bu ozelliklerinden dolay1 temali ve etnik restoran kavrami

birbirinden ayrilmaktadir. Bir farkli ¢aligsmada ise temali ve etnik restoranlar kavramsal
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yonii, diizenleme ve servis asamasindaki ortak noktalardan dolay1 birbirine
benzetilmekte ve Kiling ve Kiling’in  (2018: 402) arastirmasinda “’temali-etnik
restoran’’ ad1 altinda toplanmustir. Yine Benli ve Cakici’nin ¢aligmasina gore (2018:
739) etnik temali restoranlar, temali restoranlarin alt basligi olarak incelenmektedir.
Etnik restoranlar temali restoranlardan farkli olarak belirli bir kiiltiiriin/iilkenin yemek,
yerel sunum sekli, i¢ mekan dizayni, karsilama, servis personeli giyimi, yoresel kiyafet,
dekor kullanimi, oturma sekli ve diizeni vb. unsurlar1 yansitmaktadir. Temali restoranlar
ise menii-atmosfer-personelle belirli bir konu-hikdye yansitarak daha ¢ok ‘’yemek-
eglence’” prensibiyle hareket etmektedir (Yama¢ Erdogan, 2021: 36). Etnik
restoranlarda daha ¢ok kiiltiir semasini tiim ogeleriyle bir biitiin olarak islerken temali
restoranlarda sec¢ilen unsur daha ¢ok abartili, yapay bir sekilde islenmektedir. Akar
Sahing6z ve Siiren’e gore (2020: 449) temal1 restoranlar insanlarin yemek yerken ayni
anda eglence, farkli konsept deneyim yasamasma imkan saglamaktadir. Giiniimiizde
bazi restoranlarda belirlenen aksam servislerinde tema geceleri (Tiirk-kebap gecesi,
Italyan-pizza gecesi vb.) diizenlenmektedir. Bu tarz aksamlarda daha cok belirli bir
kaltartn-milletin yerel yiyecek ve icecek Urunleri servis edilmektedir. Bu durum belirli
bir yemek kiiltiiriinli yansitsa da siireklilik gostermedigi, atmosfer ve dekorasyon gibi
unsurla biitlinliik saglamadigindan dolay1 etnik restoran kavrami ile karistirilmamalidir

(Ozer vd. 2015: 3).
5.1.1. Temal Restoranlar

Tema kelime olarak ¢’diisiince 6zii, verilmek istenen mesaj, sanat eserlerinde
islenen 6z konu’’ anlamlarma gelmektedir (Topaloglu, 2013: 53). Tiurk Dil Kurumu
sozliigiine gore ise isim olarak “asil konu, temel motif, ana konu’’ anlamlarina
gelmektedir (sozluk.gov.tr, 2022). Pine ve Gilmore gore (1998: 102) deneyim; eglence
(6rnegin yemek-eglence konseptli restoranlar), egitim (piyano dersi almak), kagis
(tematik restoranlar) ve estetik zevk (temali restoranlarm otantik estetik deneyim
tagimasi) olmak Uzere 4 ayri1 alanla incelemektedir (Aksoy ve Akbulut, 2017: 4). Yerken
eglenmenin (eatertaintment) yani sira komedi, resim, tarih gibi unsurlarla miisterilere
unutulmaz deneyim yasatilmaktadir (Pine ve Gilmore, 2012: 32). Eatertaintment olarak
adlandirilan bu konsepte 6rnek olarak Hard Rock Cafe, Planet Hollywood, Rainforest
Cafe Ornek olarak verilebilir (Josiama vd. 2004: 453). Bu tarz isletmelerde yemek
esnasinda miisteriler keyifli zaman gecirirken ayni anda ilgi g¢ekici ve unutulmaz

deneyim yagamalar1 amag¢lanmaktadir.
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Deneyim olusturmak miisteri memnuniyetini gergeklestirerek satin alma kararini
ve rekabet etme giiclinli arttirarak deneyimsel pazarlamaya zemin olusturmaktadir.
(Gokdemir Ekici, 2020: 72). Gilmore’ye gore unutulmaz deneyim olugmasi i¢in igletme
sahip oldugu hizmetleri sahne, mallar1 ise dekor ve aksesuar olarak kullanmalidir.
Isletmeler deneyim yasatma esnasinda temay1 uygularken 5 nokta iizerinde durulmalidir
(Pine ve Gilmore, 1999: 67-71). Ilki miisterinin ilgisini cekecek ve miimkiinse yenilik¢i
hikdye bularak tema ile isletme biitiinleserek deneyim temalastirilmalidir. ikincisi
miisterinin beklentilerine olumlu izlenimler vererek yasayacagi deneyim uyumlu halde
birbirini karsilamalidir (Ozgdren, 2013: 4). Ugiinciisii miisteriyi olumsuz etkileyecek
(temadan uzaklastiran, ¢elisen, etkisini azaltan) ipuglar1 ortadan kaldirarak akilda
kalicilig1 saglamaktir. Dordiinciisti islenen temaya uygun, isletmeyle biitiinlenebilecek
hatralik nesneler (kiyafet, aksesuar, dekorasyon esyalar1 vb.) ortaya konulmali veya
satilmalidir (Pine ve Gilmore, 2012: 117). Bu durum etkiyi arttiracaktir. Besincisi
islenen tema miimkiin oldugunca bes duyu organina hitap edecek sekilde islenmeli ve
miisteriye yasatilmalidir (Pine ve Gilmore, 1998: 101-104). Rollercoaster, Hard Rock
Cafe, Leman Kiltir, Ithaa gibi temali restoranlar deneyimsel pazarlamanin
orneklerindendir. ABD’de bulunan Rainforest Cafe; sisler, canli ve yapay hayvanlar,
selaleler ve hava olaylarin sesleri, yagmur ormanlar1 temasi ile kisinin bes duygu
organini harekete geciren akilda kalici deneyim yasatmaktadir. Isletmelerdeki tasarim
unsurlar1 ve olay orgusiyle tema butinsel olarak yasanilan deneyimlerinin akilda
kaliciginin saglanmasi i¢in temaya sahip olmasi gerekmektedir (Guzel, 2012: 8).
Miisterilere sunulan tematik hizmetler konuk memnuniyetini olusturan unsurlar arasinda
yer almaktadir. Miisteri yemek yeme deneyimi olustururken yemek kalitesi, mekan,
atmosfer, sunum, personel davranisi, konum gibi bir¢ok faktoriin niteligi etkilemektedir.
Bu baglamda miisterileri beklentilerini karsilamak ve basarili bir isletme olusturmak
adina c¢alisanlarin ve yoneticilerin gelismeleri takip ederek isletmelerinde yenilikler

uygulamasi gerekmektedir.

Yildiz ve Yilmaz’in arastirmasma gore (2020: 29) yemek deneyimini gelistiren
trendler arasinda temal restoranlar yer almaktadir. Temal restoranlar kisilerin yemek
yeme ihtiyacinin yani sira tercih edilen tema kapsaminda unutulmaz bir deneyim
yasatmasin1 amaglamaktadir. Restoranda uygulanilan konsept; tasarim, miizik, ¢alisan,
atmosfer yemek faktorleriyle uyumlu sekilde birlesmesi temali restoran kavramini

olusturmustur  (Diah Puspita, 2015: 291). Temali restoranlar dekorasyon, yemek,
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temanin islenis sekli ve icerigi gibi unsurlarmin birlikte ele alarak turistlerin yogun

geldigi konumlara agilan restoran turudir (Akdag, Giiler ve Benli, 2019: 925).

Bazi temali restoranlarda eglence On plana cikararak cesitli mini gosteriler
diizenlenmektedir. Bu tarz restoranlar sahip oldugu nitelikleri bakimindan birden ¢ok
restoran gruplandirmanin 6zelliklerinden harmanlanarak tasarlanmistir. Bayram’in
(2018: 359) yapmis oldugu otel isletmelerine yonelik tiiketici degerlendirmesi tercih
verilerine gore tematik restoranlar dordiincii sirada yer almaktadir. Tematik restoranlara
gelen misafirler i¢in tematik sunumlar, kahvaltilar, olusturulan tadim meniileri
yorumlarda siklikla yer almaktadir. Teknolojik uygulamalarm kullanildig1 tematik
restoranlar misterilerin 5 duyusuna hitap etmektedir (Pine & Gilmore, 2012: 79).
Izlenilen temayla duyusal algilar1 dikkate alan Fat Duck isimli restoran, misafirlerine
menil temasina uygun sarki dinlettirmekte veya insanlarm hayal diinyasindaki ¢izgi film
karakterlerindeki olaylar1 yenilebilir deneyim hale getirmektedir. Cevresel tasarim ve
sundugu trlinlerle kesfetme, macera, eglenceli nostaljik deneyimi yagatan tematik
restoran Ornegi olarak kabul edilir (Kurgun, 2017: 211). Bir diger 6rnek El Celler de
Can Roca isimli restoranin ElI-Somni ¢alismasinda yemeklerinde uyguladigi mitolojik
unsur, varolus ve doga temalariyla tabak tasarimlarinda gerceklestirmis ve miisterilerine
unutulmaz deneyim yasatmustir (Aksoy ve Akbulut, 2017: 9,12). Bahsedilen restoranlar

0zgiin ve yaratici estetik deneyimin 6rnekleri olarak gosterilebilir.

Restoranda uygulanacak olan temanin biitiinliigii dnemli bir faktdrdiir. Unal vd.
(2014: 42) yaptig1 arastirma sonucu miisteriler restoran tesis estetigini degerlendirirken
tema biitlinliigline uygun duvar dekorlari, resim, bitki, miizik gibi faktorlerin uyumlu
olmasmin gerektigini vurgulamaktadir. Aksi durumda miisteride tema kargasasi
yasanarak istenilen etki olusturulamayabilir. Heung (2002: 23) tarafindan Amerikan
temali restoranlar iizerinde yapilan ¢calisma sonucu tiiketicilerin temali restoran se¢imini
etkili olan ilk bes faktor arasinda; yiyecek kalitesi, fiyat degeri, atmosfer, servis, agizdan

agiza tanitim (word-of-mouth) yer almaktadir.

Temal1 restoranlar farkli duygu deneyimleme, kendini 6zel hissetme, eglenme
gibi Ozellikleri sayesinde restoran sahiplerinin yiyecek-icecek hizmetleri sektdriinde
fark yaratmasini saglamasi, yerli ve yabanci turistlerin ilgi odag1 haline gelmesiyle daha
fazla kar elde etmesine yardimci olmaktadir (Cakal ve Memis, 2020: 65). Tum bu

sebeplerden dolayr miisteriler yenilik anlayisi, farkli kiiltiir ve mutfak lezzetlerini
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kesfetme istegine bagli olarak temali restoranlari tercih etmektedir (Munoz ve Wood,
2009: 270). Restoran yoneticileri ve isletme sahibi agisindan temali restoran
isletmeciliginde dikkat edilmesi gereken bazi noktalar vardir. Bunlar; restoran tasarimi,
yer se¢imi ve insa asamasi, menil tasarimi, Urlin sunumu, insan kaynagi basliklar1
altinda incelenmektedir (Benli ve Cakict: 744,745). Rakip restoranlar arasinda fark
yaratmak ve daha fazla miisteri potansiyeli elde etmek icin agilan tematik restoranlar

son yillarda 6nem kazanmaistir.
5.1.1.1. Temal: Restoranlarin Tarihsel Stireci

Tarihte temali restoranlarin dogusu 19. Yiizyilda Fransa’da bulunan kafelere ve
kabarelere dayanmaktadir (Kurgun, 2017: 207). O donemde hizmet veren temali
restoranlar daha ¢ok alkol servisinin 6n planda oldugu ve yaninda yemeklerin servis
edildigi isletmeler olarak bilinmektedir. Tarihteki ilk temali restoran 6rnegi ‘’Le Chat
Noir (The Blacik Cat)’’ 1881 yilinda Rodolphe Salis ve Emile Goudeau tarafindan
Fransa’da acilmistir (Ozer vd. 2015: 4). Fransiz Ihtilalini canlandiran Cafe de Bagne
1885 yilinda Fransa-Paris’te hapishane temasiyla Maxime Lisbonne tarafindan
acilmistir (Whitaker, 2010). Sahte demir top, zincir ve servis elemanlarn mahkum
kiyafetleri giymesiyle hapishane temasi yansitilmistir. 1895°de agilan Au Chat Noir
(Siyah Kedi), 1896’da acilan Cabaret du Neant (Oliim Restoran) ABD’de acilan 0

doneme ait diger temali restoranlara 6rnek olarak verilebilir.

1950°1i yillar itibariyle ikinci Diinya Savas1 ve ABD’de yasanilan biiyiik buhran
sonras1 David C. Hallicet (Amerikan Hava Kuvvetleri Pilotu) Polinezya Adalari, Yeni
Ingiltere Balik¢1 Koyleri, Fransiz Cift¢likleri, Proud Bird (Gururlu Kus) isimli temali
restoranlar agmistir. Proud Bird’a (Los Angeles) gelen miisterilere telsiz (ucak-kule
arasindaki) konusmalarini dinleterek, bahce dekoruna gercek/maket ucaklara yer
vererek kisilerin meraklarmi uyandirmakta ve deneyim yasama farkindahigi olusturarak
tematik restoranlarin artmasinda ivme kazandirmistir (Benli ve Cakici, 2018: 739).
Temal1 restoranlarin en fazla tercih edilme unsurlarindan birinin merak oldugu Los
Angeles Havalimani’na agilan Proud Bird’e gelen misafirlerin askeri mizeye gelir gibi
ilgi goriilmesiyle kamitlanabilmektedir. 1971 yilinda Hard Rock Cafe’nin ingiltere’de
acilmasiyla birlikte temali restoranlarm poplerligi ve sayilar1 giderek artmistir (Ozer

vd. 2015: 3).
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1985°1i yillardan sonra Tiirkiye’deki konaklama tesislerinin artmasi ve
gelismesiyle birlikte “’konaklama ve yiyecek icecek hizmetini birlikte sunma’’
kalibindan ayrisarak farkli temalar olusturulmaya baglanmakta ve turistlere eglence
imkan1 sunarak akilda kalici deneyim olusturmaya baslanmistir (Giizel, 2014: 2).
Isletmelerdeki temali alanlar kisilerin kisilerin yiyecek- icecek gibi tiiketim odakli
faaliyetlere ortam saglarken temali tirlinler ise rakip isletmeler arasinda dikkat ¢ekici
unsur olarak gortlmektedir (Ceti ve Atay, 2017: 5). Ozellikle 1990’11 yillarin ortasina
kadar temali restoranlarin sayisi hizlica artmus fakat bir siire sonra bir¢ok isletme
kigllme gostermistir (Bekar ve Giimiis Donmez, 2014: 798). Weiss vd.in (2004: 24)
arastirmasima gore donemsel olarak temali restoranlar; miisteri memnuniyetsizlik
diizeyindeki artis, yiliksek fiyathi meniiler, diisiik kaliteli yiyecek, kontrolsiiz ve hizli
biiylime, yanlis konum se¢imi, yenilenmeyen dekor, yiiksek giderler gibi sebeplerden

dolay1 temali restoran endiistrisi diislis gdstermistir.

Gunimizde temali restoranlar bircok alanda ¢alisma konularma dahil
edilmektedir. Akdag vd.nin (2019: 924) yapmis oldugu arastirmaya gore restoran
isletmelerine yonelik giincel gelismeler arasinda temali restoranlar yer almaktadir.
Sarmah’a (2021) gore temali restoranlarin diger restoranlardan ayiran 3 farkli yoni
bulunmaktadir. Birincisi yiiksek maliyetle kurulum gerceklesmektedir. ikincisi temali
restoranlarin deneyim kalitesine odaklanilmali ve son olarak restorani olusturan tim
Ogeler temaya gore belirlenmelidir. Miisteriler unutulmaz deneyim olusturmak ve
maksimum gelir elde edecek bir temali restoran igin; etkinlik diizenlenmeli, ilging Uriin
fikirleri denenmeli, misafire ve temaya uygun tasarlanmis meniiye sahip olunmali,
sosyal medya platformlar1 iyi kullanilmali, restoran hikdye ve temasini yansitmak icin

1yi tasarlanmig web sitesine sahip olmalidir (Sarmah, 2021).
5.1.1.2. Temali Restoran Ozellikleri

Restoranlarda servis edilen yemegin doku, renk, sunum gibi parametrelerin bes
duyu organiyla muhakeme edilmesi, bir diger tabir ile “’60n yeme’’nin gerceklesmesi
onemli kriterler arasinda yer almaktadir (Eguaras & Frederick, 2010: 8). Restoranlarda
servis edilen yiyecek-iceceklere ek olarak dekorasyon, muizik, atmosfer, hizmet kalitesi,
konum gibi maddeler restoran1 ayricalikli hale getiren 6zelliklerden sayilmaktadir (ince
vd., 2019: 122). Yiyecek igecek isletmeleri sunduklar: triin, hizmet kalitesini olusturan

Ogeler (tasarim, donanmim, miizik, atmosfer, sunum sekli, servis kalitesi vb.) ile
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farkliliklar olugturarak misafirlerin ilgisini ¢ekmekte ve tercih etme egilimini
arttrmaktadir. Bu Ogeler temali restoranlarin sahip oldugu o6zellikler arasinda yer

almaktadir.

Temal1 restoranlarin amaci ve 6zellikleri secilen temanin tiirtine gore degiskenlik
gostermektedir (Kim & Moon, 2009: 145). Restoranlarin basarili tema, etkileyici
atmosfer olusturmasi miisterilerin giizel bir deneyim yasamasina, ¢evresindeki kisilere
aktarmasi ise isletme sahibi agisindan olumlu etki yaratacaktir (Akkus, 2019: 629).
Temal1 restoranlarm dig goriinilisli, bahge alani, i¢ mimari, tavan yiliksekligi, masa-
sandalye mekéansal diizen ve ortam kosullarini, tasarim, dekor/eser gibi her bir faktor

restoran atmosferinin biitiiniinii olusturmaktadir.

Temal1 restoranlar icin konsept ve dekorasyon arasindaki tutarhilik, dogru
sekilde yansitilmasi; misafirlerin temay1 tanimasi, diger restoranlardan farkli kilan
ozellikleri ayirt edebilmesi agisindan 6nem arz etmektedir (Diah Puspita, 2015: 295).
Miisteriler iizerinde istenilen etki olusturmak igin menii-atmosfer-temanm biitiinsel
Ozellik gostererek hos vakit gecirme, fiziksel ¢evre unsurlari (farkli ambiyans ortami
sunma gibi imkanlar) saglamasi gerekmektedir (Cakal ve Memis, 2020: 65). Temali
restoranlar miisterilere sadece yemek degil, ayn1 zamanda eglenceli vakit gecgirme
deneyimi saglamaktadir. Olusturulan tema; yaraticilik, etkin olma, 0zgiinliik,
anlagilabilir ve hazct olmasi, kolay hatirlanabilir olmasi yoOniiyle miisteriye
aktarilmalidir (Giizel, 2012: 8). Eglenceli dekorla giindelik yemekleri farkli sunumlarla

servis ederek tematik restoranlarda miisterinin dikkati cekmesi amac¢lanmaktadir.

Bu 6zelliklerden dolay: temali restoranlarda yemek genelde ikinci planda yer
almaktadir (Kim & Moon, 2009: 144). Literatiir taramasi sonucu temali restoran

Ozellikleri tablo 21°de yer almaktadir.

Tablo 21. Temali Restoran Ozellikleri

Temali Restoranlarin Ortak Ozellikleri

Belirlenen tema bitin olarak ele alinmalidir.

Isletmenin bulundugu cografi konum ile tema arasinda baglant1 olmalidir.

Restoran temasi ile servis sekli, dekor, dizayn, menii igerigi, sunum atmosferle iligkili olup
tema biitiinliigiinii korumali ve uyumlu olmalidir.

Segilen temanin dzellikleri miimkiin oldugunca tiim 6zellikleriyle isletmeye yansitilmalidir.

Kullanilan konsept ve hikayeler gergekligi yansitarak isletmenin kimligiyle uyum
gostermelidir.

Kullanilan konsept miisteriye (kullanilan ekipman, 1siklandirma, i¢ tasarim, {iniforma) tutarl bir
sekilde aktariimalidir.

5 duyu organi ile hatirlanan anilar yagatmahdir.

Menii kart ve sunumunda gesitlilik olmalidir.
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Tablo 21. (Devam) Temal1 Restoran Ozellikleri

Kolay sunum ve verimli iiretim saglamak adina genelinde standartlastirilmis meniiler
uygulanmalidir.

Belirli bir kiiltiire ait yoresel yemekler 6n plana ¢ikmamahdir.

Restoranin atmosferi mutfaktan daha 6n plandadir.

Temal1 restoranlarda iiriin sunumu eglence ve gosteri (dans, miizik, tiyatral) odakli olmalidir.

Menlde yer alan yiyecek-icecek isimleri tema dahilinde ise isimlendirmeleri de tema
odakli/benzerliginde olabilir.

Temali restoranlarda konsepte gore yemekler ikinci planda yer almaktadir.

Calan miizik restoranin temasiyla uyumlu ve konusmay1 engellemeyecek yiikseklikte olmalidir.

Restoran icerisindeki koku temayi hatirlatacak veya tema ile uyumlu olmaldir.

Miisteri devamliligin ve portfoyliniin artmasi agisindan menii ¢esitliligi zenginlestirilmelidir.

Pazar paymin boliinmemesi adina restoran konumu belirlenirken gevrede benzer temaya sahip
rakip isletmenin var olmamasi dikkat edilmelidir.

Restoran tasarimi miisteriler tarafindan kolay anlasilabilir ve uygulanabilir olmalidir.

Tema ulagilabilir yani agik ve anlagilir olmalidir.

Temali restoranlar lokasyon agisindan ve bir¢ok kisiye hitap edebilmesi agisindan ulasilabilir
olmalidir.

Kaynak: Akar Sahing6z ve Siiren, 2020; Akkus, 2019: 640; Aktas, 2002: 50; Beardsworth &
Bryman, 1999: 235-6; Diah Puspita, 2015: 289; Hsu vd. 2009: 2,3; Pine ve Gilmore, 2012;
Wood ve Munoz, 2007: 243.

Tabloda yer alan maddeler haricinde temali restoranlar diger restoranlarin sahip
olmas1 gereken 6zellik ve niteliklere de sahip olmalidir. Her temali restoranin segmis
oldugu “’tema tiiri”> farklilik gosterdigi icin tercih edilen temaya gore Ozellikler de
degiskenlik gostermektedir. Tiim bu ozelliklere ek olarak temali restoranlarda diger
restoran tirlerinin 6zellikleri de yer almaktadir (Beardsworth & Bryman, 1999: 236).
Restoranda kullanilan siisleme ve dekorlar temayla uyum saglamali, restoranda ¢alan
sarki tiirli ve ses diizeyi temayla uygun olmali, oturma alanindaki koku temayi ve
yemekleri destekleyici nitelikle biitiinleyici, hos, uygun diizeyde olmalidir (Pine &
Gilmore’den akt. Akkus, 2019: 640). Bir diger 6nemli husus seg¢ilen tema yapiya biitiin
olarak yansitilmali, mekan ile tema arasinda iliski kurulacak diizeyde olusturulmalidir
(Topaloglu, 2013: 56). Teknolojik unsur kullanimi tematik restoranlarda dikkat ¢ekme
orani arttrmaktadir (Akdag vd., 2019: 925). Bu durum iistlenilen sorumlulugun daha
fazla olmasindan kaynakli temali restoranlarda calisan personeller igin 6nemli bir
faktordlir. Temali restoranlarda miisteriye daha Once deneyimlemedigi duygu ve
tecriibeleri yasatilmasi, igletme sahibinin farkli temalar deneyimleterek rakip isletmelere

kars1 farkindalik olugturmasi daha fazla kar elde etmesine imkan saglayacaktir.

Miisteri memnuniyeti konulu ¢alisma sonuglar1 incelendiginde; yiyecek-icecek
sektoriinde temali restoranlarm sunmus oldugu tematik yiyecek ve hizmetler tliketici
acisindan (farklilastiric1 6zelliginden dolayi) ilgi duyuldugu gorilmektedir (Bayram,

2018: 364). Restoranlarin basarili sekilde tema olusturmasi miisterilerin memnun
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kalmasmi saglayarak cevresine olumlu yorumlar yapmasini saglayacaktir. Temali
restoranlarda verilen hizmet kalitesi arttikca gecirilen zaman siiresi artarak miisterinin

restoran hakkidaki duygularini etkileyecektir.

Miisterinin restorandan memnuniyet dizeyi yiksek ayrilmasi tekrar satin alma
ve tavsiye etme niyetini arttirirken, yiyecek kalitesi ve atmosfer faktorii ise tematik
restoranlarda miisterinin restorana geri donme niyetini olumlu etkiledigi goriilmektedir
(Homburg vd.den akt. Unal vd. 2014: 32). Sonug olarak restoranin maksimum geliri,
basarili ve motive edilmis personel ve miisteri memnuniyetinin saglanmasi i¢in
konumun buyuklik, ergonomik dizene uygun i¢ ve dis tasarim, Ozellik ve tema,
konforlu galigma ortami diizenlenecek sekilde olusturulmalidir (Akin ve Giiltekin, 2015:

253).
5.1.1.3. Temali Restoran Ornekleri

Geligmis iilkeler basta olmak iizere diinya genelinde temal1 restoranlarin sayisi
gun gectikce artis gostererek bu durum restoranlarin sadece yemek yenilen alan
algisindan ¢ikararak farkli atmosfer yasatmayi amaglamistir (Benli ve Cakici, 2018:

738). Diinya genelinde baslica bilinen temali restoranlar tablo 22°de yer almaktadir.

Tablo 22. Temal: Isletmeler

Restoran Ismi Konum Restoran Ismi Konum
Hard Rock Cafe Zincir Isletme Rollercoaster Restaurant | Zincir Isletme
A380 In-Flight Kitchen | Tayvan Safe House Amerika Birlesik
Devletleri
Bubba Gump Karides Amerika Blﬂeslk The Bubble Room Amerika .Blrleslk
Devletleri Devletleri
Buns and Guns Liibnan ;2‘:’ H.r. Giger Museum Isvicre
. Amerika Birlesik | Labassin Waterfall A
Casa Bonita . Filipinler
Deviletleri Restaurant
Chuck E. Cheese’s Zincir Isletme The Snowcastle of Kemi | Finlandiya
Clifton’s Cafeteria Amerika Blrles1k Ithaa Maldivler
Deviletleri
Curry Station Niagara Japonya Trader Vic’s Zincir Isletme
Edison Amerika Birlesik | 1 ) coffee Gliney Afrika
Deviletleri
Ellen’s Stardust Dinner Amerika Blrleslk Leman Kulttr Zincir Isletme
Deviletleri
Fortezza Medicea italya Under Restaurant Norveg
Restaurant
. Amerika Birlesik . . .
Rumjungle Devletleri Medieval Times Zincir Isletme
The Green Dragon Yeni Zelanda Space Aliens Grill Bar | AAmerika Birlesik
Devletleri
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Tablo 22. (Devam

Temali Isletmeler

Harald Finlandiya Hospitalis Restorans Letonya
DC Comics Super Heroes | Amerika Birlesik . .
Cafe Devletleri Toilet Restaurant Cin
, Amerika Birlesik .
Hamburger Mary’s Devletleri W-Duck Portekiz
- . Kahunaville Amerika Birlesik
Hospitalist Restaurant Litvanya Devletleri
Icebar by lcehotel Isvigre Alkatraz Tokyo
Laino Snow Ice Village . . .
Restaurant Finlandiya Bollesje Almanya
Modern Toilet Tayvan Chain Cool Pekin
Ortagag Zamanlari ABD- Kanada VIP- Zona Tayvan
Outback Steakhouse Zincir Restoran Butirka Moskova
Amerika Birlesik . .
Planet Hollywood Devletleri Fortezza Medicea Italya
Red Sea Star Israil Tianjin Cin
Hollywood Gezegeni Zincir Isletme Sawtooth Grill perika Birlesik
Devletleri
Platform 1094 Singapur Magic Restroom Cafe Amerika .Blrleslk
Devletleri
Rainforest Cafe Zincir Isletme Dinner In The Sky Amerika Blrle$1k
Devletleri
Sea In The Maldives Maldivler Le Chat Noir Amerika Birlegik
Devletleri
. . Amerika Birlesik Amerika Birlesik
Benihana Village Devletleri Moongate Devletleri
House of Blues Amerika _Blrleslk Neila Amerika _Blrleslk
Devletleri Devletleri

Kaynak: Bekar ve Glimiis Dénmez 2014; Cekal ve Memis 2020;
Heung 2002; Simpson, 2003: 52-90.

Geligmis iilkelerde yasayan insanlarin beklenti diizeyi diger konularda oldugu
gibi yiyecek-icecek isletme sektoriinde de farklilik gostermektedir. Kisilerin refah
seviyesinin yliksek olusu ve farkhilik arayisindan dolay1 bu tarz iilkelerde farkli temali
restoranlar daha fazla yer almaktadir (Cekal ve Memis, 2020: 64). Akar Sahingdz ve
Siiren’e gore (2020: 449) tematik restoranlar diinyanin genelinde zincir isletme olarak
yer almaktadir. Los Angeles merkezli ‘’Ranker’” isimli Amerikan degerlendirme
sirketinin 621 se¢gmen tarafindan belirledigi en iyi 20 temali restoran zinciri tablo 23°te

yer almaktadir.

Tablo 23. Temal1 Restoran Zincir Siralamast

Restoran Ismi Restoran Ismi
1 | Hard Rock Cafe 11 | The Melting Pot
Jimmy Buffett’s Margaritaville
2 | Rainforest Cafe 12 | Hooter’s
3 | Cracker Barrel 13 | Denny’s LongHorn Steakhouse
4 | Outback Steakhouse 14 | Mellow Mushroom
5 | Medieval Times 15 | lhop
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Tablo 23. (Devam) Temali Restoran Zincir Siralamasi

6 | Johnny Rockets 16 | Dolly Parton’s Dixie Stampede
7 | Dave& Buster’s 17 | Friday’s
8 | Bubba Gump Shrimp Company 18 | Logan’s Roadhouse
Chuck E. Cheese’s
9 | Planet Hollywood 19 | Espn Zone
10 | Applebee’s 20 | Ruby Tuesday

Kaynak: ranker.com, 2022.
Tablo 23’te yer alan restoran isimleri sirasi ile belirtilmistir. Buna gore ilk 5
sirada Hard Rock Cafe, Rainforest Cafe, Cracker Barrel, Outback Steakhouse, Medieval
Times yer almaktadir. Tablolara ve literatiire dayanarak diinya iizerinde yer alan bazi

temali isletmelere dair temel bilgiler asagidaki 6rneklerde yer almaktadir.

Alkatraz: Japonya- Tokyo’da bulunan tibbi hapishane temali restoran 6rnekleri
arasinda yer almaktadir (appetiteforjapan.com, 2022). Yemek odalar1 kisinin kan
grubunu kodlayarak girilen hiicrelerden olusmakta, kanli manken kafasinda alkolll
icecek servisi, beyin seklinde sigir eti gibi spesifik iirtinler bulunmasiyla 6n plana

¢cikmaktadir (bucketlistjourney.net, 2022).

Bubba Gump Karides: Forrest Grump filminden ilham alinarak 1996 yilinda
Kaliforniya’da kurulmus Amerikan deniz iiriinleri zincir restoran sirketidir. Glinlimiizde
22 ABD, 4 Meksika, 3 Japonya, Cin, Hong Kong, Endonezya, Kanada ve Katar olmak
iizere 34 adet subesi bulunmaktadir. Restoran atmosferinin film temasina uygunlugu ve
menide bulunan yemek isimleri filmin karakterlerinden ilham alinarak belirlenmesi
dikkat cekmektedir (bubbagump.com, 2022).

Buns and Guns: Libnan- Beyrut ilinde 2008 yilinda agilan askeri dekor,
kamuflaj aglarmin tavanda yer almasi, silah dekorlari, bomba ve silah sesleriyle
biitiinlesen askeri temali restorandir  (news.bbc.co.uk, 2022). Roket gudimli el
bombasi, terdrist ekmegi, Viper, B52, G3 HK isimli yemekleriyle dikkat cekmektedir

(observes.france24.com, 2022).

Chuck E. Cheese’s: 1977 yilinda Nolan Bushnell tarafindan kurulan tematik
restoran; atari oyunlari, sahne sovlari, grup etkinlikleri, dogum giinii partileri gibi
etkinlikler — diizenlemekte ve  meniisiindeki  pizzalariyla 6ne  ¢ikmaktadir

(chuckecheese.com, 2022).

Clifton’s Cafeteria: 1931 yilinda Clifford E. Clinton ve esi tarafindan Los

Angeles- ABD’de palmiye dekorlariyla dizayn edilen ve daha sonra bara ¢evrilen orman
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temal1 igletmedir. 2018 yilindan itibaren Clifton’s Republic olarak hizmet vermektedir

(theneverlands.com, 2022).

Dinner In The Sky: 22 kisi kapasitesi ile Las Vegas schir manzarasini sunan

restoran, ving yardimi ile giivenligi saglanmaktadir (simprasuite.com, 2022).

Edison: Amerika Birlesik Devletleri’nde acilan tematik restoran; Los Angeles’in
ilk 6zel enerji santrali olmas1 yoniiyle dikkat ¢ekmektedir (theneverlands.com, 2022).
Canli miizik, Gotik, Endiistriyel, Art Nouveau, Art Deco gibi yedi farkli temasi, 6zel
kokteylleriyle 6n plana ¢ikan tematik yiyecek- icecek isletmesidir (theedisonfla.com,
2022).

Ellen’s Stardust Dinner: 1987 yilinda Amerika Birlesik Devletleri-Newyork’ta
kurulmustur. Miss Subway fotograflari, gotik dekorlari, nostaljik sinema ekrani, 0
donemin kiyafetleri, antika televizyonlariyla 1950’lerin temasmi yansitan restoran

ornegidir (ellensstardustdinner.com, 2022).

Fortezza Medicea Restoran: Italya’da bulunan hapishane temal restoran 1474’te
insa edilen bir kalenin igerisinde yer alip, 2006 yilindan beri belirli giinlerde sefler

tarafindan egitim alan mahkumlar tarafindan yemeklerin servisi yapilmaktadir

(fikrimucit.com, 2022).

H.R. Giger Restoran&Bar: Isvigre’nin Gruyéres bdlgesinde yer alan bu tematik
restoran 2003 yilinda H.R Giger tarafindan tasarlanarak mize, restoran&bar hizmeti
vermektedir (hrgiger.com, 2022). Daha sonralar1 Japonya ve ABD’de subelesen
restoranda tarih Oncesi/ uzayli canlinin omurgalarina benzer tavaniyla —karnimdaymais
gibi- fantastik bir deneyim yasatmak amag¢lanmistir (Kurgun, 2017: 217). Tavan, masa,
sandalye gibi tiim dekorlar1 iskeletten olugmakta ve isletme biitlinliigli magara seklini

animsatarak dikkat ¢ekmektedir (simprasuite.com, 2022).

Hamburger Mary’s: 1972 yilinda Amerika Birlesik Devletleri’nde “’acik fikirli
insanlar i¢in agik hava bar1 ve kafesi’’ slogani ile kurulan, hamburger ve izgara

riinlerinin agirhikli olarak sunuldugu drag temali isletmedir (hamburgermarys.com,
2022).

Harald: ilk subesi 1997 yili Tampere Finlandiya’da kurulan ve giiniimiizde 8
farkli sehrinde subesi bulunan Vikingler Donemi’ni restoran konseptini, sunulan yemek

ve servis sekli, atmosfer biitiinligii, ahsap dekorlari, yabani hayvan figiirii ve postlari,
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personel kiyafeti ile yasatan Viking Cagi temali restoran zinciridir. (ravintolaharald.fi,

2022).

Hard Rock Cafe: Rock miizik temali kurulan isletmenin ilk subesi 1971 yilinda
Ingiltere-Londra’da Isaac Tiggret ve Peter Marton tarafindan agilmistr. Meniistinde
hamburger, kizarmis tavuklar, patates, bira, milkshake gibi c¢esitli igecekleri
bulunmaktadir  (hardrock.com, 2022).  Tirkiye’de ise 1998-2002 yillar1 arasinda
Ankara ve daha sonra 2013 yilinda Istanbul’da acildiktan bir siire sonra kapatilmustir.
Dekorasyon ve dizayn olarak rock miizik enstriimanlary, kiyafetleri, poster ve
butunleyici konseptiyle dikkat ¢ceken Hardrock giinimiizde 74 ulkede 172 cafe, 37 adet
otel ve 4 adet kumarhanesi ile rk, sosyal statii, din ayrimi1 gézetmeksizin ** herkesi sev,
herkese hizmet et slogani ile faaliyetine devam etmektedir (hardrockhotels.com,
2022). Miizik temali restoran oldugu i¢in yemek hizmetine ek olarak temaya uygun
dans ve gosteriler dizenlenmektedir. Sekttrde ilk tematik restoran zinciri ve yemek,
tema, restoran, yan iiriin satisiyla birlestiren ilk tematik restoran olarak bilinmektedir

(Horner vd. 2007: 139).

Heart Attack Grill: 2005 yilinda Amerika Birlesik Devletleri’nde yiiksek kalorili
hamburger ve farkli yemek isimleriyle (flatliner fries, octuple bypass) 6n plana ¢ikan,
caliganlarin doktor, hemsire {iniformas: giyerek hastane temasii yansitan, dengesiz
beslenmeye tesvik edici restoran zinciridir (heartattackgrill.com, 2022). Hastane

temasini sagliksiz yiyecek, alkollii/alkolsiiz icecek, sigaralarla alayci tavirla 6n plana

¢ikarmaktadir (Kiling, 2016: 97).

Hollywood Gezegeni (Planet Hollywood): 1991 yilinda Newyork- ABD Keith
Barish ve Robert Earl tarafindan kurulan kurulmus ve giiniimiizde Katar, Malta, Paris,
ABD’nin  ¢esitli  eyaletlerinde bulunan zincir temali restoran zinciridir.
(planethollywoodintl.com, 2022). Isletme igerisinde otel, casino, restoran hizmetlerini
Hollywood temasi1 cergevesinde gerceklestirilmektedir. Stiidyo seklinde dekore edilen
restoranin igerisinde 1siklandirma, ses sistemi vb. ile sinema atmosferi ile Amerikan

film endiistrisi hakkinda deneyim sahibi olusturmaktadir (Beardsworth ve Bryman,
1999: 240).

Hospitalist Restorans: Dekorasyonun hastane ortamina benzemesi, Servis
elemanlarin hemsire kiyafetiyle sunumu gergeklestirmesi, hastane temasma uygun

sekilde tasarlanan (koltuklar tekerlekli sandalye seklinde) restoranda yemekler tabldot
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tabaklar ve icecekler serum poseti ve siselerde, sos ve tatlandiricilar ise siringa ile servis
edilmektedir (turizmgunlugu.com, 2022) Letonya ve Endonezya (Depok) ’da bulunan
bu restoranda servis takimi yerine cerrahi aletlerin kullanilmasi, yemeklerin i¢ organ ve

hasta figlrQ sekline benzer sekilde servis edilmesi dikkat cekmektedir (aa.com.tr, 2022).

Icebar by Icehotel: 1989 yilinda buzdan yapilan eserlerinin sergilendigi sanat
galerisiyle baslayan isletme daha sonra Isve¢’te faaliyete gecen kar oteli hizmeti
uygulamistir. Yilin belirli donemlerinde agik olup kar ve buz bloklariyla dekor edilmis,
icerisinde tematik restoran& bar isletmesi olarak hizmet vermektedir (icehotel.com,
2022).

Ithaa Restaurant: Okyanusun 5 metre altinda panoramik manzarasi ve flizyon
mutfagi konsepti ile birlikte Maldivler Rangali Adasi’nda yer alan diinyanin ilk tamami
camdan olusan denizalt1 temal1 restoramidir (Gokdemir Ekici, 2020: 74). Miisterilere su
alt1 diinyas1 deneyimi yasatarak birlikte yemek yeme imkani sunmasiyla dikkat

cekmektedir (conrad.maldives.com, 2022).

Labassin Waterfall Restaurant: Filipinler’de selalenin igine bambu masa ve

sandalyelerle tasarlanan acik hava selale temali restorandir (unusualplaces.org, 2022).

Leman Kiiltiir: Ilk olarak karikatiir dergisi ¢alisanlarinin hos vakit gegirmesi
amaciyla ortaya ¢ikan Leman Kiiltiir, zaman igerisinde karikatiirler ile biitiinlesen dekor,
karakteristik men(, dizayn ve “’yatiya hari¢ her zaman bekleriz’’ slogani ile blylyen
mizah temali restoran konseptine doniismiistiir (Bekar ve Giimiis Donmez, 2014: 802).
IIk subesi 1994 yilinda istanbul’da acildiginda ayn1 zamanda belgesel, film, gdsteri,
sergi gibi kiiltlirel etkinliklerin de gerceklestirildigi isletme, gilinlimiizde 20 subesi olan

tematik bir restoran zinciri haline gelmistir (lemankultur.com, 2022).

Outback Steakhouse: 1988 yilinda ABD- Florida’da kurulan Avustralya temali
restoran zinciridir. Cigek agan sogan isimli (biiyiik adet soganin ¢igege benzer sekilde
kesildikten sonra harca bulanip derin yagda kizartilmasiyla elde edilen) iriiniiyle

tinlenmistir (outbacksteakhouse.com, 2022).

Platform 1094: Singapur’da yer alan mistik dekorlari, yemek sunumlari, meni

tasarimi ile biiyii temasini ortaya ¢ikaran sihirbaz temali restorandir (ffl.com, 2022).

Rainforest Cafe: 1994 yilinda Steven Schussler tarafindan kurulan, fil, timsah

goril gibi animatronik hayvanlar, akvaryumlar, havuz, suni yapraklar ve kayalarla
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dekore edilerek yagmur orman temasinin yansitildigi 23 subeli tematik restorandir
(rainforestcafe.com, 2022). Izgara tiirleri ve pizzalarin yogunlukla bulundugu restoran
temasini selale, firtina, gok giiriiltiileri gibi simiile edilmis sesleriyle yagmur ormani

konseptiyle buttunlemektedir (Kiling, 2016: 96).

Red Sea Star Israil : Suyun 6 metre altinda denizyildiz1 seklinde 1998 yilinda
kurulan Kizil Deniz Yildizi, agirlikli deniz iriinlerinin servis edildigi 105 kisilik
kapasitesi ile su alt1 tematik restoran-bar isletmesidir (Bekar ve Giimiis Donmez, 2014:

900; orangesmile.com, 2022).

Rollercoaster Restaurant: Almanya, Avusturya, Ingilitere, Rusya, Kuveyt gibi
ulkelerde bulunan farkli dekorlar1 ve konseptine uygun isiklandirma sistemi ile dikkat
geken zincir isletme grubudur (birminghammail.co.uk, rollercoaster.rest, 2022). Tablet
Uzerinden siparis edilen yemekler 8 metrelik sarmal seklindeki spiral rayli sistem ile
saatte 30 km hizla hareket ederek misterilere otomatik servis edilmektedir

(altontowers.com, 2022).

Safe House: 1966 yilinda Amerika Birlesik Devletleri’nin Wisconsin eyaletinde
David J. Baldwin tarafindan kurulan casus temali yiyecek ig¢ecek isletmesidir (Safe-

house.com, 2022).

Sea In The Maldives: Diinyanin ilk su alti mahzeni olarak nitelendirilen bu

restoran Hint Okyanusu manzarasi ile Maldivler’de yer almaktadir (hurriyet.com, 2022).

Snow Village Ice Restaurant: Finlandiya’nin Laino bdlgesinde bulunan buz ve
kar temali otelin icinde bulunan restoranidir. Iglolarin iginde bulunan restorana diizenli
olarak her yi1l 20 milyon kar ve 350.000 kg buz takviyesiyle yapilmaktadir (Gokdemir
Ekici, 2020: 75).

T-Rex Cafe: Tarih Oncesi temay1 konu alan isletme ABD’nin Florida eyaletinde
yer almaktadir. Isletmede gercek boyutlu animatronik dinozor, fosil dekorlari, ilkel
dekorlar, sahte meteor yagmurlari, yiinli mamut, restoran meni isimlendirmelerin

konsepte uygun olmasi yoniiyle dikkat ¢cekmektedir (t-rexcafe.com, 2022).

The Bubble Room: 1979 yilinda Captiva Adasi’nda 6glen ve aksam
yemekleriyle faaliyete gecen tematik restoran; 1930-1940°l1 yillarin nostaljik
oyuncaklar1 ve sarkilari, noel baba, elf odas1 gibi konsept ve farkli dekorlariyla dikkat

cekmektedir (bubbleroomrestaurant.com, 2022).
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The Snowcastle of Kemi: Finlandiya’nin Kemi sehrinde diinyanin en biiyiik kar
kalesi olarak insa edilen yapmin igerisindeki Snow restoranin duvar, zemin, tavan gibi

bélumleri buzdan yapilmustir (Zoren, 2022).

Trader Vic’s: 11k subesi 1934 yilinda Victor Jules Bergeron tarafindan kurulan,
temal1 kokteyl koleksiyonu, Mai Tai, Zombie gibi alkol bazli igecekler servis edilen,
tilki kiiltiiriic dekoruyla dizayn edilmis temali igsletme zinciridir. GUniimizde Almanya,
Birlesik Krallik, ABD, Birlesik Arap Emirlikleri gibi toplam 17 ulkede zincir isletme
olarak faaliyetini sirdirmektedir (tradevicsemeryville.com, 2022).

Under Restaurant: Norve¢’in Kuzey Denizi kiyisinda suyun 5 metre altinda
Norvegli mimarlik firmas1 Snoehatta tarafindan tasarlanan diinyanin en biiyiik su alt1
temali restoran1t 40 kisinin yemek yiyebilecegi sekilde dizayn edilmis, sefligini ise
Nicolai Ellitsgaard Pedersan tarafindan yapilmaktadir (hurriyet.com, 2022).

Walter’s Coffee Roastery: Diinyanin ilk Breaking Bad temali ve Diinyanm ilk
kahve laboratuvar1 olarak hizmete sunulan isletmenin subeleri ABD-Brooklyn ve
Turkiye-Istanbul’da yer almaktadir (nyeater.com, 2022). Kahvelerini deney tiplerinde
sunulmasi, serviste laboratuvar gereglerin kullanilmasi, duvar ve meniiniin periyodik
cetvel seklinde tasarlanmis olmasi yoniiyle dikkat ¢cekmektedir (walterscoffee.com,

2022).
5.1.1.4. Temalarina Gore Restoran Gruplandirmalart

Restoranlarda uygulanan temalara bakis acis1 iilkelerin kiiltiir, gelenek ve
goreneklerine gore degiskenlik gostermektedir. Buna paralel olarak restoranda
uygulanan temalarm kisilere birakacagi 6n izlenim de farklilik gdsterebilmektedir. Bazi
temali restoranlarda uygulanan olagan dis1 temalar misterilerin 6n yargili / ¢ekingen
yaklagmasina sebep olurken farkli kiiltiire sahip ya da deneyimlemis miisteriler igin
daha normal karsilanabilmektedir. Gerekli kosullar ve alt yapi saglandigi takdirde

(fiziki, finansal vb.) her temada restoran agilmasi miimkiindiir.

Benli ve Sercan’a gore (2018: 740-744) dunya genelinde restoranlarda
uygulanan temalar; spor, tarih, mizah, hastane, sinema, miizik, etnik, doga, hapishane,
nostalji, zincir igletme, swradisi (karanlik-tuvalet) olarak gruplara ayrilmaktadir. Cekal
ve Memis temali restoranlar1 uzay, tuvalet, hastane, hapishane gibi basliklar altinda

incelemistir (2020: 65-67).
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Deniz-Su Alti Temali Restoranlar

Restorana gelen miisterilere su ve deniz temasi yansitilmaya calisilan, deniz
canlilar1 izleme imkani sunan ve genelinde meniilerinde su tirlinlerinin yer aldigi
restoran turidur. Gokdemir Ekici’ye gore (2020: 72) miisteriler deniz trtinleri agirlikl
mentilerdeki yemeklerini yerken essiz su alt1 deneyimini deniz canlilarini izleme imkant1
saglamaktadir. Ornegin Red Sea Star Restoran Kizildeniz’in 5 metre altma insa edilerek
akilda kalic1 bir deneyim olusturmaktadir (Benli ve Cakici, 2018: 742). L’Oceanografic
Submarino (ispanya-Valencia), Nathan Outlaw at Al (Dubai- Mahara), Atrium Bar
(Almanya-Berlin), 5.8 Undersea Restoran (Maldivler-Hurawalhi), Aquarium Restaurant
(ABD- Zincir Isletme), Sea In The Maldives (Maldivler-Khiwah Huravalhi Adalari),
Cargo Hold Restaurant (Gliney Afrika Cumhuriyeti-Durban), Subsix (Maldivler-
Huluwalu), Ossiano (Birlesik Arap Emirlikleri- Dubai), Sharks Underwater Grills
(ABD- Orlando), Coral Reef Restaurant (ABD- Orlando), Al Mahara (Dubai) Red Sea
Star Restaurant (Israil) deniz-su alt1 temali restoranlara 6rnek olarak gdsterilmektedir

(hurriyet.com.tr, 2022).
Hapishane Temal: Restoranlar

Hapishane temali restoranlarda masalar birbirinden demir parmakliklara farkli
bolimlere ayrilarak konsepte uygun giyimli servis elemanlari, zincir, uygun
1siklandirma ile hizmet sunmaktadir. Bu tarz restoranlarda miisterilere esaret altinda bir
atmosfer ve yemek yeme deneyimi yasatilmaktadir. Beherler igerisinde icecekler,
kelepge ve zincir dekorlariyla siislenerek hapishane temal1 yiyecekler, hapishane hiicresi
seklindeki masalarda yenilmektedir (lock-up.jp, 2022). Huicre konsepti, servis
elemanlarinm mahkum kiyafeti giymesi ile Fransiz ihtilali yansitan Cafe de Bagne
1885 yilinda Fransa’da acilan ilk tematik restorandir (Ozer vd., 2015: 2). Almanca’da
kelime olarak tutuklu anlamina gelen Haft Coffee, Yalova-Tiirkiye’de yer alan bir diger
isletme Ornegidir. Miisterilerin giyebilecegi mahkum kiyafetleri, sabika duvari, demir
parmakliklar ve hiicre duvarlar1 konseptiyle hapishane temasini yansitmaktadir (haft-
coffee-roastery.com, 2022). Cafe de Bagne (Paris-Fransa), Alkatraz (Japonya-Tokyo),
Bollesje (Almanya), Chain Cool (Pekin-Cin), Vip Zona (Tayvan), Butirka (Moskova),
Tianjin (Cin), Haft Coffee (TUrkiye), Fortezza Medicea (Volterra-italya), The Lock Up
(Japonya-Tokyo), Fox’s Jail House Restaurant (Washington-ABD), The Noose Coffee

Shop (Chicago-ABD) ge¢miste yer alan ve giiniimiizde faaliyet gostermeye devam eden
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hapishane temali isletmelere Ornek olarak gosterilmektedir (turizmgunlugu.com, 2022,
Whitaker, 2010; Cekal ve Memis, 2022: 66).

Karanlik Temali Restoranlar

Gorme engeline sahip olan kisiler adina farkindalik olusturmak adma agilan,
restoran i¢inde aydinlatict herhangi bir kaynak kullanilmadan hizmet sunan restoran
turtdar. Blindekuh (Isvigre), gorme disindaki duyular aracihigiyla kisiye maksimum
deneyim yasatma amaci tasimaktadir (blindekuh.ch, 2022) Blindekuh’un ayni zamanda
gorme engellilere yonelik farkindalik olusturmak igin vakif kurmus, 6zel etkinlik ve

kurslar da diizenlemektedir.

Gorme engelli kisiler i¢in daha 1y1 empati kurabilme amaciyla O.Noir Restoran
2009 yilinda Kanada-Toronto’da agilan gorme engelli temali restorandir. Restorandaki
bazi calisanlar gorme engellidir (onoirtoronto.com,, 2022). “’Karanlikta daha iyi’’
slogani ile kisi gormeden yemek yediginde koku, tat, hissetme, isitme duyularinin
artacagini1 savunmaktadir. Bir diger 6rnek Fransa-Paris’te 2004 yilinda agilan Dans Le
Noir isimli restorandir. Restoran hizmetinin yani sira ayni1 zamanda karanlikta sarap
tadimi, sarkiiteri triinleri tadimi, parfim workshop egitimleri dizenlenmektedir.
Restoranda menuleri %80 organik sebze ve meyvelerden olusmaktadir
(paris.danslenoir.com, 2022). Amerika’da bulunan Pit Black Restoran, Almanya-Nocti
Vagus, Unsicht Bar, Cin-The Whale Inside, Cek Cumhuriyeti-Pod Kridlem Noci
(haftasonlar1), Opaque-ABD, Ctaste-Hollanda diger karanlik temali restoranlara érnek

olarak gosterilmektedir(alux.com, 2022, ctaste.com, 2022).
Tuvalet Temali Restoranlar

Tuvalet figiirlerinin yer aldigi, ana yemek, tathilar, igecekler, dekorasyon
urunleri, sunum ve oturma dizeni ile tuvalet temasmim ayrintili olarak islendigi temali
restoran turudir. Kullanilan yemek tabaklari, sandalyeler, yiyecek ve igeceklerin servis
edildigi sunumlar klozet, pisuvar, kiivet seklindedir. (Cekal ve Memis, 2020: 66).
Asyali insanlarin “’bir restorana gitmek, bir tuvalete oturmak gibi’’ diisiinceleri ve
“’kokular gibi ¢igneme’’ adiyla sunulan meniisiiyle Magic Restroom Restoraninda
tuvalet temasi yansitilmaktadir (Kurgun, 2017: 215). Klo (Almanya), W-Duck
(Portekiz), Toilet Restaurant (Cin), Modern Toilet Restaurant (Tayvan), Magic
Restroom Cafe (ABD) gibi restoranlar diger tuvalet temali restoranlara 6rnek olarak
gosterilmektedir.
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Havacilik-Ucak Temali Restoranlar

Ugus omrii sonlanmis ugaklarin belirli tadilat ve yenilemeler sonucu hizmete
sunduklar1 restoran ¢esididir. Yurt dis1 ve lilkemizde bir¢ok 6rnegi bulunmaktadir. Ugak
temali restoranlarda i¢ dizayn, konsept, servis elemanlarin iiniforma giymesi,
yemeklerin servis sekli orijinali ile benzerlik gostermesi yonuyle dikkat cekmektedir
(Ozer vd. 2015: 7). Thai Airways’m 2020 yilinda a¢tig1 ugak temal restoran konseptini
gelistirmis, misafirlere temsili binis kart1 tedarik ederek orijinali ile ¢ok benzer urin
hizmeti sunmaktadir (insider.com, 2022). Mugla Ugak Park Restoran (Tiirkiye), Kayseri
Talas Airbus Cafe Restoran (Turkiye) Airbus A300 modeli ile, Tekirdag Yurdanur
Ciftlik Ucak Restoran (Turkiye) Airbus A300 modeli ile, Konya Kafem Ucak Restoran
(Tarkiye) Airbus A300 modeli ile, Balikesir-Burhaniye Airbus Restoran-Cafe (Turkiye)
Airbus A340 modeli ile, EI Avion (Manuel Antonio-Kosta Rika) Fairchild C-123
modeli ile, La Tante DC-10 Restaurant (Akra-Gana) Mc Donnell Douglas DC-10
modeli ile, Hawai Adda (Ludhiana-Hindistan) Airbus 320 modeli ile, The Steak Out
(Bolton-Ingiltere) Boeing 737 modeli ile, Runway 1 (Haryana- Hindistan) Airbus A320
modeli ile, The Airplane Restaurant (Colorado Springs- ABD) Boeing KC-79 modeli
ile, Space Shuttle (Newyork- ABD) Douglas DC-3 modeli ile hizmete sunulan ucak
temal1 restoranlara 6rnek olarak gosterilmektedir (apron24.com, aa.com.tr, ntv.com.tr,

insider.com, blogbiletall.com, hangitarihte.com, 2022).
Uzay Temali Restoranlar

Uzaya seyahat etme istegi yasayan bireylerin mevcut atmosfer, 1siklandirma ile
deneyimleyebilecegi restoran tiirtidiir. Space Aliens Grill Bar (Kuzey Dakota), Mars
2012 (New York) ornek olarak verilmektedir. Space Aliens Grill Bar 1997 yilinda
Amerika Birlesik Devletleri-Kuzey Dakota’da uzay heykelleri ve konseptiyle kurulan
ve giiniimiizde 3 subesinde agirlikli 1zgara et yemekleri ile hizmet veren uzay temali
restoran isletmesidir (spacealiens.com, 2022). Bu tarz restoranlarda mevcut

dekorasyonlar ile uzay temasi ayrintili olarak iglenmektedir.
Hastane Temali Restoranlar

Hastane ortamimi yasamak, hasta roliine girip deneyim olusturmak gibi
amaclarla barmenlerin laboratuar kiyafetleri, servis elemanlar1 hemsire tiniformalari,
mutfak personeli ise doktor kiyafetleri giydikleri restoran tiirtidtr (Kurgun, 2017: 216).
Hospitalis Restaurant (Letonya), Riga (Litvanya), Hospitalist Restaurant (Endonezya),
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Heart Attack Grill (ABD) hastane temali restoranlara 0rnek olarak verilebilir. Ameliyat
odalarinda tekerlekli sandalye, dis¢i koltuklar1 seklindeki yemek koltuklari, insan
organlar1 seklinde hazirlanan yiyecekler, beyaz duvar, serum poseti, deney tiipiinde ve
surup sisesinde servis edilen igecekler, tabldot servis seklinde yemek sunumu,
hastanede kullanilan ara¢ ve gereclerle hastane atmosferinin  biitiinliigiini

yasatilmaktadir (Benli ve Sercan, 2018: 740).
Buz-Kar Temali Restoranlar

Restoranlarin igerigi ve yapiminda buz ve kar kaliplarin kullanildigi, yilin belirli
donemlerinde hizmet sunan restoran tirtdir. Ice Bar Ice Hotel (Isveg), Laino Snow
Village Ice Restaurant (Finlandiya), The Snowcastle of Kemi- Snow Restaurant
(Finlandiya), Quebec (Kanada), Absolut Ice Bar (Japonya) isletmeleri igerisinde
ornekleri bulunmaktadir. Kar ve Buz temali restoran isletmelerinin geneli otel

hizmetleri altinda verilmektedir.

Topaloglu’na gore (2013: 95) Danimarka, Isvec, Norveg, Alaska ve Kanada gibi
soguk iklime sahip {iilkelerde bulunup igerisinde buz temasinin hakim oldugu restoran
ve otellerin belirli boliimlerinde el yapimi heykel, figiir, kabartmalar goriilmektedir.
Isletmelerin bir kismi sonbahar/ kis aylarinda kar yagmas itibariyle yapimi baslanmakta

ve hava kosullarindan dolay1 ilkbaharda erimektedir (Zoren, 2022).
Orman-Doga Temali Restoranlar

Yemek alanlarinda canli ve cansiz bitkilerle orman temasi yasatilan restoran
turudir. Restoran dekorasyonunda aromatik tiitsiiler, yemek alanindaki dev agag
dekorasyonlari, tropik bitkilerle bitki Ortii konsepti detayli sekilde yansitilmaktadir
(Simpson, 2003: 57-59). Kahunaville (ABD), Rainforest (ABD), Clifton’s (ABD),
Uranos Sarikaya Restoran (Tiirkiye) doga temali restoranlara drnek olarak verilebilir.
House of Blues 1999 yilinda Afrika yerel miizik ve yemekleriyle bilinen Las Vegas’ta
acimistir. Kahunaville Las Vegas’ta 2001°de agilan tropikal bahgeleriyle 6ne ¢ikmis bir
diger orman temali restoran isletmesidir. Ayni1 zamanda restoran dekorasyonunda

bambu, plastik yaprak ve ¢icekler de kullanilmistir (Simpson, 2003: 61-63).
Makarna Temalr Restoranlar

Gilintimiizde farkli restoran tiirlerini tanimlamak tizere bir¢cok siniflandirma

mevcuttur (Yiimaz ve Ozdemir, 2017: 81). Temali restoranlar da bu smiflandirmalar
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arasmnda yer almaktadir. Ulkemizde temali restoran sayisma oranla literatirde temali
restoranlar iizerine yapilan galisma sayist az oldugu gorilmektedir (Cekal ve Memis,
2020: 63). Benzer durum uUlkemizde makarna temali restoranlar bulunmasma karsin
calismalarda incelenme oram1 daha az sayida yer almasiyla da goriilmektedir.
Restoranlarda temanin bitiinliigli acisindan ment ve atmosfer uyumu oldukca
onemlidir. Turkiye’de makarna temasinin her yoniiyle restorana yansitildigi isletme
sayist oldukca azdir. Genelde meniilerinde makarna temasi veya kismen dekorasyonla
desteklenerek temayi yansittigir goriilmektedir. Bu durumda “’yarim tema’’ etkisi
olusturularak miisteri lizerinde istenilen etki olusturulamamaktadir (Heung, 2002 19-

21).

Ozer vd. (2015: 10) calismasinda iilkemizin genelinde temali restoranlarin
atmosfer, dekor GOrunleri, servis malzemelerinde tam anlamiyla bitiinlik
olusturmadigini, klasik servis hizmetinden Oteye gidemediklerini dile getirmistir.
Yapilan arastirmalar sonucu bazi restoranlarm Italyan Mutfag:1 altinda meniilerinde
makarna ¢esitlerine agirlik vererek makarna algismi 6n plana ¢ikardiklari
gorulmektedir. Bu gruplandirmaya giren restoranlar sinirli menii ve canli atmosfere
sahip olmasi yoniiyle ilgi ¢ekmektedir (Badem, 2018: 75). 2013 yilinda ABD’de yapilan
arastirma sonucu Italyan temali restoranlar 4. Sirada tercih edildigi belirlenmistir
(Roseman, 2013°den akt. Aydm, 2022: 583). Seyitoglu (2018: 322) yazmis oldugu
makalede Ebster ve Guist’in (2005) turist davranig, tutum ve deneyimlerini incelemistir.
Arastirmada miisterilere bazi temali ve otantik Italyan restoran videolar1 izletilmistir.
Kendi kiiltiiriine daha yakin olan bireylerin temali-otantik Italyan restorani arasmdaki
farki daha net bir sekilde kavrandigi, miisteri tutumunun olumlu etkilendigi ve otantik

Italyan restoranlarin daha ¢ok begenildigi sonucuna ulagilmustir.

Literatlir taramasi sonucu Diinya’da en bilinen makarna restoranlarina
ulagilmaya c¢alisilmistir. Asagida yer alan restoranlarin ¢ogunu makarna temal

restoranlar olugturmakla birlikte, makarnalariyla {inlenmis restoranlar da yer almaktadir.

Weiss’in derlemis oldugu Diinyanin en iyi makarna temali restoranlari
aragtirmasinda Italya’nin cesitli bolgelerinde yer alan Trattiora La Casalinga (Floransa),
L’Arcangelo (Roma), Trattoria Bertozzi (Bolonya), La Brinca (Ne), Ai Due Platani
(Parma), Pipero al Rex (Roma), Bosco (Scandiano), Flavio al Velavevodetto (Roma),

Da Vittorio (Brusaporto) restoranlar1 belirlenmistir (Weiss, 2018).
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Burke’nin 2020’de yaptig1 arastirma sonucu Meridionale (Roma, Italya),
Tandem Ragu (Napoli, Italya), Donna Rosa (Positano, Italya), Dongio Ristorante (
Milano, Italya), Manteca (Londra, Ingiltere), Circolo Popolare (Londra, Ingiltere),
Mancini (Stokholm, isvec), Racines (Paris, Fransa) makarna yemekleriyle iinlenmis en
Iyl restoranlar arasinda yer almaktadir (Burke, 2020). Osteria da Fortunata (Milano),
Pasta Fresca da Giovanni (Milano), | Sapori Della Pasta (Milano), Osteria da Fortunata
(Roma-Milano), 11 Vero Alfredo (Roma) makarna temali restoranlara 6rnek olarak

verilebilmektedir. (isaporidellapasta.it, 2023; ilveroalfredo.it, 2023)

Kaynaklarin incelenmesi sonucu en giincel veriler 22 Aralik 2022 tarihinde
revize edilmis on binden fazla yiyecek ve igecegin incelendigi, 49904 gida uzmani
tarafindan caligmalarin yiriitiildiglih “’diinya gida atlasi’” olarak nitelendirilmis
taste.atlas.com adresinde Diinya’da en c¢ok oy alan 10 makarna yemekleri ve o
yemeklerin en iyi servis edildigi restoranlar su sekildedir: “’Trattoria della Rabietta
Italya’nin Cenova sehrinde yer alan Trafie al Pesto yemegi ile {inlenmis bir restorandir
(trattoriadellarabietta.it, 2023), Roscioli Roma-italya’da yer alan Pasta Carbonara
yemegi ile (salumeriaroscioli.com, 2023), Osteria dell’ Orsa Bolonya-italya’da yer alan
Taglaitelle al ragu alla Bolognese yemegi ile (osteriadellorsa.com, 2023), Charlie
Gitto’s on the Hill Louis-ABD’de yer alan ravioli ile (charliegittos.com, 2023)
All’Osteria  Bottega  Bolonya-italya’da  yer alan tortellini  yemegi ile
(quide.michelin.com, 2023), Trattoria Dei Corrieri Parma-italya’da yer alan tortelli
yemegi ile (trattoriacorrieri.it, 2023) Sicilia m Tavola Sirakiiza-Italya’da yer alan
Linguini allo Scoglio yemegi ile (siciliaintavola.eu, 2023), Osteria da Nando Aosta-
Italya’da yer alan agnolotti yemegi ile (osterianando.com, 2023), Osteria del Cinghiale
Bianco Floransa-italya’”da yer alan pappardelle al cinghiale yemegi ile
(cinghialebianco.com, 2023), Lithos Tavern Atina-Yunanistan’da yer alan Giauvetsi
yemegi ile tinlenmis restoranlar arasinda yer almaktadir (lithos-tavern.business.site,
2023).

Isletmeler biinyelerinde tek bir temay: yansitabilecegi gibi birden fazla tema
belirleyerek de misterilerine farkli ozellik ve konseptleri vurgulamayi tercih
edebilmektedir (Schimitt ve Simonson, 2000: 179). Bu duruma &rnek olarak Alex
Dimitrov tarafindan New York- ABD’de a¢ilmis *’Pasta Wiz’ verilebilir. Isletme
dekorasyon, duvar siislemeleri, biblolariyla “’Harry Potter’” filminin konseptini ve

filmde yer alan dekorlar1 yansitirken; menii igerigi, sunum ve yemek g¢esitliligi
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yoninden makarna temasint uygulamaktadir (gothamist.com, 2022). Miisteriler

restoranda dokunmatik ekran araciligi ile kendi makarna igeriklerini ’karistir-eslestir’’

ilkesiyle olusturmaktadir. Ulkemizde yer alan bazi makarna temali restoranlarm isimleri

tablo 24’te yer almaktadir.

Tablo 24. Tlrkiye’deki Makarna Temali Restoranlar

Isletme Adi

Konum

Isletme Adi

Konum

Makarna No: 34

Kadikdy, Istanbul

Forchetta

Kadikdy, Istanbul

Bono Taze Makarna

Kadikdy, Istanbul

Oklava Restoran

Besiktas, Istanbul

Niyokki Makarna

Atasehir, Istanbul

Fresh Pasta By Enzo

Kadikdy, Istanbul

Kovada Makarna

Pendik, Istanbul

Pasta To Go

Kadikdy, Istanbul

Giilfem Hatun Konagi

Uskiidar, Istanbul

Pasta Vera

Besiktas, Istanbul

Paul’s Lasagna

Kadikdy, istanbul

Akveren Makarna

Kadikdy, Istanbul

Pasta La Vista

Besiktas, Istanbul

Makarnam Taze

Bakirkdy, Istanbul

Yammi Makarna

Zincir Isletme

Makarnam

Zincir Isletme

Macaroni Makarna

Zincir Isletme

Semolina

Kadikdy, Istanbul

Primi

Fatih, Istanbul

Mulino A Vento
Sevimli Makarna

Kadikdy, Istanbul

Say Cheese Kadikdy, Istanbul Esmer Chef Zincir Isletme

Bi’kap Makarna Besiktas, Istanbul Sosla Makarna Avcilar, Istanbul

Makarnaval Fatih, Istanbul Makarnela Besiktas, Istanbul

Makarnacim Cemalpasa Mabh, O Pasta Makarna Yeni Meram, Konya
Adana

Bodrum Makarnaci by  |Bodrum, Mugla Pasta la Pasta Bornova, Alsancak,

Koko [zmir

Pasta Emma Restoran

Cigli, Izmir

Parme Plus Makarna

Talas, Kayseri

Express Makarna

Konak, Izmir

Farfalle Makarna

Pamukkale, Denizli

Mako Makarna

Seyhan, Adana

La Maccarna

Fethiye, Mugla

Al Dente Bayrakli, [zmir Pasta di Roma Meliksah, Konya
Makarna

Doktor Makarna Gebze, Kocaeli Makarnacim Mix Yenisehir, Mersin

El Makarino Siileymanpasa, Muti Food (pasta bar) |Odunpazari,
Tekirdag Eskisehir

Makkarino Osmangazi Bursa Maestro Makarna Tepebasi, Eskisehir

Penne Osmangazi, Bursa Mano Madre Pasta Niltfer, Bursa

Spaghetto Muratpasa, Antalya Parmesan Pasta FSM, Ozliice, Bursa

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Tabloda 48 adet makarna temali restoran ve bulunduklari sehirler yer almaktadir.

Tablo incelendiginde makarna temal restoran sayilarinin Istanbul’da daha fazla yer

aldig1, Kadikdy ve Besiktas ilcelerinde yogunluk gdstermesi dikkat cekmektedir.

5.1.2. Luks Restoranlar (Haute Cuisine)

Niifus yogunlugu fazla ve gelir diizeyinin yiiksek oldugu yerlesim yerlerinde

kaliteli yemek Gretimi ve servisin benimsendigi, liiks atmosfer ve pahali fiyatlandirma

sisteminin uygulandigi, 100 kuver ve daha az (bagimsiz-otel bunyesinde) kapasiteli
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restoran tirddur (Kogbek, 2005: 14). Genel olarak meniilerinde diinya mutfagindan 6zel

yiyecek ve igecekler en taze ve kaliteli tirlinlerle hazir hale getirilmektedir.

Isletme sahibine yilksek kar saglayan liiks restoranlar; fast food restoranlarina
gore disiik satis hacimli-fiyati yiiksek-, genis, konforlu atmosfer ve oturma alani, pastel
tonlu renk hakimiyeti, ylksek kaliteli dekorasyon ve mimari Ogeler, genis menii
cesitliligi segenegi mevcut olup genelde rezervasyon sistemi ile galigmaktadir (Oguzalp,
2020: 38).

Restoranda uygulanan klasik operasyon sisteminin uygulandigi bu igerige gore
misafirlere rahat fiziki ve atmosfer ortami, pastel tonlu mobilya dekorasyonu, konforlu
ortam, amaca uygun aydmlatma saglayarak restoranda kalma siiresi uzatilmasi
hedeflenmistir (Kugikaslan, 2006: 20). Dogru renk se¢imi kisiler iizerinde istenilen
duygu ve his durumunun olusumuna katki saglamaktadir. Gelir dizeyi ylksek
misafirlere disiik satig-yiiksek fiyatlandirma sistemi ve ozel tatlarin yer aldigi genis
meni secimiyle maksimum kar elde edilmektedir (Kiling, 2011: 38). Luks restoranlar
iizerinde yapilan ¢alisma sonucu tiiketicilerin restoran secim olgiitleri arasinda “’miisteri
iliskileri, fiyat, atmosfer, ¢alisan yetkinligi, rahatlik, hizmet kalitesi, menii gesitliligi,
servis hizi, reklam, ¢esitlilik, temizlik, konum, sakinlik, yemek kalitesi’” gibi faktorlerin
dikkat edildigi sonucuna ulasilmistir (Uziim ve Temeloglu, 2021: 36). Isletme sahipleri

de bu parametreler dogrultusunda restoranlarinda hizmetini ger¢eklestirmektedir.
5.1.3. Kafe ve Snackbarlar

Bagimsiz isletme veya otel biinyesinde faaliyet gosteren alkolli ve alkolsiiz
iceceklerin 6n planda oldugu, aynm1 zamanda kolay hizlica hazirlanan ve yenilen
atistirmaliklarin servis edildigi isletme tiiriidiir (Tasdagitici, 2016: 29). Calisma saatleri
uzun, miisteri hiz1 fazla olmakla birlikte genelde masa servisi uygulanmaktadir (Burcak,
2012: 19). Bu tarz isletmelerde alkol satis1 i¢in 6nceden ruhsat alinarak gerekli sartlar

saglanmalidir.
5.1.4. Hizh Yemek Restoranlar

1920’lerde ABD’inde arabalarda hot-dog (sosisli sandvig) satiglarmin
gerceklesmesiyle birlikte satislarin giderek artmasi fast food akimmin temeli kabul
edilmektedir (Karamustafa, 2016: 33). 1948 yilinda Richard ve Maurice Mc Donald
(hamburger-patates-kola) ilk arabaya servis (drive-in) fast food restoranini

Kaliforniya’da agmistir. 1950’ler itibariyle hizli yemek sunan restoran isletmeleri ilgi
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gorerek gelisim gostermeye baglamistir (Yildiz ve Yilmaz, 2020: 20). 1974 yilinda
ABD’de 39796 adet cabuk yemek sunan restoran bulundugu ve bu isletmelerin
bircogunun hamburger sattigi bilinmektedir (Baysal ve Kugukaslan, 2003: 16). O
donemde hizli yemek restoranlarinin sanayisi gelismis iilkelerde kurulmasi ve faliyete
gectigi goriilmektedir. Beslenme aligkanligi, sosyo-ekonomik diizey ve teknolojideki
degisimler fast food restoranlarina karsi talebin artmasini saglamaktadir (Karakas vd.,

2015: 1273).

Fast Food restoranlari, kisilerin giinlik yasaminda kisa siirede yemek
ihtiyaclarin1 karsilamaya yonelik yemeklerin 6nceden hazirlandigi/kisa zamanda
hazirlanabilecegi, genelinde self servis hizmet sunan restoran tiiriidiir (Burcak, 2012:
18). Standart meniiler bos tepsi igerisine hazirlanir ve miisteri tarafindan alinarak kisa
stirede yiyerek ve paket servis tercihini kullanarak isletmeden ayrilmaktadir (Kocak,
2004: 5). Yiiksek satis hacmi, smirli yemek, koltuk ve sandalye alani, dekorasyonda
kullanilan parlak ve canli renkler, miisteri devir sayis1 yiiksek, iyi isletim sistemi,
alaninda uzman kisiler tarafindan yonetim ve denetime sahip ve genelde zincir
isletmelere bagli olarak faaliyet gostermektedir (Oguzalp, 2020: 36). Masaya servis
olmayan hizl restoranlarda plastik/karton servis gere¢ takimlar1 kullanildig: i¢in yemek
sonrasi boslar direkt servis gorevlisi tarafindan atilir ve masa temizlenerek bir sonraki
misafir i¢in kullanima hazir hale getirilir (Lee, 2006: 8).  Sirkilasyonun hizli
olmasindan kaynakli fast food restoranlarin miisteri kapasitesi her saat basi 3 kisinin
yemek vyiyecegi planlanarak hesaplanmaktadir (Akin ve Giiltekin, 2015: 256).
Kiigiikaslan’a (2006: 19) gore fast food restoran menilerinin tek diize ve sinirh
tutulmasi igletmeye kimlik, fiyat kontrolii, pazarlama, satin alma ve yonetme siireclerini
daha verimli ve profesyonel yonetilebilir kilmaktadir. Meniilerdeki yemek segeneklerin
simirli olmas1 misafirlerin yemek se¢me, siparis silirecini kisaltarak en kisa siirede
isletmeden ayrilmasina (yaklasik otuz dakika) olanak saglamaktadir. Yemek yapiminda
kullanilacak tiim {iriinler daha 6nceden yikama, dograma, kesme, yari pisirme gibi
islemlerden ge¢gmektedir. Pizza, sandvig, donut, tavuk, dondurma, hamburger gibi kolay
hazirlanip pisirilebilen triinlerin satig1 gergeklestirilmektedir (Goldman, 1993: 61). Bu
tarz Uriinlerin tirlin maliyetleri diger liiks restoranlarda sunulan yemeklere oranla daha

ekonomik, bircok miisteri portfoyiine hitap edebilecek sekildedir.

Ulkemizde yer alan zincir isletme restoranlarma Burger King, KFC, Mc

Donalds, Burger Yiyelim, Popeyes, Bereket Doner, Domino’s Pizza, Pizza Hut, Little
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Caesars, Arby’s gibi birgok 6rnek verilebilir. Giinlimiizde fast food restoranlari ucuz
maliyetli olusu, hizli hazirlanmasi ve tiiketilmesi yoniiyle tercih edilmektedir. Hizli
yemek yenen restoranlarin avantajlari oldugu gibi saglikli gida tretimini riske attigi

gercegi de unutulmamalidir (Mizrak ve Aydogdu, 2018: 434).
5.1.5. Merkez Restoranlar

Kisilerin ¢alisma yerlerine yakimn/iginde, alisveris merkezleri gibi ortak kullanim
alaninda bulunan, ortak ve ayri oturma alaniyla servis hizmeti vererek insanlarin yeme
ihtiyaglarmi karsiladigi restoran tiirtidiir (Kiling, 2016: 90). Bu tarz restoranlar giin

igerisinde hizlica yemek ihtiyacini gidermeye yonelik yemek hizmeti sunmaktadir.
5.1.6. Siradan/ Olagan Restoranlar (Casual Dining Restaurants)

Yemek kalitesi, sunulan hizmet, atmosfer, dekorasyon, menii igerigi ve cesitliligi
gibi faktorlerin olagan, genelinde siparis {izerine yemek pistikten sonra masa Servisi
uygulandigi restoran tiirtidiir (Tasdagitic1, 2016: 31). Liks ve fast food restoran kalitesi
arasinda, orta nitelikte Ozelliklere sahiptir. Menii igerigi zengin olan siradan
restoranlarda uygulanan servis hizmeti orta seviyede bilgi ve tecrlibeye sahip servis
elemani tarafindan gerceklestirilmektedir (Kogbek, 2005: 21). Angelo ve Vlademir’e
gore (2001: 106) swradan restoranlarin meniisiinde en az 12 adet yiyecek c¢esidi
bulunmalidir. Yemeklerin servisi ve sonrasinda boslarin toplanmasi, servis sirasindaki

ihtiya¢ duyulan tiim eksikleri servis personel tarafindan karsilanmaktadir.
5.1.7. Etnik Restoranlar

Belirli bir mutfak, yore, Ulke kiiltiiriinii yansitan, sadece yiyecek-igecek degil;
atmosfer, dekorasyon, miizik, servis personellerin kiyafeti gibi faktdrler de biitiinlik
saglayarak secilen kiiltiiriin 6zelliklerinin tasidig1 restoran tiiriidiir (Ince vd., 2019: 123).
Farkli iilkelere ait yemeklerin tadilmasi o iilkenin kiiltiirel 6zelliklerini (hazirlama-
pisirme teknikleri, sofra adabi, yoresel sunumlar, kiyafetler vb.), manevi degerleri
hakkinda bilgi sahibi olunmasma ve yerli/yabanci turistlere tanitimini saglamaktadir.
Etnik restoranlar genelde bulunduklar1 bolgeden farkli mutfak kiiltiirlerini miisteriye
yenilik olarak deneyimletmek veya kisilerin kendi etnik kokenini yagsatmay1

planlamaktadir (Munoz & Wood, 2009: 269).

Etnik restoranlarda tercih edilen kultire ait sanat, dekor, mizik, mimari gibi

faktorlerin dogru bir sekilde yansitilmasi gerekir (Teyin, vd. 2017: 78). Etnik restoranlar
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sadece yemek kiiltiiriinii degil; kiiltiirel 6gelerinin hepsinden izler tasimasiyla diger
restoran tiirlerinden ayrilmaktadir. Insanlarin yeni arayis ve beklentilerinin
kargilanmasma yonelik etnik restoranlar alternatif bir restoran segenegi olarak
gosterilmektedir. Etnik restoranda yemek deneyimi kisilere otantik yemek, atmosfer ve
kiiltiir birlesimiyle kisi farkli kiiltiirel bilgilere sahip olarak kapsamli deneyim
sunmaktadrr (Tsai & Lu, 2012: 304-306). Farkli yemek kdiltirleri hakkinda bilgi sahibi

olmak isteyen kisiler i¢in etnik restoranlara gitmek iyi bir se¢enek olarak gosterilebilir.

Son yillarda etnik restoran sayilarindaki artis ve ilginin artmasinin nedeni olarak
Aksatan (2016), Choi ve Henneberry (2000), Czarniecka-Skubina ve Nowak (2014),
Josiama Monterio vd. (2004), Boyce ve Sukalakamala (2007) gibi yazarlar toplumun
kiiltiirel yapisi, gelenek ve goreneklerdeki baglilik ve goglerin fazlalasmasina (kiltirel
kimligi korumak ve 6zlemek) dayandirmaktadir (Yavuz ve Mesci, 2020: 1388). Diinya
genelinde en fazla Cin, Meksika, Fransiz, Italyan, Japon ve Tayland etnik restoranlar:
gorulmektedir (Aydin, 2022: 583). Glnumuzde Ust diizey hizmet sunan etnik
restoranlara gelen turistlerin tercih ettigi mutfaklar arasinda Osmanli Saray Mutfagi’nin
islendigi etnik restoranlar da yer almaktadir (Basarangil ve Inam, 2017: 129). Etnik
restoranlar {izerinde yapilan c¢alisma sonucu tiiketicilerin restoran se¢im Olgiitleri
arasinda ©> yemek tadi ve gOriiniimii, otantik pisirme, saglikli yiyecek ve meni, fiyat,
atmosfer, personel yetkinligi, rahatlik, kalite, menii cesitliligi, servis hizi’> gibi
faktorlerin dikkat edildigi sonucuna ulasilmistir  (Uziim ve Temeloglu, 2021: 36,37).
Uluslararasi turizm ve seyahatin ilerlemesiyle birlikte turistlerin etnik restoranlara gitme
oranini arttirarak talebi ve popiilerligini de paralel olarak ilerletmistir. Lee vd.nin (2012)
yapmig oldugu arastirma sonucu etnik restoranlarda gida kaynakli hastaliklarin diger

restoran gesitlerine gore daha fazla oldugu sonucuna ulasilmistir (Teyin, vd. 2017:

79,80).
5.1.8. Ulasim Merkezindeki Restoranlar

Karayollari, demiryollari, havayollar1 ve  denizyollar1  faaliyetlerin
gerceklestirildigi alanlarda yiyecek-igecek hizmeti sunulmaktadir. Kisilerin seyahat
sirasinda kullanmayi tercih ettigi arag icerisinde (ucak, tren, gemi) veya alanda bulunan
(terminal, havalimani, gar) tiiketicilere yiyecek-icecek satmayi hedefleyen restoran
tiradar (Kogbek, 2005: 19). Ulasim sektorii dahilinde olusan yiyecek igecek sektoriinde

diger restoranlar gibi net ve genis sosyo-ekonomik pazar bulunmamaktadir (Burcak,
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2012: 14) Ulasim sekline gore farklilik gorilen ve sinirli bir pazara yonelik olmasimdan
kaynakli genel olarak yiiksek fiyatlandirma sistemi uygulanmaktadir. Ulagim tiiriine
gore restoranin Ozellikleri ve kalitesi degiskenlik gostermektedir (Sokmen, 2006: 8).
Ornegin uluslararas: bir yolculuk gemisi veya business class béliminde servis edilen
yemegin kalitesi yiiksek iken tren garlarinda daha ekonomik ve siradan {iriinler servis
edilmektedir. Otobus terminali veya mola tesisleri gibi yol Gzerindeki restoranlar sehir
merkezlerine uzak olmasindan kaynakli ham madde tayini, ¢alisan bulmada zorluk

cekilmektedir.
5.1.9. Ziyafet Merkezleri

Dugiin, toplanti, konferans, 6zel eglenceler, is ve protokol yemekleri, kutlama
gibi davet ve etkinliklerde salonda hizmet sunulan isletme tiirii ziyafet merkezi olarak
bilinmektedir (Kiling, 2011:40). Bu tarz restoranlarda servis edilen ziyafet yemeklerinde
yukaridaki sayilan etkinlikler dogrultusunda gelecek konuk sayisi, oturma plani, menii
icerigi, mekan dizayni etkinligin tiiriine gore onceden belirlenmektedir (Altinel, 2011:
93). Genelde smirli/set menii (igerigi belirli ve degismeyen) yemeklerini masa servisi
(Russian Service) ile sunmaktadir (Sokmen, 2006: 9). Otel isletmeleri blinyesinde veya

bagimsiz isletme olarak hizmet vermektedir.
5.1.10. Disariya Servis (Out-Door Catering) Restoranlar

Disar1ya servis restoranlarinda yapilan ilk uygulama olarak herhangi bir yiyecek-
icecek isletmesi isletme disindan talep eden yiyecek-icecek servis talebini kabul
etmesiyle gerceklesmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 12). Hazirlanan meniiler ziyafet
tird, konuk 6zellikleri ve 6zel durumlari, mevsim, servis sekli, zaman vb. Kriterlere gére
degiskenlik gdstermektedir. Ikinci olarak uygun fiziksel ortamin olmamasi, arag-gereg
eksikligi, zaman kisitlilig1 gibi sebeplerden dolayr yemeklerin farkli yerde onceden
hazirlanip servis personellerinin hizmetini gerceklestirdigi restoran tiridir (Ozata,
2010: 17). Disar1ya servis restoranlarinda profesyonel yonetim ve planlama streci nem
arz etmektedir. Isletme dis1 yiyecek icecek hizmeti, giiniimiizde biiyiik dogum giinii
partileri, ziyafet, nisan toreni, gesitli sergi, Gnemli 6zel glnler ve kutlamalarinda tercih
edilmektedir. Bu tarz uygulamalarda profesyonel mutfak ekibi, ulagim araglari, ¢adirlar,
fonksiyonel mutfak gerecleri, alaninda uzman ve tecriibeli servis elemani gibi
faktorlerle hizmet basarili bir sekilde gergeklestirilmektedir (Kogbek, 2005: 20). Bu

uygulamalarm dagitim asamasi pisirmek kadar onemlilik arz ettigi icin yemeklerin
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getirilecegi ve saklanacagi techizatlar, ulasim araglarin 6zellikleri cok 6nemlidir (Aktas
ve Ozdemir, 2012: 13). Her iki durumda da yemek hizmetin sunulacagi alanin uygun

fiziki  sartlara  sahip  olmasi  gerekmektedir (Kiling,  2011:  40).
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UCUNCU BOLUM

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARINDA MAKARNA TEMALI
RESTORANLAR UZERINE BiR ARASTIRMA

Calismanin bu boliimiinde onceki boliimlerde literatiir arastirmasina dayali
olarak arastrmanin amaci, Onemi, hipotezleri, kapsam ve smirliliklary, arastirma
yontemi ve bulgulari, tartisma, sonug¢ ve Onerilerine deginilmistir. Arastirma bulgulari
kapsaminda veri toplama yontemi, arastrmanin evreni ve Orneklemi, veri analiz
yontemi hakkinda ayrmtili bilgi verilmistir. Bolim sonunda makarna temali

restoranlarina yonelik uygulanan goriisme sonuglara yer verilmistir.

Calismanin literatiir taramasi sonucu elde edilen bilgiler dogrultusunda arastirma
kapsaminda hangi sorulara yanit aranmasi gerektigi aciklanmistir. Arastirmanin
kapsami, amaci1 ve onemi dahilinde hazirlanan goriisme formu belirlenen katilimcilara
uygulanmistir. Elde edilen verilerin ¢éziimlenmesi, degerlendirilmesi ve bu dogrultuda
calismanm sonunda yorumlanmasi adma Igerik Analizi uygulanmistir. Arastirmada
katilimcilarin konuya iliskin bilgi ve goriislerine goriisme formunda yer alan sorular
araciligi ile yer verilmistir. Elde edilen bulgular tartisma ve sonuc¢ béliminde
belirtilerek oneriler kismina gegilmis; bu boliimde yazar diger calismalarla benzetimde

bulunarak literatiire katki saglamak amaciyla konu hakkinda onerilerine yer vermistir.
1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMi

Bu c¢alismanin temel amaci makarnanin tercih nedenlerini ve makarnanin
restoranlarda tek basina bir liriin olarak kullanilabilirligini irdeleyerek Gastronomi ve
Mutfak Sanatlarinda makarna ve makarna temali restoran algisinin ortaya
cikarilmasidir. Literatiirde Gastronomi veya Turizm bashg1 adi altinda makarna temali
tez sayilarmin az olusu bu arastirmaya ihtiya¢ duyulmasma neden olmustur. Makarna
restoranlar1 incelenerek yazilan bu tez ile literatiire katki saglanmas1 amaglanmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii disiplinler arasi bir alan olup son
yillarda popiilerligi giderek artmaktadir. Gilinlimiizde artan restoran sayilariyla

isletmelerin faaliyet gosterebilmesi, kar elde edebilmesi ve rakip isletmeler arasinda
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rekabet halinde olabilmesi adina farkindalik olusturulmasi gerektigi diistiniilmektedir.
Bu kapsamda restoran gesitliligi agisindan bir¢ok segenek mevcuttur. Temali restoranlar
da bu secenekler arasinda yer almaktadir. Arastirma sonunda kisilerin bir alan tzerinde
uzmanlasabilmesi/ bagarili sekilde restoran isletmesinin gergeklesebilmesi adina
belirlenen alan hakkinda ¢ok yonlii bilgi ve tecriibe sahibi olunmasinin Onemi
vurgulanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda makarna temali restoranlar iizerine goriigmeler
gergeklestirilmistir.

Gorlisme gerceklestirilen restoranlar sorular kapsaminda derinlemesine
incelenmistir. Calisma kapsaminda kisilere ‘’Makarna temali restoranlarin menii igerigi,
cesitlilikleri nelerdir?, Restoranlarin dekorasyon ozellikleri ne sekilde yansitilmistir?,
Makarna temali restoranlarda ¢alisan seflerin makarna hakkinda bilgi diizeyi ve/veya
sektorel deneyimleri var mudir?, Miisterilerin en ¢ok tercih ettigi makarna gesitleri
nelerdir?, Makarna temali restoranlarina gelen miisteri profilini kimler olusturmaktadir?,
Misterilerin makarna tercihlerini etkileyen sebepler neler olabilir?, Makarna
restoranlarina gelen miisteri profilini kimler olusturmaktadir?, Kisiler makarna yemeyi
nicin tercih ediyor olabilir?’’ gibi sorulara cevap aranmustir.

Son yillarda makarna temali restoranlarm sayisi hizla arttigi goriilmektedir.
Kisilerin makarna restoranlarmi tercih etme sebepleri arasinda bir¢ok faktor
bulunmaktadir. Bu gériismeler sonucu miisterilere yonelik makarna tema restoranlarina
gelme nedeni, en ¢ok tercih ettikleri makarna ¢esitleri gibi sonuglara, restoranlari
tanimlamaya yonelik ise makarna restoranlarmin menii igerigi, makarna restoranlarinin
mekansal Ozellikleri gibi bilgilere ulasilmistir. EK olarak makarna restoranlarinda
calisan seflerin/ mudurlerin alan bilgisi, deneyimi hakkinda sorular sorarak sektorle
ilgili diistinceleri ortaya konulmasi amaglanmistir. Bu baglamda goriisme yapilan
kisilerden elde edilen bilgilerle seflerin, restoran miidiirlerinin veya Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin  makarnaya yonelik algisim1  O6ne  ¢ikarmak
amaclanmustir.

Elde edilen sonuglar dogrultusunda turizm ve gastronomi sektoriine istihdam
saglayacak, restoran acgacak bireylerin daha verimli, kar edecek ve basarili bir sekilde
yonetim siirecini gerceklestirmesi adina bilgiler vermesi yoniinden 6nem tasimaktadir.
Ayrica elde edilen sonuglarla makarna temali restoran agma plani olan girisimciler igin

kaynak ve igletme siirecini daha basarili bir sekilde yonetmek adina 6nem tagimaktadir.
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Tez sonunda isletme sahipleri, ag¢ilar ve seflere ek olarak Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1, Ascilik, Turizm boliimii 6grencilerine ders kapsaminda/ harici makarna ve

temali restoranlara dair kaynak ve fikir olugsmasi agisindan 6nem tagimaktadir.
2. ARASTIRMA SORULARI

Isletmelerin pazarlama sistemlerini demografik, sosyal, kiltiirel, rekabet,
teknoloji vb. gibi faktorler etkilemekte; bu isletmeler iiretim faktorleri gergeklestirirken
araci kuruluslar kolaylastirict nitelikteki mal saglama (tedarik etme), tasima, depolama
gibi asamalara yardime1 olmaktadir (Mucuk, 2006: 21-26). Bu baglamda isletme Uretim
faktorlerini basarili sekilde gerceklestirmek, hizmet kalitesini koruyarak devam
ettirmek, kar elde ederek sektorde yer alma asamalarinda bilgiler elde etmek igin
arastirma amaci dogrultusunda ¢caligmada asagidaki sorularin yanitlar1 aranmastir.

e Restorana gelen miisteriler makarnalar1 ni¢in (lezzetli olusu, kolay hazirlanisi
vb.) tercih etmektedir?

e Restorana gelen miisteri portfoyiinii kimler olusturmaktadir?

e Temali restoranlar hakkinda yeterince tanitim yapilmakta midir?

e Makarna temali restoranlarda ¢alisan seflerin/restoran miidiirleri makarnaya dair
deneyimleri nelerdir?

e Makarna temali restoranlarm 6zellikleri nelerdir?

e Makarna temal1 restoranlarin menii igerigi nasildir?

e Miisteriler en ¢ok hangi icerikte makarnalari tercih etmektedir?

e Makarna temali restoranlarin tedariki ne sekilde gergeklestirilmektedir?

e Makarna temal1 restoranlarin gelisimi ve tanitimi nasil yapilabilir?
3. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Arastirmanin birinci ve ikinci boliimiinde literatiir taramas1 gerceklestirilmistir.
Literatlr taramasi asamasinda ¢alismanin amacina ulagsmak adina konuya dair makarna
tanimu ve tarihi, makarna ¢esitleri, makarna iiretimi ve tiiketimi, makarna ihracat ve
ithalati, gastronomi ve restoran tarihi, restoran cesitleri, temali restoran Ornekleri
hakkinda kavramsal ¢ergeve olusturulmustur. Ele alinan basliklar oncelikle kavramsal
olarak agiklama yapilarak daha sonra diger alanlar dahilinde bilgiler verilerek teorik
bilgi cesitliligi saglanmistir. Gastronominin disiplinler arasi yapisindan kaynakli tarih,

gida mithendisligi, turizm gibi alanlarinin makarna ile iliskisine dair bilgilere ulasilmaya

114



calisilmistir. Bu kapsamda gerceklesen literatiir calismasi ulasilabilen kaynaklar

dogrultusunda sinirl kalmistir.

Arastirma kapsaminda Istanbul’da yer alan makarna temali restoranlar ziyaret
edilerek goriisme teknigi gerceklestirilmistir. Arastirmada uygulama alant olarak
Istanbul tercih edilmesinin nedeni diger sehirlere gére restoran sayisinmn daha fazla
olmas1 ve restoran dekorasyonu yoninden ‘’makarna temasmin’’ daha ayrintili
yansitildigir  diislincesinden kaynaklanmaktadir. Belirlenen isletmelerde miisaitlik

durumuna gore restoran sefleri/yoneticileri/sahipleri ile goriisme gergeklestirilmistir.

Calisma kapsaminda belirlenen amaglara ulasabilmek adina restoran bilgileri ve
katilimeilarin 6zelliklerini belirlemeye yonelik sorular sorulmustur. Bilgi toplanmasi
esnasinda goriisme yapilan kisilerin demografik 6zellikleri, isletme bilgileri arastirma
bulgular1 baslig1 altinda yer verilmistir. Goriismeler akilli cihazlar aracilig ile ses kaydi
altina alinarak gerceklestirilmistir. Gortismecilerin bir kismi arastirmacinin ses kaydi
talebini kabul etmemistir. Kabul etmeyen Kisilerin vermis oldugu cevaplar yazili sekilde
not alinmistir. Verilen cevaplar dogrultusunda bulgular bilgisayar ortaminda metne

doniistlirilmiistiir.

Katilimcilara yoneltilen sorular dogrultusunda makarna arz-talep yogunlugu,
degiskenlere gére makarna tercihini etkileyen faktorler, makarna temal restoran tercih
nedenleri, miisterilerin makarnay1 tercih etme nedenlerini nitel arastirma ydntemiyle

ortaya ¢ikarilmasi amac¢lanmistir.

Arastrmada goriisme teknigi uygulanmasindan dolayr bazi smirliliklarla
karsilagilabilecegi soylenebilir. Restoranda calisan kisilerin is yogunlugu, sorumluluk
vb. faktorlerinden kaynakli tahmin edilen/ istenilen siire aywramama durumu
gerceklesebilir. Bu sinirliligin azaltilmast adina goriigmenin gerceklestigi zaman dilimi
miisteri yogunlugunun az oldugu saatlere (6glen ve aksam yemek servisi harici) denk
getirilmeye caligilmistir. Bir diger yogunluk faktoriiniin azaltilmasi adina goriismeler

hafta ici gerceklestirilmistir.

Aragtirmada bir diger smirhlik kayit esnasinda cevresel faktorlerden kaynakli
gurdltalt goriisme ortaminin olma ihtimalidir. Goriismeler kayit altina alinirken ortam
sessizligine miimkiin oldugunca dikkat edilmistir. Ayrica isletmelerde is akiginin
aksamamas1 adina 6nceden goriisme yapilacak kisilere ulasilmaya calisilarak gOriisme
glinu, saati belirlenmesi 6zen gosterilmistir.
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Aragtirmanm diger smirliligi ulasilabilirlik, maliyet ve zaman faktorlerinden
dolay1 evren ve Orneklemin biitiiniine ulasilamamasindan kaynaklanmaktadir.
Gorlismelerin  hizmet sektorii olan restoranlar iizerinde yapilmis olmasi seflere,
yoneticilere ulagilabilirlik agsamasinda ¢esitli sebeplerden dolayr (zaman ayirma,
yogunluk, geri doniitiin saglanamamasi vb.) dar cercevede uygulanmasina neden

olmustur.

Aragtrmanm konu kapsaminda karsilagilan kavramsal smirliligr ise temali
restoranlar ve makarna temali restoranlar hakkinda gergeklesen arastirma sayismnin
kisithh olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu dogrultuda arastirmaci tartisma, sonug ve

oneriler bulgusu altinda karsilastirmali olarak analiz yaparken zorluk yasanmuistir.

Arastirmanin bir diger simrhilign goriisme gerceklesen restoranlarin Istanbul ile
smirlt kalmasi durumudur. Tiim bu sebeplerden kaynakli belirli sayida 6rneklem ile
goriisme saglanip bilgiler toplanmistir.  Sonu¢ olarak arastirmanm sinirhi sayida
makarna temali restoranlarinda gergeklestirilmis olmasi elde edilen sonuglarin

genellestirilmesi agisindan eksik yonler icerdigi kabul edilebilir.
4. ARASTIRMANIN YONTEMI

Calismanm bu asamasinda arastirmanin amacina yonelik; veri toplama yontemi,
arastirma evreni ve Orneklemi, arastirma esnasinda verilerin analiz yontemlerine yer
verilmistir. ~ Arastirmada  istenilen  verilerin  toplanmasinda  nitel  arastirma

yontemlerinden yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilmistir.
4.1. VERI TOPLAMA YONTEMI

Sosyal Bilimlerde goriisme (interview, diger anlamiyla miilakat) teknigi ile
kisilerin bilgi ve yorumlari, deneyimleri, diisiinceleri derinlemesine elde edilmesinden
kaynakli sikca tercih edilen nitel arastirma yOontemleri arasinda kabul edilmektedir.
Ozellikle son yillarda sosyal bilimlerin birgok alaninda goriisme teknigi etkili veri
toplama yontemlerinden birisi olarak gorilmektedir (Tekin ve Tekin, 2006: 101,02).
Gorlismelerde kisilerin ge¢mis, giinlimiiz ve/veya gelecekle alakali goriis, duygu,
diistince ve tutumlar1 hakkinda veri elde etmek amaciyla uygulanmaktadir. Yildirim ve
Simsek (2018: 133,34) gorlisme yonteminin gii¢lii yonlerini esnekligin fazla olusu,
yanit oranmnin yliksek olusu, sozel olmayan davranis, ortam iizerindeki kontrol, soru
swras1, anlik tepki, veri kaynagmin teyit edilmesi, tamlik ve derinlemesine bilgi edinmesi

basliklar1 altinda ayrintili olarak incelemistir.
116



Sozli iletisim yoluyla veri toplanan goriisme yonteminin goriismeye katilan
kisi sayis1 (bireysel ve grup), goriisiilmek istenen kisiye (uzman kisi, 6nder kisiler,
halk) uygulanan kurallarin katiligma gore (yapilanmis, yar1 yapilanmis, yapilanmamis)
olmak {iizere 3 ayr1 siniflandirma yapilmaktadir (Karasar, 2007: 166). Arastirmaci
tarafindan 6nceden hazirlanmig veya goriisme sirasinda gelisen konulara gore yeni
sorularin sorulabildigi veya esnetilebildigi goriisme yontemi olarak bilinmektedir
(Giler vd., 2013: 113). Yar1 yapilandirilmig goériismelerde sorular 6nceden hazirlandigi
icin konuya bagli kalinmasi, sorular esnetilebildigi ve yeni sorular eklenebilme imkani
sagladig1 i¢in yeni fikir, sonug, bilgilere ulasilabilmesi adna arastirmaciya avantaj
saglamaktadir. Merriam (2013: 87) yar1 yapilandirilmis goriismenin 0zellikli cevaplar
verilmesi, netlige erisilmesi istenilen soru/sorunlarin cevaplanmasi, Onceden
belirlenmis esnetilemeyen soru ayrintilarinin olmamasi gibi Ozellikleriyle 6n plana
cikmistir. Bu oOzellikler dikkate alinarak arastirmada yazar calismanin amagclari

dogrultusunda yar1 yapilandirilmis goriisme teknigini uygulamayi tercih etmistir.

Tiketicilerin satin alma kararin1 etkileyen birgok faktor bulunmaktadir.
Seyhan’a (2011: 27) gore; malin nitelikleri, iireticinin Ozellikleri ve tiiketicinin
ozellikleri bu faktorlerin basinda gelmektedir. Isletmeler yeni miisteriler kazanarak,
mevcut miisterilerle is hacmini ¢ogaltarak ve mevcut miisterileri daimi hale getirerek
pazar paylarini yiikselterek karini arttirabilir (Mucuk, 2006: 73). Nihai tlketicilerin
satin alma davraniglarim1  kisisel, ekonomik, psikolojik ve sosyolojik etkenler
belirlemektedir (Cemalcilar, 2000: 41-47). Bu faktorler iyi analiz edilerek dogru
stireclerle faaliyetleri gergeklestirmek diger rakip isletmeler arasinda tutunmak adina

Onem arz etmektedir.

Bu baglamda calisma kapsaminda isletme karini arttirmak, is hacmini ¢ogaltmak
adma katilimcilarin demografik bilgileri, restoran ¢zelliklerine dair bilgiler, restoranda
tercih edilen makarna ¢esitleri, miisteri profili, misterilerin restoran tercih sebepleri,
gorlismecilerin makarna hakkinda egitim deneyimi, makarna temali restoranlarin

tanitim1 hakkindaki diisiinceleri belirlenmeye caligilmastir.

Gorlismeler goniilliliik esasina dayali olarak ©on bilgilendirme dahilinde
gerceklestirilmistir.  GoOriismeler  Aralik  2022-Ocak 2023  tarihleri  arasinda
gerceklestirilmistir. Goriisme yapilan kisilere M1, M2, M3, M4..- M20 kodlamalar

belirlenmistir. Miilakat formu katilimcilara yiiz yilize goriisme teknigi ile uygulanmustir.
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Gorlisme tekniginde veriler ses/resim kayit cihazlari ve/veya not alma yontemleriyle
kayit altna alinmistir. Goriisme esnasinda en istendik durumlardan bir tanesi sozel
olmayan davranislarin da not edilmesi agisindan kayit ve not alma isleminin bir arada
yapilmasidir (Yildirim ve Simsek, 2018: 153). Arastirmaci i¢in kolaylik saglamasi, soru
sorma ve dinleme islevlerini daha verimli gergeklestirmesi adina katilimcilari izni
alinarak ses kaydi altina, izni olmayan katilimcilara yonelik ise not alarak goériisme

teknigini gergeklestirilmistir.

Gorlisme tekniginde sorular miimkiin oldugunca anlasilir, tek amacli, kisinin
cevaplayabilecegi icerikte ve yansiz olmasma 6zen gosterilmelidir (Kerlinger, 1964:
473-75; Moser & Kalton, 1971: 318-27; Fox, 1969: 529-32’den akt.; Karasar, 2007:
169). Arastirmacit sorularmi yoneltirken katilimcilar1 yonlendirmekten mumkin
oldugunca kacinarak tarafsiz bir sekilde sorularini yonlendirmeye 6zen gostermistir.
Goriismede kullanilan miilakat formu ilk olarak Hatipoglu’nun (2014: 382) yazmis
oldugu doktora tezinde yer alan sorular referans alinarak, ikinci olarak ise Canoglu ve
Balli’nin (2018: 33) ¢alisma kapsaminda yer alan arastirma Ornek alinarak miilakat
formuna eklenmistir. MUlakat formunda yer alan sorular restoran gruplandirma ismi ile
konu uygunlugu ve biitiinliigli saglamas1 adina ‘’makarna, makarna temali restoranlar’’
olarak degistirilmistir. Miilakat formunun tamami arastrmanin sonundaki ek 1
bolimiinde yer almaktadir. Goriisme sorularina kolay anlagilabilir, alternatif ve agik
uclu yorum sorular1 da eklenerck mantik ¢ercevesi ve konu biitiinligli iginde
sorulmasma gayret gosterilmis; katilimcilara sorular1 cevaplarken yonlendirmekten
kacmilmistir. Son olarak kayit altina alman goriisme verileri yazili belge haline

dontistiiriilerek analiz i¢in uygun forma getirilmistir.
4.2. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Sosyal bilimlerde Ornekleme olasilikli ve olasilikli olmayan olmak Uzere ikKi
farkli teknikle belirlenmektedir. Nitel arastrma yontemlerinin genelinde olasilikl
olmayan oOrnekleme yontemi kullanilmaktadir (Giler vd. 2013: 97). Olasilikli
ornekleme yapmak nitel arastirmalarin ayrmtili ve tarafsiz inceleme 6zelliklerine aykir1
bir durum olarak kabul edilmektedir (Baltaci, 2018: 238). Arastirma evrenindeki her
Ogeyi esit ve bilinen segcme sansi olunmadigi i¢in arastirmaci ‘’olasilikli olmayan
ornekleme teknigi’’ kullanmistir. Olasilikli olmayan Orneklemede arastirmaci amag

dogrultusunda bilgi cesitliligi ve derinligi saglayacak bireylere ulagmaya ¢aligmaktadir.
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Arastirmada evren sayist tam olarak bilinememektedir. Arastirmaci hedef kitlenin ve
caligmanin amacini1 temel alarak derinlemesine bilgi saglayabilmek i¢in olasiliga dayali
olmayan &rnekleme yontemlerinden ‘’yargisal Ornekleme’” teknigini kullanmistir.
Yargisal 6rnekleme bazi kaynaklarda amag¢l érnekleme olarak da bilinmektedir (Kogak
ve Arun, 2006: 26). Bu teknige gore orneklemedeki birimler evrendeki 6zelliklerine

gore, arastirmanin amacina uygun olarak yazar tarafindan belirlenmektedir.

Makarna temali restoran sayisi Istanbul’da diger sehirlere kiyasla fazlalik
gOstermektedir. Bilgi ¢esitliligi ve derinlige ulasmak admna arastrma evreni igin
Istanbul’da yer alan makarna temali restoranlar tercih edilmistir. Evrenin tamamina
ulasma zorlugu sebebi ile makarna temali restoranlarm yogunluk gosterdigi sehir
(Istanbul) se¢imi drneklem grubu i¢in uygunluk gosterdigi diisiiniilmektedir. Ayrica
literatiir taramasit sonucunda elde edilen bilgiler, sosyal medya platformlarindaki
paylasimlar, bazi yemek restoran degerlendirme ve puanlama siteleri, yemek siparisi
olusturma sitelerindeki miisterilerinin puanlama ve yorumlarinimn arastirilmasi sonucu
Istanbul’da belirlenen makarna temali restoranlarinin arastirma evrenini olusturmasima
zemin hazirlamistir. Goriisme yapilacak kisilerin restorandaki konumu (sef, asci,
restoran miidiiri, yoneticisi, sahibi) daha Onceden belirlenemedigi igin goriisme
sirasinda kiginin miisait olma durumuna gore (zaman) ve Kkisinin istegine gore

belirlenmistir.

Nitel arastirma yontemlerinde 6rneklem biiyiikliigii belirlenirken belirli bir kural
bulunmamakla birlikte gergeklestirilen arastirmanin amaci, sahip olunan olanaklara gore
orneklem sayis1 degismektedir. Nitel arastirmada oOrneklemin niceliginden ziyade
niteligine onem verilmesinden kaynakli biiylik gruplar yerine arastirmanin amacini
kapsayan detayli verilerin toplanacagi Orneklem biiylikligi belirlenmesi 6nem
tasimaktadir (Baltaci, 2018: 237). Orneklem biiyiikliigii arastirma tiirii, incelenen olaym
evrende goriilme siklig1, katilimcilarin cevap verme (geri doniis) oranlari, mali kaynak
kisitlar1 gibi faktorlerden kaynakli degisebilmektedir (Coskun vd. 2017: 144). Orneklem
sayisinin ¢oklugundan ziyade elde edilen verilerin kalitesi ile baglantili oldugu
diistiniilmektedir. Gorligme yonteminde 6rneklem grubunun biiyiik se¢ilmesi zaman ve
maliyet gibi faktorlerden dolayr veri elde edilmesinde ve sonrasinda veri analizinde
sorun Yyaratacaktir (Karatas, 2015: 70). Bu sebeple arastrmada uygulanan yar1
yapilandirilmis miilakat yonteminde arastirma soru ve cevap igeriklerinin goriisme

esnasinda sekillenmesi ve derinlesmesi 6zellikleri ile 20 restoran ve katilimei1 se¢iminde
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karar kilmmustir. Orneklem grubu 7 kadm ve 13 erkek olmak iizere 20 kisiden meydana
gelmektedir. Orneklemin ayni restoran gruplamasinda farkl: statiilere sahip kisilerden
olugsmasi gesitli (restoran isletmeciligi ve yemek liretimi) yonler ile ¢alismanin farkli
bakis agilariyla sonuglar elde edilmesini saglamistir. Gorlisme gergeklestirilen restoran
yOneticilerinin daha c¢ok miisteri profili, isletme diizeni gibi ydnlerle ilgilenirken
restoran seflerinin makarna yapimi, soslar1 gibi iiretim boyutuna oncelik vermesi olagan

bir durumdur. Bu durumun ayni1 zamanda ¢aligmaya zenginlik katilacagi diistiniilmiistiir.

Orneklem grubunun  bir kismini restoran sahipleri ve ydneticileri
olusturmaktadir. Katilimcilara miisteri profili, tercih sebeplerinin belirlenmesi,
makarnaya ve sektore dair bilgiler edinmek amaciyla restoran hakkinda bilgi ve

sonrasinda yorum sorularina yer verilmistir.

Orneklem grubunun diger kismini restoranda c¢alisan sef/ascilar olusturmaktadir.
Katilimcilarm mesleki deneyimleri, makarnaya dair tecriibeleri ve makarna
restoranlarinda ¢alisan kisilerin profilini belirlemek amaciyla demografik ve devaminda

yorum sorularina yer verilmistir.
4.3. VERI ANALIZ YONTEMI

Veri analizleri arastirmacmin ¢esitli yontemler sonucunda elde ettigi verilerin
birlestirme, okuma, indirgeme, yorumlama gibi siiregleri icermektedir. Nitel arastirma
yontemlerinde fenomolojik yaklasim, gomiilii teori, etnografik analiz, dykisel analiz,
durum caligmalari, igerik analizi ve tiimevarim gibi veri analiz yontemleri mevcuttur
(Merriam, S. B., 2013: 188-195). Arastirma kapsaminda goriismelerden elde edilen
bulgularin analizinde nitel arastirma ydntemlerinin kapsamma giren Igerik Analizi
yontemi tercih edilmistir. igerik analizinin temel amac1 benzerlik gdsteren verileri belirli
temalar ve kavramlar1 gercevesinde toplayarak okuyucularin anlayacagi nitelikte

diizenleyip yorumlamaktir (Karatas, 2015: 74).

Icerik analizi “’sistematik’> ve <tarafsiz’” olmasi o6zelligi ile on plana
¢ikmaktadir (Kogak ve Arun, 2006: 22). Nitel verilerin analizi sirasinda verilerin giiven
icerisinde saklanmasi, diizenlenmesi, tema ve kodlarm olusturulmasi, verilerin
birlestirilmesi yontemlerinden birisi bilgisayar programlari araciligi ile yapilmaktadir.
MAXQDA nitel arastirma yontemlerinde tercih edilen, kodlarin kag kez tekrar ettigini
gosterme gibi katkilar saglayan ve arastirmalarda sik kullanilan programlar arasinda yer
almaktadir (Celik, vd. 2020: 399).
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Igerik analizinde veri kodlamalar1 acik ve gizli icerik kodlamas1 olmak iizere iki
sekilde gerceklestirilmektedir. Icerik analizinde kullanilan mesaj gesitligi ve sikligi,
kelimelerin/ciimlelerin kullanma sayis1 iizerinde duruldugu tiimevarim yontem
kullanilmakta, arastirma verilerine dair kodlama ve siniflandirmalar yapilmaktadir.
Yidirim ve Simsek’e gore (2018: 242-255) nitel aragtrma yOntemlerinin veri
analizinde verilerin kodlanmasi, temalarn bulunmasi, kodlarm ve temalarin
diizenlenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmast olmak iizere dort asamada

gerceklesmektedir. Arastirmada agik ve gizli igerik kodlamasi birlikte kullanilmustir.

Acik Igerik Kodlamas: elde edilen verilerin tanimlanmasi, &zelliklerinin
belirlenmesi, boyutlarinin tespit edilmesi gibi siirecleri kapsamaktadir. Agik
kodlamalar; detayli okunarak satir analiz, paragraf/ciimleler okunarak kodlama
yontemiyle analiz, bastan asag1 okunarak vurgulanan konularin belirlenmesiyle
gerceklesen analiz olmak tizere 3 ayr1 sekilde gergeklestirilmektedir (Guler vd., 2013:
123). Kodlamalarin ¢alismalarda ge¢me sikliginmn bakilmasi kodlarmn yogunlugu ve
agirhigr hakkinda bilgi vermektedir. Nitel arastirmalarda kodlarm birbirleriyle iliski
diizeyi “’elde edilmesi beklenen, sasirtici, ilging, olagan dis1 bilgileri’” en iyi sekilde
tespit edilmesi amaciyla alan yazin incelemesi yapilmasi, kodlarin tekrar ederek gézden

gecirilmesi 6nem tasimaktadir (Creswell, 2013’ten akt. Celik vd., 2020, 386)

Eksen kodlama ydntemi ile agik kodlama ile olusturulan ana kategoriler ile alt
kategoriler arasinda iliskilendirme gerceklestirilir. Karsilastirma metoduyla aralarmdaki
iligkiler incelenerek benzer ve farkliliklar bir onceki asamaya gore daha rafine ve
armdrilmis hale gelmektedir (Koyuncuoglu ve Tekin, 2019: 24). Bu asamada incelenen
kodlar tiimden gelim ve tiime varim diisiinme yontemi ile ger¢eklesmektedir (Bas ve
Akturan, 2017: 77). Sona asama olan secici kodlamada kategorilerin 6zellik ve
boyutlari, aralarindaki iliskilerin ortaya konularak degerlendirilmesini kapsamaktadir
(Gengoglu, 2014: 692-694). Burada tiim kategoriler detayli incelenerek merkez (ana)
basliklar altinda toplanmaktadir.

Makarna temali restoranlarmm menii igerigi, cesitlilik, dekorasyon &zellikleri,
makarna temali restoranlarda c¢alisan sefler ile makarna egitimi almalarinin arasinda bir
baglant1 olup olmadigini, misterilerin makarna tercihlerinin neye gore degistigini tespit
edilmeye caligilmistir. Sonrasinda makarna temali restoranlara gelen miisterilerin en ¢ok

tercih ettigi makarna gesitleri arasinda benzerlik olup olmadigini, makarna temali
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restoranlarinda menll degisikligini saptama, makarna temali restoranlari tanitim
yontemleri, tuketicilerin makarna temali restoranlarina gelen miisteri profilleri arasinda
benzerlik olup olmadigi gibi sorularin cevaplarini belirlemek amaciyla kodlar ve
temalar olusturarak veri analizi gergeklestirilmistir. Elde edilen sonuglar arastirma

bulgular1 kisminda ayrintili olarak incelenmistir.

Aragtirmada goériisme teknigi ile elde edilen verilerin analizi igin nitel veri
analizi programlarindan MaxQDA 2020’den faydalanilmistir. Analize baglamadan once,
katilimeilarin goriisleri bir araya getirilerek analize hazir hale getirilmistir. Sonrasinda
ilgili gorislerin yer aldigi dokuman programa yiiklenerek birka¢ kez bastan sona
okunmustur. Okuma esnasinda katilimcilarin 6zellikle vurguladiklar: hususlar ile ilgili
notlar alimmistir. Okumalarin ardindan kodlama evresine gecilmistir. Kodlama iglemi
sirasinda katilimcilarin dogrudan ifade ettikleri hususlar ile birlikte dogrudan ifade
etmedikleri ancak ima ettikleri hususlar da dikkate alinarak acgik ve gizli igerik

kodlamasi birlikte yapilmastir.

Kodlama isleminin ardindan arastrmada en fazla tekrar eden kodlar1 tespit
edebilmek amaciyla Kod Frekanslart ortaya konulmustur. Buna ek olarak, kodlarin
dagilimlarin1 goérsel olarak belirleyebilmek igin Metin Portresi araci kullanilmistir.
Kodlar arasmdaki iliskileri belirlemek icin Kod [liski Haritas: ve Kod Iliskileri
Tarayicisi’ndan, kodlarin birlikte olusum modelini ortaya koyabilmek icin ise Kod

Birlikte Olusma Modeli (¢akisan kodlara gore) kullanilmustir.
5. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu bolimde arastirma alan1 olarak se¢ilmis Istanbul’da yer alan makarna temali
restoranlarda yari yapilandirilmis goériisme tekniginin uygulanma sonucu elde edilen
verilere yer verilmektedir. Makarna temali restoranlarinda gergeklestirilen Katilimcilarin
bireysel ozelliklerine iliskin bulgular, restoran 6zelliklerine iliskin bulgular, katilimci
gorislerinin analizi, analiz sonucu elde edilen tema ve kodlara iliskin bulgular yer

almaktadr.
5.1. KATILIMCILARIN BIREYSEL OZELLIKLERINE ILISKIN BULGULAR

Arastirmanim bu boliimiinde ilk olarak goriisme gerceklestirilen katilimeilarin
kisisel 6zelliklerine dair bilgilere yer verilmistir. Elde edilen bulgularla makarna temali
restoranlarda ¢alisan bireylerin cinsiyet, yas, 6grenim durumu, calisma pozisyonu, is

tecriibesi gibi degiskenlerle profili belirlenerek katilimcilar arasinda benzerlik olup
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olmadiginin belirlenmesi amaglanmistir. Elde edilen bulgular Tablo 25°te yer

almaktadir.
Tablo 25. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Degiskenler Gruplar n %

Cinsiyet Kadin 7 35
Erkek 13 65

18-25 yas 3 15

Yas 25-35 yag 11 55
36+ yas 6 30

Tlkokul 1 5

Ogrenim Durumu Lise 9 45
On Lisans/Lisans 10 50

Sef/Asc1 13 65

Pozisyon Isletme Sahibi 4 20
Yonetici/Mudir 3 15

0-5 y1l 9 45

Is Tecriibesi 5-10 y1l 6 30
10 ve Uzeri 5 25

Calisma sonucunda elde edilen bilgiler dogrultusunda goriisme yapilan kisilerin
% 35°1 kadin, % 65°i erkek oldugu sonucuna ulagilmistir. Katilimcilarin %15 ‘i 18-25
yas araliginda, % 55°1 25-35 yas araliginda %30’u 36 ve iizeri yasindadir. Yapilan
goriismeler sonucu yas araliginin 21-42 oldugu tespit edilmistir. Calismaya yas
sorusunun eklenmesinin amaci hangi yas grubundaki seflerin/restoran sahiplerin
makarna temali restoranlarinda ¢alismayi/agmayir/yonetmeyi tercih  ettiginin
saptanmasidir. Elde edilen bilgiler dogrultusunda seflerin isletme sahiplerine gore yas

ortalamasmin daha gen¢ oldugu sonucuna varilmustir.

Ogrenim durumu %3 ilkokul, %45 lise, 50 6n lisans ve lisans diizeyinde oldugu
sonucuna ulasilmistir. Goriisme yapilan 2 sefin {iniversitede alan dig1 boliim okuyup
profesyonel ascilik egitimi verilen kurslardan ag¢ilik egitimi almistir. Aldiklar1 asc¢ilik
egitimi ile ilgili isletme sahibi ve yoneticisi olan katilimcy; “’Ozel ascilik egitimi aldigim
kursta profesyonel makarna egitimi aldim. Sonrasinda ¢alismis oldugum Italyan sefler
bana makarnamn inceliklerini gosterdi. Son olarak da benim dunyada gecerli bir
ascilik lisansim var. O lisansa sahip olan ags¢ilarin dahil oldugu bir platform
bulunmakta. Diinyanin herhangi bir yerinde bizimle ayni lisansa da sahip seflerle
iletisime gegebiliyoruz. Benim de makarna ve sos yaparken danmigtigim konular oldu. Bir
kere Hindistanli bir arkadasima denk geldim ve bana makarna sosumda kullanacagim
tamamen el yapimi bir kéri karisim tarifi vermigsti.”” cevabini vermistir. Elde edilen bu

veri egitim temast ile iligkilendirilebilmektedir.
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Ogrenim durumunun belirlenmesinin amaci kisilerin makarnaya dair bilgilerinin
hangi kanal aracihigi ile 6grendiklerinin belirlenmesidir. Gorlisme yapilan kisilerin
%15’1 yonetici/miidiir, %20’si isletme sahibi, %65’ sef/ascilardan olusmaktadir.
Katilimeilarin %45°1 0-5 yil, %30’u 5-10 yil arasi, %25’inin 10 yil ve iizeri mesleki
tecriibeye sahiptir. Is tecriibelerinin égrenilmesinin amaci is tecriibe diizeyi ile makarna
temali restoran agmayir/ calismayi tercih eden kisilerin arasinda bir baglant1 olup
olmadiginin saptanmasidir. Goriisme yapilan kisilerin icerisinde farkli sektdrde
tecriibelere sahip kisiler olup sonradan yiyecek-igecek sektoriine gegis yapan Kkisiler
mevcuttur. Ayrica goriisme yapilan 2 kisi isletmenin hem sahibi hem de sefligini

yapmaktadir.

Genel bir degerlendirilme yapildiginda ise makarna temali restoranlarda
erkeklerin daha fazla ¢alistigi sonucuna varilmistir. Gorlisme yapilan kisilerin en fazla
25-32 yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Genel olarak makarna temali restoranlarda
calisan seflerin yas ortalamasmin daha geng, isletme sahiplerinin ise orta yas araliima
yakin oldugu sonucuna varilmistir. Katilimeilarin 10 kisi ile en fazla 6n lisans/lisans
mezunu oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin ¢ogu 13 kisi ile seflerden meydana
gelmektedir. Yine katilimcilardan ¢ogu (9 kisi) 5 yila kadar sektor deneyimlerinin

oldugu belirlenmistir.
5.2. RESTORAN OZELLIKLERINE ILISKIN BULGULAR

Gorlisme gerceklestirilen makarna temali restoranlar hakkinda genel bir
degerlendirme yapildiginda; restoranlarn 0-5 yil hizmeti ile yeni oldugu, restoran
kapasitesinin ¢ogunun 26-50 kisi araliginda oldugu, daha c¢ok restoranlarda masa
servisinin uygulandigi, menii degisme sikliginin ¢ok sik olmadigi, son donemlerde fiyat
odakli menti giincellemelerinin daha sik yasandigi, alakart menii ¢esidinin daha fazla
tercih edildigi, restoran meniilerinin genelinin sef tarafindan olusturuldugu sonucuna

ulagilmigtir. Makarna temali restoranlarina iligkin genel ozellikler tablo 26’da yer

almaktadir.
Tablo 26. Restoran Ozellikleri

Isletme Hizmet Y1l n % Menii Degisme Siklig1 n %

0-5 15 75 | Standart (degismez) 1 5

6-10 4 20 | Yilda Bir 11 55

11-20 1 5 | Mevsimsel-Eklemeli 8 40

Restoran Kapasitesi n | % Isletmede Kullanilan Menii n | %

Cesidi
0-25 6 | 30 | A’la Carte (Alakart) 19 | 95
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Tablo 26. (Devam) Restoran Ozellikleri

26-50 11 55 | Table d’Hote (Tabldot) 1 5

51-100 3 15 | Carte Du Jour (Giinlik) Menii -
Restoran Servis Sekli n % Menii Hazirlanmasi n %
Masa Servisi 13 65 | Sef 12 60
Self Servis 7 35 Restoran Mudiri/Sahibi 5 25
Danigman 3 15

Goriisme yapilan makarna temali restoranlarin %75’ 0-5 yil araliginda,
%20’s16-10 yi1l araliginda, %5’1 ise 11-20 yil araliginda hizmet vermistir. Goriisme
yapilan restoranlar arasinda en yeni agilan isletme (goriisme tarihi temel alinarak 3 hafta
ile) M7°dir. Makarna temali restoranlarin genelinde meniilerin tamami ile degismedigi,
zaman igerisinde ekleme/cikarmalar ile degisiklikler gergeklestigi gozlemlenmistir. Bazi
isletmeler ise hem icerik hem de fiyat olarak menu guncellemesi yaptigini dile
getirmistir.

Restoranlarin %30°u 0-25 kisi, %551 26-50 kisi, %15°1 51-100 kisi araliginda
kapasitesi mevcuttur. Restoran meniilerin %60’ m1 sefler, %25’ini restoran midurd ve
sahipleri, %15’i ise damismanlik yapan kisiler tarafindan olusturulmustur. Meniler
restoran acilis1 esnasinda / acilisgindan 6nce hazirlik asamasinda danigsmanlar aracilig ile
olusturuldugu, genelinde restoran mudurlerinin sektor tecrubesinin beklenen diizeyde
olmamasindan kaynakli hazirlandig1 belirlenmistir. Menii hakkindaki deneyimli kigiler
makarna tecriibelerini restoran miidiirlerine aktararak bilgi sahibi olmalarina yardimci

oldugu sonucuna varilmistir.

Altmel’e gore (2011: 78-79) mendler fiyatlarina gore alakart ve tabldot olmak
tizere iki baslik altinda incelenmistir. Makarna temali restoranlarin %95°1 alakart, %5’
iki ¢esit makarna arasinda tercih sunan tabldot menii sistemini uygulamaktadir.
Restoranlarin %35 oraninda self servis, % 65 oraninda ise masa servisi hizmeti

uygulandigi sonucuna varilmistir.
5.3. RESTORAN ATMOSFERINE DAIR BULGULAR

Isletmelerin restoran atmosferi olustururken bircok faktdre gore degiskenlik
gosteren ogeler barmdirmaktadir. Bunlarin icerisinde dizayn ve dekor dgelerinin yer
aldig1 tesis estetigi, ambiyans, aydinlatma, mekansal diizen, masa duzeni, servis
personeli gibi dgeler 6rnek olarak gosterilebilir (Saatc1 vd., 2019: 1641). Bu kapsamda
arastirmada elde edilen veriler sonucunda makarna temali restoranlarm atmosferine dair

bilgiler Tablo 27°de yer verilmistir.
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Tablo 27. Restoran Atmosfer Ogeleri
Temaya Uygun Dekorasyon

Ogeleri (Tematik Ogeler, Resimve | n | % Kullanilan Mobilyalar n %
Cizimler)

Var 18 | 90 | Koltuk 8 40

Yok 2 10 | Sandalye 10 50

Kullamli/la;lZS:rrnvelssiTabagl N % | Tabure 5 10
Guveg / Comlek 4 | 20 | Karigik-Hepsi 10

Tek Kullanimlik Karton Tabak 6 30 Kullantlan Masa n %

Materyali

Porselen Tabak 10 | 50 | Ahsap 10 50

Karigik-Hepsi 12 Celik/Demir 6 30

Diger 4 20

Goriisme gergeklestirilen makarna temali restoranlar incelendiginde; %90 oranla
isletmelerin duvarlarinda makarna ve makarna temasmi hatirlatan cesitli 6gelerin yer
aldig1 sonucuna varilmistir. Dekorasyon Ogelerinin arasinda kurutulmus makarnalar,
makarna ¢izimleri, makarna resimleri, makarnay1 hatirlatan gorseller bulunurken bazi
isletmelerde ise Italya haritasi, makarna yapim asamalarina dair gorsel égelerin yer
almas1 dikkat cekmektedir. Isletmelerde yer alan mobilyalar incelendiginde; %40
oraninda koltuk, %50 oraninda sandalye, %10 oraninda tabure yer aldig1
gozlemlenmistir. Bazi isletmelerde restoranin i¢ kisminda koltuk, disari/bahge kisminda
ise kolay agilip kapanabilir masa ve sandalyelerin yer aldigi/ degiskenlik gosterdigi

bilinmektedir.

Fiziki yer olarak kiiciik isletmelerde bar tabure kullaniminin daha fazla tercih
edildigi, duvara monte edilmis masalarin yer aldigi gorulmektedir. Bu durumun verimli
yer kullanma amaciyla tercih edildigi diisiiniilmektedir. Isletmelerde yer alan
dekorasyon malzemeleri ayrintili olarak incelendiginde ahsap raf ve dolaplarm daha sik
kullanildigi, duvarlarda krem tonlarmm hakim oldugu, isiklandirmada avizelerin spot

1siklandirmalara gore daha fazla kullanildig1 sonucuna ulagilmaistir.

Makarna temali restoranlarda yer alan masalarin %50 oraninda ahsap, %30
oraninda ¢elik/demir, %20 oraninda mermer goriiniimlii, ahsap goriiniimlii, demir ayakl
masalarin yer aldig1 sonucuna varilmigtir. Makarna servisinde kullanilan servis
malzemeleri incelendiginde %20 oraninda guveg, %30 oraninda kullan-at karton tabak,
%50 oraninda porselen tabak, 12 isletme ise makarna ¢esidine gore degiskenlik
gosteren/ birlikte servis araglarin tercih edildigi gozlemlenmistir. Elde edilen bilgileri
desteklemek amaci ile yazar tarafindan ¢ekilerek kaynak haline getirilen baz1 gorsel

Ogeler resim 1‘de yer almaktadir.
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Resim 1. (Devam). Restoran Atmosferine iliskin Gorseller
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Resim 1. (Devam) Restoran Atmosferine Iliskin Gorseller

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivleri: 2022, 2023.
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Aragtirma kapsaminda goriisme gerceklestirilen makarna temali restoranlar
incelendiginde makarna sunum tabaklarinda bazi farkliliklarin oldugu gézlemlenmistir.
Makarna temali restoranlarinda yer alan makarna sunum ¢esitliligi incelendiginde genel
olarak makarnalarin beyaz renkli, hafif ¢ukur, porselen tabaklarda servis edildigi
sonucuna varimistir. Restoranlarda kullanilan porselen tabaklarin geneli yuvarlak
seklinde olmasiyla 6n plana ¢ikmaktadir. Al-gotlr hizmet gergeklestiren igletmelerin tek
kullanimlik karton tabaklarin tercih edildigi elde edilen sonuglar arasinda yer

almaktadir.

Paket servisi tercih eden misteriler icin tek parga kapakli veya kapak
eklenebilen seceneklerin mevcut oldugu gozlemlenmistir. Karton tabakta servis edilen

makarna tabaklarin sekilleri yuvarlak ve dikdortgen olarak degismektedir.

Lazanya gibi firinda pisen makarnalarin ¢omlek kaplarda pisirelerek servis
gergeklestigi sonucuna varilmistir. Genel olarak isletmeler incelendiginde makarna

soslarina gore kullanilan tabak cesitliligi arasinda belirgin farklilik gézlemlenmemistir.

Resim 2. Mkrna Sunumuna Ait Gorseller

o’
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Resim 2. (Devam) Makarna Sunumuna Ait Gorseller
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Resim 2. (Devam) Makarna Sunumuna Ait Gorseller

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivleri: 2022, 2023.

5.4. KATILIMCI GORUSLERININ ANALIZI

Arastirmada veri analizi sonucunda 8 tema altinda 63 kod belirlenmistir. Veri
analizinde ilk tema olarak katilimcilarin makarna ile ilgili herhangi bir 6zel egitim alip
almadiklarint ortaya koymak i¢in “Tema 1: Egitim” temasi1 belirlenmistir. Bu tema
altinda toplamda 9 kod belirlenmistir. Bu kodlar swasiyla ‘Tecriibe’, ‘Uzmanlik’,
‘Uygulama’, ‘Kisisel Caba’, ‘Merak’, ‘Ozel Egitim’, ‘Isbasinda Egitim’, ‘Etkilesim’ ve
‘Universitede Egitim’dir. Arastirmada goriismeler esnasinda katilimcilarin mendlerinde
yiyecekler arasinda en ¢ok hangilerinin tercih edildigini/satildigini belirlemek amaciyla
“Tema 2: Meniide sunulan iiriinler” temasi olusturulmustur. Bu tema altinda yine 9 kod
olusturulmustur. Bu kodlar; ‘Taze Uretim’, ‘Birlikte Uretim’, ‘Dénemsel Talep’,
‘Tercih’, ‘Uriin Zenginlestirme’, ‘Aliskanhik’, ‘Urin Gelistirme’, ‘Ozgin Uriin’ ve
‘Cesit’tir. Arastirmada belirlenen bir diger tema, isletmelerin meniilerini hangi siklikla
giincellediklerini belirlemeye yonelik olusturulan “Tema 3: Menii Glincelleme”dir. Bu
tema altinda toplamda 5 kod belirlenmistir. Bu kodlar; ‘Uzmanlasma’, ‘Esnek Men(’,

‘lyilestirme’, *Yeni Urlin’ ve ‘Menii Zenginlestirme’dir.
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Sekil 7. Temalar, Kodlar ve Siklik Biyuklikleri

Kod sistemi Siklik Buytikligi Kod sistemi Siklik Biryikligi Kod sistemi Siklik Biryuklugi
o Egitim # Migteri profili # Tercih nedeni
# Universitede egitim * o Cocuklu aileler . =g Konum
# Etkilesim . o Ogrenciler [ ] G g Hijyen .
¢ lsbaginda egitim . & Atmosfer severler T (g Tasanm .
o Ozel egitim . o Beyaz yakalilar . Eg Nitelik ®
o Merak * o Sosyal medya . (@ g Etkilesim ®
o Kisisel caba ® "o Midavimler . (g Aninda lretim .
o Uygulama . @ Aligkanliklara bagh 1 & Farklihk arayigi .
& Uzmanlik . 24 Yenilige agik b (g Pratiklik ®
o Tecribe ® Tedarik (@q Lezzet
« Meniide sunulan Grinler Taze drin (@ o Ekonomiklik
o Taze Gretim Stoklama J Oneriler
: ¢ Birlikte Gretim Ithalat T o Kalite
o Donemsel talep . Farkli kanallar - o Diiriistliik
# Tercih ® Tedarik maliyeti . 59 Sunum
¢ Uriin zenginlestirme . Dogrudan temin . 3 Stirelilik
@ Aligkanlik . Dagitim agi . 2 Tosanm
o Uriin gelistirme . o Tanitim
> o Ozgiin drin L] » Atclye calismalar .
» Gesit ° # Konumlandirma [ ]
# Menii guncelleme o Kiltlre baghilik .
o Uzmanlagma . » Nitelik .
# Esnek mend L] o Aninda Uretim
& lyilegtirme . o Mekansal yerlegim
® Yeni uriin L # Goz dnlnde Gretim
o Menl zenginlestirme ® » Sosyal medya =
o l5levsellik
o Tasanm

Makarna temali restoranlarin miisteri profilini belirlemek amaciyla olusturulan
“Tema 4: Miisteri Profili” temas: altinda ‘Cocuklu Aileler’, ‘Ogrenciler’, ‘Atmosfer
Severler’, ‘Beyaz Yakalilar’, ‘Sosyal Medya’, ‘Mudavimler’, ‘Aliskanliklara Bagl’ ve
‘Yenilige A¢ik’ olmak iizere 8 kod belirlenmistir. Arastirmada isletmelerin malzeme
tedarikinde ne tiir yontemlerden yararlandiklarmi ortaya koymak icin belirlenen “Tema
5: Tedarik” temas1 altinda 7 kod belirlenmistir. Bu kodlar; ‘Taze Uriin’, ‘Stoklama’,
‘Ithalat’, ‘Farkli Kanallar’, ‘Tedarik Maliyeti’, ‘Dogrudan Temin’ ve ‘Dagitim Agr’dur.
Arastirmada tanitim ile ilgili ¢abalar1 belirlemeye yonelik “Tema 6: Tanitim” temasi
altinda ‘Atélye Calismalary’, ‘Konumlandirma’, ‘Kiiltiire Baghlik’, ‘Nitelik’, ‘Aninda
Uretim’, ‘Mekansal Yerlesim’, ‘Goz Onlinde Uretim’, ‘Sosyal Medya’, ‘Islevsellik’ ve

‘Tasarim’ olmak tizere toplamda 10 kod belirlenmistir.

Makarna temali restoranlar1 tercih nedenlerini tespit etmeye yonelik olusturulan
“Tema 7: Tercih Nedeni” altinda yine 10 kod belirlenmistir. Bunlar; ‘Konum’, *Hijyen’,
"Tasarim’, °Nitelik’, ’Etkilesim’, ‘Amnda Uretim’, ‘Farkhilik Arayisi’, ‘Pratiklik’,
‘Lezzet’ ve ‘Ekonomiklik’tir. Arastirmada katilimcilarin makarna temali restoranlar ile
ilgili dnerilerini belirlemek amactyla belirlenen “Tema 8: Oneriler” temasi altinda ise
‘Kalite’, “Durustlik’, ‘Sureklilik®  ve olmak tizere 5 kod

‘Sunum’, ‘Tasarim’

belirlenmistir.

Elde edilen tema ve kodlarm siklik biiytiklikleri Sekil 7, siklik ve ylzde
degerleri ise Tablo 28 yardimiyla gosterilmektedir.
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Tablo 28. Temalar ve Kodlara Iliskin Siklik ve Yiizde Degerleri

Tema Kod n % |Tema Kod n %
Universitede 2 0.4% Taze (iriin 6  13%
egitim
Etkilesim 3 0.6% Stoklama 2 0.4%
Isbasinda egitim 11  2.4% Ithalat 7 1.5%
Ozel egitim 13% | PR bk kanallar 9 1.9%

Egitim Merak 1.5% Tedarik maliyeti 9 1.9%
Kisisel ¢aba 15 3.2% Dogrudan temin 8 1.7%
Uygulama 11 2.4% Dagitim ag1 13 2.8%
Uzmanlik 9 1.9% Atolye 5 11%

calismalari
Tecribe 15 3.2% Konumlandirma 12 2.6%
Taze lretim 2 04% Kiiltiire baglilik 2 0.4%
Birlikte Gretim 6 13% Nitelik 7 1.5%
Donemsel talep 4  0.9% Aninda tiretim 6 1.3%
Tanit 3
Tercih 20 43 | Meansal 3 0.6%

Menide YO

§ugulan Urun' ' 3 0.6% 5302_ onunde 7 15%

Urlinler zenginlestirme Uretim
Aliskanlik 3 0.6% Sosyal medya 11 2.4%
Uriin gelistirme 3 0.6% Islevsellik 4  0.9%
Ozgiin tiriin 9 1.9% Tasarim 6 1.3%
Cesit 13 2.8% Konum 3 0.6%
Uzmanlasma 2 0.4% Hijyen 5 1.1%
Esnek ment 13 2.8% Tasarim 8 1.7%

Menii Iyilestirme 5 1.1% Nitelik 14 3.0%

Giuincelleme  Yeni Uriin 7  1.5% Etkilesim 14  3.0%
Mend 24 51% |Tercih  Aninda iiretim 4 0.9%
zenginlestirme Nedeni
Cocuklu aileler 5 11% Farklilik arayist 9 1.9%
Ogrenciler 14 3.0% Pratiklik 12 2.6%
Atmosfer 2 0.4% Lezzet 10 2.1%
severler

Miisteri Beyaz yakalilar 5 1.1% Ekonomiklik 6 1.3%

Profili Sosyal medya 9 1.9% Kalite 7 1.5%
Mdudavimler 5 11% Dirustluk 1.1%
ﬁ‘;;llfanhklara 3 0.6% |Oneriler  Sunum 3 0.6%
Yenilige acik 8 17% Sureklilik 3 0.6%

Tasarim 3 0.6%
TOPLAM 467 100.00
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Katilime1 yorumlarinda en ¢ok tekrar edilen kelimeleri belirleyebilmek amaciyla kod frekanslari analizinin yani sira yorumlarda
gegen kelimelerin kelime bulutu da olusturulmustur. Kelime bulutu, katilimeilarm en fazla vurguladiklar: konularda gegen kelimelerin

biiyiikliiklerine gore gorsellestirildigi bir arag olarak makarna, tercih, daha, i¢in gibi kelimelerin 6n plana ¢iktigini gostermektedir.

Sekil 8. Katilime1 Yorumlarma Iliskin Kelime Bulutu
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Sekil 9. Kod Haritasi
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Tablo 29. Kod Iligkileri Tarayicisi
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Kod iliskileri tarayicisi, kodlar arasindaki iligkileri ve iliski sikliklarini
gOstermektedir. Metinde yer alan gozle goriinen ya da gizli igerigin kodlanmasinin
ardindan hazirlanan Kod iliski haritas1 (Sekil 9) ilgili kodlarin hangi siklikla yer aldigin1
gorsel olarak ortaya koymakla birlikte, hangi kodlar arasinda ne tiir iliskiler oldugunu
da gostermektedir. Tablo 29°de gésterilen Kod Iliskileri Tarayicisinda, Sekil 8’deki
gorsel yapinin rakamsal Ozeti gosterilmektedir. Haritada yer alan renkli yuvarlaklar
boyutlarma gore kodlarin sikligini, kodlar arasindaki ¢izgiler ise aradaki iliskiyi ifade
etmektedir. Kod Iliski Haritasi, katilimc1 goriislerinin icerik analizi sonucunda elde
edilen hangi iliskili kodlar1 ortaya cikardigimi gostermektedir. Diger bir ifadeyle;
katilimeilarin yorumlarinda hangi kodun bir diger kodu tetikledigi, kod iliski tarayicisi

ile gorulebilir.

Analiz sonucunda diger kodlar ile daha fazla sayida iligkili olan kod meni
zenginlestirme olmustur. Bu kod; esnek menii (n=37), tercih (n=33), yeni {iriin (n=31),
tyilestirme (n=29), uzmanlasma (n=26) ve taze iiretim (n=26) kodlar1 ile iliskilidir.
Menii zenginlestirme ile daha fazla sayida iliskili olan kodlar genel olarak
degerlendirildiginde; katilimcilar yeni iirtin gelistirme, iiriin iyilestirme ve taze iiretim
uygulamalarimin, esnek menii tercihlerinin bir parcast olarak miisterilerinin
beklentilerine cevap verebilmek icgin siirekli tizerinde durduklar1 bir konu olarak ortaya
ciktig1 anlasilmaktadir. Tercih kodu ile ¢esit (n=33) ve birlikte iiretim (n=26) kodlar1
arasinda da digerlerine oranla daha fazla sayida iliski ortaya ¢ikmistir. Birlikte iiretim
kodu, miisterilerin yiyecekleri makarna turiinde yer alacak malzemeleri belirleyerek
kendi yemeklerini olusturmalar1 ile ilgili goriisler dogrultusunda {iretilmistir. Bu
dogrultuda, miisteri beklentilerine gore iirlinlerin ortaya ¢ikarildigr diistiniildiigiinde;
tercih kodu ile cesit ve birlikte liretim kodlarinin daha yiiksek sayida iliskide olmasi

manidardir.

Kod iligki haritasina gore, aralarinda daha yiiksek sayida iligki olan diger iki kod
tecriibe ve kisisel ¢aba (n=30) olmustur. Katilimcilarin ¢ogunlugu kisisel merak ve
cabalar1 sonucu makarna alaninda uzmanlastiklarini, tecriibelerinin uzmanliklarmin
temelinde yattigini belirtmislerdir. Tecriibe kodu ayni zamanda uygulama kodu ile de
iliskilidir (n=26). Katilimcilar, uygulamali olarak edindikleri deneyimler sayesinde
makarna temali restoranlarda calistiklarin1 ve bu alanda uzmanlasabildiklerini ifade

etmislerdir.
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Tedarik temas: altinda dagitim agi, dogrudan temin ve farkli kanallar kodlar1
arasindaki (n=22) iliskiler, iiriin tedarikinde farkli kanallarin tercih edildigine isaret
etmektedir. Yorumlar incelendiginde; liriine gore tedarik kanalinin farklilagtigi, bazi
iiriinlerin dogrudan temin kanaliyla temin edildigi, bazi iirlinlerde ise dagitim agindan
faydalanildig: tespit edilmistir. Dagitim ag1 kodu ile tedarik maliyeti kodu arasindaki
iliski de nispeten daha fazladir (n=22). Tedarik maliyetlerinin son donemde artmasinin,
bu kodun tekrar sayisinin artmasinda ve dagitim agi ile iligkisinde Onem tasidigi

diistiniilmektedir.

Arastirmada elde edilen yorumlar dogrultusunda ortaya ¢ikan diger bir tema olan
tercih temasinin altinda nitelik ve etkilesim kodlar1 digerlerine oranla daha fazla sayida
iliskilidir (n=28). Ayrica nitelik ile pratiklik ve etkilesim (n=26), etkilesim ile tasarim
(n=22) ve pratiklik ile lezzet (n=22) arasindaki iligkiler goze c¢arpmaktadir. Tercih
temasi altindaki bu iliskiler dikkate alindiginda; nitelikli irtinlerin daha fazla etkilesime
neden oldugu, makarna pratik bir {iriin olarak degerlendirilmekle birlikte, miisterilerin
tasarim ve etkilesim gibi nedenlerle evlerinde makarna yemek yerine makarna temali
restoranlar1 tercih edebildikleri, pratiklikle beraber farkli lezzetler nedeniyle

miisterilerin makarna temali restoranlari tercih ettikleri ifade edilebilir.

Buradan hareketle; katilimcilarm meniide sunulan iriinler temas: altindaki
yorumlar1 da dikkate alinarak meniideki 06zglin cesitlerin ve birlikte {iretimin
misafirlerin tercihlerini etkiledigi, iirlin tedarikinde dogrudan temin siirecinde farkli
yontemlerin izlendigi, uzmanlasmanin daha c¢ok kisisel caba ve merak ile
saglanabilecegi ifade edilebilir. Katilimci yorumlar1 6zellikle misafirlerin ¢ok fazla
tercih ettikleri iirlinlerin meniilerde yer aldigina, dagitim ag: tercih edilmekle beraber
ozellikle taze {iriin ile ilgili dogrudan temin yoluyla hammaddeye ulasildigina ve teorik
bilginin uzmanlagma i¢in tek basmna yeterli olmadigma, uygulamali olarak ve kisisel

caba, merak ve tecriibe ile uzmanlagmanin miimkiin olabilecegine isaret etmektedir.
5.4.1. Tema 1: Egitim

Aragtirmada bu tema altinda, katilimcilarm makarna ile ilgili uzmanliklariin
temel dayanak noktasimi belirlemek ve makarna ile ilgili herhangi bir 6zel egitim alip

almadiklarini tespit etmek amaclanmistir.

Tema ile ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda; katilimecilarin 6ncelikli
olarak kisisel ¢abalarinin ve merak duygusunun makarna ile ilgili uzmanliklarmmda 6n
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planda oldugu, kendi deneyimleri ile regetelerini olusturduklari, miisterilerin
beklentilerini dikkate alarak arastirmalar yaptiklari, genellikle daha once calistiklari
isletmelerde isbasinda egitim esnasinda makarna yapimimi 6grendikleri, uygulamanin

teoriden daha etkili oldugu anlasilmistir.

Egitim temas1 altinda bulunan kodlardan en fazla tekrar eden iki kod Kisisel
Caba ve Tecriibe olmustur. Katilimcilar bu iki kod ile ilgili; kendi deneyimleri ile
makarna ile ilgili 6zgun receteler (rettiklerini, deneme-yanilma yoluyla tecriibe
edindiklerini, makarna hakkindaki atdlye calismalarmna katildiklarim1 ve is disindaki
zamanlarinda da pratik yaptiklarmi vurgulamiglardir.

s

“ Kendi deneyimlerimle taze makarna regcetemi olusturdum.’

“Tamamen kendi deneyimlerimle gelistirerek deneme-yanilma yoluyla tecriibe
sahibi oldum diyebilirim.”

“Iigim arttikca evime eski tarzda cevirmeli bir makarna aleti alarak kendimi
gelistirmeye devam ettim.”

>

“... Makarna hakkinda workshoplara katildim.’

“Isletmede ¢alismaya basladigim zaman isverenim makarnaya dair bildigi her seyi
bana anlatip yapimini da gostermisti.”’

Katilimcilarin verdigi cevaplar dogrultusunda kisilerin sektérde yer alan diger
seflerle bilgi aligverisi yaparak gelisimine katki sagladiklari, alanda uzman kisilerle
etkilesim halinde olduklari, ¢alisma ortaminda seflerinden 6zel uygulama egitimi
aldiklar1, gesitli icerikler izleyerek yenilikleri takip ettikleri, farkli kanallar araciligi ile
fikir edindikleri, uzman kisilerden egitim almanin 6nemli oldugu sonucuna ulasilmistir.
Kisilerin kendini gelistirmelerinde merak kodunun 6nemli oldugu asagidaki yanitlar ile

vurgulanmaktadir.

“Trendleri, yeni ¢ikan makarnaya uyum  saglayabilecek  yontemleri
arastirmaktayim.’’

“Miisterilerin beklentilerine gore de makarna sos icerigi konusunda arastirmalar
yaptim.”’

Makarnayr yemek kitaplari, dergiler ve sosyal medyadaki videolar: takip ederek
ogrendim.”’

Katilimcilar kurs ortaminda, {iniversitelerin ders miifredat1 kapsaminda,
workshop etkinliklerinde 6zel egitim aldigini ifade etmektedir. Soru kapsaminda kisiler
bilgilerini paylasirken ek olarak makarna hamuru Ozelliklerinden bahsederek iyi
makarna hamurunun nasil olmasina dair kiiclik ipuclar1 vermistir. Verilen cevaplar

dogrultusunda bir alan hakkinda uzmanlagabilmek i¢in o {iretimin her agamasini
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bilinmesinin 6nemli oldugu sonucuna varilmistir. Bu diisiincelere 6rnek kesitler asagida

yer almaktadir.

“Oncelikle ¢ok sert bir hamur ve ¢ok iyi dinlenmis olmast gerekiyor.”’

“Mevsimsel  olarak  sicakliktan  dolayr  hamurun  yumusakligi  farklilik
gasterebiliyor.”’

’

“Tezgahin cinsi ¢ok farkliltk gosteriyor.’
. .hamuru elinize almaniz ¢cok énemli.”’
“..makarnada kullamlan tiriin kalitesi, markalar da kalitesini ¢ok etkiliyor.”’

“..makarna hamurunun yapildigr ortamin sicakligr ¢cok onemli.’’

Katilimcilarin makarnaya dair egitim kaynaklari arasinda farklilik olsa da
uygulamanin 6n planda oldugu, pratik yaparak kendini gelistirebildikleri ve alanda
uzmanlasabilecekleri sonucuna ulasilmistir. Bu diistinceyi destekler nitelikte asagidaki

cevaplar elde edilmistir.

" Ben size burada bir hafta teorik egitim vereyim ve hi¢ pratik yapmayalim. Ilk
yaptiginizda iyi bir makarna ¢ikarma ihtimaliniz ¢ok diisiik olacakur. Fakat pratikte
iki giin egitim vereyim ve birlikte ¢calisalim. Ugiincii giin birlikte makarnaya dair bir

’

seyler oturtmus oluruz.”’,
“Clinkii o hamuru elinize almaniz ¢ok onemli.”’

. .kesinlikle pratik yapmak ve makarna hamurunun yapildigi ortamin sicakligi ¢ok
onemli.”’

Kod iligkileri tarayacis1 kapsaminda en fazla iliski diizeyi ve siklik degeri olan
kodlar incelendiginde bu tema altinda merak ve kisisel ¢aba arasinda yiiksek iliskide
oldugu, kisisel caba kodunun ise etkilesim, merak, tecriibe, uygulama ve 6zel egitim ile
iligkili olduklar1 sonucuna varilmistir. Gérlisme kapsaminda katilimcilarin makarnaya
dair egitim alirken kisinin makarnaya karsi 6zel ilgi duymasmndan dolayr merak
duygusunun gelistigi, bu dogrultuda kisisel ¢caba ile makarnaya dair teorik bilgi zeminin
olusturdugu, devaminda cesitli aracilarla aldiklar1 6zel egitim kapsaminda uygulamalar

gerceklestirdigi ve cesitli aracilarla etkilesim halinde bulunduklar1 sdylenebilir.
5.4.2. Tema 2: Menude Sunulan Urtinler

Aragtirmada bu tema altinda, katilimcilarin makarna temali restoranlar1 ziyaret
ettiginde en ¢ok tercih ettikleri makarna gesitlerini belirlemek ve menulerinde yer alan

makarna gesitlerini tespit etmek amaglanmistir.

Tema ile ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda; tiiketicilerin kendi makarna
sos iceriklerini olusturabildiklerini, 0zgtiin makarna regetelerinin tlketicilerinin daha ¢ok

tercih ettiklerini, mentilerin genelinde kremali, peynirli ve et bazli soslarin yer aldiklari,
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meniilerde makarnalarina ilave iiriin ekleme segeneklerinin yer aldiklar1 sonucuna

ulagilmistir.

Meniide sunulan iiriinler temas1 altinda en fazla tercih edilen 3 kod Cesit, Ozgiin
Uriin ve Tercih olmustur. Katiimcilar bu d¢ kod ile ilgili; en fazla makarna
cesitlerinden fettuccine ve sonrasinda penne, makarna soslarindan ise pesto, alfredo,
krema ve peynir bazli soslar, tavuklu, domatesli makarna ¢esitlerini miisterilerin tercih
ettiklerini ve meniilerinde yer aldiklarini, 0zgun ve tarifi gizli iceriklerle soslar

olusturarak dikkat c¢ektiklerini vurgulamiglardir.
“En c¢ok fettuccine alla norma, fettuccine napolitan, pesto soslu fettuccine,
fettuccine bolonez,mantar ve tavuklu fettuccine tercih edilmektedir.

“En fazla Cheddar Alfredo, Chicken Alfredo ve Chicken Mac&Cheese tercih
edilmektedir.”’

..makarnasina kendi formiiltimiiz olan tavugu eklememiz miisterilerimizin ilgisini
cekti.’’

s

..spesiyal olarak kendim hazirladigim pink sos ¢ok tercih ediliyor.’

“Ayrica mutfak sefimizin kendi regetesi olan domates, sarimsak ve kremali bir
sosumuz var. Stirekli gelen miisterilerimiz neredeyse her geldiklerinde yiyorlar.”’

“Tavuk ve pesto sosun diger iiriinlere gore miisterilerimin damak tadina daha ¢ok
uyum sagladigint séyleyebilirim.’’

“Fettuccine’yi cevizli ve pestolu, domates ve feslegenli, porcini mantarlt ve
parmesanly, tavuk- mantar ve parmesanla hazirladigimiz  sos ¢esitleriyle
zenginestirdik. Spagettiyi bolonez ve carbonara soslu, domatesli orecchiettte,
patlicanli rigatoni gibi makarnalarimiz var.”’

Elde edilen sonuglar dogrultusunda katilimcilar bazi miisterilerin fettuccine
alfredo yemeginde anlam karmasas1 yasadiklarini, igeriginde tavugun da yer aldigimi

soylediklerini dile getirmistir.
 Ama orijinalinde beyaz soslu bir makarna ve icerisinde tavuk yok.”’

Mac&cheese, cheddar alfredo, chicken alfredo ve chicken mac&cheese,
fettuccine alla norma, fettuccine napolitan, pesto soslu fettuccine, fettuccine bolonez,
mantar ve tavuklu fettuccine, tagliatelle, lazanya cesitleri, pesto ve kuru domatesli
fettuccine, tavuklu korili farfelle, domatesli kiymali spaghetti, kori ve mantarli penne,
barbeki soslu ve tavuklu penne, ravioli, bolonez ragu, krema soslu tagliatelle, adacayli
ricottal1 ravioli, pesto soslu papperdelle, domates soslu feslegenli tagliarini restoranlarin

meniilerinde yer alan makarna ve sos ¢esitleri arasinda yer almaktadir.

Secilen makarna cesitlerine bazi restoranlarda orman mantarlari, karamelize

edilmis sogan, kurutulmus domates, peynir ¢esitleri, kavrulmus biberler, misir, zeytin,
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fume et gibi Grunler tercine gore ekleme hizmeti verilmektedir. Kullanilan iriin

cesitlilikleri agagidaki ciimlelerde yer almaktadir:

“Tek tip ve boyutta makarnamiz var sadece eklediginiz malzemelere gore
makarnanin gramaji artmaktadwr. Toplam 4 ¢esit makarnamiz var. Carne in rosa,
scampi e rucola, alfredo ve ona sen karar verirsin olarak istedigin makarna seklini
olusturabiliyorsunuz. Sos olarak domates sos, pink sos ve krema sosumuz mevcut.
Ekstra olarak makarnalarimizin iizerine karides, brokoli, parmesan, bonfile, roka,
mozarella, tavuk ve mantar ilave edebiliyorsunuz.’’

“Normal ve ekonomik boy makarnalarimiz var. Dedigim gibi yogurtlu ve domates-
feslegenli makarna soslarimiz mevcut. Uzerlerine begli baharat karisimi, mozarella,
mustr, zeytin baharatl katir ilave edebiliyorsunuz.”’

“Makarnalarmn iizerine dilediginiz gibi parmesan, mozarella, kagar, yogurt gibi
triinler ilave edebiliyorsunuz.”’

“U¢ farkl secenegimiz var. Yani ii¢ farkly boyutta makarna alabiliyorsunuz. Sonra
tizerine dilediginiz lezzeti ekliyorsunuz. Karisim yapabilme imkamniz da var. O an
caniniz nasil isterse.”’

“.triif yagi, brokoli, pesto, kuru domates, mozerella, mantar, sogan, biber, tavuk,
kiymalr bolonez, fiime et gibi malzeme ve soslar ekleyebiliyorsunuz. Makarnaniza bu
seceneklerden dilediginiz sayida ekleme yapip afiyetle yiyebilirsiniz. "’

“Fettuccine c¢esitlerimize domates, pesto, kuru domates, tavuk, krema, mantar,
peynir ¢esitleri, biberler ekleyerek miisterilerimize sunuyoruz.”’

“Var olan makarna ¢esitlerimize zeytin ¢esitleri, miswr, kuru domates, ¢itir sogan,
karigik sebzeler, triif yagi, findik, mozarella, parmesan, fiime etler, cheddar
ekleyerek istediginiz makarnayt olusturabiliyorsunuz.”’

Verilen cevaplar dogrultusunda siyah makarna ve c¢ikolatali makarna dikkat
ceken gesitler arasinda yer almaktadir. Goriisme esnasinda bazi restoranlarda makarna
servisinin yani sira taze makarna satismin da oldugu dikkat ¢ekmistir. Bu dogrultuda

asagidaki bulguya ulagilmistir.

" Campanelle, fusulli, tagliatelle, casarecce gibi makarnalarimizi taze olarak alp
evinizde pisirebiliyorsunuz veya direkt restorammizda yiyebiliyorsunuz.”’

Bir diger dikkat ¢eken nokta tercih edilen soslarin yas grubuna gére degismesi

durumudur. Katilimcilarm bu konuda yorumlari asagida yer almaktadir.

“.yas araligina gére de tercih edilen makarna sosu degisiyor diyebiliriz aslinda.
Orta yas miisteri kitlemiz daha ¢ok domatesli ve etli makarnalar tercih ederken
gengler daha ¢ok kremali-pestolu makarnalar siparis ediyor.”’

" Cocuklar kiyma soslu spaghettiyi daha ¢ok seviyorken gencgler daha ¢ok kremall
makarnalart siparis ediyor diyebilirim.”’

Kod iligkileri tarayacist kapsaminda en fazla iligski diizeyi ve siklik degeri olan
kodlar incelendiginde bu tema altinda tercih ve cesit kodlar1 arasinda yiiksek iliskide
oldugu, tercih kodunun birlikte iiretim, ¢esit ve Ozgiin iriin ile iliskili olduklar1
sonucuna vartlmigtir. GOriisme kapsaminda katilimcilarin makarna tercihinde karigim

olusturabilen {irtinleri tercih ettikleri, bu karisimlar1 olustururken ilave edilebilen
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iriinlerin miisterilerinin ilgisini ¢ektigi, tercih edilen makarna sos ve igeriklerinin
benzerlik gosterdigi ve bu benzerliklerin bir kisminin seflerin olusturdugu 6zel

makarna tabak ve sos karigimlariyla etkilesim halinde bulunduklar1 sdylenebilir.
5.4.3. Tema 3: Menu Guncelleme

Arastirmada bu tema altinda, makarna temali restoranlarina ait olan meniilerin
iceriksel olarak ne sekilde yenilendigini, eklemelerin gergeklesip gergeklesmedigi,

meni degistirme sikligini tespit etmek amaglanmigtir.

Tema ile ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda; katilimeilarin ncelikli
olarak menilerine dénemsel olarak cesitli sos ve tirtin ekledikleri, meniiniin tamaminin
degismeden ¢esitli faktorlere dayanarak yenileme ve iyilesmeler gerceklestigi, talepler

dogrultusunda ekleme-¢ikarmalarin yapildigi sonucuna ulagilmaistir.

Mentide sunulan iriinler temasi altinda en fazla tercih edilen 3 kod Meni
Zenginlestirme, Esnek Menii ve Yeni Uriin Ilavesi olmustur. Katilimeilar bu t¢ kod ile
ilgili; misterilerin kendi ekledikleri yeni Grtinlerle kigisel damak tadina goére makarna
sosu ve drin igeriklerini olusturabildiklerini, mentlerin miisteri talebine ve/veya
donemsel olarak icerik yenilediklerini/eklediklerini, makarna gesitlerini degistirmeden

daha cok yeni sos ve (rln ekleme ile menilerini glincellediklerini vurgulamislardir.

>

“’..var olan makarna tabaklarimizda yenileme-gelistirme ¢alismalart yapryoruz.’

“Meniimiiz suana kadar tamamen degismedi. Zaman icerisinde trendleri takip
ederek sos sayimizi arttirdik.”’

. hazirladigimiz sos ¢esitleriyle zenginestirdik.”’

“Su zamana kadar makarna cesidimiz hi¢ degismedi. Var olan meniiden devam
ettik... Makarnalarimiza gesitli soslart dilediginiz gibi ekleyebiliyorsunuz.’’

“Penne sabit, digerleri de talebe gore, mevsimlere gore ya da satis oramina gore de
farklilastirabiliyoruz.”’

Elde edilen sonuclar arasinda bazi restoran meniilerini mevsimsel olarak

sebzelerle cesitlendirdiklerini asagidaki climleler araciligi ile belirtmistir.
" Makarna cesitlerimiz standart olarak devam ediyor. Mevsimsel veya talebe gore
icerigini degistirebiliyoruz.’’

“Dénemsel olarak taze sebzelerden olusturdugumuz soslarla makarnalarimizi
bulusturuyoruz.”

s

’..talebe gore, mevsimlere gére ya da satis oranina gore de farklilastirabiliyoruz.’

Burada restoranlarin mevsimsel taze {riin kullanimmin kaliteye etkisi dikkat
cekmektedir. Son yillarda yasanilan ekonomik kosullar sebebi ile meniilerde fiyat

degisikligi yapilarak yenilendigi, bazi restoranlarda ise meniide degisiklik yapilmadan
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temel makarna hamur regetelerinin gelistirildigi elde edilen sonucglar arasinda yer

almaktadir.
5.4.4. Tema 4: Miisteri Profili

Aragtirmada bu tema altinda, makarna temali restoranlarina gelen miisteri profili
analizini tespit etmek ve miidavim miisterilerinin demografik dzelliklerinin belirlenmesi

amaglanmugtir.

Tema ile ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda; makarna temali restoranlara
en ¢ok Ogrencilerin tercih ettikleri, sosyal medyada gorerek gelen bir kitlenin oldugu,
mudavim ve diger miisteriler arasinda sosyal medya {lizerinde paylasimlarinin
gerceklestigi, hafta sonu ¢ocuklu ailelerin tercih ettikleri, daimi miisterilerin genelde
farkli icerikte makarna tercih ettikleri ve makarnanin lezzetini begendikleri i¢in

mudavimi olduklar1 sonucuna ulasilmistir.

Meniide sunulan iiriinler temasi altinda en fazla tercih edilen 3 kod Ogrenciler,
Yenilige Ag¢ik ve Sosyal Medya olmustur. Katilimcilar bu G¢ kod ile ilgili miisteri
profilinin en c¢ok Universite ve lise Ogrencilerinden meydana geldigi, siirekli gelen
miisterilerin her gelisinde meniiden farkli icerikte makarna tercih ettikleri, sosyal
medyadaki ¢esitli icerikler sonucu isletmeye geldikleri, sosyal medya Uzerinden talep
gordikleri, ¢calisan miisterilerin genelinin is ¢ikis saatlerinde geldikleri, cocuklu ailelerin

genelinin hafta sonu geldikleri sonucu vurgulanmustir.

“’18-25 yas arasi gengler bu gruba dahil edilebilir. O gen¢ miisteri grubunun
restoranmimiza gelip yedikleri makarnalarin fotograflarini ¢ekip kendi sosyal medya
hesaplarindan paylagiyoriar.’’

“..daha ¢ok bizim kalabalik kitlemiz sosyal medya araciligiyla gelen miisterilerimiz
oluyor. O sekilde biz bir biiyiime sagladik diyebilirim.”’

’..Bir sonraki gelisinde farkl bir ¢esidini deneyip tekrar geliyorlar.’’
“’Daha cok Universite ogrencileri geliyor.””
“’Stirekli gelen miisterilerim genelde aksam is ¢cikis saatlerinde geliyorlar.’’

“Hafta sonu anne babalar ¢ocuklariyla geliyor. Zaten kiigiik ¢ocuklar makarnayi
¢ok sever bilirsiniz. Istedikleri gibi sosu ekleyerek makarnalarin yiyebilmeleri
onlara eglenceli hale geliyor.”’

Stirekli gelen miisteriler arasinda Ogrencilerden sonra beyaz yakalilar yer
almaktadir. Bu kod altinda c¢alisan kisilerin is ¢ikisinda veya 6glen yemegi saatlerinde
hizli servis ve lezzetli irin yemek istedikleri icin geldikleri elde edilen sonuglar

arasindadir. Stirekli gelen miisteriler arasinda restoran konumunun etrafinda yasayan
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cevre sakinlerinin de yer aldigi elde edilen sonuglar arasinda yer almaktadir. Cocuklu

aileler kodu altinda ¢ocuklarin genelde spagettiyi tercih ettikleri sonucuna ulasilmistir.

Makarna soslarma kars1 6n yargili yaklasan miisterilerin restoranlarda makarna
yedikten sonra begendikleri, sonrasinda daha sik gelmeye basladiklari, igeriklerini
bilmeden ayni tadi deneyimlemek i¢in yedikleri “’aligkanliklara bagli’’ kod altinda
dikkat ceken cevaplar arasinda yer almaktadir. Asagida yer alan ilk cimlede bu bulguyu

destekleyici nitelikte ve ikinci olarak karsit diisiincede cevap yer almaktadir.

“Yine aym miisterim bir kere geldiginde ona bana birak halledecegim diyip
icerigini ben hazirlamisim sonra miidavimi oldu ve her geldiginde aym makarna
yemeye devam etti.”’

" Benim gozlemim sabit miisterilerimiz her geldiginde farkli makarna cesitlerini
tercih ediyor. Her geldiklerinde farkh cesitler deneyerek hepsini deneyimlemek
istiyorlar. Bazi miisterilerimiz de makarna ¢esidini sabit tutup iizerine ekledigi fiime
et, kuru domates, sebze gibi iiriinleri gibi iirtinlerle makarna farkliigint sagliyor.

Burada siirekli gelen miisterilerin bir kismmin ayni makarna yedikleri ve diger
kisminin her geldiginde farkl igerikleri denedikleri, gen¢ yastaki miisterilerin yenilige
daha acik olduklari, yenilige a¢ik miidavim miisterilerin farkli makarna soslarmin dikkat

cektigi i¢in restorani tercih ettikleri sonucu yazar tarafindan 6nemli goriilmektedir.
5.4.5. Tema 5: Tedarik

Arastirmada bu tema altinda, makarna temali restoranlarin iiriin tedariginin
hangi kanallar aracilig1 ile gergeklestirildigi irdelenerek en ¢ok hangi iiriin tedariginde

zorlandiklar1 tespit edilmesi amaglanmaistir.

Tema ile ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda; katilimcilarm geneli
restoranlarina anlagmali iireticilerden ve market zincirlerinden {iriinlerini sagladiklarmni

ve ithal Grtinlerin temininde guclik cektikleri sonucuna ulasilmistir.

Meniide sunulan iiriinler temasi altinda en fazla tercih edilen 3 kod Tedarik
Maliyeti, Dogrudan Temin ve Dagitim Ag1 olmustur. Katilimeilar bu ¢ kod ile ilgili
daha ¢ok; peynir ve taze iiriin bulma zorluklarinin yasadiklarini, ithal {iriin tedariginin
maliyetli oldugu, ithal iiriinleri bulmakta zorlandiklari, ham maddeleri kismi degiskenlik
gostererek toptancilar, kii¢iik esnaflar, zincir marketler araciligi ile veya iirlinlerin
hepsinin anlagma yapilan belirli dagitim kanallar araciligi ile gergeklestirdikleri

vurgulanmustir.

“Zorlandigimiz iiriinler ¢ok fazla var. Ciinkii ogu makarnamizin ierisinde Ttalyan
mengeili tiriinler meveut. Bazi makarnalarimizda Ithal tiriinler kullaniyoruz. Peynir
tiriinlerinin tedarigi hem daha maliyetli oluyor, hem de daha zor.”’
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“Ama biraz daha oézele indigimde semolina, taze baharatlar ve bazen yurt dist
menseili peynirleri temin ederken gecikmeler yasanabiliyor diyebilirim.’’

“..Restoranda kullandiklarimin ¢ogu ithal iiriin oldugu icin bulmakta zorluk
yastyorum. Benim meniimde rokfor, gorgonzola, ricotta, Fransiz kegi peyniri var.
Bunlarn siirekli temin etmek ¢ok zor.”’

“Eskiden iiriin bulmakta zorlaniyorduk ama suan biiyiik marketlerle anlagma
yaptugimiz i¢in trinlerimi sorunsuz bir sekilde getiriyorlar. Hepsini aym anda
getirmek iizere zaman igerisinde toptancilarla anlastik.’’

“Zaman icerisinde belirledigimiz marketlerden aligverisimizi yapmaya 0zen
gosteriyoruz.”’

Verilen cevaplara ek olarak katilimcilarin siparis ettikleri {riinlerde hizmet
akisina engel olacak aksakliklarin yasanmamasi adina zamaninda tedarik edilmesinin
onemli oldugu, depolanacak kuru gida ve stoklanacak nitelikteki gidalarm genelinin
toptan; sebze-taze baharat gibi Grtnlerin ise pareckende olarak siparis edildigi
soylenmistir. Restoranlarda Kalitenin diismemesi adina ayni firmalardan {irtinlerin

tedarik edilmesinin 6nemini vurgulanmstir.

“Ayni kalitede makarna ve sos iiretimi igin standart hammadde tedarigi ¢ok
oénemli. Dénem donem bazi idiriinleri kiiciik isletmelerden alsak da genele
bakildiginda  zincir marketlerden bilinen markalarla  hammadde tedarigi
saglamaktayiz.

Elde edilen bulgular derinlemesine inclendiginde cevaplar arasinda en ¢ok
zorlanilan {irtinlerden bir tanesinin parmesan ve bitin parmesan tekeri odugu, bazi
driinlerin teminlerinde kis aylarinda zorlandiklary/ yiiksek maliyetli oldugu, ithal
iirtinlerin kullanilmasindan dolay:1 tabak maliyetlerin yilikseldigi, bazi triinlerde talep
dogrultusunda fiyatlarin yiikseldigi, mevsimler arasi fiyat dalgalanmalarinin yasandigi

sonucuna ulagilmustir.

“Genel olarak Ithal iiriinlerde zorluk yasiyoruz. Biz parmesan tekerli kullaniyoruz
ve Italya’dan geliyor. Anlik ekonomik degisiklikler her seyin ulasilabilirlikten
¢tkiyor olmasina neden oluyor. Bu tarz ithal iiriinlerin tedarigi zor olsa da saglayan
¢ok iyi aract firmalar da var ve biz o araci firmalarla ¢alisiyoruz Tiirkiye 'de
gastronomi alanminda ¢ok bilgili kesimlerden temin etmek hem daha giivenilir
olmasina hem de daha ulasilabilir olmasina katki sagliyor. Bazen ithal iiriinler
pahaliya denk geliyor.”’

“En ¢ok parmesan bulmakta zorlaniyoruz.”’

“Peynirim olmadigt icin bazen makarnamiz yok diyebiliyoruz. Parmesanda genel
olarak bir sikinti var zaten. Tiirkiye'de genel olarak siit tiriinleri ve peynirlerde
ithalatta simrlama getirdiler ve belirli bir kota dahilinde Tiirkiye'ye geliyor. Bu
durumda yilsonuna dogru iiriin tedarigini de genel olarak ¢cok zorlastiriyor. Ben
isletmeme parmesan tekerini aldigimda Istanbul’da son ii¢ orijinal teker kalmisti.
Talep dogrultusunda fiyatlar ¢ok yiikselivor. Bu da ¢ok biiyiik bir etken bence.
Sebzelerde ¢ok zorlanmiyorum. Sadece taze baharatlar temininde biraz
zorlaniyorum. Mesela taze ada ¢ayi ¢ok severim Italyanlar da ¢ok sever taze de ada
caymni makarnada ¢ok kullanirlar.”

“’Bazen orijinal triif yagi ve rokfor bulmakta zorlaniyoruz. Ithal iiriinler oldugu icin
marketlerde stok problemi yasanabiliyor.”’
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“’Cheddar, parmesan, rokfor gibi peynirlerin orijinalini bulmakta zorlaniyoruz.
Piyasada taklit tiriinler ¢ok fazla var.”’

“Kullandigimuiz diriinleri bulma agisindan zorlanmiyoruz fakat maliyeti ¢ok yiiksek
hale gelebiliyor. Mesela kisin renkli biberler veya domates daha pahali satiliyor.”’

..stoklart bazen bitebiliyor veya az kaldigi i¢in bulmakta giicliik ¢ekiyoruz. Fiyat
dalgalanmalart da ¢ok yasanmyor. Ulke ekonomisinin de etkisi var ger¢i ama
ozellikle kullandigimiz ithal iiriinlerin fiyatlar yiiksek oldugu igin tabaklarimizin
maliyeti de otomatikmen yiikseliyor.”’

“Mevsimsel olarak taze baharat temininde fiyat farkinin ¢cok olmasit bize maliyet
ag¢isindan zorluk yasatabiliyor.”’

Yiyecek-icecek sektoriinde ham madde tedarik sisteminin dizen ve belirli bir
sistem icinde gerceklesmesi hizmet kalitesi, zaman gibi bir¢ok faktorii etkilemektedir.

Bu konu ile ilgili asagidaki ciimleler dikkat cekmektedir.

“Temini zor olan bir iirtin agik¢ast pek yok ama ham madde tedarik sistemini
olusturmakta ¢ok fayda var. Benim igin restoranima zamaninda iirtin gelmesi ¢ok
onemli. Geg geldiginde tiim program akstyor, yemekler gecikiyor ve sonugta kalite
diisiiyor. Ilk zamanlarda siklikla degisse de suan belirledigimiz bazi aract olan
kiigiik ve biiyiik firmalar var. Onceden siparis listelerimizi gonderiyoruz. Onlar da
restorana istedigimiz zamanda gonderiyorlar.”’

“..Bu yiizden aymi marka ve aym tedarikgilerle ¢alismak bence ¢ok énemli. Biz de
isletmemizde anlasmall oldugumuz firmalardan iiriinleri aliyoruz. ™’

Kod iligkileri tarayacis1 kapsaminda en fazla iliski diizeyi ve siklik degeri olan
kodlar incelendiginde bu tema altinda dogrudan temin ve farkli kanallar arasinda yiiksek
iliski oldugu, farkli kanallar kodunun ise dagitim agi, dogrudan temin ve taze iiriin ile
iligkili olduklar1 sonucuna varilmistir. Gériisme kapsaminda katilimeilar makarna temali
restoranlarina dair {riin tedarigi gerceklestirirken {iriin Ozelliklerine gore kanal
aracilarmin farklilastigi, anlagmali tedarik kanallarmin siireklilik géstermesinin 6nemli
oldugu dile getirmistir. Bu f{irlinler restoranlara araci olmadan belirlenen zaman
araliginda Uriinlerin taze ve kaliteli olarak direkt temin edilmesi, {iriin niteliginin

standart kalitede olmasi i¢in dagitim ag1 ¢esitliligi 6nem arz etmektedir.
5.4.6.Tema 6: Tamitim

Arastirmada bu tema altinda makarna temali restoranlarmin hangi yollarla
tanitildigy/ tanitilmasi gerektigi hakkinda katilimcilarin goriisleri belirlenerek makarna

temali restoranlarin gelistirilmesine yonelik diisiincelerin saptanmas1 amaglanmustir.

Tema ile ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda; katilimecilarin makarna
temali restoranlarin tanitimi i¢in i¢-dis dekorasyona daha fazla yatirim yapilmasi
gerektigi, restoranlarin tanitilmasma dair cesitli faaliyetlerin gerceklestirilebilecegi,

sosyal medya aracilig1 ile tanitimlarin yapildigi, miisterilerin makarna ile ilgili gorsel ve
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iceriklerin sosyal medya kanallarinda siklikla paylastiklari, sosyal medyada miisteri
beklentilerine yonelik cesitli anketler uygulanabilecegi, servis edilen makarnanin taze,
kaliteli ve besleyici olmas1 gerektigi, makarna sos ¢esitliligin tilkemizde yaygmlasmasi

gerektigi, restoranlarda alan yonetiminin verimli yapilmasi gerektigi vurgulanmustir.

Meniide sunulan friinler temasi altinda en fazla tercih edilen 4 kod
Konumlandirma, Nitelik, Sosyal Medya ve Goz Oniinde Uretim olmustur. Katilimeilar
bu dort kod ile ilgili el yapimi makarnalarin miisterilerinin g6zl éninde ve taze sekilde
yapiliyor olmasi, restoranin bitiinsel olarak makarna temasmni yansitmasi gerektigi,
makarnanin “’ana ve saglikli 6glin’” olarak algmin degistirilmesi gerektigi, sosyal

medya zerinden tanitim igeriklerinin gergeklestigi vurgulanmistir.

“.makarna kesimini izlemek, fotografini ¢ekmek. Bir tarafta siirekli makarna
hamuru kesiliyor ve yoguruluyor diger tarafta da dinlendirilip pisiriliyor. Yani bu
bile bence yeterli oluyor zaten.”’

“Miisterilerimiz makarna yapimini gérmeye ve ¢ekmeye gelip her asamasini sahit
oluyor. Gizli, sakli bir asama degil. Her sey ortada gergeklesiyor. Bu durum tercihi
aruttirarak ayni zamanda tamtim sagliyor.”’

“Oncelikle iilkemizde makarnamn bir ana yemek olarak algilanmasi gerekiyor.
miisterilerin talep ettigi forma ulagtiktan sonra yatirum ve reklamlarla daha tanimr
hale getirilebilecegini diigiintiyorum.’’

“Servis elemanlarimin tek tip kiyafet ve konsepte uygun onliikler giymesi fark
yaratabiliv. Her restoran gegidinde personelin kilik kiyafeti onemli oldugu gibi
makarna restoranlarinda da bence énem arz ediyor. Ikinci olarak makarna temalart
restoranlarin dekorasyon konusunda eksikliklerin oldugunu diigtiniiyorum.”’

“En kisa stirede geri doniit saglayacak yontem tabiki de sosyal medya. Biz de bunu
uyguluyoruz. Ticari olarak sosyal medyada iceriklerimiz var. Sponsorlu icerik
olarak kegfette gorebilirsiniz.”’

Katilimcilarin atdlye c¢alismalari kodu altinda makarna temali restoranlarin
tanitimma dair Oneriler Onem tasimaktadir. Bu Onerilere dair climleler asagidaki

cumleler ile desteklenmektedir.

’ Diinya makarna giinii gibi 6zel giinlerde etkinliklerin yapumasi fark yaratabilir..”’

“Universitelerin gastronomi / yiyecek gibi sosyal topluluklarm da yemek turu
kapsaminda makarna restoranlarina geziler diizenlenebilir.”’

i

" seflerle iiniversiteler ortak ¢alismalar diizenlenebilir. Seminer veya workshoplar
diizenlenebilir.”’

© Yeni ¢ikardiklari makarna soslarim kiigiik kaplara koyarak tadimlik restoran
cevresinde dagitilabilir. Biraz eski bir yontem olsa da hem iiriin tanitiminda hem de
restoran tamtiminda etki olusturacagini diisiintiyorum.’’

Bu tarz etkinlik ve faaliyetlerin diizenlenmesi hem restoranlarm kendi
binyesine hem de yiyecek-igecek sektoriiniin gelisimine katki saglamaktadir. Ayni

zamanda makarnanm tek basma ana Oglin olarak sunulabileceginin tanitimmin
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yapilmast gerektigini, bu dogrultuda cesitli beslenme diyetlerine uygun sekilde
cesitlendirmeler yapilabilecegi, protein- lif dengesi ile saglikli 6giin formuna ulasacak

forma dontistiiriilmesi gerektigi sonucuna ulagilmistir.

Katilimcilar arasinda kiiltiire baghlik kodu altinda Tiirkiye’de kisilerin makarna
kiiltiiriiniin diger Avrupa iilkeleri kadar yaygm olmamasmim temelini Italyan soslarmin
damak tadimiza pek uyum saglamadigindan kaynaklandigini dile getirmistir. Restorana
gelen miisterilerin bir kisminin makarna sos gesitlerine karsi tereddiitle yaklastigini

ifade etmistir.

“Bizim yemek kiiltiiriimiizle de uyusmadigi igin ¢ok fazla disarida yemeyi tercih
etmiyorlar. Avrupalilar ise tam tersi..”’

© soslarmi  Italyan usulii olmasi miisterilerimin makarnayr karsi onyargil
yaklagmasina neden oluyor.”’

“’Restoramima gelen miisteriler siparis verirken onyargili yaklassalar da yedikten
sonra ‘kesinlikle buna degermis, ilk defa ben bdyle bir sey yedim’ diyor””

Katilimcilarin restoranlarda ihtiya¢ duydugu/istedikleri uygulamalara 6rnek
olarak restoran temasini yansitmak i¢in servis elemanlarmin konsepte uygun giymesi,
sunuma daha fazla énem verilmesi, dekorasyonun iceriksel olarak makarna temaya
uyarlanmasi, oturma alanlarinin ¢ogaltilmas1 gibi maddeler Oneriler arasinda yer

almaktadir.
5.4.7.Tema 7: Tercih Nedeni

Arastirmada bu tema altinda makarna temali restoranlarin tercih edilme
faktorleri tespit edilerek miisterilerin bu isletmeleri neden tercih ettiklerinin belirlenmesi
amacglanmigtir. Tema ile ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda; katilimcilarin
oncelikli olarak taze makarnanin agik mutfak konsept formuyla taze (retimin
gerceklesmesinden dolay1 dikkat ¢ekmesi, diger restoran tiirlerine gére daha ekonomik
olmasi, gunlik Uretilmesi, insanlarin klasik algilanan fastfood tiriinleri (hamburger-
pizza) yemekten sikilmis olmasindan dolay farkl lezzetler arayisinin neden olabilecegi
sonucuna ulagilmistir. Makarnanin standardize edilmis lezzette sunulmasi, farkli

soslarla zenginlestirilmis olmasi tercih nedenleri arasinda yer almaktadir.

Meniide sunulan {riinler temasi altinda en fazla tercih edilen 3 kod Etkilesim,
Nitelik ve Pratiklik olmustur. Katilimcilar bu ¢ kod ile ilgili makarnalarin hizli servis

ediliyor olusu, servis edilen kaplarin pratik, kolay yenilebilir ve bir¢ogunun al-gotur
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konsepti ile tasarlanmasi, sosyal medyanin etkisi, standart, lezzetli ve yuksek kalitede

makarna Uretilmesi, restoran hizmetlerinin kaliteli olmasi gibi nitelikler vurgulanmistir.

“Karsilamam, sohbet-muhabbet olsun bunlar hepsi kiglk etkenler gibi gdzikse de
birlesince tercih sebebimi ortaya ¢ikariyor.”’

Al gétiir servisi hizmetimizle insanlar restoranumizin icerisinde yemek istemese
bile arkadagslariyla makarnasint alip sahilde veya yiiriiyerek makarnasina
yiyebiliyorlar.”’

“Biitiin servislerimiz kullan-at tabaklarimiz olusturdugu igin insanlar yolda yiyerek

istedikleri yere zaman kaybetmeden gidebiliyor.”’

..deneyimlerime dayanarak c¢esitlilik, daimi lezzet, miizik, atmosfer gibi birgok
faktor siralayabilivim.”’

“El yapuim hamur yogurmamiz makarnalarimizin tercih edilme sebebini arttiriyor.
Soslarimiz her zaman giinliik hazirlanyor.”’

“Yani her giin insanlar arttk hamburger pizza gibi seyler yemek istemiyor, farklilik
arryor. Dolayisiyla bu gibi etmenlerle makarnali temaly isletmelerin tercih edildigini
diigtiniiyorum.”’

“Insanlar disarda sokak lezzetleri olarak isimlendirdigi yemek kiiltiirlerinde hep
tavuk doner, hamburger, kokoreg¢ gibi yemekler yemekten sikildi. Kaldi ki bu tarz
vemekler bile artik eskisine gore ¢ok pahali. Daha ucuza mal edebilecegimiz bir
tiriin aradik ve sonug olarak makarnayt bulduk.”’

>

“’Sosyal medya etkisinin de kesinlikle én plana ¢iktigini séyleyebilivim..’

“IIk olarak sosyal medya ok blyuk bir etken.’

Yukarida sik tekrar edilen kodlara ilaveten verilen bazi cevaplar dogrultusunda
makarnanin servis sekli ile dikkat ¢ektigi ve yemek formunun korundugu, bu faktorlerin

miisterilerinin tercih etme sebeplerinden birini olusturdugu diisiincesine yer verilmistir.

“Bence restoranimizin en biiyiik tercih edilme nedeni makarnamizin ¢ok doyurucu
olmast. Giiveglerimiz standartlarina gorve ¢ok biiyiik. Ayni zamanda lezzetli ve taze.
Bu da ¢ok énemli bir faktor. Servis seklimiz de biraz daha ¢ekici ve istah agict hale
getiriyor. Uzun bir siire sogumadan formunu koruyarak lezzetli bir sekilde
yiyebiliyorsunuz.”’

Bu cevap makarna temali restoranlarda servis seklinin farklilig1 tercih sebebini

etkilemesinden kaynakli 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

Miisterilerin makarna restoranlarmi tercih sebepleri arasinda ‘’aninda iiretim’’
kodunda makarnalarin taze olarak tiretilmesinden dolay1 lezzetli oldugu, acik mutfak
olmas1 sebebi ile miisterilerin her asamaya sahit olmasiyla giiven olusturdugu, bu
sayede hijyen kurallarina uyma derecesini gorebildikleri sonucuna ulasilmistir. Bu

diistinceyi destekler nitelikte asagidaki climleler gosterilmektedir.

" Ayrica insanlarin rahatlikla temizlik-hijyen anlaminda da yemek yiyebilecegi bir

35

yer..

5

. hijyen, cesitlilik gibi genel etkenler de var.’

“’..¢ok hijyenik ¢calisiyoruz bence bu ¢ok biiyiik bir etken. Calisma kosullarimizda
ayni sekilde.”’
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Etkilesim kodu altinda servis personellerinin ve seflerin miisteriler ile yakindan
ilgilenmesi, giileryiizlii hizmet verilmesi, kaliteli sunum yapilmas1 gibi maddeler tercih
edilme sebepleri arasinda yer almaktadir. Tercih sebepleri arasinda ekonomiklik kodu
altinda miisterilerin makarnay1 diger restoranlara gore ucuz olmasindan dolay: tercih
ettigi sonucu dikkat cekmektedir. Bu diisiinceyi destekler nitelikte asagidaki goriisler

yer almaktadir.

“'Bence miisterilerin tercih etme sebeplerinden ilki makarnanin ucuz olmast.
Ornegin disarida hamburgere 100 TL ddemek yerine makarnaya 50-60 TL civart
veriyorlar ve karinlari doyuyor. Neredeyse yarwya diigiiyor.”’

s

“fiyat-performans olarak uygun fiyath bir tiriin oldugunu séyleyebilirim.’

.. Bu tarz soslu, kremali ve ithal peynirli makarnalar evde yaptigimizda bence
daha yiiksek maliyetli hale geliyor.”’

5.4.8. Tema 8: Oneriler

Aragtirmada bu tema altinda, katilimcilarin arastirma konusu ile alakali eklemek
istedigi herhangi bir diisiincesi olup olmadigini belirleyerek miilakat sorular1 haricinde

farkl/ yeni diisiincelerin derinlemesine islenmesi amaglanmaistir.

Tema ile ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda; katilimcilarin oncelikli
olarak makarnali temali restoranlarda deneyim sahibi kisilerin ¢aligmasi/yonetmesi
gerektigi, restoran kapasitesi ve igerigin genisletilmesi gerektigi, i¢ dekorasyon
tasarimin temaya uygun sekilde olusturulmasi, kaliteli Grinln Kkaliteli ham madde ile

olusturulabilecegi sonucuna ulagilmistir.

Meniide sunulan tirinler temasi altinda en fazla tercih edilen 2 kod “’Durustlik
ve Kalite’” olmustur. Katilimcilar bu iki kod ile ilgili seflerin diristlik ilkesine
dayanarak kaliteli ve taze ham maddelerle tuketicilere yemek Uretimin asamalarinin
gerceklestirmesinin - gerektigi, yemek iretiminin taze ve saglikli olmasi, hizmet
kalitesinin yiiksek ve standardize edilmis sekilde miisteriye sunulmasi, restoranlarda
alaninda uzman kisilerin ¢alismasi, seflerin/yoneticilerin yeniliklere acik ve popiiler
kiiltiirii  yakindan inceleyerek miisteri beklentilerinin  karsilamasi  gerektigini
vurgulamugtir. Ayrica katilimcilar restoranlarin gelisimi i¢in dekorasyona yatirim

yapilmasi gerektigini diistinmektedir.

“Sefler isletme sahiplerine ya da patronlarina sormadan bir iiriin bayatladiginda
insan sagligina zarar verecekse direkt atabilmeli.”’

“..mentiye dogru bilgi vermeyen bircok kisiye denk geldim. Daha dogrusu
orijinalini kullandik diyerek yanlis bilgi veriyorlar.’’
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“Bence restoranlari alaninda uzman ve tecriibeli sefler agmall. Ancak bu sekilde
diledigince giizel ve taze iiriinlerle yiiksek kalitede hizmet verebilirler.”’

“Bu sektore girmeyi diistiniiyorsamz sundugunuz hizmet kalitesi asla diismemeli.
Daima yeniliklere acik olarak trendlerin takip edilmesi gerektigini diigtintiyorum.”’

“..ilerleyen zamanlarda daha fazla makarna temasin yansitmak adina dekorasyonu
zenginlestirmek planlarimiz arasinda.”’

“Makarna temali restoranlara gelecek kisi sayisimin artmast i¢in daha fazla i
dekorasyona dnem verilebilir.”’

“Duvarlara makarna resimleri ¢izmeyi diistintiyoruz. Ek olarak farkli peynir
cesitlerini gorsel olarak eklemeyi diistintiyoruz. Suan konsepti tam olarak
yansitamyor olusumuz agik¢ast alan kisitlamasindan kaynaklaniyor diyebilirim.”’

“Dekorasyon da ¢ok etkiliyor ki genel olarak makarna restoranlarinda ben
dekorasyonu ¢ok énemli oldugunu diisiiniiyorum.’’

Yukarida sik tekrar edilen kodlara ilaveten verilen bazi cevaplar katilimcilarin
sadece makarna temali restoranlarina yonelik degil; yiyecek-icecek sektdrinin geneline
onerilerde bulunmasi yonuyle dikkat c¢ekmistir. Restoran sektoriinde miisterilere
sunulan yemeklerde katki maddelerinin kullanimimin desteklenmiyor olusu yiyecek-

icecek sektorii ve insan saglig1 agisindan 6nem tasimaktadir.
“..Monosodyum glutamat, hazir aroma arttirici karisgimlar, katki maddeleri gibi
tirtinler sektoriimiiziin hicbir alanda kullanilmamalr.

.. Zaten hazir soslar ¢ok biliyorsun. Bir¢ok renklendirici, tatlandirici yabanci katki
maddeleri mevcut.

Ayrica katilimcilar yiyecek icecek sektoriinde taklit-tagsis tirtin, kalitesiz Griin
kullanimini desteklememektedir. Kisiler bu cevaplari ile sektérde yer alan bazi isletme
sahiplerinin daha fazla kar elde edebilmek i¢in bu yonteme basvurdugunu

disiinmektedir. Konu ile ilgili goriisler asagidaki cimlelerde yer almaktadir.
“Meniiye dogru bilgi vermeyen bir¢ok kisiye denk geldim. Daha dogrusu orijinalini
kullandik diyerek yanhy bilgi veriyorlar.”,

“Insanlar: yemek sektoriinde kandirmak suan ¢ok kolay. Ben istesem ¢ok vasat bir
tiriinle ¢ok iist diizeyde bir yemek cikartip onu da ¢ok fazla kar koyarak satabilirim
ama buna vicdanim elvermiyor.”’

“Suan ben baska bir restoranda sadece sef olarak c¢alissaydim eminim benim
patronum da bana benzer seyleri yapacakti. Gidip en ucuz tiriinleri alip en ucuz
yemegi yapmaya ¢alisacakti. En begendiklerini alip daha fazla kar elde edecek
tiriinleri kullanacakti. Daha onceki ¢alisma tecriibelerime dayanarak séyliiyorum
bunlari. Ama ben burada onu engelliyorum.’’

Yapilan goriismeler sonucunda isletme sahiplerinin makarna temali restoranlar1
acarken iki farkli diisiince yapisi ile hareket ettifi gdzlemlenmistir. Ik olarak bazi
restoranlar hazir makarna kullanarak daha uygun fiyatlandirma sistemi ile kisa siirede
fazla makarna servisini ‘’siirimden kazanma’’ ilkesi ile meniisiine eklemistir. Bu tarz

restoranlarin miisteri profilini daha ¢ok 6grenciler olusturdugu, porsiyon biiyiikligiinii
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onemsedikleri sonucuna ulasilmistir. Diger diisiince ise el yapimi makarnay: ortalama
ustu fiyatlandirma ile meniisiine ekledigi goriilmektedir. Bu tarz restoranlarda ise gelen
miisteri sayisinin biraz daha az oldugu, iiretimde daha kaliteli ham madde kullandiklari,
orta yas grubunun da tercih ettikleri sonucuna ulasilmistir. Burada restoranin hedef
kitlesi ve igletme sahibinin ig yeri agma hedeflerine yonelik diisiincenin degisebilecegi

gozlemlenmistir.

“Makarna el agmast oldugunda daha fazla miisteri kitlesine hitap ediyor. El agmast
makarnayr evde yapmak biraz zaman alwyor. Kendi isletmem haricinde bir¢ok
isletme el yapumi hamurdan makarnalarim servis ediyor ama onlarin hedef kitlesi
daha farkll.”’

" Fiyatlar bizden daha pahali olup ama daha fazla yogun olan isletmelerde var.
Standart kalite olusturmak ve asla kaliteden odiin vermemenin éneml oldugunu
diigtiniiyorum.”’

“Bulundugumuz konum itibari ile hafta sonu semt halki da bizi fazlasiyla tercih
etmekte. Lise ogrencileri ¢ok fazla gelmiyor. Sanirim onlara makarna fiyatlarimiz
biraz pahali geliyor.””

“Kendi igletmem haricinde bir¢ok isletme el yapimi hamurdan makarnalarini servis
ediyor ama onlarin hedef kitlesi daha farkh. Ben égrencileri hedef alarak; Urinln
maliyetini yiikseltip az sayida satis gerceklestirmektense diisiik maliyetle fazla
satmay: yani stiriimden kazanmay1 tercih ediyorum.’’

“Makarnalart kapta servis edip 350 ve 450 gram olacak sekilde miisterilerimize
sunuyoruz. Tam 6grenci meniisii diyebiliriz.”’

“Tamam ile ogrenciye yonelik bir menii olusturduk. Hem miisterilerimiz hem de
calisanlarimizi ogrenciler olugturmakta. Bu yiizden tiim konseptimiz oOgrenciye
dayali. Makarnalar da ayni sekilde. Bu yiizden fiyatlarimiz da ¢ok uygun. Bu fiyata
yenilebilecek en ucuz seylerden birisi de diyebiliriz. Biz bu restoram agarken
ogrenci dostu bir isletme olarak agtik. Bu da bize agik¢ast olumlu bir doniit olarak
geri geldi. Bir nevi reklam aracimiz oldu diyebilirim.”’

“Ben dgrencileri hedef alarak; itiriiniin maliyetini yiikseltip az sayida satig
gergeklestirmektense diisiik maliyetle fazla satmay: yani siiriimden kazanmay: tercih
ediyorum.’’

Bu tema altinda verilen cevaplarda kisilerin makarna temali restoranlar ve genel
yiyecek igecek sektdriine yonelik tavsiyeler ve diistinceler yer almaktadir. Goriisme
esnasinda dikkat ¢eken bir diger nokta ise katilimcilarin makarna temali restoranlarin
gelecegine dair diistincelerinin yer aldig1 cevaplardir. Katilimcilardan bazilar1 streklilik
temasi altinda sektore karsi ilginin azalmayacagi, nitelikli hizmet devam ettigi takdirde

makarna sektoriiniin gelisecegi sonucuna ulagilabilir.

“..ben makarnaya karst ilginin azalacagini diisiinmiiyorum. Isletme yili ve tecriibesi
daha uzun, yillardwr hizmet veren makarnaciar da var. Kaliteli yaptiginizda yillarca

>

devam da edecegini diisiiniiyorum.”’,

“Ben acik¢asit makarna sektoriinii diger popiiler yemek kiiltiirleri gibi sonecegini
diigtinmiiyorum. Makarnanin fonksiyonel bir iiriin olmasindan dolayr zaman
icerisinde geliserek isletme sayisinin nitelikli bir sekilde artacagini inaniyorum.”’
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TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Aragtirmanin belirlenen amaglar dogrultusunda bilimsel niteligini gliglendirmek
adina konu hakkida ayrintili edebiyat taramasi yapilmistir. Rekabet ortamina uyum
saglamak, hizli degisim siirecini takip etmek isteyen restoran isletmeleri hali hazirda
durumlarin1 koruyarak rekabet ortaminda 6n plana ¢ikmak igin birtakim yenilikler
olusturmay1 zorunlu hale getirmektedir. Restoran igletmelerinin basarili bir sekilde
pazarlama stratejileri gelistirebilmek i¢in trendleri, sektordeki gelisim ve yenilikleri,
miisteri beklentilerini takip etmeleri gerekmektedir. Isletme sahiplerinin ve seflerin
uzmanlastig1 alan hakkinda uygulama ve sektor tecriibesine ek olarak teorik bilgiler elde
etmesi onemlidir. Bu bilgiler dogrultusunda alan dahilinde ve diger bilim dallariyla
iliskilendirebilen teorik bilgilere sahip olunmasmnin kisilerin sektdrde fark yaratmasina

katki saglayacag diisliniilmektedir.

Yasam standartlarin yiikselmesi miisterilerin restoranda beklenti dlzeyinin
yiikselmesini saglamaktadir. Insanlarin restoranlara gitme sebeplerinin basinda fiziksel
ihtiyaglar, farkli lezzetler deneyimlemek, hos vakit ge¢irmek, aliskanliklar, zaman
tasarrufu gibi faktorler gelmektedir (Oguzalp, 2020: 34). Bu durum yiyecek icecek
sektorlinde rekabet ortamimi c¢ogaltarak gelismesine, isletmelerin yenilikler arayisina
girmesini saglamustir. Isletmeler biinyelerinde gesitli temalar uygulayarak sektordeki
konumunu gugclendirmesi, rakipleri arasinda konumlarin1 kalici hale getirmeyi
amaglamaktadir. Nitekim yazar katilimcilardan elde cevaplar dogrultusunda insanlarin
kaliplasmis hazir yemek kiiltiirtinden siyrilmak ve miisterilerinin farklilik arayisindan

dolay1 makarna temali restoranlarini tercih ettigi sonucuna ulagmistir.

Miisteri sadakati saglamak; rakip isletmeler arasinda {istlinlik kurmak, yeni
miisteriler elde etmek, is performanst ve karlilig1 arttirmak, daha sik satis
gerceklestirmek, ayni zamanda mevcut miisterileri elde tutarak isletmenin pazarlama ve
satig maliyetlerinin azalmasi konusunda yardimeci olmaktadir (Selvi ve Ercan, 2006,
179). Yiyecek- igecek sektoriinde bu durum miisterilerin yemek tercihini analiz etmek,
ona uygun tretim kosullar1 ve kaliteli servis hizmeti sunmasiyla ger¢eklesmektedir.
Kisilerin yemek segimlerini zaman, para, yas, sosyal smif, statl gibi unsurlar

etkilemektedir.

Makarna temali restoranlarin isletme sahipleri de benzer amaclar dogrultusunda

restoran menil icerigi, fiyatlandirma sistemi, dekorasyon ozelliklerini olusturmaktadir.
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Goriigsmeler esnasinda kisilerin makarna sos tercihi, servis sekil, ziyaret etme siklig1 gibi
etmenlerin demografik Ozelliklerine gore degiskenligi tespit edilmeye c¢aligilmustir.
Makarna temali restoranlarma gelen miisteri profilinin temelde ogrenciler (lise-
universite) ve 25 yas lizeri ¢alisma hayatina sahip orta yas grubu olmak tizere ikiye

ayrildigi soylenebilir.

Yapilan goriismeler sonucu ¢ogunlukla Ogrencilerin geldigi makarna temal:
restoranlarda kisilerin tercih nedenlerinin basinda doyuruculuk ve porsiyon biiyiikligii
gelmektedir. Bu kisilerin sosyal medya iizerinden fazlaca paylasim gerceklestirdigi,
internetteki reklamlar araciligi ile restorana geldikleri bilinmektedir. Bu tarz
restoranlarin  bir kismmin al-gotir hizmeti verdigi veya tek kullanimlik kaplarda
makarnalarini servis ettigi elde edilen sonuglar arasinda yer almaktadir. Al-gotir
hizmeti almak isteyen diger miisteri grubuna ¢alisan kisilerin 6gle yemegi molasi/aksam
is cikist saatlerinde hizlica yiyip gitmeleri veya paket almalari igin tercih ettigi
bilinmektedir. Orta yas grubuna hitap eden isletme sahiplerinin restoran dekorasyonuna
daha fazla yatirim yaptigi, menii fiyatlandirma sisteminin digerlerine gore biraz daha
yliksek oldugu, sunum sekline biraz daha onem gosterdigi, porselen, giive¢ tarzi
tabaklarda makarnalarini servis ettigi elde edilen ve gézlemlenen sonuglar arasinda yer
almaktadir. Bu tarz restoranlara hafta sonlar1 aileler ¢ocuklariyla birlikte gelmeyi tercih

etmektedir.

Gorlisme  kapsaminda ziyaret edilen makarnali temali restoranlarin
cogunlugunun 0-5 igletme yil1 ile yeni olduklar1 tespit edilmistir. Goriisme esnasinda
yapilan gozlem sonucu tek kullanimlik servis tabaklar1 ile makarnalarmi sunan temali
restoranlarda oturma alanlarinin dar ve kiigiik oldugu, manzara acisindan yetersiz
oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu tarz restoranlarin 0-25 kisi kapasiteli oldugu ve %35
oraninda oldugu tespit edilmistir. Diger restoranlarin 26-50 kisi kapasite %55 ve 51+
kapasiteli restoranlarin %10’luk oranda yer aldig1 ve genelinde daha uzun siireli isletme

olarak masa servisinin porselen tabaklarla servis edildigi gozlemlenmistir.

Yogun rekabet ortaminda isletmelerin varliklarinin devam ettirebilmeleri i¢in
isletmelerin miisteri tercih ve beklentilerini dikkat etmeleri gerekmektedir. Bu noktalar1
(misterilerin tercih sebepleri, beklentilerini, pazarlama stratejileri) belirlemeye yonelik
sorular sorulmustur. Cevaplar dogrultusunda isletme sahiplerin makarna sos ve {iriin

icerikleri ile zenginlestirme imkanlar1 oldugu igin tercih ettikleri, servis ve paketleme
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yoniiyle dikkat c¢ektikleri, sosyal medya araciligi ile tercih ettikleri ve bu durumu
tanitim aract olarak kullandiklari, damak tadina gore uyarlayabildikleri i¢in dikkat

cektikleri sonucuna ulasilmistir.

Makarna her yas grubundaki insanlar i¢in insanlarin tercih ettigi tirinler arasinda
yer almaktadir. Makarna temali restoranlarinda miisteri profilinin ¢ogunu 6grenciler
olusturdugu sonucuna ulagilmistir. Nitekim iiniversite 6grencilerinin makarna tiiketim
aligkanliklarina tizerine yapilan bir aragtirmada (Muslu vd. 2021:1) %389.1 oraninda
makarna tiikettikleri sonucuna ulasilmistir. Bazi makarna temali restoranlarin
ogrencilere yonelik acilmasi da bu durumu destekleyen ve dikkat ceken noktalar

arasinda yer almistir.

Gunlimuzde yasanan ekonomik zorluklar sonucu kisilerin saglikli ve dengeli
beslenmesini gittikce daha zor hale getirmektedir. Makarna glinimuizde ekonomik,
lezzetli, besleyici gibi Ozellikleri sebebiyle siklikla tercih edilen besinler arasinda yer
akmaktadir. Nitekim Yurtsever (2007: 35) arastirmasinda tiiketicilerin makarnanin
ekonomik olusu, besleyici olmasi ve ¢abuk hazirlanabilir olmasi yoniiyle tiikettigi
sonucuna ulagmistir. Yine ayni arastirma sonucu kisilerin aylik makarna tiiketiminin
%44.1°1 500 gram, %41.8’inin 1000 gram, %12.5’inin 1-1.5 kg, %1.6’smnn 1.52 kg
oldugu sonucuna ulagmistir. Bu verilere gore kisilerin beslenmesinde makarnanin

Onemli bir yeri oldugu sdylenebilmektedir.

Kisilerin makarna tercih faktorleri arasinda benzer sonuglari yazar kendi
arastirmasinda da elde etmistir. Yapilan analizler sonucu ‘tercih nedeni’ temasi altinda
lezzet, pratiklik, farklilik arayisi, ekonomiklik, aninda iiretim gibi kodlar altinda
makarnanin tercih edilme sebepleri dile getirilmektedir. Kisilerin alternatif restoranlara
gére makarna yemeklerin uygun olusu, hazirlanma siirecinin kisa olusu, kolay
yenilebilir olusu, taze makarna yapiminin evde gergeklesmesinin zaman alic1 olmasi,
her damak tadina uyarlanabilir sos ve malzemelerle cesitlendirilebilir olusu, hizlica
servis edilen diger fast food iriinlerinin yenilmesinden kisilerin sikilmasi gibi sonuglar
elde edilmistir. Ayrica makarnanin sevilen bir iiriin olarak her yas grubuna hitap ederek
fazla tiiketiliyor olusu girisimciler ada 6nemli restoran temasi yatirim drnegi olacagi

diisiiniilmektedir.

Yazar c¢alisma sonucunda tiiketicilerin restoran tercihi tercihlerini etkileyen

faktorler arasinda restoranda galisan personellerin miisteri karsilama ve ugurlama sekli,

157



kibar ve yardimsever olmasi, miisteri ile yakindan ilgilenmesi, yemek icerigi hakkinda
bilgi sahibi olmasi gibi durumlarin etkiledigi sonucuna varmistir. Bu durumu miisteri

sadakatini saglamak a¢isindan 6nemli goriilmektedir.

Miilakat formu kapsaminda yoneltilen sorularda kisilerin demografik ozellikleri,
makarna hakkinda bilgi dlzeyi, sektérel deneyimi gibi 6zellikler belirlenmeye
calisilmistir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda makarna temali restoranlarda
erkeklerin daha fazla calistig1 tespit edilmistir. Katilimer yaslarinin en fazla 25-32 yas
araliginda oldugu belirlenerek makarna temali restoranlarinda calisan ve yOneten
kigilerin 21-42 yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Resmi Gazete’de 29 Aralik
2010°da yaymmlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu’na gére bir ag¢min (4. seviye) sahip
olmas1 gereken yetkinlikler bulunmaktadir. Bu standartlar arasinda sahip olmasi
gereken yetkinlikler icerisinde meslek taniminda; makarna regetelerini hijyen
kurallarina uyarak hazirlama, pisirme, servise hazir hale getirecek donanim, tecriibe ve
yetiye sahip olmasi gerekmektedir (resmigazete.gov.tr, 2022). Bu baglamda
katilimcilarin - sektér deneyimleri tespit edilmistir. Elde edilen sonuglara gore
katilimeilarin %45’inin 0-5 yil araliginda, %30’unun 5-10 yil ve %25’inin 10+ yil
tecriibeye sahip oldugu sonucuna varilmigtir. Katilimcilarin makarna ile ilgili teorik ve
uygulama bilgi diizeyi genel olarak gegmis is tecriibeleri, kisisel ¢aba, merak,
workshop, 0zel as¢ilik kurslari, tiniversite dersi kapsaminda verilen egitimler, uzman

kisilerden alinan 6zel egitimlerden meydana gelmektedir.

Katilimcilardan elde edilen sonuglara gore miisteri portfoyiiniin bir kisminin
cocuklu ailelerden olustugu sonucuna ulasilmistir. Cocuklu ailelerin daha ¢ok hafta
sonu geldikleri, ¢cocuklarmm makarna cesitlerinden daha c¢ok spagettiyi tercih ettikleri
elde edilen bilgiler arasinda yer almaktadir. Makarna temali restoranlarda ebeveyn
beklentileri ve ¢ocuklarin damak tadi g6z 6niinde bulundurularak ¢ocuk miisteriler icin
farkli makarna-sos igerikleri/ servis sekilleri, 6zel ¢ocuk meniileri olusturulabilir. Bu
durum c¢ocuklu ailelerin daha fazla makarna temali restoranlari tercih etmesini
saglayacagi diisiiniilmektedir.

Arastirma sonucunda makarna temali restoranlarin hedeflerine ulasma cabasi
icinde cesitli faktorleri yerine getirdigi, miisteri beklentilerini kargilamaya yonelik
faaliyetlerde bulundugu goézlemlenmistir. Devamli miisterilerin agizdan agiza olumlu

yorumlar1 potansiyel miisterileri isletmeye cekerek olumlu reklam davranisma, fiyata
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daha az duyarl olarak yiiksek karli satis gerceklesmesini saglamaktadir (Selvi ve Ercan,
2006, 163).

Kisilerin ihtiyaglari i¢sel ve dissal faktorlerle glidiilenmesiyle birlikte ihtiyaglar
tatmin edici boyuta ulasir ve satin alma gerceklesmektedir (Oguzalp, 2020: 22). Bu
acidan restoranlarin reklam ve tanitim faktorii ok 6nemli bir boyuttur. Yazar arastirma
sonucu makarna temal1 restoranlarin tanitim faaliyetleri olarak en fazla sosyal medyay1
arac olarak kullanildig1 belirlenmistir. Diger tanitim faaliyetleri icerisinde g6z Oniinde
taze iretim gergeklesmesi, nitelikli iirlin sunumu, makarna tasarimin yansitilmas: gibi
aracilarla yapildig1 dile getirilmistir. Heung tarafindan (2002: 23) yapilan calisma
sonucu temali restoranlar adina en etkili ve gii¢lii reklam yontemlerden birisi miisterinin
restoranda aldigi hizmet memnuniyeti lizerine kendi kendiligine meydana gelen
“agizdan agiza’® yapilan yorum yontemidir. Restoranlarda kaliteli hizmet
gerceklestirilmesi, miisterilerin restorandan mutlu sekilde ayrilmasi agizdan agiza
tanitim i¢in 6n kosul olarak sayilmaktadir. Bu durumun gergeklesmesi ile birlikte
makarna temali restoranlarin gelisimi ve daha fazla kar elde etmesi saglanarak en etkili

tanitim faaliyetlerinden biri ger¢eklesecegi diistiniilmektedir.

Ulke genelinde makarna temali restoran sayilar1 yeterli ve dengeli diizeyde
dagilmamasma ek olarak son birkag¢ yil igerisinde Istanbul’da ozellikle Kadikdy ve

Besiktas semtlerinde restoran sayilarinin hizla artis géstermesi dikkat ¢ekmektedir.

Restoran atmosferi, tiiketicinin restoran hakkinda ilk izlenimleri, sosyallesme
istegi ile ortaya ¢ikan gereksinimi gibi olgular miisterilerin restoran se¢imini etkileyen
faktorlerden bazilaridir (Cevizkaya, 2015: 75). Makarna temali restoranlarin
atmosferinde genelinde dekorasyon olarak makarnaya dair gorseller, kurutulmus
makarna g¢esitleri, tablolar, makarna ¢izimleri kullanilmistir. Ac¢ik mutfak konseptli
makarna temali restoranlarda temay1 yansitirken dekorasyon malzeme yapis1 hijyen ve
gorsellik agisindan 6nem arz etmektedir. Makarna ¢izimlerini fayansla degistiren
katiimcr bu durumu “’Ayni zamanda agik bir mutfak oldugumuz igin o ¢izim olan
duvarlar makarna suyu buharinda kabardr ve tekrardan iistiinii fayansla kapatmak
zorunda kaldik.’’ cevabiyla agiklamaktadir. Temali restoranlarda konsept olustururken
biitlinliik faktoriine ek olarak isletme diizenini aksatmayacak nitelikte, gorsel 6gelerin
dayanikli ve kullanish olmasi, dekorasyon malzemelerinin ¢ok yer kaplamamasi, hizmet

ve hijyen kalitesini diisiirmeyecek nitelikte olmasina dikkat edilmelidir.
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Genel bir degerlendirme yapildiginda bu durumun yeterli olmadigi tespit
edilmistir. Temayr menii haricinde tam yansitamayan restoranlar bu durumun alan
yetersizliginden ve miisterilerin bu zamana kadar boyle bir talepte bulunmamasindan
kaynakli oldugunu dile getirmistir. Diinya genelinde diger temali isletmelerle
kiyaslandiginda dekorasyon, servis, gorsel vb. ogelerin temay1r daha ¢ok yansittigi
gozlemlenmistir. Calisma kapsaminda elde edilen sonuglar dogrultusunda isletmelerin
temayl yansitmasmin diger temali restoran c¢esitlerine kiyasla yeterli diizeyde
gergeklestirilemedigi sonucuna varilmistir. Goriisme gerceklesen bazi restoranlarda
makarna yapim asamalarinin miisterilerin izleyebilecegi alanda gerceklesmesi hem tema
biitiinliigii, hem de miisteride yemege karsi giiven olusturmada katki sagladigi
diistiniilmektedir. Makarna temali restoran se¢iminin artmasina yonelik isletme
sahiplerinin “’restoran atmosferine’’ yonelik daha fazla yatirim yapilmas: gerektigini
onermektedir. Basarili restoran atmosferi olusturmak miisteri memnuniyeti saglayarak
kigilerin satin alma sikligini artmasini ve kisilerin devamli miisteri haline gelmesini

saglayacaktir (Oguzalp, 2020: 30).

Tiketicilerin makarnaya karsi tutum ve davramiglarinin analiz edildigi bir
aragtirma sonucu Kkisilerin en fazla sirasiyla spagetti, fiyonk, didik, burgu, deniz
kabugu makarnalar1 tercih ettikleri, %62.2 oraninda tiiketicilerin makarnayr ana
yemekle birlikte tiikettikleri, tiiketmeyen kisilerin baslica nedenini “’kilo aldirir’’
diisiincesinin yer almaktadir (Yurtsever, 2007: 37,9). Yazar arastirma sonucunda
makarna temali restoranlara gelen miisterilerin en ¢ok fettuccine, sonrasinda penne,
spagetti gibi makarna gesitlerini tercih ettikleri sonucuna ulasilmistir. Aradaki makarna
secim farkliligin zamansal faktore ve kisilerin evde-disarda tiikettigi makarna

cesitlerinin degiskenlik géstermesinden kaynaklandigi tahmin edilmektedir.

Burada incelenmesi gerektigi diisiiniilen bir nokta da goriisme gerceklestirilen
baz1 makarna temali restoranlarin sadece fettuccine servis etmesi durumudur. El yapimi
taze makarna tiretimi yapan bazi isletmeler fettuccine’nin iizerine ¢esitli sos ve malzeme
ilavesi ile servisi gerceklestirmektedir. Tiiketici taleplerinin on planda tutulmasinin yani
sira taze makarna iiretiminde diger makarna gesitlerine gore biraz daha iiretim kolaylig1
saglanmasi, farkli sos gesitleriyle uyum gostermesi gibi Ozelliklerden dolay: tercih

edildigi diisliniilmektedir.
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Amerika’da yapilan bir arastirma sonucu evde yemek yapmak i¢in ayrilan siire
1960’lara gore yaklagik %50 oraninda azalmistir (Samanci, 2021: 106). Calisma
saatlerin fazla olmasi, hayat yogunlugu vb. gibi durumlar sebebi ile kisilerin yemek
yapmaya kisitli zaman ayirmasma ve bu durum da makarnay: alternatif bir secenek
olarak godstermektedir. Bu durumda makarnanin protein ve sebze igerikli soslarla
tiikketilmesi tek basina dengeli bir 6giin yerine gegmesini saglayacaktir. Makarna temali
restoranlarda pisirilmeye hazir taze makarna satis miktarmin ve segeneklerinin

cogaltilmasi alternatif bir ¢6ziim olacagi diistiniilmektedir.

Kisi basi makarna tiiketimi durum bugday iiretimi, fabrika kapasitesi, ithracata
oranla bakildiginda italya gibi iilkelerin ¢ok gerisinde kaldig1 goriilmektedir. Benzer
sonuca ulagilan bir diger ¢alismada; iilkemizde makarna tiikketim miktarinin diger
ulkelere gore az olmasinin nedeninin sos kultiriinin yeterli diizeyde gelismemesinden

kaynaklandig1 belirlenmistir (Yurtsever, 2007: 38).

Muslu vd.nin (2021: 273) 1000 {iniversite 6grencisi iizerinde yapmis oldugu
arastirma sonucu bireylerin ayda ortalama 600-1000 gr arasi makarna tiikettigini tespit
etmistir. Makarna tiiketiminde makarnanin tiketim sekli Oonem arz etmektedir.
Makarnay1r %41.8°’1 soslu tercih ederken makarna cesitleri arasindan %44’ sade
makarna tiiketmektedir. Arastirma sonucu erkek ve kiz 6grenciler duyusal 6zellikler
arasindan en ¢ok tat ve daha sonra yumusaklik (al dente) kriterine 6nem vermektedir
(2021: 278, 279). Burada Orneklem biiyiikligii ve tiiketicilerin demografik 6zellik
faktorii dikkate alinmalidir. Benzer calismalar incelendiginde Tiirkiye’de makarna sos
kullaniminin az olmasindan kaynakli diger iilkelere gore daha az makarna tiketiminin
oldugu bilinmektedir. Diger ¢alismalarda goriildiigli gibi yazar kendi ¢alismasinda da
benzer sonuglar elde etmistir. Restoranlarda seflerin hazirlamis oldugu 6zel sos
karigimlar1  misteriler tarafindan dikkat c¢ektigi tercih nedeni temasi altinda
incelenmistir. Miisteriler i¢in lezzet faktorii makarnayi tercih etme sebeplerinin basinda
yer almaktadir. Restoranlarda genel olarak kremali, peynirli, domatesli, pesto bazli
soslarin daha fazla tiiketildigi sonucuna ulasilmigtir. Makarna tiketiminin istenilen
seviyeye gelebilmesi icin sos kiiltiirlinlin gelistirilmesi, restoranlarda sos cesitlerinin
artmasi, damak tadma gore uyarlanabilirlik diizeyinin ¢ogaltilmasi, igeriginin
zenginlestirilmesi, mevsimsel olarak sebzelerin  revize edilmesi  gerektigi

diistiniilmektedir.
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Beardsworth & Bryman’a gore (1999: 236) temali restoranlarda yemekler
verimli iiretim ve kolay sunum saglanacak sekilde standartlastirilmis halde servis
edilmektedir. Bu agidan bakildiginda makarna temali restoranlarda makarna g¢esitlerinin
sistematik bir sekilde hazirlanarak sunumu kolay sekilde servis edilmesi temay1 basaril
sekilde yansitabilmesi agisindan onem tasimaktadir. Goriisme yapilan restoranlarin bir
kisminin yaptig1 makarnalari tek kullanimlik karton ‘’kullan-at’’ tabaklarda servis ettigi,
tahta kasik kullandiklar1 gézlemlenmistir. Al-gotdr servis hizmeti veren makarna temali
restoranlar kisilerin yogun servis saatlerinde miisterilerin hizlica makarna servisi

alabilecegi ve kolayca yemek yiyebilecegi alternatif bir Oneri olarak sunulabilir.

Muslu vd.nin makarnanin kilo yapip yapmadigina dair uyguladigi anket sonucu
%67.2 ile “’makarnanmn kilo yaptigi’’ algisinin var oldugu, bu cevabi veren kisilerin
yuksek karbonhidrat igermesi nedeniyle olustugu sonucuna ulasilmistir (2021: 273). Bu
alginin azaltilmasina yonelik makarna hamur regetesini ve sos icerigini daha saglikli
hale getirerek dengeli beslenmeye yonelik bir 6giin olusturulmas: Onerilmektedir.
Calisma kapsamia giren restoranlarin meniileri incelendiginde makarna soslarmn kalori
miktarinin fazla oldugu gézlemlenmistir. Hamur recetesine alternatif Griin olarak tam
bugday unu, ¢avdar unu gibi maddeler eklenmesi, soslarda krema ve yagli peynirlerin
azaltilmasi, mevsim sebzelerin kullanarak lif i¢eriginin ¢ogaltilmasi, 1zgara et ilavelerin

yapilmasi, hazir sos kullaniminin tamamen kalkmasi gibi ¢6ziim 6nerileri sunulabilir.

Giiniimiizde saglikli beslenmeye karsi ilginin ve farkindaligin artmasi, obezite,
diyabet gibi hastaliklara yakalanma oranmin g¢ogalmasi vb. durumlardan kaynakli
kisilerin besinsel icerigi yiiksek olan {iriinlere karsi talep diizeyi arttigi i¢in bu durum
zaman icerisinde makarna ile ilgili Ar-Ge galigmalarini ¢ogaltmistir (Yaver, 2021: 20).
Makarnanin igerigini zenginlestirme, tatlandirma, fonksiyonel hale getirme gibi amaglar
dogrultusunda hamur karisimina bugday unu, arpa unu, tam bugday unu, yulaf unu,
cesitli sebzeler, baharatlar gibi bitkisel veya hayvansal kaynakli gida maddeleri
eklenebilmektedir (Demir, 2018: 1). Dengeli beslenme kurallar1 gergevesinde makarna
icerigi ve soslar1 zenginlestirilerek kisilerin beslenme programlarina ilave edilmelidir.
Ozel beslenme programlarma uygun sekilde hazirlanan makarna soslar, ek iiriin ilavesi

ile fonksiyonel bir 6giin olarak dengeli beslenmeye yardimci olacagi diistiniilmektedir.

Makarna soslar1 kullanimi esnasinda kisinin kalori alim miktar1 dikkat edilmesi

gerekmektedir. Bu faktor dikkate almarak hazirlandiginda sporcu beslenme, cesitli
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hastaliklara sahip kisilerin beslenme programlarinda daha sik yer alacagi, bu sekilde
beslenen kisilerin de makarna temali restoranlara daha ¢ok tercih edecegi

disiiniilmektedir.

Makarna temali restoranlara gelecek miisteri sayisinin artmasi i¢in meniilerde
alternatif makarna tercihleri yer alinmasi gerektigi distiniilmektedir. Gliten
hassasiyetine sahip kisiler veya glltensiz gida {irlinlerini yemeyi tercih eden kisi sayis1
gunimuizde artarak devam etmektedir. Gorlisme yapilan restoranlarda gliten
rahatsizhigina sahip kisiler igin ‘’glitensiz makarna’® segenegi sunan bir isletmeye
rastlanilmamistir. Restoranlarmm bu segenegi meniilerine ilave etmeleri dahilinde
makarna temali restoranlara gliiten rahatsizligina sahip kisilerin tercih etme miktarmnin

artacag diistiniilmektedir.

Restoranlarda miisterilere sunulan makarna servisine ek olarak kisilerin
evlerinde pisirebilecegi icerisinde dogranmis sebzeler, sos karigimlari, peynir gibi
iirtinlerin yer aldig1 kutu igerikleri alternatif ve hizli bir secenek olarak gosterilebilir.
Uzerinde pisirme talimatlar1 da yazilmasi dogrultusunda kisilerin evlerinde benzer

lezzet ve kalitede makarna tiiketilebilecegi diisiiniilmektedir.

Makarna recetelerinde genelde Italyan menseili peynirler kullanilmaktadir.
Willian’a (2004: 9) gére makarna ile birlikte en gok parmesan, taze ricotta, mozzerella,
gorgonzola peynirleri ilave edilmektedir. (Santo, 2012: 31) gore ise makarna receteleri
yapimmda genelde parmesan, pecorino, ricotta, provolone, gorgonzola, crescenze-
stracchino, robiola, fontina, taleggio, scamorza, mozzerella, caprino peynirleri tercih
edilmektedir. Bulgular kisminda makarna temali restoranlarda parmesan, mozzerella,
gorgonzola, cheddar gibi peynirlerin siklikla meniilerinde yer aldig1 sonucuna
ulasiimustir. Uriin tedarigi asamasinda en ¢ok ithal peynirlerinin temininde (6zellikle
parmesan) zorluk yasadiklari, orijinal ve kaliteli peynir temininde zorlandiklar1 elde
edilen diger bilgiler arasinda yer almaktadir. Katilimcilar bu duruma dair iiriinlerin ithal
olmasindan kaynakli pahali oldugu, iilke sinirlarina belirli kota ile getirildigi icin

aksaklik yasandig1 sonucuna ulagilmistr.

Ulkemizin cesitli sehirlerinde farkli kosullar altinda iiretilen bircok peynir cesidi
bulunmaktadir. Farkli kombinasyonlar ile lezzet cesitliligi olusturmak admna yerel
peynirleri makarna sos yapiminda ve servisinde kullanmanin dikkat c¢ekecegi

diisiiniilmektedir. Bulgular sonucunda elde edilen verilere gore yerel Ureticileri
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desteklemek, alternatif lezzet olusturmak ve tedarikte yasanilan aksakliklar gibi unsurlar
temel alindiginda makarna sos yapiminda Tiirk menseili peynirlerin kullanimi tavsiye
edilmektedir. Meniilere Kars kasary, izmir tulumu, Nigde mavisi gibi peynirlerin
eklenmesi {irlin ¢esitliligini arttirarak daha geleneksel damak tadina sahip miisterilerin
makarna temali restoranlara gelme sikligini arttiracagi, bu sayede Turk peynirlerinin

tanitiminin daha fazla gerceklesecegi diistiniilmektedir.

Makarna tiiketim cesitliliginin fazla olmasi, diger iriinlere goére ekonomik
olmasi, farkli formlarda tiiketilebilir hale gelmesi gibi 6zelliklerinden dolay: tiiketiminin
artarak devam edecegi, bu sayede de makarna temal restoranlara kars1 ilginin de artarak

devam edecegi diistiniilmektedir.

Kisilerin gilinliik kalori miktarim1 agsmadan kullanima hazir/yar1 hazir makarna

soslarmin piyasada yer almas1 makarna tiiketimini ¢cogaltabilecegi diistiniilmektedir.

Makarnanin ~ farkli igeriklerle zenginlestirilerek sunulmasi tiketicilerin
makarnaya karsi bakis agilarmin degismesine, fonksiyonel gida iriinii olarak
algilanmasina ve bu sayede tiiketim oraninin artmasma yardimci olacagi

diistiniilmektedir.

Kisilerde farklilik arayisi her sektérde oldugu gibi yiyecek-icecek sektdriinde de
dikkat ceken ve istenen bir durumdur. Restoranlarda makarna servis ve sunum
sekillerinin ¢esitlendirilmesi ve farkli yontemler eklenmesi miisterilerin makarna temali

restoranlari tercih sikligini arttiracag diisiiniilmektedir.

Makarnanm al dente pisirilmesi kisinin makarna tiiketimi sonucunda midede
rahatsizlik-sigskinlik olusmasini azaltmasi acisindan 6nem tasimaktadir Restoranlarda
tilketim miktarmin arttirilmasma ek olarak insanlarin evde makarna tiiketiminin
¢ogaltmasi igin dogru makarna pisirme kural ve talimatlari hakkinda tlketicilerin

bilgilendirilmesi gerektigi diisliniilmektedir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda igletme sahiplerinin bu verilere dayanarak
meniilerini  giincellemeleri, isletmelerine yenilikler getirme adma farkli fikirler

olusturabilecegi diistiniilmektedir.

Yapilan bu c¢aligma ile makarna temali restoranlarima gelen miisterilerin
beklentileri belirlenerek bu alana yonelik pazarlama caligmalarma katki saglanacagi

diistiniilmektedir.
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Makarna temal1 restoranlara gelen miisteri profilini belirlemeye yonelik benzer
nitelikte ¢aligmalarin az oldugu goriilmektedir. Literatiire katki saglanmasina ek olarak
makarna ve diger temali restoran cesitleri adina yapilacak arastrmalara da katki

saglanacag diigiiniilmektedir.

Literatiir taramasi1 ve elde edilen bilgiler neticesinde makarna hakkinda ayrintili
bilgi sahibi olmak isteyen gastronomi ve mutfak sanatlari, ascilik, turizm vb. bolim

ogrencilere katki saglanabilir.

Makarna temali restoranlarin ulasilabilirligi agisindan konum faktorii dnemlidir.
Ozellikle al-gétiir konsepti ile agilacak makarna temali restoranlarmn miisterilerin

rahatlikla ulasabilecegi, sehir merkezine yakin konumda ac¢ilmasi 6nerilmektedir.

Ticaret alaninda gelisim saglanabilmesi icin makarnada daha fazla ({iriin
farklilagsmasi, icerik zenginlestirilmesi, reklamlarin cogaltilmast ve tanitim
faaliyetleriyle birlestirilmesi gerekmektedir. Bu sayede dogru pazarlama stratejileri ile

ithracatin ilerleyecegi diisiiniilmektedir.

Calisma kapsaminda goriisme formunda hem fireticiye hem de tiiketiciye ait
sorular yer almaktadir. Sonraki ¢aligmalar adina tamamen tiiketici faktorlerini ele
almmas1 amaciyla (makarna temali restoranlara gelen miisterilere yonelik) anket

yontemi uygulanabilir.

Arastirmanin smirhiliklar1 cercevesinde Istanbul’da yer alan makarna temali
restoranlar ziyaret edilmistir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda (lke g¢apinda bir
genelleme yapilmadigr unutulmamalidir. Daha kapsamli sonuclar elde edilmesi
amaciyla diger schirlere yonelik veya bolgesel uygulamalar yapilmasi gerektigi

diistiniilmektedir.
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EKLER

Ek 1: Makarna Temalh Restoran Miilakat Sorular

N o a b~ w D E

MULAKAT SORULARI

Yasimiz

Egitim durumunuz?

Bu meslekte/sektorde kag yildir ¢alistyorsunuz?

Bu isletmede kag yildir ¢alistyorsunuz / yonetmektesiniz?

Makarna hakkinda 6zel bir egitim aldiniz mi?

Isletmede hangi menii gesidi (A la carte, Table d’Hote, Fix menii) uygulanmaktadir?

Isletme meniisiinii siz mi hazirladiniz yoksa dnceden var olan bir meniiyii mii servis

ediyorsunuz?

8.
9.

10.
11.
12.
13.

Meniiniizde yiyecekler arasinda en ¢ok hangisi tercih edilmekte/ satilmaktadir?
Meniiniiziin ne siklikla degistigini sdyleyerek igceriginden bahsedebilir misiniz?
Stirekli gelen/ miidavim miisteriler ve profili hakkinda bilgi verebilir misiniz?
Isletmeniz kag yildir hizmet vermektedir?

Isletmenizin kapasitesi ne kadardir?

Kullandiginiz malzemeler arasinda temini zor olan iirlin var mm? Tedarigi nasil

sagliyorsunuz?

14.
15.

Makarna temal1 restoranlarin tanitilmasi i¢in sizce neler yapilmalidir?

Tiiketicilerin makarna temali restoran se¢iminde etkili Olciitler neler olabilir? Bu

baglamda miisterileriniz sizce makarna temali restoraninizi nigin tercih etmektedir?

16.

Bunlarin disinda eklemek istediginiz bir diisiinceniz var midir?
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