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OZET

Tayfun ISIK, Modernize Edilen Garnitiirlerin Miisteri Begenisine Etkisi: Trilye
Restoran Ornegi, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Tezli Yiiksek Lisans

Program, 2021

Garnitiir, hazirlanmis bir yemege veya icecege eslik eden bir dekorasyon veya siisleme
olarak kullanilan bir 6ge ya da maddedir. Hatta ¢ogu durumda garnitiir ara iiriine ilave ya da
z1t bir tat verebilir. Bazi garnitiirler tabagin gorsel s6leni i¢in sunulurken 6zellikle bazilar
ise lezzet icin segilmektedir. Bu arastirmada; balik ana yemekleri ile sunulan geleneksel
garnitlirlerin modernize edilmesi ile miisterilerin begeni durumlarinda bir degisiklik olup
olmadiginin tespit edilmesi amaglanmistir. Bu amac dogrultusunda, Trilye Restoran’da balik
ana yemekleri ile sunulan garnitiirler baz alinarak yeni garnitiirler gelistirilmistir. Gelistirilen
bu garnitiirler ilk olarak 10 kisilik egitimli panelistler tarafindan degerlendirilmis ve
sonuglara gore standart regeteler olusturulmustur. Bu regetelere gére modernize edilmis
garnitiirler ve geleneksel garnitiirlerin miisteriler tarafindan ilk olarak kiyaslanmalar1 ve
sectikleri garnitiirli besli likert 6lgcegine gore derecelendirmeleri istenmistir. Bu kapsamda
80 miisteri ile gorlistilmiistiir. Kiyaslama testi sonuclarinda modernize garnitiirler 6n planda
ve hatta bu garnitiirler begeni testi sonuclarinda ortalamanin oldukga iizerinde ¢ikmustir.
Aragtirmaya katilim gosteren miisterilerden goniillii olan 53’i ile garnitiir ve yenilik¢i
yiyeceklere bakis agilarini degerlendirebilmek icin goriisme yapilmistir. Bu goriismelerin
sonucunda miisterilerin yenilik¢ilige ve degisime agik oldugu sonucuna ulasilmistir. Genel
bir ifade ile modernize edilen garnitiirlerin miisteri begenisi lizerinde olumlu etkileri oldugu

tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Garnitiir, Uriin Gelistirme, Duyusal Analiz, Miisteri Begenisi
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ABSTRACT

Tayfun ISIK, The Effects of Modernized Garnishes on Customer Appeciation: The
Example of Trilye Restaurant, Baskent University, Institute of Social Sciences,
Department of Gastronomy and Culinary Arts, Master's of Gastronomy and Culinary

Arts with Thesis, 2021

Garnish is an element or material used as a decoration or an embellishment to accompany to
a prepared dish or drink. In fact, garnish may add an additional or an opposite flavour to the
main product. Some garnishes are served for the visual feast of the dish while some garnishes
are especially chosen for the taste. In this study, it is aimed to determine whether there is a
change in the relish of the customers in the case of the modernization of the traditional
garnishes served with fish main courses. In accordance with this purpose, new garnishes
have been developed based on the garnishes served with fish main courses at Trilye
Restaurant. These developed garnishes were first evaluated by 10 trained panelists and
standard recipes were created according to the results. Customers were first asked to
compare garnishes prepared according to modernized recipes and traditional garnishes and
then they were asked to rate the garnishes they chose on a five-point Likert scale. In this
context, 80 customers were interviewed. In the result of the comparison test, modernized
garnishes were in the foreground and in the result of the taste test, they were above the
average. An interview form was applied to 53 volunteers from the customers participating
in the research in order to evaluate their perspectives on side dishes and innovative foods.
As a result of these interviews, it has been observed that the customers participated in this
research are open to innovation and change. In general terms, it has been determined that the

modernized garnishes have positive effects on both the panel group and the customer's taste.

Keywords: Garnish, Product Development, Sensory Analysis, Customer Appreciation
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GIRIS
Iyi bir yemek, giizel bir yemek sunumu ve sik bir tabak tasarimi konusu hem giinliik
yasantida hem de akademik alanda hayatin bir pargasini olusturmaktadir. Yemegin
goriiniisiinii giizellestirerek sunuma renk katan, ana yemegin besin degerini ve lezzetini
artirarak, her bir yemegin 6zelligine uygun olarak hazirlanan ve tabakta porsiyon zenginligi

saglayan “garnitiir” ¢alismanin ana temasini olusturmaktadir (MEGEP, 2018, s. 2).

Garnitiirler, yemek pisirmenin ve yemek sunumunun ayrilmaz bir parcasin
olusturmaktadir. Bircok yiyecek — igecek isletmesinde gida siisleme yillardan beri
uygulanmaktadir ve hatta bu sanat olarak goriilmektedir. Garnitiirlerin bilinen ilk kullanimi
14. yiizyila kadar dayanmaktadir. Ustelik bu donemde uygulanabilecegi bir restoran bile
yoktur (Mwangi, 2010, s. 4).

Garnitliir, yiyecek veya icecekleri siislemek, dekor veya dokunuslar eklemeyi igerir.
Garnitiirler basit veya kompleks olabilirler. Basit garnitiirlerde genellikle bir sebze gibi tek
bir gida maddesi kullanirken kompleks garnitiirlerde ise ana iiriin ile birkag bilesen ¢esitli
sekillerde hazirlanir (Mwangi, 2010, s. 6). Yemeklerde garnitiir kullanimu ise kiiltiirlere gore

farklilik gosterebilir.

Kiiltiir, yemekleri nasil pisirdigimiz, nasil yedigimiz, ne yedigimiz ve nasil
sundugumuz konusunda Onemli bir konuma sahiptir. Kanitlanmayan bir sav olmasina
ragmen, kiiltliriin, bireylerin diinyay1 nasil gordiigiinii belirledigi de 6ne siiriilmektedir. Buna
bakilarak kiiltiir, nasil yendigini, ne yendigini ve nasil sunuldugunu belirlemede 6nemli bir
konuma sahiptir. Yiyeceklerin rengi, sekli, kokusu, dokusu, diizeni ve tadi insanlarin
yiyecegi tiilketme istegini etkiler. Besinlerin renkleri bir sekilde bagimlilik yaratirken,
sekilleri, boyutlari, dokular1 ve goriiniimleri onlarin zengin goriinlimiinii saglar. Tiim bu
unsurlarin tamamlanmasi, miisterinin yemege bakisindaki algiy1 pozitif yonde etkileyecegi

diistiniilmektedir (Carlson ve diger, 2013).

Arastirmanin amaci, balik yemekleriyle servis edilen geleneksel garnitiirler ile
modernize edilmis garnitiirlerin miisteri begenisi iizerinde olumlu bir etkisinin olup

olmadiginin arastirilmasidir.

Arastirmanin 6nemi, miisterilerin garnitiirlere bakis acgisint hem nicel hem nitel
yontemler ile giin yiiziine ¢ikartirken ayni zamanda alan yazina da katki saglayacag:

diistiniilmektedir.



Arastirmanin kapsaminda iiriin gelistirme ¢alismasi yapilmis olup gelistirilen tirlinler
10 kisilik egitimli panelist grubu ile duyusal analize tabi tutulmustur. Duyusal analiz
sonuglarina gore uygun oldugu tespit edilen regeteler Trilye Restoran’da miisterilerin
begenisine sunulmustur. Gelistirilen iiriinler 80 kisinin katilimi ile begeni testine tabi
tutulmustur. Ayrica restoranda lriinleri deneyen miisterilerden goniilliilik esasina bagl
kalarak yar1 yapilandirilmis goriisme formunu doldurmalar istenmistir. Bu forma ise 53

miisteri katilim saglamistir.

Arastirmanin  sinirliliklar, Trilye Restoran’da yapilan tadim testlerinin  ve
goriisgmelerin mevcut Covid — 19 pandemi donemine denk gelmesi nedeniyle yiiz yiize
goriismeden kacinan ve degerlendirmelerin sadece ana yemek olarak deniz iiriinii siparisi
veren miisterilerin olmasi, arastirmanin belli tarihleri kapsamasi ve arastirmada kullanilacak
malzemelerin maddi yiikiimliiliigliniin arastirmac1 tarafindan karsilanmasi olarak

belirlenmistir.
Bu amag dogrultusunda arastirma doért béliimden olusmaktadir.

Aragtirmanin birinci boliimiinde, yemek ve Kkiiltiir arasindaki iligski incelenmis,
yemeklerde garnitiir kullanimi ve amaglarina deginilmistir. Bu bdliimde son olarak
arastirmanin uygulandigr Trilye Restoran hakkinda kisa bir bilgi verilerek, restoranda

kullanilan garnitiirlerden bahsedilmistir.

Ikinci béliim, arastirmanin metodolojisini kapsamaktadir. Karma yontem olarak
planlanan arastirmanin yontemi, evreni, 0rneklemi ve veri toplama aracina yer verilmistir.
Kendi i¢inde ii¢ béliimden olusan veri toplama kisminda ise; duyusal analiz, begeni testi ve

goriisme formundan bahsedilmistir.

Aragtirmanin {li¢iincli boliimiinde bulgulara yer verilerek arastirmanin sonuglar1 ve
degerlendirmeleri anlatilmustir. I1k olarak arastirmanin esas konusu olan garnitiiriin iizerinde
durulmus, kullanilacak olan garnitiirlerin gelisim siireci daha sonra sirasiyla garnitiirlerin
duyusal analizleri ve bu analizlerin sonucunda ortaya c¢ikan standart recetelerden
bahsedilmistir. Trilye Restoran ayaginda gerceklestirilen miisteri begeni testinin ve yart

yapilandirilmig goriisme formunun olusturulma asamalari yine bu boliimde agiklanmistir.

Bulgularin devaminda ise miisterilerinden elde edilen veriler SPSS (Statistical
Package for Social Science) 25.0 paket programu ile istatistiksel olarak degerlendirilmistir.
Bu boliimde arastirmaya katilan miisterilerin demografik Ozelliklerine yer verilmis,

devaminda ise miisterilerin geleneksel ve modernize garnitiirleri “gdriiniis, tat- aroma ve ana
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iiriin ile uyum” agisindan karsilastirmalari ve begenileri yine ayni program ile analiz edilmis
ve sonuglar yorumlanmistir. Son olarak, goniilliik esasiyla yar1 yapilandirilmig goriisme
formuna cevap vermeyi kabul eden miisterilerin agiklamalar1 betimsel analiz yontemi ile

verilmigtir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde; yemek, yemegin tarih ve kiiltiir iligkisi ile garnitiir kavrami lizerinde
durulmustur. Ayrica arastirmaya ev sahipligi yapan restoranin zaman igerisindeki garnitiir

kullanimlar1 incelenmistir.

1.1  Yemegin Anlam ve Tarihi
Canlilarin biyolojik olarak varliklarin1 devam ettirebilmeleri ve hayatta kalabilmeleri
icin beslenme vazgecilemez bir kosuldur. Beslenme bi¢imi her canli tiirii i¢in farklilik
gostermektedir. Ayni sekilde insanlarin beslenme bigimleri de i¢inde yer aldiklar1 topluma

ve kiiltiire gore farklilasmaktadir. (Yurdigiil, 2010, s. 76)

Insanlar; biiyiimek, gelismek, saglikli ve iiretken olmak, uzun siire yasamlarim
stirdiirmek i¢in yemek yemek yani beslenmek zorundadirlar. Beslenme, gerekli besinlerin
almarak viicutta kullanilmasidir. Yemek ise, birbirinden degisik besinlerin tatlandiricilar ile
beraber hazirlanarak pisirilme islemidir. Bu pisirilme islemi sonras1 yemek yiyecek halini
almaktadir ve bu yiyecegin hangi malzemeler secilerek, ne Sl¢giide, hangi ara¢ gereglerin
kullanilarak hazirlanacagi, hangi yontemler ile nerede pisirilecegi, nasil sunulup, nasil

tilkketilecegi ise kiiltiirel bir olgu olarak tanimlanmaktadir (Baysal, 2002, s. 4-26).

Biyolojik bir zorunluluk ve kiiltiirel bir olgu olan yemek, ge¢misten giinliimiize
insanlarin hayatinda biiylik bir yer tutmaktadir. Moulin (1988) kitabinda insanin uyanik
olarak gecirdigi hayatinin yaklasik 15 yilin1 yemek yiyerek gecirdigini ve hayat1 boyunca
yaklagik olarak yiin bin kez sofraya oturdugunu ifade etmistir (akt. Pasini, 2001, s. 11)

Insanlarin beslenerek biyolojik ihtiyacini karsiliyor ve toplum iliskilerinin dogusu ile
devamlilig1 sagliyor olmasi nedeniyle yemek, ilk insandan giliniimiize kadar her zaman

insanligin en 6nemli ihtiyaci olmugstur (Saran, 1992, s. 279).

Ronesans donemi yemek kiiltiiriiniin mihenk tas1 olarak goriilmektedir. O donem de
hayatin her alaninda gergeklesen yenilikler ve degisiklikler yemek kiiltiirlinde de etkisini
gdstermistir. Italya’da baslayip kisa zamanda tiim Avrupa’ya yayilan Rénesans hareketi

yemek kiiltiiriinde de “Yeniden Dogus” olarak Italya’da baslamis ve tipki sanat alaninda



oldugu gibi Fransa’ya yayilarak yiikselise gecmistir (Giirsoy, 1995, s. 9-15). Bu yiikselis
“Iyi yemek” kavraminin olusmasima yardime1 olmus, Orta Cag’da egemen olan niceliksel
yemek anlayisinin niteliksel yemek anlayisina evirilmesine sebep olmustur. Daha belirgin
bir bi¢imde agiklamak gerekirse; yemegin kag cesit ya da ne kadar ¢ok oldugu degil, hangi
soslarla eslestirildigi, hangi aromalarla desteklendigi, tabagin nasil dizayn edildigi, masanin
ne kadar 6zenle hazirlandigi konular1 6ne ¢ikmaya baslamistir. Yemek artik burundan ¢ok

gbze hitap etmesi gereken bir konum halini almistir (Yenal, 1996, s. 206).

Matbaanin icadiyla ascilar tarafindan hazirlanan tariflerin kitap halinde basilmasi, bu
kitaplarin ulasilabilir olmasi, soylularin yaninda ¢alisan asgilarin bu isi bir sanat olarak
gormeleriyle yemege estetik ve niteliksel bir boyut kazandirmasi, hatta kullanilan yeni
tarifler, yeni tatlar ve yeni tekniklerin de yayginlagsmasiyla yemek, sadece krallar, soylular
ve zenginlere hitap eden bir durum olmaktan ¢ikmis, orta sinif diizeyindeki insanlar i¢in de
ulagilabilir olmustur. Bu faktorlerin sonucunda da yemek kiiltiirii geliserek, degiserek ve

sekillenerek dalga dalga yayilmistir (Armesto, 2007, s. 150).

Yemek kiiltiirti gelisen bilim ve teknolojiyle her zaman paralel olarak ilerlemis ve buna
kars1 koyamamistir. En 6nemli gelisimini 18. yiizyilin sonlarinda yasanan Sanayi Devrimi
ile yasayan yemek kiiltiirii, degisen ekonomik ve toplumsal yapi, kentlesme, teknoloji,
makinelesme gibi her bir degisime karsi esnek bir yapida olmustur. Bu dénemlerin
gelisimlerine ve degisimlerine gore, yemegin pisirilmesi, hazirlanmasi, tabaklanmasi ve

sunulmasi “gastronomi” kapsami olarak incelenmeye baslanmistir (Yurdigiil, 2010, s. 83).

20. ylizyilda teknolojinin, ulagimin ve iletisimin kolaylasmasi, toplumdaki farkli
smiflarin kendilerine ait belli bir ekonomik alim giiciinlin olmasi, her biitgeye ve hemen
hemen herkese hitap edecek triinlerin marketlerde kolaylikla ulasilabilir olmasi insanlarin
mutfaklar icin devrim sayilabilecek niteliktedir. Her ulusun kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii
olusmus pisirme tekniklerinden, kullanilan ara¢ gereclere, yemegin sunumundan tiiketilirken
dikkate alinacak unsurlara kadar bir¢ok husus revize edilmis ve bu durum kiiltiirlerin
kendilerini tanitmalarina ve pazarlamalarina yardimci olmustur. Sadece topluluklar degil
ayni zaman da farkl tatlarla, farkli sehirlerde, farkli mekanlarda karsilasan insanlar sahip

oldugu zevklerin farkina varmis ve kendilerine has bir yemek kiiltiirii bile gelistirmislerdir.



1.2 Yemek ve Kiiltiir
Yiyeceklerin tiretilmesi, tiiketilmesi, hazirlanmasi ile kiiltiir bilesenleri olan sevmek,
sevmemek, gelenekler, gorenekler, tabular ve inanglar baglantilidir. Yemek ve kiiltiir
arasindaki iligki ve karsilikli etkilesim antropologlar tarafindan ele alinir. Kiiltlirde
yiyeceklerin rolii nedir? Sorusuna cevap bulmak icin yola ¢ikan antropologlar beslenme
antropolojisi ad1 altinda yemek yeme aligkanliklarini kiiltiirel baglamda incelerler. Onlara
gore;
a) Kiiltiir ne yiyecegimizin temel belirtisidir.
b) Kiiltiir 6grenilmistir. Yiyecek aliskanliklar1 da kiiciik yaslarda edinilir.
c) Yiyecekler, kiiltiiriin biitiinleyici bir pargasidir (Tezcan, 2000, s. 1).

Insanlarin hangi dine mensup olduklari, hangi irktan olduklari, hangi smifa veya
topluma ait olduklar1 fark etmeksizin yemek onlar icin fiziksel bir gerekliliktir. Fakat
zamanla bu fiziksel gereklilik toplumsal hatta sinifsal bir ayrima yol agmistir. Yemegin
tarihsel ve sosyolojik boyutunu arastiran ve konu hakkinda ilk caligmalar1 yayimlayan
Murcott (1983) “The Sociology and Food and Eating, Essays on the Sociological
Significance of Food” adli kitabinda yemegin toplumsal ve kiiltiirel boyutunu; “insanlarin
neyi, nasil ve neden yiyip ictikleri; yemegi nasil pisirip ne sekilde sunduklar1 gibi sorulara
ancak maddi ve toplumsal iliskiler ile hiyerarsik toplumsal yapilara bakilarak cevap

verilebilir” seklinde anlatmistir (akt. Yenal, 1996, s. 195).

Tim toplumlarda ortak davranis kategorileri olsa bile, davranis bigimleri toplumdan
topluma degisiklik gostermektedir. Kiiltiliriin temeli boyle olusmustur. Bu yiizden insanlarin
yedigi yemek cografya kadar kiiltiire de baglhidir. Tercih olanagi oldugu zaman insanlarin
yemek yeme konusunda neyi sectigi, sectikleri seyi ne sekilde sagladigi, nasil hazirlayip
pisirdigi, nerede, ne zaman ve nasil sundugu ve yedigi tamamen i¢inde bulunduklari
toplumsal grubun aligkanliklarima gore sekillenir (Tezcan, 2000, s. 113). Bu durum,
toplumun yasadig1 tarihsel degisikliklere gore belirlenebilecegi gibi, toplumun farkli

bolgelerine, kent merkezlerine ve kirsal bolgelerine gore bile degisiklik gdsterebilmektedir.

Yemek kiiltiiriiniin toplumdan topluma degisiklik géstermesi, cografi yapi, yerlesim
sekli, niifus artis1 ve yapisi, kentlesme, sanayilesme, din, kitle iletisim aracglari, reklamlar,
kadinlarin is hayatina atilmas1 ve besin teknolojisinde yasanan gelismeler gibi bir¢ok faktore
baglidir (Yurdigiil, 2010, s. 91). Fakat bu faktorlerin ¢ok o&tesinde yemek kiiltiiriinii

kalbinden etkileyen ve her bir toplumu birbirinden ayiran ¢ok dnemli bir faktdr vardir ki bu



da toplumlarin tat alma duyusudur. {1k cagrisimda bireysel bir duyu olarak diisiiniilse de tat
alma duyusu, toplumlarin bes duyu igerisinde ortaklasa olarak kullanabildigi bir duyudur
(Pasini, 2001, s. 33). Gorme, isitme, koku alma ve dokunma duyularmin ilk gorevleri
objeleri, sesleri ve kokulari, gormemizi, duymamizi veya algilamamizi saglamaktir. Fakat
bunu yaparken, herhangi bir tepki ya da deger yargisi gelistirmemize neden olmazlar. Ancak,
tat alma duyusu tamamen tadim yapan bireyin kiiltiirel gecmisi ile baglanti kurmasini saglar.
Flandrin, tadin tarihine dair bir makalesinde, “Organlar, sadece doganin ritmiyle evrim
gecirirken, algilar, 6zellikle tat algisi, kiiltiirlerin ritmiyle evrim gegirir. Yemek tarifleri, tat
duyusunu yansitan, ayni tema iizerinde farkl ¢esitlemelerdir” der (Flandrin, ¢ev. 2008). Bu
baglamda, tat alma duyusunun, her seyden once kiiltiirden kiiltiire farklilik gostererek, besin
maddelerinin tanimlayict duygulart olan, iyi-k6tli ayrimina, bulunulan kiiltiirde neyin
yenilebilir ve neyin yenilemez 6zellikte oldugu hakkinda fikir sahibi olunmasinda belirleyici

bir rol iistlendigini sdylemek yanlis olmayacaktir.

Yemek ve Kkiiltiir iligkisini toplumlar arasinda meydana gelen aligkanliklar ve
farkliliklar acisindan bir arada degerlendirmek gerekirse; tarihsel, kiiltiirel ve cografi
ozelliklerden dolay1r yenilen ve igilen besinlerde farkliliklarin olmasi, yemegin iginde
kullanilan malzemelerde toplumsal farkliliklar olusmasini saglar. Toplumlarin yerlesik
diizende oldugu bolgelerde iklim ve tarimsal o6zelliklerin farklili§i dolayisiyla besinler
yetistigi bolgelere gore renk, sekil ve lezzet farkliliklar1 gosterebilirler. Her toplum
yemeklerini kendilerine has, kendi damak tatlarina gore hazirlayip pisirirler. Bu durum da
besinlerin hazirlanma ve pisirilme bigimlerinde farklihik meydana getirmektedir.
Toplumlarin yasadiklar1 bolgelerin cografi 6zelliklerine, i¢inde yasadiklar1 bdlgesel
kesimlere (kirsal, kentsel), degisen calisma saatleri ve is yogunluklarina gore 6giin sayilari,
saatleri ve bi¢imlerinde farkliliklar olusabilmektedir. Ana madde olarak ayni besin maddesi
secilse de her toplumda farkli bicimde tiiketilebilir. Toplumlar kendi damak zevklerine gore,
sevdikleri tatlara gére ana {iriinii ¢esnilendirebilirler. Hazirlanan yemeklerin nasil servis
edileceginden ne bicimde tiiketilecegine kadar toplumlar besinin servis seklini
belirlemektedirler. Yemegin hazirlanmasi ve yenmesi asamalarinda kullanilan ara¢ ve
gerecler toplumdan topluma farklilik gosterebilmektedir. Genellikle gelismekte olan ve az
gelismis lilkelerde hangi besinlerin tiiketilip tiiketilemeyecegine, hangi yemegin beraber
yenilirse saglik icin zararli olacagina dair inaniglar vardir. Bu durum toplumun besinler
iizerinde inanglar gelistirmesine neden olmaktadir. Her toplum kendi icinde bebek

beslenmesine, gebelik ve emzirirken beslenme ve hastaliklarda beslenme uygulamalarina



dikkat etmektedir. Her toplum hatta toplumun igerisindeki kiiciik bdlgeler kendi
standartlarina, sartlarina ve inaniglarina gore bu uygulamalarda degisiklik gdstermektedirler

(Merdol, 1998, s. 141-143).

Toplumlarin yemek kiiltiirlerinde ortaya ¢ikan bu aligkanliklar ve farkliliklar sonucu
her iilkenin, her toplumun kendisine 6zgii “ulusal mutfak” olarak da bilinen bir mutfak
kiiltiirii olusmustur. Bu ulusal mutfaklar, toplumlarin aynasi olmus, ulusal kimliklerinin
olusmasinda katki saglamis ve onlarin ayrilmaz bir pargasi halini almistir. Ulusal
mutfaklarin katkisiyla olusan bu kimliklerden toplumun, iilkenin ne yedigine, neyi ne ile
yedigine, nasil pisirdigine, hazirladigima ve sunduguna bakarak onlarin, ge¢misini,
cografyasini, manevi deger yargilarini, hayat goriislerini, duruslarini ve felsefelerini
anlamak, okumak ve betimleyebilmek miimkiin olmustur. Kendi mutfagini yaratabilme
yetisine sahip her bir toplum kendi kiiltiiriinii olusturabilmektedir. Toplumlarin neler iirettigi
ekonomisini, ne ile nasil beslendigi refah diizeyini ve ekonomik dagilimini, yeme-igme

sekilleri de sanat ve estetik anlayisin1 gostermektedir (Belge, 2008).

1.3 Yemeklerde Garnitiir Kullanimi ve Amacglari
Sofralarda ana yemeklerin yaninda yemegin lezzetini ve gorselligini arttirmak i¢in
sunulan ilave yiyecek olan garnitliir ayni zaman da yiyeceklerin besin degerini de
arttirmaktadir. Yemeklerin eslikgisi garnitiir, her ana yemegin cinsine uygun olarak
hazirlanir ve sunulur. Yani garnitiiriin pisirme yontemi ile ana yemegin pisirme yontemi

birbirleri ile uyumlu olmalidir (MEGEP, 2018).

1.3.1  Garnitiiriin Tanim

Tiirkge’ye Fransizca “garnituré” kelimesinden g¢evrilen garnitiiriin, genis bir anlam
yelpazesine sahip oldugu goriilmektedir. Tiirk Dil Kurumu So6zligii’ne (TDK) bakildiginda
garnitilir lic tanimla nitelendirilmektedir. Bu tanimlardan ilki: “giyecekleri slislemek, i¢in
eklenen sey” olarak tanimlanmaktadir. ikinci anlaminda ise “herhangi bir seyi ona uygun
nitelikte tamamlayan nesne” olarak nitelendirilmektedir. Son tanimda ise yeme-igme
literatiirii lizerinde durulmaktadir. Tanimda; “et veya balik gibi asil yemegin yanina eklenen

sebze, patates vb. yiyecekler” seklinde ifade edilmektedir (TDK, 2021).

Bir diger sozliik Encyclopedia Britannica incelendiginde garnitiir; “bir yiyecegin
goriiniisii veya tadim gelistirmek i¢in eklenen siisleme” olarak tarif edilmektedir. Tanimin
devaminda ise; dogranmis otlar, dekoratif olarak kesilmis limonlar, maydanoz, 1zgara

domates, kat1 pismis yumurtalar gibi gida ornekleri verilerek, garnitiire gastronomik bir



bakis kazandirildigr saptanmistir. Ayrica ifade edilen tanimda; garnitiiriin ana yemek ile
uygunlugu doku, renk, tat, sunumda kontrast saglamak ve yemege bitmis bir goriiniim

kazandirilmasi gibi 6zellikleri tizerinde durulmaktadir (Encyclopedia Britannica, 2021).

Garnitiirle ilgili bagka bir tanimda garnitiir; yiyecek ve igecekleri siislemek, tabaktaki
goriinlim ahengini saglamak, tabaktaki kontrast tat yapisina katki saglamak, ana iirliin doku
ozelliklerine eslik etmek gibi amaglar lizerinden genel bir gercevede ifade edilmektedir

(Marcus, 2019).

1.3.2  Garnitiiriin Tiirk Mutfaginda Kullanim

Iyi yemek yapma sanatina atifta bulunan gastronomi terimi, 1801’de Fransa’da
kullanilmaya baglanmistir. Gastronominin tabak siisleme, tabak proporsiyonu gibi konulari

da i¢inde barindiran kompleks bir yapiya sahip oldugu bilinmektedir (Mwangi, 2010).

Garnitiir kullanimi1 Fransiz mutfagi menseli olarak goriilse de bugiin bircok iilke
mutfaginda; tabaklama, gorsel ve tamamlayici unsur olarak garnitiirlerin kullanildig
bilinmektedir. Genel anlamda basit ve karmasik kullanim 6zelliklerine sahip olan garnitiiriin
19. yiizyilin ikinci yarisinda bati etkisiyle Osmanli Saray ve Istanbul Mutfagma girdigi
tahmin edilmektedir. 20. yiizyilin baslarinda ortaya ¢ikan ve Cumhuriyet doneminde de
devam eden alaturka ve alafranga mutfak ikilemiyle birlikte donemin yemek kitaplarinda

oldukca sik garnitiir kullanildig: bilinmektedir (Samanci, 2016).

Tablo 1. Fahriye Nedim'in Alaturka ve Alafranga Yemek Tatli- Pastalar Kitabinda Yer Alan
Alafranga Yemekler (Samanci, 2016).

Sigir Eti Suyu
Konsome Alamari
luiz

Bifti alanginez
Tapyoka gorbasi
Av ¢orbast

Sos Hollandez
Sos Rober
Sos Mader
Sos Finansiyer
Sos Bordolez
Sos Alman
Sos Mayonez
Sos Tartar
Sos Puavrad
Sos Removlat
Sos Blang

Sos Jenuvaz

Mantar sote garnitiirii
Istiridye ve
garnitiirii

midye

Sogan garnitiirii
Kuskonmaz garnitiirii
Bezelye garnitiirii
Salgam garnitiirii
Patates garnitiirii
Ispanak garnitiirii
Jardiniyer

Risol

Patates piiresi

Brez (braise)
Kiilut sarmasi

Aluvayom  kizartmasi

(alayan)

File 1skaras1
File sote
Biftek

Sigir pirzolast

Nemse tencere kebabi
(sarapli s1gir eti yahnisi)

Sirkeli sigir eti yahnisi
Soganli sigir dili yahnisi

Corba — Bulyon | Salcalar Garnitiirler Et — Tavuk — Pate — Pelte
Konsomeler Av Eti YemeKleri

Buyyon an tablet Ji (Jue) Beyin garnitiirii Sigir Eti Pelte tavuk ve av eti
Balik Suyu Besamel Enginar garnitiirii Haslama pateleri i¢in

Av Suyu Sos Italyen Mantar garnitiirii Dob (daube)

Pelte balikli pate
icin

Sicak pate
Soguk pate
Voluvan




Sos Provansal Kestane piiresi Dana

Tereyagli Soguk Kuzu kulag piiresi Dana kol sarmast
salga Kuru bezelye piiresi (saraplt)
Galantin

Zeytinyag1 ve hardall1 | Patates sote
salca Kotletpane

Dana kotleti

Patates siifle
Portakalli salga

) Patates sote firinda
Istiridyeli salga Nemse tas kebab1
Karidesli salga Koyun Eti

Mitonaj Jigo

Rosto

Su rostosu

File

Kotlet

Biftek

Mantarli yahni
Karaca

Filesote

Salgal1 karaca kotleti
Tavsan sote

Keklik

Mayonezli Keklik
Pili¢

Pili¢ sote

Mayonezli pilig
Bezelyeli giivercin
Kaz cigeri sote
Rozbif

Sigir filesi kizartmast
Koyun butu kizartmasi

Baliklar

Mayonezli kalkan
haslamasi1

Mayonezli kirlangig
Haslamasi

Kefal dondurmasi

Cumhuriyet doneminde bat1 yonlii toplumsal degisimlerin yeme- igme aligkanliklarini
da etkiledigi goriilmektedir. Batili tarzda Istanbul ve Ankara’da acilan restoranlarin bu
degisim ikilemi icerisinde oldugu goézlemlenmistir. Bu donemdeki restoranlarda geleneksel
Tiirk yemeklerinin yaninda batili tarzda yemekler de sunulmakta, hatta geleneksel Tiirk
yemeklerinin soslar ve ¢esitli garnitiirlerle sunuldugu belirlenmistir. 1960’11 ve 1980°li yillar
arasinda yayimlanan yemek kitaplarinda da bu etkinin devam ettigi goriilmektedir (Samanci,

2016).



Tablo 2. 1960'lar ve 1980 Aras1 Basilan Yemek Kitaplarindaki Alafranga Yemek Teknik ve
Tarifler Ornekleri (Samanci, 2016).

1966
Se¢mek Yemekler

(Tahire Gokalp)

1971
Turk Mutfak Sanati

(Necip Ertiirk) (1987°ye kadar 10
baski1)

1972

Yemek Pisirme Temel Metod ve
Uygulamalar1 Beslenme Yemek

Gorgii Kurallart
(Leman Cilizoglu Eryilmaz)

(1972 — 1980 10’un iizerinde
baski1)

Piireler

Ispanak

Kestane

Tereyagl Bezelye
Bezelye Piiresi

Briiksel Lahanasi

Mantar Ograten
Mayonezli Patates Salatasi
Rus Salatas1

Kahvalti Coregi — Kruvasan

Vanilyali Dondurma
Cikolatalt Dondurma
Marmelatlar
Kanepeler

Ordovr ve Mezeler

Karistk  Bir  Ordovr  tabag:

diizenleme

1.3.3  Garnitiiriin Onemi

Geleneksel mutfak diizeninde soguk mutfak seflerinin goérevleri arasinda; garnitiir

hazirlama, tabaklama, yemek sunumu yani genel olarak tiim dekoratif igler yer almaktadir.

Buna nazaran, Fransiz mutfak geleneginde soslar i¢in ayri, sicak mutfak i¢in ayr1 ve garnitiir

hazirlamak i¢in ayr1 bir sef gorevlendirilmektedir (Mwangi, 2010).

Yemek siisleme ve sunumu iizerine bir¢ok kitap, dergi, internet sitesi ve televizyon

programi bulunmaktadir. Ayrica ascilik ve gastronomi okullarinda siisleme ve tabaklamaya

miifredatlarda yer verildigi goriilmektedir. Bununla birlikte, sektdrde garnitiiriin yeri ve

onemi nadiren tartisilmaktadir (Neil ve diger., 2007).
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Gidada garnitiir kullanimi ¢esitli sanatsal unsurlarin kullanimini igermektedir. Bunlar;
renk, sekil, doku ve tasarimdir. Ayni zamanda yemeklerde garnitiir kullaniminin yemeklerin

sunumu agisindan olduk¢a 6nemli oldugu belirtilmektedir (MEGEP, 2018).

Garnitliir hem ana yemegin besin degerini ve lezzetini arttirmakta hem de tabakta
porsiyon zenginligi saglamaktadir. Genel gecer mutfak kurallari igerisinde garnitiir

hazirlamanin belirli kurallar1 oldugu bilinmektedir. Bunlar;

e Garnitiir ile ana yemek renk, lezzet ve besin degeri agilarindan uyumlu olmalidir.

¢ Garnitiiriin pisirme yontemi ile ana yemegin pisirme yontemi uyumlu olmalidir.

e QGarnitlir hazirlanirken lezzet vermesi i¢in kullanilan ot ve baharatlar dikkatli
se¢ilmelidir.

e (Qarnitiirler; nisastali garnitiirler (patates garnitiirleri, pilav ¢esitleri) ve sebze
garnitiirleri olarak ikiye ayrilir. Ana yemegin yaninda bir nisastali bir de sebze

garnitlirii kullanilmalidir (MEGEP, 2018).

14 Trilye Restoran Orneginde Garnitiir Cesitleri

Toplumlarin gelenek ve gorenekleri ile sosyal ve Kkiiltiirel alanlardaki degisimleri
mutfak kiltiirlerinde de degisimler yaratmistir (Araci, 2016; akt. Top, 2021). Yiyecek ve
icecek sektoriindeki restoranlar sahip olduklar1 menii, yarattiklar1 atmosfer ve kalitelerine
gore smiflandirilmaktadirlar (Akoglu ve Oztiirk, 2018, s. 430-443). Restoran isletmelerinin
birbirleri arasindaki rekabet dogrultusunda ayakta kalabilmek i¢in siirekli olarak kendilerini
yenilemeleri, miisterilerine yeni ve farkli deneyimler yasatmalar1 gerekmektedir. Kisacasi
yenilik¢i bir yapiya sahip olmalidirlar (Albayrak, 2017, s. 53-73). Gelisen teknoloji ile
bireyler sadece karinlarini doyurmak i¢in degil; atmosfer, ortam, mekan gibi diger
kosullardan da zevk almak ve tatmin olmak i¢in disarida yemek yeme ihtiyacindadirlar

(Erdem ve Akyiirek, 2017).

Fransiz yazar Antoine Furetiere tarafindan “hasta veya yorgun olan bireyi iyilestirme
ozelligine sahip yemek ya da ila¢” olarak tanimlanan restoran kelimesi “bireylerin beslenme
ihtiyaglarini gidermek i¢in gittikleri bir yer olmasinin yani sira, kaliteli vakit gegirmelerini
hedefleyen ticari isletmelerdir” olarak tanimlanabilir (Karamustafa, Birdir ve Kilichan,

2016; Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Ulusal Restoranlar Birligi (NRA) restoran isletmelerini geleneksel restoranlar ve
Ozellikli restoranlar seklinde siniflandirmistir (Cevizkaya, 2015). Miisterilere farkl

secenekler sunan ilk modern restoran 1760 yilinda Boulanger tarafindan Paris’te agilmistir
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(Teyin, Aslan, Sormaz, Pekersen ve Nizamlioglu, 2017). Degisen ve gelisen toplumlar ile
bireylerin ihtiyaclarini karsilayabilmek i¢in zamanla farkli bir konsept olarak “fine dining”
restoranlar agilmaya baslamistir. Bu restoranlar diinyanin biitiin mutfaklarindan etkilenen,
yaraticiligin 6ne ¢iktig1 yiyeceklerin kii¢iik porsiyonlanmis oldugu, sezonluk ve yerli
iriinlerin kullanimina 6nem veren ve atmosferin 6n planda oldugu mekanlardir (Akoglu ve
Oztiirk, 2018). “Fine dining” kavrami sektdriin uzmanlar tarafindan “kaliteli sofra ve

atmosfer” olarak tanimlanmaktadir (Har, 2008).

Bireylerin fine dining restoran se¢imlerinin sadece temel ihtiyaclardan
kaynaklanmadig1 aynm1 zamanda duygularmin ve bagliliklarimin da etkisinin oldugu
bilinmektedir (Chen, Peng ve Hung, 2015). Yiiksek kalitede ve fiyatta meniisiiyle ilk fine
dining restoran 1827 yilinda ABD’de acgilan Dolmonicos adli zincir restoran isletmesidir

(Akoglu ve Oztiirk, 2018).

Fine dining restoranlarda yemegin lezzeti yani sira sunulan hizmette ¢ok onemlidir.
Bu yiizden bu tarz restoranlar kendilerine yiiksek bir sosyal deger saglamasi ve yiiksek
kalitede hizmet sunmasi dolayisiyla genellikle yiiksek gelirli bireyler tarafindan tercih
edilmektedir (Eliwa, 2006). Arastirmaya konu olan Trilye Restoran’ da miisterilerine kaliteli
hizmet ve lezzetli yemekler sunarken sagladigi fiziksel ortamdaki siklik ve ambiyans ile

onlar etkilemektedir.

2002 yilinda “Saglikl ve kaliteli tiriinlerle sektordeki en iyi hizmeti vermek™ misyonu
ile kurulan Trilye Restoran, en kaliteli deniz {irlinlerini genis bir bigimde miisterilerine
sunmaktadir. Siireyya Uzmez ve esi Mahmure Uzmez tarafindan kurulan ve isletilen Trilye
Restoran, yilin her giinii “Saglik i¢in balik ye, balik i¢in Trilye” sloganiyla hizmet
vermektedir. Uluslararasi bir¢ok kalite ddiiliine layik goriilen Trilye Restoran yerli, taze,
dogal mevsimsel iiriinler ile av yasagina ve deniz baliklarinin avlanabilir kalibrede olmasina

cok dikkat etmektedir (http://blog.trilyerestaurant.com, 2021).

Trilye Restoran kuruldugu 2002 yilindan giiniimiize kadar isletmenin hedeflerini de
gozeterek gastronomide Oncii olmak, trendlere uyum saglamak, miisterilerin isteklerine
cevap vermek, mevsiminde ve dogal iirlin kullanmak, meniiyii giincel tutmak ve daha bir¢ok
sebepten otliri kullandig iirlinlerde zaman zaman degisiklige gitmistir. Arastirmanin asil

konusu olan garnitiirler de bu degisiklerden payini almistir.

Trilye Restoran’in zaman igerisinde degistirdikleri garnitiirleri ise kendi blog

sayfalarinda yayinladigi regetelerden su sekilde incelenmistir;
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Resim 1. 2008 yilinda paylasilan “Palamut Tava” ana yemek tabagindaki garnitiirler:
Karisik yesillik s6gilis ve kirmizi sogan, haslanmis patates dilimi, cherry domates, turp,

haglanmis 1spanak (http://blog.trilyerestaurant.com/tarifler/page-72/).

Resim 2. 2008 yilinda paylasilan “Kili¢ Trang” ana yemek tabagindaki garnitiirler:
Roka sogiis ve kirmizi sogan, haslanmis patates dilimi, cherry domates, turp, haslanmis

1spanak (http://blog.trilyerestaurant.com/tarifler/page-71/).

Resim 3. 2009 yilinda paylasilan “Izgara Liifer” ana yemek tabagindaki garnitiirler:
Roka soglis ve kirmizi sogan, haslanmis patates dilimi, kremali 1spanak

(http://blog.trilyerestaurant.com/tarifler/page-68/).
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Resim 4. 2009 yilinda paylasilan “Izgara Uskumru” ana yemek tabagindaki
garnitiirler: Roka s6giis ve kirmizi sogan, firinlanmis patates, cherry domates, turp, kremali

1spanak (http://blog.trilyerestaurant.com/tarifler/page-69/).

Resim 5. 2014 tarihinde paylasilan “Tranga Sis” ana yemek tabagi tabagindaki
garnitiirler: Roka s6glis ve kirmizi sogan, haslanmis patates, cherry domates, salatalik,

kremal1 1spanak (http://blog.trilyerestaurant.com/tarifler/page-45/).

Resim 6. 2021 yilinda paylasilan “Palamut Izgara” ana yemek tabagi tabagindaki
garnitiirler: Roka ve kirmizi sogan sogiis, firinlanmig patates, kremali 1spanak

(http://blog.trilyerestaurant.com/tarifler/page-4/).
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2. YONTEM

Arastirma; karma arastirma yOntemi olarak tasarlanmis ve dort asamali olarak
planlanmistir. Arastirmanin birinci boliimiinde Trilye Restoran’da hali hazirda ana
yemeklerin bircoguyla birlikte sunulan; “Firin Patates”, “Roka-Sogan S6giis” ve “Kremali
Ispanak™ garnitiirlerine alternatif olarak {iriin gelistirme ¢alismasi yapilmistir. Bu kapsamda
oOnerilen yeni iiriinler; “Patates Espuma”, “Roka Yagli Fermente Kirmizi Sogan Tursusu” ve

“Crtir Ispanak™ olarak gelistirilmistir.

Genel olarak isletme ve pazarlama alan yazininda yer alan yeni iiriin kavramu, “isletme
i¢cin yeni, pazar i¢in yeni olmayan iriinler; baska iilkelerde var olan iirlinlin uyarlanarak
pazara sunuldugu triinler; isletmenin degisiklik yaparak pazara sundugu lriinler” olarak

tanimlanmaktadir (Uygun, 2014, s. 9-10).

Geriye kalan diger alanlar ic¢in ise yeni iirlin; rekabette geri kalmamak, pazarda
tutunmak, bulundugu pazara ve degisen tiiketici isteklerini karsilamak amaciyla gelistirilen
yeni stratejiler olarak tanimlanmaktadir (Acici, 2021, s. 78). Bu tanim gida endiistrisi i¢in de

aynidir.

Yeni {riinlerin tanittimi ve yenilik¢ilik sayesinde yaratilacak olan yeni pazarlar ile
biliyiime olanaklar1 endiistride gelismelere yol agacak, bu durum da endiistrilerin gelismesine
olanak saglayacaktir. Bunun sonucu olarak isletmelerin basarilar1 yeni {iriin gelistirme
kabiliyetlerine gore degerlendirilecektir. Yeni iiriin gelistirme siirecinin dogru ve giivenli
olmasi hem uluslararasi rekabeti artiracak hem de isletmelerin miisteri memnuniyetlerini

etkileyecektir (Adam, 2018, s. 1).

Yeni iirtin gelistirebilmek kadar gelistirilmis iirlinlerin kalitesini artirmak da hayati
onem tagimaktadir. Ciinkii bu sayede isletmeler kar seviyelerini ylikseltebilir, kiiresel
krizlerde maliyetlerini diisiirebilir, {iriin ya da hizmetlerinde kendilerini 6n plana ¢ikartabilir,
icinde bulunduklar1 mevcut durumlara ayak uydurabilir ve krizleri firsata cevirerek

yenilik¢ilige deger yaratabilirler (Ozata, 2019, s. 51).

Bir isletmenin yeni iirlin gelistirme cabasi icerisinde olmasint ve bunun dnemini
Karakus (2017), bir ¢aligmasinda; pazar payini biiyiitmek ya da yeni pazarlara girmek,
rekabette Uistlinliik saglamak, biiylimek, degisen tiiketici istek ve ihtiyaglarini karsilamak,
gelisen ve degisen teknoloji ve bilgi aktarimina ayak uydurmak, hali hazirdaki mevcut
iriiniin Omriinii uzatmak, isletmenin riskini dagitmak, edinilen bilgi ve tecriibelerden

faydalanmak, verimliligi, karlilig1 ve satislar1 arttirmak, imaj yaratmak, kalifiye personeli
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kendine ¢cekmek, kaynaklar1 daha iyi kullanmak, maliyetleri diistirmek, isletmenin varligim
saglamak ve kapasite yonetimini gerceklestirebilmek olarak degerlendirmektedir (Karakus,

2017).

Arastirmada, garnitiirleri gelistirme siireci Kotler (2012)’in Tablo 3.” de gosterilen

asamalarindan uyarlanmistir.

Tablo 3. Yeni Uriin Gelistirme Siireci ve Asamalar1 (Kotler, 2012, s. 384)

Yeni Uriin Gelistirme Siireci ve Asamalan

Planlama Gelistirme Degerlendirme
Asamasi Asamas1 Asamasi
Fikirlerin Olugturulmasi Yeni Uriintin Geligtirilmesi ve Pazar Test Agamasi
Test edilmesi
Fikirlerin Yeni Uriin Geligtirme ve Ticarilestirme
Degerlendirilmesi Stratejilerinin Belirlenmesi

L ]

Yeni Uriiniin Ekonomik
Analizinin Degerlendirilmest

)

Pazarlama Stratejilerinin
Olugturulmasi

U

Uriintin Geligtirilmesi

Planlama asamasinda arastirmacinin 4 yila yakin siire ile arasgtirmaya konu olan
isletmede profesyonel sef olarak calismasi ve gerek mutfak gerekse miisteriler iizerinde
gbzlem yapabilmesi iirlin gelistirme konusunda kilit bir rol oynamistir. Planlama agamasinda
olusturulan fikirler de bu gézlemler sonucu ortaya ¢ikmistir. Ayrica arastirmanin planina da
sadik kalinmasi1 amaci ile Trilye Restoran’da hali hazirda sunulmakta olan garnitiirler baz

alinmis ve fikir asamasinda bu iirlinlerin hammaddeleri {izerine fikir yliriitilmiistiir.
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Gelistirme agamasinda ise, garnitiirlerin hammaddeleri iizerinde pisirme ve dograma
teknikleri ile ilgili farkli calismalar yapilmis ve modern teknikler ile ilgili uyarlamalar
denenmistir. Uriin gelistirilirken dikkat edilen kritik noktalardan bir digeri ise garnitiirlerin
hazirlanma agsamasinda ve yogun servis esnasinda mutfak personelinin tabaklamakta zorluk

¢cekmemesine dikkat edilmistir.

Arastirmanin ikinci asamasinda gelistirilmis olan yeni {irilinlere yonelik egitimli
panelistler ile duyusal analiz degerlendirmesi yapilmistir. Gidalarin karakteristiklerine gore
yapilan duyusal analiz degerlendirmelerini gérme, koklama, tatma, dokunma veya isitme
duyularmin tepkilerine gore olusturan, dlgen, sonuglar1 analizleyen ve yorumlayan bir metot

olarak tanimlanmaktadir. (Onogur, Elmaci, 2019, s. 9)

Arastirma deseninde planlanan miisteri goriigmelerinden 6nce aragtirmaci tarafindan
receteler denenmis, ortaya c¢ikan regeteler panelistler tarafindan duyusal analiz
degerlendirmesine tabii tutulmustur. Panel grubu icin 16/08/2021 tarihinde Baskent
Universitesi Baglica Kampiisii, Thermopolium Gastronomi Akademisi icerisinde bulunan
“Kaunos Gastronomi Laboratuvart ve Perge Hazirlik Mutfagr” kullanilmistir. Bagkent
Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii kadrosunda gorev yapmakta olan akademisyenlerden panel grubu
olusturulmustur. Arastirmacinin panel liderliginde 10 egitimli panelist tarafindan her bir
garnitiir icin ayr1 ayr1 degerlendirmeler yapilmistir. Panel grubundan elde edilen geri

bildirimlere gore nihai standart regeteler olusturulmustur.

Duyusal analizlerin degerlendirmesinden 6nce panelistlere EK-1’de gosterilen
degerlendirme rehberi verilmistir. Panelistlerden, panel liderinin (arastirmaci)
yonlendirmelerine ve Onceden karakteristik 6zellikleri belirlenmis her bir recete icin
olusturulan rehber degerlendirme formundaki kriterlere goére hazirlanan ({iriinleri
degerlendirmeleri istenilmistir. Ancak, objektif sonuglara ulagabilmek acisindan gelistirilen

iirlinlerin regete igerikleri ile ilgili panelistlere bilgi verilmemistir.

Egitimli panelistlerden modernize edilmis garnitiirlerin recetelerini belirtilen kriterlere
gore 1 (Cok Kotii) ile 5 (Cok lyi) arasinda puan vererek degerlendirmeleri istenmistir.
Regetelere yonelik duyusal analiz sonuglar1 da her kriter i¢in ayr1 ayr1 olusturulan sonuglarin

ortalamasi alinarak oriimcek agi1 grafigine doniistlirilmistiir.

Uciincii asamada iiretilen yeni iiriinler igin, Trilye Restoran’da miisterilere ydnelik

begeni testleri uygulanmistir. Dordiincii ve son agsamada ise, begeni testini yanitlayan
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miisteriler ile derinlemesine goriismeler yapilmistir. Bu kapsamda arastirmaci tarafindan
olusturulan goriisme formunda yer alan sorularin arastirma i¢in uygun olup olmadiginin
belirlenmesi adina gastronomi konusunda bilgili olan uzmanlarin goriisiine bagvurulmustur.
Yapilan uzman degerlendirmesi sonucunda ulasilan nihai soru formu kullanilarak begeni
testini yanitlayan miisterilerden goniilli olanlar ile garnitiir konusu esas olmak {izere

goriismeler yapilmustir.

Arastirmada yapilan duyusal analiz testleri ile begeni testleri arastirmanin nicel

boyutunu, miisterilerle yapilan goriismeler ise nitel boyutunu olusturmaktadir.

Verilerin; sayisal bigimde (numerik) tanimlanan ampirik (gorgiil) kismi nicel, sayilar
halinde olmadig1 (numerik olmayan) ampirik (gorgiil) kismi ise arastirmanin nitel kisminm
olusturmaktadir. Nicel arastirma sorularinin kesin ve belirli olmasini, arastirma tasariminin
bigimlendirilmis ve daha onceden yapilandirilmis veriyi esas alirken; bunun aksine, nitel
arastirma daha genis bir arastirma sorusuna, esnek yapilandirilmis bir tasarima ve dnceden
yapilandirilmamis veriye kadar uzanan bir alandan olusmaktadir (Creswell, 2014. akt. Sigr1,

2018, 5. 79).

Nicel ve nitel arastirma yontemlerini birlestirerek bir kombinasyon olusturan karma
yontemin veri toplama tekniklerinde de farkliliklar barindirmaktadir. Arastirma problemini
daha kapsamli ve ¢ok boyutlu incelemek amaciyla tasarlanan bu yontem, gergege ve eyleme
uygun bir bi¢imde nicel ve nitel yontemleri bir arada kullanan arasgtirma metodu olarak

tanimlanir (Si1gr1, 2018, s. 88).

2.1. Arastirmanin Evreni

Evren, bir arastirmadaki sorular1 cevaplamak icin gerekli olan verilerin (6l¢timlerin)
elde edildigi canli ya da cansiz varliklardan olusan biiylik gruptur. Evreni daha anlasilabilir
bir sekilde tanimlamak gerekirse evren, yapilacak olan arastirma i¢in toplanacak verilerin
analiziyle ulasilacak sonuglarin gecerli olacagi ve sonuglarin yorumlanabilecegi grup olarak

tanimlanmaktadir (Biiytlikoztiirk, Kilig-Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve Demirel, 2013, s. 80).

Bu aragtirmanin duyusal analiz boyutunda evrenini gastronomi ve duyusal analiz
konusunda egitimli ve Ankara’da ikamet eden bireyler olusturmaktadir. Bu kapsamda
tanimladigimiz evrenin ka¢ kisiden olustugu tam olarak bilinmemektedir. Arastirmanin
miisteri memnuniyetine yonelik asamalarinda ise evreni; 26/08/2021 tarihinden 01/11/2021

tarihine kadar Trilye Restoran’a misafir olan miisterilerden olugmaktadir. Bu kapsamda
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restoranin gilinliikk ortalama 200 misafir agirladig1 diisiiniildiigiinde evrenin biyiikligii

yaklagik 13000 kisidir.

2.2. Arastirmanin Orneklemi
Arastirma evreninin bir bdliimiiniin ¢alismanin i¢ine alinmasi ve bu c¢alismanin
sonuglarinin tiimiine gore genellenmesi sozciik anlamindan da anlasildigs iizere “Orneklem”

dir (Aziz, 2018, s. 49).

Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’nde kurulan Gida Teknolojistleri Enstitiisii
tarafindan olusturulan Duyusal Degerlendirme Komitesi’nin hazirladigi rehberde
olusturulacak degerlendirme gruplarinin panelistlerden olusturulmasi gerektigi ve bu
panelistlerin alaninda uzmanliklarina gore sayilarinin belirlenmesi gerektigi vurgulanmistir.
Panelistler egitimli ise sayilar1 3 ile 10, yar1 egitilmis ise sayilar1 8 ile 25, egitilmemis ise
80’den biiylik olmasi ile ancak duyusal problemlerin ¢ozliimiinde kullanilabileceklerini

onermektedir (Onogur, Elmaci, 2019, s. 31).

Gida Teknolojistleri Enstitiisii tarafindan olusturulan Duyusal Degerlendirme
Komitesi’nin rehberi gbéz Oniinde bulundurularak arastirmanin ikinci asamasinda
gelistirilmis olan iriinlerin duyusal analizine yonelik olarak 56 saatlik duyusal analiz
teknikleri konusunda egitim almig panelistlerin goriislerine bagvurulmustur. Bu panelist grup
kolayda 6rnekleme yontemi ile secilmis ve 10 kisiden olugmaktadir. Uygun 6rneklem veya
kazara olarak da bilinen kolayda 6rnekleme tekniginde arastirmaci, ¢aligmasi i¢in ihtiyag
duydugu biiyiikliikteki 6rnekleme ulasincaya kadar en kolay, en hizli, en ekonomik ve

ulagilabilir deneklerden veri toplamaya c¢alisir. (Giirbiiz & Sahin, 2014)

Yine ayni rehberden yola ¢ikilarak aragtirmanin iigiincii asamasinda panelistler
tarafindan duyusal analiz degerlendirmesi sonucunda kabul goérmiis iriinlerin Trilye
Restoran’da ana yemeklerle beraber sunulan mevcut garnitiirler ile modernize edilmis
garnitilirlerin miisteriler tarafindan karsilagtirilmasi amaglanmistir. Bu amaca yonelik olarak,
26/08/2021 tarihi ile 01/11/2021 tarihi arasinda Trilye Restoran’a misafir olan miisterilerden
kolayda 6rnekleme yontemi ile se¢ilen 80 katilimciya begeni testi uygulanmistir. Ayrica bu
testleri yanitlayan miisteriler icerisinden garnitiir konusu esas alinarak yapilacak goriismeye
goniillii olanlar ile derinlemesine goriigmeler yapilmistir. Bu goriismelere ise 80 miisteriden

53’1 katilim gdstermistir.
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2.3. Veri Toplama Araclarn

Arastirmada ti¢ farkli veri toplama araci kullanilmustir. Birincisi, aragtirmanin duyusal
analiz asamasina yonelik olarak gelistirilen degerlendirme formudur. Duyusal analiz
degerlendirme formunda, gelistirilen her bir {iriine 6zgii 6zellikler belirlenmis olup o iirliniin
beklenen o&zelliklerini test edecek degerlendirme formu olusturulmustur. Olusturulan

duyusal analiz degerlendirme formu EK-1’de sunulmustur.

Ikinci asamada, duyusal analiz sonucunda basarili bulunan iiriinlerin Trilye Restoran
miisterileri tarafindan yapilacak begeni testlerine iliskin 6l¢ek gelistirilmistir. Miisterilerin,
Trilye Restoran’da sunulan geleneksel garnitiirler ile bu garnitiirlere karsilik gelistirilen yeni
garnitiirleri ayn1 zamanda tadarak karsilastirmalari ve devaminda hangi {irlinii tercih
ediyorlar ise o Uriinii ne kadar begendiklerine yonelik degerlendirmelerini yapabilmeleri
hedeflenmistir. Bu amagla gelistirilen 6lgekte hem ikili karsilagtirma o6l¢eginden hem de

besli likert 6lgeginden yararlanilmistir.

Begeni testi i¢in belirtilen kriterler dogrultusunda bir sablon hazirlanmis, 6rnekleme
dahil olan miisterilerden Trilye Restoran’da sunulmakta olan garnitiirler ile modernize
edilmis garnitiirler arasinda karsilastirma yapmalar1 ve tercihte bulunmalar1 istenmistir. Bu
tercihlerini, “Goriiniis, Tat — Aroma ve Ana Uriin ile Uyum” ad1 altinda verilen ii¢ ana kriteri
baz alarak “Firin Patates — Patates Espuma”, “Roka/Sogan S6giis — Roka Yaglh Fermente
Kirmizi Sogan Tursusu” ve “Kremali Ispanak — Citir Ispanak™ arasinda sifir noktasini notr
kabul ederek besli likert dlgegine uygun, 1 (Cok Kotii) — 5 (Cok Iyi) arasinda kendilerine
yakin hissettikleri noktay1 isaretleyerek yapmalar1 talep edilmistir. Miisteriler icin

olusturulan nihai gériigme formu Ek 4’te gOsterilmistir.

Gelistirilen bu test ile garnitiirlerin ikili karsilagtirmalar1 ve devaminda tercih edilen
iirtine yonelik begli likert 6lcegine uygun olarak degerlendirilmesine imkan saglanmistir.

Kiyaslama ve likert 6lceginden elde edilen veriler ise frekans analizine tabi tutulmustur.

Arastirmanin son dlgegi ise yar1 yapilandirilmig gériisme formudur. Bu gériisme formu
ile begeni testine katilan miisterilerden bir boliimii ile garnitiirlere miisterilerin bakis acisina

yonelik goriismeler yapilmistir.

Uzman degerlendirme asamasinda yar1 yapilandirilmis goriigme formunun i¢
gecerliligi arastirilmaktadir. Bu boliimde, uzman katilimcilardan elde edilen verilerinin

toplanmasi, analizi ve agiklanmaktadir.
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Yar1 yapilandirilmig gériisme formu taslak olarak hazirlanilmis ve daha 6nce garnitiir
iizerine alan yazinda bir ¢alisma olmamasindan kaynakli olarak herhangi bir ¢alismadan
yararlanilamamistir. Yine alan yazina katkist olmasi ve bundan sonra bu konu iizerine
yapilacak calismalara yardimci olmasi agisindan goriisme formunun etkisini arttirmak

amagli uzman goriislerine bagvurulmustur.

Uzman verilerinin toplanmasi i¢in 24 Haziran 2021 — 03 Agustos 2021 tarihleri
arasinda yiliz ylize gorliismeler gerceklestirilmistir. Goriismeler esnasinda uzmanlara
arastirma hakkinda 6n bilgi verilmis ve sorular1 degerlendirmeleri istenmistir. Bu amagla

hazirlanan “Uzman Degerlendirme Formu” Ek 2’de verilmistir.

Goniilliiliik esasina dayanarak gastronomi alaninda ¢alismalarini siirdiiren 16 (on alt1)
akademisyen ve 14 (on dort) yiyecek — igecek sektorii ¢alisani olmak iizere toplam 30 (otuz)
uzman ile gorlistilmiistiir. 6 (alt1) sorudan olusan form i¢in; “Kullanimi Uygun”, “Kullanimi
Diizeltilerek Uygun” ve “Kullanimi1 Uygun Degil” secenekleri {izerinde degerlendirme
yapmalar1 istenmistir. Yine uzmanlarin goriislerini dile getirebilmeleri agisindan her bir
maddenin yanina ve tablonun altina Oneri sorularini sunabilmeleri i¢in bos bir alan

birakilmustir.
Icerik Gegerlilik Oran1 (IGO) asagidaki sekilde formiile edilmistir (Lawshee, 1975).

i60 = (ne ~ (3))/G)

ne: Igerigi uygun bulan uzman sayist,

N: Calismaya katilan toplam uzman sayisi olarak ifade edilmektedir.

Arastirmada, uzman degerlendirme say1s1 30 (otuz) olup, IGO kritik degeri, N (toplam
uzman sayis1) = 30 (otuz) ve One-Tailed Test (o = .05i¢in) 0.500°dir (Ayre ve Scally, 2014).
Her ifadenin IGO kritik degeri ayri ayri hesaplanarak, Ek 3’te bulunan Uzman
Degerlendirmeleri Analiz Tablosu’nda belirtilmistir. Buna gore 1GO kritik> 0.500 olan

ifadeler uygun olarak degerlendirilmistir.

Bu degerlendirme sonras1 GO kritik <= 0.500 olan herhangi bir madde bulunmamustir.
Fakat “Uzman 17”nin 2. (ikinci) ve 3. (li¢lincili) soru maddelerinin yaninda belirtmis oldugu
goriis dikkate alinarak soru kokleri her iki soru i¢in de daha acik uglu hale getirilmistir. Yine
dikkate alinan bir diger goriis ise “Uzman 26”nin belirtmis oldugu bir soru maddesinin yar1

yapilandirilmis goriisme formuna eklenmesine karar verilmistir.
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3. BULGULAR

Arastirma desenine uygun bir sekilde tasarlanan bulgular bu asamada agiklanmustir.

e Birinci asamada arastirma i¢in gelistirilen garnitiirler ve standart regeteleri,

e ikinci asamada garnitiirlere yonelik duyusal analiz sonuglar1 ve panel
grubundan ¢ikan sonuglarin grafikleri,

e Uciincii asamada miisterilere yonelik yar1 yapilandirilmig goriisme formunun
nihai hali,

e Dordiincii asamada miisteri goriismeleri sonucu ortaya cikan demografik
bilgiler,

e Besinci asamada miisterilerin garnitiirlere yonelik begeni sonuglari,

e Altinct ve son asamada ise miisterilerin goériisme formlarindan elde edilen

veriler ortaya konulmustur.

3.1 Uriin Gelistirme Asamasi ve Regetelerin Olusturulmasi
Bu boliimde arastirmada kullanilan garnitiirlerin gelistirme asamalarina ve iirlinlerin
standart regetelerine yer verilecektir. Alan yazinda birgcok iirlin gelistirme ¢alismasi

bulunmakla beraber garnitiir tizerine higbir iirlin gelistirme ¢alismas1 bulunmamaktadir.

Gelistirme asamalar1 sonucunda arastirmaci tarafindan denenmis ve tabaklanmis
garnitiirler ve Trilye Restoran’da sunulan garnitiirler Resim 7°de verilmistir. Standart

receteleri ¢ikartilmis garnitiirler ise tablolar halinde asagida su sekilde gosterilmistir:

Resim 7. Gelistirilen garnitiirler ile geleneksel olarak kullanilan garnitiirlerin "Levrek

Izgara" ile sunumlari
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Tablo 4. Patates Espuma I¢in Gelistirilen Standart Regete

Patates Espuma (Porsiyon Miktari: 30 gr.)

Malzemeler Miktar

e Patates (Soyulmus) e 350 gr.

e Krema e 300 gr.

e Kaya Tuzu e 20gr.

e Beyaz Tane Karabiber o |]gr

e Muskat e 0,5agr.

e Syphon Charger (CO2) o 1 fisek

Hazirlamisi

Patatesler soyulur ve gramaj ayarlanir. Soguk suda haslama yontemi ile 20 dakika
kadar haglanir. Haglama suyuna da 15 gram tuz atilir.

Krema, hacim kazanmasi amaci ile mayonez tenceresinde ¢irpilir.

Haglama islemi bitince siiziilen patatesler mayonez tenceresine eklenir.
Malzemelerden kalan kaya tuzu ve beyaz tane karabiber degirmenden ¢ekilerek
ve muskat rendelenerek karisim lezzetlendirilir. Ortaya ¢ikan pilire makine
(blender) yardimi ile sivi bir kivama getirilir. Son olarak igerisinde partikiil
kalmamasi i¢in siizgegten gegcirilir.

S1v1 karisim syphon’a eklenir ve bir fisek tiip gaz basilir. Servis etmeden dnce
15-20 kez spyhon ¢alkalanmalidir.

Yapim Asamalari
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Tablo 5. Fermente Kirmiz1 Sogan Tursusu I¢in Gelistirilen Standart Recete

Fermente Kirmizi Sogan Tursusu (Porsiyon Miktari: 20 gr.)

Malzemeler Miktar

e Kirmizi Sogan (Soyulmus) e 350 gr.

e Pancar (Haslanmis) o 35gr.

e Elma Sirkesi e 400 gr.

e Tane Karabiber o 2gr.

o Secker o 30gr.

e Tuz o 25 gr.

e Su e 200 gr.

Hazirlamis1

Pancar haglanir. Pisen pancar sogutulur ve soyulur. 2 — 3 parga seklinde
kavanozun dibine yerlestirilir. Kirmiz1 soganlar “jiilyen” dograma teknigi ile

dogranir ve pancarlarin iistiine kavanoza eklenir.

Diger tiim malzemeler mayonez tenceresinde birlestirilir. Karigimin homojen bir

hale gelebilmesi i¢in iyice ¢irpilir. Son olarak sivi karisim kavanoza eklenir.

Kurulan tursu serin bir ortamda muhafaza edilir. 7 glinden sonra yenilecek
kivama gelir ve 21. giine kadar kullanim1 uygundur. Servis esnasinda mutfak

cimbizi yardimi ile sosundan arindirilarak tabaklanir.

Yapim Asamalari
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Tablo 6. Roka Yag: I¢cin Gelistirilen Standart Recete

Roka Yag (Porsiyon Miktari: 3 gr.)

Malzemeler Miktar
e Aycicek Yagi e 150 gr.
e Baby Roka e 75¢r.
e Organik Kahve Filtresi e ] adet
Hazirlamis1

Baby rokalar yikanir ve kurulanir.
Makine (blender) yardimu ile yag ve rokalar cekilir.
Elde edilen karisim 80 santigrat dereceye kadar kisik ateste kaynatilir.

Buz tabanl bir benmari hazirlanir. Sivi karisim siizge¢ ve kahve filtresi ile baski

uygulanmadan siiziilmeye birakilir. Siiziilen yag fisek ile saklanir.

Servis zamani fisekten tursunun tlizerine damlatilir.

Yapim Asamalari

25



Tablo 7. Citir Ispanak i¢in Gelistirilen Standart Regete

Citir Ispanak (Porsiyon Miktari: 3 adet)

Malzemeler Miktar
e Ispanak (Ayiklanmis) e 200 gr.
e Patates (Soyulmus) e 100 gr.
e Badem Tozu e Sgr.
e Kaya Tuzu o 4ogr
e Tane Karabiber e 3ogr.

Hazirlamisi

Ispanaklar “blance” yontemi ile pisirilir. Haglanmis ve buzlu suda soklanmis
1spanaklar hemen el yardimi ile sikilarak miimkiin oldugunca suyu sikilir. Diger
yandan patates soguk suya atilarak 15 dakika kadar haglanir.

Hazir hale gelen 1spanak ve patates makine (blender) yardimu ile ¢ekilerek piire
kivamina getirilir. Hazirlanmis olan piirenin icerisine badem tozu, degirmenden
tuz ve karabiber eklenerek tatlandirilir.

Ispanak piiresi silpat lizerine yaklasik olarak 0,3 cm inceliginde serilir.

Konveksiyonel firmin i¢ 1sis1 60-70 santigrat derece araliginda kontrollii bir
sekilde tutularak yaklasik 4 saat 1spanaklar kurumaya birakilir.

Servis esnasinda el yordami ile kopartilarak 3 adet citir 1spanak tabaklanir.

Yapim Asamalari
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3.2

Duyusal Analiz Asamasi ve Sonuglari

Panelistler tarafindan yapilan analizde “Patates Espuma” i¢in goriintii, kivam, doku,

lezzet ve genel begeni durumlarini degerlendirmeleri istenmistir. Sonuglar incelendiginde

iriiniin goriintii, kivam ve doku 6zellikleri ortalamanin tistiinde (> 3), lezzet 6zelligi ise her

panelist tarafindan 5 (Cok lyi) olarak degerlendirilmistir. Genel begeni durumu ise 4,9

cikmigtir.

SR
/
4,9

PE Genel<~ PE Kivam
4,8
Ortalama
5
PE Lezzet PE Doku

Patates Espuma

PE Gortinti

4,8

Sekil 1. Patates Espuma Panel Sonuclaria Gére Oriimcek Ag1 Grafigi

“Fermente Kirmizi Sogan Tursusu” i¢in ise goriintii ve doku sonuglar1 ortalamanin

istiinde ¢ikmistir. Hatta doku sonucu her panelist tarafindan tam not almistir. Fermente

kirmizi sogan tursusu icin lezzet boyutu sogan tadi, asitlilik ve fermente tadi olmak {izere {i¢

boyut altinda incelenmistir. Sogan tadi1 (Lezzet 1) 4,4, asitlilik (Lezzet 2) 4,6 ve fermente

tad1 (Lezzet 3) ise 4,5 alarak yine ortalama tistii sonuclar elde edilmistir.

FKST Genel <

FKST Lezzet 3 4

Fermente Kirmizi1 Sogan Tursusu

FKST Goriintii
5 6

5
FKST Doku
Ortalama

4
FKST Lezzet 1

6
FKST Lezzet 2

Sekil 2. Fermente Kirmizi Sogan Tursusu Panel Sonuglarina Gére Oriimcek Ag1

Grafigi

27



“Roka Yag1” icin goriintii sonucglart 4,9, doku ve lezzet sonuglar1 4,5 olarak
hesaplanmis, roka yaginin kivamini tanimlayan viskozite boyutu ise 5 puan alarak ¢ok dogru

bir kivamda sunuldugunu gostermistir. Bu recete i¢in genel begeni ortalamasi ise 4,6°dir.

Roka Yagi

BRY Goriintii
5 . 4,9

5 BRY

BRY Lezzet g5 BRY Doku

BRY Genel
=== Ortalama

Sekil 3. Roka Yag1 Panel Sonuglarina Gére Oriimcek Ag1 Grafigi

2

Panelistler tarafindan “Citir Ispanak™ regetesinin boyutlar1 i¢in yapilan analizde,
goriintii 4,8 ve doku boyutu ise 4,7 sonucunu vermistir. “Citir Ispanak™ regetesi garnitiirler
arasinda lezzet (4) ve genel begeni (4,3) ortalamasi olarak en diisiik puanlar1 almis olmasina

ragmen yine de ortalamanin lizerindedir.

Citir Ispanak

=== Ortalama

CI Lezzet

Sekil 4. Citir Ispanak Panel Sonuglarina Goére Oriimcek Ag1 Grafigi

Egitimli panelistler lizerinde yapilan duyusal analiz sonuglarina gére modernize
edilmis her bir garnitiir kendileri i¢in olusturulan kriterlerde en az 4 ve ilizeri puanlar
vermistir. Yapilan bu caligma sonrasi olusturulan regetelerin goriintii, doku ve lezzet

boyutlar1 onaylanmis ve miisteri begenisine sunulmasi uygun bulunmustur.
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3.3

Uzman Degerlendirme Asamasi ve Goriisme Formunun Olusturulmasi

Uzman degerlendirme sonrasi soru havuzunun son hali Tablo 8’de gdsterilmistir.

Tablo 8. Uzman Degerlendirme Sonrasi Olusan Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formu ve

Degigsme Durumu

Soru Uzman Degerlendirmesi Sonrast Son Durum [fadenin Degisme
Numarasi Durumu
e e . Uzman Onerisi
1 Garnitiir sizin i¢in ne ifade eder? .
olarak eklenmistir.
Geleneksel anlayis ile hazirlanmis yiyeceklerin | Herhangi bir
2 modernize edilerek sunulmasi hakkindaki | degisiklik
diistinceleriniz nelerdir? yapilmamastir.
S kokii  dah
Yenilik¢i anlayis ile hazirlanan yiyeceklerin restoran ot Rokdd - cana
3 - . F acitk  uglu hale
se¢iminizde nasil bir etkisi olur? .
getirilmistir.
. . . S kokii dah
Ana Triin ile tabakta sunulan garnitiirlerin yemek oru - Roku - dahd
4 . . ) p y actk uclu hale
seciminizde ne diizeyde bir etkisi olur? . ..
getirilmistir.
. . . Herhangi bi
Garnitlir olmadan sunulan bir ana yemek sizin i¢in ne ef, e,mgl 1r
5 . degisiklik
ifade eder?
yapilmamustir.
Garnitiirlerin  gorsel ve tat olarak ana yemegi | Herhangi bir
6 destekledigini diisliniiyor musunuz? degisiklik
yapilmamustir.
. . . . . | Herhangi bi
7 Garnitiirlerin ana yemekten ayr1 servis edilmesi dee“ri ?ElglL 1r
hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir? Els
yapilmamastir.
34 Katihmcilarin Tamimlayia: Istatistiklerine iliskin Bulgular

Katilimceilarin %51,2’si kadin (N=41), %80,1’1 6n lisans ve iistii egitime (N=64)

sahiptir. Katilimcilarin yaglar1 agisindan en diisiik deger 22, en yiiksek deger 64 olup
ortalamast 37,08’dir. Katilimcilarin %72,6’s1 (N= 58) haftada bir veya birka¢ kez disarida

yemek yemekte, %52,5’1 (N=42) ise ayda bir veya birka¢ kez Trilye Restoran’a gelmektedir.

Katilimeilarin tanimlayicr istatistiklerine iliskin detayl bilgiler Tablo 9°da verilmistir.
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Tablo 9. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Disarida Yemek

Cinsiyet N Yiizde N Yiizde
Yeme Siklig1
Kadin 41 51,2 Haftada bir kez 27 33,8
Erkek 39 48,8 Haftada en az ii¢ kez | 31 38,8
Toplam 80 100 Ayda bir kez 9 11,3
Egitim Durumu | N Yiizde Ayda en az li¢ kez 11 13,8
[kdgretim 9 11,3 Diger 2 2.5
Lise 7 8,8
On lisans / Toplam 80 100
43 53,8
Lisans
Trilye Restoran’da
Lisansiistii 21 26,3 N Yiizde
yemek yeme siklig1
Toplam 80 100 Haftada bir kez 10 12,5
Yas N Yiizde Haftada en az ii¢ kez | 1 1,3
20-30 yas 27 33,7 Ayda bir kez 28 35
31-40 yas 25 31,3 Ayda en az ii¢ kez 14 17,5
41-50 yas 17 21,2
Diger 27 33,8
51-60 yas 9 11,3
61 yas ve lizeri 2 2.5
Toplam 80 100
Toplam 80 100

3.5 Begeni Testlerine Iliskin Bulgular

Bu arastirma kapsaminda gelistirilen {i¢ garnitiir (patates espuma, roka yagl fermente
kirmizi sogan tursusu ve citir ispanak) ile halen Trilye Restoran’da servis edilen ii¢ garnitiir
(firin patates, roka/sogan ve kremali 1spanak) miisterilere sunulmus ve bu iirtinleri; goriiniis,
tat-aroma ve ana iriin ile uyumu agisindan 6nce karsilagtirmalar1 sonra da tercih ettikleri

iiriine iligkin begenilerini 6l¢ekte isaretlemeleri istenmistir.

Yeni gelistirilen ve geleneksel garnitiirlerin goriiniislerine gére miisteriler tarafindan
ikili karsilagtirma sonucunda tercih edilme durumlar1 Tablo 10°da tercih sonuglarina iliskin

grafikler ise Sekil 5, 6 ve 7°de verilmistir. Elde edilen bu sonuglara gore miisterilerin biiytlik
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cogunlugu halen Trilye Restoran’da sunulan garnitiirlere muadil olarak gelistirilen

garnitiirleri goriiniis agisindan tercih etmislerdir.

Tablo 10. Geleneksel ve Yeni Gelistirilen Garnitiirlerin Goriiniislerine Gore Ikili

Karsilastirma Sonuglari

Trilye Restoran’da Meniide Sunulan
R Yeni Gelistirilen Garnitiirler
Firin Patates Patates Espuma
N % N %
28 35 52 65
Roka / Sogan Roka Yaglh Fermente Kirmizi Sogan Tursusu
N % N %
19 23,8 61 76,2
Kremali Ispanak Ciatir Ispanak
N % N %
23 28,7 57 71,3

® Firin Patates

Patates Espuma

Sekil 5. Patates Agirlikli Garnitlirlerin Goriiniis Kriterine Gore Tercih Durumlart
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m Roka / Sogan

|
Roka Yagl Fermente
Sogan Tursusu

Sekil 6. Roka Agirlikli Garnitiirlerin Goriiniis Kriterine Gore Tercih Durumlari

m Kremali Ispanak

‘ / Citir Ispanak

Sekil 7. Ispanak Agirlikli Garnitiirlerin Goriiniis Kriterine Gore Tercih Durumlari

Katilimcilarin - geleneksel garnitiirler ile yeni gelistirilen garnitiirler arasinda
goriiniislerine gore yeni gelistirilen garnitiirleri tercih ettikleri belirlenmis olup devaminda
yeni gelistirilen garnitiirleri tercih eden miisterilerden begli likert 6lgegine (1 — Hig
begenmedim, 2 — Az begendim, 3 Orta Derecede Begendim, 4 — Begendim, 5 — Cok
begendim) uygun olarak goriinilislerini ne kadar begendiklerini belirtmeleri istenmistir.
Uriinlerin goriiniislerine gore yapilan begeni testlerinin sonuglari Tablo 11°te verilmistir. Bu
sonuclara gore miisteriler, goriinlislerine gore degerlendirdikleri; patates espuma i¢in 4,46
puan, roka yagli fermente kirmizi sogan tursusu icin 4,41 puan ve ¢itir 1spanak icin ise 4,5
puan vermislerdir. Bu sonuglara gore her ii¢ iirlin de goriinligleri dikkate alindiginda
miisteriler tarafindan agirhikli olarak geleneksel (iirlinlere gore tercih edilmis ve

begenilmistir.



Tablo 11. Yeni Gelistirilen Garnitiirlerin Miisteriler Tarafindan Goriintislerine Gore Begeni

Testi Sonuglari

Tercih
Yeni 1 2 3 4 5 etmeyenle
Gelistirilen r Ort.
Garnitlirler
N % | N % | N % | N % | N % | N %
Patates 27, 33,
0 0 0 0 3 3,8 |22 27 28 |35 4,46
Espuma 5 8
Roka Yagh
Fermente
26, 41,
Kirmizi 0 0 1 1,3 |6 7,5 | 21 : 33 ; 19 | 23,8 | 4,41
Sogan
Tursusu
16, 47,
Citir Ispanak | 1 1,3 |1 1,3 |4 5 13 h 38 s 23 | 28,7 | 4,5

Yeni gelistirilen ve geleneksel garnitiirlerin tat/aromalarina gére miisteriler tarafindan
ikili karsilastirma sonucunda tercih edilme durumlar1 Tablo 12°de, tercih sonuglarina iliskin
grafikler ise Sekil 8, 9 ve 10’da verilmistir. Elde edilen bu sonuglara gore miisterilerin biiyiik
cogunlugu halen Trilye Restoran’da sunulan garnitiirlere muadil olarak gelistirilen

garnitiirleri tat/aroma agisindan tercih etmislerdir.

Tablo 12. Geleneksel ve Yeni Gelistirilen Garnitiirlerin Tat/Aromalarina Gére ikili

Karsilastirma Sonuglar1

Trilye Restoran’da Meniide Sunulan
) Yeni Gelistirilen Garnitlirler
Garnitiirler
Firin Patates Patates Espuma
N % N %
24 30 56 70
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Roka Yagli Fermente Kirmiz1 Sogan
Roka / Sogan
Tursusu
N % N %
20 25 60 75
Kremali Ispanak Citir Ispanak
N % N %
24 30 56 70
Firin Patates
= Patates Espuma

Roka / Sogan

Sekil 9. Roka Agirlikli Garnitiirlerin Tat-Aroma Kriterine Gore Tercih Durumlari
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Kremali Ispanak
[ Crtir Ispanak

Sekil 10. Ispanak Agirlikl1 Garnitiirlerin Tat-Aroma Kriterine Goére Tercih Durumlari

Katilimcilarin - geleneksel garnitiirler ile yeni gelistirilen garnitiirler arasinda
tat/aromalarina gore yeni gelistirilen garnitiirleri tercih ettikleri belirlenmis olup devaminda
yeni gelistirilen garnitiirleri tercih eden miisterilerden begli likert Slgegine (1 — Hig
begenmedim, 2 — Az begendim, 3 Orta Derecede Begendim, 4 — Begendim, 5 — Cok
begendim) uygun olarak tat/aromalarin1 ne kadar begendiklerini belirtmeleri istenmistir.
Uriinlerin tat/aromalarina gore yapilan begeni testlerinin sonuglar1 Tablo 13’te verilmistir.
Bu sonuglara gore miisteriler, tat/aromalarina gore degerlendirdikleri; patates espuma icin
4,35 puan, roka yagh fermente kirmizi sogan tursusu ve citir 1spanak i¢in ise 4,48 puan
vermislerdir. Bu sonuglara gore her ii¢ iirlin de tat/aromalar1 dikkate alindiginda miisteriler

tarafindan agirlikli olarak geleneksel iiriinlere gore tercih edilmis ve begenilmistir.

Tablo 13. Yeni Gelistirilen Garnitiirlerin Miisteriler Tarafindan Tat/Aromalarina Gore

Begeni Testi Sonuglari

Tercih
Yeni Gelistirilen etmeyenler

Garnitiirler

N % N % N % N % N % N %

Ort.

Patates Espuma 0 0 1 1,3 6 7,5 | 21 |263| 28 35 24 30 4,35

Roka Yagh
Fermente
Kirmiz1 Sogan

Tursusu

0 0 0 0 8 10 15 | 18,8 37 | 46,3 | 20 25 4,48

Crtir Ispanak 0 0 0 0 6 7,5 17 | 21,3 33 | 41,3 | 24 30 4,48
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Yeni gelistirilen ve geleneksel garnitiirlerin ana iirlin ile uyumuna goére miisteriler

tarafindan ikili karsilastirma sonucunda tercih edilme durumlari Tablo 14’te tercih

sonuclarina iligkin grafikler ise Sekil 11, 12 ve 13’te verilmistir. Elde edilen bu sonuglara

gore miisterilerin biiyiik ¢ogunlugu halen Trilye Restoran’da sunulan garnitiirlere muadil

olarak gelistirilen garnitiirleri ana tiriinle uyum agisindan tercih etmislerdir.

Tablo 14. Geleneksel ve Yeni Gelistirilen Garnitiirlerin Ana Uriin ile Uyum Kriterine Gore

Ikili Karsilastirma Sonuglar

Ml Restoran’d? .Mem'ide Sunulan Yeni Gelistirilen Garnitiirler
Garnitiirler
Firin Patates Patates Espuma
N % N %
26 32,5 54 67,5
Roka / Sogan Roka Yagli Fermente Sogan Tursusu
N % N %
20 25 60 75
Kremal1 Ispanak Citir Ispanak
N % N %
23 28,7 57 71,3

B Firin Patates

B Patates Espuma

Sekil 11. Patates Agirlikli Garnitiirlerin Ana Uriinle Uyum Kriterine Gore Tercih Durumlart
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m Roka / Sogan

B Roka Yagh
Fermente Sogan
Tursusu

Sekil 12. Roka Agirlikli Garnitiirlerin Ana Uriinle Uyum Kriterine Gére Tercih Durumlari

B Kremali Ispanak

H Citir Ispanak

Sekil 13. Ispanak Agirlikli Garnitiirlerin Ana Uriinle Uyum Kriterine Gére Tercih Durumlari

Miisterilerin geleneksel garnitiirler ile gelistirilen garnitiirler arasinda ana {iriinle uyum
kriterine gore gelistirilen garnitiirleri tercih ettikleri belirlenmis olup devaminda gelistirilen
garnitiirleri tercih eden miisterilerden besli likert 6lgegine (1 — Hi¢ begenmedim, 2 — Az
begendim, 3 Orta Derecede Begendim, 4 — Begendim, 5 — Cok begendim) uygun olarak ana
iriine ne kadar uyum sagladigini belirtmeleri istenmistir. Ana iiriine uyum kriterine goére
yapilan begeni testlerinin sonuglar1 Tablo 15’te verilmistir. Bu sonuglara gore miisteriler,
ana lirline uyum kriterine gore degerlendirdikleri; patates espuma i¢in 4,35 puan, roka yagh
fermente kirmiz1 sogan tursusu icin 4,38 ve citir 1spanak icin ise 4,40 puan vermislerdir. Bu
sonuglara gore her {i¢ lirlin de ana lriinle uyum kriteri dikkate alindiginda miisteriler

tarafindan agirlikli olarak geleneksel {iriinlere gore tercih edilmis ve begenilmistir.
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Tablo 15. Yeni Gelistirilen Garnitiirlerin Miisteriler Tarafindan Ana Uriinle Uyum Kriterine

Gore Begeni Testi Sonuglari

Tercih
Yeni Gelistirilen 1 2 4 5
etmeyenler Ort.
Garnitiirler
N % N % % N % N % N %
Patates Espuma | O 0 1 1,3 3,8 |26 32,5124 30 26 32,5 4,35
Roka Yagh
Fermente
0 0 3 3,8 5 20 25 33 41,3 | 20 25 4,38
Kirmizi  Sogan
Tursusu
Citir Ispanak 1 1,3 0 0 7,5 18 22,5 | 32 40 23 28,7 4,40

Yeni gelistirilen tirlinlerin miisteri begeni testlerine gore almis olduklar1 puanlar ayr1

ayr1 ele alinmis olmakla beraber {i¢ tirliniin ii¢ kritere gre aldig1 puanlari topluca gérebilmek

ve genel degerlendirme yapabilmek i¢in begeni testi puanlar1 Tablo 16°da verilmistir. Buna

gore Trilye Restoran’da mentilerle birlikte sunulan; firin patates, roka/sogan ve kremali

1spanaga kars1 gelistirilen patates espuma, roka yagli fermente kirmizi sogan tursusu ve ¢itir

1spanagin her {i¢ii de {i¢ kritere gére miisterilerden 5 puan {izerinden 4’iin lizerinde begeni

puanlar1 almistir. Bu bulgular 1s181nda yeni {iriinlerin duyusal analiz sonrasinda daha genis

bir 6rneklem ve geleneksel garnitiir iirlinlere asina olan miisteriler tarafindan da hem tercih

edildigi hem de begenildigi goriilmiistiir. Uriinlerin genel begeni puanlar1 birbirine ¢ok yakin

olmakla birlikte hem ii¢ ayr1 kriter bazinda hem de genel degerlendirme bazinda yeni

gelistirilen iirlinler arasinda en ¢ok begenilen tiriiniin “citir 1spanak” oldugu belirlenmistir.

Tablo 16. Yeni Gelistirilen Uriinlerin Begeni Testi Puanlar

. Ana Uriinle Genel Begeni
Urtinler / Kriterler Gortiniis Tat/Aroma
Uyum Puani
Patates Espuma 4,46 4,35 4,35 4,39
Roka Yagl Fermente
Kirmizi Sogan 4,41 4,48 4,38 4,42
Tursusu

Citir Ispanak 4,5 4,48 4.4 4,46
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3.6 Goriisme Formlarinin Desifre Edilmesi ve Betimlenmesi

Arastirmanin dordiincili asamast i¢in yar1 yapilandirilmis olarak tasarlanmis goriisme
formunun goniillii olan miisterilerden doldurulmasi istenmistir. Bu agamada garnitiir temali
yedi soru bulunmaktadir. Uzman degerlendirmesi sonucu nihai haline getirilmis bu form ile
miisterilerin garnitiire ve yenilik¢i yiyeceklere bakis acilar1 degerlendirilmistir. Begeni
testine katilan seksen miisteriden elli ligli bu sorulara cevap vermeyi kabul etmistir.
Arastirmanin modeline uygun olarak bu bdliimde miisterilerin mevcut durumuna herhangi
bir miidahalede bulunulmadan betimlenerek ele alinmistir. Elde edilen verilerin alan yazina
katki saglanmas1 beklenmektedir. Goriismeler sonucunda ortaya ¢ikan cevaplardan bazilari

asagida siralanmustir.
M: Calismaya katilan miisterilerin kodlart olarak ifade edilmektedir.

Garnitiir sizin icin ne ifade eder: Yapilan goriismelerin ilk bulgusu restoran
misterilerinin “garnitlir” terimi hakkindaki diisiincelerini ortaya koymak icindir. Genele
bakildiginda miisterilerin garnitiire karsi bakis acilarini ana unsuru tamamlayan 6ge,
yemegin eslik¢isi, ana yemegin yaninda servis edilen yemek ya da ana yemegin

tamamlayicisi gibi ifadeler 6n plana ¢ikmaktadir.
Ayrica M14 kodlu miisterinin cevabi su sekildedir;

“Garnitiir ana fiiriine destektir. Uriiniin degerini, lezzetini ve gérselligini arttirir.
Protein, yag, karbonhidrat ve vitaminler bakimindan tabag: biitiin olarak dengelemeye

’

yardimci olur.’

M41 kodlu miisteri ise yine diger agiklamalara benzer bir sekilde su beyanda

bulunmustur;

“Garnitiir yemek ile uyumlu, onu destekleyerek yukar: tasiyyan, lezzetini arttiran yan

trtinlerdir.”

Geleneksel anlayis ile hazirlanmis yiyeceklerin modernize edilerek sunulmasi
hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir: Arastirmanim odak noktalarindan birine de deginmek
amaci ile hazirlanmis bu soruda miisterilerin gecmis ile gelecek arasinda bir bag kurup
geleneksel yiyeceklerin yenilenerek giincel hale getirilmesi hakkindaki diisiinceleri ortaya
konulmak istenmistir. Trilye Restoran’in zaman icerisinde kiilt hale gelmis geleneksel
garnitiirleri ve aragtirmacinin gelistirmis oldugu modern garnitiirlerinin karsilastirilmasinin
yapildig1 begeni testi boliimii de bu soru bashigini destekler nitelikte sonuclar ortaya

cikarmaktadir. Bu baslik altinda bazi miisteriler goriis ayriligina gitmis olsa da genel
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sonuglar irlinlerin 6ziinden koparilmadigi siirece modernize edilerek sunulmasindan

yanadir.

M49 ve M57 kodlu miisteriler modernize edilmis iirlinlere karsi olumsuz bakis
acilarini su sekilde dile getirmislerdir;

’

“Bazen modernize edecekler diye yemegin lezzetinden uzak tatlar oluyor.’
“Geleneksel anlayis ile hazirlanmis yiyeceklerin modernize edilerek sunulmasi

yaratici gelmiyor. “

Gortismeler esnasinda gastronomi konusuna oldukga ilgili oldugunu beyan eden M7

kodlu miisterinin agiklamalari su sekildedir;

“Ben kesinlikle destekliyorum. Fakat her konuda oldugu gibi mutfak gelenek
goreneklerimizde de Tiirk anlayisi maalesef muhafazakar bir yapida. Bir yemegimiz klasik
gortintiisiinden biraz bile sasan bir sunumla éniimiize geldigi zaman, bir ¢cogumuzun tepkisi
“ama bu bahsettiginiz yemek degil ki, o yemek su sekilde olmalidir” gibi oluyor. 2019
senesinde Istanbul Gastromasa’da 3 Michelin yildizli iinlii Ispanyol sef Albert Adria,
Gaziantep gezisinde goriip ¢ok begendigi baklavay: kendi restoramina koymak istemis fakat
Ispanyol damak tadina gore fazlasiyla agir olacagini diisiindiigii icin baklavayr kendince
revize etmis. Baklava Vol 2.0 ismini verdigi bu tathinin igerigini iki kat baklava hamuru
arasinda kaymak ve iizerinde fistik tozundan olusmaktaydi. Sunumundan sonra salonda
biiyiik bir alkis koptugunu goren Adria bu olaya ¢ok sasirmis ve “ben sizlerin buna karsi
¢tkacagini, bu baklava degil, baklava béyle olmaz diyeceginizi diistinmiigtiim” sozlerini sarf
etmisti. Bu olayla bagdastirabilecegim bir baska ornek ise Japonlarin geleneksel
yemeklerle- modern sunum eslestirmesine bakisi olabilir. Japonlar bu tarz olaylara Japonya
igcindeki restoranlar igin olduk¢a sicak bakvyorlar fakat yurt disindaki Japon restoranlari
icin buna asla miisaade etmiyorlar. Her ne kadar yeniliklere a¢ik olsalar da yine de
korumact bir yaklasim. Bence modern sunumlar kesinlikle desteklenmeli, bununla beraber
ashina saygi da olmali. Ozellikle yurtdisinda bir restoranda bir yemek modernize

sunuluyorsa mutlaka orijinalinin de nasil oldugu bir yazi veya gorselle gosterilmelidir.”

M26 koduyla arastirmaya destek olan Trilye Restoran kurucusu ve yoneticisi Siireyya
Uzmez ise; “Geleneksel tatlara yorum yapumasim savunuyorum yillardir. Cogu
gereksinimlerine uymak gerekiyor. Otantik yapidaki regeteleri de yenileyebiliriz ya da daha
dogrusu ufak dokunuglar yapabiliriz.” agiklamasi ile geleneksel anlayistan kopmadan

recetelerin giiniimiize uyarlanmasi konusunda ifadede bulunmustur.
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Yenilikc¢i anlays ile hazirlanan yiyeceklerin restoran seciminizde nasil bir etkisi
olur: Arastirmada miisterilerin garnitiirlere bakis acilar1 incelenirken diger bir yandan da
yeni sunumlara karst duruslari da irdelenmistir. Genel sonuglara bakildiginda insanlarin
mevcut sunumlara karsi koklerinden kopmadan kendini gelistirmis restoran ve seflere karsi
olumlu yonde egiliminin oldugu gozlemlenmistir. Bunlara 6rnek olarak bazi miisterilerin

aciklamalar1 asagida verilmistir.

M3 kodlu miisterinin agiklamalari; “Gelenekselligin siradanlastigr giiniimiizde yeni
arayislar icerisinde olmamizin bir sebebi de yenilik¢i tarzda sunum yaptigini ogrendigimiz
restoranlardir. Yalnizca bir arkadasin, modern tarzda tabak ¢ikardigini tavsiye ettigi bir

restoran, yalnizca bu sebeple bile ziyaret edilebilir.”

M4 kodlu miisterilerin agiklamalar1 da bir 6nceki miisteriyi destekler niteliktedir.
“Yenilikgi tirtinler sunan bir restoranin yemekleri géze ve damaga hitap ettigi takdirde her
yerde var olan, birbirini tekrarlayan tiriinlere sahip restoranlardansa yenilik¢i bir restorant

’

tercih ederim.’

Diger miisterilerin agiklamalar1 ile M26 kodlu isletme sahibinin agiklamalarinin
ortiistiigli ve isletmenin de yillara meydan okumasi ve Tiirk gastronominde énemli bir yere

sahip olmasini destekler nitelikteki aciklamalar1 su sekildedir;

“Yenilik¢iligin sinirt onemli. Sekli maksada kurban eden isletmeler sadece bir donem
trend oluyor, sonra omiirleri bitiyor kisa siirede. Yenilenmeyen yenilir ancak. “Tek yol

lezzet” slogani da unutulmamali.”

Ana iiriin ile tabakta sunulan garnitiirlerin yemek seciminizde ne diizeyde bir
etkisi olur: Arastirmada miisterilerin yiyecek — icecek isletmelerinde yemek se¢imi
yaparken garnitiirlerin ana {riin se¢ciminde ne derece etkili oldugu da sorgulanmustir.
Miisterilerin genel egilimine bakildiginda garnitiire kiyasla ana {iriiniin 6n planda oldugu
gbzlemlenmigtir. Bu noktada M21 ve M41 kodlu miisterilerin ifadeleri de durumu oldukca

aciklayicidir;

“Yemek siparisi verirken garnitiirii var mi, yok mu, varsa ne var diye sorarak veya
mentiyti ona gore inceleyerek karar veririm. Garnitiiriin ana yemegin oniine ge¢cmemesi

gerekiyor diye diisiiniiyorum. Tamamlayici, zenginlestirici ozellikte olmast gerekiyor.”

“Tiiketmek istedigim iiriin ana iiriin oldugundan ana iiriine gore siparis veririm ve
garnitiir se¢imi konusunda sefin segimine giivenirim. Alerjen bir durumum varsa da

)

garnitiiriin tabaktan ¢ikartilmasint rica ederim.’
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Bazi1 sonuglarin ise ana iirlin se¢iminden sonra garnitiirlerin miisteri tercihine
birakilabilir olmasi ya da degistirilebilir olmasinin daha olumlu sonuglar verebilecegini

diisiindiirmektedir. Bu durum da M8 kodlu miisterinin ifadelerinde agik¢a vurgulanmaktadir;

“Garnitiirler meniide yer aliyor ve/veya ne oldugunu biliyorsam tercih ettigim gibi
olmayacak gibi ise garnitiirlerin degistirilebilir olup olmadigint sorarim. Degismiyor ise

duruma gore baska bir ana yemek segebilirim.”

Garnitiir olmadan sunulan bir ana yemek sizin icin ne ifade eder: Arastirmada
garnitiirle servis edilen ana yemek ile garnitiirsiiz servis edilen ana yemegin miisterinin
yemek tercihi iizerinde bir etkisi olup olmadigi konusunu arastirmak i¢in bu soru
yoneltilmistir. Bu durum miisterilerin biiyiik cogunlugunda ayni etkiyi gostermis ve garnitiir

olmadan sunulacak tabaga kars1 olumsuz bir bakis agis1 oldugu ortaya ¢ikmistir.
M2 ve M5 kodlu miisterilerin ifadeleri de bu durumu gozler 6niine sermektedir.

“Sayet tabaktaki garnitiir boslugu gorsel doyuma ulasmayr engelliyorsa, tercih
sebebim olmayacaktir. Ana yemegi destekleyen bir garnitiir hem gorsel hem de tat

]

bakimindan tercih sebebim olur.’

“Garnitiir olmadan sunulan ana yemek benim icin eksik bir tabaktir. Yemek lezzetli

)

bile olsa sunum olarak zayif hissettirir.’

Genel algimin disinda garnitiir olmadan sunulan ana yemeklere daha ilimhi bakan
birka¢ miisteri de bulunmaktadir. Bu ilimli bakis agisina ragmen yine de garnitiir ile sunulan
tabaklar1 tercih edeceklerini de dile getirmislerdir. Bu agiklamalara en uygun 6rnekler ise

M20 ve M37 kodlu miisterilerin ifadeleri ile ac¢iklanabilir;

“Yemegin ne oldugu, nasil pisirildigi ve sunulduguna gore degisir, ¢iinkii bazi
yemekler garnitiire ihtiya¢ duymaz. Yine de garnitiir olmayan ¢ogu tabak eksiktir. Garnitiir
olmayan bir tabakta, ana iiriiniin iist diizeyde lezzetli ve ozenle hazirlanmis oldugunu

diistintiriim.”

“Ana yemegin tiiriine bagl olarak degisebilir ama genel olarak garnitiir olmadan
servis edilen yemekler biraz eksik kaliyor. Ayrica sunum acgisindan daha az tatmin edici

buluyorum.”

Garnitiirlerin gorsel ve tat olarak ana yemegi destekledigini diisiiniiyor
musunuz: Arastirmada miisterilerin garnitlirsiiz ve garnitiirle servis edilen ana yemege olan

diistincelerine ek olarak garnitiiriin ana yemekle uyumu konusunda gorsel uyum ve tat
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uyumunun yemek se¢imine nasil bir etkisi oldugunu belirlemek amaciyla yukaridaki soru
yoneltilmistir. Arastirmanin {i¢iincii asamasinda gerceklestirilen garnitiirlere yonelik begeni
testinde de benzer nitelikte bir arastirma yapilmistir. Bu iki sonug¢ da birbirini destekler
nitelikte ¢ikmaktadir. Miisterilerin genelinde garnitiirlerin ana yemek ile gorsel uyum ve tat

uyumuna 6nem verdikleri goriilmektedir.

M15 kodlu miisterinin goriisleri su sekildedir; “Diisiiniiyorum. Misafir masasina gelen
yvemek ilk olarak goéze hitap etmekle baslar. Gorselligin eksik oldugu ana yemek, sos,
garnitiir gibi 6gelerin eksik veya uyumsuz olmast yemegin olumsuz degerlendirme almasina
sebep olabilmektedir. Tat olarak ana yemege uygun olmayan garnitiir yine olumsuz etki
birakabilmektedir. Bu sebeple her a¢idan ana yemek ile uyumlu garnitiir gorsel ve tat olarak

1

ana yemegi desteklemektedir.’

M60 kodu ile aragtirmaya katilan miisteri ise sadece gorsel ve tat uyumu ile
kalmayarak ek ifadelerini de su sekilde dile getirmistir; “Garnitiirlerin gorsel ve tat olarak
ana yemegi desteklediklerini diisiinmekle beraber tek gorevierinin bununla kaldigin
diistinmiiyorum. Tabakta rasgele secilmis iirtinler ile ana yemegin yamina garnitiir
konuldugunu sanmiyorum. Muhakkak besin degeri ya da sindirim kolaylig1 gibi iglevier ile

’

de garnitiirlerin dahil edildigini diistintiyorum.’

Garnitiirlerin ana yemekten ayr1 servis edilmesi hakkindaki diisiinceleriniz
nelerdir: Arastirmada miisterilerin garnitiir ve ana yemegin birlikte sunuldugu bir tabagi mi
yoksa ana yemekten ayr1 olarak servis edilen bir garnitiiri mii tercih edecekleri konusundaki
goriislerini almak i¢in yukaridaki soru yoneltilmistir. Miisterilerin agiklamalar1 garnitiir ile
ana yemegin bir biitiin oldugu ve bu duruma bagli kalinmas1 yoniindedir. Bu durumu en iyi
anlatan ifadelerden siras1 ile M33, M39, M46 ve M48 kodlu miisterilerin agiklamalar1 su
sekildedir;

“Ana iiriinii tabakta gorsel olarak tamamliyorsa ve de iyi bir eslik¢iyse ayni tabakta
servis edilmesi benim igin énemlidir. Ayri servis edilen garnitiirler gorsel agidan zayif

kalabilir.”

“Tabak biitiinliigii ac¢isindan garnitiirlerin ve ana yemeklerin ayni tabakta uyum
icerisinde servis edilmesini daha dogru buluyorum. Tabaga kattigi renk agisindan da servisi
daha da giizellestiriyor.”

“Garnitiir ana tiriinle giizel eslesmeli ve ana yemek iizerindeki soslar ile de uyum

’

saglamali. Bu muhtesem birlesimin ayri ayri servis edilmesi bana uygun degildir.’
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“Yemek seciminde lezzet kadar sunum kalitesinin de etkili oldugu inancindayim. Bu
sebeple birbirini lezzet, renk ve goriintii bakimindan tabak icerisinde tamamlamus iiriinleri

’

tercih ederim.’

M21 kodlu misterinin degerlendirmeleri ise diger miisterilere gore farklilik

gostermekte ve onemli bir konunun altini su sekilde ¢izmektedir;

“Aymi tabakta sunumun daha etkili olacagim diigiiniiyorum. Ancak atik yonetimi

agisindan ayri sunulmast da avantajl olabilir.”

4. SONUC VE ONERILER

Insanlarin yasamlarin: siirdiirebilmek igin beslenme en temel ihtiyaglaridir. Yemegin
zorunlu ve temel bir ihtiya¢ olmasi, onu insanlik tarihinin biitiin ¢aglarinda var oldugunu
gosteren kiiltiirel bir olgu yapmistir. Cografi konum, savas ve gocler, dini inanglar,
sanayilesme ve kentlesme gibi bir¢ok etmen her toplumun kendi yemek kiiltiirtini
olusturmasinmi saglamistir. Kiiresellesmenin etkisi, kitle iletisim araglarinin ve ulagim
kaynaklarinin gelismesiyle yeme-igme egilimi de degisim gostermeye baslamistir (Erdem
ve Akyiirek, 2017). Sanayi devriminden oOnce genellikle evde yenilen yemeklerin
sanayilesmeyle evlerden disariya tasinmasi modern yemek kiiltliriinii olusturmustur. Bu
kiiltiir yemegin zorunlu bir ihtiya¢ olarak tiiketilmesi yargisindan ¢ikarmis hatta {izerine

sembolik anlamlar yiiklenmesine neden olmustur (Gokgegoz, 2019, s. 94)

Giliniimlizde miisteriler estetigin ve gorselligin 6n planda oldugu yeni olgulara ilgi
gostermekte ve farkli deneyimlere agik hale gelmislerdir (Albayrak, 2017). Bu gelismelere
bagli olarak, miisterilerin restoranlardan beklentilerinin artmasinin yaninda ayni1 zaman da
restoranlarin konseptlerinde ve meniilerinde de c¢esitliligin artmasina sebep olmustur
(Akoglu ve Oztiirk, 2018). Insanlar beklentilerini kendilerine sunulan iiriine ve bu iiriiniin
hissettirdiklerine yogunlagsmaktadirlar. Caga ve teknolojiye ayak uydurarak yemek yapmak
artik bir sanat halini almistir. Miisteriler i¢in 6nemli olan goriintii, doku ve lezzet bilesenleri
artik bir sanat olarak kabul gérmektedir. Tiim bunlara ragmen mutfak sanatlar1 literatiiriinde
yemek siislemenin ve yemek sunumunun degeri tam olarak anlagilamamistir. (Akoglu,

Cavus, Bayhan, 2017; Mwangi, 2010).

Bu arastirma yemek sunumlarinda geleneksel ve modern yontemler ile hazirlanan
garnitilirlerin miisterilerin begenisi lizerindeki etkisini ortaya ¢ikarmak icin tasarlanmistir.
Bu amagcla arastirmaya, Tiirk gastronomisi i¢in 6nemli bir noktada olan restoran ve o

restoranin balik yemekleri ile sunulan garnitiirleri secilmistir. Arastirmaya ev sahipligi
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yapan Trilye Restoran’da balik ana yemegi ile sunulan 3 tane geleneksel garnitiir ile bu
garnitlirlerin  temel maddesi ile hazirlanarak modernize edilen yeni garnitiirler

gelistirilmistir.

Modernize edilen bu garnitiirler miisteri begenisine sunulmadan 6nce Baskent
Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 bolimii kadrosunda gorev yapmakta olan akademisyenler tarafindan test edilmistir.
Egitimli panel grubundan gelen geri bildirimlere gére modernize edilmis garnitiirler i¢in
nihai standart regeteler olusturulmustur. Standart recetelere gore hazirlanan geleneksel ve
modernize edilen garnitiirler Trilye Restoran miisterilerinin begenisine sunulmustur.
Aragtirmaya katilan 80 miisteriden dncelikle geleneksel ve modern garnitiirleri “Goriiniis”,
“Tat-Aroma” ve “Ana Uriin ile Uyum” kriterlerine gore ikili karsilastirmalar1 istenmistir. Bu
karsilagtirmalar sonucu her 3 garnitiirde de modern yontemler ile hazirlananlar, geleneksel
yontem ile hazirlananlara gore daha c¢ok begenilmistir. Gorlismenin diger asamasinda
miisterilerden tercih ettikleri garnitiire yonelik besli likerte uygun begeni testi sunulmustur.
Buna gore, geleneksel garnitiirlere kars1 gelistirilen modernize edilmis garnitiirlerin her tigli

de belirlenen kritere gore miisterilerden 5 puan iizerinden 4 ve tiistiinde begeni puani almistir.

Egitimli panelistler ve miisterileri begeni testlerinden elde edilen genel begeni
ortalamalar1 karsilastirildiginda; “Patates Espuma” panel grubunda 4,9 puan alarak en
begenilen garnitiir olmus iken miisterilerin degerlendirmelerinde 4,39 ile en az begeni
puanini almistir. Benzer bir duruma ispanak bazli garnitiirlerin degerlendirmesinde de
rastlanilmistir. “Citir Ispanak™ panel grubunda en az begenilen garnitiir olarak 4,3 puan
almistir. Miisteri begeni testinde ise en begenilen garnitiir olmus ve 4,46 puan almistir. Son
olarak “Roka Yagli Fermente Kirmiz1 Sogan Tursusu” regetesi ise her iki grup i¢in de en
yakin puanlar1 alan garnitiir olmustur. Sonug olarak her iki degerlendirme grubu icin de
garnitiirlerin genel begeni ortalamalari incelendiginde genel begeni ortalamasinin oldukca

yiiksek oldugu goriilmektedir.

Garnitiirler ve restoranlarda yenilik¢i yaklasim konusunda goriigmeyi kabul eden
miisterilerin goriisme formundan c¢ikan degerlendirmelerde ise geleneksel anlayis ile
hazirlanmis yiyeceklerin 6ziinii kaybetmedigi siirece modernize edilerek sunulmasina sicak
bakildig1 ve bu durumun restoran ve yemek se¢imlerine pozitif yonde etki ettigi ortaya
cikmistir. Miisterilerin yemek tercihlerinde bulunurken sadece ana f{iriin ile kisith
kalmadiklar1 ve garnitiiriin de etken bir madde oldugu, garnitiir olmadan sunulan tabaklarin

ise miisteriler tarafindan olumsuz karsilandigi sonucuna ulasilmistir. Miisterilerin
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degerlendirmelerinden ¢ikan sonuglar; garnitiirlerin gorsel ve tat olarak ana yemegi
desteklemesi gerektigi goriisiinii destekler niteliktedir. Son olarak miisterilerin goriiglerinden
garnitiirleri ana yemekten ayr1 sunmanin uygun olmadigi, ana yemegin garnitiir ile tabakta

biitiinlesmesi ve birbirlerini tamamlamalar1 gerektigi goriisii hakim olmustur.

Miisterilerin goziinden bakildiginda geleneksel garnitiirlere kiyasla modernize edilmis
garnitiirlerin daha c¢ok begenildigi, yenilikcilige ve degisime agik olduklar1 sonucuna
ulasilmaktadir. Buna uygun olarak giiniimiizdeki yiyecek — igecek isletmelerinin esnek ve
yenilik¢i bir yapida olabilmeleri, modern ve geleneksel tatlari birlestirebilmeleri isletmelerin

tercih edilmelerine ve rekabet avantaji saglayabilmelerine yardimci olacaktir.

Yapilan aragtirmada gerek duyusal analiz sonuglari gerekse miisterilere yonelik
yapilan begeni testlerinde gelistirilen garnitiirler yiliksek puanlar alarak begenilmistir. Bu
kapsamda gelistirilen garnitiirlerin gerek Trilye Restoran gerekse diger deniz {iriinleri

restoranlari i¢in kullanilabilecegi degerlendirilmektedir.

Arastirma sonuglarinin alan yazina da 6nemli katki saglayacagi degerlendirilmektedir.
Arastirmada gastronomik bir unsur olarak birden fazla amaca hizmet eden (gorsellik, ana
yemegi tamamlama vb.) garnitiirlere yonelik iirlin gelistirme ¢alismasi yapilmistir. Ayrica
iirlin gelistirme siirecinin disinda bir adim ileri gegilerek gelistirilen iirlinler deniz iirlinlerine
asina olan miisterilerin begenisine sunulmus ve degerlendirmeleri alinmistir. Tasarlanan bu
modelin ve ulagilan sonuglarin bu anlamiyla alan yazina katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
Ayrica misteriler géziinden garnitiirler ve yemeklerde yenilik¢i bakis agisi ele alinarak gerek

bu alanda calisan arastirmacilara gerekse isletme sahiplerine 6nemli sonuglar sunulmustur.

Daha once de ifade edildigi gibi yemek siislemenin ve yemek sunumunun mutfak
sanatlar1 literatiirinde az yer bulmasina ragmen arastirmada siislemenin, sunumun ve
modernizasyonun yemegin ayrilmaz bir parcast oldugu sonucuna ulasilmaktadir.
Dolayisiyla ascilik ve gastronomi egitimi veren kurumlara yemek siisleme, yemek sunumu
ve yemeklerin modernizasyonu konularini ders kapsamlarina dahil etmeleri 6nerilmektedir.
Bu durumun alan yazindaki kaynaklar1 artiracagi ve bilgiye ulasimi1 daha verimli bir hale

getirebilecegi ongoriilmektedir.

Gastronominin en az arastirtlan alani olan garnitiirler konusunda gelecekte farkl
boyutlariyla ilgili caligmalar yapilabilir. Siirdiiriilebilir gastronomi ve gida atiklarinin
onlenmesi kapsaminda garnitiirlerin ne kadarinin tiiketildigi ne kadarmin atik oldugu

incelenebilecek bir alan olarak degerlendirilmektedir. Bu konuyla ilgili bir baska arastirma
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alan1 ise garnitiirlerin tabak tasarimi ve gorsellik anlaminda miisterileri ne kadar etkilendigi
isletmelerin bekledigi etkinin gergeklesip gergeklesmediginin arastirilmasidir. Garnitiirler
konusunda yapilacak arastirmalarla bu konudaki alan yazinin gelismesine katkida

bulunabilecegi gibi isletmeler acisindan da dnemli katkilar saglayabilir.

Tiim bu bulgularin 1s51¢inda arastirma sadece garnitiirler tizerinde denenmisken,
ileride yapilacak aragtirmalar g¢orba, salata, ana yemek, tatli ve hatta igeceklerin de
modernize edilerek denenebilecegini gostermektedir. Bu durum, miisteri memnuniyetinin
artmasina, yiyecek — igeceklerin asil hallerinin bozulmadan hem yenilenmesine hem de
cesitliliginin saglanmasina ve Tiirk mutfaginin daha genis bir kitleye ulasmasina hatta Diinya

gastronomisinde daha 1yi bir noktaya kavusmasina yardimci olabilecektir.
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EKLER
EK 1: PANEL GRUBU ICIN OLUSTURULAN DUYUSAL ANALiZ FORMU

BASKENT UNIVERSITESI

DUYUSAL ANALIZ PANEL KATILIM BEYANI

Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
yiksek lisans 6grencisi Tayfun ISIK tarafindan calisilan “Modernize Edilen Garnitiir
Sunumlarinin Miisteri Begenisine Etkisi: Trilye Restoran Ornegi” baslikli tez igin dort adet
irtin gelistirilmistir. Degerlendirilmesi yapilacak olan her iiriin i¢in ayr1 degerlendirme
kriterleri belirlenmistir. Bu iirlinlerin duyusal analiz panelinde kendi rizamla yer aldigimi

beyan ederim.

Tarih:
Ad-Soyad:

Imza:
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Sayin Panelist,

Degerlendirme yapmadan Once asagida size sunulan degerlendirme rehberini
okuyunuz. Her iirlinii ayr1 bir sekilde rehber agisindan degerlendirip 1 — 5 puan aralifinda

puanlayiniz. Degerlendirme esnasinda agizda kalan tadi gidermek amaciyla su tiiketmeyi

unutmayiniz.
Duyusal Analiz Puan Skalasi
Cok lyi 5 puan
Iyi 4 puan
Vasat 3 puan
Kotii 2 puan
Cok Kotii 1 puan
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“CITIR ISPANAK” DUYUSAL ANALiZ DEGERLENDIRME FORMU

Panelistler i¢in “Crtir Ispanak” degerlendirme rehberi

Gortinti Crtir Ispanak hafif koyu olmali, 1spanak yapragini andirmalidir.

Doku Ispanak yenildiginde citir bir doku olmali, 1slak bir kivami
olmamali1 ve agzin i¢ yiizeyine yapismamalidir.

Lezzet Ispanak orijinal tadin1 kaybetmemis olmali, topragimsi tat

gelmemelidir.

“CITIR ISPANAK” HEDONIK SKALA FORMU

Sayin panelist, belirlenen kritere gére uygun gérdiigiiniiz kutucugu isaretleyiniz.

Goruntii

Doku

Lezzet

Genel Begeni

Eklemek
istediginiz

diisiinceler
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“PATATES ESPUMA” DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIRME FORMU

Panelistler icin “Patates Espuma” degerlendirme rehberi

Gortintii Patates Espuma rengi ne agik ne de koyu olmalidir. Sarimtirak
olmalidir.

Kivam Ne akiskan ne de koyu olmalidir.
Pitirlilik (kiicik hammadde partikiilleri) olmamali, agizda

Doku kalintt birakmamali, agzin iginde kopiligiimsii bir doku
hissettirmelidir.

Lezzet Patates tad1 gelmeli ve baharatlar 6n plana ¢ikmamalidir.

“PATATES ESPUMA” HEDONIiK SKALA FORMU

Sayin panelist, belirlenen kritere gore uygun gordiigliniiz kutucugu isaretleyiniz.

Goriintii

Kivam

Doku

Lezzet

Genel Begeni

Eklemek
istediginiz

diisiinceler
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“ROKA YAGI” DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIRME FORMU

Panelistler icin “Roka Yag1” degerlendirme rehberi

Gortintii Roka yagi, parlak yesil olmalidir ve berrak goriinmelidir.

Viskozite Akiskan olmalidir.

Doku Piitiirliiliik (kiigik hammadde partikiilleri) olmamali, agizda
kalint1 birakmamalidir.

Lezzet Roka tadi 6n planda olmali, yag tadi rokanin tadin

bastirmamalidir.

“ROKA YAGI” HEDONIK SKALA FORMU

Sayin panelist, belirlenen kritere gére uygun gordiigiiniiz kutucugu isaretleyiniz.

Goruntii

Viskozite

Doku

Lezzet

Genel Begeni

Eklemek
istediginiz

diisiinceler
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“FERMENTE KIRMIZI SOGAN TURSUSU” DUYUSAL ANALIZ
DEGERLENDIRME FORMU

Panelistler i¢in “Fermente Kirmizi Sogan Tursusu” degerlendirme rehberi

Gortinti Kirmizi sogan tursusunun rengi mor olmalidir.

Doku Liflilik (agizda kalint1) birakmamali ve hafif dise dokunur
olmalidir.

Lezzet Baskin bir sogan tad1 olmamali, hafif asitli olmali, hafif fermente
tad1 gelmelidir.

“FERMENTE KIRMIZI SOGAN TURSUSU” HEDONIK SKALA FORMU

Sayin panelist, belirlenen kritere gére uygun goérdiigiiniiz kutucugu isaretleyiniz.

Kriterler 1 2 3 4 5

Goriintii

Doku

(Sogan Tady)

Lezzet (Asitlilik)

(Fermente Tadi)

Genel Begeni

Eklemek istediginiz

diisiinceler
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EK 2: UZMANLARIN GORUSUNE SUNULAN FORM
UZMAN DEGERLENDIRME FORMU

Sayin uzman,

‘Modernize Edilen Garnitlir Sunumlarmin Miisteri Begenisine Etkisi: Trilye Restoran
Ornegi” baslikl1 yiiksek lisans tez ¢alismasi kapsaminda yar1 yapilandirilmis goriisme formu
gelistirilmistir. Gorigme formunun veri toplamak icin uygunlugunun degerlendirilmesi
amaciyla degerli goriislerinize ihtiya¢ duymaktayiz. Bunun i¢in bir “Uzman Degerlendirme
Formu” hazirlanmistir. Form icindeki sorulari, asagida belirtilen hususlara gore

degerlendirmenizi talep etmekteyiz.

a. Herkes i¢in ayn1 anlami ifade ediyor mu?
b. Birbiriyle ortiisen maddeler var m1?

c. Boliinmesi gereken maddeler var mi1?

Sorulara iliskin incelemenizi form iizerinde yer alan “Kullanimi Uygun Degil”, “Kullanimi
Diizenlenerek Uygun” veya “Kullanimi Uygun” seceneklerinden birini isaretleyerek
belirtiniz. “Kullanimi  Uygun Degil” veya “Kullanimi Diizenlenerek Uygun”
seceneklerinden birini sectiyseniz, liitfen goriis ve onerilerinizi de ekleyiniz. Ayrica, sorular
arasinda yer almayan ancak eklenmesini gerekli goérdiigiinliz sorular varsa, formun altindaki
Ek kismina yazabilirsiniz. Sorular, sizlerin goriisleri dogrultusunda gerekli giincellemeleri

takiben uygulamaya sunulacaktir.

Arastirmaci Danisman

Ogr. Gor. Tayfun ISIK Dog. Dr. Mustafa AKSOY
Baskent Uni. Hac1 Bayram Veli Uni.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
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UZMAN BILGILERI:
Cinsiyetiniz:
Yasimiz:

Egitim Durumunuz:

Goreviniz:

Toplam Is Deneyiminiz (y1l olarak):
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Gorts
me

Formu

Maddeler

Uzman Goriisii

wiue [y

IIITUITUIZII(]
Twiue [y

un3AN rwrueny]|

Goriis ve Oneriler

JBOUIQ) UBIO)SIY AATLLL, ISIIF SUISIUSZ LIAISNA UIULIB[WNUNS IMIUIRD) US[IPF SZIUIOPOJ ,,

Geleneksel anlayis ile hazirlanmig

1 |yiyeceklerin modernize edilerek sunulmasi
hakkindaki diislinceleriniz nelerdir?
Yenilik¢i anlayis ile hazirlanan yiyeceklerin
2
restoran se¢iminizde etkisi olur mu?
Ana iirtin ile tabakta sunulan garnitiirlerin
3
yemek seciminizde etkisi olur mu?
Garnitiir olmadan sunulan bir ana yemek sizin
4
icin ne ifade eder?
s Garnitiirlerin gorsel ve tat olarak ana yemegi
destekledigini diisliniiyor musunuz?
¢ Garnitiirlerin ana yemekten ayri servis
edilmesi hakkindaki diistinceleriniz nelerdir?
EK Varsa Oneri Sorular
1
2
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EK 3: UZMAN DEGERLENDIRMELERI ANALiZ TABLOSU

Uzman 1:

Uzman 2:

Uzman 3:

Uzman 4:

Uzman 5:

Uzman 6:

Uzman 7:

Uzman 8:

Uzman 9:

Uzman 10:

Uzman 11:

Uzman 12:

Uzman 13:

Uzman 14:

Uzman 15:

Uzman 16:

Uzman 17:

Uzman 18:

Uzman 19:

Uzman 20:

Uzman 21:

Uzman 22:
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Uzman 24:

Uzman 25:

Uzman 26:

Uzman 27:

Uzman 28:

Uzman 29:

Uzman 30:
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EK 4: MUSTERILERE YONELIK NIHAT GORUSME FORMU

<D

BA$KEN$RS|TES|
v 12021
Katihmei No:

Bu calisma “Modernize Edilen Garnitiir Sunumlarinin Miisteri Begenisine Etkisi:
Trilye Restoran Ornegi” adli tez ¢alismast icin Trilye Restoran’da agirlanan misafirlerin
ana yemek tabaklarinda sunulan garnitiirlerin yeni teknikler ile gelistirilmesine dair bakis

acilarini degerlendirmek amaci ile hazirlanmagtir.

Calisma icin verilmis olan cevaplar gizlilik ilkesince incelenecek ve tigiincii taraflar

ile paylasilmayacaktir. Katkilarimizdan dolay: tesekkiir ederim.
Tayfun ISIK
Baskent Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
1. Boliim

1.1 Cinsiyetinizi belirtiniz: ( ) Kadin ( ) Erkek
1.2 Yasiniz: ....
1.3 Ogrenim Durumunuz:
() IlIkdgretim Mezunu ( ) Lise Mezunu
() Universite/Yiiksekokul Mezunu ( ) Yiiksek Lisans/Doktora Mezunu

1.4 Disarida yemek sikliginiz i¢in uygun olan segenegi isaretleyiniz.

( ) Haftada bir kez ( ) Haftada en az li¢ kez
( ) Ayda bir kez ( ) Ayda en az ii¢ kez
Diger...

1.5  Trilye Restoran’1 ziyaret sikliginiz i¢in uygun olan se¢enegi isaretleyiniz.

( ) Haftada bir kez ( ) Haftada en az ii¢ kez
( ) Ayda bir kez ( ) Ayda en az li¢ kez
Diger...
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2. Boliim

Size sunulmus olan garnitiirlerden “Gériiniis, Tat — Aroma ve Ana Uriin ile Uyum”

basliklar1 altinda kendinize yakin hissettiginiz alan i¢in isaretleme yapiniz.

(Stfir noktasi notr olarak belirlenmistir.)

Goriiniis:

Firin Patates

Patates Espuma

Roka / Sogan

Roka Yagli Fermente

Sogan Tursusu

Kremali Ispanak

Citir Ispanak

Tat — Aroma:

Firin Patates

Patates Espuma

Roka / Sogan

Roka Yagli Fermente

Sogan Tursusu

Kremali Ispanak

Citir Ispanak

Ana Uriin Ile Uyum:

Firin Patates

Patates Espuma

Roka / Sogan

Roka Yagli Fermente

Sogan Tursusu

Kremali Ispanak

Citir Ispanak
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3. Bolim

L

IL.

I1I.

IV.

VL

VIL

Garnitiir sizin i¢in ne ifade eder?

Geleneksel anlayis ile hazirlanmis yiyeceklerin modernize edilerek
sunulmasi hakkindaki diistinceleriniz nelerdir?

Yenilik¢i anlayis ile hazirlanan yiyeceklerin restoran se¢iminizde nasil bir
etkisi olur?

Ana firiin ile tabakta sunulan garnitiirlerin yemek se¢iminizde ne diizeyde
bir etkisi olur?

Garnitiir olmadan sunulan bir ana yemek sizin i¢in ne ifade eder?
Garnitiirlerin gorsel ve tat olarak ana yemegi destekledigini diisiiniiyor
musunuz?

Garnitiirlerin ana yemekten ayr1 servis edilmesi hakkindaki diisiinceleriniz

nelerdir?
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EK 5: TRILYE RESTORAN iZiN BEYANI

Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Anabilim Dali yiiksek lisans 6grencisi Tayfun ISIK’ i “Modernize Edilen Garnitiir
Sunumlarinin Miisteri Begenisine Etkisi: Trilye Restoran Ornegi” adli tez arastirmasinin
begeni testi ve goriigme formlarinin restoranimizda uygulanilmasina izin verilmis ve

restoran adimizin aragtirmada kullanilmasi uygun bulunmustur.

Koray UZMEZ Siireyya UZMEZ

Genel Miidiir Isletme Sahibi
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