MUTFAK SEFLERININ LEZZET ALGISI VE
LEZZET ESLESTIRMESI KAPSAMINDA
GORUSLERININ BELIRLENMESINE YONELIK
FENOMENOLOJIK BiR CALISMA

Ayfer KOCABAS
Yiiksek Lisans Tezi
Danigsman: Dog¢. Dr. Asuman PEKYAMAN
Haziran, 2025
Afyonkarahisar



T.C.
AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILiM DALI
YUKSEK LISANS TEZi

MUTFAK SEFLERININ LEZZET ALGISI VE
LEZZET ESLESTIRMESI KAPSAMINDA
GORUSLERININ BELIRLENMESINE
YONELIK FENOMENOLOJIK BIR CALISMA

Hazirlayan

Ayfer KOCABAS

Damisman

Dog¢. Dr. Asuman PEKYAMAN

AFYONKARAHISAR 2025



ETIiK VE BIiLIMSEL iLKELER SORUMLULUK BEYANI

Yiiksek Lisans tezi olarak sundugum “Mutfak Seflerinin Lezzet Algis1 ve Lezzet
Eslestirmesi Kapsaminda Goriislerinin Belirlenmesine Yonelik Fenomenolojik Bir
Calisma” adli caligmanin, tarafimdan bilimsel ahlak ve geleneklere aykir1 diisecek bir
yardima basvurmaksizin yazildigini ve yararlandigim eserlerin Kaynakg¢a’da gosterilen
eserlerden olustugunu, bunlara atif yapilarak yararlanmis oldugumu belirtir ve bunu

onurumla dogrularim.
18/06/2025
Imza

Ayfer KOCABAS

il



T.C.
AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BiLiMLER ENSTIiTUSU

ENSTITU ONAYI
Adi- Soyadi Ayfer KOCABAS
Numarasi 2200696006
=
£
= Anabilim Dali Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
5
© Programi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Program Diizeyi XYiiksek Lisans LDoktora  [Sanatta Yeterlik
Mutfak Seflerinin Lezzet Algist ve Lezzet Eslestirmesi
Tezin Bashg Kapsaminda Goriiglerinin  Belirlenmesine = Yonelik
Fenomenolojik Bir Calisma
Tez Savunma Sinav Tarihi | 18.06.2025
Tez Savunma Sinav Saati 10.30

Yukarida bilgileri verilen dgrenciye ait tez, Afyon Kocatepe Universitesi Lisansiistii
Egitim-Ogretim ve Sinav Yonetmeligi'nin ilgili maddeleri uyarinca jiiri iiyeleri

tarafindan degerlendirilerek Xoy birligi — Lloy coklugu ile kabul edilmistir.

Prof. Dr. Hac1 ibrahim DELICE
MUDUR

Bu tez, Enstitii Miidiirliiglince kontrol edilerek, elektronik imza kullanilarak onaylanmistir.

v




OZET

MUTFAK SEFLERININ LEZZET ALGISI VE LEZZET ESLESTIRMESI
KAPSAMINDA GORUSLERININ DEGERLENDIRILMESINE YONELIK
FENOMENOLOJIK BiR CALISMA

Ayfer KOCABAS

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

Haziran, 2025
Danisman: Do¢. Dr. Asuman PEKYAMAN

Bu calisma, mutfak seflerinin lezzet algisin1 ve lezzet eslestirmesi kapsamindaki
goriislerini  fenomenolojik bir yaklagimla incelemeyi amacglamaktadir. Gastronomi
alaninda 6nemli bir yere sahip olan lezzet kavrami, yiyecek ve igeceklerin duyusal
ozellikleriyle birlikte kisisel deneyimleri de igeren karmasik bir olgudur. Profesyonel
mutfak seflerinin lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi konusundaki deneyimleri ve
yaklagimlari, gastronomik yaraticilik ve yenilikgilik agisindan Onemli bilgiler
sunmaktadir. Bu arastirma, seflerin lezzet algisimi sekillendiren faktorleri ve lezzet
eslestirmesi siireclerindeki bilgi, deneyim ve uygulamalarini derinlemesine anlamay1
hedeflemektedir. Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden fenomenolojik aragtirma
deseni kullanilmis olup veri toplama araci olarak miilakat tekniginden yararlanilmistir.
Aragtirmanin katilimeilarint belirlemek i¢in amagli 6rnekleme tekniklerinden kriter
ornekleme teknigi kullanilmistir. Belirlenen kriterlere uygun toplam 12 mutfak sefi ile
yart  yapilandirilmis  miilakat formu kullanilarak  derinlemesine  miilakatlar
gerceklestirilmistir. Miilakatlar, katilimeilarin onay1r alindiktan sonra video kaydina
alimmig ve daha sonra arastirmaci tarafindan transkribe edilmistir. Elde edilen veriler
MAXQDA 2020 nitel veri analizi programi kullanilarak analiz edilmistir. Arastirmanin
analizleri sonucunda lezzet, lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi olmak iizere {i¢ ana tema
ortaya ¢ikmistir. Lezzet temasi altinda, seflerin lezzet kavramina yonelik tanimlamalari,
lezzeti olusturan temel bilesenler ve lezzet degerlendirme kriterleri incelenmistir. Lezzet
algis1 temas1 kapsaminda, seflerin lezzet algisini etkileyen faktorler, duyusal deneyimler
ve kisisel lezzet hafizasinin rolii ele alinmistir. Lezzet eslestirmesi temasi ise seflerin
farkli malzemeleri bir araya getirme siirecleri, eslestirme teknikleri, yenilik¢i yaklagimlar
ve kiiltiirel etkilerin lezzet eslestirmesindeki roliinii ortaya koymustur. Bu calisma,
mutfak seflerinin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi konusundaki deneyimlerini
fenomenolojik bir bakis acisiyla inceleyerek gastronomi literatiiriine katki saglamaktadir.
Ayrica, lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi konularinda gelecekte yapilacak arastirmalar
icin teorik bir ¢ergeve olusturmaktadir. Calismanin bulgulari, mutfak profesyonellerine
ve gastronomi Ogrencilerine lezzet eslestirmesi konusunda yeni perspektifler
kazandirabilecek niteliktedir.

Anahtar Kelimeler: Lezzet, Lezzet Algisi, Lezzet Eslestirmesi (Foodpairing),
Fenomenoloji



ABSTRACT

A PHENOMENOLOGICAL STUDY TO DETERMINE THE OPINIONS OF
CHEFS ON FLAVOUR PERCEPTION AND FLAVOUR PAIRING

Ayfer KOCABAS

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL OF SOCIAL SCIENCES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS

June, 2025
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Asuman PEKYAMAN

This study aims to examine chefs' perception of flavour and their views on flavour pairing
with a phenomenological approach. The concept of flavour, which has an important place
in the field of gastronomy, is a complex phenomenon that includes sensory characteristics
of food and beverages as well as personal experiences. The experiences and approaches
of professional chefs on flavour perception and flavour pairing provide important
information in terms of gastronomic creativity and innovation. This research aims to
understand in depth the factors shaping chefs' flavour perception and their knowledge,
experiences and practices in flavour pairing processes. Phenomenological research
design, one of the qualitative research methods, was used in the research and interview
technique was used as a data collection tool. Criterion sampling technique, one of the
purposeful sampling techniques, was used to determine the participants of the research.
In-depth interviews were conducted with a total of 12 kitchen chefs using a semi-
structured interview form. The interviews were video recorded after obtaining the consent
of the participants and then transcribed by the researcher. The data obtained were
analysed using MAXQDA 2020 qualitative data analysis software. As a result of the
analysis of the research, three main themes emerged: flavour, flavour perception and
flavour pairing. Under the theme of flavour, chefs' definitions of the concept of flavour,
the basic components of flavour and flavour evaluation criteria were examined. Under
the theme of flavour perception, the factors affecting chefs' flavour perception, sensory
experiences and the role of personal flavour memory were discussed. The theme of
flavour pairing revealed the role of chefs' processes of combining different ingredients,
pairing techniques, innovative approaches and cultural influences in flavour pairing. This
study contributes to the gastronomy literature by examining the experiences of chefs on
flavour perception and flavour pairing from a phenomenological perspective. It also
provides a theoretical framework for future research on flavour perception and flavour
matching. The findings of the study can provide new perspectives to culinary
professionals and gastronomy students on flavour pairing.

Keywords: Flavour, Flavour Perception, Foodpairing, Phenomenology
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ONSOZ

Bu yiiksek lisans tezi, uzun ve zorlu bir akademik yolculugun nihai iiriiniidiir. Bu
yolculukta, birgok degerli insanin katkis1 ve destegi bulunmaktadir. Bu nedenle, bu tezin
ortaya ¢ikmasinda emegi gecen herkese en icten tesekkiirlerimi sunmak istiyorum.
Oncelikle, tez danismamm Sayin Dog. Dr. Asuman Pekyaman’a, akademik titizligi,
rehberligi ve yapici elestirileri icin tesekkiir ederim. Kendisinin bilgi birikimi ve
deneyimi, tezimin her asamasinda bana yol gostermistir. Akademik bilgi birikiminin yani
sira, bana verdigi genel destek i¢in de kendisine sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Ve elbette, bu zorlu yolculukta yanimda olan, beni her zaman destekleyen ve bana
ilham veren Mehmet Ozdamar’a en derin siikranlarimi sunarim. Kendisi, bu zorlu siirecte
sadece bir destek¢i degil, ayni zamanda bir yol arkadasi olmustur. Zorluklarla
karsilastigimda, bana her zaman cesaret vermis, umut agilamis ve pes etmemem i¢in beni
motive etmistir. Onun varlig1, bu tezin her asamasinda yanimda hissettigim en biiyiik gii¢
kaynag1 olmustur.

Bu tez, mutfak sanatinin akademik ve pratik boyutlarina katkida bulunmay1
amaclamaktadir. Caligmanin, ilgili alanda yapilacak arastirmalara 1sik tutmasini ve
bilimsel literatiire katki saglamasini umarim. Bu ¢alismanin hazirlanmasinda emegi gecen
herkese tekrar tesekkiir eder, saygilarimi sunarim.

Ayfer KOCABAS
2025, Afyonkarahisar
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GIRIS

Gastronomi diinyasinda lezzet, sadece temel bir gereksinim olmanin 6tesinde,
sanatsal bir ifade bicimi ve kiiltiirel bir deneyim olarak kabul edilmektedir. Insan
yasaminin en temel gereksinimlerinden biri olan yemek, yalnizca bir enerji kaynagi degil,
aymi zamanda duyularimizi zenginlestiren, kiiltliirel kimligimizi yansitan ve sosyal
baglarimiz1 giiclendiren bir sanat eseridir. Bu sanatin merkezinde ise “lezzet” kavrami
yer almaktadir (Briscione & Parkhurst, 2018). Tiirk Dil Kurumu tarafindan “agiz yoluyla
alinan tat” olarak tanimlanan lezzet kavrami, 6ziinde ¢cok daha zengin ve karmasik bir
yaptya sahiptir (TDK, 2024). Lezzet, temel olarak dilimizdeki tat tomurcuklar1 sayesinde
algiladigimiz bir deneyim olsa da aslinda sadece dilimize degil; burnumuza, gézlerimize
ve hatta kulaklarimiza da hitap eden ¢ok boyutlu bir alg1 sistemidir (Nosrat, 2017). Bu
nedenle lezzet, tiim duyularimizin birlikte hareket ettigi bir orkestranin ahengine
benzetilebilir ve bu ahengin bozulmasi durumunda, yemek deneyimi de olumsuz

etkilenebilir.

Lezzet, gastronomik deneyimlerin temelini olusturan bir kavram olarak, bir
yiyecek veya igecek tiiketildiginde ortaya ¢ikan kompleks ve c¢ok boyutlu algisal
deneyimi ifade etmektedir. Bu kavram, genis bir duyusal yelpazeyi kapsamakta olup tat
duyusu kadar koku yani aroma, dokunsal algi, sicaklik ve diger gesitli faktorleri de
icermektedir (Stuckey, 2012). Gastronomi, gida bilimi ve algisal psikoloji gibi ¢esitli
disiplinlerde detayli olarak incelenen lezzet kavrami, yemek deneyiminin merkezinde yer

alarak, insanlarin yeme-igme aligskanliklarini ve tercihlerini sekillendirmektedir.

Lezzet algis1 ise, yiyeceklerin tat, aroma ve dokusal Ozellikleriyle sekillenen
kapsamli bir siirectir. Bu alg1 yalnizca tat ve aroma unsurlarini degil, ayn1 zamanda
yiyeceklerin dokulari, sicakliklari, goriiniimleri ve hatta sesleri gibi cesitli faktorleri de
kapsamaktadir. Bu c¢ok yonlii algi, kisilerin bir yemegi veya icecegi nasil
deneyimlediklerini ve bu deneyimleri nasil degerlendirdiklerini ortaya koymaktadir
(Keast vd., 2004). Lezzet algist kisiden kisiye degismekle birlikte kalitimsal 6zellikler,
kiiltiir, bireyin 6nceki deneyimleri ve psikolojik durumu gibi faktorlerle sekillenmektedir.
Ornegin, bir kisinin ¢ocukluk deneyimleri ve kiiltiirel ge¢misi, tercih ettigi veya kagindig
lezzetleri 6nemli Olclide etkileyebilir. Dolayisiyla lezzet algist kisisel ve Oznel bir
deneyim olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Savarin, 2016). Lezzet algisi, yiyeceklerin sadece
biyolojik bir ihtiyact karsilamanin 6tesinde, duygusal ve sosyal bir deneyim olarak

algilanmasini da saglar. Belirli lezzetler, belirli anilar1 veya duygulari tetikleyebilir ve bu
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da yemek deneyimini daha anlamli ve zengin hale getirebilir. Ornegin, cocuklugumuzda
sevdigimiz bir yemegin tadi, o doneme ait giizel anilar1 canlandirabilir ve nostaljik bir his
yaratabilir. Bu durum, lezzet algisinin sadece duyusal degil, ayn1 zamanda duygusal bir
boyutu oldugunu da gostermektedir. Ayrica, lezzet algisi kiiltiirel baglamdan da etkilenir.
Farkli kiiltiirlerde yetisen insanlar, farkli lezzet tercihlerine ve aligkanliklarina sahip

olabilirler. Bu da lezzet algisinin sosyal ve kiiltiirel bir boyutu oldugunu gostermektedir.

Lezzet eslestirme ise, ¢cogunlukla aroma ve tatlar1 birbiriyle uyumlu bigimde
birlestirerek yiyecek ve iceceklerin aromalarini zenginlestirmek ya da farkli ve yenilik¢i
aroma kombinasyonlar1 gelistirmek i¢in basvurulan bir yontemdir (Galmarini, 2020).
Gliniimiizde yaygin olarak kullanilmaya baslanan bu yaklasim, degisik yiyecek ve
iceceklerin aroma, tat, doku ve bilesenleri arasindaki benzerliklerden veya
etkilesimlerden  yararlanarak uyumlu lezzet kombinasyonlar1  olusturmaya
yogunlagmaktadir (Mikhailovna, 2015). Lezzet eslestirme yontemi kimyasal bilesenlerin
veya aroma profillerinin karsilikli olarak etkilesime girerek tamamlayici bir aroma ortaya
ctkarmasini inceleyen bilimsel bir yaklasim olarak da degerlendirilebilir (Karlstrom,
2020). Lezzet eslestirmeleri kimi zaman siradisi ve lezzetli bilesimler olusturmak
amactyla alisilmadik kombinasyonlart bulusturmak igin kullanilmaktadir. Ornegin,
cikolata-tuzlu karamel ya da mango-aci biber kombinasyonu gibi ilging lezzet
deneyimleri olusturulabilmektedir (Coucquyt vd., 2020). Dolayisiyla bu yaklasim, yeme
icme deneyimini gelistirmek ve yeni tatlar kesfetmek isteyen seflerin ve yemek
meraklilarimin ilgisini ¢ekmektedir. Bu konudaki akademik calismalarda lezzet
eslestirmesi genellikle molekiiler gastronomi ile iligkilendirilmektedir. Ahn ve
arkadaglar1 (2011) lezzet eslestirmesinin dayanaginin aromatik bilesenlerin benzerligine
dayandigin belirtmektedir. Bu anlayis “aromatik eslestirme teorisi” olarak bilinen teoriye
yol agmustir. Teoriye gore, iki yiyecegin benzer aromatik bilesenlere sahip olmasi, bu iki

yiyecegin lezzet agisindan uyumlu olma olasiligini artirmaktadir.

Lezzet eslestirmesi, tarih boyunca geleneksel mutfak uygulamalarindan bilimsel
analizlere kadar genis bir spektrumda evrim geg¢irmistir. Geleneksel mutfaklar, deneme-
yanilma ve kiiltiirel miras yoluyla tat kombinasyonlarini olusturmus ve bu uygulamalar
tarihsel olarak yerel malzemelerin ve tatlarin bir araya getirilmesiyle sekillenmistir
(Toussaint-Samat, 2009). Ancak, 20. yiizyilin ortalarindan itibaren, yiyeceklerin
kimyasal bilesenleri iizerine yapilan bilimsel arastirmalar, tat eslestirmelerinin

anlasilmasinda 6nemli bir rol oynamaya baslamistir. Ozellikle 2000°li yillarin basinda,



Michelin yildizli sef Heston Blumenthal’in havyar ve beyaz c¢ikolata arasindaki
beklenmedik uyumu kesfetmesi ve bu kesfin aroma bilesenlerinin bilimsel analizine

dayanmasi, lezzet eslestirme hipotezinin ortaya c¢ikmasina yol agmistir (Blumenthal,

2009).

Mutfak sefleri, lezzet deneyiminin merkezinde yer alan, lezzetleri yaratan,
birlestiren ve sunan kilit aktorlerdir. Seflerin lezzet algisi, yaraticiliklar1 ve lezzet
eslestirme konusundaki yetenekleri, gastronomi trendlerini sekillendirmekte ve yeme-
icme deneyimini zenginlestirmektedir (Spence, 2017). Ancak, lezzet algis1 ve lezzet
eslestirmesi gibi karmasik ve 6znel siireclerin, seflerin bireysel deneyimleri, kiiltiirel arka
planlar1 ve profesyonel yaklagimlari tarafindan nasil sekillendigi konusu, gastronomi

literatiirtinde yeterince derinlemesine incelenmemistir.

Lezzet, temel olarak bes duyusal modalite (tath, eksi, tuzlu, aci1 ve umami) ile
birlikte, koku, doku, sicaklik ve hatta gorsel sunum gibi pek ¢ok faktoriin etkilesimiyle
olusan ¢ok boyutlu bir algidir (Auvray & Spence, 2008). Bu alginin olusumunda, bireysel
farkliliklar, genetik yatkinliklar, kiiltiirel etkiler ve Ogrenilmis tercihler onemli rol
oynamaktadir (Prescott, 2012). Mutfak sefleri ise, bu karmasik algisal siire¢leri ustalikla
yoneterek, farkli lezzetleri uyumlu bir sekilde bir araya getirme ve misafirlerine
unutulmaz deneyimler sunma becerisine sahip profesyonellerdir. Ancak, seflerin lezzet
algisinin nasil olustugu, hangi faktorlerden etkilendigi ve bu alginin lezzet eslestirme
kararlarini nasil yonlendirdigi konusu, bilimsel arastirmalara konu olmasi gereken 6nemli
bir bosluktur. Lezzet eslestirmesi, farkli yiyecek ve iceceklerin, lezzet profilleri
arasindaki uyum ve zitliklar1 dikkate alarak bir araya getirilmesi stirecidir (Dornenburg
& Page, 2008). Bu siireg, seflerin sezgisel yetenekleri, deneyimleri ve yaraticiliklari ile
sekillenirken, ayn1 zamanda bilimsel prensiplere ve kiiltiirel normlara da dayanmaktadir.
Ormnegin, bazi lezzet eslestirmeleri, molekiiler gastronomi alanindaki c¢alismalarla
desteklenen, ortak aroma bilesenlerine sahip yiyeceklerin uyumu ilkesine dayanirken
(Ahn vd., 2011), bazilar1 ise geleneksel mutfak Kkiiltiirlerinden ve yerel lezzet
tercihlerinden beslenmektedir. Ancak, seflerin lezzet eslestirmesi konusundaki karar alma
stirecleri, hangi faktorleri Onceliklendirdikleri ve bu siire¢te hangi kaynaklardan

yararlandiklar1 konusu, daha fazla arastirmaya ihtiya¢ duymaktadir.

Mevcut literatiirde, lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi konularinda yapilan
caligmalarin ¢ogu, tiiketicilerin tercihleri ve algilar lizerine odaklanmaktadir (Spence,

2015). Seflerin bakis acisin1 ve deneyimlerini merkeze alan caligmalar ise smnirh
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sayidadir. Bu durum, gastronomi alaninda 6nemli bir bilgi eksikligine isaret etmektedir.
Seflerin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi konusundaki goriislerinin derinlemesine
anlasilmas1 hem gastronomi egitimine hem de profesyonel mutfak uygulamalarina 6nemli
katkilar saglayabilir. Ciinkii seflerin deneyimleri ve yaklagimlari, teorik bilginin pratige
nasil doniistiglinii gdstermesi agisindan degerlidir ve bu bilgi, gastronomi 6grencileri,

amator ascilar ve diger profesyonel sefler i¢in ilham kaynagi olabilir.

Bu arastirmanin temel problemi, mutfak seflerinin lezzet algis1 ve lezzet
eslestirmesi konusundaki goriislerinin ve deneyimlerinin derinlemesine anlasilmasi ve bu
stireclerin  hangi faktorlerden etkilendiginin ortaya konulmasidir. Bu problem
dogrultusunda su alt problemler belirlenmistir: Mutfak seflerinin lezzet algist nasil
olusmaktadir? Seflerin bireysel deneyimleri, kiiltiirel arka planlar1 ve profesyonel
yaklagimlari, lezzet algilarini nasil etkilemektedir? Sefler, lezzet eslestirmesi yaparken
hangi kriterleri goz dniinde bulundurmaktadir? Molekiiler gastronomi, geleneksel mutfak
bilgisi, sezgisel yaklasimlar ve kisisel tercihler, lezzet eslestirme kararlarini nasil
etkilemektedir? Sefler, lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi konusundaki bilgilerini nasil
gelistirmektedir? Hangi kaynaklardan yararlanmakta, hangi egitim ve deneyimler bu

stirecte dnemli rol oynamaktadir?

Bu arastirmanin amaci, mutfak seflerinin lezzet algilarini, lezzet eslestirme
konusundaki yaklasimlarini ve bu siireglerdeki deneyimlerini derinlemesine anlamaktir.
Bu amag¢ dogrultusunda, seflerin lezzet diinyasina dair 6znel tecriibeleri, fenomenolojik
bir bakis agisiyla incelenmistir. Arastirma, seflerin lezzet algisinin nasil olustugu, hangi
faktorlerden etkilendigi ve bu alginin lezzet eslestirme kararlarini nasil yonlendirdigi
konularina odaklanmaktadir. Boylece, gastronomi alaninda énemli bir bilgi boslugunu
doldurmak ve hem akademik ¢alismalara hem de profesyonel mutfak uygulamalarina

katkida bulunmak hedeflenmektedir.

Bu c¢alismanin 6nemi, mutfak seflerinin lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi
konusundaki deneyimlerini derinlemesine anlayarak, gastronomi alanina 6zgiin bir katki
sunmasidir. Seflerin lezzet diinyasina dair 6znel deneyimlerinin anlagilmasi, gastronomi
egitimi veren kurumlar i¢in miifredat gelistirme, profesyonel mutfaklar i¢in personel
egitimi ve gida endiistrisi i¢in iiriin gelistirme siireglerinde degerli bilgiler saglayabilir.
Ayrica, bu calisma, seflerin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi konusundaki

yaklagimlarini anlamak isteyen arastirmacilar i¢cin de 6nemli bir kaynak olusturacaktir.



Bu baglamda, ¢alismanin hem akademik literatiire hem de sektorel uygulamalara katki

saglamasi beklenmektedir.

Calisma, nitel arastirma yoOntemlerinden fenomenolojik arastirma deseni
kullanilarak yapilandirilmistir. Fenomenoloji, 6znel deneyimin dogasimi ve anlamini
anlamaya odaklanan felsefi bir gelenekten tiiremistir ve nitel arastirmalarda sikca
kullanilan bir yaklasimdir. Fenomenoloji, bireylerin belirli bir olguya (6rnegin, bir duygu,
bir olay, bir kavram) iliskin 6znel deneyimlerini ve bu deneyimlere yiikledikleri anlamlari
kesfetmeyi hedefleyen nitel bir arastirma desenidir. Fenomenolojik arastirmalar,
bireylerin diinyay1 nasil algiladiklarini, deneyimlerini nasil yorumladiklarini ve bu
deneyimlere ne tiir anlamlar atfettiklerini ortaya ¢ikarmaya ¢alisir. Bu yaklagim, “yaganan
deneyim”in (lived experience) zenginligini ve karmasikligin1 anlamaya 6zel bir 6nem
vermektedir (Van Manen, 1990). Edmund Husserl’in felsefesine dayanan bu yaklagim,
“Ozlere ulagmaya” ve “deneyimlerin biling diizeyinde nasil olustugunu” kesfetmeye
dayanmaktadir (Moustakas, 1994). Bu ¢alisma baglaminda, Husserl’in fenomenolojik
ilkeleri su sekilde somutlastirilabilir: Ozlere niifuz etme ilkesi dogrultusunda, bu ¢alisma,
mutfak seflerinin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi deneyimlerinin 6ziine ulagmayi
hedeflemektedir. Yani, seflerin lezzeti nasil algiladiklarinin, farkli lezzetleri nasil bir
araya getirdiklerinin ve bu siirecte hangi bilissel ve duyusal siiregleri kullandiklarinin
temel yapilarim ortaya ¢ikarmay1 amaglamaktadir. Ornegin, bir sef i¢in tuzluluk sadece
bir tat degil, ayn1 zamanda yemegin dengesi, diger tatlarla etkilesimi ve hatta kiiltiirel
cagrisimlart gibi bir¢ok boyutu olan karmagik bir deneyim olabilir. Bu ¢aligma, bu

karmasik deneyimin 6zilinli anlamaya ¢alismaktadir.

Aragtirmanin ¢aligma grubunu, lezzet eslestirme konusunda deneyimli 12 mutfak
sefi olusturmaktadir. Katilimcilar, amagli 6rnekleme yontemlerinden kriter 6rnekleme
kullanilarak segilmistir. Katilimcilarin se¢iminde; mutfak sefi olarak en az 3-5 yillik
deneyime sahip olmak, lezzet eslestirme konusunda yeterli diizeyde bilgi ve deneyime
sahip olmak, ¢alismaya goniillii olarak katilma istegi ve katilim stirekliligi géstermek gibi
kriterler dikkate alinmistir. Belirlenen kriterlere uygun mutfak seflerine ulagmak icin,
giinlimiiziin yaygin iletisim araglari olan Instagram ve LinkedIn gibi sosyal medya
platformlar1 kullanilmistir. Veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmig miilakat formu
kullanilmistir. Bu teknigin seg¢ilmesinin nedeni, yapilandirilmis miilakatlarin aksine
kesfedici bir yaklagim sunmasi ve yapilandirilmamis miilakatlara gére daha kontrollii bir

veri toplama siirecine olanak tanimasidir. Goriigmeler, ¢evrimi¢i video konferans



platformu olan Google Meet iizerinden gergeklestirilmistir. Gorlismelerden Once, her bir
katilimciya, arastirmanin detaylarini, katilimci haklarini, veri gizliligini ve goriisme

stirecini aciklayan Aydinlatilmis Onam Formu sunulmustur.

Elde edilen veriler, MAXQDA 2020 nitel veri analizi programi1 kullanilarak analiz
edilmistir. Analiz siireci; transkripsiyon, kodlama, temalarin olusturulmasi, temalarin
betimlenmesi ve yorumlanmasi asamalarindan olusmaktadir. ilk asamada, mutfak
sefleriyle yapilan yar1 yapilandirilmis derinlemesine goriismelerin video kayitlari, dil ve
anlatim biitiinliigiinii koruyacak sekilde, kelimesi kelimesine yaziya dokiilmiistiir. Ikinci
asamada her bir transkript, aragtirmaci tarafindan biitiinciil bir bakis acisiyla okunarak,
seflerin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi deneyimlerini yansitan anlamli ifadeler,
ciimleler veya paragraflar belirlenmistir. Ugiincii asamada kodlama siirecinin
tamamlanmasinin ardindan, MAXQDA 2020 programmin kod iliskileri ve kod
frekanslar1 gibi analiz araglar1 kullanilarak, kodlar arasindaki iligkiler incelenmis ve
birbiriyle iliskili veya benzer anlamlar tasiyan kodlar, daha genis ve soyut kategoriler
altinda gruplandirilarak temalar olusturulmustur. Dordiincii asamada olusturulan her bir
tema, katilimeilarin ifadelerinden dogrudan alintilarla desteklenerek ayrintili bir sekilde
betimlenmistir. Son asamada ise analiz sonucunda elde edilen bulgular, ¢alismanin
amacina ve arastirma sorularina uygun bir sekilde diizenlenerek, a¢ik ve anlasilir bir dille

raporlanmistir.

Calisma, bes boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde lezzet algisi kavramsal
cercevede ele alinmis, lezzet ve lezzet algisi tanimlanmis, lezzet algisinin temel unsurlari
ve lezzet algisini etkileyen diger faktdrler detayli bir sekilde incelenmistir. ikinci béliimde
lezzet eslestirmesi kavrami ele alinmis, lezzet eslestirmesinin tarihsel gelisimi, lezzet
eslestirmesini etkileyen temel faktorler ve giliniimiizde lezzet eslestirme siirecine genel
bir bakis sunulmustur. Tiirk mutfak kiiltiiriindeki lezzet eslestirmeleri ve bolgelere gore
lezzet eslestirme drnekleri de bu boliimde incelenmistir. Ugiincii béliimde arastirmanin
metodolojisi agiklanmis, arastirmanin yontemi, deseni, problemi, sorulari, calisma grubu,
veri toplama yontemi ve siireci ile verilerin analizi detayl bir sekilde ele alinmistir.
Dordiincii boliimde arastirmanin bulgular: sunulmus ve yorumlanmaistir. Son boliimde ise

arastirmanin sonuglari tartisilmis ve ¢esitli 6neriler sunulmustur.

Bu calisma, mutfak seflerinin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi konusundaki
deneyimlerini derinlemesine anlamak i¢in fenomenolojik bir yaklasim benimsemistir. Bu

yaklasim, seflerin 6znel deneyimlerinin zenginligini ve karmagikligin1 anlamaya olanak
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tanimistir. Elde edilen bulgular, seflerin lezzet diinyasina dair zengin ve detayli bir
betimleme sunarak, gastronomi alanindaki bilgi birikimine katki saglayacaktir. Ayrica,
bu caligma, lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi gibi karmasik ve 6znel siireclerin, seflerin
bireysel deneyimleri, kiiltiirel arka planlar1 ve profesyonel yaklagimlar tarafindan nasil

sekillendigini anlamaya yardimci1 olacaktir.



BIRINCIi BOLUM
LEZZET ALGISI
1. LEZZET

Insan yasaminin en temel gereksinimlerinin basinda gelen yemek, yalnizca bir
enerji kaynagi degil ayn1 zamanda duyularimiz1 da zenginlestiren bir sanat eseridir. Bu
sanatin odaginda ise “lezzet” kavrami bulunmaktadir (Briscione & Parkhurst, 2018).
Lezzetin kelime anlami Tiirk Dil Kurumu tarafindan “agiz yoluyla alinan tat” olarak
tanimlanmakla birlikte, bu kavramin 6ziindeki zenginlik dil tarafindan algilanan tatlarla
sinirlt degildir (TDK, 2024). Lezzet, temel olarak dilimizdeki tat tomurcuklar sayesinde
algiladigimiz bir deneyimdir. Ancak lezzetin sadece dilimize degil; burnumuza,
gozlerimize ve hatta kulaklarimiza da hitap ettigi unutulmamalidir (Nosrat, 2017).
Dolayisiyla lezzet, tim duyularimizin birlikte hareket ettigi bir orkestranin ahengine

benzemektedir.

Lezzet, gastronomik deneyimlerin temelini olusturan bir kavramdir ve bir yiyecek
veya icecek tiiketildiginde ortaya ¢ikan kompleks ve ¢ok boyutlu algisal deneyimi ifade
etmektedir. Bu kavram, genis bir duyusal yelpazeyi kapsamakta olup tat duyusu kadar
koku yani aroma, dokunsal algi, sicaklik ve diger cesitli faktorleri de igermektedir

(Stuckey, 2012).

Lezzet; gastronomi, gida bilimi ve algisal psikoloji gibi ¢esitli disiplinlerde detayli
olarak incelenen bir kavramdir. Bu baglamda bir gidanin lezzet profilini belirlemede rol
oynayan ana unsurlar gustasyon (tat), olfaksiyon (koku) ve dokusal algi olarak
stralanmaktadir (Tournier vd., 2020). Latince kokenli bir kelime olan “gustasyon”, bir
yiyecegin agiz yoluyla tadinin alinmasi siirecini temsil etmek i¢in kullanilmaktadir.
Gustasyon terimi, agiz yoluyla gerceklesen duyusal deneyimi kapsamli bir sekilde
tanimladigindan, gidanin tat alma siireclerini anlamak i¢in bilimsel literatiirde 6ne ¢ikan
bir terimdir (Bradley & Breidler, 2003). Lezzet kavramini pekistiren bir diger 6nemli
unsur da “olfaksiyon” terimidir. Bu terim aromalarin algilanmasma yonelik olup,
kokularin 6zellikle gidalarin lezzetinde 6nemli bir rol oynadigi vurgulamaktadir (Clerico
vd., 2003). Ayrica dokularin lezzet profilinin olusumunda tamamlayici bir unsur oldugu
dikkate alindiginda doku teriminin de eklenmesiyle “Gustasyon + Olfaksiyon + Doku =
Lezzet” denklemini ortaya g¢ikmaktadir. Yeme deneyimini biitiiniiyle degerlendirip

anlamay1 saglayan bu denklem, ayni zamanda gidanin algi kompleksligine vurgu



yapmakta ve lezzet kavramini daha kapsamli bir perspektifte ele almamizi saglamaktadir

(Stuckey, 2012; Small & Prescott, 2005).
2. LEZZET ALGISI

Lezzet algist; yiyeceklerin tat, aroma ve dokusal Ozellikleriyle sekillenen
kapsamli bir siiregtir. Bu alg1 yalnizca tat ve aroma unsurlarimi degil, ayn1 zamanda
yiyeceklerin dokulari, sicakliklari, gériiniimleri ve hatta sesleri gibi ¢esitli faktorleri de
kapsamaktadir. Bu c¢ok yoOnli algi, kisilerin bir yemegi veya igecegi nasil
deneyimlediklerini ve bu deneyimleri nasil degerlendirdiklerini ortaya koymaktadir
(Keast vd., 2004). Lezzet algis1 kisiden kisiye degismekle birlikte kalitimsal 6zellikler,
kiiltiir, bireyin 6nceki deneyimleri ve psikolojik durumu gibi faktorlerle sekillenmektedir.
Ornegin, bir kisinin ¢ocukluk deneyimleri ve kiiltiirel ge¢misi, tercih ettigi veya kagindig
lezzetleri etkileyebilir. Dolayisiyla lezzet algis1 kisisel ve 6znel bir deneyim olarak

karsimiza ¢ikmaktadir (Savarin, 2016).

Sekil 1. Lezzet Algisinin Bilesenleri

aroma

tat

Kaynak: foodpairing.com, 2015.

Tat ve lezzet kavramlar1 ¢ogunlukla birbirleriyle karistirilsa da esasinda farkli
kavramlara karsilik gelmektedirler (Briscione & Parkhurst, 2018). Tat genellikle dil
tizerindeki tat tomurcuklariyla algilanan bir duyu olmakla birlikte bes temel tat
kategorisini kapsamaktadir: eksi, tatl, ac1, tuzlu ve umami. Ote yandan lezzet kavrami
daha genis kapsamli olmakla birlikte yalnizca dil iizerindeki tat tomurcuklarindan degil,
koku alma duyusundan, yiyeceklerin dokusundan ve hatta goriiniimiinden de

etkilenmektedir (Page & Dornenburg, 2008). Tat tomurcuklari, tat almaya duyarli 6zel
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alicilar1 iceren yapilar olup, herhangi bir tat ile temas ettiklerinde bes temel tat
kategorisinden aldiklar1 sinyalleri beyne iletmektedirler. Bununla birlikte, lezzet algisinin
sadece ylizde 20’si bu tatlar aracilifiyla alinmakta; geri kalan yiizde 80’1 ise burun
tarafindan algilanan aroma bilesenlerinden kaynaklanmaktadir (Briscione & Parkhurst,

2018).
2.1. LEZZET ALGISININ TEMEL UNSURLARI

Lezzet algisi, yiyeceklerin ve igeceklerin tadini1 degerlendirmede kritik bir rol
oynamaktadir. Bu algi, yalnizca tat tomurcuklari ile sinirli olmayip, koku, gorsel unsurlar,
doku ve sicaklik gibi ¢esitli faktdrlerin etkilesimiyle sekillenmektedir (Small, 2012). Her
bir unsur, lezzet deneyimini zenginlestiren ve bireylerin yiyeceklerle olan iligkisini
derinlestiren 6nemli bilesenlerdir. Bu unsurlarin birlesimi, bir yemegin genel lezzet
profilini olustururken, ayni zamanda bireysel tercihler lizerinde de etkili bir rol
oynamaktadir (Spence, 2012). Asagida, lezzet algisinin temel unsurlarini daha ayrintili

bir sekilde ele alinmaktadir.

Sekil 2. Lezzet Algisinin Temel Unsurlari

[ Lezzet Algisinin Temel Unsurlari ]

| Tat Alma I Aroma Gorsel Algilar Doku Sicakhik

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur, 2024.
2.1.1. Tat Alma

Lezzetin temel yap1 taglarindan biri olan tat, yiyeceklerin kimyasal 6zelliklerini
algilamamiza olanak tanityan kapsamli bir siirectir. Bu algi, dil iizerindeki 6zellesmis tat
reseptorleri araciligiyla gerceklesmekte ve bes temel tat kategorisini igermektedir: tatli,
eksi, tuzlu, ac1 ve umami. Bu tatlar, lezzet profilini olusturan énemli bilesenlerdir. Tat
alma duyusu, yiyecekleri degerlendirebildigimiz bes temel duyudan biridir. Bu duyu,
yiyeceklerden alinan hazzi ve farkli tatlar1 ayirt etmemize yardimei olur. Tat alma duyusu
diger duyularla baglantili olarak ¢alisir ve yiyeceklerin tadini degerlendirmede dokunma,

gorme, isitme ve koku gibi duyular etkilidir. Dolayisiyla, bir yiyecegin tadini biitiiniiyle
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degerlendirmek i¢in bu duyularin bir araya gelmesi gerekebilmektedir (Auvray & Spence,

2008:26; Epstein & Barasch, 2010).

Tat alma duyusu, yiyeceklerin tatlarini algilamamizi saglayan karmasik bir yapiya
sahip ve 6zellesmis bir sistemdir (Spence, 2012). Tat alma siirecinin merkezinde dilin
yiizeyindeki tat tomurcuklari bulunmaktadir. Her bir tat tomurcugu, belirli bir tada duyarh
olan o6zellesmis tat reseptorleri igerir. Tat tomurcuklar1 kimyasal reseptorler sayesinde
yiyeceklerdeki kimyasal bilesenlerle tepkimeye girmektedir (Batu, 2017). Genellikle her
bir tat tomurcugunda, elli ile yiiz arasinda tat algilayici reseptor bulunur ve bu reseptorler
yiyeceklerle kimyasal etkilesim sonucunda ortaya 6zel bir elektrik sinyali ¢ikarir. Daha
sonra bu sinyal beyne gonderilir ve elektrik sinyali beyinde degerlendirilerek yiyecegin
tat niteligi saptanir. Boylece yiyecek veya iceceklerin tatlan tatli, tuzlu, eksi, ac1 veya
umami olmak iizere temel tat kategorilerine ayrilir (Slocombe vd., 2016). Giiniimiizde tat
alma duyusu ile ilgili yapilan ¢alismalar, bu bes temel tat disinda birgok farkl tat ¢esidi
oldugunu gostermektedir (Karagoz, 2018). Bu ¢alismalar tat algisinin yalnizea tatl, tuzlu,
act, eksi ve umami tatlarindan ibaret olmadigini yag tadi ve metalik tat gibi besinlere 6zgii

tatlarin algisinda da etkin oldugunu ortaya koymaktadir (Batu, 2017).

Sekil 3. Tat Tomurcuklar

UMAMI

Kaynak: bilimUp, 2020.

Bir dilin anatomik haritasina bakildiginda, dilin farkli boliimlerinin tatlari nasil
algiladigina dair bir rehber oldugu goriilmektedir. Bu harita kapsaminda dilin u¢ kismi
tatli, arka kismi aci, yan kisimlari eksi ve tuzlu, orta kismi ise umami tadini algilamakla
iliskilendirilmektedir. Ancak bu geleneksel tat haritasi, dilin belirli bélgelerinin yalnizca
belirli temel tatlar1 algiladigini iddia ettigi i¢in yaniltic1 olabilmektedir. Esasinda, dilin
her bir boliimii tat tomurcuklari sayesinde belirtilen bes temel tat algisina karsi duyarlidir

(Stuckey, 2012). Ornegin, eksi tat cogunlukla dilin yan taraflarinda daha yogun olarak
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algilanirken, bu diger bolgelerde algilanamayacagi sonucuna varilmamalidir. Dilin farkl
bolgelerindeki tat tomurcuklar1 temel tatlar1 algilama becerileri bakimindan farklilik
gosterebilir. Ancak bu farkliliklar, her bolgenin belirli bir temel tada 6zgii oldugu

anlamina gelmez (Meilgaard vd., 1991).

Tat alma sisteminin bes temel tatta 6zel reseptorleri bulunmaktadir (Epstein &

Barasch, 2009):

e Tatlilik i¢in TIR2/T1R3 reseptorleri,

e Eksilik icin PKD2L1 (Protein Kinase D2 Like 1) reseptorleri,
e Tuzluluk i¢in ENaC (Epithelial Sodium Channel) reseptorleri,
e Acilik i¢in T2R (Taste 2 Receptor) reseptorleri,

e Umami i¢in TIR1/T1R3 ve mGluR4 reseptorleri.

Tat reseptorleri kendini yenileyen, gelisen ve zamanla 6len dinamik bir yapidir.
Tat reseptorleri hiicrelerinin azalmasinda birgok faktor etkili olabilmektedir. Bu faktorler
arasinda cinsiyet, yasin ilerlemesi, hormonal durumlar, sigara kullanimi, kiiltiirel
farkliliklar, ¢esitli hastaliklar ve genetik faktorler yer almaktadir (Sato vd., 2002). Bu
faktorler tat reseptdr hiicrelerinin fonksiyonunu ve duyarliligini olumsuz etkileyebilir.
Ornegin, yasin ilerlemesiyle birlikte tat alma duyusu degisebilmektedir. Yaslandikga, tat
reseptor hiicrelerinin sayis1 ve islevi azalabilmekte, dolayisiyla bazi tatlarin daha az

algilanmasina veya tatlarin farkli algilanmasina neden olabilmektedir (Murphy, 1993).

Tat alma duyusu, evrimsel olarak, muhtemelen potansiyel besin maddelerinin
besleyici mi yoksa zararlit m1 oldugu konusunda bilgi saglamak iizere sekillenmistir. Bu
stirec, insanlarin ve diger canlilarin giinliikk yasamlarinda tehlikeli olabilecek gidalar ayirt
etmelerini, glivenli olanlar1 se¢gmelerini ve tehlikeli olanlardan kag¢inmalarini
saglamaktadir (Keast & Costanzo, 2015; Karlstrom, 2020). Dolayisiyla tat alma duyusu

hayatta kalma ve beslenmede kritik bir rol oynamaktadir.
2.1.1.1. Tathlik

Tatlilik, tat alma duyusu tarafindan algilanan bir tat profilidir. Bu tat profili
genellikle sukroz, laktoz, maltoz, glukoz, fruktoz ve galaktoz gibi basit karbonhidrat
bilesikleriyle, 6zellikle de sukrozla tetiklenmektedir. Sukroz bu tat profilinin en saf ve en
bilinen tiirii olup genellikle seker kamigi veya pancarindan elde edilen beyaz toz halindeki

sekerdir. Ayrica tatlandiricilarin gelismesiyle birlikte aspartam, sakarin, sukraloz ve
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stevia gibi yapay tatlandiricilar da tatlilik algisinin saglanmasinda kullanilmaktadir

(Stuckey, 2012).

Tathlik dilin 6n kisimlarinda yer alan sinir uglariyla algilar ve cogunlukla bu tat
sekerli bilesenlerle iliskilendirilir. Bu tat profilinin temelinde yer alan sekerler, tiikiiriik
ile etkilesime girdiklerinde ¢6ziinerek tat tomurcuklari tarafindan algilanan sinyallerin
olusmasini saglamaktadir (Yarmolinsky vd., 2009). Tatl tat algisi, TIR gen ailesindeki
T1R2 ve T1R3 ad1 verilen reseptdrlerin birlesimiyle gerceklesmektedir (Sainz vd., 2001;
Fushan vd., 2009). TIR2 ve T1R3 reseptorleri tath tadin algilanmasinda olduk¢a 6nemli
isleve sahiptir. Ancak T1R2 reseptoriiniin tath tat algisinin belirleyici bir bileseni oldugu
belirtilmektedir. Ciinkii T1R3, TIR1 ile bir araya geldiginde umami tadinin
algilanmasinda etkili olur. Yani, tatli tadin algilanmasi i¢cin TIR2 ve T1R3 reseptorlerinin

bir araya gelmesi gerekmektedir (Nelson vd., 2002).

Tathilik sadece dil tlizerindeki tat reseptorleri araciligiyla algilanan duyusal bir
deneyim degildir. Gorsel, dokunsal ve koku gibi diger duyusal faktorlerle de yakindan
iliskilidir. Ornegin, bir kek veya cikolata sadece tadiyla degil aym1 zamanda estetik
gbriinlimii ve dokusuyla da tatlilik algisini etkileyebilmektedir. Renkli ve etkileyici bir
sunum tat deneyimini gelistirebilirken, dokunun yumusakligi ya da citirhg: tathilik

algisini giiclendirebilir (Dar & Light, 2014).

Insanlarin tatl yiyeceklere olan ihtiyaci biyolojik ve psikolojik temelleri olan
etkenlere dayanmaktadir. Evrimsel bir agidan degerlendirildiginde, insanlarin tatliya olan
gereksinimi, hayatta kalabilmek i¢in ihtiya¢ duyulan enerjiyi karsilamak amaciyla ortaya
cikmig biyolojik bir durumdur. Bu baglamda sekerler viicudun baglica enerji
kaynaklardan biri olan karbonhidratlar arasinda yer almaktadir. Tath seyler yedigimizde,
viicut bu karbonhidratlar1 enerjiye doniistiiriir. Bu nedenle tatlilar, enerji gereksinimlerini
karsilamak i¢in cazip bir kaynak olarak algilanir. Buna ek olarak, tatli tadin tat
tomurcuklar1 tarafindan algilanmasi, beyindeki 6diil mekanizmasini harekete geciren
dopamin gibi ndro-ileticilerin agiga ¢ikmasina neden olur (Kaynar, 2013). Bu da tath
tilkketimi sirasinda insanlarin kendilerini 6diillendirilmis ve mutlu hissetmesine olanak
saglamaktadir. Duygusal ve psikolojik tatminin bir sembolil olan dopamin, tath yeme
arzusunu artirmaktadir. Fakat bu istek kontrol altina alinmadiginda asir1 seker tiiketimi
obezite, tip 2 diyabet ve diger saglik problemlerine neden olabilmektedir (Serdaroglu ve

Elik, 2007; Klasser vd., 2008).
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Lezzet algist ¢evresel faktorlere ve bireysel deneyimlere bagli olarak da
degiskenlik gosterebilmektedir. Yapilan aragtirmalar, bir yiyecegin sicakliginin tatlilik
algisii artirabilece@ini gdstermistir. Ornegin, tath tatlar daha yiiksek sicakliklarda daha
yogun olarak algilanabilmektedir (Bartoshuk vd., 2003). Buna ek olarak, bireylerin tat
alma algilarindaki farkliliklar da tathilik algisini etkilemektedir. Siirekli tath tiiketimi
tathiliga kars1 duyarliligin azalmasina yol acarken, tatli yiyeceklerden uzak durmak bu

duyarlilig1 artirabilmektedir (Duffy & Bartoshuk, 2000).

Tathlik diger tat profilleriyle etkilesime girerek bir yemegin veya icecegin genel
lezzet profilini sekillendirir, tat deneyimini daha zengin hale getirir ve dengeler. Ornek
olarak, tatll bir lezzet eksi ile birlikte kullanildiginda veya tuzla dengelendiginde,
yemegin veya icecegin tadinda kompleks bir yap1 ve ¢esitlilik ortaya ¢ikabilmektedir
(Keast & Breslin, 2003). Tatlarin bu spesifik kombinasyonu damakta bir uyum
olusturarak daha yogun, daha etkileyici ve memnuniyet verici bir deneyim yaganmasina

katkida bulunur (Briscione & Parkhurst, 2018).

Tatlilik, kiiltiirel baglamda da 6nemli bir rol oynar. Baz1 kiiltiirlerde tatlilik, 6zel
giinler ve ritiiellerle 6zdeslestirilirken, diger kiiltiirlerde giinliik tiikketimde de 6nemli bir
unsur olarak éne ¢ikabilir (Mennell vd., 1993). Bu bulgular, tathiligin lezzet algisindaki
roliiniin karmasik ve ¢ok boyutlu oldugunu gostermektedir. Sonug olarak tatlilik, yalnizca
biyolojik bir gereksinimi karsilamaz, ayn1 zamanda duyusal ve kiiltiirel deneyimleri de

zenginlestirir.
2.1.1.2. Tuzluluk

Tuzluluk, yiyecek ve iceceklerin tat profilini belirlemedeki kilit unsurlardan
biridir. Bu tat profilinin ortaya ¢ikmasini saglayan temel bilesen sodyum kloriir yani sofra
tuzudur. Tuz, tatlandirma 6zelliginin yan sira diger tatlar1 vurgulayan ve dengeleyen bir
bilesen olarak da islev gérmektedir. Bununla birlikte tuz kullanimi siklikla yemeklerdeki
dogal tatlar1 Oone cikarirken, asir1 kullanimi da lezzet dengesini bozabilmektedir

(Kurlansky, 2003).

Tuzlu tadin algilanmasinda, tat reseptor hiicrelerinde bulunan sodyum kanallari
onemli bir rol oynamaktadir. Dolayisiyla, tuzlu tat algis1 genetik faktorlerden ziyade
bireysel tercih gibi ¢evresel faktorlerden etkilenmektedir (Wise vd., 2007). Yapilan bazi

caligmalar, yiiksek sodyumlu yiyeceklere olan aligkanligin ve tercihin, tuzlu tada olan
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duyarliligin yaninda bireylerin tercihlerini de etkileyebilecegini Ongdrmektedir

(Chamoun vd., 2018).

Tuzun yiyeceklerdeki islevselligi de lezzet algisinda etkili olabilmektedir. Tuz,
yiyeceklerin kimyasal yapisin1 degistirebilecek niteliktedir; bilhassa proteinlerin
¢ozlinlirliigiini artirarak dokuyu etkilemektedir. Bu durum, et gibi protein bazli gidalarda
tuz kullaniminin neden yaygin oldugunu agiklamaktadir (Liem vd., 2011). Ayrica tuz,
fermantasyon igslemlerinde ve gida saklamada 6nemli bir rol oynamaktadir; bu islemlerde
tuzluluk ile ortaya yeni lezzetler ¢gikmakta ve karmasik lezzet profillerinin olugmasina

katkida bulunmaktadir (Barbosa-Céanovas vd., 2020).

Tuzlulugun algilanmas1 bireysel ve c¢evresel faktorlere gore farklilik
gosterebilmektedir. Bireylerin siirekli tuz tiikketimi tuza kars1 hassasiyetlerini azaltarak
daha fazla tuz tiiketme egilimine yol acabilir (Bertino vd., 1982). Bunun aksine, tuz
alimin1 azaltan bireylerde tuz hassasiyeti artar ve daha diisiik tuz seviyeleri yeterli tat
algisi1 saglayabilir. Ayrica, kiiltiirel farkliliklar da tuz algisini etkileyen bir faktor olabilir;
baz1 toplumlarda yiiksek tuz tiiketimi yayginken, bazi toplumlarda daha az tuzlu gidalar
tercih edilmektedir. Ornegin, Asya mutfaklarinda fermente edilmis gidalar araciligiyla
tuzluluk vurgulanirken, Akdeniz mutfaginda bu rol deniz tuzlari ve salamura yontemleri
ile gergeklestirilmektedir (Mattes, 1997). Bu baglamda, tuzlulugun lezzet algisindaki
etkisi biyolojik bir gereksinimle sinirli degildir; tat alma duyusunu dengeleme,
yiyeceklerin yapisim1 etkileme ve lezzet yogunlugunu artirma islevi gormektedir.
Tuzluluk, yiyeceklerin genel duyusal profilinin 6nemli bir pargast olup, diger tatlar ve

fonksiyonel ozelliklerle etkilesimleri sayesinde tat deneyimini zenginlestirmektedir.
2.1.1.3. Eksilik

Eksi tat, genellikle asidik bilesiklerin neden oldugu bir tat algisidir. Bu asitler
bircok meyve ve sebzede dogal olarak bulunmaktadir. Ornegin turuncgillerde (portakal,
limon, greyfurt) sitrik asit, elma, armut ve iiziim gibi meyvelerde malik asit ve yogurt,
peynir ve tursu gibi fermente yiyeceklerde laktik asit bulunmaktadir. Ayrica C vitamini
olarak da bilinen askorbik asit cilek, kivi, brokoli gibi taze meyve ve sebzelerde

bulunmaktadir (Oka vd., 2013; Breslin ve Huang, 2006).

Eksilik, lezzet algisim1 birden fazla sekilde etkileyebilmektedir. Oncelikle, dildeki
0zel tat tomurcuklar (6zellikle de dilin yan kisimlarindaki tat tomurcuklari) asit iceren

besinlerden gelen eksi tatlar1 algilar. Asitler bu tat tomurcuklar iizerindeki ozel
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reseptorlere baglanir ve eksi tadi beyne iletir. Bu nedenle eksi tat, dilin belirli bolgelerinde
yogunlasan bir lezzet algis1 olusturur (Stuckey, 2012). Eksilik, tat profiline canlilik ve
ferahlik katmakla birlikte diger tatlarla da etkilesime girebilmektedir. Ornegin, bir
yiyecekte eksi ve tath tatlar bir araya geldiginde tathilik algis1 daha belirgin ve dengeli
hale gelir. Ayn1 zamanda eksi tat, tuzlu veya aci gibi diger tat profilleriyle de etkilesime
girerek karmasik ve ¢cok katmanli lezzet profillerine katkida bulunabilir. Eksi tat ayrica
bir yemegin veya igecegin ferahlatici 6zelliginin yami sira istah1 da arttirabilmektedir.
Ozellikle sicak hava kosullarinda veya sicak yemeklerle birlikte tiiketildiginde, lezzet
deneyimini canlandirabilir (Nosrat, 2018). Bu nedenle eksi tat, genis bir yiyecek ve igecek
yelpazesinde ¢esitli kullanim alanlarina sahip dinamik bir tat unsuru olarak

degerlendirilmektedir.

Eksi tat tazelik, hafiflik ve keskinlik algisin1 zenginlestirerek duyusal deneyimi
cesitlendirmektedir (Breslin, 2013). Bir¢ok kiiltiirde dengeleyici bir unsur olarak tercih
edilen bu tat, diger tatlarla etkilesimi sayesinde lezzet profillerinin ¢ok yonliiligline
katkida bulunur (Spence, 2015). Eksiligin lezzet algis1 tizerindeki etkisi biiyiik olgiide
diger tatlarla olan uyumuna dayanmaktadir. Ozellikle tatli ve tuzlu ile bir araya geldiginde
eksilik, lezzet profiline 5nemli bir denge kazandirmaktadir. Ornegin, tatli yiyeceklere eksi
bilesenlerin eklenmesi tatliligin algilanan yogunlugunu azaltarak daha dengeli ve
katmanli bir lezzet ortaya cikarir (Keast ve Breslin, 2003). Bu etki, tatlilarda limon veya
turunggillerin siklikla kullanildig: tariflerde agikga goriilmektedir. Benzer sekilde, tuzlu

gidalarda da eksi tat lezzeti canlandirarak daha zengin bir tat deneyimi olusturmaktadir.

Eksilik gida muhafazasinda da etkili bir unsurdur. Fermente gidalarda eksilik,
laktik asit bakterilerinin aktivitesinden kaynaklanir ve bu da lezzeti arttirmanin yani sira
gidanin raf dmriinii de uzatir (Barbosa-Canovas vd., 2003). Bu agidan fermente iirlinler
hem lezzet hem de islevsellik acisindan eksiligin gidalardaki Onemini ortaya
koymaktadir. Ozetle, eksilik, yiyeceklerin tazeligini, asitligini ve canliligini artirirken,
diger tatlarla dengeli ve zit bir iliski kurarak karmasik bir duyusal deneyim saglamaktadir.
Bununla birlikte eksi tat, lezzet profillerini dengelemek, zenginlestirmek ve canlandirmak

amactyla kullanilir ve duyusal deneyimi derinlestirir (McGee, 2004).

Eksi tatlar, yemegin lezzet profilini tamamlayarak diger tatlarla denge
saglamaktadir. Ozellikle yogun, yagli veya tath yiyeceklerle eslestirildiginde, bir tat
dengesi saglayarak yemegin tadin1 yumusatabilir. Eksi tatlar mide asiditesini ylikselterek

istah agic1 bir etki olusturabilmektedir. Fakat eksi tatlarin gereginden fazla kullanilmasi
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lezzet dengesini bozarak yemegin tadin1 olumsuz etkileyebilmektedir (Wise vd., 2007).
Dolayisiyla, lezzet eslestirme sirasinda dengenin korunmasi ig¢in titiz davranilmasi
onemlidir. Bir yemek hazirlarken, eksi tatlarin diger tatlarla harmoni i¢inde oldugu ve
yemegin genel amacini destekledigi bir tasarimi géz dniinde bulundurmak, basarili bir

lezzet eslestirmesi saglamak igin kritik oneme sahiptir.

Lezzet eslestirmelerinde eksi tat, yemekleri hafifletmek, tazeligi artirmak ve
damakta denge olusturmak icin siklikla bagvurulan bir tattir. Eksi, 6zellikle yagh ve
yogun yemeklerde hafiflik saglayarak yemegin daha kolay sindirilmesine yardimci
olabilir. Bununla birlikte, tuzlu veya tatli notalarla bir araya geldiginde, yemegin genel

karmasikligini ve derinligini artirarak lezzet deneyimini zenginlestirir (Stuckey, 2013).

Son olarak eksi tat, iceceklerde de oldukca etkin kullanim alan1 bulmakta ve pek
cok kokteyl icin vazgecilmez bir bilesen olmaktadir. Limon, misket limonu veya diger
meyvelerin sular i¢eceklerdeki tat profillerini canlandirarak dengeli ve ferah bir lezzet
elde edilmesini saglar (Nosrat, 2017). Sonug olarak, eksi tat lezzet eslestirmesinde ¢esitli
yemek ve icecekleri dengeleyen, derinlestiren ve zenginlestiren ¢ok yonlii bir arag olarak

kullanilir ve lezzet denemelerine olanak tanir.
2.1.1.4. Acilik

Act tat, cesitli gidalarda bulunan ve iceceklerin lezzet profillerinde ayirt edici bir
Ozellik olarak ortaya c¢ikan bir tat profili olarak tanimlanabilir. Bu tat profili, dilin ug
kisminda bulunan tat tomurcuklar1 araciligiyla algilanir. Bu tomurcuklar bir dizi
Ozellesmis reseptOr icerir ve bu reseptdrler kapsaisin ve piperin gibi act maddelerle
etkilesime girdiginde aci tat algisini tetikler. Aci tat genellikle beynin acilik olarak
yorumladigi yanma, karincalanma veya uyusma gibi fiziksel ~duyumlarla

iliskilendirilmektedir (Balazs, 2012).

Biberlerde bulunan kapsaisin, kahve ¢ekirdekleri, ¢ay yapraklari ve diger
bitkilerde bulunan alkaloidler (6rnegin kafein ve kinin), kakao ¢ekirdeklerinde bulunan
teobromin ve lahana, brokoli, roka ve hardal gibi sebzelerde bulunan glukozinolatlar gibi
bilesiklerin tiimii aci1 tat reseptorlerini uyararak aciligi hissettirir. Ayrica bazi amino
asitler, lire, yag asitleri, fenoller, aminler ve esterler gibi ¢esitli bilesikler de ac1 tat algisini

tetikleyici bilesenler arasinda yer almaktadir (Roper, 2007).

Ac1 tadinin duyusal deneyim tizerindeki etkileri sadece fiziksel bir yanma hissiyle

stnirli degildir; aynm1 zamanda beyindeki zevk ve 6diill merkezlerini de harekete
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gecirmektedir. Arastirmalar, aci tatlarin endorfin salinimini uyararak keyif verici bir
deneyim saglayabileceg§ini ve bunun da gida tiiketimini tesvik edebilecegini
gostermektedir (Breslin, 2013). Bu etkiler, ac1 tatlarin kiiltiirel olarak farkli mutfaklarda
neden bu kadar yaygin olarak kullanildigini agiklamaktadir.

Act tadin bireysel olarak algilanmasi genetik ve kiiltiirel etkenlerden
etkilenmektedir. Genetik farkliliklar, tiiketicilerin aci tatlara karsi hassasiyetinin
belirlenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Ornegin, baz1 bireyler aciy1r daha yogun
algilarken, bazilar1 daha diisiik yogunlukta algilayabilmektedir (Miller & Reedy, 2016).
Ayrica kiiltiirel aligkanliklar da aci tatlara gosterilen hassasiyeti etkilemektedir; bazi
kiiltiirlerde yiiksek diizeyde ac1 igeren yiyecekler yayginken, bazilarinda bu tiir tatlar daha
az tercih edilmektedir (Mennell vd., 1992). Bununla birlikte acilik, gida glivenligi ve
muhafazasinda da etkin olan bir unsurdur. Aci bilesenler antimikrobiyal niteliklere sahip
olabilmekte ve bu nedenle gidalarin raf dmriinii uzatmak veya bakterileri kontrol altinda
tutmak i¢in kullanilabilmektedir (Friedman, 2013). Bu islev, aciligin gida isleme ve

koruma yontemlerindeki roliinii vurgulamaktadir.
2.1.1.5. Umami

Umami tat profili tath, tuzlu, eksi ve act gibi diger temel tatlarla birlikte besinci
bir tat algis1 olarak degerlendirilmektedir. Japonca bir terim olup “lezzetli” anlamina
gelmektedir ve bir¢ok kiiltiirde yiyeceklerin lezzetini zenginlestiren ve derinlestiren
spesifik bir lezzet profilini ifade etmektedir. Umami 6zellikle glutamat ve beraberinde
bulunan niikleotidlerin varligina dayanmaktadir (Chaudhari vd., 2000; Zhao vd., 2003;
Ikeda, 1909).

Glutamat pek cok gidanin igeriginde yaygin olarak bulunan bir amino asittir ve
hem bitkisel hem de hayvansal proteinlerin 6nemli bir bilesenidir. Bir¢ok gidada,
ozellikle pisirme, fermantasyon ve mayalanma gibi siire¢lerden sonra aciga ¢ikmaktadir.
Et, kiimes hayvanlari, deniz iiriinleri ve bazi sebzeler ise dogal olarak glutamik asit
bakimindan zengin gidalar arasinda yer almaktadir. Olgunlagsmis peynirler, balik suyu
(dashi), soya sosu, deniz {iriinleri, domates, mantar ve ceviz gibi yiyeceklerde
kendiliginden bulunmaktadir. Ayrica salam, sosis, baharat, hazir atistirmaliklar ve bulyon

gibi gidalarda katki maddesi olarak kullanilmaktadir (Ninomiya, 1998).

Umami, diger tat profillerinden farkli olarak, dilin tiim bolgelerindeki tat

reseptorleri sayesinde algilanmaktadir. Tatl, eksi, tuzlu ve ac1 gibi diger tatlar dilin belirli
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bolgelerindeki 6zellesmis tat tomurcuklar1 veya reseptorler araciligiyla algilanirken,
umami tat profili dilin tamamindaki reseptorler tarafindan islenir. Bu da umaminin her
bir lokmada daha yaygin olarak algilanmasin1 ve daha kapsamli bir lezzet algisi ortaya

cikmasini saglamaktadir (Schatzker, 2016).

Umami, diger tatlarla arasinda gii¢lii bir uyum oldugundan dolay1 yemek
deneyimini zenginlestirmektedir. Ornegin, domates ve peynir gibi umami igeren
besinlerin kombinasyonu hem tathh hem de eksi tatlarin daha belirgin hale gelmesine
katkida bulunabilir. Bu birliktelik, lezzet profiline derinlik ve komplekslik katarak
tilkketicilere daha tatmin edici bir yemek deneyimi sunmaktadir (George, 2015).
Umaminin diger tatlarla uyum saglamasi, mutfak seflerinin bir¢ok farkli lezzet
kombinasyonu olusturmasina yardimci olmaktadir. Bununla birlikte umami tat, tuz tadini
da azaltabilmektedir. Umami igeren gidalar, yiyecege dogal bir tuzluluk ve tatlilik
kazandirarak tuzun daha az kullanilmasini saglar. Bu da tuz alimini azaltmaya ve daha
saglikli beslenme aligkanliklarini desteklemeye yardimci olmaktadir (Schatzker, 2016).
Dolayisiyla, umami tat diger tatlarla etkilesime girerek yemegin lezzetini arttirir ve tuz

alimin azaltarak saglikli beslenmeye yardimet olur.

Umami tad1 kisinin tokluk ve memnuniyet hissini artirabilmektedir. Arastirmalar,
umami tatlarmin yiyeceklerle daha tatmin edici bir deneyim yarattigin1 ve bu tatlarin
yemek sonrast memnuniyeti artirabilecegini gostermektedir. Bu da umaminin, 6zellikle
protein agisindan zengin yiyeceklerin tadinda énemli bir rol oynadigim1 ve besinlerin
tatlilik gibi diger tatlarla dengelenmesine yardimci oldugunu gostermektedir (Kurihara,
2015). Sonug olarak umami, lezzet algisinin temel bir bileseni olarak kabul edilmekte ve

glinlimiizde mutfak kiiltiirlerindeki 6nemi giderek artmaktadir.
2.1.1.6. Diger Tat Profilleri

Lezzet algisi, yemek deneyimini sekillendiren bes temel tat profiliyle sinirlt
degildir: tath, tuzlu, eksi, act ve umami. Tat alma duyumuz bu temel profillerin 6tesinde
daha karmasik ve zengin tatlar1 da algilayabilir. Bunlar arasinda yaghlik, burukluk ve
baharatlilik gibi cesitli tat profilleri yer almaktadir. Bunlarin her biri damak tadimi
genigleterek farkli yeme deneyimlerine olanak tanimakta ve yiyeceklerin duyusal

zenginligini arttirmaktadir (Briscione & Parkhurst, 2018; Page & Dornenburg, 2008).
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e Yaglilik

Yagin yalnizca bir dokuyla sinirli kalmayip ayni zamanda bir tat olarak da
algilanmasi, tat algisinin kompleks yapisini anlamak acisindan ilging bir tartisma
konusudur. Yag agizda yayildigi, dilin yilizeyini kapladig1 ve belirsiz bir his biraktigi i¢in
rahatlikla fark edilebilmektedir. Fakat bu dokusal 6zelligi tek basina yagin bir tat olarak
algilanmasini agiklamak i¢in yetersiz kalmaktadir. Gegmiste tat alma duyusu ¢ogunlukla
dildeki reseptor hiicrelerinin belirli kimyasal bilesiklere verdigi tepki olarak
tanimlanmaktaydi. Ancak son arastirmalar, dilin serbest yag asitlerini olusturan
bilesiklerin tespit edebildigini kanitlamaktadir. Dolayisiyla yag sadece bir dokusal 6zellik
olarak degil, ayn1 zamanda bir tat olarak da degerlendirilebilmektedir (Keast & Costanzo,

2015).

Yaglilik, serbest yag asitleri olarak isimlendirilen bazi kimyasal bilesenlerle
iliskilendirilmektedir. Serbest yag asitleri, yaglh tat algisina katkida bulunan ana
bilesenlerdir. Ozellikle zeytinyag ve findik yag gibi bitkisel yaglarda rastlanan oleik asit;
aycicegi yaginda rastlanan linoleik asit, hayvansal kaynakli yaglarda ve kimi bitkisel

yaglarda rastlanan palmitik asit en sik goriilen serbest yag asitleridir (Reineccius, 2006).

Yaglar aroma bilesenlerini, 6zellikle de yagda ¢oziinenleri tasima yetenegiyle
aromalar1 daha belirgin ve zengin hale getirebilmektedir. Buna ek olarak, yaglar
yiyeceklere doku zenginligi ve kivam katarak lezzet dengesi olusturur (Mattes, 2005).
Yagin asiditeyi dengeleme kapasitesi de lezzet eslestirme siirecinde 6nemlidir. Asit iceren
yiyeceklerle birlestirildiginde yag, asitli tatlar1 yumusatarak lezzet dengesi
saglayabilmektedir. Ornegin salatalar gibi asidik yiyeceklerle uyumlu lezzet profilleri

olustururken bu 6zelligiyle olduk¢a 6nem tagimaktadir (Classen vd., 1994).

Yag algisinin fizyolojik ve ndrolojik etkileri de bulunmaktadir. Yapilan
arastirmalar, yag tiiketimiyle baglantili hedonik 6diil sistemlerinin beyinde aktive
oldugunu ve bunun da yagli yiyeceklerin neden bu kadar cazip oldugunu
aciklayabilecegini gostermektedir (DiPatrizio, 2016). Bu durum, ozellikle yliksek yag
icerigine sahip yiyeceklerin siklikla “lezzetli” ve “arzulanan” olarak tanimlanmasinin
nedenini agiklamaktadir. Yagh yiyecekler beyinde tatmin duygusunu artirarak daha fazla

tilketme egilimini de tetikleyebilmektedir.
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e Burukluk

Burukluk, lezzet algisinda, yiyecek ve iceceklerin genel lezzet profilinde 6nemli
bir rol oynar ve genellikle tanenler, flavonoidler ve diger fenolik bilesikler tarafindan
uyarilan bir tat olarak bilinmektedir. Burukluk, agizda hafif bir kuruluk veya sikilik hissi
birakarak tathilik, eksilik ve acilik gibi diger tatlarla etkilesime girerek tat deneyimini
sekillendiren bir unsurdur. Ozellikle sarap, ¢ay, kakao, bazt meyveler ve baharatlarda éne
¢ikan burukluk, lezzet algisinda ¢ok boyutlu bir yer tutmaktadir (Gawel vd., 2008;
Briscione & Parkhurst, 2018).

Burukluk ayn1 zamanda lezzet algisi1 lizerinde dokusal bir etkiye sahiptir ve agizda
gerginlik ve kuruluk hissi olusturmaktadir. Bu durum 6zellikle sarap, c¢ay ve bitter
cikolata gibi yiyecek ve i¢eceklerde belirgin olarak hissedilmektedir. Fenolik bilesikler
tiikkiiriik proteinleri ile etkilesime girerek agizda astrenjenik (doku biiziicii) bir hissiyat
uyandirir ve bu da yiyeceklerin dokusal 6zelliklerini daha da 6n plana cikarir (Brossaud
vd., 2001). Bu astrenjenik etki, yiyecek veya icecegin agizda uzun siire kalmasini
saglayarak tat deneyimini uzatir ve tatlarin daha yogun bir sekilde algilanmasina yol
agmaktadir. Ornegin, yiiksek tanenli saraplar, daha uzun bir siire boyunca agizda kalic
bir tat birakir ve bu da sarabin lezzet derinligini artirir. Ayni sekilde, yiiksek tanenli ¢aylar
da burukluk sayesinde daha karmasik bir tat profili sunar ve bu durum, ¢ayn kalitesini ve

icim deneyimini dogrudan etkiler (Smith, 2018).
¢ Baharatlilik

Baharat genellikle sinir uglarini fiziksel ac1 hissine benzer bir sekilde uyarir ve
Ozellikle kapsaisin, piperin ve gingerol gibi bilesiklerin varligiyla ortaya ¢ikar. Yemek
kiiltiirlerinde baharatlilik hem lezzet profilini derinlestirir hem de istah agici etkileriyle
bilinmektedir. Bu tat algis1 hem fizyolojik hem de psikolojik boyutlarda incelenen ¢ok
katmanl1 bir deneyimdir (Nordin, 2006).

Baharatlilik, dil iizerindeki tetikleyici sinirleri uyararak aci veya yanma hissine
neden olmakta, bu da diger tatlardan farkl bir algilama siireci olusturmaktadir. Ozellikle
kapsaisin i¢eren biberler, yiyeceklerdeki 1s1 hissini artirarak hem tatli hem de tuzlu tatlarin
algilanmasini etkileyebilir. Baharath yiyeceklerdeki bu yanma hissi, yiyecegin sicaklik
algisin1 artirarak yemek deneyimine farkli bir boyut katar. Bu algi, bircok mutfakta
baharat kullaniminin yayginligini ve ¢esitliligini agiklamaktadir (Green, 1996).
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Baharatlilik, diger tatlarin 6ne ¢ikmasina yardimet olan biitlinlestirici bir unsur
gorevi gormektedir. Baharatl tatlar, yemeklerdeki eksi, tatli ve tuzlu tatlar1 dengeleyerek
daha karmasik ve dengeli bir lezzet profili sunar. Ornegin Meksika mutfaginda aci1 biberin
tath misir veya ¢ikolata ile kombinasyonu lezzet algisinda essiz bir denge saglar. Benzer
sekilde, Asya mutfaginda zencefil ve ac1 biber gibi baharatlar yemeklere keskinlik katarak

diger tatlarin daha belirgin bir sekilde algilanmasini saglar (Rozin & Schiller, 1980).

Baharatlilik, fizyolojik tepkilere yol agarak istah artiric1 bir etkiye de sahiptir.
Baharatli gidalar tiiketildiginde viicutta termojenik bir tepki olusur ve bu da
metabolizmanin hizlanmasina ve terlemeye yol acar. Bu durum baharatl gidalarin istah
agict  Ozelliklerini agiklamada ve Ozellikle sicak iklimlerde baharat tiikketiminin
yayginligimi desteklemektedir. Ayn1 zamanda baharat sinir uglarini uyardigi i¢in aci
hissiyle birlikte viicutta endorfin salgilanir, bu da yemekten duyulan memnuniyeti artirir
ve baharatli gidalarin tiiketimini tesvik eder (Westerterp-Plantenga vd., 2006). Sonug
olarak baharatlilik, lezzet algisinda ¢ok yonlii bir role sahiptir ve yiyeceklerin tat, doku
ve aroma profillerine 6nemli katkilarda bulunur. Baharath yiyecekler, ac1 ve 1s1 hissi
yaratarak hem fizyolojik hem de psikolojik tepkilere yol agar ve bu da yiyeceklerin

kaliciligin1 ve ¢ekiciligini artirir.
2.1.2. Aroma

Aroma, birgok kimyasal bilesenin, 0Ozellikle de yiyecek ve iceceklerde
bulunanlarin koku alma 6zelliklerini ifade eden bir kavramdir. Yemegin veya i¢ecegin
karakteristik kokusunu tanimlayan aroma, genellikle o maddenin veya karigimin
bilesenlerinden kaynaklanir. Orne§in, bir kahvenin aromasi kavrulmus kahve
cekirdeklerinden, bir ¢icegin aromasi ise igerdigi ugucu yaglardan gelir (Briscione &

Parkhurst, 2018).

Aromalar, yiyecek ve igeceklerin karakteristik 6zelliklerini tanimlayan énemli
unsurlardandir. Bir yiyecek veya igecegin aromasi, barindirdigi bilesenlerin tiiriine,
miktarina, pisirme ve isleme silirecine gore degiskenlik gostermektedir. Pisirme, kavurma,
fermente etme gibi islemler, bilesenlerin kimyasal yapisini degistirerek farkli aromalarin
ortaya ¢ikmasina neden olabilir. Ornegin, bir kahve ¢ekirdeginin kavrulmasi sirasinda
ortaya ¢ikan 6zel bir aroma, kahvenin kalitesini ve lezzetini etkileyebilir (Reineccius,

2006).
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Aroma, genellikle yiyecek ve igeceklerin lezzet algisinda Onemli bir rol
oynamaktadir. Lezzet sadece tat alma duyusuyla sinirli degildir, ayn1 zamanda koku alma
deneyimleriyle de sekillendirilmektedir. Bu nedenle, bir yiyecek veya icecek deneyimi,
icindeki aromatik bilesenlerin kokusu tiiketicinin duyularina hitap ettiginde zenginlesir
(Segnit, 2010). Bir yiyecegin aromasit c¢ogunlukla koku alma duyusu ile
iliskilendirilmektedir. Baska bir deyisle bir gida koklandiginda, bu koku molekiilleri
burun tarafindan algilanarak beyne iletilir ve algilanan bu kokular daha sonra lezzet
deneyimini etkiler (Fisher & Scott, 1997). Aroma ve lezzet arasindaki bu iliski, yiyecek

ve igeceklerin misafir iizerindeki etkisini belirleyen 6nemli bir faktordiir.

Aromalar, lezzet algisinin 6nemli bir pargasini olusturmakla birlikte yiyeceklerin
tat profiline derinlik ve karmasiklik katmaktadir. Yapilan arastirmalara gore, koku alma
duyusu olmadan tat alma kapasitesi biiyiik 6l¢iide azalarak gidalarin sadece temel tatlari
algilanabilmektedir (Lawless & Heymann, 2010). Koku, yiyecekler ile havanin temasi
halinde burundaki koku alma reseptorlerini uyararak beyne sinyaller gonderir. Bu
sinyaller yiyecegin lezzetli olup olmadiginin yani sira kalitesini, tazeligini ve hangi
malzemelerden yapildigmi da anlamamiza yardimci olmaktadir. Ornegin, vanilya
aromast tatli yiyeceklerde seker algisini giiglendirirken, kavrulmus kahve aromasi aciligi

dengeler ve lezzetin karmagikligini artirir (Delwiche, 2004).

Aromalarin duyusal hafiza ile giiclii bir iligkisi vardir. Koku ve tat cogu zaman
yogun anilar ve duygusal deneyimlerle baglantili olmaktadir. Bu nedenle, belirli bir
yiyecegin aromasi, o yiyecekle ilgili gegmis deneyimleri canlandirabilir. Ornegin, taze
pismis ekmek veya kavrulmus kahve gibi aromalar bir¢ok insan i¢in sicak ve rahatlatic
anilarla iliskilendirilir. Bu tiir bir duyusal hafiza, yiyeceklerin sadece tat acisindan degil
ayni zamanda aromatik agidan da algilanmasina katkida bulunarak lezzet algisini1 daha

kisisel bir deneyime doniistiiriir (Herz, 2004; Savarin, 2016).

Aromalar, bir yemegin lezzeti i¢in temel olusturmakta ve lezzet eslestirmelerinde
kritik bir rol oynamaktadir. Ciinkii bir yemekte kullanilan her gidanin kendine 6zgii
aromatik bilesenleri vardir ve bu bilesenler gidalarin tat ve koku niteligini
belirlemektedir. Bu nedenle eslestirmeler sadece bir listeyle siirli kalmaz ve belirli bir
aromaya sahip herhangi bir bilesene kadar genis bir yelpazede gergeklesebilir (Briscione

& Parkhurst, 2018).
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Aromalarin sundugu c¢esitliligi anlamak, bilesenler arasinda uyumlu aroma
eslesmeleri olusturmak i¢in olduk¢a 6nemlidir. Farkli aromalar1 bir araya getirmek lezzet
deneyimini zenginlestirir ve yemegin ya da igecegin kompleksligini arttirir. Bununla
birlikte, mutfak kiiltiirlerinde ve geleneksel yemeklerde aromalarin nasil kullanildigini
anlamak, kiiltiirel miras1 koruyarak yenilik¢i lezzetler ortaya ¢ikarmanin da temelini
olusturmaktadir (Page & Dornenburg, 2008). Sonu¢ olarak, aromalar lezzet
eslestirmelerinde biiylik 6nem tasir ve malzemelerin aromatik niteliklerini dikkate almak
mutfakta yaratici ve tatmin edici lezzet kombinasyonlar1 olusturmak i¢in 6nemli bir

faktordir.

Sekil 4. Aroma Profilleri

Kaynak: foodpairing.com, 2015.
2.1.2.1.Meyveli

Meyveli aromalar, gida endiistrisinde genis bir uygulama yelpazesinde kullanilan
ve tliketicilere ¢esitli lezzet deneyimleri sunan 6nemli bir bilesendir. Meyve aromalari
dogal kaynaklardan elde edilebildigi gibi yapay bilesenlerle de saglanabilmektedir
(Ashurst, 2012). Meyveli aromalar genellikle meyvelerin kendine 6zgii tat ve kokusunu
iceren organik bilesiklerden olusur. Bu bilesikler meyvelerin dogal yapisinda bulunan
sekerler, asitler ve ucucu bilesiklerdir. Ornegin, esterler genellikle meyvelerin tatli ve

meyvemsi notalarmi tasirken, terpenoidler genellikle narenciye kokularini olusturur

(Coucquyt vd., 2020).
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Meyveli aromalarin lezzet algist lizerindeki etkileri de olduk¢a Onemlidir.
Tiketiciler gidalardaki aromalarin lezzetini algilamak igin tat ve koku alma duyularini
kullanirlar. Meyveli aromalar, tiliketicilere tanidik ve cazip aroma profilleri sunarak
gidalarin tat ve koku yogunlugunu artirmaktadir. Ornegin, ¢ilek, muz ve ananas gibi
meyve aromalari tatlilik ve tazelik hissi uyandirarak tiiketicilerin yiyecekler hakkinda

olumlu bir alg1 olusturmasina yardimci olur (Chung & Fong, 2018; Gongalves vd., 2018).

Meyveli aromalar, {iriinlere 6zgiin ve ¢ekici lezzet profilleri kazandirmak i¢in ¢cok
cesitli alanlarda kullanilmaktadir. Bu aromalarin ¢esitli kullanimlari, gida endiistrisinin
farkl sektorlerinde iirlin ¢esitlendirmede ve tiiketici beklentilerini karsilamada 6nemli bir
rol oynamaktadir. Bu kapsamda, meyve aromalarimin kullanildig1 baz1 gidalar asagida

listelenmistir:

o Tatlilar: Meyveli aromalar ¢ogunlukla tathilarla iligkilendirilmektedir. Kek,
kurabiye, muffin, pasta ve dondurma gibi bir¢ok tathinin yapiminda kullanilabilirler.
Ornegin ¢ilek, ahududu, limon, portakal, mango gibi meyveler tatlilara dogrudan lezzet
katar.

e Icecekler: Meyveli aromalar ev yapimi icecekler, smoothie’ler, limonata, meyve
sular1 ve kokteyllerde kullanilabilmektedir. Meyveli aromalar igeceklerin tatlarini
zenginlestirerek ferahlatici bir tat katmalarina yardimci olur.

e Salatalar: Meyveler salatalara tatl ve taze bir tat katar. Ornegin salatalara ¢ilek,
armut, elma veya portakal dilimleri eklenebilir.

e Yogurt ve Siit Uriinleri: Meyveli aromalar yogurt, dondurma ve puding gibi siit
iiriinlerinde lezzeti arttirmak icin kullanilabilir. Ornegin vanilyali yogurda eklenen ¢ilek
veya muz aromast yogurdun lezzetini ¢esitlendirebilir.

e Marmelatlar ve Regeller: Kahvaltilik iirlinlerin lezzetini zenginlestirmek igin
marmelat ve regellerde meyveli aromalar kullanilabilir. Portakal, ¢ilek ve visne gibi
meyve aromalart siklikla tercih edilen segeneklerdir.

e Ana yemekler: Meyveli tatlar bazi1 ana yemek tariflerinde de kullanilabilir.
Ornegin, tavuk veya balik yemekleri ananas, mango veya portakal soslari ile
tatlandirilabilir.

e Soslar ve Marinatlar: Meyveli soslar ve marinatlar et, tavuk ve deniz iiriinlerinin
lezzetini artirabilir. Ornegin, cilek soslu tavuk veya balik, meyveli soslarla marine edilmis

et yemekleri.
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o Atistirmaliklar: Kuruyemis karisimlari, cipsler ve krakerler gibi atistirmaliklar
da meyveli aromalar igerebilir. Ozellikle meyve aromali atistirmaliklar tiiketicilere

saglikli ve lezzetli alternatifler sunmaktadir.

Meyveli aromalar, mutfaklarda kullanildiklar1 gidalara tatlilik, tazelik ve ferahlik
katarak lezzetini zenginlestirir ve ¢esitlendirir. Bu aromalar, ¢esitli tat ve kokulariyla

yemeklerdeki deneyimi artirir ve genellikle tiiketiciyi cezbedici bir sekilde etkiler.
2.1.2.2. Cigeksi

Ciceksi aromalar genellikle ¢icek Ozlerinden veya sentetik olarak {iretilen
bilesenlerden elde edilmektedir. Bu aromalar genellikle hafif, taze ve ¢iceksi bir tada
sahiptir. Ornegin lavanta, giil, menekse gibi ¢iceksi aromalarin tat profili genellikle
yumusak, hafif ve hostur. Bununla birlikte, c¢iceksi aromalar ve meyvemsi aromalar
yakindan iligkilidir ¢iinkii tim meyve veren bitkiler yasam dongiilerinin bir noktasinda
cicek tretirler. Ancak, ciceksi aromalar genellikle daha parfiimsiidiir ve 0zgiin bir
karaktere sahiptir. Ornegin, portakal ¢iceginden giil ve lavantaya kadar uzanan bu ¢iceksi

aromalar, meyvenin tath notalarindan yoksundur (Berger, 2007).

Ciceksi aromalar, gidalara genis bir tat ve aroma profili sunar. Bazi ¢igekler tath
bir aromaya, bazilar1 eksi veya aci bir aromaya, bazilar1 ise nane benzeri ferahlatici bir
aromaya sahiptir. Ornegin, lavanta tatli bir aromaya sahipken, hibiskus eksi bir aromaya
sahip olabilir. Menekse ise nane benzeri bir ferahlik sunabilir. Bu ¢igeksi aromalarin
cesitli lezzet profilleri, yemeklerde ve igeceklerde kullanildiginda tath, eksi, act veya
ferahlatici notalar1 dengeli bir sekilde sunar, boylece gida deneyimini daha derin ve gesitli

hale getirir (Mostafa vd., 2022; Reineccius, 2006).

Cigeksi aromalar lezzet algisini zenginlestirir ve gidalarin tadin1 daha ¢ekici hale
getirir. Ayrica lezzet algisi izerinde canlandirici ve duygusal bir etkiye sahip olabilirler.
Ozellikle tatlilar, kekler, dondurmalar ve icecekler gibi iiriinlerde kullanildiklarinda
tilkketicilerin deneyimlerine derinlik katarlar. Bu aromalar, genellikle hafif ve tath
aromalarla uyumlu olduklarindan, lezzet eslestirmesinde &nemli bir rol oynarlar. Ornegin,
lavanta vanilya ile birlestirildiginde veya ¢ikolata ile eslestirildiginde tatlilarin lezzetini

artirabilmektedir (Patterson & Aftel, 2004).

Cigeksi notalar genellikle c¢igeklerin, bazi meyvelerin, baharatlarin, bitki
yapraklarinin ve bitki ¢aylarinin aromalarinda bulunur. Menekse ve lavanta gibi ¢igekler

ciceksi notalara sahiptir ve bazilar1 yemekleri veya i¢ecekleri tatlandirmak i¢in kullanilir.
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Cilek, kiraz ve mango gibi meyveler de ¢igeksi notalara sahip olabilirken karanfil, tar¢in
ve vanilya gibi baharatlar da benzer tatlara sahiptir. Ayn1 zamanda, nane yapraklar1 gibi
bazi bitki yapraklar1 ve gaylar da ¢igeksi notalara sahip olabilir. Bu notalar yiyeceklerin
tadina ve kokusuna hos bir katki saglar ve genellikle yiyecek veya igecegin genel

deneyimini zenginlestirir (Matias-Guiu vd., 2016; Mostafa vd., 2022).

Cicek aromalari, yiyecek ve igeceklere dogal renk, estetik ve lezzet katan 6nemli

aromalardir. Bu aromalar genis bir uygulama ve iiriin yelpazesine sahiptir:

e Tatlilar ve Pastalar: Cigeksi notalar tatlilarda ve pastalarda siklikla kullanilir.
Lavanta, giil, portakal ¢icegi gibi c¢iceklerin 0&zleri keklerde, kurabiyelerde,
dondurmalarda ve sekerlemelerde ¢igeksi aromalar olusturabilmektedir.

e Icecekler ve Kokteyller: Cigek aromalar1 igeceklerin goriiniimiinii ve lezzetini
artirmaktadir. Ornegin, giil suyu veya lavanta surubu igeceklere hos bir aroma ve renk
katar. Portakal ¢icegi de igeceklerde ferahlatici bir tat ve aroma sunar. Papatya, adagay1
ve thlamur basta olmak {izere bir¢ok bitki ¢cay1 da ¢igeksi notalara sahiptir.

e Salatalar: Salatalara ¢igek eklemek sadece renk ve estetik degil, ayn1 zamanda
hafif tatlar da katmak i¢in de kullanilabilir. Ornegin, papatya, menekse ve giil gibi
yenilebilir cicekler gorsel cekicilik ve hafif bir lezzet dokusu katmak i¢in salatalara
eklenebilir.

o Sekerlemeler: Cigek aromalar sekerlemelerde kullanilarak hem tatlilik hem de
cigeksi bir aroma katabilir. Giil sekeri, menekse aromali seker veya lavanta sekeri gibi

tirlinler sekerleme sektoriinde oldukca yaygindir.
2.1.2.3. Baharath

Baharatlar yemeklerin tat, aroma ve renk profilini zenginlestiren dogal
bilesenlerdir. Kurutulmus veya islenmis kokler, yapraklar, tohumlar, ¢igekler veya
meyveler gibi bitkilerin gesitli kisimlarindan elde edilirler. Baharatli aromalar genellikle
tar¢in, karanfil, zencefil, karabiber gibi yogun ve ac1 baharatlarin yani sira kignis, karanfil
ve muskat gibi egzotik baharatlarla da iliskilendirilmektedir. Baharatli aromalar sicak,
aci, tatli veya eksi olmak iizere cesitli tat profillerini vurgulama yetenekleriyle bilinir.
Ornegin karanfil ve targin tath tatlara derinlik katarken igeceklere 6zel bir dokunus
katmak i¢in sicak igeceklerde kullanilabilir. Ayn1 zamanda, kirmizi biber ve kimyon gibi

baharatlar yemeklere acilik ve sicaklik katma potansiyelleriyle taninirlar. Bu 6zellikler,
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baharatli aromalarin gidalardaki lezzet profillerini zenginlestirmedeki etkin roliinii

vurgulamaktadir (Norman, 2002; Sharma, 2020).

Baharatlar, bitkilerin ¢esitli kisimlarindan elde edilerek yemeklere lezzet, renk ve
aroma katmak icin kullanilan dogal bilesenlerdir. Ornegin kekik, nane, biberiye ve tarhun
gibi baharatlar bitkinin kurutulmus yapraklarindan elde edilirken ¢orek otu, hardal,
kimyon ve rezene bitkilerin tohumlarindan elde edilir. Karabiber, ac1 biber, yenibahar,
kisnis ve sumak gibi baharatlar tipik olarak bitkilerin meyvelerinden elde edilir. Ayrica
baharatlar kok, kabuk, ¢icek veya govde gibi bitkinin diger kisimlarindan da elde
edilebilir (Coucquyt vd., 2020). Ornegin, zencefil ve zerdegal gibi koksaplar, tar¢in gibi
kabuklar, karanfil gibi ¢igek tomurcuklar1 ve safran gibi ¢igek tepeleri bitkinin farkl
kisimlarindan elde edilen baharatlara 6rnektir. Baharatlarin bitkinin farkli kisimlarindan
elde edilmesi, onlara ¢esitli aromalar ve Ozellikler kazandirir. Bu da mutfakta bir dizi

lezzet kombinasyonuna olanak tanir (Briscione & Parkhurst, 2018).
2.1.2.4. Odunsu

Odunsu aromalar, genellikle kavurma veya tiitsiileme islemleri sirasinda
yiyeceklere kazandirilan karakteristik tat ve koku profilleridir. Bu aromalar et
tirtinlerinde, baz1 peynir tiirlerinde ve viski gibi alkollii iceceklerde belirgin olarak ortaya
cikmaktadir (Ashurst, 2012). Ayrica bazi baharat ve bitkilerde dogal olarak bu aromaya
sahip bilesikler bulunmaktadir. Ornegin kekik, biberiye, defne yapragi, adacay1 odunsu

aromalarin dogal kaynaklarindandir (Briscione & Parkhurst, 2018).

Odunsu aromalar yiyecek ve igeceklere zenginlik, sicaklik ve derinlik katarak
lezzet profillerini zenginlestirmektedir. Bu aromalar genellikle dumanli, topraksi veya
odunsu tatlar olarak algilanmakta ve lezzetin derinligini arttirarak damakta uzun siire
kalic1 bir tat birakmaktadir. Ornegin mese figilarda yillandirilan viskilerde odunsu
aromalar ickiye derinlik ve karakter katan ana unsurlardan biridir. Sarap {iretiminde ise
mese figilar sarabin karakterine katkida bulunarak vanilya, karamel ve baharat gibi ekstra

lezzet katmanlar1 eklemektedir (Gustav, Prior, & Bauer, 2011).

Odunsu notalarin diger aromalarla etkilesimi, aroma profilini daha ilging ve ¢esitli
hale getirmektedir. Odunsu aromalarin meyvemsi, ¢iceksi, otumsu ve baharath
aromalarla kombinasyonu bu aromalarin alt gruplarini olusturarak aroma profillerini daha
da cesitlendirmektedir. Ornegin, meyvemsi aromalarla birlesen odunsu aromalar daha

tath ve dengeli bir lezzet sunarken, baharatli aromalarla birlesenler daha sicak ve daha
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yogun bir lezzet profili olusturabilir (Atanasova vd., 2005). Bu ¢esitlilik, yiyecek ve

iceceklerin daha zengin ve daha ¢esitli bir tat deneyimi sunmasini saglamaktadir.
2.1.2.5. Findiks1

Findiks1 aromalar, tat ve koku profillerinde belirgin bir sekilde hissedilen ve
ozellikle findik, fisttk ve ceviz gibi yag orani yiiksek kuruyemislerle iliskilendirilen
karakteristik aromalardir. Bu aromalar, bu tiir kabuklu yemislerde bulunan dogal
bilesenlerin bir sonucudur. Findik, fistik ve ceviz gibi yagh kuruyemisler, yiiksek yag
icerikleri nedeniyle zengin ve kompleks aromalara sahiptir. Icerdikleri yaglar, proteinler
ve karbonhidratlar, bu ¢erezlerin kendine has tat ve koku profillerini olusturur. Kavurma
islemi, findiklarin, fistiklarin ve cevizlerin dogal aromalarin1 yogunlastirarak yeni tat

bilesenleri olusturur (Preedy vd., 2020; Ashurst, 2012; Saklar vd., 2003).

Findiks1 aromalar cok cesitli kullanim yelpazesine sahip olup, tatlilar ve
atistirmaliklar da dahil olmak iizere cesitli iirlinlerde siklikla yer bulabilmektedir.
Cikolatalar, kekler, kurabiyeler ve dondurmalar gibi tatlilarda yaygin olarak kullanilan
findik aromalari, zengin ve karmasik lezzet profillerinin olusturulmasina katkida
bulunarak iirliniin genel zenginligini artirir (Sharma, 2020). Ayrica, findik aromalari
kahvaltilik gevrekler ve enerji barlar1 da dahil olmak {izere cesitli atistirmalik gidalarda
dogal bir aroma kaynagi olarak kullanilmaktadir. Findikst aromalar ayni zamanda
iceceklerde, ozellikle de kahve ve likorlerde de yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu genis
kullanim yelpazesi, findik aromalarinin gastronomi alanindaki ¢ok yonliiliiglinii ve

yayginlhigini gostermektedir (Ingels vd., 1990).
2.1.2.6. Peynirsi

Peynirsi aromalar, siitlin mayalanmasi ve peynirlerin olgunlasma siirecinde
meydana gelen karmasik biyokimyasal tepkimeler sonucunda olusan bilesenlerdir. Bu
aromalar ketonlar, alkoller, aldehitler, karboksilik asitler, esterler ve aminler gibi ¢esitli
kimyasal bilesiklerden olusmaktadir. Peynirin tiiriine ve olgunlagsma kosullarina baglh
olarak, bu bilesiklerin yogunlugu ve kombinasyonu degismekte, bu da her peynirin

benzersiz bir aroma profiline sahip olmasina neden olmaktadir (Ashurst, 2012; Hassan

vd., 2012).

Peynirsi aromalar tiiketicilerde hosnutluk hissini arttirarak gidanin daha lezzetli
ve ¢ekici algilanmasina katkida bulunmaktadir. Bu aromalarin sahip oldugu keskin,

tereyagli, meyvemsi ve asidik nitelikler, yiyecegin aromalarim1 dengeleyerek ve
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yogunlastirarak lezzet algisini olumlu yonde etkilemektedir (Page & Dornenburg, 2008).
Peynirsi aromalarin lezzet algis1 lizerindeki etkileri bireylerin kisisel tercihlerine ve
damak tatlarina gore degisebilmektedir. Baz1 kisiler bu aromalar1 asir1 yogun ve rahatsiz
edici bulurken, bazilari ise lezzetli ve ¢ekici bulabilir. Dolayistyla bu aromalarin baskin
olmadig1 bir lezzet profili, daha genis bir tiiketici kitlesi tarafindan kabul gorebilir ve
begenilebilir. Bu denge, peynirsi aromalarin diger tat bilesenleriyle uyum i¢inde olmasini

saglar ve genel lezzet deneyimini olumlu yonde etkiler (Donnelly & Kehler, 2016).

Peynirsi aromalar Tiirk mutfaginda c¢esitli lezzet kombinasyonlariyla yer almakta
ve bazi yiyeceklerle olan uyumlari ile lezzet profilini zenginlestirmektedir. Ornegin
zeytin, domates, bal, recel ve ceviz gibi yiyecekler peynirsi aromalarla uyum saglayan
baslica yiyeceklerdir. Bununla birlikte peynirsi aromalar, Tiirk mutfaginda genis bir
kullanim alanina sahip olup kahvaltida, mezelerde, ana yemeklerde ve tatlilarda siklikla

kullanilmaktadir.
2.1.2.7. Fimemsi

Fiimemsi aromalar genellikle yogun ve dumanli Ozellikleri barindiran
aromalardir. Bu aromalar kavurma, tiitsileme veya 1zgara gibi islemlerle ortaya
cikmaktadir (Briscione & Parkhurst, 2018). S6z konusu islemler sirasinda, odun veya
diger bitki kaynaklarindan elde edilen lignin ve seliiloz gibi bilesenler parcalanarak
fenolik bilesikler, aldehitler ve ketonlar gibi aromatik bilesikler olusmaktadir. Bu
bilesenler gidalara karakteristik dumanli tat ve kokularini vermektedir (Gilbert &

Knowles, 1975). Yaygin flimemsi aroma kaynaklar1 ise sunlardir:

o Kavrulmus Kahve Cekirdekleri: Kavurma islemi sirasinda olusan fenolik
bilesikler ve karbonil bilesenler, kahveye yogun ve derin bir fiimemsi tat kazandirir.

o Tiitsiilenmig Etler: Etlerin odun veya komiir dumaninda tiitsiilenmesi, yogun ve
karakteristik duman aromalar1 kazandirir.

e Peynir Cesitleri: Ozellikle tiitsiilenmis peynirler, dumanin peynir yiizeyine
niifuz etmesiyle belirgin bir flimemsi aroma kazanir.

® Bira ve Sarap: Fiimemsi aromalar, baz1 bira ve sarap ¢esitlerinde 6zellikle mese

ficilarda yaglandirilmis olanlarda da bulunabilir.

Fiimemsi aromalar yogun ve derin tat profilleri ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bu

aromalar aci, tatli veya eksi tatlarla olduk¢a uyumlu olmaktadir. Barbekii sosunda
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bulunan dumanli, tathh ve eksi tatlarin olusturdugu uyum, bu duruma O&rnek

verilebilmektedir (Ozdamar, 2024).
2.1.2.8. Otumsu

Otsu aromalar, taze bitkilerde ve yesilliklerde bulunan aromatik bilesiklerden
olugsmakta ve genellikle bitkilerin yapraklari, saplari, ¢igekleri ve bazen kdk kisimlarinda
yogunlasmaktadir. Bu bitkisel kokenli aromalar yiyecek ve iceceklere tazelik ve dogallik

hissi vermektedir (Ashurst, 2012).

Otumsu aromalar, genis bir yelpazede yiyeceklerde bulunmaktadir. Maydanoz,
dereotu, biberiye, kekik, nane, feslegen, roka gibi taze ot ve yesillikler otumsu aromalarin
en yaygin kaynaklaridir. Bununla birlikte marul, 1spanak, salatalik gibi sebzeler bu aroma
profiline sahip diger yiyeceklerdir. Ayrica yesil ¢cay ve beyaz ¢ayda hafif ve ferahlatici

otumsu aromalara rastlanmaktadir (Briscione & Parkhurst, 2018; Reineccius, 2006).

Tiirk mutfaginda otlar ve yesilliklerin sagladigi zengin lezzetler hem geleneksel
hem de modern yemekler arasinda iyi bir denge sunmaktadir. Anadolu’nun zengin ve
verimli topraklar1 bu bitkilerin yetismesi icin gereken kosullar1 en 1iyi sekilde
saglamaktadir. Bu dogal cesitlilikle birlikte Tiirk mutfaginda oldukga farkli ve lezzetli
otlar ile yesillikler yer almaktadir. Ornegin semizotu, ebegiimeci, 1sirgan otu ve madimak

gibi otlarla ¢esitli salatalar, ¢orbalar ve yemekler hazirlanmaktadir.
2.1.2.9. Hayvansal

Hayvansal aromalar et, siit iiriinleri ve baz1 deniz iirlinleri gibi hayvansal kaynakli
yiyeceklerde bulunan tat ve koku bilesenleridir. Bu aromalar hayvansal yaglarin,
proteinlerin ve diger bilesenlerin parcalanmasi sonucu olusan ucgucu bilesiklerden elde
edilmektedir. Ayni zamanda bu bilesikler gidanin tiliriine, pisirme yoOntemine ve

olgunlasma siirecine bagli olarak da degigkenlik gdsterebilmektedir (Huang & Ho, 2012).
Hayvansal aromalarin bulundugu yiyecekler sunlardir (Ozdamar, 2024):

e Et Uriinleri: Kirmiz1 et (8zellikle sigir eti, kuzu eti) ve islenmis et iiriinleri
(salam, sosis, sucuk) hayvansal aromal1 yiyeceklerin basinda gelmektedir. Bu aromalar,
ozellikle pisirme islemi sirasinda gergeklesen Maillard reaksiyonlari sonucunda daha
fazla 6n plana ¢ikmaktadir.

e Deniz Uriinleri: Balik, karides, 1stakoz gibi deniz mahsulleri.
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e Siit Uriinleri: Peynir, tereyagl, yogurt ve krema gibi siit iiriinleri de yogun
hayvansal aroma iceren yiyeceklerdir. Bu aromalar 6zellikle olgun peynirlerde daha
belirgin olabilmektedir.

e Yumurta: Yumurtalarda ozellikle siilfiir bilesikleri nedeniyle giiglii hayvansi

aromalar mevcuttur.

Hayvansal aromalar yiyeceklere zenginlik ve derinlik kazandiran gii¢lii ve baskin
aroma bilesenleridir. S6z konusu aromalar genellikle umami tat profili ile
iliskilendirilmekte ve yiyeceklere besleyici, doyurucu bir nitelik kazandirmaktadir.
Ornegin, kuzu etinin kekik ve sarimsakla birlesimi, dogal umami tatlarin1 6ne ¢ikarirken,
nar eksisi gibi asidik bilesenler dengeleyici bir rol oynar (Lawless & Heymann, 2010;

Page & Dornenburg, 2008).

Tiirk mutfaginda hayvansal {irlinlerin varligi, Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan
tarihsel siirecte, gocebe yasam tarzinin ve cografi kosullarin bir yansimasi olarak
sekillenmistir. Ozellikle et, Tiirk mutfaginda 6nemli yer tutmakta ve farkli pisirme
teknikleriyle farkli lezzetler elde edilmektedir (Bilgin, 2008; Oguz, 2002). Ornegin kuzu
eti kebap olarak hazirlandiginda farkli bir lezzet profili sunarken, giive¢ ya da kavurma
olarak pisirildiginde farkli aromalar ortaya ¢ikmaktadir. Etin yani sira Tiirk mutfaginda
kullanilan baharat ve otlar da lezzet eslesmelerinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Kekik,
kimyon ve pul biber gibi baharatlar etin dogal lezzetini artirirken, taze otlar ve yogurt gibi

ferahlatic1 yiyecekler yemegin tadini dengeleyerek zenginlik katmaktadir.
2.1.2.10. Karamel

Karamel aromasi, sekerin 1s1l islemle karamelize edilmesiyle ortaya ¢ikan zengin,
karmasgik ve tath bir aromadir. Hem tatli hem de hafif ac1 notalar icerebilmekte ve genis
bir lezzet yelpazesine katkida bulunmaktadir. Bu siirecte seker molekiilleri 1s1 ile
kimyasal olarak degisime ugrayarak melanoidler, furanlar, diasetil ve maltol gibi
aromatik bilesiklerin agiga c¢ikmasina neden olur. Bu bilesikler karamel aromasinin
karakteristik tatl, cevizimsi, hafif yanik ve meyvemsi tonlarin1 olusturur. Bu karmasik
bilesikler sayesinde karamel aromas1 duyusal zenginlik saglar ve gidalarin genel lezzet

profilini gelistirir (Belitz vd., 2009).

Karamel aromasi lezzetin algilanmasinda giiclii bir tatlilik hissi uyandirmaktadir.
Ancak bu tathilik yalnizca basit seker tatliligi degildir; karamel aromasi ayn1 zamanda

cevizimsi ve hafif yanik notalar da icermesiyle daha karmasik ve dengeli bir tatlilik algisi
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saglar (Reineccius, 2006). Bu aroma sekerlemeler, tatlilar, kahve ve ¢ikolata iirtinlerinde

yaygin olarak kullanilmaktadir.

Karamel aromasi, farkli tat ve aromalarla uyum i¢inde ¢alisarak yiyeceklerde daha
kapsamli bir lezzet profili ortaya ¢ikarabilmektedir. Ozellikle ¢ikolota, vanilya, kahve ve
findik gibi yiyeceklerle beraber kullanildiginda, bu yiyeceklerin tatlarini yogunlastirir ve
daha karmasik bir lezzet deneyimi sunar (Lawless & Heymann, 2010). Ayn1 zamanda,
kahve ve ¢ikolata gibi aci1 aromalarla kullanildiginda, bu aciligi yumusatan karamel
aromast, tatli ve aci arasinda bir denge kurmaktadir. Bu etkilesimler karamel aromasinin

cok yonliiliigiinii ve lezzet algisindaki 6nemini ortaya koymaktadir (Sengar, 2014).
2.1.3. Gorsel Algilar

Lezzet algisinda gorsellik ve gorsel algilarin roli, tiiketicilerin tat, koku ve genel
yeme deneyimi iizerinde onemli bir etkiye sahiptir. Gorsel algilar, bireyin bir yiyecek
veya icecegin lezzeti hakkinda beklentiler gelistirmesine ve bu beklentilere bagli olarak
lezzeti farkli sekillerde algilamasina neden olabilmektedir. Yiyeceklerin gorsel sunumu
renk, sekil, doku wve tasarim gibi unsurlar aracilifiyla tiiketici beklentilerini
sekillendirmekte ve bu beklentiler tat algisin1 dogrudan etkilemektedir (Spence, 2015).
Coklu duyusal entegrasyon teorisi, tat deneyiminin sadece dil {izerinde algilanan
kimyasal bilesiklerle degil, ayn1 zamanda gorsel, isitsel ve dokunsal uyaranlarin bir
kombinasyonu ile olustugunu 6ne siirmektedir (Spence, 2012). Gérsellik, bu duyusal
deneyimlerin ilk asamasinda baslayan ve lezzet algisi lizerinde giiclii bir etkiye sahip olan

bilesenlerinden biridir.
2.1.3.1. Renklerin Tat Algisina Etkisi

Duyular igerisinde goérme, kisinin etrafindaki nesneleri algilamada kullandig1 en
onemli duyulardan bir tanesidir. insanlar nesneleri gdzleri araciligiyla algilar, siniflandirir
ve anlamlandirir. Bu siirecin gergeklesmesinde renk, gorsel alginin 6nemli bir bilesenini
olusturmaktadir (I¢li & Copur, 2008). Renk “cisimler tarafindan yansilanan is18in gozde
olusturdugu duyum” anlamina gelmektedir (TDK, 2023).

Bilindigi {izere, a¢ oldugumuzda bir yiyecegin goriintiisii agzimizin sulanmasina
neden olmaktadir. Bu durum teknik olarak, gordiiklerimizin otonom sinirlerimizi
harekete gecirmesiyle, tiikiiriik bezlerimizi ¢alistirarak yiyecegi yutma ve sindirmeye
calismak amaciyla agzimizda salya olugmasini saglar. Yiyeceklerin tadini etkileyen

faktorlerin arasinda gorsellik algisinin da bulunabilecegini ¢ogunlukla g6z ardi
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edilmektedir, fakat yapilan deneyler ve pek ¢ok bilimsel ¢alisma bunun dogru olmadigini
ortaya koymaktadir. Dolayisiyla gorselligin, yiyecege agizda iken dogrudan bir etkisi
bulunmasa bile, yiyecegin sagladigi duyusal lezzet deneyiminin énemli bir unsurudur

(Shepherd, 2013).

Renk algisi iilkeler, bolgeler ve kiiltiirler bazinda degiskenlik gdsterebilmektedir,
bu nedenle renklerin spesifik anlamlarini kesin bir sekilde ifade etmek miimkiin degildir.
Renklerin sembolik anlamlar1 cografya ve kiiltiire gore degisebilir. Ornegin beyaz renk
Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa’da ¢ogunlukla saflik ve temizligi sembolize
ederken, Japonya’da 6liim ve matemin sembolii olarak kabul edilmektedir. Mavi renk
Japonya’da utanci ifade ederken, Fransa’da baris ve 6zgiirliikk gibi olumlu kavramlar
simgelemektedir. Kirmiz1 renk ise Japonya, Misir ve ABD iilkelerinde negatif duygular
cagristirirken, Cin ve Hindistan gibi iilkelerde mutluluk ve yasamin semboliidiir.
Dolayistyla renklerin tasidigi anlamlar toplumun kiiltiiriine, tarihine ve degerlerine gore

farklilik gosterebilmektedir (Ahbap, 2014).

Yiyeceklerin rengi, ilk bakista goze carpan ve yiyecek hakkinda ilk izlenimi
belirleyen miithim bir unsurdur. Bu baglamda renk, yiyecek se¢imlerimizde oldukca etkili
olmaktadir (Spence vd., 2014). Ornegin, taze meyve ve sebzelerin sahip oldugu parlak ve
canli renkler, tazelik ve besin degerleri hakkinda insanlara bilgi verebilir. Bir portakalin
canli turuncu rengi, meyvede yiikksek C vitamini oldugunu gosterir. Renklerin,
yiyeceklerin nasil algilandig1 ve tadildigi iizerindeki etkileri de dikkate deger diizeydedir.
Bir kisinin yiyecek secimleri, renklere karsi verdigi duygusal tepkilerle baglantili
olabilmektedir. Ornegin, kirmiz1 ve turuncu gibi sicak renkler istah acarken, mavi veya

yesil gibi soguk renkler yatistirict bir etkiye sahip olabilir (Kontukoski vd., 2016).

Renklerin lezzet algis1 lizerinde etkisinin bulunup bulunmadigi uzun yillardir
aragtirmacilarin inceledigi konular arasindadir. Bu konuyla ilgili ilk olarak 1936 yilinda
Moir tarafindan gergeklestirilen bir calismada, yiyeceklerdeki renk farkliliklarinin
insanlarin lezzet algisini etkileyebilecegi ortaya konulmustur. Bu ¢alismanin sonrasinda
ise renk ve lezzet arasindaki iliski iizerine yapilan ¢aligmalarin sayis1 giderek artmuistir.
S6z konusu calismalardan biri de Maga (1974) tarafindan, renklerin tat hassasiyeti
tizerindeki etkisinin incelendigi ¢alismadir. Calismada kirmizi, sar1 veya yesil renkli
coOzeltilerin tat algis1 lizerindeki etkisinin tuzlu, tatli, eksi ve ac1 olmak iizere dort temel
tat algis1 diizeyinde incelenmistir. Elde edilen bulgulara bakildiginda, ¢6zeltilere eklenen

renk ile katilimcilarim tat algilarinda degisim yasandig tespit edilmistir. Ozellikle tatlt
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cozeltiye yesil renk eklenmesi tat alma hassasiyetini artirirken, sar1 renk eklenmesi tat
alma hassasiyetini azaltmistir. Bununla birlikte, kirmizi rengin tat algis1 iizerinde
herhangi bir etkisi olmamistir. Tuzlu ¢ozeltilerde ise higbir renk tat algisini etkilememistir

(Spence vd., 2010).
2.1.3.2. Sekil ve Sunumun Tat Algisina Etkisi

Yiyeceklerin sekli ve sunumu, lezzet algisi iizerinde 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bu etki, insanin algisal sistemlerinin yalnizca tat ve koku ile simirli olmayip, gorsel,
dokunsal ve isitsel unsurlarla da sekillenmesinden kaynaklanir. Gorsel uyaricilar,
yiyeceklerle ilgili beklentilerimizi belirler ve bu beklentiler tat alma deneyimimizi
dogrudan etkiler (Delwiche J. F., 2012). Akademik ¢alismalarda, yiyeceklerin seklinin ve
sunumunun algisal etkileri ilizerine yapilan arastirmalar, 6zellikle renk, bi¢im ve sunum
stilinin tat algistm degistirdigini ortaya koymaktadir. Ornegin, Piqueras-Fiszman ve
Spence’in (2015) calismasi, yiyeceklerin gorsel sunumunun lezzet algisinda dnemli bir
etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Bu aragtirmada, yiyeceklerin belirli sekillerde
sunulmasinin, tat algisinda farkliliklar yarattigi belirtilmistir. Daha spesifik olarak,
yuvarlak sekilli yiyeceklerin daha tatl, koseli sekillerin ise daha aci olarak algilandigi
bulunmustur. Bu bulgu, sekil ve lezzet arasinda biligsel bir iligki oldugunu one

surmektedir.

Yiyecegin sekli ayn1 zamanda dokusal algiya da etki eder. Bazi arastirmalar,
yiyeceklerin seklinin, dokuya dair beklentileri ydnlendirdigini éne siirmektedir. Ornegin,
yuvarlak hatli yiyeceklerin daha yumusak ve piiriizsiiz bir dokuya sahip olacagi, keskin
kenarl1 yiyeceklerin ise daha gevrek veya sert olacagi varsayilabilir (Velasco vd., 2016).
Yiyeceklerin dokusu ise dogrudan tat algisini etkilediginden, sekil-doku iligkisi, genel

lezzet deneyiminin kritik bir parcasidir.

Yemeklerin sunumu iizerine yapilan c¢aligmalarda, tabaklarin ve sunum
yontemlerinin lezzet algisin1 ve memnuniyeti dogrudan etkiledigi ortaya konulmustur. Bu
kapsamda Piqueras-Fiszman ve Spence (2015) gidalarin daha sofistike ve ayrintili bir
sekilde sunuldugunda lezzetlerinin daha olumlu degerlendirildigini géstermistir. Buna ek
olarak, yiyeceklerin tabak {izerindeki dizilisinin olusturdugu denge, kullanilan
malzemelerin rengi ve estetigi de tiiketici algilarin1 yonlendiren 6énemli unsurlar olarak
tanimlanmaktadir (Zampollo vd., 2012). Bu durum, 6zellikle fine dining restoranlarda

yemek sunumlarinin neden bu kadar detayli ve 6zenli oldugunu agiklamaktadir.
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2.1.4. Doku

Lezzet algisi, ¢cok boyutlu bir duyusal deneyimi icerir ve bu deneyimin énemli
bilesenlerinden biri dokudur. Doku, yiyeceklerin tad1 ile genel yeme deneyimini derinden
etkilemektedir. Doku, yiyecegin fiziksel 6zelliklerini tanimlar ve yiyecegin agiz i¢indeki
durumunu ifade etmektedir. Dokusal ozellikler sertlik, gevreklik, yumusaklik,
ptiriizsiizlik ve akiskanlik gibi faktorlerdir. Bu dokusal 6zellikler tat, koku, sicaklik ve
gorsel unsurlarla birlikte calisarak c¢ok duyulu bir lezzet algisi olusturmaktadir
(Szczesniak, 2002). Doku, ayn1 zamanda yiyeceklerin tazelik, kalite ve hazirlanma sekli

hakkinda 6nemli ipuglar1 sunar ve bu da algilanan lezzeti giiclii bir sekilde etkiler.

Doku ayn1 zamanda tat algisini etkileyen bir faktordiir. Yiyeceklerin dokusu dil
tizerindeki tat tomurcuklarinin uyarilmasina neden olarak tatlarin agizda algilanma
seklini etkileyebilmektedir (Christensen, 1980). Ornegin, sert ve gevrek yiyecekler
genellikle daha uzun siire ¢ignenerek tatlarin daha yavas ve yogun bir sekilde
hissedilmesine neden olur. Bunun aksine, kremsi ve yumusak dokulu yiyecekler tatlarin
daha hizli ve homojen bir sekilde algilanmasini saglamaktadir. Bu 6zellikle tatli ve yagl
yiyeceklerde onemli bir faktordiir; ¢linkii doku zenginligi tatliligin veya yagliligin yogun

olarak algilanmasini saglamaktadir (Bourne, 2002).

Yiyeceklerin dokusal 6zellikleri tazelik, dogallik ve islenmislik gibi faktorler ile
ilgili bilgiler vermektedir. Ornegin, dogal ve taze yiyecekler genellikle daha gevrek ve
citir bir dokuya sahipken, islenmis yiyecekler daha yumusak ve lifsiz olabilir.
Yiyeceklerdeki bu dokusal farkliliklar, tiiketicilerin tazelik ve kalite algilarini
etkileyebilmektedir. Gevrek bir meyve veya sebze taze olarak algilanirken, yumusamis

bir doku tazeligini kaybetmis olarak degerlendirilmektedir (Chen & Rosenthal, 2015).
2.1.4.1.Citair Dokular

Citir dokular genellikle tiiketici i¢in lezzetli ve tatmin edici bir 6zellik olarak kabul
edilir ve yiyeceklerin tazelik algisini1 giiclendirir. Citir dokulu yiyecekler ayn1 zamanda
ylksek frekansl sesler ¢ikararak isitsel olarak da algilanir ve bu duyusal geri bildirim
lezzet deneyimini zenginlestirir (Szczesniak, 2002). Citir doku 6zellikle kizarmis veya
firmlanmis yiyeceklerde goriiliir ve bu tiir yiyeceklerde ¢itir dis katmanlar genellikle
yiyecegin i¢ kismindaki daha yumusak dokularla kontrast olusturarak duyusal cesitlilik
saglar. Bu kontrast tatmin edici bir yeme deneyimi olusturur ve farkli duyusal uyaranlarin

agizda ayn1 anda hissedilmesine neden olur (Varela, 2008). Citir dokular ayn1 zamanda
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yiyecegin tazeligini vurgulayan 6nemli bir unsur olarak goriilmekte, bu da tiiketicinin
kalite algisim1 giliclendirmektedir. Citir dokularin lezzet algisindaki rolii su sekildedir

(Yoshikawa vd., 1990):
e Tazelik ve kaliteli olduguna dair bir alg1 olusturmaktadir.
e Tatmin edici bir ¢igneme deneyimi yasatir.
e Diger dokularla kontrast olusturarak yiyecekleri daha ilgi ¢ekici hale getirir.
e Isitsel duyularla yemek yeme deneyimini zenginlestirir.
2.1.4.2. Akiskan Dokular

Akigkan dokular yiyeceklerin agizda kolayca hareket etmesini ve tatlarin hizla
yayilmasini saglamaktadir. Bu dokular genellikle siv1 veya yar1 s1v1 yiyeceklerde goriiliir
ve yiyeceklerin lezzetinin esit olarak dagilmasina yardimci olur. Corbalar, soslar, krema
bazl tatlilar ve igecekler akiskan dokulara 6rnek olarak verilebilir. Bu yiyeceklerde
dokunun akigkanligi, tatlarin yogunlugunu ve agizda nasil algilandigin1 dogrudan etkiler.
Akiskan dokularin kivami, yiyecegin agizda hissettirdigi yogunlugu belirlemektedir.
Daha kalin bir akigkan doku, tatlarin agizda daha uzun siire kalmasina ve yogun bir tat
deneyimi olusturmasina yardimci olurken, daha ince ve daha akiskan dokular tatlarin
daha hizli dagilmasimi saglar. Lezzet algisinda akiskan dokularin rolii se sekildedir

(Engelen vd., 2005):

e Tatlarin hizli ve homojen bir sekilde dagilmasini saglamaktadir.

e Ferahlatici ve hafif bir tat deneyimi yasanmasina olanak saglamaktadir.

e Ozellikle s1v1 ve yari s1vi yiyeceklerde kivam algisini gelistirmektedir.

¢ Genellikle daha hafif, daha taze ve daha az yogun tatlarla iligkilendirilmektedir.
2.1.4.3. Yumusak Dokular

Yumusak dokular yiyeceklerin agizda kolay dagilmasini saglayarak c¢igneme
ihtiyacin1 azaltmaktadir. Bu dokular ¢ogunlukla rahatlatici ve tatmin edici olarak
algilanmakta, 6zellikle de kremsi, yumusak veya piiriizsiiz olanlar, gidanin agizda erimesi
ve tatlarin esit dagilimini saglamasiyla iligkilendirilmektedir. Bu tiir dokular tatlilardan
(6rn. pudingler, dondurma) tuzlu yiyeceklere kadar genis bir yelpazede kullanilir ve
genellikle zengin ve rahat bir his uyandirir (Engelen vd., 2005). Yumusak dokular agizda

rahatlatic1 bir his olusturarak tatlarin hizli bir sekilde algilanmasini saglar ve ozellikle
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yaghilik, tatlilik ve umami gibi yogun tatlarla birlestirildiginde daha etkili bir lezzet
algisina katkida bulunur. Ornegin, bir kekin yumusak ve hafif dokusu tatlilik ve yaglhiligin
etkisini dengeleyerek tliketiciye dengeli bir tat deneyimi yasatir. Lezzet algisinda

yumusak dokularin rolii su sekildedir (Yoshikawa vd., 1990):
e Rahatlatic1 ve tatmin edici bir his olusturur.
e Tatlarin agizda daha homojen yayilmasini saglar.
¢ Genellikle yogun ve zengin tatlarla iliskilendirilir.
e Tatlarin uzun siire algilanmasina yardimci olur.

Lezzet algisinda bu ii¢ dokusal 6zellik tek basina énemli rol oynasa da dokusal
kontrastlar daha etkili bir lezzet deneyimi sunmaktadir. Ornegin, ¢itir bir dis katman ile
yumusak ve akiskan bir dolguya sahip bir tatli, agizda hem mekanik hem de kimyasal
uyaranlar1 birlestirerek tatmin edici bir deneyim saglamaktadir. Bu zitliklar 6zellikle Tiirk
mutfaginda, ¢itir hamur ve akigskan serbet kombinasyonunun duyusal ¢esitlilik sundugu
baklava gibi tatlilarda yaygin olarak goriilmektedir. Dokusal zitliklar, tiiketiciye cok
boyutlu bir tat ve doku deneyimi sunarak yiyeceklerin tekdiize olmasini engellemektedir

(Smith vd., 2011).

Sonug olarak doku, lezzet algisinin temel bir bilesenidir ve yiyeceklerin agizda
nasil hissedildigi, tliketici deneyimini dogrudan etkiler. Doku, tazelik, kivam, tat
yogunlugu ve genel lezzet deneyimine katki saglayarak tiiketicilerin yiyecek kalitesine
dair algilarin1 sekillendirir. Dokusal kontrastlar, yiyeceklerin duyusal g¢esitliligini
artirirken, farkli kiiltiirel ve bireysel tercihler de dokunun lezzet algisindaki roliini
degistirebilir. Tiim bu unsurlar, yiyeceklerin sadece tat ve koku gibi duyusal 6zelliklerle
degil, aym1 zamanda dokusal zenginlikle de deneyimlenmesi gerektigini gosterir.
Dokunun bu c¢ok yonlii etkisi, yiyeceklerin duyusal kalitesinin ve tiiketici

memnuniyetinin artirilmasinda énemli bir rol oynar (Szczesniak, 2002).
2.1.5. Sicakhk

Lezzet algisinda sicaklik, yiyeceklerin duyusal ozelliklerini etkileyen kilit
faktorlerden biri olmakla beraber tat, doku ve aroma gibi unsurlarin nasil algilandigini da
belirlemede Onemli bir yer tutmaktadir. Sicaklik farkliligi, yiyecegin kimyasal
bilesenlerinin ¢dziiniirliigiinii ve tat tomurcuklarina erisimini dogrudan etkileyerek lezzet

algisinin yogunlugunu ve yapisini sekillendirir (Engelen vd., 2005).
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Sicaklik, dil tizerindeki tat tomurcuklarinin hassasiyetini etkileyerek bazi tatlarin
algilanan yogunlugunu artirabilmekte ya da azaltabilmektedir. Cogunlukla sicak yiyecek
ve icecekler, soguk yiyecek ve iceceklere gore daha giiclii tat algisina neden olmaktadir.
Ornegin, tathlik ve umami gibi tatlar sicaklik arttikca daha yogun algilanirken, acilik ve
eksilik daha hafif algilanmaktadir. Bu nedenle, sicak bir ¢orba veya kahve, tatlarinin daha
net algilanmasina yol agabilirken, soguk yiyecekler (6rnegin dondurma) tatliligin ve diger

tatlarin yogunlugunu azaltabilir (Bartoshuk, vd., 1982).

Sicaklik ayn1 zamanda yiyeceklerin dokusal 6zelliklerini de degistirebilmektedir.
Ornegin, yiiksek sicaklik yiyeceklerin yumusaklik, akiskanlik ve viskozite gibi dokusal
unsurlarini etkileyen bir faktordiir. Sicak yiyecekler genellikle daha yumusak ve daha
kolay c¢ignenebilir hale gelirken, soguk yiyecekler daha sert ve gevrek hissedilebilir
(Engelen vd., 2005). Bu nedenle, sicak yiyecekler genellikle daha lezzetli ve tatmin edici
olarak degerlendirilir. Ornegin, sicak cikolatanin sicaklig1 diistiigiinde hem tadinda hem
de dokusunda belirgin bir degisiklik olur; daha yogun ve ac1 bir tada sahip daha kalin bir
doku ortaya ¢ikar (Stuckey, 2013). Bununla birlikte citir yiyecekler, sicak servis
edildiklerinde dokusal ozelliklerini korurlar; soguduklarinda ise yumusayarak
citirliklarint kaybedebilirler. Bu nedenle, ¢itir yiyeceklerin (6rnegin kizartmalar) sicak

servis edilmesi tercih edilmektedir (Bourne, 2002).

Sicaklik, yiyeceklerin aroma bilesenlerinin salinimini ve bu aromalarin algilanma
yogunlugunu dogrudan etkiler. Yiiksek sicaklik, ugucu aroma bilesenlerinin daha hizh
serbest kalmasina ve burun i¢indeki koku reseptorleri tarafindan daha yogun bir sekilde
algilanmasina neden olur (Delwiche, 2004). Bu nedenle, sicak yiyecekler genellikle daha
gliclii bir aroma profiline sahip olurken, soguk yiyeceklerde aroma daha az belirgin
olabilir. Ornegin, sicak bir ¢orba, igindeki baharatlarin aromasini daha yogun bir sekilde

salarken, ayni1 ¢orba sogutuldugunda bu aromalar daha zayif algilanir (Stuckey, 2013).

Sonu¢ olarak, sicaklik lezzet algisinda tat, aroma ve dokusal algimnin
sekillenmesinde kilit bir rol oynar. Sicaklik, yiyeceklerin kimyasal ve fiziksel
ozelliklerini dogrudan etkileyerek, tatlilik ve acilik gibi temel tatlarin algisin1 degistirir,
aromalarin yayilmasini hizlandirir ve dokusal farkliliklara neden olur. Bu ¢ok yonlii
etkilesimler, sicakligin lezzet deneyiminde yalnizca bir duyusal unsur olmadigini, ayni
zamanda algisal bir uyaran olarak ne denli 6nemli bir islev tasidigini gostermektedir

(Nakamura & Kurihara, 1991).
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2.2. LEZZET ALGISINI ETKILEYEN DiGER FAKTORLER
2.2.1. Kiiltiir ve Sosyal Etkiler

Kiiltirel ve sosyal baglamlar bireylerin lezzet ve aromayr algisini
sekillendirmekte ve bu etkiler yiyeceklerin kabul gérmesi ve tercih edilmesinde dnemli

bir rol oynamaktadir. Kiiltiirel etkilerin lezzet algisina etkileri asagidaki gibi 6zetlenebilir:

e Kiiltiirel Tat Tercihleri: Farkli kiiltlirel baglamlar lezzet tercihlerinde belirleyici
olmaktadir. Ornegin Asya kiiltiirlerinde baharatli ve umami tatlar daha yaygin olarak
tercih edilirken, bat1 kiiltiirlerinde tathh ve tuzlu tatlar daha yaygin olarak tercih
edilmektedir. Bir arastirma, kiiltlirel farkliliklarin lezzet algisini etkiledigini ve bu
farkliliklarin bireylerin lezzet tercihleri lizerinde kalici etkiler biraktigini gostermistir. Bu
durum, yiyeceklerin kiiltiirel ge¢mislerine bagli olarak nasil algilandigini  ve
degerlendirildigini agikca ortaya koymaktadir (Rozin, vd., 2002).

o Geleneksel Yemekler ve Aliskanliklar: Her kiltiir geleneksel yiyecekleri ve
bunlara 6zgii lezzet profillerini olusturmuslardir. Bu geleneksel yiyecekler kiiltiirel
kimligin bir pargas1 olarak kabul edilmis ve bireylerin lezzet algisini sekillendirmistir.
Ornegin, Tiirk mutfaginda yogurt, yogurt bazli soslar ve baharatlar lezzet profillerinin
temel unsurlarindandir. Geleneksel yiyeceklerin sik tiiketimi, bireylerin bu tatlara iliskin
olumlu bir alg1 gelistirmesine yol agabilmektedir (Trichopoulou vd., 2007).

o Kiiltiirel Sosyallesme: Bireylerin ¢ocukluk doneminde kiiltiirel olarak sekillenen
tat ve yemek aligkanliklari, lezzet algilarin1 uzun siire etkilemektedir. Cocuklar
ailelerinden ve g¢evrelerinden 6grendikleri tat tercihlerine bagl olarak biiyiirler ve bu da
lezzet algilarinin temelini olusturur (Birch, 1999). Bu sosyallesme siireci, bireylerin tat
tercihlerinde kiiltiirel etkilerin nasil olustugunu ve bu etkilerin ne kadar gii¢lii oldugunu
gostermektedir.

Sosyal etkiler, bireylerin tat ve aroma algisini etkileyen bir diger 6nemli faktordiir.
Sosyal cevre, bireylerin yiyecek tercihlerini ve lezzet algilarini sekillendiren cesitli

mekanizmalar sunmaktadir:

e Sosyal Normlar ve Yiyecek Tercihleri: Sosyal normlar yemek aliskanliklar: ve
tat tercihlerini etkileyebilmektedir. Toplumun belirli yiyecekleri veya tatlar
degerlendirme sekli, bireylerin bu yiyecekleri nasil algiladigini etkileyebilmektedir.
Ornegin, sosyal olarak kabul géren yiyecekler genellikle daha ¢ok sevilirken, sosyal

olarak kabul gérmeyen yiyecekler olumsuz bir algi olusturabilmektedir (Herman &
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Polivy, 2008). Sosyal normlar, yiyeceklerin sosyal baglamda nasil degerlendirildigini ve
sevildigini gosteren bir olgudur.

o Grup Etkilesimleri ve Yiyecek Tiiketimi: Toplumsal gruplagsmalar bireylerin
besin tercihleri iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Arkadas gruplari, aile tiyeleri ve sosyal
cevre yiyecek secimlerini ve tat tercihlerini degistirebilir. Ornegin, grup dinamikleri ve
sosyal etkilesimler belirli gidalarin tercih edilmesine veya reddedilmesine rehberlik
edebilir (Harris vd., 2009). Bu etkilesimler, bireylerin tat algisinin sosyal baglam
tarafindan nasil sekillendirildigini agiklamaktadir.

e Medya ve Popiiler Kiiltiir: Medya ve popiiler kiiltiir, lezzet algis1 ve tercihlerinde
onemli bir rol oynamaktadir. Televizyon programlari, sosyal medya ve reklamlar belirli
yiyecekleri ve tatlar1 popiilerlestirebilir ve bu da bireylerin tat tercihlerini etkileyebilir
(Harris vd., 2009). Medyanin lezzet algisi tizerindeki etkileri, yiyeceklerin sosyal olarak
nasil degerlendirildigini ve bu degerlendirmelerin lezzet algisina nasil yansidigini

gostermektedir.
2.2.2. Duyusal Durum

Duyusal durum, bireylerin fiziksel ve psikolojik durumlariyla iligkili olarak, lezzet
algisini etkileyen bir diger énemli faktordiir. Bu durum, cesitli duyusal sistemlerin,
Ozellikle tat ve koku alma duyularmin islevi ile yakindan iligkilidir (Cankiil & Uslu,
2020).

o A¢lik ve Tokluk Durumu: Lezzet algis1 bireylerin aclik ve tokluk durumlarina
gore degiskenlik gosterebilmektedir. Insan a¢ oldugunda, yiyeceklerin tathlik, yaglilik
veya tuzluluk gibi belirli tat 6zellikleri daha cekici hale gelebilir ve bu tatlara karsi
duyarlilik artabilir (Holland vd., 2016). Toklukta ise tatlara karsi duyarlilik azalir ve
yiyecekler daha az ¢ekici hale gelir. Bu siiregte beyindeki hipotalamus aglik ve tokluk
sinyallerini diizenleyen kritik bir bolgedir ve tat algis1 ile yakindan iligkilidir (Saper vd.,
2002).

e Duygusal ve Psikolojik Durum: Lezzet algist kisilerin duygu ve psikolojik
durumlarindan da etkilenmektedir. Ozellikle stres, kaygi ve mutluluk gibi ruhsal durumlar
lezzet algisinda degisikliklere yol agabilmektedir. Ornegin, stres altinda aci tatlara kars:
hassasiyetin arttig1, olumlu duygu durumlarinda ise tath tatlarin daha cekici hale geldigi
gbzlemlenmistir. Bu siiregler beynin limbik sistemiyle baglantili olup duygu ve tat algisi

arasindaki etkilesimi agiklamaktadir (Van Strien vd., 2013).
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e Duyusal Modiilasyon ve Algisal Adaptasyon: Duyu organlar siirekli olarak
belirli tat ve kokulara maruz kaldiklarinda algisal adaptasyon gelistirmektedir. Algisal
adaptasyon, bir tat veya kokunun siirekliligine karst duyusal sistemin duyarliliginin
azalmasidir. Ornegin, bir yiyecegi uzun siire ¢ignemek veya siirekli koklamak, o
yiyecegin tat ve kokusunun zamanla daha az algilanmasina neden olabilmektedir (Dalton,

2000).

Sonugta, lezzet algisi duyusal durum ve beynin karmasik etkilesimlerinin bir
parcasi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu siirecte tat, koku, doku ve sicaklik gibi ¢esitli
duyusal girdiler beyinde bir araya gelerek karmasik bir lezzet deneyimi olusturur. Ayrica
bireyler aclik ve tokluk durumlarina, duyusal adaptasyonlarina ve duygusal durumlarina
bagli olarak lezzet algisinda degisiklikler yasarlar. Dolayisiyla, beyin ve duyusal durum
lezzet algisinda kritik bir rol oynamakta ve bu unsurlar arasindaki etkilesim bireylerin

lezzet deneyimlerini sekillendirmektedir (Prescott & Stevenson, 2015).
2.2.3. Onceki Deneyimler ve Aliskanhklar

Lezzet algisinda Onceki deneyimler ve aligkanliklar, tat ve aroma algisini
derinlemesine etkileyen temel unsurlardir. Bu unsurlar, bireylerin lezzetleri nasil
deneyimledigi ve degerlendirdigi iizerinde énemli bir rol oynar. Onceki deneyimler ve
aliskanliklar, tatlarin taninmasini, degerlendirilmesini ve genel lezzet algisini etkileyen
karmasik bir etkilesim agini temsil eder. Bu dogrultuda tat 6grenme ve tat aligkanliklar
gibi kavramlar, bu etkilesimleri anlamak agisindan 6nemlidir (Karlstrom, 2020; Prescott,

2012).

e Tat Ogrenme: Insanlar, zamanla tat ve aroma algilarinda degisimlere yol agan
O0grenme slireclerine girerler. Bu 6grenme, belirli tatlara kars1 begeni veya hoslanma
gelistirmeyi icerir. Ornegin, bir kisi ¢ocukken hoslanmadig1 bir yiyecegi, yetiskinliginde
farkli bir sekilde algilayabilir. Koster vd. (2009) tarafindan yapilan bir ¢aligma, bireylerin
tat tercihlerinin zamanla degistigini ve bu degisimin Onceki tat deneyimleriyle iliskili
oldugunu gostermistir. Bu tiir 6grenme siiregleri, tatli, tuzlu, ac1 ve eksi gibi temel tatlarin

algisini etkileyebilir.

o Tat Aliskanlhiklari: Bireylerin giinliik beslenme aligkanliklari, tat algisim
etkileyebilir. Ozellikle sik tiiketilen yiyecekler, tat tercihlerini sekillendirir ve bu

aligkanliklar, belirli tatlar1 daha hos veya rahatsiz edici hale getirebilir. Yapilan bir
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calismada yiyeceklerin tiiketim sikliginin, tat algisini etkiledigini ve sik tiiketilen tatlarin

daha fazla begenildigi tespit edilmistir (Desmet & Schifferstein, 2008).

Aligkanliklar, bireylerin belirli tatlar1 veya yiyecekleri kabul etme veya reddetme
egilimlerini ifade eder. Bu egilimler genellikle kiiltiirel, sosyal ve bireysel deneyimlere
dayanir. Onceki deneyimler ve aliskanliklar arasindaki etkilesimler, lezzet algisin1 daha
da karmasik hale getirir. Ornegin, bir birey belirli bir yiyecegi ¢ocuklugunda olumsuz bir
deneyimle iliskilendirmisse, bu yiyecegin tatlar1 ve aromalar1 hakkinda negatif bir alg1
gelistirebilir. Bu tiir olumsuz deneyimler, bireyin tat aliskanliklarini etkileyerek, belirli

tatlara kars1 bir 6nyargi gelistirmesine neden olabilir (Rozin & Zellner, 1985).

43



IKIiNCi BOLUM
LEZZET ESLESTIiRME

1. LEZZET ESLESTIRMESI

Lezzet eslestirme, cogunlukla aroma ve tatlar1 birbiriyle uyumlu bigimde
birlestirerek yiyecek ve iceceklerin aromalarini zenginlestirmek ya da farkli ve yenilik¢i
aroma kombinasyonlar1 gelistirmek i¢in basvurulan bir yontemdir (Galmarini, 2020).
Gliniimiizde yaygin olarak kullanilmaya baslanan bu yaklasim, degisik yiyecek ve
iceceklerin aroma, tat, doku ve bilesenleri arasindaki benzerliklerden veya
etkilesimlerden  yararlanarak  uyumlu lezzet kombinasyonlar1  olusturmaya

yogunlagmaktadir (Mikhailovna, 2015).

Lezzet eslestirme yontemi kimyasal bilesenlerin veya aroma profillerinin
karsilikli olarak etkilesime girerek tamamlayici bir aroma ortaya ¢ikarmasini inceleyen
bilimsel bir yaklasimdir (Karlstrom, 2020). Eslestirmeler kimi zaman siradis1 ve lezzetli
bilesimler olusturmak amaciyla alisilmadik kombinasyonlari bulusturmak igin
kullanilmaktadir. Ornegin, ¢ikolata-tuzlu karamel ya da mango-ac1 biber kombinasyonu
gibi ilging lezzet deneyimleri olusturulabilmektedir (Coucquyt vd., 2020). Dolayisiyla bu
yaklagim, yeme igme deneyimini gelistirmek ve yeni tatlar kesfetmek isteyen seflerin ve

yemek meraklilarinin ilgisini ¢cekmektedir.

Bu konudaki akademik calismalarda lezzet eslestirmesi genellikle molekiiler
gastronomi ile iligkilendirilmektedir. Ahn ve arkadaslar1 (2011) lezzet eslestirmesinin
dayanaginin aromatik bilesenlerin benzerligine dayandigin1 belirtmektedir. Bu anlayis
“aromatik eslestirme teorisi” olarak bilinen teoriye yol agmistir. Teoriye gore, iki
yiyecegin benzer aromatik bilesenlere sahip olmasi, bu iki yiyecegin lezzet agisindan
uyumlu olma olasiligin1 artirmaktadir. Bununla birlikte, bazi calismalar kiiltiirel ve
bolgesel farkliliklarin da 6nemli bir etken oldugunu vurgulamaktadir. Ornegin,
Blumenthal ve arkadaslarinin (2008) ¢aligmalarinda, Bati mutfaginda benzer lezzetlerin
eslestirilmesi  popiilerken, Asya mutfaklarinda zit lezzetlerin tercih edildigi

gbzlemlenmistir.

Lezzet eslestirme, uyumlu lezzet profilleri olusturmak i¢in iki veya daha fazla
yiyecegi bir araya getirmeye yoOnelik bir yaklasimdir. Bu yaklasim hem molekiiler
gastronomi hem de duyusal analizden yararlanan bir takim temel ilkeleri kapsamaktadir.

Lezzet eslestirmenin temel ilkeleri sunlardir:
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e Kimyasal Bilesenlerin Benzerligi: Lezzet eslestirmesinin dayandigi baglica
ilkelerden biri yiyeceklerin kimyasal bilesenlerinin benzerligidir. Bu yaklasim
destekleyen baz1 c¢aligmalar, iki yiyecegin benzer aromatik bilesenlerinin tat
uyumlulugunu artirabilecegini 6ne siirmektedir (Ahn vd., 2011). Ornegin, findik aromasi
iceren bir bilesen ile cikolata, benzer aromatik bilesenlere sahip oldugu i¢in sikg¢a bir
araya getirilmektedir. Bu ilke, molekiiler gastronominin “aromatik eslestirme teorisi” ile
baglantili olup yiyeceklerin aromatik bilesenlerinin etkilesimlerine odaklanmaktadir

(Briscione & Parkhurst, 2018; Eschevins vb., 2018).

o Zit Aromalar ve Kontrast: Yiyeceklerin aromatik profillerinde zit aromalarin
kullanilmasi lezzet eslestirme stratejilerinden birisidir. Blumenthal ve digerlerine (2008)
gbre, zit aromalar arasinda bir denge kurmak, aroma profillerinde ilging ve yenilik¢i
eslesmeler olusturabilmektedir. Bu ilke, gastronominin yaratici siireglerinde yenilik¢i

eslestirmelerin tesvik edilmesine olanak saglamaktadir.

o Tat Dengeleme: Lezzet eslestirmesinin bir diger 6nemli ilkesi de tatlarin
dengelenmesidir. Bes temel aroma kategorisi vardir: aci, tatli, tuzlu, eksi ve umami. Bu
tatlar1 dengeli bir sekilde kullanmak damakta daha zengin ve daha hos bir tat deneyimi
sunmaktadir. Ornegin tuzlu bir peyniri tathi bir meyve ile eslestirmek tatli-tuzlu dengesini

saglayarak her iki malzemenin tadin1 daha yogun hale getirebilir (Traynor vd., 2013).

e Duyusal Denge ve Uyum: Lezzet eslestirme, yiyeceklerin duyusal denge ve
uyum i¢inde olmasini destekler niteliktedir. Bu da tat, koku, doku ve renk gibi duyusal
unsurlarin uyumlu bir deneyim olusturmak i¢in bir araya gelmesini kapsamaktadir. Ahn
ve arkadaslarinin (2011) arastirmasina gore basarili bir lezzet eslestirmesi, yiyeceklerin

duyusal 6zelliklerinin dengeli bir kombinasyonunu gerektirmektedir (Spence vd., 2015).

Lezzet eslestirmenin temel ilkeleri aromatik bilesenlerin benzerligi veya zithigi,
tat dengesi, dokusal uyumluluk, mevsimsellik ve kiiltiirel baglamlar gibi ¢ok yonlii
dinamiklere dayanmaktadir. Bu ilkeler hem gastronomik yeniliklerin hem de geleneksel

mutfak uygulamalarinin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir.
1.1. LEZZET ESLESTIRMESININ TARIHSEL GELISIMI

Lezzet eslestirme yoOntemi, tarih boyunca geleneksel mutfak uygulamalarindan
bilimsel analizlere kadar genis bir spektrumda evrim geg¢irmistir. Geleneksel mutfaklar,
deneme-yanilma ve Kkiiltiirel miras yoluyla tat kombinasyonlarini olusturmus ve bu

uygulamalar tarihsel olarak yerel malzemelerin ve tatlarin bir araya getirilmesiyle
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sekillenmistir (Toussaint-Samat, 2009). Bu siireg, genellikle mutfak kiiltiirlerinin geligimi
ve lezzetlerin kisisel deneyimlere dayali olarak birlestirilmesiyle yiiriitiilmiistiir. Ornegin,
Tiirk mutfaginda et ve yogurt kombinasyonu, tarihsel olarak deneyimlere dayanan bir

eslestirmedir.

20. yiuizyilin ortalarindan itibaren, yiyeceklerin kimyasal bilesenleri iizerine
yapilan bilimsel arastirmalar, tat eslestirmelerinin anlagilmasinda Onemli bir rol
oynamistir. Kimyasal bilesenlerin tat ve koku tizerindeki etkilerini anlamak, yiyeceklerin

birbirleriyle nasil uyum sagladigini incelemek icin bir temel olusturmustur (This, 2006).

The Fat Duck restoranin Michelin yildizli sefi Heston Blumenthal, 2000 yili
civarinda ¢ikolata ve tuzlu malzemelerle ¢alismalar yaparken ilging bulgulara ulasti. Bu
sagirtict bulgular havyar ve beyaz ¢ikolatanin muhtesem bir lezzet uyumu i¢inde oldugu
gercegine dayaniyordu. Bunun ardindan parfiim sirketi Firmenich’te calisan aroma
bilimcisi Frangois Benzi ile temasa gecti ve her iki yiyecegin aroma analizlerini
karsilastirarak havyar ve beyaz ¢ikolatanin bazi 6nemli ortak aroma bilesenlerine sahip
oldugu sonucuna ulasildi. Bu kesif, benzer kimyasal bilesimlere sahip yiyeceklerin
birbiriyle uyumlu oldugunu 6ne siiren bir teori olan “lezzet eslestirme hipotezinin™ ortaya
cikmasina yol agmistir (Blumenthal, 2009). Ortaya atilan lezzet eslestirme hipotezi
temelde cok basit bir onciile dayanmaktadir. Bu teoriye gore, iki yiyecek arasinda ne
kadar ¢ok benzer aromatik bilesen varsa, birlikte tiiketildiklerinde o kadar lezzetli bir
deneyim sunarlar. Buradaki hipotez, lezzetin temel tat algilarindan ziyade ugucu aromatik
bilesikler sayesinde olustugu fikri {izerine kurulmustur (Klepper, 2011). Genel anlamda,
tat tlirii fark etmeksizin (tuzlu, tatli, aci, eksi veya umami), yiyecekler arasindaki ortak
aromatik bilesenlerin varligi, bu yiyeceklerin birbirleriyle uyum sagladigini
gostermektedir. Bu teoriye gore, 6rnegin ¢ikolata ve mavi peynir gibi iki farkli yiyecegin
arasinda en az 73 aromatik bilesen bulundugu icin iyi bir kombinasyon oldugu

diisiiniilebilir (Ahn vd., 2011).

Bu yaklasim ozellikle sefler ve gastronomi meraklilar1 tarafindan yogun ilgi
gormiistiir. Nitekim Sef Martin Lersch 2007 yilinda “They Go Really Well Together” adl1
blogu acarak bu teorinin pratik uygulamalarin1 hayata gecirmistir. Blogunda diizenli
olarak yiyeceklerin kimyasal bilesenleri dogrultusunda bir araya getirilebilecek
malzemeleri kullanicilarla paylasti. Okuyucular da bu bilgilere dayanarak kendi 6zgilin

tariflerini olusturup bloga yiikledi. Tiim bu uygulamalar, lezzet eslestirme hipotezinin
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pratik ornekleri ve ilk degerlendirmeleri niteliginde goriilmektedir (Klepper, 2011;
Galmarini, 2020).

Giinlimiizde, lezzet eslestirmesi hem gastronomi hem de endiistriyel mutfaklarda
genis bir sekilde uygulanmaktadir. Bilgisayar destekli analizler ve biiyiikk veri
teknolojileri, yiyeceklerin ve i¢ceceklerin en uygun eslesmelerini belirlemede dnemli bir
rol oynamaktadir. Ayrica, gastronomik yaratimlar ve molekiiler mutfak uygulamalar1 bu
bilimsel bilgiyi daha yaratici ve yenilikgi sekillerde kullanmaktadir. Lezzet eslestirmesi,
hem geleneksel deneyimlere hem de modern bilimsel yaklagimlara dayanan dinamik bir

alandir ve mutfak kiiltiirlerinde siirekli olarak gelismektedir.
1.2. LEZZET ESLESTIRMESINI ETKILEYEN TEMEL FAKTORLER
1.2.1. Aromatik Bilesenler

Aroma, gidalardaki ugucu bilesenlerden kaynaklanan ve besinlerin 6zleri ile
ortaya ¢ikan buharlasabilen maddelerdir. Aromalar genellikle bitki 6zleri, baharatlar,
meyve ve sebzeler gibi gidalardaki ugucu bilesenlerden elde edilmektedir. Bu bilesenler
cesitli kimyasal yapilar barindirmakla birlikte hiicrelerin i¢inde veya hiicre zarlarinda
bulunurlar (Patterson & Aftel, 2004). Is1, pisirme siireci veya dogal olgunlagma siireci
gibi etkenler bu ugucu bilesenlerin buharlagmasina ve havaya birakilmasina neden olur.

Boylelikle yiyeceklerin kendine 6zgili aromatik profilleri olusmaktadir (Chartier, 2012).

Lezzet eslestirme yontemini kavrayabilmek i¢in oncelikle lezzetin ¢ogunlukla tat
ve koku duyularindan kaynaklandigini1 bilmek gerekmektedir. Tat duyusu, dilimizin
algilayabildigi alt1 ana tad1 igerir: tath, eksi, tuzlu, aci, tuzlu ve umami. Fakat ilging bir
sekilde, tat deneyiminin sadece yaklasik %20’si bu alt1 tat tarafindan olusmaktadir.
Geriye kalan %80’lik kisim ise yiyecegin aromasindan kaynaklanmaktadir (Fisher &
Scott, 2020). Dolayisiyla aroma, lezzet algisi lizerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bununla
birlikte, lezzet eslestirme hipotezi yiyeceklerin igerdigi ucucu kimyasal bilesiklerle
baglantili bir durumdur. Bu ugucu bilesikler, gaz kromatografisi ve kiitle spektrometrisi
(GC-MYS) olarak adlandirilan bir analiz yontemi araciligiyla tespit edilmektedir (Tallab &
Alrazgan, 2016). GC-MS, kimyasal bilesiklerin gazlastirilmast ve bu bilesiklerin belirli
numunelerdeki oranlarimin  Slcililmesi yoluyla kullanilmaktadir. Gida bilimcileri
yiyeceklerde bulunan ugucu aroma bilesenlerini bu yontemi kullanarak belirlemektedir.
Boylelikle lezzet bilesenlerinin bilimsel temelli bir listesi olusturulabilmektedir (Al-

Razgan, Tallab, & Alfakih, 2021).
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Yiyeceklerin aromasini olusturan aroma bilesikleri, g¢esitli kimyasal organik
bilesikler grubuna aittir. Bunlar arasinda alkoller, asitler, esterler, fenoller, karbonil
bilesikleri, siilfiirler, furanonlar, terpenler ve norisoprenoidler yer alir. Bu g¢esitli
bilesikler, yiyeceklerin karakteristik aromasinin olugsmasini saglayan temel bilesenlerdir.
Bu kimyasallarin miktari, tiirii ve kombinasyonu yiyeceklerin tat ve koku profilini
belirler. Ornegin, bir yemekte kullamilan baharatlarin kombinasyonu o yemegin
karakteristik aromasini olustururken, meyve veya sebzelerin dogal bilesenleri de

kendilerine 6zgii tat ve koku profillerini belirlemektedir (Guichard vd., 2017).
Yiyeceklerde yaygin olarak bulunan aroma bilesikleri sunlardir:

o Esterler: Esterler hem dogal gidalarda bulunan hem de fermente gidalarin lezzet
profilini belirleyen 6nemli bilesenlerdir. Dogal gidalarda, 6zellikle muz, elma, portakal
ve ananas gibi meyvelerde bulunan esterler, meyvemsi aromalar1 olusturarak lezzetin
kapsamli olmasina destek olmaktadir. Fermantasyona ugramis gidalarda ise basta alkollii
icecekler olmak iizere aromay1 belirleyen unsurlar arasinda yer almaktadir (Critiani &
Monnet, 2001). Fermantasyon siireci sirasinda mikroorganizmalarin metabolizmasi
tarafindan tiretilen esterler, alkollii iceceklerin karakteristik aromasini olusturur. Bunun
sonucunda igecegin meyvemsi, ¢igceksi veya baharatli notalar1 gelisir ve {riiniin tat ve
koku bakimindan zenginlik kazanmasi saglanir. Bu nedenle esterler hem dogal gidalarin
hem de fermente gidalarin lezzet ve aromasinda 6nemli bir rol oynayarak gidalarin algisal
niteligini artirir ve tiiketici deneyimini zenginlestirir (Berry & Slaughter, 2003).

e Laktonlar: Laktonlar, siit liriinlerinde ve bazi meyvelerde bulunan kimyasal
bilesiklerdir. Bu bilesikler genellikle sahip olduklar1 tatli ve kremamsi koku ile
bilinmektedir. Ozellikle siitte ve siit iiriinlerinde bulunan laktonlar, siitiin kendine &zgii
tat ve kremal1 dokusunu olusturan ana bilesenlerden biridir. Hindistan cevizi ve vanilya
gibi gidalarda da bulunan laktonlar, meyve aromalarin1 daha kapsamli hale getirerek tath
ve kremamsi notalariyla zenginlik katmaktadir. Bu bilesikler genellikle gida
endiistrisinde tatlandirici ile aroma verici olarak da kullanilmaktadir ve basta siit tirtinleri,
dondurma, tatlilar ve icecekler olmak iizere bir¢ok iiriinde rastlanmaktadir (Rowe, 2011).

o Terpenler: Terpenler cam, narenciye ve c¢esitli bitkilerin 6zlerinde bulunan
dogal bilesikler olup genellikle taze ve ferah kokulartyla bilinirler. Bu kimyasal bilesikler
bitkilerin ¢igek, yaprak veya meyve gibi ¢esitli kisimlarinda bulunabilmektedir. Ozellikle
cam agaclarindan elde edilen terpenler, orman ve doga ortamlarindaki taze kokuyu

cagristirmaktadir. Turunggillerde bulunan terpenler genellikle taze ve canli bir aromaya
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sahiptir ve limon, portakal ve greyfurt gibi meyvelerin karakteristik kokularini olusturur.
Narenciye terpenleri ise meyve sularinda, igeceklerde, tatlilarda ve aromali {iriinlerde
yaygin olarak kullanilmaktadir (Coucquyt vd., 2020). Ayrica terpenlerin antioksidan ve
antimikrobiyal o6zellikleri nedeniyle gida koruyucu olarak da kullanilmalar1 s6z
konusudur (Waché vd., 2003).

e Alkoller: Bir aroma bilesigi olan alkoller, genellikle meyvelerde, bitki 6zlerinde
ve bazi fermente tirlinlerde bulunan kimyasal bilesiklerdir. Bu bilesikler cogunlukla tatli,
meyvemsi ve ¢igeksi kokular ile taninmaktadir (Briscione & Parkhurst, 2018). Bunlara
ornek olarak etil alkol, basta sarap, bira ve alkollii i¢kiler olmak {izere cesitli igeceklerde
bulunur. izobiitil alkol, cesitli meyve ve gigeklerden elde edilen dogal yaglarda bulunur
ve tatl, meyvemsi bir kokuya katkida bulunur. Ayrica, benzil alkol vanilya benzeri
kokusuyla bilinir ve vanilya 6zleri ve aromalarinda yaygin olarak kullanilir. Alkoller,
gidalara hos bir tat ve koku katmanin yani sira, aroma bilesenlerinin dengelenmesinde ve
tirtinlerin genel duyusal kalitesinin artiritlmasinda énemli bir rol oynarlar (Reineccius,
2006).

e Aldehitler: Aldehitler dogada bir¢ok bitki ve hayvan tiiriinde yaygin olarak
bulunan organik bilesiklerdir. Bu organik bilesikler, genellikle ¢icek ve meyvelerin
karakteristik kokularini olusturan 6nemli aroma maddeleridir (Coucquyt vd., 2020).
Aldehitlerin koku 6zellikleri genis bir yelpazede degisiklik gostermektedir; bazilar1 hos
ve tatl kokulara sahipken, bazilar1 da keskin ve rahatsiz edici olabilmektedir. Bu koku
Ozellikleri molekiil yapilarina ve konsantrasyonlarina bagli olarak degiskenlik
gosterebilmektedir. Ornegin vanilin, vanilya ¢ubuklarinda dogal olarak bulunan ve
vanilya aromasini olusturan bir aldehittir. Benzaldehit, badem yaginda bulunan ve badem
kokusunu veren bir bagka aldehittir. Asetaldehit ise elma suyunda bulunur ve elma
aromasini olusturan bir aldehittir (Reineccius, 2006). Aldehitler, gidalarda tat ve aroma
profiline zenginlik katarak genellikle tatli, meyvemsi ve ¢iceksi notalariyla taninir. Bu
bilesikler, lezzet algisini artirabilir ve gidalarin genel lezzet dengesini etkileyebilir.
Ayrica lezzet eslestirmesinde aldehitler, gidalar arasinda uyumlu bir denge saglamak,
gidanin tadin1 ve aromasim diger bilesenlerle dengelemek icin kullanilabilir. Ornegin,
vanilya aromasi tatlilar ve siit iirlinleri ile uyum i¢inde olabilirken, elma kokusu tath ve
asitli meyvelerle uyum iginde olabilir. Dolayisiyla aldehitler gida deneyimini
zenginlestirmede ve tat uyumunu saglamada 6nemli bir rol oynar (Schultheiss vd., 2000).

e Asitler: Aroma bilesiklerinden asitler meyve, siit iirlinleri ve fermente gidalarda

yaygin olarak bulunan organik bilesiklerdir ve genellikle eksi ya da keskin tatlarla
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iliskilendirilirler (Briscione & Parkhurst, 2018). Ornegin, limonlarda bulunan sitrik asit
eksi bir lezzet katar ve icecekler, sekerlemeler, soslar ve meyve suyu gibi bir¢ok gida
iriiniinde yaygin olarak kullanilir. Bagka bir 6rnek ise liziimlerde bulunan tartarik asittir
ve Ozellikle sarap iretiminde asitligi diizenlemek ic¢in kullanilir. Laktik asit ise siit
tiriinlerinde ile fermente gidalarda bulunur ve iirlinlere hafif bir eksilik katar. Gida
sektoriinde asitler genellikle asitlestirme, pH diizenleme ve igecekler, konserve gidalar,
tursular, fermente lriinler ve sekerlemeler gibi cesitli gida iirlinlerinin iiretiminde
koruyucu olarak kullanilir (Nielsen, 2017). Asitler gidalarda eksi bir tat profili olusturarak
lezzet dengesi saglar. Eksi tat genellikle gidalara taze, canli ve dengeli bir lezzet katarken
ayni zamanda diger tatlar1 da vurgulayabilir (Quitmann vd., 2014).

e Fenoller: Fenoller ceviz, karanfil, kekik, cay, kahve, sarap, ahududu, yaban
mersini, brokoli ve lahana gibi gidalarda bulunan kimyasal bilesiklerdir. Gidalarda
genellikle ac1, buruk veya agir tatlarla iliskilendirilen fenoller ayn1 zamanda gidalara koyu
renklerini de vermektedir. Fenollerin ¢esitli tiirleri gidalarda farkli tatlar olugmasina
neden olmaktadir. Ornegin, ceviz, yaban mersini ve lahanada bulunan fenoller genellikle
ac1 bir tada sahipken, karanfilde bulunan djenol belirgin bir koku kaynagidir. Ote yandan
tanenler, sarap ve ¢ayda bulunan fenolik bilesikler arasinda yer alir ve bu gidalara 6zgii
buruk tadi ile bilinmektedir. Bununla birlikte fenoller antioksidan 6zelliklere sahiptir ve
gidalarin oksidasyonunu dnleyebilir (Maga J. A., 1978; Briscione & Parkhurst, 2018).

o Siilfiirler: Silfiir bilesikleri sogan, sarimsak, pirasa, lahana gibi gidalardan
turunggiller ve peynirlere kadar bir¢ok gidada 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu bilesikler
keskin ve belirgin kokulariyla tanmir ve genellikle gidalara 6zgii lezzet ve koku
profillerini olusturur. Ozellikle pisirme sirasinda ortaya cikan siilfiir bilesikleri lezzet ve
aroma profiline derinlik ve karmasiklik kazandirir, ancak fazla kullanildiginda hos
olmayan bir koku ve tat birakabilir. Bu nedenle siilfiirlerin gidalarda dengeli bir sekilde
kullanilmas1 6nemlidir (Varlet & Fernandez, 2016).

o Aromatik Bilesikler: Aromatik bilesikler, genellikle bitki kaynaklarindan elde
edilen, giiclii ve hos kokulariyla bilinen kimyasal bilesiklerdir. Ornegin tar¢in, vanilya,
kakule gibi baharatlar, nane, kekik, biberiye gibi otlar ve g¢esitli meyveler aromatik
bilesikler icermektedir. Bu bilesikler gidalara essiz tatlar ve kokular katarak lezzet algisini
zenginlestirir (Coucquyt vd., 2020).

e Furanlar: Furanlar, ¢esitli gidalarda dogal olarak bulunan ve bazi isleme

yontemleri sonucunda ortaya c¢ikan kimyasal bilesiklerdir. Genellikle kizartma veya
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pisirme iglemleri sirasinda bazi bilesiklerin reaksiyonu sonucu olusurlar. Ozellikle kahve,
ekmek, baz siit {irtinleri, kavrulmus findik ve ceviz gibi kuruyemislerde bulunabilirler.
Bununla birlikte, yiliksek seviyelerde alindiginda veya asir1 1s1l isleme maruz kaldigina
istenmeyen yanik, ac1 veya metalik bir tat ve koku tiretebilirler (Briscione & Parkhurst,
2018).

Yiyeceklerin uyumlu bir sekilde eslesmesini saglayan temel faktorlerden biri,
ortak aromatik bilesenlerdir. Aromatik bilesenler, yiyeceklerin tat ve aroma profillerini
sekillendiren temel kimyasal maddelerdir. Eger iki veya daha fazla yiyecek benzer
aromatik bilesenlere sahipse, bu yiyecekler birlikte kullanildiginda uyumlu bir tat profili
ortaya ¢ikmaktadir. Bu uyum, yiyeceklerin birbirini tamamlamasina ve lezzetlerin daha
dengeli ve hos bir sekilde algilanmasini saglamaktadir. Ornegin, vanilya ve tar¢in, hem
tatlilarda hem de igceceklerde sikga bir araya getirilir ve bu uyum, her ikisinde de bulunan
benzer aromatik bilesenler sayesinde olusur. Benzer sekilde domates ve feslegen, her
ikisinde de bulunan aromatik bilesikler sayesinde klasik bir lezzet kombinasyonu

olusturur (Page & Dornenburg, 2008; Patterson & Aftel, 2017).
1.2.2. Doku ve Kivam

Yiyeceklerin dokusu, lezzet eslestirme siirecinde tat kadar onemli bir rol
oynamaktadir (Page & Dornenburg, 2008). Briscione ve Parkhurst (2018)’e gore,
yiyeceklerin dokusu, tiiketicilerin tat algilarini, beklentilerini ve genel yeme deneyimini

etkileyen ¢esitli 6zellikler barindirmaktadar.

Her yiyecek, yumusak, kremamsi, ¢itir veya gevrek gibi cesitli kategorilerde
siiflandirilabilen kendine 6zgii bir dokuya sahiptir. Farkli dokularin bir araya getirilmesi,
yalnizca tatlarin degil, ayn1 zamanda duyusal alginin da zenginlesmesine katkida
bulunmaktadir (Rosenthal, 1999). Ornegin, kremams: bir peynir ile ¢itir bir ekmegin

birlesimi, hem tat hem de doku ag¢isindan uyumlu ve tatmin edici bir deneyim sunar.

Lezzet eslestirmede dokular, gastronomik deneyimi zenginlestiren ve tatlarin
dengelenmesini saglayan onemli bir faktordiir. Dokular, bir yemegin genel algisini,
agizda nasil hissedildigini ve diger bilesenlerle nasil etkilesime girdigini belirler. Farkli

dokularin lezzet eslestirmedeki rolii su sekildedir:

¢ Doku Kontrasti1 ve Tamamlayicilik: Doku kontrasti, 6zellikle lezzet eslestirmede
dengeli bir tat profili olusturmak i¢in énemli bir aractir. Bir yemekte farkli dokularin

bulunmasi, her bir bilesenin daha belirgin bir sekilde 6ne ¢ikmasina olanak tanimaktadir
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(Briscione & Parkhurst, 2018). Yumusak ve kremamsi bir ¢orbanin yanindaki ¢itir
ekmekler, olusturdugu kontrast sayesinde yemegin lezzet deneyimini daha dinamik ve
ilgi ¢ekici hale getirmektedir.

e Tatlarin ve Aromalarin Dagilimi: Yiyeceklerin dokusu, tat tomurcuklarinin
uyarilma bi¢imini belirleyerek, tatlarin algilanisini ve yeme deneyimini etkilemektedir.
Citir, gevrek veya yumusak dokular, tat tomurcuklarinin uyarilma bi¢imini degistirir ve
dolayisiyla yeme deneyimini zenginlestirir. Ornegin, citir bir dis katman, yiyecegin i¢
kismindaki tat ve aroma bilesenlerinin daha yogun bir sekilde hissedilmesini saglar. Bu;
dis kabugun, i¢ malzemenin tat ve aroma bilesenlerinin serbest birakilmasini ve agizda
daha etkin bir sekilde yayillmasin1 saglayan dokusal Ozellikleri sayesinde
ger¢eklesmektedir (Bourne, 2002). Diger yandan yumusak dokular, tatlarin daha yogun
ve belirgin bir sekilde algilanmasina neden olur ¢iinkii bu dokular, yiyecegin iizerinde
bulunan aromatik bilesenleri ve tatlar1 daha hizli bir sekilde yayabilir ve tat tomurcuklari
tizerinde farkli bir etki olusturabilmektedir (Chartier, 2012).

e Sicaklik ve Doku Iliskisi: Yiyeceklerin sicakligi, dokusal algiy1 ve buna bagl
olarak lezzet deneyimini biiylik Olgiide etkilemektedir. Farkli sicaklik dereceleri,
dokularin hissedilme bigimini degistirerek lezzet eslestirme siirecine dnemli katkilar
saglar (Page & Dornenburg, 2008). Sicaklik yemegin genel lezzet profilini dogrudan
etkilemektedir. Ornegin, sicak bir kebap yemegi, 1s1s1 sayesinde baharatlarin ve yaglarin
aromalarinin ortaya ¢ikmasini saglarken, etin yumusak dokusunu da 6n plana ¢ikarir.
Soguk bir yogurtlu meze ise, kebabin sicakligina kontrast olusturarak hem dokusal hem
de tat acgisindan daha dengeli bir deneyim sunar (Bourne, 2002). Bu tiir lezzet
eslestirmeleri, yemegin tiim bilesenlerinin en iyi sekilde bir araya gelmesine katkida
bulunmaktadir.

e Gorsel ve Duygusal Etkiler: Farkli dokularin bir araya getirilmesi, yemegin
gorsel cekiciligini artirir. Bir tabakta hem ¢itir hem de yumusak dokularin bulunmast,
yemegin gorlinlimiine hareketlilik katmakta ve yemegi daha cazip hale getirerek lezzet
algisini olumlu yonde etkilemektedir. Dokular, yemegin sadece tadin1 degil ayni zamanda
hissiyatin1 da etkilemektedir. Citir bir hamur isi ya da yumusak bir tatli, dokusal olarak
tilkketiciye farkli bir deneyim yasatmaktadir (Page & Dornenburg, 2008). Sonug olarak
doku, lezzet eslestirme siirecinde hem estetik hem de duygusal deger katarak, yemegi

biitiinciil bir deneyime doniistiirmektedir.
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1.2.3. Sicakhik ve Sunum Sekli

Lezzet eslestirmeyi etkileyen bir diger faktor sicakliktir. Sicaklik, yiyeceklerin ve
iceceklerin tat ve aroma profillerini etkileyerek, lezzet deneyimini dogrudan
etkilemektedir (Chapko, 2018). Sicakligin lezzet eslestirme iizerindeki etkileri su
sekildedir:

e Aroma Yayiulimi: Sicaklik arttikca, yiyeceklerin ve iceceklerin i¢indeki ugucu
bilesiklerin buharlagma hizi da artmaktadir. Bu ugucu bilesikler aromalarin algilanmasina
neden olmaktadir. Yiiksek sicaklikta, bu bilesiklerin buharlasmasi daha hizli olur ve
dolayisiyla aroma daha belirgin hale gelir. Ornegin, sicak bir kahve, soguk oldugunda
kaybolabilecek bazi aromatik bilesenleri icerebilir. Soguk yiyeceklerde ise aroma
bilesenleri daha az ugucudur ve bu nedenle aromalar1 daha az belirgin olabilmektedir
(Stuckey, 2013; Perez vd., 2007). Sicaklik, yiyecek ve igeceklerin birbiriyle olan
uyumunu artirir. Uygun sicaklikta sunulan yiyecekler birbirlerinin tatlarini ve aromalarini
tamamlar, bu da tat kombinasyonlarinin daha dengeli ve tatmin edici hale gelmesini saglar

(Steen vd., 2016).

e Tat Algisi: Sicaklik, dildeki tat reseptdrlerinin isleyisini etkileyerek tat algisinin
yogunlugunu artirmaktadir. Bununla birlikte tatlarin ¢oziintirliikk ve yayilma seviyelerini
artirarak, tat bilesenlerinin daha belirgin bir sekilde hissedilmesine neden olmaktadir.
Ornegin sicak bir ¢orba, icindeki tuz ve baharatlarin ¢dziiniirliik oranini artirarak tatlarin

dil iizerindeki etkisini giiclendirmektedir (Bartoshuk vd., 1982).

e Doku ve Tekstiir: Sicaklik, yiyeceklerin dokusunu dogrudan etkileyerek onlarin
hissedilisini ve tliketim seklini degistirir. Sicak pisirilen yiyecekler genellikle daha
yumusak ve ¢ignemesi kolay hale gelmektedir (Bourne, 2002). Bu yumusama,
yiyeceklerin daha rahat tiiketilmesine olanak tanir ve G6zellikle sicak servis edilen
yemeklerde belirgin bir dokusal farklilik olusturur. Buna karsilik, soguk yiyecekler
sertlesebilir ya da dokularinda degisiklikler meydana gelebilir. Ornegin, buzdolabinda
saklanan bir ekmek, oda sicakligindaki tazeligini yitirebilir ve sertlesebilir; bu durum da
yeme deneyimini olumsuz yonde etkileyebilir. Bu doku degisiklikleri, lezzet
eslestirmelerinde de 6nemli bir rol oynar. Sicak gidalarin yumusak dokusu, kremali veya
benzer yumusakliktaki yiyeceklerle uyumlu bir biitiinliik olusturabilir (Lawless, 2000).
Ornegin, taze pismis sicak bir ekmek, kremal1 bir peynirle birlestiginde hem tat hem de

doku agisindan zengin bir deneyim sunar. Ancak ayni ekmek sogudugunda, sertleserek
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kremal1 peynirin yumusak dokusu ile uyumunu yitirebilir ve bu da lezzet eslestirmesinin
etkisini azaltabilir. Sonug¢ olarak sicaklik, yiyeceklerin dokusal 6zelliklerini optimize

ederek tatlarin en 1yi sekilde ortaya ¢ikmasina yol agmaktadir (Chapko, 2018).

o Lezzet Dengeleme: Sicaklik; tatlar1 dengelemek, tat ve doku kontrastlarini
zenginlestirmek bakimindan 6nem tasimaktadir. Bir yemegin {izerine gezdirilen soguk
bir sos veya soguk bir tatliya eklenen sicak bir sos, farkli sicakliklardan kaynaklanan tat
ve doku kontrastlarin1 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu tiir sicaklik farkliliklari, zit lezzet
profillerini vurgulayarak daha dinamik ve katmanli bir tat deneyimine katkida

bulunmaktadir (Perez vd., 2007).
1.2.4. Mevsimsel Etkiler

Mevsimsel yiyecekler, iklim kosullarina ve dogal biiyiime donemlerine paralel
olarak belirli bir mevsimde ekilip hasat edilebilen gidalar1 kapsamaktadir. Dolayisiyla bu
yiyecekler bulunduklari mevsimde miimkiin oldugunca yiiksek kalitede ve tazelikte
olmaktadir. Bu durum, yiyeceklerin tatlarin1 ve aromalarimi en yiiksek seviyede
sergilemelerine olanak tanimaktadir. Mevsime uygun meyve ve sebzeler yemeklerde
dengeli bir bicimde birlestirildiginde ortaya daha dengeli ve giiclii tatlar ¢ikabilmektedir
(Page & Dornenburg, 2008). Ornegin, yaz aylarinda taze meyvelerle yapilan salatalar,
mevsimsel uyumlari nedeniyle lezzetli eslestirmeler olusturmaktadir. Buradaki baglanti

tatlarin, aromalarin ve dokularin uyumuna ve kontrastina dayanmaktadir.

Mevsiminde yetisen yiyeceklerin sahip oldugu 6zgiin tat ve aromalar lezzet
eslestirmesi araciligiyla daha da belirgin hale gelebilmektedir. Page & Dornenburg
(2008)’a gore mutfagin temel prensiplerinden biri, mevsiminde olan yiyeceklerle yemek
hazirlamaktir ve bu prensibi tutarli bir sekilde uygulamak oldukca 6nemlidir. Ozetle,
mevsimine uygun gidalar ve lezzet eslestirme arasindaki iliskinin basta lezzet, besin
degeri ve c¢esitliligi, siirdiiriilebilirlik olmak {izere bir¢ok yonden faydali etkileri

bulunmaktadir.
1.2.5. Kiiltiirel ve Bolgesel Faktorler

Yiyecekler temel bir beslenme ihtiyacinin 6tesinde, toplumlarin kiiltiirel ve
cografi zenginligini yansitan énemli bir semboldiir. Bir yemegin karakteri ve kimligi
biiylik 6lciide bolgesel ve kiiltiirel kokenlerine gore sekillenmektedir. Bu kokenler
yemegin hazirlanmasinda kullanilan malzemeleri ve pisirme tekniklerini belirlemekle

kalmaz, ayn1 zamanda yemegin ardindaki tarihsel ve sosyo-kiiltiirel dinamikleri de ortaya
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koymaktadir (Bode, 2000; D’Sylva & Beagan, 2011). Bu baglamda Fischler (1988),
yemegin anlamli bir eylem bi¢imi oldugunu, kiiltiir olusumunda yemek kavraminin
onemli bir bilesen olarak tanimlanabilecegini ve sonug olarak kiiltiirel kimligin yemek
tizerinden olustugunu ifade etmektedir. Dolayisiyla yemek, sadece fiziksel tatmin
saglamakla smirli kalmamakta; bir toplumun tarihsel gelisimini, kiiltiirel aligkanliklarini

ve yerel kaynaklarla etkilesimini yansitan bir unsur olarak da degerlendirilmektedir.

Lezzet eslestirme baglaminda kiiltiir, bireylerin tat tercihlerini, egilimlerini ve
tutumlarim etkileyen temel faktdrlerden biridir. insanlarin i¢inde bulundugu toplum,
beslenme aligkanliklarini etkilemekte ve bazi tatlar1 benimsemelerini saglamaktadir.
Dolayisiyla lezzet eslestirme stiregleri, kiiltiirel baglamda yer alan unsurlarla dogrudan

iliskilidir (Lawless H. , 2000).

Bolgesel ve kiiltiirel kokenler yemeklerin lezzet profillerini sekillendirdigi gibi
sosyal ve tarihsel baglamlarin1 da sekillendirmektedir. Yemekler bir bolgenin veya
kiiltiiriin tarihini, geleneklerini ve sosyal yapisin1 yansitarak o toplumun kimligini ve
yasam bi¢imini ortaya koyar. Bu baglam, yemegin algilanma ve degerlendirilme bi¢imini
dogrudan etkilemektedir (Prescott, 2012). Ornegin bir bolgenin sert iklim kosullar1 orada
yetisen yiyeceklerin tiiriinii ve pisirme yontemlerinin gelisimini belirlerken, bu kosullar
o bolgeye 0zgli lezzet eslesmelerinin ve gastronomik kimligin olugsmasina yol agmaktadir.
Bu nedenle, yemeklerin kiiltiirel ve cografi baglamlari, onlar1 yalnizca yemek olarak
degil, ayn1 zamanda kiiltlirel mirasin ve tarihsel siirecin bir ifadesi olarak da degerli

kilmaktadir (Karlstrom, 2020).

Bir toplumdaki sosyal degerler, farkli lezzet kombinasyonlarinin benimsenip
benimsenmemesinde etkili olmaktadir. Herhangi bir toplumda yaygin olarak kabul géren
bir lezzet kombinasyonu, baska bir toplumda hos karsilanmayabilir. Biitiin bu faktorler
bir araya gelerek bireylerin tat algisini olusturan karma bir yapi olusturmaktadir

(Karlstrom, 2020).

Lezzet eslestirme siirecinde, farkli Kkiiltiirlere ait lezzetlerin bir araya
getirilmesinde saygili ve anlayigh bir tutum sergilemek i¢in bu faktdrleri anlamak oldukca
onemlidir. Ciinkli lezzet sadece yiyeceklerin kimyasal bilesenlerinden olusan bir
kombinasyon degildir, ayn1 zamanda bireyin duyulari, bellegi ve kiiltiirel baglami ile de
etkilesim igerisindedir (Counihan & Esterik, 2008; Dirks & Hunter, 13). Sonug itibariyle,

lezzet eslestirme asamasinda cesitli tatlar1 uyumlu bir bigimde bir araya getirmek ve
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kisilerin lezzet tercihlerine saygili bir sekilde yaklasmak icin kiiltiirel faktorleri gz

oniinde bulundurmak gerekmektedir.
1.2.6. Cografya

Insanlar ve insa ettikleri medeniyetler, iginde bulunduklari cografyanin etkileri
dogrultusunda biiyiiyiip gelismislerdir. Ozellikle fiziksel gevre, bitki Ortiisii ve bdlgede
yasayan hayvan tlirleri gibi dogal unsurlar toplumlarin yasam bigimlerini yakindan
etkilemistir. S6z konusu yasam bi¢imlerinden biri de yeme igme aliskanliklaridir.
Yasanilan ¢evre ve sahip olunan kaynaklar beslenme aligkanliklarinin sekillenmesinde
temel unsur olarak rol oynamaktadir (Candan, 2019). Toplumlarin beslenme
aligkanliklar1 temelde o toplumun sahip oldugu dogal kaynaklara bagli olarak
sekillenmektedir. Dolayisiyla yemek kiiltiiri cografi olarak biyiik farkliliklar
gostermektedir (Cetin, 2006).

Cografi konum, lezzet eslestirmeleri acisindan olduk¢a etkili bir faktordiir.
Cografi faktorler, bir bolgede yetistirilen yiyeceklerin tiiriinii, niteligini ve lezzet profilini
belirlemektedir (Meiselman, 2008). Cografi kosullarin en belirleyici etkisi bolgedeki
iklim kosullardir. Iklim, bir bélgede yetistirilen yiyeceklerin ¢esidini ve kalitesini belirgin
bir sekilde etkilemektedir. Bir cografyanin iklim sartlari, bitki Ortiisii ve bitki ¢esitliligi
lizerinde dogrudan etkili olmaktadir. Ornegin, sicak iklim kosullar tropikal meyveler ve
baharatlar i¢in daha elverisli iken, soguk iklim kosullar1 ise daha ¢ok kok sebze ve
meyvelerin yetistirilmesi i¢in elverisli bir ortam saglamaktadir (Rozin, 1992). Dolayisiyla
cografya, yiyecek ¢esitlerinin belirlenmesinde ve bu yiyeceklerin bir araya getirilmesinde

onemli bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Cografi konum ayni1 zamanda toprak yapisimi etkileyen unsurlardan birisidir.
Topragin yapist bitkilerin yetisme kosullarin1 ve seklini belirleyen bir faktordiir. Bu
bakimdan toprak kalitesi 6zellikle bagcilik ve tahil yetistiriciligi gibi alanlarda oldukca
belirleyici olmaktadir. Cografi konum bu toprak karakteristiklerini etkileyerek
gidalardaki cesitliligi ve lezzet 6zelliklerini dogrudan etkilemektedir. Bunlarin disinda
cografi konuma bagli olarak, denize kiyis1 olan bolgelerde deniz iiriinleri tiikketimi daha
yaygindir. Cografi lokasyon, mevcut deniz iiriinleri ¢esitlerini ve dolayisiyla bunlarin
kullanim sekillerini dogrudan etkilemektedir. Bunun sonucunda yoéresel yemeklerde
kullanilan deniz {irtinleri yelpazesi ve kullanilan yontemler degisiklik gdstermektedir

(Trubek, 2009; Holmes, 2017).
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1.2.7. Sefin Kisisel Tarz1 ve Deneyimi

Lezzet eslestirme siirecinde sefin kisisel tarzi ve deneyimi, yaratici gastronominin
kilit unsurlarindan biridir. Sefin bireysel becerileri, deneyimi ve kisisel damak tadi,
tatlarin nasil bir araya getirilecegini belirlerken ayni zamanda yemegin sunumu igin

estetik ve duygusal bir baglam olusturmaktadir.

Sefin kisisel tarzi, lezzet eslestirme siirecindeki sanatsal ifadenin bir araci olarak
kendini gostermektedir. Lezzet eslestirme, tamamen bilimsel bir analizden c¢ok sefin
orijinal vizyonunu yansitan bir siirectir. Kisisel tarz, sefin estetik anlayisini, malzemeleri
nasil eslestirdigini ve tatlar1 nasil dengeledigini belirlemektedir. Ornegin, minimalist bir
sef az sayida malzemeyle giiclii ve net tatlar olusturmak isteyebilirken, daha segici bir sef
farkli kiiltiirlerden gelen tatlar bir araya getirerek karmasik lezzet profilleri olusturabilir.
Bu siire¢ sefin kendi damak zevkine, sanatsal bakis agisina ve gastronomik deneyimlerine
dayanmakta ve lezzet eslestirmesine bireysel bir yorum katmaktadir (Page &

Dornenburg, 2008; Schaftheitle, 2000).

Lezzet eslestirme siirecinde sefin deneyimi, bilgi birikimi ve uzmanlikla
desteklenen 6nemli bir faktordiir. Deneyim, sefe yiyeceklerin kimyasal bilesenleri, lezzet
profilleri ve dokusal 6zellikleri hakkinda kapsamli bir bakis a¢is1 kazandirmaktadir
(Santamarina, 2023). Deneyimli bir sef, hangi malzemelerin nasil bir etki olusturacagini,
pisirme tekniklerinin tatlar iizerindeki etkilerini ve hangi tatlarin birbiriyle uyumlu
olacagini tahmin edebilmelidir. Bu teknik bilgi, basarili lezzet eslestirmelerinde 6nemli
bir rol oynamakla birlikte sefin daha bilingli ve sofistike kombinasyonlar olugmasina

olanak tanimaktadir.

Gastronomi ve mutfak alani siirekli degisen ve gelisen bir yapiya sahiptir. Sefin
kigisel tarzi ve deneyimi, bu degisikliklere ayak uydurma ve yeni trendleri benimseme
kapasitesini igermektedir. Stirekli 6grenme, sefin; yeni teknikler, malzemeler ve lezzet
kombinasyonlar1 hakkinda bilgi edinmesini saglayacaktir. Uyum saglama yetenegi, sefin
gastronomi diinyasindaki yeniliklere ve miisteri beklentilerine uyum saglarken kisisel
tarzin1 ve deneyimini gelistirmesine olanak tanir. Bu dinamizm, lezzet eslestirme

stirecinin canli ve yenilik¢i kalmasina katkida bulunmaktadir.
1.2.8. Ekonomi

Lezzet eslestirmesinde ekonomi, hem malzeme tercihinde hem de iiretim ve

sunum maliyetlerinde 6nemli bir etken olmaktadir. Ekonomik faktdrler, seflerin ve gida
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tireticilerinin kullandiklar1 malzemelerin belirlenmesinde baslica unsurlardan biridir;
nitekim biit¢e kisitlamalari, 6zellikle yiiksek maliyetli veya nadir bulunan malzemelerin
kullaniminm1 sinirlayabilmektedir. Bu durum sefleri yerel ve mevsimlik {iriinleri tercih
etmeye tesvik etmekte, dolayisiyla maliyet agisindan daha verimli olmalarini saglamakta

ve siirdiirtilebilirligi tesvik etmektedir (Ahn vd., 2011).

Toplumlarin yemek kiiltiirii ekonomik kosullara gore belirlenmektedir. Bazi
durumlarda, bir gida maddesi kolay ulasilabilir olabilir ancak ekonomik agidan uygun
olmayabilir. Giiniimiizde yiiksek gelire sahip olmayan insanlar acisindan bakildiginda bu
durum daha yaygm goriilmektedir. Ote yandan, yoksulluk yeni lezzet bilesimlerinin
ortaya ¢ikmasinda tetikleyici bir unsur olabilmektedir (Grimm, 2007). Bode (2000, s.
196) bu durumu su sekilde ifade etmektedir: “Her giin sadece patates yediginizde,
lezzetlerini c¢esitlendirmenin yollarumm diisiinmeye baglarsiniz.” Ekonomik kaygilar

beslenme aligkanliklarinin sekillenmesinde her zaman 6nemli bir rol oynamistir.
1.2.9. Pisirme Yontemleri

Pisirme yontemleri, lezzet eslestirmeleri siirecinde yiyeceklerin tat, aroma, doku
ve genel duyusal 6zelliklerini belirleyerek farkli bilesenlerin uyumlu bir sekilde bir araya
gelmesini saglayan unsurlardir. Farkli pisirme teknikleri, yiyeceklerin kimyasal ve
fiziksel  oOzelliklerini  degistirerek  lezzet  profillerini  degistirmekte  veya

zenginlestirmektedir (Green, 1993).

Pisirme islemleri ile meydana gelen Maillard reaksiyonu ve karamelizasyon,
yiyeceklerin lezzet profillerini derinlemesine etkileyen temel kimyasal siireglerdir.
Maillard reaksiyonu, proteinler ve sekerlerin yiiksek sicakliklarda etkilesime girerek
karmasik aroma ve lezzet bilesikleri olusturmasidir (Manzocco vd., 2000). Ornegin, et
1zgara yapilirken olusan kahverengi yiizey yogun ve zengin tatlar sunarak diger
yiyeceklerle uyumlu bir eslesme saglamaktadir (Mottram, 1994). Karamelizasyon ise
sekerin yiiksek sicakliklarda pargalanarak tatli ve hafif ac1 tatlar olusturmasidir. Sebzeleri
kavurmak veya soganlar1 karamelize etmek dogal tatliliklarini ortaya ¢ikararak tuzlu veya
asidik yiyeceklerle dengeli bir lezzet profili olusturulmasini saglamaktadir. Bu teknikler,
lezzet eslestirme siirecinde ¢esitlilik ve derinlik saglayarak yiyeceklerin dogal lezzetlerini

yogunlastirmakta ve yeni lezzet katmanlar1 eklemektedir (Myhrvold vd., 2011).

Pisirme yontemleri, yiyeceklerin dokusunu ve yapisimi etkileyerek lezzet

eslestirme  siirecindeki duyusal deneyimi sekillendirmektedir. Ornegin kizartma,
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yiyeceklere kremsi veya yumusak dokularla kontrast olusturan ¢itir bir doku vererek
dengeli ve ilgi ¢ekici bir agiz hissi olusturmaktadir. Buharda pisirme ise gidalar1 yumusak
ve sulu tutarak citir malzemelerle bir araya getirildiginde zengin bir doku ¢esitliligi
sunmaktadir. Sonug olarak, pisirme tekniklerinin kapsamli bir sekilde algilanmasi ve
uygulanmasi, lezzet eslestirme c¢aligmalarinin en iyi sekilde yapilmasmna katkida

bulunarak gastronomik deneyimlerin kalitesini ve ¢esitliligini arttirmaktadir.
2. GUNUMUZDE LEZZET ESLESTIRME SURECINE GENEL BiR BAKIS

Lezzetleri uyumlu bir sekilde bir araya getirmek uzun yillar boyunca mutfak
sanatlarinin 6nemli temel unsurlarindan biri olmustur. Geleneksel mutfaklarda kiiltiirel
birikim ve deneysel gozlemlerle sekillenen bu siireg, giinlimiizde teknolojik gelismeler
dogrultusunda daha bilimsel bir temele oturtulmustur. Lezzet eslestirme Ozellikle
gastronomi ve endiistriyel mutfaklarda 6nemli bir uygulama alan1 bulmustur. Bilgisayar
destekli analizler ve biiyiik veri teknolojileri bu alanda devrim yaratmis, yiyecek ve
iceceklerin kimyasal yapilart dogrultusunda en uyumlu lezzet kombinasyonlarinin

belirlenmesine olanak saglamistir (Rozin, 1992; Prescott, 2012).

Teknolojinin sagladigr bu gelismeler, yiyeceklerin aromatik bilesiklerinin ve
lezzet profillerinin daha detayli ve dogru bir sekilde analiz edilmesini miimkiin
kilmaktadir. Ozellikle biiyiik veri analizleri, daha 6nce geleneksel yontemlerle tespit
edilmesi zor olan lezzet iligkilerini ortaya ¢ikarmakta ve boylece daha tutarli ve bilimsel
temelli yiyecek-igecek eslestirmelerine olanak saglamaktadir. Ornegin, baz1 yiyeceklerin
aroma bilesenleri, kimyasal uyumluluklar1 sayesinde baska bir yiyecekle basarili bir
sekilde eslestirilebilir. Bu siiregte tatl, eksi, tuzlu ve act gibi temel tatlarin yani sira
yiyecegin dokusal ve sicaklikla ilgili 6zellikleri de dikkate alinmaktadir. Dolayisiyla,
lezzet eslestirmesi kapsaminda yalnizca aromalarin kimyasal uyumlulugunun degil, ayni
zamanda yiyecegin genel duyusal profilinin de optimize edilmesi amaclanmaktadir

(Scholliers, 2007; McGee, 2020).

Lezzet eslestirmenin bilimsel temelleri, molekiiler gastronomi ve modern mutfak
teknikleriyle daha da zenginlesmektedir. Molekiiler mutfak uygulamalari, malzemelerin
fiziksel ve kimyasal doniisiimlerini kullanarak gorsel ve damak tadi agisindan benzersiz
deneyimler sunan bir disiplindir (Prescott, 2012). Bu baglamda bilimsel bilginin yaratici
mutfak uygulamalarina entegre edilmesi hem geleneksel lezzetlere yeni bir soluk

getirmekte hem de yenilikgi lezzet deneyimlerinin dniinii agmaktadir. Ornegin aromatik
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molekiillerin 6zelliklerinden yola ¢ikarak yeni tarifler gelistirmek, mutfakta daha yaratici

ve beklenmedik lezzet deneyimlerine yol agmaktadir (Karlstrom, 2020).
2.1. TURK MUTFAK KULTURUNDEKI LEZZET ESLESTIRMELERI

Tirk mutfagi, tarihsel kokenleri itibartyla zengin bir kiiltiirel cesitlilige
dayanmaktadir. Anadolu’nun cografi yapisi, iklim kosullar1 ve tarihsel siirecte
etkilesimde bulunulan medeniyetlerin mirasi, Tiirk mutfaginda benzersiz tat
kombinasyonlarinin gelismesine zemin hazirlamistir. Lezzet eslestirmesi kavrami, bu
mutfak kiiltiiriinde geleneksel yontemlerle nesiller boyunca uygulanan bir olgudur. Tiirk
mutfagindaki tat uyumu, yiizyillar boyunca deneme-yanilma yontemiyle gelismis,
giinimiizde ise modern gastronomi ve bilimsel analizler sayesinde daha sistematik bir

yaklagima kavusmustur (Isin, 2018; Baysal, 1993).

Tiirk mutfagindaki lezzet eslestirme anlayisinin kdkenleri, biiyiik 6l¢iide Osmanl
mutfagina dayanmaktadir. Osmanli Imparatorlugu’nun genis cografyasi, farkl kiiltiirlerin
mutfaklarinin birbirine karigmasina ve bu sayede yeni lezzet kombinasyonlarinin ortaya
cikmasina olanak saglamistir. Osmanli saray mutfagi, bu zenginligin en iyi 6rneklerinden
biridir. Osmanli mutfaginda tatli ve tuzlu lezzetlerin bir arada kullanilmasi oldukca
yaygindi. Et yemeklerinde kuru meyvelerin (kayisi, erik, liziim) kullanilmasi, bu
eslestirmelerin en bilinen drneklerindendir (Yerasimos, 2002; Faroghi, 2014). Ornegin,
“mutancana” ad1 verilen Osmanli yemegi, kuzu eti, kuru meyveler ve bal ile hazirlanir ve
tatli-tuzlu dengesinin en giizel 6rneklerinden biri olarak kabul edilebilir (T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanligl). Ayrica Osmanli mutfaginda baharatlar da siklikla kullanilan
unsurlardan birisidir. Misk, safran, karabiber, hardal, nane ve tar¢in gibi baharatlar,
yemeklere hem tat hem de aroma katmak i¢in kullanilmistir. Pilavlarda kullanilan targin
ve karanfil, yemeklere tatli bir dokunus eklerken, kimyon ve kisnis gibi baharatlar et
yemeklerinde agir kokular1 bastirmak i¢in tercih edilirdi. Bu baharat kullanimi, Osmanl
mutfagiin zengin ve karmasik lezzet profillerine sahip olmasini saglamistir (Faroghi,

2014; Giiler, 2010).

Tirk mutfaginda lezzet eslestirme, yiizyillar boyunca geleneksel bilgi ve
deneyimle sekillenmistir. Bu eslestirme prensipleri, yemeklerin hazirlanisindan
sunumuna kadar her asamada kendini gostermektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriindeki lezzet

eslestirme prensipleri genel olarak su sekildedir:
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o Tatli-Tuzlu Dengesi: Tirk mutfaginin énemli 6zelliklerinden biri de tath ve
tuzlu tatlarin bir arada kullanilabilmesidir. Ozellikle Osmanli mutfagindan miras kalan
bu gelenek, glinlimiizde de birgok tarifte kendini gostermektedir. Etli ayva dolmasi, etli
kuru erik gibi yemekler 6rnek verilebilmektedir (Halici, 1999). Bu tiir kombinasyonlar,
Tiirk mutfaginin zenginligini ve ¢esitliligini ortaya koymaktadir. Ayrica tath ve tuzlu
tatlarin bir arada kullanilmasi, yemeklere farkli bir boyut kazandirmakta ve damak tadini

zenginlestirmektedir.

® Baharat Kullanimi: Tiirk mutfagi, zengin bir baharat kiiltiiriine sahiptir ve bu
baharatlar yalnizca yemeklere tat katmakla kalmaz, ayni zamanda her yemegin
karakterini ve kimligini de belirler. Kimyon, karabiber, sumak, kekik ve tar¢cin gibi
baharatlar, Tiirkiye’ nin farkli bolgelerinde farkli yogunluklarda kullanilarak her y6renin
damak zevkini ve kiiltiirel 6zelliklerini yansitir. Bu cesitlilik icinde I¢ Anadolu’nun
kimyon agirlikli baharat karisimlari, Giineydogu Anadolu’nun ise isot (Urfa biberi) gibi
kendine has yerel baharatlari, o bolgelerin mutfak kimligini yansitir (Sauner, 2008;

Kozleme, 2012).

e Dini Gelenekler: Islam kiiltiirii, yemek aliskanliklarinin olusmasinda ve lezzet
eslestirmelerinin belirlenmesinde derin izler birakmustir. islamiyet’in kabuliiyle birlikte
helal ve haram kavramlari, tliketilen besinlerin niteliklerini belirlerken, toplumlarin
damak tadim sekillendiren en 6nemli faktdrlerden biri olmustur. Islamiyet’te haram kabul
edilen domuz eti tiikketilmezken, koyun, kuzu ve dana eti gibi helal kabul edilen etler Tiirk
mutfaginda yaygin olarak kullamilmistir (Ertas & Gezmen-Karadag, 2013). Ayrica,
Islamiyet’in balik cesitlerinin tiiketilmesine izin vermesi, diger deniz iiriinlerinden
yengeg, midye, 1stakoz ve kurbaga gibi canlilarin etinin tiiketimine izin vermemesi Tiirk
mutfaginin da bu yonde olugsmasina sebep olmustur (Bucak & Taspinar, 2014). Bununla
birlikte Arap yarimadasindan gelen baharat kiiltiirii, Tirk mutfagina yeni tatlar ve
aromalar katarken, Islam’in getirdigi helal gida anlayisi, yemek se¢imi ve hazirlama
siireclerini yeniden sekillendirmistir. Ozellikle saray mutfaklarinda goriilen bu degisim,
zamanla halk mutfagina da sirayet etmis, tar¢in, karabiber, kimyon, zencefil, safran gibi
baharatlarin kullanimi1 yayginlagsmis, pisirme teknikleri ¢esitlenmis ve sofra adab1 yeni

kurallarla zenginlesmistir (Ertas & Gezmen-Karadag, 2013).

e Kiiltiirel Gelenekler: Turk kiiltiiriinde, 6zel giinler ve torenler belirli yemeklerle
0zdeslesmistir; bu yemekler, toplumsal dayanismay1 pekistiren ve kiiltiirel degerleri

yansitan onemli unsurlardir. Ramazan ve Kurban Bayrami gibi 6zel giinlerde tatlilar,
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bayram sofralarinin vazgecilmezidir. Baklava, sekerpare ve kadayif gibi tatlilar, sekerli
serbetin ¢itir hamur veya yumusak dokulu tabanlarla bulustugu lezzet eslestirmeleriyle
one ¢ikar. Fistik, ceviz veya kaymak gibi malzemelerle zenginlestirilen bu tatlilar hem tat
hem de doku agisindan kontrast yaratir (Irmak, 2024; Erol & Alashan, 2020). Diigiinler,
Tiirk kiiltiiriinde toplumsal dayanigsmanin ve birlikteligin vurgulandigi 6nemli térenlerdir.
Bu torenlerde genellikle etli yemekler sunulur. Diiglin yemekleri, 6zellikle keskek gibi
etli ve tahilli yemeklerle 6zdeslesmistir. Keskek, bugday ve etin uzun siire pisirilmesiyle
hazirlanan bir yemektir ve birlikteligin, dayanismanin ve bereketin simgesi olarak kabul
edilir. Uzun siire pisirilmesiyle elde edilen kremamsi doku, agizda eriyen bir lezzet
deneyimi sunar (Sahin, 2008). Bunun disinda Muharrem ayinin onuncu giiniinde yapilan
asure, icinde cesitli tah1l ve meyvelerin bulundugu bir tathdir. igeriginde bugday, nohut,
fasulye, kuru meyveler ve ¢esitli yemisler bulunur. Bu bilesenler, tatli, eksi ve hafif tuzlu
tatlarin dengeli bir sekilde bir araya gelmesini saglar. Kuru meyvelerin sekerli notalari,
nar tanelerinin eksiligi ve ceviz gibi yagl tohumlarin doyurucu dokusuyla birlesir. Asure,
farkl1 malzemelerin bir araya gelmesiyle birlik ve beraberligi, paylasimi ve hosgoriiyii
simgeler. Bu 6zel yemeklerdeki lezzet eslestirmeleri, yalnizca damak tadina hitap etmekle
kalmaz, ayn1 zamanda toplumsal dayanismay1 ve kiiltlirel degerleri ifade eder. Tatlarin
uyumu, toplumun ortak hafizasinda bir koprii gorevi goriir ve nesilden nesile aktarilan
geleneklerin bir parcasi haline gelir. Bu baglamda, 6zel giinlerin yemekleri hem lezzet
hem de anlam bakimindan zenginlesmis birer kiiltiirel mirastir (Ozlii, 2014; Yerasimos,

2002).
2.2. BOLGELERE GORE LEZZET ESLESTIRME

Tirk mutfaginda lezzet eslestirmeleri, bolgesel farkliliklara dayanan biiyiik bir
cesitlilik sunmaktadir. Bu ¢esitliligin temelinde, Tiirkiye nin cografi ve iklimsel yapisi
yer almakta olup, her bolge, yetisen yerel iiriinler ve kiiltiirel gegmis dogrultusunda 6zgiin
lezzet kombinasyonlar1 gelistirmistir. Tirkiye’nin farkli bdlgelerinin  mutfaklari,
kendilerine has aromalar, baharatlar ve malzemelerle 6zgiin lezzet profilleri ortaya

koymaktadir (Sabbag & Bogan, 2019).
2.2.1. Dogu Anadolu Bolgesi

Dogu Anadolu mutfagi, soguk iklimin etkisiyle dayanikli ve yogun aromali
malzemelere dayanmaktadir. Kislarin uzun ve kar yagisimin etkili oldugu bu bolgede,

yiiksek enerji degerine sahip hayvansal ve yagh {irlinlerin tiiketimi yaygindir. Bélgenin
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yemekleri genellikle et, siit iiriinleri, tahillar ve baharatlarin uyumlu bir sekilde bir araya
gelmesiyle olugsmaktadir. Bolge mutfaginda, Giineydogu Anadolu’ya kiyasla daha az
baharat kullanilmasi, lezzet eslestirmelerinde malzeme odakli bir yaklasimi 6n plana
¢ikarmaktadir. Ozellikle tereyagi gibi hayvansal yaglarin yaygm tercih edilmesi,
zeytinyagi kullaniminin siirli olmasi, bu mutfagin karakteristik 6zelliklerinden biridir

(Sauner, 2008).

Siit ve siit tirtinleri, Dogu Anadolu mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Yogurt
hem katik olarak yogun tiiketilmekte hem de kurutularak yoéresel yemeklerde (6rnegin
keledos ve ayran asi) kullanilmaktadir. Bu durum, fermente siit iiriinlerinin zengin
aromatik yapilarinin tahil, et ve sebzelerle uyumlu bir sekilde eslestirilmesine olanak tanir
(Sauner, 2008; Sengiil & Tiirkay, 2017; Dingel & Algay, 2017). Bolgeye 6zgii peynir
cesitleri hem tek basina hem de farkli yemeklerle uyum icinde tiiketilmektedir. Erzincan
tulum peyniri, Van otlu peyniri ve Kars gravyer peyniri gibi tiriinler hem aromatik hem

de tekstiirel agidan cesitli eslestirme firsatlar1 sunmaktadir (Sabbag & Bogan, 2019).

Dogu Anadolu mutfagi, sert iklim kosullarinda gelisen malzeme kullanimi ve
geleneksel yontemlerle zenginlestirilmis benzersiz lezzet kombinasyonlariyla dikkat
ceker. Bu baglamda, bolgenin iirlinleriyle yapilan lezzet eslestirmeleri hem yerel

gastronomi hem de modern mutfaklar i¢in ilham verici bir kaynak niteligindedir.
2.2.2. Karadeniz Bolgesi

Karadeniz Boélgesi, yagish iklimi ve denizle olan yakinligi nedeniyle kendine has
bir mutfak kiiltiirii gelistirmistir. Bolgenin yemek kiiltiirii, iklim, toprak 6zellikleri ve
kiiltiirel farkliliklar dogrultusunda sekillenmis ve bu ozellikler, lezzet eslestirme
baglaminda da zengin bir potansiyel sunmustur. Bolgenin dogusunda cay, findik ve misir
gibi lriinlerin yetismesi, bu malzemelerin yemek kiiltiiriinde merkezi bir rol oynamasina
neden olmustur (Halic1, 1996; Sengiil & Tiirkay, 2017). Cay hem igecek hem de tath
eslestirmelerinde kullanilirken, findik ve musir, tath ve tuzlu lezzetlerde ¢ok yonlii

kombinasyonlar olusturmaktadir.

Hamsi, Karadeniz mutfaginin en 6zgiin bilesenlerinden biridir ve farkli pisirme
yontemleriyle cesitli yemeklerde kullanilir. Ornegin, hamsi pilavi, tahillarm hafif
aromatik notalar1 ile baligin tuzlu ve yagl profilini dengelerken, hamsi kayganasi ve
hamsi boregi gibi yemekler, hamur islerinin ¢itir dokusuyla baligin yumusak dokusunu

kontrastlandirir. Hamsinin limon, dereotu veya misir unu gibi malzemelerle eslestirilmesi
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hem tat hem de dokusal ¢esitlilik agisindan dikkat ¢ekicidir. Tahillarin mutfakta genis bir
kullanim alan1 buldugu Karadeniz’de, misir ve misir unu, 6zellikle kuymak/mihlama gibi
yemeklerde tereyagi ve peynirle bir araya gelerek zengin, kremamsi bir tat profili sunar
(Sisman, 2009; Cesur & Avcikurt, 2018). Bu yemek, taze ekmek veya hafif sebze
yemekleriyle eslestirilerek farkli lezzet deneyimleri olusturur. Bolgenin cografi isaretli
{iriinleri, lezzet eslestirme agisindan da énemli bir zemin sunmaktadir. Ornegin, Bolu’nun
kizileik tarhanasi, eksi ve fermente aromalariyla hafif tuzlu peynirlerle uyumlu bir
eslesme sunabilir. Safranbolu’nun safrani, tatlilarda ve sicak iceceklerde aromatik bir
derinlik katarken, Giresun’un tombul findig1, ¢ikolata veya bal bazli tatlilarda miikemmel
bir tamamlayicidir. Tokat kebab1 gibi yemekler, bolgenin sebzeleriyle etin fiimemsi ve

derin lezzetlerini birlestirerek dengeli bir tat sunmaktadir (Sabbag & Bogan, 2019).

Karadeniz mutfaginin cesitliligi hem geleneksel hem de modern mutfaklarda
lezzet eslestirme i¢in ilham verici bir kaynak olarak oOne c¢ikmaktadir. Bolgenin
malzemeleri ve yemekleri, farkl tat, aroma ve dokularin uyum iginde bir araya geldigi

zengin kombinasyonlar sunarak gastronomik deneyimlere derinlik kazandirmaktadir.
2.2.3. Akdeniz Bolgesi

Akdeniz Bolgesi, cografi yapist ve iklim 6zellikleri dogrultusunda zengin ve
cesitli bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Kiy1 ve i¢ kesimler ile dogu ve bat1 arasinda belirgin
farkliliklar gézlemlenirken, bu ¢esitlilik lezzet eslestirme agisindan genis bir potansiyel
sunmaktadir. Bati Akdeniz’de Isparta, Burdur ve Antalya gibi illerde hamur ve tahil
agirlikl yemekler 6ne ¢ikarken, Dogu Akdeniz’de Adana, Osmaniye, Hatay, Mersin ve
Kahramanmaras’ta et ve yag bazli yemekler daha yaygindir (Sengiil & Tiirkay, 2016).
Kiy1 bolgelerinde deniz iirtinleri, i¢ kesimlerde ise kebap ve pide gibi yemekler mutfagin
temel unsurlarin1 olusturmaktadir. Bolgenin en karakteristik yemeklerinden i¢li kofte, tas
kebabi, Adana kebabi, patlican kebab1 ve mumbar dolmasi, etin zengin ve yogun tatlarini
icermektedir (Sabbag & Bogan, 2019). Bu yemekler; baharatlar, sebzeler ve tahillarla
uyumlu bir sekilde birlestirilerek dengeli tat profilleri olusturur. Ornegin, Adana
kebabinin baharatli ve fiimemsi aromalari, ferahlatici nane veya nar eksisi ile
dengelenebilir. Patlican kebabi ise kdzlenmis sebzelerin hafif tatlimsi aromalariyla,
yogurt bazli soslar veya zeytinyagli mezelerle uyumlu bir lezzet kombinasyonu sunar.
Zeytinyag1 ise bolgenin mutfak kiiltiirlinde merkezi bir role sahiptir ve hem sicak

yemeklerde hem de zeytinyagli mezelerde siklikla kullanilir (Sabbag & Bogan, 2019).

64



Bolgenin tropikal {iriinleri, lezzet eslestirme agisindan yenilik¢i firsatlar
sunmaktadir. Ornegin, muz ve avokado, tatl ve tuzlu kombinasyonlarda kullanilabilir.
Muzun tath notalari, baharatli et yemekleri veya yogurt bazli soslarla dengelenebilirken,
avokado, zeytinyagi ve limonla birleserek hafif ve kremsi bir lezzet profili olusturur.
Akdeniz mutfagi, tahil, zeytinyagi, sebze, meyve, deniz iriinleri ve siit lirlinlerinden
olusan temel bilesenleriyle hem geleneksel hem de modern lezzet eslestirme olanaklari
sunar. Bu bolgenin mutfak kiiltiirii, farkli tat, aroma ve dokularin uyumlu bir sekilde bir

araya geldigi kombinasyonlarla gastronomik deneyimlere ilham vermektedir.
2.2.4. i¢c Anadolu Bélgesi

ic Anadolu Bélgesi, soguk ve kar yagish iklim kosullar1 nedeniyle enerji degeri
ylksek besinlerin tiiketildigi bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Tahil ambar1 olarak bilinen
bolge, tahil ve hayvansal kaynaklara dayali zengin bir beslenme aligkanlig1 gelistirmistir.
Bolgenin temel bilesenlerinden biri olan bugday hem hamur isleri hem de corbalar ve
pilavlar gibi tencere yemeklerinde yogun olarak kullanilir (Kézleme, 2012). Ornegin,
Kayseri mantisi, yogurt ve sarimsak gibi fermente bilesenlerle birlestirildiginde, hafif
asidik ve ferahlatici bir tat dengesi sunar. Benzer sekilde, bulgur pilavlari, domates
salcasi, tereyagi ve baharatlarla bir araya gelerek umami ac¢isindan zengin ve doyurucu

bir lezzet profili olusturur.

Etli yemekler, bolgenin mutfak kiiltiiriinde merkezi bir rol oynar. Pastirma ve
sucuk gibi iglenmis et iirlinleri, gliclii baharat profilleriyle sade tahillar veya taze
sebzelerle kontrast yaratir. Ankara tavasi veya Sivas koftesi gibi yemekler, etin yogun ve
dumanli lezzetlerini tamamlayacak sekilde taze otlar veya hafif tahillarla eslestirilebilir.
Konya etli ekmegi gibi yemekler, etin ¢itir hamurla birlesmesiyle dokusal bir denge
olusturur (Sauner, 2008). Siit ve siit {iriinleri, i¢ Anadolu mutfaginda énemli bir yer tutar.
Yogurt, ayran ve peynir gibi irlinler, hamur islerinden etli yemeklere kadar genis bir
yelpazede tamamlayici tatlar sunar. Ayrica, kuru meyveler, hashas ve susam ezmesi gibi
bilesenler, tath ve tuzlu yemeklerde zenginlestirici unsurlar olarak one ¢ikar. Pekmez,
ozellikle hamur isleriyle birlestirilerek tatli-eksi bir denge yaratir ve bolgenin geleneksel
lezzetlerini modern sunumlarla bulusturma potansiyeli tasir (Sabbag & Bogan, 2019;

Sengiil & Tiirkay, 2017).
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2.2.5. Giineydogu Anadolu Bolgesi

“Verimli Hilal” olarak bilinen Gilineydogu Anadolu Bélgesi, tarih boyunca birgok
medeniyete ev sahipligi yapmis ve bu zengin tarih, mutfak kiiltliriine de yansimistir.
Bolge mutfagi, Arap kiiltiiriiniin etkileriyle sekillenmis; baharatlarin, sal¢alarin ve yagin
yogun kullanimiyla taninmistir (Aksoy & Sezgi, 2015; Dilsiz, 2010). Bolgenin mutfag,
kebaplar, lahmacun, igli kofte ve sembusek gibi yogun et igceren yemeklerle taninir.
Baharatlarin ve salgalarin umami ve aci profilleri, etin dogal lezzetlerini derinlestirir.
Ornegin, isot ve sarimsak gibi tat vericiler, ciger kebabi ve bumbar dolmasi gibi
yemeklerde etin yagli dokusuyla birleserek dengeli bir tat profili olusturur. Bununla
birlikte Gaziantep’in firik pilavi, Siirt’in perde pilavi, Adiyaman’in sarmisakli tavuk
pilavi ve Sanlurfa’nin lizlemeli pilavi, tahillarin et ve baharatlarla uyumlu bir sekilde

harmanlanmasinin 6rnekleridir (Halic1, 2015).

Bolge mutfaginda sebzeler, cogunlukla ana yemeklerde yardimci tat verici olarak
kullanilir. Domates ve biber salgasi, yemeklerde umami agisindan zengin bir temel
olustururken, cagla, yenidiinya ve erik gibi meyveler, yemeklere asidik ve tatli-eksi bir
denge kazandirir. Bu meyveler, 6zellikle et yemekleriyle birlestirilerek dokusal ve
aromatik bir zenginlik saglar (Sauner, 2008). Baklava, helva ve kadayif gibi serbetli
tatlilar, Giineydogu Anadolu mutfaginin vazgecilmezlerindendir. Bu tatlilar, yogun seker
ve tereyagi notalarin1 dengelemek i¢in hafif ac1 bir kahve olan mirra veya ferahlatici bir
meyan serbeti ile eslestirilebilir. B6lgedeki geleneksel firinlar, yemeklerin pisirilmesinde
onemli bir rol oynar. Gilivecler, tavalar ve borekler, firinlarin sundugu homojen 1s1
dagilim1 sayesinde dengeli bir lezzet profiline kavusur. Firinlanmig sebzeler, tiitsiillenmis
aromalariyla hem kahvaltida hem de ana yemeklerde kullanilarak lezzet katmanlarini

artirir (Sabbag, 2015; Sengiil & Tiirkay, 2017).
2.2.6. Marmara Bolgesi

Marmara Bolgesi’nin mutfak kiiltiiri, cografi ve kiiltiirel zenginliklerin
birlesimiyle olusmustur. Ug denize sinirinin olmasi, tarih boyunca bircok medeniyete ev
sahipligi yapmasi, Rumeli ve Balkan gdgclerinin etkisi, farkli iklim ¢esitliligi ve iiriin
zenginligi, bolgenin yemek kiiltiiriinii sekillendiren temel unsurlardir. Marmara
Bolgesi’nde zeytin ve zeytinyagi onemli bir yere sahiptir. Gliney Marmara’nin kiy1
kesimlerinde zeytinyagiyla hazirlanan yemekler 6ne ¢ikarken, i¢ kesimlerde ¢icek yagi

ve tereyagl kullaniminin artmasi, tat profillerinde belirgin farkliliklar yaratir. Sofralik
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zeytinlerin yaygin iiretimi, bu malzemenin yalnizca kahvaltilarda degil, yemeklerde de
ana bilesen olarak kullanilmasini saglar. Ornegin, zeytinle yapilan meze ve salatalar,
yogurtlu soslar veya ferahlatic1 bitki aromalariyla dengelenebilir (Deveci, Tiitkmen, &

Avcikurt, 2019).

Bolgedeki Rumeli ve Balkan gogmenleri, Marmara mutfagina yogurt, tursu ve
baharatlarla zenginlestirilmis tarifler kazandirmustir. Ornegin, Iskender kebab1 gibi yogun
aromali yemekler, yogurt ve domates sosuyla birleserek tatli, eksi ve umami dengesi
olusturur. Inegdl kofte gibi yemeklerde baharat kullanimi ve yumusak kivam, asidik bir
eslik¢i olan ayran veya hardaliye ile kontrast yaratir (Bozok & Kahraman, 2015). Trakya
mutfagi, kirmizi et ve siit iiriinleriyle taninir. Edirne beyaz peyniri gibi fermente siit
tirlinleri, yogun aromali tava cigeri ile dengeli bir eslik¢i olusturur. Ayrica, kanatli hayvan
yetistiriciligi bolgenin beslenme aligskanliklarini sekillendirirken, bu {iriinler zengin soslar

ve sebzelerle birlestirilerek foodpairing potansiyelini artirir (Sengiil & Tiirkay, 2017).
2.2.7. Ege Bolgesi

Ege mutfak kiiltiiriinde deniz {iriinleri, bolgenin cograti konumu ve kiiltiirel
zenginligi ile biitiinlesen gastronomik bir unsurdur. Ozellikle karides, kalamar ve ahtapot
gibi deniz drlinleri Ege’nin mutfak karakterini yansitan malzemeler olarak one
cikmaktadir (Glirkan & Ulama, 2022). Ege mutfaginin merkezinde yer alan zeytinyagi,
hemen her yemekte kullanilmaktadir. Bunun en belirgin 6rneklerinden biri zeytinyaglh ot
yemekleridir. Radika, cibes, arapsaci, kuskonmaz, ebeglimeci, sevketi bostan, labada gibi
bolgeye 0zgli yabani otlar zeytinyag: ile hafifge pisirilerek ya da ¢ig olarak salatalarda
kullanilabilmektedir (Sarnsik & Ozbay, 2022). Bu otlarm ac1 ve hafif baharatli tatlari,
zeytinyagimin meyvemsi ve yumusak dokusuyla miikemmel bir uyum saglamaktadir.
Zeytinyag1 ayn1 zamanda bu bitkilerin besleyici 6zelliklerini ortaya ¢ikarmakta, yagin
lezzet tastyic 6zellikleri bitkilerin dogal lezzetlerini vurgulayarak damakta dengeli bir tat
birakmaktadir (Boskou, 2015). Zeytinyagi ve limon ise deniz iiriinlerinin essiz lezzetlerini
vurgulamak i¢in kullanilan baslica malzemelerdir. Zeytinyaginin hafifligi ve limonun
asidik yapisi, deniz iiriinlerinin yumusak dokusuyla birleserek dengeli ve ferahlatici bir
lezzet olusturmaktadir. Bu yemekler genellikle deniz iiriinlerinin yagli dokusunu
dengeleyen ve doyurucu bir nitelik katan taze ekmekle birlikte sunulmaktadir. Ornegin,
bolgede sikea tliketilen deniz iirlinlerinden biri olan kalamar ve onunla siklikla eslestirilen
tarator sosu, Ege mutfaginda dnemli bir yer tutmaktadir. Kalamarin hafif tatlimsi ve deniz

esintili aromalari, tarator sosundaki sarimsak ve ceviz gibi yogun, keskin tatlarla
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dengelenmektedir (Tosun vd., 2020). Limonun eksi dokunusu ise deniz iirliniiniin yaglh
yapisint keserek agizda temizleyici bir etki olusturur. Bu tat profilleri birbirini
tamamlayarak dengeli bir lezzet uyumu olusturmaktadir. Ayrica kalamarin c¢itir ve
yumusak dokusu ile taratorun yogun ve kivamli dokusunun birlesimi hem yumusak hem
de hafif tanecikli bir doku deneyimi olusturmaktadir. Bu dokusal kontrast yemegi daha

ilgi ¢ekici kilmaktadir (Karadag vd., 2014; Sauner, 2008).

Ege mutfagindaki diger lezzet eslestirmelerine bakildiginda o6zellikle Izmir
mutfaginin sembolik lezzetlerinden biri olan boyoz ve yumurta kombinasyonu goze
carpmaktadir. Boyoz; mayasiz bir hamurdan yapilan, ince katmanlardan olusan; dis1 ¢itir,
ici ise yumusak ve yagli bir yapiya sahip bir hamur isidir (https://www.turkpatent.gov.tr/).
Boyozun hafif tuzlu ve yagli yapisi, yumurtanin yumusak ve kremsi dokusuyla birleserek
damakta zengin bir lezzet profili olusturmaktadir. Genellikle cay ile servis edilen bu ikili,
sabahlar1 giline baslarken tercih edilen bir lezzet gelenegi haline gelmistir (Yentiirk,
2022). Boyoz ve yumurta ikilisinin bu kadar uyumlu olmasinin nedenlerinden biri de
boyozun yagli ve ¢itir yapisimin yumurtanin sade ve doyurucu niteligiyle
dengelenmesidir. Ayrica boyozun igerdigi yag, yumurtanin proteinlerinin daha iyi
emilmesini saglayarak yumurtanin besin degerini artirmaktadir. Ayni1 zamanda bu uyum
boyozun altin rengi kabugu ve yumurtanin canli sarist ile gdze hitap eden estetik bir

biitiinliik olusturarak gorsel ve dokusal bir kontrast da sunmaktadir (Ozdogan, 2016).
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UCUNCU BOLUM
ARASTIRMANIN METODOLOJISI
1. ARASTIRMANIN YONTEMI

Aragtirma yontemleri genel olarak ii¢ ana kategoride siniflandirilmaktadir: nitel
aragtirma yontemleri, nicel arastirma yontemleri ve karma yontemler (Creswell, 2013).
Bu siniflandirma, arastirmacilarin ¢aligmak istedikleri olguya ve elde etmek istedikleri
bilgi tiiriine gére uygun bir yontem belirlemelerine olanak tanimaktadir. Nicel aragtirma
yontemleri, hipotezleri test etmek ve genellenebilir sonuglar elde etmek amaciyla bilimsel
ve nesnel bir yaklasimla uygulanir. Bu tiir arastirmalarda, deneysel tasarimlar, anketler
veya istatistiksel analizler gibi teknikler kullanilarak veriler toplanir ve hipotezler
dogrulanmaya veya ¢iiriitilmeye caligilir (Bryman, 2012). Nitel aragtirma yontemleri ise
bireylerin deneyimlerini, algilarint ve anlamlandirmalarini derinlemesine anlamak
amaciyla gézlem ve goriisme gibi teknikleri kullanan bir yaklasimdir. Nitel arastirmalar,
timevarim ilkesi dogrultusunda verilerden yola ¢ikarak temalar ve teoriler gelistirmeyi
amaglar (Yildinm ve Simsek, 2006). Karma yontemler ise nitel ve nicel arastirma
yontemlerinin bir arada kullanildig1 tasarimlardir. Bu yaklasim, her iki yontemden elde
edilen bulgulan birlestirerek daha kapsamli ve biitiinciil bir anlayis gelistirmeye olanak

tanir (Creswell, 2013).

Bu caligma, mutfak seflerinin lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi konusundaki
deneyimlerini ve goriislerini derinlemesine anlamay1 amagladigindan, nitel arastirma
yontemi benimsenmigtir. Nitel arastirma, bireylerin deneyimlerini, algilarini ve
duygularin1 anlamaya yonelik bir yaklasimdir. Arastirmacinin, olgular1 katilimeilarin
bakis acisindan incelemesine ve sosyal gergekligin karmasikligini anlamasina olanak
tanir (Merriam ve Tisdell, 2016). Bu baglamda, seflerin lezzet algisi1 ve lezzet eslestirmesi
konusundaki 6znel deneyimlerini ve bu deneyimlerin ardindaki anlamlar1 ortaya

cikarmak i¢in nitel arastirma yontemi uygun bir ¢erceve sunmaktadir.

Nitel aragtirmalarda siklikla benimsenen tiimevarim ilkesi, 6zelden genele dogru
bir diisiince akisini ifade eder. Bu yaklasimda, veri toplama siirecinde elde edilen ham
verilerden anlamli Oriintiiler, temalar veya kuramlar ¢ikarilmasi amaglanir (Yildirim ve
Simsek, 2006). Arastirmaci, verileri herhangi bir 6n hipotez veya varsayim olmaksizin
analiz eder ve bu verilerden yola ¢ikarak genel ilkelere veya sonuglara ulagir. Tiimevarim

yontemi, nitel arastirmanin dinamik ve kesfedici dogasini vurgulayan temel bir ilkedir
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(Merriam, 2009). Bu yaklasim, olgular1 dogal baglamlarinda anlamay1 ve arastirmacinin
verilere dayanarak yeni bakis agilar1 gelistirmesini hedefler. Bu c¢alisma da mutfak
seflerinin lezzet algist ve lezzet eslestirmesi konusundaki goriislerini derinlemesine
inceleyerek, bu alana 6zgli temalar1 ve Orilintiileri ortaya c¢ikarmay1 amagladigi igin

tiimevarim ilkesi temel alinarak yiirtitiilmiistiir.
2. ARASTIRMANIN DESENI

Nitel arastirma yOntemleri, sosyal bilimlerde, bireylerin deneyimlerini,
diisiincelerini, inanglarint ve sosyal olgular1 derinlemesine anlama amaci giiden ¢esitli
aragtirma desenlerini kapsayan genis bir yelpazeyi ifade eder. Nicel aragtirmalarin sayisal
verilere ve istatistiksel analizlere odaklanmasina karsin, nitel arastirmalar, anlamin,
yorumun ve baglamin zenginligini yakalamay1 hedefler (Denzin & Lincoln, 2011). Bu
desenler arasinda fenomenoloji, etnografi, durum caligsmasi, gémiilii teori ve anlati
arastirmasi gibi farkli yaklasimlar 6ne ¢ikmaktadir (Creswell, 2013; Patton, 2018). Her
bir desen, belirli bir aragtirma sorusuna ve amaca yonelik olarak farkli veri toplama ve

analiz yontemleri sunar.

Bu caligsma, mutfak seflerinin lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi konusundaki
deneyimlerini ve bu deneyimlere dayali goriislerini derinlemesine incelemek amaciyla
fenomenolojik arastirma deseni kullanilarak yapilandirilmistir. Fenomenoloji, 6znel
deneyimin dogasini ve anlamin1 anlamaya odaklanan felsefi bir gelenekten tiiremistir ve
nitel arastirmalarda sikca kullanilan bir yaklagimdir. Fenomenoloji, bireylerin belirli bir
olguya (O0rnegin, bir duygu, bir olay, bir kavram) iliskin 6znel deneyimlerini ve bu
deneyimlere yiikledikleri anlamlar1 kesfetmeyi hedefleyen nitel bir arastirma desenidir.
Fenomenolojik arastirmalar, bireylerin diinyay1 nasil algiladiklarini, deneyimlerini nasil
yorumladiklarini ve bu deneyimlere ne tiir anlamlar atfettiklerini ortaya ¢ikarmaya calisir.
Bu yaklagim, “yasanan deneyim”in (lived experience) zenginligini ve karmasikligini

anlamaya 6zel bir 6nem vermektedir (Van Manen, 1990).

Fenomenolojik bir arastirmada arastirmaci, belirli bir olgu veya deneyimin 6ziinii
ortaya ¢ikarmay1 amaglar. Bu, katilimcilarin deneyimlerinin ortak noktalarini, temalarini
ve yapilarini belirlemeyi gerektirir. Bu dogrultuda, derinlemesine goriismeler, gézlemler,
giinliikler veya diger yazili/gérsel materyaller gibi cesitli veri toplama teknikleri
kullanilabilir. Elde edilen veriler, genellikle tematik analiz, yorumsamaci analiz veya

betimsel analiz gibi yontemlerle detayl bir sekilde incelenir (Giorgi, 2009).
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Edmund Husserl’in felsefesine dayanan bu yaklasim, “dzlere ulasmaya™ ve
“deneyimlerin  biling¢ diizeyinde nasil olustugunu” kesfetmeye dayanmaktadir
(Moustakas, 1994). Bu ¢alisma baglaminda, Husserl’in fenomenolojik ilkeleri su sekilde

somutlastirilabilir:

e Ozlere Niifuz Etme: Bu c¢alisma, mutfak seflerinin lezzet algis1 ve lezzet
eslestirmesi deneyimlerinin Oziine ulasmayr hedefler. Yani, seflerin lezzeti nasil
algiladiklarinin, farkli lezzetleri nasil bir araya getirdiklerinin ve bu siirecte hangi biligsel
ve duyusal siirecleri kullandiklariin temel yapilarini ortaya ¢ikarmay1 amaglar. Ornegin,
bir sef icin “tuzluluk™ sadece bir tat degil, ayn1 zamanda yemegin dengesi, diger tatlarla
etkilesimi ve hatta kiiltiirel cagrisimlar1 gibi bircok boyutu olan karmasik bir deneyim

olabilir. Bu ¢alisma, bu karmasik deneyimin 6ziinii anlamaya calisir.

e Yasanan Deneyime Odaklanma: Arastirma, seflerin lezzet algist ve lezzet
eslestirmesi konusundaki kendi deneyimlerine, yani yasadiklar1 ve hissettikleri seylere
odaklanir. Seflerin, bir yemegi tadarken veya yeni bir lezzet kombinasyonu olustururken
neler disiindiikleri, neler hissettikleri, hangi sezgileri kullandiklar1 gibi konular,
arastirmanin merkezinde yer alir. Bu, seflerin deneyimlerini kendi sozciikleriyle ve kendi

bakis agilarindan anlatmalarini saglamak anlamina gelir (Spiegelberg, 1994).

e Paranteze Alma (Epoche): Arastirmaci, seflerin lezzet algist ve lezzet
eslestirmesi konusundaki kendi Onyargilarini, varsayimlarimi ve teorik bilgilerini
“paranteze alarak” (yani, gecici olarak askiya alarak), seflerin deneyimlerini miimkiin
oldugunca tarafsiz bir sekilde anlamaya calisir (Moustakas, 1994). Ornegin, arastirmact,
belirli bir lezzet kombinasyonunun “dogru” veya “yanlis” olduguna dair onceden
belirlenmis bir fikre sahip olmaktan kacinir ve seflerin bu kombinasyonu neden ve nasil

kullandiklarin1 anlamaya odaklanir.

e Biling Diizeyinde Yapilanma: Arastirma, seflerin lezzet algist ve lezzet
eslestirmesi deneyimlerinin biling diizeyinde nasil yapilandigini, yani seflerin bu
deneyimleri nasil anlamlandirdiklarini, nasil kategorize ettiklerini ve nasil bir araya
getirdiklerini anlamaya calisir. Ornegin, bir sef, belirli bir yemegi “Akdeniz mutfag”
olarak kategorize edebilir ve bu kategori, sefin o yemegi nasil algiladigin1 ve nasil

yorumladigini etkileyebilir (Zahavi, 2003).

Bu calisma, mutfak seflerinin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi deneyimlerini,

Husserl’in fenomenolojik ilkeleri dogrultusunda, seflerin 6znel bakis acgilarin1 ve
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deneyimlerinin anlamini derinlemesine anlamay1 ve bu yolla gastronomi alanina 6zgiin

bir katki sunmay1 hedeflemektedir.
3. ARASTIRMANIN PROBLEMIi

Giliniimiiz gastronomi diinyasinda, lezzet olgusu sadece temel bir gereksinim
olmanin 6tesine gegerek, sanatsal bir ifade bi¢imi ve kiiltiirel bir deneyim olarak kabul
edilmektedir. Mutfak sefleri, bu deneyimin merkezinde yer alan, lezzetleri yaratan,
birlestiren ve sunan kilit aktorlerdir. Seflerin lezzet algisi, yaraticiliklar1 ve lezzet
eslestirme konusundaki yetenekleri, gastronomi trendlerini sekillendirmekte ve yeme-
icme deneyimini zenginlestirmektedir (Spence, 2017). Ancak, lezzet algis1 ve lezzet
eslestirmesi gibi karmagik ve 6znel siire¢lerin, seflerin bireysel deneyimleri, kiiltiirel arka
planlar1 ve profesyonel yaklasimlar tarafindan nasil sekillendigi konusu, gastronomi

literatiiriinde yeterince derinlemesine incelenmemistir.

Lezzet, temel olarak bes duyusal modalite (tath, eksi, tuzlu, aci1 ve umami) ile
birlikte, koku, doku, sicaklik ve hatta gorsel sunum gibi pek ¢ok faktoriin etkilesimiyle
olusan ¢ok boyutlu bir algidir (Auvray & Spence, 2008). Bu alginin olusumunda, bireysel
farkliliklar, genetik yatkinliklar, kiiltiirel etkiler ve 6grenilmis tercihler 6nemli rol
oynamaktadir (Prescott, 2012). Mutfak sefleri ise, bu karmasik algisal siiregleri ustalikla
yoneterek, farkli lezzetleri uyumlu bir sekilde bir araya getirme ve misafirlerine
unutulmaz deneyimler sunma becerisine sahip profesyonellerdir. Ancak, seflerin lezzet
algisinin nasil olustugu, hangi faktorlerden etkilendigi ve bu alginin lezzet eslestirme
kararlarini nasil yonlendirdigi konusu, bilimsel arastirmalara konu olmasi1 gereken 6nemli

bir bosluktur.

Lezzet eslestirmesi, farkli yiyecek ve iceceklerin, lezzet profilleri arasindaki uyum
ve zitliklar1 dikkate alarak bir araya getirilmesi siirecidir (Dornenburg & Page, 2008). Bu
stireg, seflerin sezgisel yetenekleri, deneyimleri ve yaraticiliklari ile sekillenirken, ayni
zamanda bilimsel prensiplere ve kiiltiirel normlara da dayanmaktadir. Ornegin, bazi lezzet
eslestirmeleri, molekiiler gastronomi alanindaki ¢alismalarla desteklenen, ortak aroma
bilesenlerine sahip yiyeceklerin uyumu ilkesine dayanirken (Ahn vd., 2011), bazilar1 ise
geleneksel mutfak kiiltiirlerinden ve yerel lezzet tercihlerinden beslenmektedir. Ancak,
seflerin lezzet eslestirmesi konusundaki karar alma siiregleri, hangi faktorleri
onceliklendirdikleri ve bu siirecte hangi kaynaklardan yararlandiklar1 konusu, daha fazla

arastirmaya ihtiya¢ duymaktadir.
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Mevcut literatiirde, lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi konularinda yapilan
calismalarin ¢ogu, tiiketicilerin tercihleri ve algilar lizerine odaklanmaktadir (Spence,
2015). Seflerin bakis acisin1 ve deneyimlerini merkeze alan caligmalar ise smirh
sayidadir. Bu durum, gastronomi alaninda 6nemli bir bilgi eksikligine isaret etmektedir.
Seflerin lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi konusundaki goriislerinin derinlemesine
anlasilmas1 hem gastronomi egitimine hem de profesyonel mutfak uygulamalarina 6nemli
katkilar saglayabilir. Bu baglamda, bu arastirmanin temel problemi, mutfak seflerinin
lezzet algist1 ve lezzet eslestirmesi konusundaki goriislerinin ve deneyimlerinin
derinlemesine anlagilmast ve bu siireclerin hangi faktorlerden etkilendiginin ortaya

konulmasidir.
4. ARASTIRMA SORULARI

Bu calismanin temel amaci, mutfak seflerinin lezzet algilarini, lezzet eslestirme
konusundaki yaklagimlarini ve bu siireclerdeki deneyimlerini derinlemesine anlamaktir.
Bu amaca ulagmak icin, seflerin lezzet diinyasina dair 6znel tecriibeleri, fenomonolojik
bir bakis agisiyla incelenecektir. Bu baglamda, asagidaki temel arastirma sorular1 ve alt

sorulari, calismanin odak noktasini olusturacaktir:
1.Mutfak seflerinin lezzet algisi nedir ve bu algt nasil sekillenmektedir?

o Sefler, lezzeti nasil tanimlamaktadirlar? Lezzeti olusturan temel unsurlar

nelerdir?

e Seflerin lezzet algisinda duyusal deneyimlerin (tat, koku, doku, gérme, isitme)

rolii nedir? Bu duyular arasindaki etkilesim lezzet algisini nasil etkilemektedir?

e Seflerin kisisel ve mesleki ge¢misleri (kiiltiirel arka plan, egitim, deneyimler)

lezzet algilarini nasil etkilemektedir?

o Seflerin lezzet algisinda duygusal ve bilissel faktorlerin (anilar, beklentiler,

inanclar) rolii nedir?

2.Mutfak sefleri lezzet eslestirmesini nasil tanimlamaktadir ve bu siire¢te hangi faktorleri
g0z oniinde bulundurmaktadirlar?

e Sefler igin basarili bir lezzet eslestirmesi ne anlama gelmektedir? Ideal bir lezzet
uyumu nasil tanimlanabilir?

o Sefler, lezzet eslestirmesi yaparken hangi kaynaklardan (geleneksel mutfak

bilgisi, bilimsel arastirmalar, kisisel deneyimler) yararlanmaktadirlar?
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o Sefler, lezzet eslestirmesinde hangi teknikleri (6rnegin, kontrast, benzerlik,
kopriileme) kullanmaktadirlar?

o Sefler, lezzet -eslestirmesinde kiiltiirel farkliliklar1 ve hedef kitlenin
beklentilerini nasil dikkate almaktadirlar?
3.Mutfak seflerinin lezzet eslestirmesi siirecindeki deneyimleri nelerdir ve bu siiregte
karsilastiklar: zorluklar ve basarilar nelerdir?

o Sefler, lezzet eslestirmesi yaparken nasil bir yaratici siire¢ izlemektedirler?
[lham kaynaklar1 nelerdir?

o Sefler, lezzet eslestirmesi siirecinde hangi duyusal ve bilissel stratejileri
kullanmaktadirlar? (Ornegin, zihinsel imgeleme, tat hafizast)

o Sefler, lezzet eslestirmesi yaparken karsilastiklar1 zorluklar1 (6rnegin, malzeme
uyumsuzlugu, beklenmedik sonuclar) nasil asmaktadirlar?

Bu aragtirma sorulari, seflerin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi konusundaki
Oznel deneyimlerini derinlemesine anlamay1 ve bu alandaki bilgi birikimine katkida

bulunmay1 amaglamaktadir.
5. CALISMA GRUBU

Fenomenolojik arastirmalar, belirli bir olguyu deneyimlemis bireylerin
deneyimlerini derinlemesine anlamayr amaglar. Bu nedenle, ¢alisma grubunun ve
orneklemin belirlenmesi, arastirmanin amacina ve nitel arastirma yontemlerinin temel
ilkelerine dayanir. Katilimcilar, arastirilan olguyla dogrudan karsilasmis, yasamis ya da
deneyimlemis kisilerden secilir. Bu baglamda, nitel arastirmalarda siklikla kullanilan
amagli 6rnekleme yontemi, fenomenolojik ¢aligmalarda da yaygin olarak tercih edilir

(Creswell, 2013).

Amach 6rnekleme yonteminde arastirmacilar, incelenecek fenomeni en iyi temsil
eden ve arastirma sorusuna cevap verebilecek en uygun deneyimlere sahip bireyleri
secerler. Bu ¢alismada da amagli 6rnekleme yontemlerinden biri olan kriter 6rnekleme
kullanilmistir. Kriter 6rnekleme, Onceden belirlenen bir dizi kriteri karsilayan
katilimcilarin segilmesini saglar (Biiylikoztiirk vd., 2011; Patton, 2018). Bu ¢alismada

katilimcilarin se¢iminde asagidaki kriterler dikkate alinmistir:
e Mutfak sefi olarak en az 3-5 yillik deneyime sahip olmak,
e [ezzet eslestirme konusunda yeterli diizeyde bilgi ve deneyime sahip olmak,

e Caligmaya goniillii olarak katilma istegi ve katilim stirekliligi gostermek.
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Bu kriterler, aragtirmanin amacina uygun, bilgi ve deneyim sahibi, motive olmus
katilimeilarin segilmesini saglayarak, elde edilecek verilerin kalitesini ve giivenilirligini
artirmay1 amagclar. Belirlenen kriterlere uygun mutfak seflerine ulagsmak i¢in, glinlimiiziin
yaygin iletisim araglar1 olan Instagram ve LinkedIn gibi sosyal medya platformlari
kullanilmistir. Bu platformlar, aragtirmacilarin genis bir profesyonel aga erismesini ve
potansiyel katilimcilarla dogrudan iletisim kurmasim saglar. Ilgili seflere ¢alismaya
katilim daveti gonderilmis ve daveti kabul edenlerle birebir goriismeler planlanarak veri

toplama siireci baslatilmistir.

Nitel aragtirmalarda 6rneklem biiyiikliigiiniin belirlenmesi, nicel aragtirmalardaki
gibi kesin matematiksel formiiller veya istatistiksel gii¢ analizleriyle sinirli degildir. Bu
durum, nitel arastirmalarin temel felsefesi ve metodolojisiyle ilgilidir. Nitel arastirmalar,
dogas1 geregi esnek bir yapiya sahiptir ve bireylerin 6znel deneyimlerini, yasantilarini,
algilarin1 ve anlam diinyalarin1 derinlemesine incelemeyi hedefler (Patton, 2018). Bu
nedenle, drneklem biiytlikligii, ¢calismanin amacina, arastirma sorusuna, veri toplama

yontemlerine ve ¢alismanin baglamina gore 6nemli dlgiide degiskenlik gosterebilir.

Nitel aragtirmalarda, nicel aragtirmalardaki gibi “genellenebilirlik” kaygist 6n
planda degildir. Bunun yerine, “veri zenginligi” ve “derinlemesine anlama” kavramlari
daha biiylik 6nem tagimaktadir (Guest vd., 2006). Yani, az sayida katilimcidan elde edilen
zengin ve detayl veriler, cok sayida katilimcidan elde edilen ylizeysel verilere tercih
edilebilir. Orneklem biiyiikliigii, genellikle arastirma siireci boyunca ortaya g¢ikan
temalara ve “veri doygunlugu” kavramina gore sekillenmektedir. Veri doygunlugu, nitel
veri analizinde kritik bir kavramdir ve arastirmacinin yeni veriler toplamasina ragmen,
artik yeni temalarin, Oriintiilerin veya iggoriilerin ortaya ¢ikmadigi, mevcut verilerin
tekrarlayan bilgiler sundugu noktay: ifade etmektedir (Guest vd., 2006). Baska bir
deyisle, veri doygunluguna ulasildiginda, ek veri toplamanin arastirmaya anlamli bir katk1

saglamayacagi kabul edilir.

Fenomenolojik arastirmalar i¢in ideal katilimer sayis1 konusunda kesin bir uzlasi
olmamakla birlikte, farkli arastirmacilar ve metodologlar tarafindan cesitli 6neriler ve

yaklagimlar sunulmustur:

e Fenomenolojik arastirmalar i¢in genellikle 5 ila 25 katilimcinin yeterli

olabilecegini belirtir. Bu aralik hem yeterli veri derinligi saglamak hem de arastirmacinin
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verileri yonetilebilir bir diizeyde tutmasini saglamak i¢in makul bir denge sunmaktadir

(Creswell, 2013).

e Dukes (1984) derinlemesine fenomenolojik analiz i¢in 3 ila 10 katilimcinin
uygun oldugunu savunmaktadir. Daha az sayida katilimciyla daha yogun ve odaklanmis

bir analiz yapmanin, olgunun 6ziine daha iyi niifuz etmeyi saglayabilecegini 6ne siirer.

¢ Johnson ve Christensen (2014) genel olarak nitel ¢alismalarin 10 ila 15 katilime1
ile gergeklestirilmesinin uygun oldugunu ifade ederler. Bu, orta diizeyde bir 6rneklem

biiylikliigii 6nerisidir ve farkli nitel aragtirma tiirleri i¢in gegerli olabilir.

e Yildirrm ve Simsek (2016) fenomenoloji deseni ile yiiriitilen ¢alismalarda
katilimc1 sayisinin 10’u gecmemesini Onerirler. Bu, daha kiigiik olgekli ve daha

derinlemesine analizlere odaklanan bir yaklagimi yansitir.

e Van Manen (1990) veri doygunlugunun sabit bir katilimci sayisina bagh
olmadigini, arastirmanin 6zgiin dogasina, arastirma sorusuna ve elde edilen verilerin
derinligine ve zenginligine gore siire¢ i¢inde belirlenmesi gerektigini vurgular. Van
Manen’e gore, arastirmaci, veri toplama ve analiz siirecini siirekli olarak degerlendirmeli
ve doygunluk noktasina ulagildigina dair giiglii kanitlar elde ettiginde veri toplamay1

sonlandirmalidir.

Bu farkli yaklagimlar, nitel aragtirmalarda 6rneklem biiyiikliigli konusunun esnek
ve baglama duyarli oldugunu gostermektedir. Nitel arastirmanin esnek yapisi,
aragtirmacilara siire¢ boyunca kati kurallar veya sayilarla sinirli kalmak yerine, veri
toplama ve analiz siirecini arastirmanin ihtiyaglarina ve ortaya c¢ikan bulgulara gore
uyarlama olanagi tanir (Mason, 2010). Bu yaklagim, arastirmanin niteligini, 6zgiinliigiini
ve derinligini koruyarak, aragtirmacinin incelenen olguyu daha kapsamli ve biitiinciil bir

sekilde anlamasini saglar.

Sonug olarak, bu ¢aligmada 6rneklem biiyiikliigli, yukarida belirtilen literatiirdeki
Oneriler ve veri doygunlugu ilkesi dikkate alinarak belirlenmistir. Baslangicta 15 mutfak
sefi ile gbrliisme yapilmistir. Ancak, veri analiz siirecinde, 12 katilimcidan elde edilen
verilerin, arastirmanin amacina ulasmak i¢in yeterli derinlik ve zenginlige sahip oldugu
degerlendirilmistir. Fenomenolojik arastirmalarda, katilimci sayisindan ziyade, veri
doygunlugu ilkesi 6n plandadir. Veri doygunlugu, yeni verilerin, mevcut temalara veya
kategorilere 6nemli bir katki saglamadigi noktayr ifade eder. Bu ¢alismada, 12

katilimcidan elde edilen verilerle veri doygunluguna ulasildigina karar verilmistir.
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Tablo 1. Katilimcilarin Bireysel Ozelliklerine iliskin Bilgiler

. o s Tecriibe . - Mesleki
Kod Yas Cinsiyet Egitim Mesleki Egitim (Yil) Isletme Tiirti Pozisyon
Sefl | 3039 | Erkek Lise Alayls 30 Fine Dinig Mutfak Sefi
Restoran
Sef2 30-39 Kadin Lisans Asecilik Kursu 18 Casual Dinig Mutfak Sefi
Restoran
. Fine Dinig Koordinator
Sef 3 40-49 Kadin Lisans Ascilik Kursu 16 Restoran Sef
Sef 4 30-39 Erkek Yl.lksek Gastronomi 23 Gastronometro Bas Egitmen
Lisans Sef
. Casual Dinig ; .
Sef'5 30-39 Erkek Lisans Alayh 6 Restoran Isletmeci Sef
Sef6 | 30-39 | Erkek Lisans Asglik Kursu 15 Fine Dinig Mutfak Sefi
Restoran
Sef 7 40-49 Erkek Lisans Ascilik Kursu 20 Fine Dinig Mutfak Sefi
Restoran
. Casual Dinig
Sef 8 30-39 Erkek Lise Aseilik Kursu 9 Restoran Sef
Sef9 | 3039 | Erkek Lisans Asgilik Okulu 15 Fine Dinig Mutfak Sefi
(Lise) Restoran
Sef10 | 20-29 |  Erkek Yiiksek Gastronomi 1 Micheliziidizl: Sef
Lisans Restoran
Sef11 | 30-39 Erkek Lisans Ascilik Kursu 13 Fine Dinig Mutfak Sefi
Restoran
Sef12 | 40-49 |  Erkek Lise Ascilik Kursu 27 Casual Dinig Mutfak Sefi
Restoran

Arastirmaya katilan mutfak seflerinin demografik o6zelliklerine bakildiginda
cesitli faktorlerin dagilimi dikkat c¢ekmektedir. Katilimcilarin cinsiyet dagiliminda
cogunlugu erkek sefler olusturmaktadir. Toplamda 12 sefin katildig1 arastirmada, 2 kadin
ve 10 erkek sef bulunmaktadir. Ancak, sektdrdeki kadin seflerin sayisinin daha fazla
olmasina ragmen, bazi kadin seflerin yogun is temposu ve kisisel nedenlerle goriisme

davetini kabul etmemesi, 6rneklemin cinsiyet dagilimini etkilemistir.

Yas araligina bakildiginda, katilimcilarin yaglari 20 ile 49 arasinda degismektedir.
En gen¢ sef 20-29 yas araliginda bulunurken, en yash sef 40-49 yas araligindadir.
Katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugu (8 sef) 30-39 yas araliginda yer almaktadir. Bu
durum, arastirmaya katilan seflerin genellikle kariyerlerinin orta donemlerinde oldugunu
gostermektedir. Egitim diizeyleri incelendiginde, katilimecilarin ¢ogunlugunun lisans
diizeyinde egitim aldig1 goriilmektedir. 12 seften 7’si lisans mezunudur. Yiiksek lisans
mezunu olan sef sayisi ise 2°dir. Lise mezunu olan sef sayisi ise 3’tiir. Bu veriler, mutfak
sektoriinde egitim seviyesinin yiikseldigini ve seflerin kendilerini gelistirmeye Onem
verdigini gostermektedir. Mesleki egitimlerine bakildiginda, katilimcilarin biiyiik bir
kisminin aggilik kurslarindan mezun oldugu goriilmektedir. As¢ilik okulu ve gastronomi
mezunu olan sef sayis1 3 iken, alayl1 olarak yetisen sef sayis1 da 2’dir. Bu durum, mutfak
sektorinde hem formal egitimin hem de pratik deneyimin Onemli oldugunu

gostermektedir. Tecriibe siireleri incelendiginde, katilimcilarin ¢ogunlugunun (7 sef) 11-
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20 yil arasinda deneyime sahip oldugu goriilmektedir. Bu durum, arastirmaya katilan
seflerin genellikle deneyimli ve sektorde uzun yillardir calistigini gostermektedir.
Mesleki pozisyonlarina bakildiginda, katilimeilarin ¢ogunlugunun mutfak sefi olarak
gorev yaptig1 goriilmektedir. 12 seften 7’°si mutfak sefi pozisyonundadir. Koordinatdr sef,
bas egitmen sef, isletmeci sef ve sef pozisyonlarinda calisan katilimcilar da
bulunmaktadir. Bu durum, arastirmaya katilan seflerin farkli yonetim kademelerinde

gorev yaptigini gostermektedir.
6. ARASTIRMANIN VERI TOPLAMA YONTEMI

Nitel arastirmalarda temel veri toplama teknikleri miilakat, gézlem ve dokiiman
analizi olmak tlizere ii¢ baslik altinda toplanmaktadir (Patton, 2016). Bu arastirmada,
katilimcilarin deneyimlerini, duygu ve diisiincelerini derinlemesine anlamak amaciyla
miilakat teknigi tercih edilmistir. Miilakat teknigi, iki veya daha fazla kisinin belirli
konular tizerinde sozlii iletisim kurarak derinlemesine bilgi edinmesini saglayan bir
tekniktir (Biyiikoztiirk vd., 2018). Miilakat tekniginin tercih edilmesinin temel nedeni,
katilimcilarin kisisel tutumlar1 ve deneyimleri gibi diger tekniklerle ulagilmasi zor olan
bilgilere erisim saglamasidir. Bu 6zelligi nedeniyle miilakat, nitel arastirmalarin baslica
veri toplama teknigi olarak kabul edilmektedir. Ozellikle fenomenolojik desende
yiriitiilen aragtirmalarda miilakat teknigi, en temel veri toplama yontemi olarak one

cikmaktadir (Johnson & Christensen, 2014).

Merriam ve Tisdell (2016), miilakat tekniklerini yapilandirilmig, yari
yapilandirilmis ve yapilandirilmamis olmak iizere ii¢ kategoride siniflandirmaktadir.
Yapilandirma kavrami, sinirlart belirleme anlamina gelmektedir. Yapilandirilmig
miilakatlar, simirlar1 detayli ve derinlemesine belirlenmis goriismeleri igerirken,
yapilandirilmamis miilakatlar daha esnek bir yapiya sahiptir. Yar1 yapilandirilmig
miilakatlar ise bu iki u¢ nokta arasinda bir denge olusturmaktadir. Bu arastirmada yar1
yapilandirilmig miilakat teknigi kullanilmistir. Bu teknigin segilmesinin nedeni,
yapilandirilmig miilakatlarin aksine kesfedici bir yaklasim sunmasi ve yapilandirilmamais
miilakatlara goére daha kontrollii bir veri toplama siirecine olanak tanimasidir.
Biiyiikoztiirk ve digerleri (2018), yar1 yapilandirilmis miilakatlarda 6nceden hazirlanan
acik uclu sorularin belirli sinirlar iginde kullanildigini, ancak bu sinirlarin ¢ok kati
olmadigini belirtmektedir. Bu esneklik, arastirmaciya yeterli, derinlemesine ve zengin

veri toplama imkani saglamaktadir.
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Arastirmada kullanilan miilakat formu, kapsamli bir literatiir taramasi ve on
hazirhk c¢alismalar1 sonucunda arastirmaci tarafindan gelistirilmistir. On hazirlik
asamasinda benzer ¢aligmalar incelenmis, arastirma problemi netlestirilmis ve hedef kitle

belirlenmistir. Miilakat formunun gelistirilmesi siirecinde agsagidaki adimlar izlenmistir:
Sekil 5. Miilakat Formu Gelistirme Agamalari

Miilakat
Sorularinin
Belirlenmesi ve
Taslak Form
Olusturma

Akran Danisman
Degerlendirilmesi Incelemesi

Etik Kurul

Pilot Uygulama Onay1

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur, 2025.

Birinci asamada, literatlir taramasi sonucunda elde edilen bilgiler 1s18inda
arastirma sorular1 belirlenmis ve bu dogrultuda miilakat sorular1 olusturulmustur. Daha
sonra Patton’un (2016) oOnerileri dogrultusunda deneyim, davranis, tecriibe, duygu ve
diisiince temelli agik uc¢lu sorulardan olusan bir taslak form hazirlanmistir. Bu sorular,
mutfak seflerini derinlemesine diisiinmeye ve deneyimlerini paylasmaya tesvik edecek
sekilde tasarlanmistir. ikinci asamada, hazirlanan taslak form 6ncelikle lezzet eslestirme
konusunda deneyimli iki akran tarafindan incelenmistir. Bu asamayi takiben, dil ve
anlatim kontrolii yapilmig, sorularin anlasilirligi ve teknik terimlerin uygunlugu
degerlendirilmistir. Uciincii asamada, form tez danismanina sunulmus ve gelen &neriler
dogrultusunda gerekli diizenlemeler yapilmistir. Dordiincii agamada, form daha genis bir
uzman grubunun degerlendirmesine sunulmustur. Bu kapsamda, fenomenoloji ve nitel
arastirma alaninda calisan bes akademisyen ile lezzet eslestirme konusunda uzman iki
sefin goriisleri alimmistir. Iletisim WhatsApp ve e-posta iizerinden saglanmus, sefletle yiiz
ylize goriismeler gergeklestirilmistir. Besinci asamada, Glesne’nin (2020) Onerileri
dogrultusunda pilot uygulama gerceklestirilmistir. Bu asamada secilen bir mutfak sefi ile
yapilan goriigsme sonrasinda hem sefin geri bildirimleri hem de arastirmacinin gozlemleri
dogrultusunda form revize edilmistir. Bu asamayi takiben, goriismelerin optimal

stiresinin belirlenmesi ve soru siralamasinin diizenlenmesi i¢in zaman yonetimi
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planlamasi yapilmistir. Son agamada, formun etik uygunlugu i¢in Bilimsel Arastirmalar

Etik Kurulu’na bagvuru yapilmis ve yirmi giin i¢inde onay alinmistir.

Nihai form, demografik bilgileri iceren kisa cevapli sorular ve lezzet eslestirmeye
yonelik 16 agik uglu sorudan olugmaktadir. Aragtirmada, miilakat verilerini desteklemek

amaciyla goriigme notlar1 tutulmusg ve akademik kaynaklardan yararlanilmistir.
7. ARASTIRMANIN VERIi TOPLAMA SURECI

Bu fenomenolojik calismada, mutfak seflerinin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi
konusundaki deneyimlerini derinlemesine anlamak amaglanmistir. Bu amaca ulagsmak
icin nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmig miilakat teknigi kullanilmistir.
Veri toplama siireci, 9 Aralik 2024 tarihinde baslamis ve 30 Mart 2025 tarihinde
tamamlanmistir. Arastirmanin amacina uygun olarak, lezzet algis1 ve eslestirmesi
konusunda deneyimli mutfak sefleri katilimci olarak belirlenmistir. Katilimcilara
ulagsmak i¢in LinkedIn ve Instagram gibi sosyal medya platformlar1 kullanilmigtir. Bu
platformlar, farkli cografi bolgelerde ve farkli mutfak tiirlerinde uzmanlagmis seflere

erisim imkan1 saglamastir.

Potansiyel katilimcilarla dogrudan mesaj yoluyla iletisime gegilerek arastirmanin
amaci, kapsami ve goniilliiliik esas1 hakkinda bilgi verilmistir. Caligmaya goniillii olarak
katilmay1 kabul eden seflerle, uygun bir zaman diliminde goriisme planlamasi yapilmaistir.
Goriismeler, cevrimi¢i video konferans platformu olan Google Meet iizerinden
gergeklestirilmistir. Bu yontem hem katilimcilarin hem de arastirmacinin zaman ve
mekan kisitlamalarini ortadan kaldirmis, hem de goriigmelerin video kaydinin alinmasina
olanak saglamigtir. Goriismelerden once, her bir katilimciya, arastirmanin detaylarini,
katilimer haklarini, veri gizliligini ve goriisme siirecini acgiklayan Aydinlatilmis Onam
Formu (EK2) sunulmustur. Katilimeilardan, bu formu dikkatlice okuyup anlamalar1 ve
calismaya katilimlarin1 onayladiklarini belirten imzali onam vermeleri istenmistir. Bu,
etik ilkelerin gdzetilmesi ve katilimcilarin goniilliilik esasina dayali olarak calismaya

dahil edilmesi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Goriligsmeler, onceden hazirlanmig yar1 yapilandirilmis bir miilakat formu (EK3)
rehberliginde gerceklestirilmistir. Bu form, katilimcilarin lezzet algisi, lezzet eslestirmesi
yaklagimlari, deneyimleri ve bu konudaki diislincelerini detayli bir sekilde ifade
etmelerine olanak saglayacak agik uglu sorulardan olusmustur. Ancak, miilakat formu

kat1 bir sekilde takip edilmemis, katilimcilarin anlattiklar1 dogrultusunda sohbetin dogal
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akigina izin verilmistir. Bu esneklik, katilimcilarin deneyimlerini daha zengin ve 6zgiin

bir sekilde ifade etmelerine yardimci olmustur.

Her bir miilakatin video kaydi, katilimcilarin onay: ile alinmistir. Goriismelerin
hemen ardindan, video kayitlar1 aragtirmaci tarafindan tekrar tekrar izlenerek
transkripsiyon islemine baglanmistir. Transkripsiyon, miilakatlardaki tiim s6zlii ifadelerin
yazili hale getirilmesi islemidir. Bu siirecte, katilimcilarin ifadeleri, jest ve mimikleri,
vurgulart ve ses tonlar1 gibi sozel olmayan ipuglart da dikkate alinarak miimkiin
oldugunca dogru ve eksiksiz bir sekilde yaziya dokiilmeye calisilmistir. Transkripsiyon
islemi, MAXQDA 2020 nitel veri analizi programi kullanilarak gerceklestirilmistir. Bu
program, biiyiik miktardaki nitel veriyi diizenlemek, kodlamak ve analiz etmek igin
gelismis Ozellikler sunmaktadir. Transkripsiyonlarin MAXQDA ortamina aktarilmasi,

veri analiz silirecini daha sistematik ve verimli hale getirmistir.

Veri toplama siireci kapsaminda toplam 686 dakikalik bir miilakat
gergeklestirilmistir. En uzun miilakat 76 dakika olup en kisa miilakat siiresi ise 41 dakika
stirmiistiir. Transkripsiyon islemi sonucunda elde edilen veri 31506 kelimeden

olusmaktadir. Ortalama olarak katilimc1 basina 2625 kelime diismektedir.
8. ARASTIRMANIN VERILERININ ANALIZI

Bu calismanin veri analizi, fenomenolojik arastirma deseninin O6ziine uygun
olarak, mutfak seflerinin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi deneyimlerini derinlemesine
anlamak ve bu deneyimlerin 6ziinli ortaya ¢ikarmak amactyla titizlikle yiirtitiilmiistiir.
Analiz siireci, MAXQDA 2020 nitel veri analiz programimin sundugu imkanlardan

yararlanilarak, asagidaki agsamalar halinde ger¢eklestirilmistir:
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Sekil 6. Verilerin Analiz Asamalari

Veri Hazirhgi ve Transkripsiyon

Ik Okuma ve Anlam Birimlerinin Belirlenmesi (Kodlama)

Kodlarin Tematik Analizi ve Temalarin Olusturulmasi

Temalarin Betimlenmesi ve Yorumlanmasi

Bulgularin Raporlanmasi ve Tartisiimasi

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur, 2025.

Ik asamada, mutfak sefleriyle yapilan yar1 yapilandirilmis derinlemesine
goriismelerin video kayitlari, dil ve anlatim biitiinliglinii koruyacak sekilde, kelimesi
kelimesine yaziya dokiilmiistiir (transkripsiyon). Bu siirecte, sadece sdylenenler degil,
ayn1 zamanda ses tonu, vurgu, duraksamalar gibi s6zel olmayan ipuglar1 da not edilerek,
verilerin zenginligi korunmaya c¢alisilmistir. Transkriptler, arastirmaci tarafindan tekrar
tekrar dinlenerek ve okunarak, olas1 yazim hatalar1 veya anlam kaymalar1 diizeltilmis ve
verilerin dogrulugu teyit edilmistir. Hazirlanan transkriptler, MAXQDA 2020

programina aktarilarak, analiz i¢in uygun bir dijital ortam olusturulmustur.

Ikinci asamada her bir transkript, arastirmaci tarafindan biitiinciil bir bakis agisiyla
okunarak, seflerin lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi deneyimlerini yansitan anlaml
ifadeler, ciimleler veya paragraflar belirlenmistir. Bu anlam birimleri, fenomenolojik
yaklagimin “yasanti birimleri” (lived experience units) olarak adlandirdigi temel yap1
taglaridir (Van Manen, 1990). Belirlenen her bir anlam birimi, MAXQDA 2020
programinda bir kod olarak etiketlenmistir. Bu kodlar, seflerin deneyimlerini 6zetleyen
kisa ve 0z ifadelerden olusmaktadir. Kodlama siireci, arastirmacinin verilerle siirekli
etkilesim halinde oldugu, yeni anlam birimleri kesfettik¢e kodlar1 giincelledigi veya yeni
kodlar ekledigi dinamik bir siirectir. Bu siireg, verilerin doygunluga ulastigi, yani yeni

kodlarin ortaya ¢ikmadigi noktaya kadar devam etmistir.

Uciincii asamada kodlama siirecinin tamamlanmasinin ardindan, MAXQDA 2020

programinin kod iliskileri ve kod frekanslar1 gibi analiz araglar1 kullanilarak, kodlar
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arasindaki iligkiler incelenmistir. Birbiriyle iliskili veya benzer anlamlar tastyan kodlar,
daha genis ve soyut kategoriler altinda gruplandirilarak temalar olusturulmustur. Bu
temalar, seflerin lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi deneyimlerinin ortak noktalarini ve
Oriintiilerini yansitan ana eksenlerdir. Tema olusturma siireci, arastirmacinin verileri
yorumlayarak, seflerin deneyimlerinin 6ziinii yakalamaya calistig1 yaratici bir siiregtir.
Bu siiregte hem seflerin ifadelerine sadik kalmaya hem de bu ifadeleri daha genis bir
teorik gerceve icinde anlamlandirmaya 6zen gosterilmistir. Ornegin, “duyusal algmnin
biitiinliigli” temasi, seflerin lezzeti sadece tat alma duyusuyla degil, ayn1 zamanda koku,
gorme, dokunma ve hatta isitme duyulariyla bir biitiin olarak algiladiklarini ifade eden

kodlar1 kapsamaktadir.

Dordiincii asamada olusturulan her bir tema, katilimcilarin ifadelerinden dogrudan
alintilarla desteklenerek ayrintili bir sekilde betimlenmistir. Bu betimlemeler, temalarin
icerigini  ve seflerin deneyimlerini somut o&rneklerle okuyucuya aktarmay1
amaglamaktadir. Betimlemelerin ardindan, her bir tema, arastirmacinin yorumlartyla
zenginlestirilmistir. Bu yorumlar, seflerin deneyimlerinin daha derin anlamlarini ortaya
cikarmaya, bu deneyimleri lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi literatiiriiyle

iligkilendirmeye yoneliktir.

Son asamada ise analiz sonucunda elde edilen bulgular, ¢aligmanin amacina ve
aragtirma sorularina uygun bir sekilde diizenlenerek, acik ve anlasilir bir dille
raporlanmistir. Bulgular, ilgili literatiirle (6rnegin, lezzet eslestirme teorileri, duyusal
analiz caligsmalari, gastronomi alanindaki arastirmalar) karsilastirilarak tartigilmis ve

calismanin 6zglin katkilar1 vurgulanmistir.
9. ARASTIRMANIN GECERLIK VE GUVENIRLIiGIi

Bu fenomenolojik ¢aligmada, mutfak seflerinin lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi
konusundaki deneyimlerini incelemek amaciyla nitel aragtirma yontemleri kullanilmistir.
Arastirmanin bilimsel degerini ortaya koymak icin gecerlik ve giivenirlik stratejileri
titizlikle uygulanmigstir. Nitel aragtirmalarda gegerlik ve gilivenirlik kavramlari, nicel
arastirmalardan farkli olarak inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilik ve dogrulanabilirlik
kriterleri ¢ergcevesinde ele alinmaktadir (Lincoln & Guba, 1985; Creswell, 2013). Bu
boliimde, arastirmanin gegerlik ve gilivenirligini saglamak i¢in uygulanan stratejiler

detayl olarak aciklanmustir.
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1.Inandiricilik: inandiricilik, arastirma bulgularinin gercegi ne derece yansittigimi
ifade etmektedir. Bu c¢alismada inandiricilign saglamak i¢in asagidaki stratejiler
uygulanmistir: Arastirmaci, veri toplama siirecinde katilimcilarla yeterli siire etkilesimde
bulunmustur. Her bir goriisme ortalama 30-45 dakika silirmiis, bu siire icerisinde
katilimcilarin - deneyimlerini  derinlemesine aktarabilmeleri saglanmistir. Ayrica,
arastirmacinin gastronomi alanindaki mesleki deneyimi, katilimcilarla giiven iliskisi
kurulmasini kolaylagtirmistir. Veri ¢esitlemesi kapsaminda, farkli deneyim seviyelerine
sahip (6-30 y1l aras1), farkli mutfak kiiltiirlerinde (Tiirk, Fransiz, Italyan, Uzakdogu vb.)
uzmanlagmis ve farkli isletme tiirlerinde (fine dining, casual dining, otel restoranlari)
calisan toplam 12 sef ile goriismeler gergeklestirilmistir. Aragtirma siireci ve bulgulari,
gastronomi alaninda uzman iki akademisyen ve bir fenomenolojik arastirma metodolojisi
uzmani tarafindan incelenmistir. Uzmanlar, kodlama semasi, tema olusturma siireci ve
bulgularin yorumlanmasi konusunda geri bildirimler saglamistir.

2.Aktarilabilirlik: Aktarilabilirlik, arastirma bulgularinin benzer baglamlara ne
derece uygulanabilir oldugunu ifade etmektedir. Bu calismada aktarilabilirligi saglamak
icin agagidaki stratejiler uygulanmistir: Aragtirma baglami, katilimeilarin 6zellikleri, veri
toplama ve analiz siirecleri detayli olarak betimlenmistir. Katilimcilarin demografik
ozellikleri, mesleki gegmisleri ve ¢alistiklart mutfak tiirleri hakkinda ayrintili bilgiler
sunulmustur. Ayrica, goriisme ortamlar1 ve katilimcilarin davranislart gibi baglamsal
faktorler de rapor edilmistir. Arastirmada, maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi kullanilarak
farkli deneyim seviyelerine, uzmanlik alanlarina ve ¢aligma ortamlarina sahip sefler dahil
edilmistir. Bu ¢esitlilik, bulgularin farkli baglamlara aktarilabilirligini gli¢lendirmektedir.

3.Tutarlilik: Tutarlilik, arastirma siirecinin tutarli ve tekrarlanabilir olmasin1 ifade
etmektedir. Bu calismada tutarliligi saglamak i¢in asagidaki stratejiler uygulanmustir:
Arastirma siirecinin tiim asamalar1 detayli olarak belgelenmistir. Veri toplama araglari,
ham veriler, analiz notlari, kodlama semalari, tema gelistirme siire¢leri ve metodolojik
kararlar sistematik bir sekilde kaydedilmistir.

4.Dogrulanabilirlik: Dogrulanabilirlik, arastirma bulgularinin arastirmacinin
Oznelliginden ziyade katilimcilarin deneyimlerine dayandigini ifade etmektedir. Bu
calismada dogrulana bilirligi saglamak i¢in asagidaki stratejiler uygulanmigtir: Bulgular
sunulurken, katilimcilarin ifadelerinden dogrudan alintilara yer verilmistir. Bu alintilar,
arastirmacinin yorumlarini desteklemekte ve bulgularin katilimcilarin deneyimlerine

dayandigin1 gostermektedir.
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR

Arastirmanin bu boliimiinde mutfak seflerinin lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi
konusundaki  gorilislerini  derinlemesine  incelemek amaciyla  gergeklestirilen
fenomenolojik analiz sonuglart sunulmaktadir. Seflerin deneyimlerinden yola ¢ikilarak,
lezzet olgusuna dair zengin ve ¢ok katmanli bir anlayis ortaya konulmustur. Yapilan
analizler sonucunda, seflerin goriisleri li¢ ana tema altinda toplanmistir: lezzet, lezzet
algis1 ve lezzet eslestirmesi. Lezzet temasi, kendi iginde ii¢ farkli kategoriye ayrilirken,
lezzet algis1 temasi alti, lezzet eslestirmesi temasi ise yedi farkli kategori altinda
incelenmigtir. Bu temalar ve kategoriler, seflerin lezzete yaklasimlarini, lezzet algilarini
nasil sekillendirdiklerini ve farkli lezzetleri bir araya getirirken nelere dikkat ettiklerini
ortaya koymaktadir. Bulgular b6liimiiniin ilerleyen kisimlarinda, her bir tema ve kategori,

katilimer seflerin ifadelerinden alintilarla desteklenerek ayrintili bir sekilde sunulacaktir.
1. LEZZET TEMASINA ILISKIN BULGULAR

Arastirmanin odak noktasi olan ilk tema, lezzet temasidir. Mutfak seflerinin
deneyim ve goriisleri dogrultusunda sekillenen bu tema; lezzetin anlami, lezzetli yemegin
ozellikleri ve yemegin onceligi olmak tlizere ii¢ ana kategori altinda incelenmistir. Lezzet
temasima iliskin kategoriler ve bu kategorileri olusturan kodlar, asagidaki sekilde

detaylandirtlmigtir.
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Sekil 7. Lezzet Temasina Iliskin Kod Haritas1

De;ivim Ve buyusal Lezzet Oncelikli O
Anilar ve s Deneyim Yaklasim  Sunum Oncelikli
E Duygular D Yaklasim
Kisisel Yaklagim —/ileti§im ve
\. Paylasim —/— Dengeli Yaklasim
——
Zor Tanimlanabilirlik Lezzetin Anlami Yemegr\_rl
Onceligi Duruma Gére
Degisen Oncelikler
LEZZET| 0
J A
Dogal Tatlar /3::;:'\::
u——\l_ WA
e s —‘\-\_ _/—- Kdltiirel Kimlik
_/Tat ve Denge - Duygusal ve
) Lezzetli Yemegin Kiltiirel Boyut |
Baharat Dengesi / Ozellikleri Siipriz Unsuru
:] . \. Sevgi Faktorii
Koku Duyusal Hazirlik ve
u/ e Pigirme Siireci -\D
Zamanlama
Gorsellik ve / [ | \
Sunum [_] Malzeme
KalltES|
Sicaklhik DEI(J Dogru Sicaklik
ok Dogru Pisirme
Teknigi
Kalltell
Tazellk Malzeme
Verel ve
Mevsimsel H'JVen
Malzeme

1.1. LEZZETIN ANLAMI

Lezzet temasinin ilk kategorisi olan lezzetin anlami, mutfak seflerinin lezzete
yiikledikleri anlamlar1 ve kisisel tanimlarin1 ortaya koymayir amaglamaktadir. Bu
dogrultuda seflere, “Lezzeti nasil tamimlarsiniz? Lezzet size gore ne ifade etmektedir?”
sorular1 yoneltilerek, lezzet kavramina dair 6znel bakis agilar1 derinlemesine
incelenmigstir. Seflerin verdikleri yanitlar, lezzetin ¢ok boyutlu ve kisiden kisiye degisen
bir olgu oldugunu gdzler 6niine sermistir. Bu yanitlardan yola ¢ikilarak; duyusal deneyim,
iletisim ve paylasim, deneyim ve hikaye, zor tanimlanabilirlik, anilar ve duygular ve
kisisel yaklasim olmak iizere alt1 farkli kod belirlenmistir. Bu kodlar, lezzetin sadece tat
duyusuyla sinirl kalmayip, ayn1 zamanda sosyal, kiiltiirel ve duygusal boyutlar1 da iceren

karmasik bir kavram oldugunu gdstermektedir.
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Sekil 8. Lezzetin Anlami Kategorisine Iliskin Kod Haritasi

. Deneyim ve Hikaye
Duyusal Deneyim

mxe Duygular

[1 1 Lezzetm Anlam||

iletisim ve Payla§|m / \

K|§|sel Yaklasim

ZorTanlmIanabnllrllk

1.1.1. Duyusal Deneyim

Mutfak seflerinin lezzetin anlami kategorisi altinda en sik vurguladiklart kod,
duyusal deneyim kodu olmustur. Lezzeti Oncelikli olarak duyularla algilanan bir olgu
olarak tanimlayan seflerin bu konudaki ifadeleri, lezzetin tat, koku, doku, gérme ve hatta
isitme duyularinin birlesimiyle olusan biitiinsel bir deneyim oldugunu ortaya
koymaktadir. Bu baglamda, seflerin duyusal deneyim koduna iliskin genel goriisleri
asagidaki gibidir:

Sef 5: “Lezzet dediginiz sey aslinda ¢ogu insanin zannettigi gibi basit bir tat meselesi
degildir. Oncelikle “umami” dedigimiz o besinci tadi anlamayan, bilmeyen bircok sef
var. Lezzet, sadece dilin iizerindeki reseptorlerin algiladigi sey degil; burnunuzun,

’

gozlerinizin, hatta kulaklarinizin bile dahil oldugu komplike bir olgudur.’

Sef 7: “Lezzet, dogru malzemelerin bir araya gelmesiyle olugsan bir miizik gibi. Her
malzeme bir nota, bes temel tat ise bir orkestra gibi. Ama lezzet sadece dile degil, tiim
duyulara hitap ediyor. Yemegin goriintiisii, kokusu, dokusu ve hatta ¢ikan sesler bile bu

i3

deneyimin bir pargast.

Sef 11: “Lezzet benim igin sadece tatlarla ilgili bir sey degil. Tat, koku, doku ve hatta

’

yemegin gorselligi bir araya geldiginde lezzet ortaya ¢ikar.’

Sef 12: “Lezzet, yemegin kokusu, dokusu ve tadiyla bir biitiindiir. Bu ii¢ii bir arada

olmali.”
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Mutfak seflerin ifadeleri, lezzetin bes duyunun uyumlu bir sekilde harekete
gecirilmesiyle ortaya ¢ikan, zengin ve ¢cok katmanli bir deneyim oldugunu agikga ortaya
koymaktadir. Bu dogrultuda lezzetin anlami1 kategorisindeki duyusal deneyim vurgusu,
lezzetin fiziksel ve algisal boyutlarina isaret etmektedir. Seflere gore tat, koku, doku,
gorme ve hatta igitme duyularmin bir araya gelerek olusturdugu bu biitiinsel deneyim,

lezzetin temelini olusturmaktadir.
1.1.2. Deneyim ve Hikaye

Lezzetin anlami kategorisi altinda 6ne ¢ikan bir diger 6nemli kod ise deneyim ve
hikaye kodudur. Seflerin ifadeleri, lezzetin bir yemegin 6tesinde, bir anlati, bir yolculuk

ve hatta bir miras olarak algilandigin1 gostermektedir.

Sef 3, lezzeti: “Lezzet, topragin ve gelenegin dilini konusmaktir. Anadolu’nun yemek
kiiltiirii oyle zengin ki, her lokma adeta bir hikdye anlatiyor. Tarhananin mayalanirken
vaydigt koku, kuru patlicanlarin dizili oldugu mutfaklar, iste gergek lezzet bu hikayelerde
gizlidir. Geleneksel tatlari yeniden yorumlarken, onlarin ruhunu korumak ¢ok onemli.
Yani sadece malzemelerin kalitesi degil, o malzemelerin arkasindaki hikaye de onemli.”
olarak tanimlayarak, Anadolu’nun zengin yemek kiiltiiriine ve her lokmanin barindirdigi

hikayelere dikkat ¢ekmektedir.

Sef 5: “Insanlar sadece yemek icin degil, bir deneyim yasamak icin geliyor” diyerek,
lezzetin sadece karin doyurmakla sinirli olmadigini, ayn1 zamanda bir deneyim arayisi
oldugunu belirtmektedir. Bu ifade, lezzetin sosyal ve psikolojik boyutlarini da i¢geren daha

genis bir perspektife isaret etmektedir.

Sef 6 ise: “Lezzet aslinda bir yemegin hikdyesidir; malzemesinden, pisirenin sevgisinden,
yiyenin beklentisinden ve o amn biiyiistinden olusan benzersiz bir hikaye.” seklinde
gorilislerini  belirterek lezzetin ¢ok katmanli ve 6znel bir deneyim oldugunu
vurgulamaktadir. Seflerin “deneyim ve hikdye” koduna yaptiklar: vurgu, lezzetin sadece
bir yemekten ibaret olmadigini, ayn1 zamanda bir anlati, bir yolculuk ve bir miras

oldugunu ortaya koymaktadir.
1.1.3. Anilar ve Duygular

Lezzetin anlam1 kategorisinde dikkat ¢eken bir diger 6nemli kod ise anilar ve
duygular kodudur. Bu kod, lezzetin sadece duyusal bir deneyim olmanin o6tesinde,
gecmisle, kisisel tarihimizle ve giicli duygusal baglarla derinden iliskili oldugunu

vurgular. Sef 11, bu durumu ¢ok yalin ve etkili bir sekilde ifade etmektedir: “Cocuklukta
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vediginiz bir yemegin tadini buldugunuzda hissettiginiz mutluluk, benim icin lezzetin en
giizel tammudir.” Bu ifade, lezzetin sadece o anki tat algisiyla sinirli olmadigini, ayni
zamanda gecmise dair giiglii anilart ve duygusal baglar1 da harekete gecirdigini
gosteriyor. Sef 9’un ifadesi ise: “Yillar sonra memleketimden uzakta, bir restoranda
yoresel bir yemegimizi yedim. Ilk lokmada gozlerim doldu. Sanki o an, cocuklugumun
gectigi sokaklara, evimizin bahgesine, ninemin sesine isinlandim. Lezzet, benim igin
koklerim demek, kimligim demek.” seklindedir. Bu iki sefin ifadeleri, lezzetin sadece
damakta baslayan ve biten bir siire¢ olmadigini, aksine, ge¢gmisin derinliklerine uzanan,
kisisel tarihimizle ve en gli¢lii duygusal baglarimizla oriilii bir deneyim oldugunu gozler

Ontine sermektedir.
1.1.4. Kisisel Yaklasim

Lezzetin anlami kategorisinde 6ne ¢ikan 6nemli bir boyut, kisisel yaklasim
kodudur. Seflerin lezzete dair 6zgiin bakis acilari, bu kategorinin temelini olusturur. Bu,
her sefin lezzeti nasil algiladigi, yorumladigi ve yarattigi konusundaki bireysel

farkliliklar: ifade eder.

Sef 1: “Lezzet, bir yemegin ruhu gibidir. Mutfakta 6grendigim en onemli sey; gercek
lezzetin sabirla, dogru tekniklerle ve malzemeye deger vererek ortaya ¢iktigidir. Bizim
mutfagimizda lezzet, tencerede saatlerce kaynayan bir et suyunun derinliginde, piserken
fokurdayan bir pilav tenceresinin sesinde saklidir.” seklindeki ifadesiyle lezzetin sabir

ve 0zen gerektiren bir sey oldugunu vurgulamaktadir.

Sef 2: “Lezzet, bence bir yemegi tattiginizda “Bu ¢ok giizel olmus” dedirten seydir.
Elbette, herkesin agiz tadi farkli oldugu i¢in lezzetin tanimi kisiden kisiye degisebilir.
Ancak, bir yemegin her seyiyle tam oldugunu ifade eden kelime de lezzet olabilir.”
diyerek lezzetin hem 6znel hem de nesnel olabilecegini belirtmektedir. Kisisel begeni ile

genel bir “tamlik”™ hissi arasindaki dengeye isaret etmektedir.

Sef 8 lezzeti bir macera ve cesaret isi olarak tanimlayarak se sekilde ifade etmistir:
“Lezzet dedigin oyle statik bir sey degil ki! Siirekli degisen, gelisen bir macera bu.
Geleneksel simirlart yikip, hi¢ beklemedigin tatlar: bir araya getirmek var ya, iste asil
zevk orada. Mesela diisiin, Japon umeboshi'si ile Tiirk sumagin bir araya getirince
ortaya ¢ikan o inanilmaz uyum... Boyle seyler yapinca anliyorsun ki lezzet gergekten
cesaret igi. Ancak bunun i¢in once temel lezzet prensiplerini ¢ok iyi bilmek gerekir. Her

venilik¢i yemek aslinda geleneksel lezzetlerin iizerine kurulu. Yani temeli saglam olmayan
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bir binayt ayakta tutamazsin ya, yemeklerde de dyle.” Bu farkli yaklagimlar, lezzetin tek
bir tanima sigdirilamayacak kadar zengin ve kisisel bir deneyim oldugunu kanitlar
niteliktedir. Her sefin kendi deneyimleri, kiiltiirel birikimi ve mutfak felsefesi, lezzete
dair 6zgiin bir yorum gelistirmesine yol agar. Bu da lezzetin, sadece damak tadiyla sinirh

kalmayan, ¢ok boyutlu ve kisisel bir olgu oldugunu gosterir.
1.1.5. Zor Tanimlanabilirlik

Lezzetin anlami kategorisinde 6ne ¢ikan bir diger kod, zor tamimlanabilirlik
kodudur. Bu kod, lezzetin tam olarak kelimelerle ifade edilmesinin, sinirlarinin
cizilmesinin ne kadar gii¢ oldugunu ifade etmektedir. Bu duruma 6rnek olarak Sef 6’nin
su ifadesi verilebilir: “Bak kardegim, 20 yildir mutfaktayim ve hala lezzetin tam bir
tammuni yapamiyorum; bu igin en zor yani da bu zaten. Lezzet oyle bir sey ki, bazen en
basit bir zeytinvagh fasulyede bulursun, bazen de en pahali triif mantarinda
vakalayamazsin; ciinkii lezzet sadece dilde olusan bir his degil, tiim duyularin ve hatta
antlarin birlesimidir.” Sef 6’nin bu ifadesi, lezzetin tanimlanmasi zor, kigiden kisiye

degisen, ¢ok katmanl ve gizemli bir olgu oldugunu vurgulamaktadir.
1.1.6. iletisim ve Paylasim

Son olarak lezzetin anlam1 kategorisinde olusturulan bir diger kod iletisim ve
paylasim kodudur. Bu kod, lezzetin sadece bireysel bir deneyim olmadigini, ayni
zamanda insanlar arasinda bir bag kurma, kiiltiirel aktarim ve ortak bir dil olusturma araci
oldugunu vurgular. Sef 3: “Bir tabak yemek, aslinda o yemegin kimligini yansitiyor. Her
lokma, bir kiiltiiriin, bir gelenegin izini tasiyor. O yemegi yiyen kisi, aslinda o kiiltiirle, o
gelenekle de bir bag kuruyor.” seklindeki ifadesiyle lezzetin bir kiiltiir elgisi gibi,
cografyalar ve zamanlar arasinda bir kopri kurdugunu ve yiyen kisiyi o yemegin
koklerine, hikayesine ortak ettigini vurgulamaktadir. Bu, lezzetin sadece damaklar1 degil,
ayn1 zamanda zihinleri ve kalpleri de besleyen, evrensel bir paylasim ve iletisim deneyimi

oldugunu gosterir.
1.2. LEZZETLI YEMEGIN OZELLIKLERI

Lezzet temasiin ikinci kategorisi lezzetli yemegin ozellikleri kategorisidir. Bu
kapsamda seflere, “Lezzetli bir yemek size gére hangi ozelliklere sahip olmalidir?”
sorusu yoneltilerek, lezzetli yemegin niteliklerine dair 6znel tanimlar1 ve kriterleri ortaya
cikarilmistir. Seflerin verdikleri yanitlar dogrultusunda; tat ve denge, duyusal 6zellikler,

hazirlik ve pisirme siireci, malzeme kalitesi ve duygusal ve kiiltiirel boyut olmak {izere
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bes farkli kod belirlenmistir. Bu kodlar, lezzetli bir yemegin sadece tat duyusuna hitap
etmedigini, ayn1 zamanda gorsel, dokunsal ve kokusal unsurlar1 da icerdigini, dogru
tekniklerle hazirlanip pisirilmesinin ve kaliteli malzemeler kullanilmasinin énemini ve

yemegin duygusal ve kiiltiirel baglamla da iligkili oldugunu gostermektedir.
Sekil 9. Lezzetli Yemegin Ozellikleri Kategorisine [liskin Kod Haritast

Gorselhk ve Sunum Doku

Koku\\ //s.cak..k
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Tazellk T
Supriz Unsuru
OJ
Yerel ve Mev5|msel H| - ] Anilar ve Duygular
Malzeme 1y Kiiltdrel Kimlik [
Kaliteli Malzeme Sevgi Faktéri
1.2.1. Tat ve Denge

Mutfak seflerinin lezzetli yemegin 6zellikleri kategorisi kapsaminda ifade ettikleri
ilk kod tat ve denge kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplar1 dogrultusunda; tat

uyumu ve baharat dengesi olmak 2 farkli alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin tat ve denge kodu kapsaminda en ¢ok vurgu yaptiklari alt kod
tat uyumu alt kodudur. Seflerin bu konudaki goriigleri, lezzetli bir yemegin temelinde,
farkli tatlarin uyumlu bir birlikteliginin yattigin1 acik¢a ortaya koymaktadir. Seflerin

ifadelerinden 6ne ¢ikan noktalar sunlardir:

Sef 2: “Lezzetli bir yemegin, tadinin ve tuzunun olmasi gereken dengede olmasi gerekir.
Ornegin, tatlhysa tath dengesinin yerinde olmasi ve bunu destekleyen bilesenlerin
bulunmasi onemlidir. Bir makarnada, peynir ve krema dengesinin ya da diger lezzetlerin
bir biitiin olarak hissedilmesi gereklidir. Aslinda, neredeyse her yemegin icinde eksyi, tatli

ve tuzlu gibi tatlar bulunur ve bunlarin birbirini destekler nitelikte olmasi sarttir.”

91



Sef 6: “Bir yemekte tatlarin dengesi ¢cok énemli; tipki hayatta oldugu gibi mutfakta da
denge sart. Mesela bir balik pisirirken, yaninda sunacagin garnitiirden, sosuna kadar her
seyin birbiriyle uyum icinde olmasi gerekiyor. Eksi, tatl, aci, tuzlu tatlarin dengesi,

vemegi siradan olmaktan ¢ikarip unutulmaz bir deneyime doniistiiriiyor.”

Sef 8: “Yemek, oncelikle bir denge sunmali. Tuz, eksi, tatl ve acinin uyumu, damakta bir
senfoni yasamanizi saglayabilir. Eger bir yemek fazla tuzlu veya ¢ok tatliysa, orada bir

’

problem vardir. Ideal lezzet, tiim bu tatlarin birbirini desteklemesiyle olusur.’

Sef 10: “Lezzetli bir yemek icin oncelikle temel tatlarin (tatl, tuzlu, eksi, act ve umami)
dengede olmasi gerektigine diisiintiyorum. Bu tatlar birbiriyle uyum i¢inde olmali; hi¢cbir

tat digerini bastirmamall ve her lokma kendine has bir karakter sunmali.”

Seflerin bu ifadeleri, lezzetli bir yemegin sadece tek bir baskin tada sahip
olmamasi gerektigini, aksine farkli tatlarin (tatl, eksi, tuzlu, aci, umami) bir orkestra gibi
uyum i¢inde ¢aligmasi gerektigini vurgulamaktadir. Her bir tat, yemegin genel lezzetine
katkida bulunmali, ancak higbiri digerini gélgede birakmamalidir. Seflerin vurguladigi
“denge” kavrami, sadece tek bir tat unsurunun (O6rnegin, tuzun) asirtya kagmasini
engellemekle kalmay1p, ayni1 zamanda farkli tatlarin birbirini tamamlayarak daha zengin
ve katmanli bir lezzet deneyimi yaratmasini ifade etmektedir. Bir yemegin i¢indeki tatls,
eksi, tuzlu, ac1 ve umami gibi temel tatlarin dogru oranlarda ve uyum i¢inde kullanilmast,
yemegin sadece lezzetli olmasini saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda damakta unutulmaz
bir iz birakmasina da yardimeci olur. Seflerin ifadelerinden anlasildig: iizere, tat uyumu,
lezzetli bir yemegin olmazsa olmaz unsurlarindan biridir ve seflerin ustalig1, bu uyumu

yakalayabilmelerinde yatmaktadir.

Mutfak seflerinin tat ve denge kodu kapsaminda vurgu yaptiklari bir diger alt kod
ise baharat dengesi alt kodudur. Sefler, baharatlarin yemegin lezzetini zenginlestirmede
kritik bir rol oynadigini, ancak bu giiclin dikkatli ve 6l¢iilii bir sekilde kullanilmasi

gerektigini belirtmektedirler. Ilgili seflerin goriisleri su sekildedir:

Sef 3: “Dordiinciisii, baharatlarin dengesi. Yani el ayari. Fazla tuz yemegi ¢arpar, az tuz
vavan biwrakir. Her baharat kendi dilini konusur mutfakta, énemli olan bu dilleri

’

harmonize etmektir.’

Sef 5: “Baharat, yemege karakterini veren imzadir. Ancak bu imza, yemegin oziinti

ortmemeli, aksine onu 6n plana ¢ikarmalidir. Bir tutam kimyon, bir yemegi bambaska bir

92



boyuta tasiyabilirken, fazlasi tiim lezzeti bastirabilir. Baharat dengesi, yemegin ruhunu

yansitan ince bir ayardwr.”

Sef 7: “Baharatlar ve aromalar yemege derinlik katar. Baharatlarin dogru kullanima,
vemegin lezzetini zenginlestirir ve farkli katmanlar olusturur, ancak baharatlarin baskin

olmamas:i, diger lezzetleri golgede birakmamast gerekir.”

Sonug¢ olarak baharat dengesi, basitge bir yemege belirli miktarda baharat
eklemekten ¢ok daha fazlasini ifade eder. Seflerin de belirttigi gibi, her baharatin kendine
0zgl bir “dili” vardir ve bu dillerin birbiriyle uyumlu bir sekilde “konusmasi”, yani
yemegin genel lezzet armonisine katkida bulunmasi gerekmektedir. Baharat dengesi,
yemegin lezzetini bir iist seviyeye tasiyan, ancak ayni zamanda dikkat ve ustalik
gerektiren bir unsurdur. Seflerin baharatlari dogru kullanma becerisi, yemegin lezzetini
ve kalitesini belirleyen 6nemli bir faktordiir. Basarili bir baharat dengesi, yemegin lezzet
katmanlarin1 zenginlestirir, damakta hos bir tat birakir ve yemegi unutulmaz kilar. Bu
nedenle, baharat dengesi, tat ve denge kodunun vazgecilmez bir alt kodu olarak kabul

edilebilir.
1.2.2. Duyusal Ozellikler

Mutfak seflerinin lezzetli yemegin 6zellikleri kategorisi kapsaminda ifade ettikleri
ikinci kod duyusal ozellikler kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplar
dogrultusunda; koku, gorsellik ve sunum, doku ve sicaklik olmak 4 farkli alt kod

olusturulmustur.

Mutfak seflerinin duyusal 6zellikler kodu igerisinde en ¢ok vurgu yaptiklar alt
kod koku alt kodudur. Sefler, lezzetli bir yemegin sadece damak tadina degil, ayni
zamanda koku duyusuna da hitap etmesi gerektigi konusunda hemfikirdirler. Koku,
yemegin lezzet algisini tamamlayan ve hatta bazen onu yonlendiren kritik bir unsurdur.

Seflerin bu konudaki goriisleri su sekildedir:

Sef 2: “Lezzetli bir yemek benim i¢in giizel kokan bir yemektir. Ciinkii ben ne yersem
once koklarim; bu pazardan aldigim bir kabak da olabilir, bir restoranda yedigim bir
vemek de. Burada omemli olan, istah agici, c¢ekici ve merak uyandwran bir koku

’

olmasidir.’

Sef 4: “Ilk olarak bir yemegin lezzetli olabilmesi icin onun oncelikle koku duyumuza hitap
etmesi gerekir. Bizim kiiltiiriimiizde yemekleri koklama aliskanligi ¢ok yaygin degildir

ama ashinda bu yoniimiizii gelistirmeliyiz. Ciinkii lezzet algimizin %70’ kokuya dayanir.
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Basit bir ornekle agiklayayim: Hasta oldugunuzda tat alamiyormug gibi hissedersiniz,
degil mi? Bunun sebebi burun reseptorlerinin tikali olmast ve koku molekiillerinin
gerektigi gibi algilanamamasidir. Aslinda lezzet dedigimiz sey, koku ve tat bilesenlerinin

birlesiminden olusur.”

Sef 8: “Bununla birlikte, yemegin kokusu da ¢ok onemlidir. Iyi bir yemek, burnunuzda
sizi cezbeden bir aroma birakir. Hissedilen bu koku, sizi yemege davet eder, bir sekilde
daha fazlasini istemenizi saglar. Mutfakta bir yemek pistiginde, o koku ortama yayildik¢a,

ne kadar dogru bir sey yapildigini hissedersiniz.”

Sef 10: “Yemegin kokusu da istah agici olmali; daha ilk anda misafirleri etkileyip onlar

bu lezzet yolculuguna davet etmeli.”

Bu ifadeler, seflerin koku duyusunu yemegin lezzet deneyiminin ayrilmaz bir
pargas1 olarak gordiiklerini acik¢a ortaya koymaktadir. Koku, yemegin sadece tadini

degil, ayn1 zamanda yemege dair beklentiyi, heyecan1 ve istahi da sekillendirmektedir.

Mutfak seflerinin duyusal 6zellikler kodu igerisinde yogun olarak vurgu yaptiklari
bir diger alt kod ise gorsellik ve sunum alt kodudur. Sefler, yemegin sadece damak ve
burun yoluyla degil, ayn1 zamanda g6z yoluyla da deneyimlendigini ve bu gorsel
deneyimin, lezzet algis1 lizerinde dnemli bir etkisi oldugunu belirtmektedirler. Sunum,
yemegin lezzetini tamamlayan, hatta onu bir {ist seviyeye tasiyan kritik bir unsurdur.

Seflerin bu konudaki goriisleri su sekildedir:

Sef 1: “Lezzetli bir yemekte sunum da en az lezzet kadar onemlidir. Modern mutfakta

’

tabak diizeni, renk uyumu ve garnitiirler, yemegin biitiinsel bir deneyim olmasini saglar.’

Sef 3: “Besincisi, sunum yani tabak diizeni. Gozii doyurmayan yemek, midede de yarim

kalir.”

Sef 6: “Sunum da lezzetin 6nemli bir pargasi; ¢iinkii géziimiizle de yeriz. Renklerin
uyumu, tabagin kompozisyonu, hatta yemegin servis edildigi ortamin ambiyansi bile

’

lezzeti etkiler.’

Bu ifadeler, seflerin, yemegin gorsel sunumunu, lezzet deneyiminin ayrilmaz ve
tamamlayict bir parcasi olarak gordiiklerini agikga gostermektedir. Gorsellik, yemege

dair ilk izlenimi olusturur, beklentiyi sekillendirir ve istah1 kabartir.

Mutfak seflerinin duyusal 6zellikler kodu icerisinde ifade ettikleri bir diger alt kod
ise doku alt kodudur. Seflerin bu konudaki goriisleri su sekildedir:
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Sef 8: “Yemeklerin dokusu ise, deneyimi bambagska bir seviyeye tasiyabilir. Mesela bir
tathimin yumusak yapisi, biraz ¢itirtiyla ¢ok iyi bir uyum iginde olabilir. Aymi sekilde, etin
dis1 hafifce ¢itir, ici ise yumusacik oldugunda "Yumusak ama aym zamanda doyurucu,
hafif ama derin bir tat.' seklinde diisiinebilirsiniz. Bu cesitlilik, yemegin lezzetini

’

tamamlar.’

Sef 11: “Yemegin agizda biraktigi hissin hos olmasi, lezzetin kaliciligini ve yemegin genel
tatmin diizeyini dogrudan etkiler. Piirtizsiiz, kremsi, kitir, gevrek veya yumusak gibi farkl

’

dokularin uyumu, yemegi tekdiizelikten kurtarir ve damakta unutulmaz bir iz birakir.’

Bu ifadeler seflerin doku unsurunu, yemegin lezzet deneyiminin ayrilmaz ve
zenginlestirici bir parcasi olarak gordiiklerini agikca ortaya koymaktadir. Doku, yemegin
sadece tadin1 degil, ayn1 zamanda agizda biraktig1 hissi, yani yemegin karakterini ve

kisiligini de belirlemektedir.

Mutfak seflerinin duyusal 6zellikler kodu igerisinde ifade ettikleri son alt kod

sicaklik alt kodudur. Seflerin bu konudaki goriisleri su sekildedir:

Sef 4: “Lezzeti destekleyen farkli unsurlar vardir. Bunlardan biri sicakliktir. Yani soguk
bir yemek yeriz ama aslinda lezzet alabildigimiz maksimum en iyi derece 20-26 derecedir.
Dondurma gibi bazi istisnalar disinda, yemekleri buzdolabindan ¢ikarip soguk halde
tiiketmek tat almayr olumsuz etkiler. Ozellikle tuzlu bir yemegin oda sicakligina

getirilmesi gerekiyor.”

Sef 8: “Tabii bir yemek igin dogru sicaklik da ¢ok 6nemlidir. Ne ¢ok sicak ne ¢ok soguk
olmali. Eger bir ¢orba ¢ok sicaksa tadi kaybolur, ya da soguksa tiim aromasini

’

kaybeder.’

Sonug olarak, seflerin sicaklik unsurunu, yemegin lezzetinin en iyi sekilde ortaya
cikmasi i¢in kritik bir faktor olarak gordiikleri agik¢a goriilmektedir. Yemegin ideal
sicaklikta olmas1 hem tat hem de koku alma duyularini olumlu yonde etkileyerek, lezzet

algisini giiclendirmektedir.
1.2.3. Malzeme Kalitesi

Mutfak seflerinin lezzetli yemegin 6zellikleri kategorisi kapsaminda ifade ettikleri
tclincli kod malzeme kalitesi kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplari
dogrultusunda; tazelik, yerel ve mevsimsel malzeme, kaliteli malzeme ve hijyen olmak

tizere 4 farkl alt kod olusturulmustur.
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Mutfak seflerinin malzeme kalitesi kodu kapsaminda yogun olarak ifade ettikleri
alt kod tazelik alt kodudur. Sefler, yemegin lezzetinin temelinde, kullanilan malzemelerin
tazeliginin yattigini ve taze olmayan hi¢bir malzemenin, yemegin lezzet potansiyelini tam
olarak ortaya ¢ikaramayacagini belirtmektedirler. Tazelik, sefler icin malzeme kalitesinin

en onemli gostergelerinden biridir. Seflerin bu konudaki goriisleri su sekildedir:

Sef 1: “Ama benim icin en kritik kisim, malzemelerin mevsiminde ve taze olmasi. Her
sabah mutfaga gelince malzemeleri tek tek kontrol ediyorum. Ciiriik, solgun bir malzeme

asla kabul edilemez. Ciinkii biliyorum ki, iyi bir yemek ancak kaliteli malzemeyle yapilir.”

’

Sef 2: “Lezzetli bir yemek icin kullanilan malzemelerin taze ve kaliteli olmasi sarttir.’

Sef 5: “Ben her sabah 6’da kalkar, 6nce pazardan en taze malzemeleri segerim, ¢tinkii

’

iyi malzeme olmadan lezzet olmaz.’

Bu ifadeler, seflerin tazelik konusuna ne kadar 6nem verdiklerini ve taze
malzemelerin, lezzetli bir yemegin olmazsa olmazi oldugunu diisiindiiklerini agikca
ortaya koymaktadir. Tazelik, malzemelerin besin degerini, aromasini, dokusunu ve genel

lezzetini dogrudan etkileyen bir faktordiir.

Mutfak seflerinin malzeme kalitesi kodu kapsaminda yogun olarak ifade ettikleri
bir diger alt kod ise yerel ve mevsimsel malzeme alt kodudur. Sefler, yemegin lezzetinin,
kullanilan malzemelerin yerel ve mevsiminde olmalariyla dogrudan iliskili oldugunu
belirtirler. Mevsiminde ve yerel olarak temin edilen malzemeler, yemegin lezzetini,

aromasini ve besin degerini en {ist diizeye ¢ikarir. Seflerin bu konudaki goriisleri su

sekildedir:

Sef 2: “Mevsiminde secgilen malzemeler ve dogal iiriinler, yemegin hem tadini hem de

kokusunu dogrudan etkiler.”

Sef 3: “Lezzetli bir yemek, bence topragin ve mevsimin sundugu en iyi malzemelerle

vapilan yemektir.”

Sef 6: “Lezzetli bir yemek igin oncelikle mevsiminde ve taze malzemelerle yapilmast
gerekiyor. Ben her sabah balik halinden ve pazardan aligveris yapiyorum, ¢iinkii bir
domatesin bile mevsiminde bambagka bir tadi var. Mesela kisin domates ¢orbasi: yapmak

1

verine, kabak ¢orbasi yapryorum; ¢iinkii su an kabagin tam mevsimi ve lezzeti zirvede.’

Sonug olarak sefler, yemegin lezzetinin, kullanilan malzemelerin mevsiminde ve

yerel kaynaklardan temin edilmesiyle dogrudan iliskili oldugunu vurgularlar.
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Mevsiminde ve yerel olarak yetisen malzemeler, yemege daha yogun bir lezzet, aroma ve
besin degeri katarken, mevsimi diginda veya uzak mesafelerden getirilen malzemeler bu

ozelliklerden yoksun olabilir.

Mutfak seflerinin malzeme kalitesi kodu kapsaminda yogun olarak ifade ettikleri
bir diger alt kod ise kaliteli malzeme alt kodudur. Sefler, yemegin lezzetinin, kullanilan
malzemelerin kalitesiyle dogrudan orantili oldugunu ve kalitesiz malzemelerle lezzetli bir
yemek yapmanin miimkiin olmadigin1 vurgularlar. Malzemenin kalitesi, yemegin lezzet

potansiyelini belirleyen temel faktordiir. Seflerin bu konudaki goriisleri su sekildedir:

Sef 3: “Lezzetli bir yemek yapmak istiyorsan birincisi hammadde kalitesi. Ne kadar

maharetli olursaniz olun, kalitesiz malzemeden mucize bekleyemezsiniz.”

Sef 9: “Soyle séyleyeyim, lezzetli bir yemek icin olmazsa olmaz bence en basta kaliteli
malzeme. Yani ne kadar iyi pisirirsen pisir, malzeme kalitesizse istedigin lezzeti
vakalayamazsin. Ben her sabah mutfaga girdigimde énce malzemeleri kontrol ederim.

Sebzenin tazesi, etin kalitelisi... bunlar benim i¢in cok onemli.”

Bu ifadeler, seflerin malzeme kalitesine ne kadar 6nem verdiklerini ve kaliteli
malzemenin, lezzetli bir yemegin 6n kosulu oldugunu diistindiiklerini agikca ortaya
koymaktadir. Kaliteli malzeme, sadece lezzet agisindan degil, ayn1 zamanda yemegin

besin degeri, dokusu ve genel sunumu agisindan da énemlidir.

Mutfak seflerinin malzeme kalitesi kodu kapsaminda ifade ettikleri son alt kod
hijyen alt kodudur. Sefler i¢in hijyen, sadece bir gereklilik degil, ayn1 zamanda yemegin
kalitesini ve sunumunu dogrudan etkileyen, vazgecilmez bir unsurdur. Hijyenik olmayan
kosullarda hazirlanan bir yemegin, lezzeti ne kadar iyi olursa olsun, kabul edilemez

oldugu konusunda sefler hemfikirdir. Seflerin bu konudaki goriisleri asagidaki gibidir:

Sef 3: “Mutfakta her seyin temelinde hijyen yatar. Ne kadar lezzetli olursa olsun, hijyenik
olmayan bir ortamda, hijyen kurallarina wyulmadan hazirlanmis bir yemek, bizim
goziimiizde sadece ¢optiir. Lezzet ve hijyen, birbirinden ayri diisiiniilemez; ikisi bir

’

biitiindiir.’

Sef 12: “Tabagin diizenli ve temiz olmasi, yemegin sunumunun ve misafire verilen
degerin en onemli gostergesidir. Temiz bir tabak, yemegin lezzetini tamamlar ve
mutfaktaki hijyen standartlarinin bir yansimasidir. Kirli veya diizensiz bir tabak, yemegin

’

tiim algisint olumsuz etkiler.’
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Sonug olarak mutfak sefleri hijyenin, yemegin lezzeti ve kalitesi kadar dnemli
oldugunu, hatta onlardan ayr1 diisiiniillemeyecegini vurgularlar. Hijyenik olmayan
kosullarda hazirlanan bir yemegin, lezzeti ne olursa olsun, kabul edilemez ve degersiz
oldugu konusunda nettirler. Hijyen, sadece yemegin giivenligini saglamakla kalmaz, ayn
zamanda yemegin gorsel sunumunu, mutfaktaki profesyonelligi ve misafire verilen degeri

de dogrudan etkiler.
1.2.4. Hazirlik ve Pisirme Siireci

Mutfak seflerinin lezzetli yemegin 6zellikleri kategorisi kapsaminda ifade ettikleri
dordiincii kod hazirlik ve pisirme siireci kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplari
dogrultusunda; dogru pisirme teknikleri, dogru sicaklik ve zamanlama olmak {izere 3

farkl alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin hazirlik ve pisirme siireci kodu kapsaminda yogun olarak ifade
ettikleri alt kod dogru pisirme teknikleri alt kodudur. Sefler, her malzemenin kendine
0zgl yapist ve lezzet profili oldugunu, bu nedenle her birinin farkli pisirme teknikleri
gerektirdigini vurgularlar. Dogru pisirme teknigini uygulamak, sadece yemegin lezzetini
degil, ayn1 zamanda dokusunu, besin degerini ve genel kalitesini de dogrudan etkileyen
kritik bir faktordiir. Sefler, bu tekniklere hakim olmanin, yemegin potansiyelini tam
olarak ortaya ¢ikarmanin ve “ruhunu” yakalamanin anahtari oldugunu belirtirler. Seflerin

bu konudaki goriisleri su sekildedir:

Sef 1: “Her malzemenin kendine ozel bir pigirme teknigi var. Mesela kuzu tandir, éyle
kolay kolay yapilmaz. Dogru 1s1, dogru siire... bunlar yemegin ruhunu yakalaman i¢in

’

sarttir.’

Sef 5: “Pisirme tekniklerinde ise asla taviz vermem. Her yemek kendi 6zel 1sisinda, kendi
ozel siiresinde pismeli. Mesela baliklarimizi tam 52 derecede pisiriyoruz ki o kadifemsi

)

doku bozulmasin.’

Sef 12: “Her malzemenin, adeta bir kimligi vardir ve bu kimlige uygun bir pisirme
yontemi se¢mek, yemegin lezzetini zirveye tasir. Etin, miikemmel bir lezzet ve yumugsaklik
icin dogru sicaklikta ve siirede miihiirlenmesi, sebzelerin ise canli renklerini ve besin
degerlerini koruyarak, hafif diri kalmasi gibi detaylar, yemegin biitiinliigiinii olugturur.

Bu detaylara dikkat etmek, siradan bir yemegi, unutulmaz bir deneyime doniistiiriir.”
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Mutfak seflerinin hazirlik ve pisirme siireci kodu kapsaminda yogun olarak ifade
ettikleri bir diger alt kod dogru sicaklik alt kodudur. Sefler, 1s1 kontroliiniin yemek pisirme

siirecinin temelini olusturdugunu ve yemegin lezzetini dogrudan etkiledigini vurgularlar.

Sef 3: “Ikincisi 1s1 kontrolii. Ocak hakimiyeti dedigimiz sey yani. Mesela bir soganin
karamelizasyonu... Acele edip yiiksek ateste yakarsan bitter yani act bir tat alirsin. Ama

kisik ateste, sabirla kavurursan o karamelimsi dedigimiz muhtesem aromay: yakalarsin.”

Sef 9: “Is1 kontrolii... Bu isin alfabesi gibi yani. Mesela bir et pisiriyorsun, isiy1 iyi

ayarlayacaksin ki dig1 yanmasin, i¢i ¢ig kalmasin.”

Seflerin ifadelerinden anlasildig: iizere, dogru sicaklik, yemek pisirmenin en kritik
unsurlarindan biridir. Is1 kontrolii, sadece yemegin yanmasint veya ¢ig kalmasini
engellemekle kalmaz, ayn1 zamanda yemegin icindeki lezzetlerin dogru sekilde ortaya
cikmasini saglar. Kisacasi, dogru sicaklik, sefler i¢in yemegin lezzetini ve kalitesini
belirleyen temel bir faktdrdiir ve ocak hakimiyeti olarak da adlandirilan bu beceri, ustalik

gerektiren bir siiregtir.

Mutfak seflerinin, lezzetli yemegin 6zellikleri kodu kapsaminda, hazirlik ve
pisirme siirecinde belirttikleri son alt kod zamanlama alt kodudur. Sefler, zamanlamanin,
yemegin lezzeti iizerindeki kritik etkisini vurgulamaktadir. Sef 3 bu durumu “Zamanlama
da ¢ok onemli. Bir pilav pisirirken dinlendirme siiresini es gegersen, ne kadar iyi malzeme
kullanmirsan kullan ham kalir. Ya da bir et pisirirken miihiirleme zamanlamasini
tutturamadiginda, etin suyu icinde kalmaz.” seklindeki ifadesiyle agiklamaktadir. Dogru
malzeme ve teknikler kullanilsa bile, zamanlamaya dikkat edilmedigi takdirde yemegin
lezzeti olumsuz etkilenebilir. Bu nedenle, zamanlama, yemegin ideal kivama ve lezzete
ulagmas1 i¢in dikkat edilmesi gereken Onemli bir faktordiir. Pisirme siirecinin her
asamasinda (6n hazirlik, pisirme, dinlendirme vb.) dogru zamanlamay1 saglamak, seflerin

lezzetli yemekler yaratmasindaki bagarisinin anahtarlarindan biridir.
1.2.5. Duygusal ve Kiiltiirel Boyut

Mutfak seflerinin lezzetli yemegin 6zellikleri kategorisi kapsaminda ifade ettikleri
besinci kod duygusal ve kiiltiirel boyut kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplari
dogrultusunda; kiiltiirel kimlik, sevgi faktori, anilar ve duygular ve siirpriz faktorii olmak

tizere 4 farkli alt kod olusturulmustur.
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Mutfak seflerinin duygusal ve kiiltiirel boyut kodu kapsaminda yogun olarak ifade
ettikleri alt kod kiiltiirel kimlik alt kodudur. Sefler, lezzetli bir yemegin sadece tekniklerle

degil, ayn1 zamanda kiiltiirel baglarla da sekillendigini vurgulamaktadir.
Sef 1: “Lezzetli bir yemek oncelikle geleneksel tekniklerle hazirlanmali.”

Sef 3: “Yemegin hikayesi ve kiiltiirel bagi da lezzetin onemli bir par¢asidr.
Kullandigimiz her malzemenin kaynagini bilmeli, yerel iireticilerle ¢alismali ve

mevsimselligi gézetmeliyiz.”

Sef 6: “Son olarak, bir yemegin lezzetli olmasi i¢in mutlaka yerel kiiltiirle bir bagi olmall.
Ben fine dining yapryorum ama asla kéklerimden kopmuyorum. Geleneksel tarifleri
modern tekniklerle bulusturuyorum ama oziinti hi¢ bozmuyorum. Ciinkii gergek lezzet,

kusaktan kusaga aktarilan o bilgelikte, o tecriibede sakli.”

Seflerin ifadeleri, lezzetli bir yemegin sadece damak tadina degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel kimlige de hitap etmesi gerektigini gostermektedir. Geleneksel teknikler,
yemegin hikayesi, yerel malzemeler ve kiiltiirel bag, lezzetin ayrilmaz pargalar1 olarak
kabul edilmektedir. Mutfak sefleri, modern mutfak anlayisin1 benimserken bile,
koklerinden kopmadan, geleneksel tarifleri ve yerel kiiltiirii yemegin 6ziine
yerlestirmenin 6nemini vurgulamaktadirlar. Bu yaklasim, yemege sadece lezzet degil,

ayni zamanda anlam ve derinlik katmaktadir.

Mutfak seflerinin duygusal ve kiiltiirel boyut kodu kapsaminda yogun olarak ifade
ettikleri bir diger alt kod sevgi faktérii alt kodudur. Sefler, yemege lezzet katan en 6nemli

unsurlardan birinin, sefin yemege kattig1 sevgi ve tutku oldugunu belirtmektedir.

Sef 3: “Ve son olarak, en onemlisi sevgi faktori. Bizim ustalarimiz derdi ki: ‘Yemege

sevgini katmazsan, tencerede kaynayan sadece su olur.’”

Sef 5: “Lezzetli bir yemek oncelikle sefin kalbinden ge¢meli, yani yapilan ise askla bagh

olmalisiniz.”

Sef 6: “Bir yemegin lezzetli olmast i¢in pisirenin de ona sevgisini ve tutkusunu katmast
gerekiyor. Ben mutfaga girdigimde sadece yemek yapmiyorum, bir sanat eseri

yaratiyyorum ve bu tutku her tabaga yansiyor.”

Seflerin vurguladigi gibi, sevgi faktorii, lezzetli bir yemegin olmazsa
olmazlarindandir. Yemegi sadece bir tarif uygulamasi olarak gérmeyip, ona sevgi ve

tutku katmak, yemegin lezzetini bambaska bir boyuta tasir. Seflerin “kalpten gegmeli”,
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“agkla bagli olmak” ve “sanat eseri yaratmak™ gibi ifadeleri, yemege duyulan sevginin ve
tutkunun, lezzetin en 6nemli belirleyicilerinden biri oldugunu agikga ortaya koymaktadir.
Bu tutku, yemegin sadece lezzetini degil, ayn1 zamanda sunumunu ve yarattigi genel

deneyimi de olumlu yonde etkiler.

Mutfak seflerinin duygusal ve kiiltiirel boyut kodu kapsaminda yogun olarak ifade
ettikleri bir diger alt kod anilar ve duygular alt kodudur. Sefler, lezzetli bir yemegin
sadece teknik ve malzemeden ibaret olmadigini, ayn1 zamanda bir hikaye ve ruh tagimasi
gerektigini vurgulamaktadir. Sef 6: “Ama bunlar tek basina yetmez,; bir yemegin lezzetli
olmast i¢in mutlaka bir hikayesi, bir ruhu olmali. Ben Ege’de biiyiidiim, ¢cocuklugumdan
beri deniz ve zeytinyagh yemeklerle i¢ iceyim. Bu yiizden meniimde hep bu topraklarin,
bu denizin hikayesini anlatyyorum. Mesela bizim ahtapot yahnimizi yiyen miisterilerimiz
sadece bir yemek yemiyor, ayni zamanda balik¢t teknelerinde gegen bir omriin, sahilde
vakilan ateglerin, paylasilan sofralarin hikayesini tadiyor.” seklindeki ifadesiyle lezzetli
bir yemegin, yiyen kiside anilar ve duygular uyandirmasi gerektigini acik¢a ortaya
koymaktadir. Yemegin sadece fiziksel bir tatmin saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda bir
hikaye anlatmasi, gegmise gotlirmesi veya belirli duygular1 harekete gecirmesi, onu daha
anlamli ve unutulmaz kilar. Sefin kendi anilarindan ve deneyimlerinden yola ¢ikarak
olusturdugu menti, miisterilere sadece bir yemek degil, ayn1 zamanda bir yasam tarzi, bir
kiiltlir ve bir duygu deneyimi sunar. Bu durum, yemegin lezzetini katlayarak, onu siradan

bir yemek olmaktan ¢ikarip bir antya doniistiiriir.

Mutfak seflerinin duygusal ve kiiltiirel boyut kodu kapsaminda yogun olarak ifade
ettikleri son alt kod stirpriz unsuru alt kodudur. Sef 8: “Ve tabii ki her yemegin i¢cinde bir
stirpriz olmali. Belki tath bir yemek, tuzlu bir dokunusla sasirtmali, belki bir garnitiir,
yvemegin tiim havasini degistirecek sekilde eklenmeli. Bu siirprizler, yemegi siradanliktan

1

ctkarip unutulmaz kilar.” seklindeki ifadesiyle yemegin lezzetini ve deneyimini
zenginlestirmek i¢in beklenmedik tatlar, dokular veya sunumlar eklemenin 6nemini
vurgulamaktadir. Bu stirprizler, yemegi sadece bir beslenme eyleminden Gteye tasiyarak,
onu bir kesif ve keyif yolculuguna doniistiiriir. Bu da lezzetin algilanisini giiclendirmekte

ve yemegi unutulmaz kilmaktadir.
1.3. YEMEGIN ONCELIGI

Lezzet temasi altinda, seflerin yemegin lezzeti ve sunumu konusundaki

onceliklerini belirlemek i¢in  “yemegin onceligi” adli Tlgclincii bir kategori
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olusturulmustur. Bu kapsamda seflere, “Sizin icin yemegin sunumu mu yoksa lezzeti mi
daha onemlidir? ” sorusu yoneltilmistir. Seflerin verdikleri yanitlar dogrultusunda; lezzet
oncelikli yaklagim, sunum 6ncelikli yaklagim, dengeli yaklasim ve duruma gore degisen

oncelikler olmak tizere dort farkli kod belirlenmistir.

Sekil 10. Yemegin Onceligi Kategorisine Iliskin Kod Haritas

1.3. Yemegin Onceligi

Lezzet Oncelikli Dengeli Yaklasim
Yaklasim

Sunum Oncelikli Duruma Gore Degisen
Yaklasim Oncelikler

1.3.1. Lezzet Oncelikli Yaklasim

Mutfak seflerinin yemegin 6nceligi kodu kapsaminda yogunlukla ifade ettigi alt
kod lezzet oncelikli yaklasim alt kodudur. Bu yaklagimi benimseyen seflerin

goriislerinden bazi 6rnekler sunlardir:

Sef 1: “Benim icin éncelik her zaman lezzettir. Once lezzet, sonra sunum. Mutfagimda
her sef adayina ilk ogrettigim sey budur. Bir tabak ne kadar giizel goriiniirse goriinsiin,
eger tadi yoksa hi¢cbir anlami kalmaz. Bir pilavin taneleri tek tek ayrilmali, bir et tam

kivaminda pismeli, soslar dengeli olmall... bunlar benim i¢in sunumdan once gelir.”

Sef 2: “llk onceligim lezzet oluyor; ciinkii tat olmadan yapilan bir sunum sadece goze
hitap eder, ancak lezzet eksikse bir ¢atal almaniz yeterlidir. 'Goriintiisii giizeldi ama
tadinda bir sey yoktu' dedirtmek istemem. Bu yiizden once lezzet iizerinde c¢alisir,

ardindan onu giizel bir tabaga nasil doniistiirebilecegimi planlarim.”

Sef 6: “Benim icin tartismasiz bir sekilde lezzet onceliklidir, ¢iinkii mutfagin temeli ve
ozii lezzettir. En giizel sunumlu yemek bile lezzetsizse hi¢hir anlam ifade etmiyor. Elbette
sunum da onemli; sonugta goz de yiyor, ama ben once damaga sonra goze hitap etmeyi
tercih ediyorum. Ben mutfakta ¢alisirken once malzemenin kalitesine, tazeligine ve
pisirme teknigine odaklanirim; ¢iinkii bunlar lezzetin temel yapi taglaridir. Tabii ki

sonrasinda yemegi giizel bir sekilde sunmaya ozen gésteririm ama asla lezzetten odiin
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vermem. Clinkii benim i¢in mutfak once lezzet, sonra gosteris demektir. Nihayetinde
insanlar restoramima sadece fotograf ¢ekmek igin degil, damak tatlarina hitap eden
lezzetli yemekler yemek icin geliyorlar. Bu yiizden ben her zaman “Once lezzet, sonra

» ) »
sunum’” diyorum.

Sef 9: “Hic¢ siiphesiz lezzeti onceliklendiririm. Cilinkii mutfagin 6zii ve var olus sebebi
lezzettir. Ancak bu, asla lezzetin oniine gegmemelidir. Misafirler belki ilk anda gorsel
solenle etkilenebilirler, ama bir restorana tekrar gelmelerini saglayan sey her zaman

’

lezzet olmustur.’

Sef 11: “Once lezzet gelir, sunum bu lezzeti tamamlayan bir sanattr. Bir tabakta
kullandigimiz her garnitiir, her sos, her doku mutlaka o tabagin lezzetine katki
saglamalidir. Sadece gorsellik i¢in tabaga bir sey koymak bana gore saygisizliktir. Bazen
oyle tabaklar yapryoruz ki gorsel olarak ¢ok sade gériiniiyor olabilir ama ilk kasikta
insanlarin gézleri parliyor. Iste o an, benim icin cok énemli. Yani kisacasi, muhtesem bir
sunum kotii bir lezzeti kurtaramaz ama miikemmel bir lezzet basit bir sunumla bile

’

vildizlasabilir.’

Mutfak seflerin bu ifadeleri, lezzet oncelikli yaklasimin mutfakta temel bir ilke
oldugunu agikca gostermektedir. Lezzet, yemegin varolus nedeni, misafir
memnuniyetinin anahtar1 ve seflerin dnceligi olarak kabul edilmektedir. Bu sefler igin
lezzetli bir yemek; teknik ustalikla hazirlanmis, dogru ve kaliteli malzemelerin
kullanildigi, tiim duyulara hitap eden ve en 6nemlisi damakta kalici, unutulmaz bir iz
birakan bir tat dengesi ve uyumu ile yaratilir. Lezzet, sadece bir tat alma deneyimi degil,
ayni zamanda yemegin ruhunu ve sefin sanatsal ifadesini yansitan bir biitiindiir. Bu
nedenle, lezzet Oncelikli yaklasim, mutfakta miikemmellige ulasmanin ve misafirlere

gercek bir gastronomik deneyim sunmanin temel tasidir.
1.3.2. Dengeli Yaklasim

Mutfak seflerinin yemegin 6nceligi kodu kapsaminda yogunlukla ifade ettigi diger
alt kod dengeli yaklagim alt kodudur. Bu yaklasimi benimseyen seflerin goriislerinden

bazi 6rnekler sunlardir:

Sef 5: “Aslinda bu soru bana hep biraz tuhaf gelmistir ¢iinkii benim igin sunum ve lezzet,
bir madalyonun iki yiizii gibidir, birbirinden ayrilamaz. Diistinsenize, hayatimizin ilk
tadim deneyimi gozlerimizle baglar. O yiizden ben her tabagi once gozlere, sonra damaga

hitap edecek sekilde tasarlarim.”
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Sef 8: “Benim i¢in lezzet ve sunum esit derecede onemli. Bir tabak hem goziine giizel
gortinmeli hem de damagina dokunmali. Sosyal medya ¢aginda yasiyoruz ve insanlar
vemeklerini paylagmayr seviyor. Bu yiizden sunuma o6zel 6nem veriyorum ama asla
lezzetten odiin vermeden. Kullandigim her malzemenin hem gorsel hem de lezzet

’

agisindan bir amaci var. Ikisi arasinda %50-%50 bir denge kuruyorum.’

Sef 12: “Aslinda bu konu tam bir denge meselesi. Bir yemegi degerli kilan sey hem lezzeti
hem de sunumudur. Ben ikisine de ayni onemi veriyorum. Ciinkii ne kadar giizel
goriiniirse goriinsiin, tadi giizel olmayan bir yemek kimseyi mutlu etmez. Ote yandan

harika bir lezzete sahip olsa bile 6zensiz sunulan bir yemek de hak ettigi degeri gormez.”

Bu ifadeler, lezzet ve sunumun birbirini tamamlayan, esit derecede onemli iki
unsur oldugunu ortaya koymaktadir. Dengeli yaklasimi benimseyen sefler icin, bir
yemegin hem gdze hem de damaga hitap etmesi hem gorsel bir sélen sunmasi hem de
lezzetli olmasi1 gerekmektedir. Bu yaklagim, yemegin bir biitlin olarak algilanmasini ve
tim duyulara hitap eden eksiksiz bir deneyim sunulmasini amagclar. Sefler, lezzet ve
sunum arasinda bir denge kurarak, yemegin hem gorsel ¢ekiciligini artirmayi hem de
lezzetini en iist diizeye ¢ikarmay1 hedeflerler. Bu denge, yemegin degerini artiran, misafir

memnuniyetini saglayan ve yeme deneyimini unutulmaz kilan dnemli bir faktordiir.
1.3.3. Duruma Gére Degisen Oncelikler

Mutfak seflerinin yemegin onceligi kodu kapsaminda ifade ettigi diger alt kod
duruma gore degisen oncelikler alt kodudur. Bu yaklasimi benimseyen seflerin

goriislerinden bazi 6rnekler sunlardir:

Sef 7: “Bu durum biraz da nerede yemek yediginize gore degisir. Ornegin, bir esnaf
lokantasinda sunum icin fazla bir sey beklemezsiniz, ancak iyi bir restorana gittiginizde

’

hem sunum hem de lezzet beklersiniz.’

Sef 11: “Eger yemegi evde yapryorsam, lezzet benim icin daha onemlidir. Ancak bir

’

yarisma yemegi hazirltyyorsam sunuma daha fazla odaklanirim.’

Bu seflerin ifadeleri, lezzet ve sunum 6nceliginin mutlak ve degismez olmadigini,
yemegin baglamina gore sekillendigini gostermektedir. Bu “duruma goére degisen
oncelikler” yaklagimi, seflerin esnek ve adaptif olmalarin1 gerektirir. Farkli durumlar,

farkli oncelikler gerektirebilir:
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e Mekdn/Konsept: Liikks bir restoranda hem lezzet hem de sunum yiiksek
beklentiler yaratirken, daha miitevazi bir mekanda lezzet 6ncelikli olabilir.

e Amag: Kisisel tiikketim i¢in hazirlanan bir yemekte lezzet 6n plandayken, bir
yarigma veya 6zel bir etkinlik i¢in hazirlanan yemekte sunum daha kritik hale gelebilir.

e Hedef Kitle: Yemegi yiyecek kisilerin beklentileri ve tercihleri de lezzet-sunum
dengesini etkileyebilir. Ornegin, ¢ocuklar icin hazirlanan bir yemekte gorsellik daha

onemli olabilirken, gurme bir kitle i¢in lezzetin niianslar1 6n plana ¢ikabilir.

Bu yaklasim, seflerin sadece lezzet ve sunum becerilerini degil, ayn1 zamanda
duruma uygun karar verme ve onceliklendirme yeteneklerini de kullanmalarini gerektirir.
Sef, yemegin nerede, kim i¢in ve ne amagla hazirlandigin1 géz 6niinde bulundurarak,
lezzet ve sunum arasindaki dengeyi en uygun sekilde kurmalidir. Bu, yemegin amacina

en iyi sekilde hizmet etmesini ve en iyi deneyimi sunmasini saglar.
1.3.4. Sunum Oncelikli Yaklasim

Mutfak seflerinin yemegin 6nceligi kodu kapsaminda ifade ettigi son alt kod
sunum oncelikli yaklasim alt kodudur. Bu yaklasimi benimseyen Sef 10 su ifadeleri
sOylemistir: “Lezzet ve sunumun birbirinden ayrilmaz bir biitiin olduguna inansam da
onceligimin sunum oldugunu séyleyebilivim. Ciinkii yemek deneyimi ilk olarak
gozlerimizle baglar. Insanlar énce gozleriyle yerler. Estetik bir tabak sunumu misafirin
vemege karsit olumlu bir izlenim olusturmasini saglar ve bu da lezzet algisini olumlu
yvonde etkiler. Ben tabag bir tuval gibi goriiriim, renk uyumu, malzemelerin yerlesimi ve
yaratici dokunuglarla adeta bir sanat eseri yaratmaya ¢alisiyorum. Giiniimiizde sosyal
medyanin etkisiyle "Instagramlik"” tabaklar hazirlama beklentisi olustu. Ama ben bunu
bir zorunluluk degil, yemegi daha cazip hale getirmenin ve misafire unutulmaz bir
deneyim sunmanin bir yolu olarak goriiyorum. Tabii ki, giizel bir sunum lezzetsiz bir
vemegi kurtarmaz. Ama etkileyici bir sunum, lezzetli bir yemegin etkisini katlar ve yemek
deneyimini unutulmaz hale getirir. Bana gére sunuma éncelik vermek, lezzeti geri plana
atmak degil; aksine, lezzeti daha da one ¢ikarmanin bir yoludur.” Bu yaklagim, yemegi
sadece bir besin kaynagi olarak degil, ayn1 zamanda bir sanat eseri ve duyusal bir deneyim
olarak goren seflerin bakis acisini yansitir. Sunum, yemegin hikayesini anlatmanin,

misafirle iletisim kurmanin ve yemegi unutulmaz kilmanin gii¢lii bir aracidir.
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2. LEZZET ALGISI TEMASINA ILiSKiN BULGULAR

Aragtirmanin ikinci temasini, mutfak seflerinin lezzet algis1 olusturmaktadir.
Seflerin deneyim ve goriisleri dogrultusunda sekillenen bu tema, alt1 kategoriye ayrilarak
incelenmistir: Lezzet algisini etkileyen unsurlar, lezzet algisi1 ve duygu durumu iligkisi,
lezzet algisinin kisiden kisiye degismesi, sefin damak zevki ile miisteri beklentileri
arasindaki c¢eliski, lezzet algisindaki degisim ve gelisim ve lezzet algisini gelistirme
yollari. Lezzet algis1 temasina iliskin kategoriler ve bu kategorileri olusturan kodlar,

asagida daha ayrintili olarak ele alinmistir.

Sekil 11. Lezzet Algis1 Temasina Iliskin Kod Haritast
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2.1. LEZZET ALGISINI ETKILEYEN UNSURLAR

Lezzet algist temasinin ilk kategorisi lezzet algisin1 etkileyen unsurlar
kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Lezzet alginizi etkileyen baslica
unsurlar nelerdir?” sorusu yoneltilmis olup verilen cevaplar dogrultusunda; tat ve
duyusal faktorler, hazirlik ve pisirme siireci, kiiltiirel ve duygusal faktorler, psikolojik ve

sosyal faktorler ile egitim ve deneyim olmak tizere 6 farkli kod olusturulmustur.

106



Sekil 12. Lezzet Algisim Etkileyen Unsurlar Kategorisine liskin Kod Haritasi

U Slclaklllk (]
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2.1.1. Tat ve Duyusal Faktorler

Mutfak seflerinin lezzet algisini etkileyen unsurlar kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri en yogun kod tat ve duyusal faktorler kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki
cevaplar1 dogrultusunda; tat, aroma/koku, doku ve kivam, gorsellik ve sunum ile sicaklik

olmak 5 farkli alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin tat ve duyusal faktorler kodu kapsaminda en ¢ok vurgu
yaptiklari alt kod tat alt kodudur. Seflerin ifadeleri, temel tatlarin ve bunlarin dengesinin
lezzet algisindaki merkezi roliinii ortaya koymaktadir. Sef 8, bu konudaki goriislerini su
sekilde ifade etmistir: “Bunun disinda lezzetin asil kalbi damagimizda atar bence. Tuz,
asidik tatlar, tathlik, acilik... Bunlarin her biri birer tug gibidir. Yemekler, bu temel
tatlarla dengelenir. Mesela, tuzlu bir yemege eklenen asidik bir yiyecek, yemegin lezzetini
zenginlestirir. Baharatlar ise o yemegin karakterini agiga ¢ikaran bir tiir ‘tuz’ gibi. O
yiizden bir yemek yaparken, baharatlari dogru zamanlarda eklemek ve kullanmak ¢ok
onemli.” Bu goriisii destekleyen ve konuyu farkli acilardan ele alan diger seflerin ifadeleri

su sekildedir:

Sef 3: “Bence lezzetin temeli, bes temel tadin uyumudur. Tath, tuzlu, eksi, act ve umami...

Bunlari dogru oranlarda bir araya getirdiginizde, ortaya miikemmel bir lezzet armonisi
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¢tkar. Bir sef olarak benim gorevim, bu armoniyi yakalamak ve misafirlerime unutulmaz

’

bir deneyim sunmaktir.’

Sef 5: “Lezzet, sadece dildeki tat tomurcuklariyla algilanan bir sey degildir. Isin icine
koku, doku, hatta yemegin sunumu bile girer. Ama tabii ki temel tatlar, lezzetin iskeletini
olusturur. Tuz, bir yemegin lezzetini ortaya ¢ikarirken, eksi bir dokunus dengeyi saglar.

’

Act ise, dogru kullamildiginda, lezzete derinlik katar.’

Sef 9: “Benim icin lezzet, bir denge isidir. Tath bir yemege biraz tuz eklemek, ya da tuzlu
bir yemege bir parca bal eklemek, lezzeti bambagska bir boyuta tasir. Onemli olan, bu

’

zithklar: cesurca kullanmak ve damakta saswrtict bir etki yaratmaktir.’

Mutfak seflerinin bu ifadelerinden c¢ikarilabilecegi ilizere, mutfak sefleri igin
lezzet, temel tatlarin (tuzlu, tath, eksi, act ve umami) dengeli ve uyumlu bir
kombinasyonu ile yaratilan ¢ok boyutlu bir algidir. Sefler, bu temel tatlar1 ustalikla
kullanarak, yemeklerin lezzetini zenginlestirmekte ve misafirlerine benzersiz deneyimler
sunmaktadirlar. Baharatlar ve diger lezzet vericiler ise, bu temel tatlar1 destekleyen ve

yemegin karakterini belirleyen 6nemli unsurlar olarak goériilmektedir.

Mutfak seflerinin tat ve duyusal faktorler kodu kapsaminda en ¢ok vurgu
yaptiklar1 bir diger alt kod aroma/koku alt kodudur. Seflerin ifadeleri, kokunun lezzet
algis1 izerindeki giiclii etkisini ve koku hafizasinin 6nemini vurgulamaktadir. Sef 4, koku
hafizasinin giiciine dikkat ¢ekerek sunlar1 sdylemistir: “Ozellikle koku hafizamiz cok
onemlidir. Duydugumuz bir koku, beynimizde 10 yil boyunca saklanir ve silinmez. Bu bir
parfiim kokusu, bir meyvenin kokusu ya da ¢ocuklugumuzdan kalan bir yemegin tad
olabilir. Aklimiza geldiginde 'Aa, ne kadar giizel kokuyor, bak agzim sulandi!’
dedigimizde, fizyolojik bir tepki veririz. Bu nedenle, goz ardi edilen bu kas grubu aslinda
cok onemli ve degerlidir.” Sef 8, kokunun yemegi tatma istegi iizerindeki etkisini
vurgulamistir:  “Bununla  birlikte, kokular da onemli. Yemegi kokladigimizda,
burnumuzda belirli bir aroma uyandriyorsa, yemegi o kadar sabirsizlikla tatmak isteriz.
Dogal ve taze kokular, genellikle lezzetli yemeklerin habercisi olabiliyor. Koku, ayni
zamanda bize yemek hakkinda bilgi verir. Yani, yemegin kokusu gercekten bir on izleme
gibidir.” Sef 10 ise kokunun lezzet algisini nasil tetikledigini basitce agiklamistir: “Koku,
lezzet algisimi tetikleyen en gii¢lii duyulardan biridir. Yemegin kokusu, tat alma

’

duyumuzla dogrudan baglantili oldugu i¢in tadimi ¢ok etkiler.’
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Mutfak sefleri icin koku, lezzet algisinin ayrilmaz ve ¢ok 6nemli bir pargasidir.
Koku, sadece yemegin lezzeti hakkinda ipucu vermekle kalmaz, ayn1 zamanda yemegi
tatma arzusunu uyandirir, gecmis anilar1 canlandirir ve tat alma duyusunu dogrudan
etkileyerek lezzet deneyimini zenginlestirir. Koku hafizasinin giicii, lezzet algisinin
sadece o anla smirli kalmayip, uzun yillar boyunca hatirlanabilen bir deneyime

donilismesini saglar.

Mutfak seflerinin tat ve duyusal faktorler kodu kapsaminda vurguladiklar bir
diger alt kod doku ve kivam alt kodudur. Seflerin ifadeleri, yemegin agizdaki hissinin,

lezzet algisi lizerindeki tamamlayici roliinii ortaya koymaktadir.

Sef 3: “Doku, lezzetin algilanmasinda kritik bir role sahip. Ayni malzemelerle yapilmis
iki yemek diigiiniin; biri piire haline getirilmig, digeri ise par¢alar halinde birakilmus.
Lezzetleri ayni olsa bile, agizda biraktiklar: his tamamen farkli olacaktir ve bu da lezzet

1

algisim degistirecektir.’

Sef 4: “Bununla birlikte texture yani gidanin dokusu ¢ok onemlidir. Siirekli yumusak
gidalar yiyen insanlarin damak tatlari ashnda cok da kolay kolay gelismez. Ozellikle
derler ki ¢ocuklarimiza gelisme caginda siirekli piire bazl iiriinler yedirmeyin. Bir
vemekte yumusak yapuin yaminda kitir bir yapi da varsa, bu beynimize olumlu mesajlar
gonderir. Cigneme refleksinin gergeklestigini algilayan beynimiz, lezzet olgusunu

vaklasik %5-10 oraninda artirir.”

Sef 6: “Kivam, yemegin lezzetini tasiyan bir arag gibidir bence. Cok sulu bir yemek
lezzetini kaybedebilirken, cok koyu bir yemek de yutmayi zorlastirabilir. Ideal kivam,

’

yvemegin lezzetini damaga en iyi sekilde yayar.’

Sef 9: “Yemek yaparken, sadece tatlar degil dokular: da dengelerim. Ornegin, kremali
bir ¢orbaya ¢itir krutonlar eklemek veya yumusak bir baligin yanina gevrek bir salata

’

koymak gibi. Bu zitliklar, damagi uyarwr ve lezzeti daha ilging hale getirir.’

Mutfak sefleri i¢cin yemegin dokusu ve kivami, lezzet algisinin ayrilmaz ve ¢ok
boyutlu bir pargasidir. Sadece tat ve koku degil, ayn1 zamanda yemegin agizda biraktigi
his de lezzet deneyimini 6nemli Olciide etkiler. Farkli ve zit dokularin uyumu ve ideal
kivam, yemegin lezzetini zenginlestirir, lezzetin daha uzun siire hissedilmesini saglar,
damagi uyarir ve yeme deneyimini ¢ok daha keyifli ve unutulmaz hale getirir. Sefler,
doku ve kivama en az tat ve koku kadar 6nem vererek, lezzetin biitiinsel, dengeli ve ¢ok

katmanl1 bir algi olmasini saglarlar.
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Mutfak seflerinin tat ve duyusal faktorler kodu kapsaminda vurguladiklari bir
diger alt kod gorsellik ve sunum alt kodudur. Seflerin ifadeleri, yemegin goze hitap

etmesinin, lezzet algisi iizerindeki 6nemli etkisini ve istah agici roliinii vurgulamaktadir.

Sef 5: “Tabaktaki renk uyumu ve malzemelerin diizeni de lezzet algisini etkiler. Gorsel

olarak ¢ekici bir tabak, yemegi daha keyifli hale getirir.”

Sef 7: “Goz doygunlugu diye bir sey var. Bir yemek ne kadar giizel goriiniirse, o kadar
istah acict olur. Insanlar, giizel gériinen bir yemegi tatmak icin daha istekli olurlar. Bu

yiizden sunum, lezzetin onemli bir par¢asidir.”

Sef 10: “Bence yemek yapmak bir sanattir. Tabag: bir tuval gibi diisiiniiriim. Renkler,
sekiller, dokular... Hepsi bir araya gelerek bir kompozisyon olusturur. Bu kompozisyon

ne kadar giizelse, yemegin lezzeti de o kadar artar gibi gelir bana.”

Bu ifadelerden ¢ikarilabilecek sonug sudur: Mutfak sefleri i¢in yemegin gorselligi
ve sunumu, lezzet algisinin énemli ve tamamlayici bir pargasidir. Yemegin goze hitap
etmesi, igtah1 acar, yemege dair olumlu bir beklenti olusturur ve yemege olan saygiy1
gosterir. Sefler, tabagi bir tuval gibi gorerek, renk, sekil, doku ve diizen gibi unsurlar1
kullanarak estetik bir kompozisyon olustururlar. Bu kompozisyon, lezzet deneyimini
zenginlestirir ve yemegi daha keyifli hale getirir. Gorsellik ve sunum, lezzetin sadece tat

ve koku ile sinirli olmadigini, ayn1 zamanda gorsel bir sdlen oldugunu da gosterir.

Mutfak seflerinin tat ve duyusal faktdrler kodu kapsaminda vurguladiklar bir
diger alt kod sicaklik alt kodudur. Seflerin ifadeleri, yemegin servis sicakliginin, lezzet
molekiillerinin algilanmas1 ve dolayistyla tat deneyimi iizerindeki kritik roliinii net bir

sekilde ortaya koymaktadir.

Sef 8: “Ve yemegin sicakligi... Yemegin dogru sicaklikta olmasi, tatlarin dogru sekilde
algilanmasini saglar. Asiri sicak bir yemek, lezzetlerin buharlasmasina sebep olabilir, bu
da yemegin tadini kaybettirir. Soguk yemeklerse bazen tatlarin net bir sekilde ortaya
ctkmasim engelleyebilir. Yani, yemek ne ¢ok sicak ne de ¢ok soguk olmali. Mutfakta bu

dengeyi saglamak i¢in yemekleri sunmadan once sicakliklarina dikkat etmemiz lazim.”

Sef 4: “Her yemegin ideal bir servis sicaklhigr vardwr. Ornegin, bir ¢orba sicak servis
edilmeli ki hem lezzeti hem de aromasi tam olarak hissedilsin. Ancak bir dondurma, adi

’

tizerinde, soguk servis edilmeli ki, erimesin ve kivami bozulmasin.’
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Sonug olarak mutfak sefleri i¢in yemegin servis sicakligi, lezzet algisinin en
onemli belirleyicilerinden biridir. Yemegin dogru sicaklikta servis edilmesi, lezzetlerin
dogru ve dengeli bir sekilde algilanmasini saglar. Asir1 sicaklik, lezzetlerin buharlagarak
kaybolmasina, sogukluk ise tatlarin baskilanmasina ve net olarak algilanamamasina
neden olur. Her yemegin kendine 6zgii ideal bir servis sicakligi vardir (¢orbanin sicak,
dondurmanin soguk olmasi gibi) ve sefler, bu ideal sicakliklara dikkat ederek, yemegin
lezzet ve aromasinin en iyi sekilde hissedilmesini, ayrica ideal dokusunun korunmasini
amaglarlar. Bu durum, sicakligin lezzet algis1 {izerindeki kritik ve belirleyici roliinii

acikca gostermektedir.
2.1.2. Kiiltiirel ve Duygusal Faktorler

Mutfak seflerinin lezzet algisini etkileyen unsurlar kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri bir diger kod kiiltiirel ve duygusal faktorler kodudur. Mutfak seflerinin bu
konudaki cevaplari dogrultusunda; kiiltiirel kimlik ve anilar olmak 2 farkli alt kod

olusturulmustur.

Mutfak seflerinin kiiltiirel ve duygusal faktorler kodu kapsaminda en ¢ok vurgu
yaptiklar alt kod kiiltiirel kimlik alt kodudur. Seflerin ifadeleri, bireyin i¢inde bulundugu
kiiltiirel cevrenin, lezzet algis1 ve damak zevki tlizerindeki belirleyici etkisini agik¢a ortaya

koymaktadir.

Sef 2: “Icinde yasadigimiz iilke ve sehir, lezzet algimizi dogrudan etkiler. Ayni sekilde,
icinde biiyiidiigiiniiz aile ve ortam da bu alguy sekillendiren onemli unsurlardwr. Tiim bu

1

faktorler, kisisel zevklerinizi ve tercihlerinizi besler.’

Sef 4: “Genel anlamda insanin fizyolojik yapisi, dogdugu aile, yasadigi ¢cevre ve tabii ki
yvasamaya devam ettigi ¢evredeki orf, ddet ve gelenekler 6nemlidir. Bunlarin hepsi, bizim

damak kiiltiiriimiizii ve damak zevkimizi olusturur.”

Sef 8: “Dogdugum ve biiyiidiigiim yer, yemek kiiltiiriim ve lezzet algimi tizerinde biiyiik
bir etkiye sahip. Cocuklugumda yediklerim, damak zevkimi sekillendirdi ve simdi de bu

tatlart mutfagimda kullanmaya ¢alistyorum.”

Sef 11: “Kiiltiirel aliskanliklarimiz ve yetistigimiz cografya da damak tadimizi belirler,

tamidik tatlar bize daha lezzetli gelir.”

Mutfak sefleri icin kiiltiirel kimlik, lezzet algis1 ve damak zevkinin olusumunda

temel bir faktordiir. Bireyin dogdugu ve biiytlidiigii yer, ailesi, yasadigi ¢cevre, orf, adet ve
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gelenekler, kiiltiirel aligkanliklar ve cografya, damak tadini ve lezzet algisin1 dogrudan
sekillendirir. Cocuklukta edinilen yeme aliskanliklar1 ve tanidik tatlar, bireyin lezzet
tercihlerini biiylik Olciide etkiler. Sefler, bu kiiltiirel birikimi kendi mutfaklarina
yansitarak, kiiltlirel kimligin lezzet lizerindeki belirleyici roliinii vurgularlar. Bu durum,
lezzet algisinin sadece biyolojik bir siire¢ olmadigini, ayn1 zamanda giiclii bir kiiltiirel ve

sosyal boyutunun da bulundugunu agik¢a gostermektedir.

Mutfak seflerinin kiiltiirel ve duygusal faktorler kodu kapsaminda en ¢ok vurgu
yaptiklari bir diger alt kod anilar alt kodudur. Seflerin ifadeleri, ge¢gmiste yasanan yemek
deneyimlerinin, 6zellikle de ¢ocukluk anilarinin, lezzet algis1 ve damak zevki lizerindeki

giiclii ve kalici etkisini net bir sekilde ortaya koymaktadir.

Sef 2: “Ayrica, annemin ya da anneannemin yaptigi yemeklerin tizerimde biiyiik etkisi
var. Biiyiirken gordiigiim sofralar, sofralardaki cesitlilik ve imkdniniz varsa

’

vetistirdiginiz meyve-sebzeler, lezzet alginizin temel taglarini olugturur.’

Sef 3: “Ama ne yaparsam yapayim, damagimin bir kosesinde hep o ev yemeklerinin tadi
var. Biliyor musun, bazen oyle bir tat alirim ki, beni direkt cocukluguma gotiiriir. Mesela
taze pigmis ekmegin kokusu... Ya da kis giinii icilen bir tabak mercimek ¢orbasi... Bunlar

1

benim igin sadece yemek degil, bir hikdye, bir ant ayni zamanda.’

Sef 12: “Annemin, babaannemin mutfaginda 6grendigim tarifler, o yemeklerin kokusu,
tadi... Hepsi bugiinkii lezzet anlayisimin temelini olusturdu. Bazi yemeklerin benim i¢in
ozel bir yeri var. Mesela bir yemegin tadi beni direkt ¢cocukluguma gétiirebiliyor ya da
ozel bir amimi hatirlatiyor. Bu duygusal bag, o yemegi benim i¢in daha da anlamli

)

kilyyor.’

Sonug¢ olarak mutfak sefleri i¢in anilar, lezzet algis1 ve damak zevkinin
sekillenmesinde 6nemli bir role sahiptir. Ozellikle gocukluk déneminde aile biiyiikleri
tarafindan hazirlanan yemekler, aile sofralar1 ve bu sofralarda yasanan deneyimler,
bireyin lezzet algisinin temelini olusturur. Belirli yemeklerin kokusu, tadi veya
goriintiisii, sefleri gecmise gotiirerek, cocukluk anilarini ve o anilara eslik eden duygusal
baglar1 canlandirir. Bu duygusal bag, o yemegi sefler icin sadece bir besin kaynagi
olmaktan ¢ikarip, ayni zamanda bir hikaye, bir an1 ve 6zel bir anlam tasiyan bir deneyime
dondstiirtir. Anilarin lezzet algis lizerindeki bu giiglii etkisi, lezzetin sadece duyusal bir
deneyim olmadigini, ayn1 zamanda giliclii duygusal ve kisisel cagrisimlara da sahip

oldugunu acikc¢a gostermektedir.
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2.1.3. Egitim ve Deneyim

Mutfak seflerinin lezzet algisini etkileyen unsurlar kategorisi kapsaminda yogun
olarak ifade ettikleri bir diger kod egitim ve deneyim kodudur. Seflerin ifadeleri hem
formal gastronomi egitiminin hem de mesleki tecriibelerin, lezzet algisini gelistirme ve
zenginlestirme tizerindeki kritik roliinii acikga gostermektedir. Sef 3: “Ustalarimla
calisirken onlarin nasu tatlar olusturdugunu gozlemledim ve bu benim lezzet algimi
tamamen degistirdi.” seklindeki ifadesiyle ustalariyla caligmanin lezzet algisini
doniistiirdiigiinii belirtmektedir; yani usta-cirak iliskisi, lezzet bilgisinin aktariminda
kritik bir rol oynamaktadir. Sef 6 ise: “Yillar i¢inde edindigim tecriibeler, tattigim farkl
mutfaklar, ogrendigim yeni teknikler de lezzet algimi siirekli gelistiriyor ve
zenginlestiriyor.” diyerek yillar igindeki tecriibelerin, farkli mutfaklar1 tatmanin ve yeni
teknikler 6grenmenin lezzet algisin1 gelistirdigini vurgulamaktadir; bu da deneyimin,
lezzet algisim siirekli zenginlestiren bir faktor oldugunu gostermektedir. Sef 12 ise
gastronomi egitiminin lezzete bilimsel bir bakis agis1 kazandirdigini ve farkli mutfak
kiiltiirleriyle calismanimn lezzet bilgisini artirdigim1 su sekilde ifade etmektedir; “Isin
mutfak tarafina profesyonel olarak adim attigimda, aldigim gastronomi egitimi sayesinde
lezzete daha bilimsel bir acidan bakmaya basladim. Farkli pisirme teknikleri,
malzemelerin birbiriyle uyumu, lezzet dengeleri... Bunlari 6grendik¢ce mutfakta daha
bilingli hareket etmeye basladim. Bu meslek hayatim boyunca ¢alistigim her restoran,
tamidigim her mutfak kiiltiirii bana yeni bir seyler katti. Her malzemenin kendine has
ozelliklerini, hangi mevsimde en lezzetli oldugunu ve nasil en iyi sekilde
degerlendirilebilecegini 6grendim.” Bu ifadeler hem formal egitimin hem de farkl
kiltiirlerle etkilesimin, lezzet algisin1 derinlestirdigini ortaya koymaktadir. Sonug olarak,
mutfak sefleri i¢in egitim ve deneyim, lezzet algisini sekillendiren, gelistiren ve stirekli

O0grenmeyle dinamik tutan temel unsurlardir.
2.1.4. Malzeme Kalitesi

Mutfak seflerinin lezzet algisini etkileyen unsurlar kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri bir diger kod malzeme kalitesi kodudur. Seflerin ifadeleri, malzeme kalitesinin

lezzet algisi iizerindeki belirleyici roliinii agik¢a ortaya koymaktadir.

Sef 2: “Bir yemegin lezzetini %80 oraminda malzeme belirler. Lyi bir et kullanmiyorsaniz,
ne kadar usta olursaniz olun, o yemegin lezzeti eksik kalacaktir. Malzemenin tazeligi,

dogallig1 ve nereden geldigi ¢cok 6nemli.”
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Sef 5: “Malzeme secimi de basli basina bir sanat;, mevsiminde toplanmis bir domatesin

>

lezzeti, serada yetigene gore ¢ok daha farkhidwr.’

Sef 6: “Malzeme kalitesi benim i¢in olmazsa olmaz, ¢iinkii en basit bir zeytinyagli fasulye

)

bile kaliteli zeytinyagi ve taze fasulye ile bambaska bir lezzete biiriiniiyor.’

Sef 11: “Ben her zaman en iyi malzemeyi ararim. Bazen bu, daha pahaliya mal olabilir,

ancak lezzet farki buna deger. Miisterilerim de bu farki anliyor ve takdir ediyor.”

Bu ifadelerden yola ¢ikarak, malzeme kalitesinin, seflerin lezzet algisinda merkezi
bir rol oynadig1 ve yemegin nihai lezzetini dogrudan etkileyen temel bir unsur oldugu
sonucuna vartlmaktadir. Sefler, malzeme se¢ciminde mevsimsellik, tazelik, dogallik ve
yerellik gibi kriterlere Oncelik vererek, lezzet algilarimi en iist diizeye g¢ikarmayi

hedeflemektedirler.
2.1.5. Hazirhk ve Pisirme Teknikleri

Mutfak seflerinin lezzet algisimi etkileyen unsurlar kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri bir diger kod hazirlik ve pisirme teknikleri kodudur. Seflerin ifadeleri, bu
tekniklerin, malzeme kalitesiyle birlikte lezzetin olusumunda tamamlayici ve belirleyici

bir rol oynadigini géstermektedir.

Sef 1: “Malzeme kaliteliyse ve dogru pisirme yontemleriyle bir araya gelirse, o yemek
unutulmaz olur. Mesela, diyelim ki kuzu tandir yapryorum. Etin kalitesi, marine siiresi,

firimin 1sist... Bunlar benim i¢in onemli seyler.”

Sef 4: “Pisirme teknikleri konusunda ise oldukca titizim. Sous vide’'den geleneksel
tandira kadar her teknigin dogru zamanda, dogru sekilde kullaniimasi gerekiyor. Mesela
bir et pisirirken, once miihiirleme isleminin Maillard reaksiyonunu tetiklemesi, sonra
diistik 1s1da uzun siire pisirmeyle o muhtesem yumusakliga ulasmasi ¢ok onemlidir.
Hazirlik asamasinda da her detay énemli. Sebzelerin dograma sekli bile lezzeti etkiliyor,

ince kiyilmis bir maydanozla kaba dogranmig bir maydanozun aromas: bile farkli.”

Sef 7: “Benim i¢in her yemegin kendine 6zgii bir pisirme teknigi vardir. Balig1 1zgarada
pisirirken dikkat ettigim noktalarla, sebzeleri buharda pisirirken dikkat ettigim noktalar
tamamen farkhidir. Her malzemenin en iyi lezzetini ortaya ¢ikarmak igin dogru teknigi

uygulamak sart.”

Sef 8: “Hazirlik asamas: da en az pisirme kadar énemli. Ornegin, bir risotto yaparken,

pirinci onceden kavurmak, dogru kivami ve lezzeti elde etmek igin kritik bir adim. Ya da
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bir sos hazirlarken, malzemeleri dogru sirayla eklemek ve kisik ateste uzun siire

kaynatmak, lezzetin derinlesmesini saglar.”

Bu ifadeler 1s181nda, hazirlik ve pisirme tekniklerinin, seflerin lezzet algisinda
onemli bir yere sahip oldugu ve yemegin lezzet potansiyelini ortaya ¢ikarmada kritik bir
rol oynadig1 sonucuna varilmaktadir. Sefler, malzeme se¢imi kadar, hazirlik ve pigirme
stireclerindeki ustaliklarinin da lezzetin belirleyicisi oldugunun bilinciyle, her yemege ve
malzemeye 6zgii teknikleri titizlikle uygulamaktadirlar. Bu teknikler, sadece lezzeti degil,
aynit zamanda yemegin dokusunu, goriiniimiinii ve genel olarak yeme deneyimini de

etkileyen 6nemli unsurlardir.
2.1.6. Psikolojik ve Sosyal Faktorler

Mutfak seflerinin lezzet algisini etkileyen unsurlar kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri bir diger kod psikolojik ve sosyal faktérler kodudur. Mutfak seflerinin bu
konudaki cevaplar1 dogrultusunda; yeme ortami ile beklentiler ve algi olmak 2 farkli alt

kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin psikolojik ve sosyal faktorler kodu kapsaminda en ¢ok vurgu
yaptiklar alt kod yeme ortam:i alt kodudur. Seflerin ifadeleri, lezzet algisinin sadece
duyusal bir deneyim olmadigi, ayni zamanda fiziksel ve sosyal ¢evreden de
etkilendigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda, seflerin deneyimlerinden yola ¢ikarak

asagidaki alintilar dikkat ¢cekmektedir:

Sef 3: “Yemegin sunumu, yendigi ortam, hatta o anki ruh haliniz bile lezzet alginizi
etkiler. Giizel bir ambiyansta, sevdiklerinizle yediginiz bir yemek, her zaman daha lezzetli

gelir.”

Sef 6: “Duyusal faktorler de lezzeti dogrudan etkiliyor; bir yemegin sadece tad: degil,
kokusu, goriintiisii, hatta yendigi ortamin sesi bile toplam lezzet algisim sekillendiriyor.
Mesela ayni balik, deniz kenarinda, dalgalarin sesiyle bambaska, sehir merkezindeki bir

>

restoranda bambaska tadiyor.’

Sef 10: “Lezzet algimizi etkileyen unsurlar, sadece dilimizin tizerindeki tat
tomurcuklarryla sinirlt olmayip, ¢ok daha karmasik bir psikolojik ve sosyal faktérler
biitiiniinii icerir. Oncelikle, yemek yedigimiz ortamin ambiyansi, isiklandirmasi ve miizigi
lezzeti dogrudan etkiler. Los 151kl1, rahat bir ortamda yenen yemek ile aceleci bir sekilde

ayakiistii yenilen ayni yemek bile ¢ok farkli gelebilir. Ayrica, masada kimlerle oldugumuz
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da onemli. Sevdiklerimizle, keyifli bir sohbet esliginde yedigimiz yemekler her zaman

daha lezzetli gelir.”

Bu ifadelerden yola c¢ikarak, yeme ortaminin, seflerin lezzet algisi iizerindeki
etkisinin, yemegin sadece tadindan 6te, cok boyutlu bir deneyim oldugu ve bu deneyimin,
ambiyans, 1siklandirma, sesler (miizik veya dogal sesler), sosyal etkilesim (kimlerle
yendigi) ve hatta kisinin o anki ruh hali gibi ¢esitli faktorlerin bir araya gelmesiyle
sekillendigi sonucuna varilmaktadir. Yeme ortami, lezzeti tamamlayan, zenginlestiren

veya tamamen degistirebilen giiclii bir etken olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Mutfak seflerinin psikolojik ve sosyal faktorler kodu kapsaminda vurgu yaptiklar
diger alt kod beklentiler ve alg: alt kodudur. Seflerin ifadeleri, lezzet algisinin sadece
duyusal girdilere degil, ayn1 zamanda 6nceden var olan beklentilere, inanglara ve yemege
atfedilen anlamlara da bagli oldugunu gostermektedir. Bu baglamda, seflerin

deneyimlerinden yola ¢ikarak asagidaki alintilar dikkat ¢ekmektedir:

Sef 1: “Bir yemege dair énceden olusturdugumuz fikirler, lezzetini biiyiik ol¢iide etkiler.
Eger bir yemegin ¢ok lezzetli oldugunu duyduysak, onu tatarken daha olumlu bir beklenti

icinde oluruz ve bu da lezzet algimizi yiikseltir.”

Sef 5: “Yemegin ismi, sunumu, hatta meniideki ac¢iklamast bile beklentilerimizi
sekillendirir. 'Organik, yerel malzemelerle hazirlanmig' ibaresi, yemegi daha lezzetli

algilamamiza neden olabilir.”

Sef 8: “Miisterinin o yemegi hangi amagla yedigi de onemli. Bir kutlama yemegi mi,
voksa hizli bir 6gle yemegi mi? Amaca yonelik beklentiler, lezzet algisint degistirir. Ayni

vemek, farkll beklentilerle ¢ok farklr algilanabilir.”

Bu ifadeler, beklentilerin ve alginin, lezzet deneyimini 6nemli 6lgiide etkileyen
giiclii psikolojik faktérler oldugunu ortaya koymaktadir. Sefler, lezzet algisinin sadece
duyusal bir silire¢ olmadigini, ayn1 zamanda 6nceden var olan inanglar, yemege atfedilen
anlamlar, yemegin sunumu, ismi ve hatta yemegin yenilme amaci gibi unsurlarin da lezzet
algisim1 sekillendirdiginin farkindadirlar. Bu durum, lezzetin objektif bir gerceklikten

ziyade, kisisel ve 6znel bir deneyim oldugunu bir kez daha vurgulamaktadir.
2.2. LEZZET ALGISI VE DUYGU DURUMU ILIiSKiSi

Lezzet algis1 temasinin ikinci kategorisi lezzet algist ve duygu durumu iligkisi

kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Lezzet alginizin giincel duygu
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durumunuzdan etkilendigini diisiiniiyor musunuz?” sorusu yoneltilmis olup verilen
cevaplar dogrultusunda; olumlu duygularin etkisi, olumsuz duygularin etkisi ve notr

duygular ile profesyonellik olmak iizere 3 farkli kod olusturulmustur.

Sekil 13. Lezzet Algis1 ve Duygu Durumu Iliskisi Kategorisine Iligskin Kod Haritasi

2.2. Lezzet Algisi ve
Duygu Durumu iliskisi

Olumlu Duygularin Olumsuz Notr Duygular ve
Etkisi Duygularin Etkisi  profesyonellik

2.2.1. Olumlu Duygularin Etkisi

Mutfak seflerinin lezzet algis1 ve duygu durumu iliskisi kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri ilk kod olumlu duygularin etkisi kodudur. Seflerin deneyimleri, pozitif bir
ruh halinin hem lezzet algisin1 hem de mutfaktaki yaraticilik ve 6zen siireclerini olumlu

yonde etkiledigini gostermektedir. Bu baglamda, seflerin ifadeleri su sekildedir:

Sef 4: “Kesinlikle. Bunu zaten benim séylememe gerek yok. Bu konu zaten bilimsel
makalelerde agiklanmis bir gercektir. Eger iyi bir ruh halindeysem yemeklere daha fazla

’

ozen gosteriyorum ve tatlar daha uyumlu oluyor.’

Sef 5: “Mesela mutlu ve enerjik oldugum giinlerde her tat daha keskin, daha belirgin
geliyor,; baharatlarin tadini, soslarin derinligini daha iyi algilayabiliyorum. O giinlerde

yaratictligim da zirveye ¢ikiyor, yeni kombinasyonlar denemeye daha cesur oluyorum.”

Sef 9: “Keyifli ve rahat bir giinde, basit bir makarna bile bir ziyafet gibi gelebiliyor.
Ayrica, mutfakta ¢alisirken da duygusal durumum yemege yansir. Eger keyifliysem,
yemekleri daha 6zverili, belki de daha yaratici bir sekilde hazirlarim. O anki ruh halimle

’

uyumlu olan yemekler yapmak, mutfakta daha verimli ve dikkatli olmami saglar.’

Sef 12: “Simdi soyle, lezzet algisi dedigin sey sadece dilde bitmiyor biliyorsun.
Duygularimiz da bu isin i¢ine karisiyor. Yani o giin keyfim yerindeyse, her sey daha bir
lezzetli geliyor sanki. Yemegin tadina daha bir odaklaniyorum; her bir malzemeyi daha

net hissediyorum. Sanki damaklarim bayram ediyor.”
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Bu ifadelerden yola ¢ikarak, olumlu duygularin, seflerin hem lezzet algisim
keskinlestirdigi hem de mutfaktaki performanslarim1 (6zen, dikkat, yaraticilik) artirdigi
sonucuna varilabilir. Sefler, iyi bir ruh halindeyken tatlar1 daha yogun ve belirgin
algilamakta, yemegin lezzetine daha fazla odaklanmakta ve mutfakta daha yaratici, 6zenli
ve verimli olmaktadirlar. Bu durum, lezzet algisi ile duygu durumu arasindaki gii¢lii ve
cift yonlii iliskinin mutfak profesyonelleri tarafindan da net bir sekilde deneyimlendigini

gostermektedir.
2.2.2. Olumsuz Duygularin Etkisi

Mutfak seflerinin lezzet algisi ve duygu durumu iligkisi kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri ikinci kod olumsuz duygularin etkisi kodudur. Seflerin deneyimleri,
olumsuz duygusal durumlarin lezzet algisim korelttigini, yemege karsi ilgiyi azalttigini
ve mutfaktaki performansi diislirdiigiinii ortaya koymaktadir. Bu baglamda seflerin

ifadeleri su sekildedir:

Sef 2: “Keyfinizin olmadigi, mutsuz bir giin geciriyorsaniz, yediginiz seyde aradiginiz tat
veya tatmin hissi de farkl olabilir. Giiniin sonunda, ortaya ¢ikardiginiz tiriin lezzetten
ziyade, psikolojiniz ve ruh halinizle dogru orantili hale gelebilir. Ciinkii yorgunluk ve

’

moral bozuklugu dogrudan isinizi etkiler.’

Sef 5: “Ama stresli veya tizgiin oldugum zamanlarda, ne kadar profesyonel olmaya
caligsam da tatlar sanki biraz bulamiklasiyor. Hatta bazen en sevdigim yemekler bile
tadint kaybetmis gibi geliyor. Bu yiizden mutfaga girerken once kendimi dengelemeye

calisirim.”

Sef 12: “Ama moralim bozuksa, en sevdigim yemek bile yavan gelebiliyor. Veya stresli
veya kaygiliysam yemegin tadi pek umurumda olmuyor, hatta bazen hi¢ istahim bile
kalmuyor. Ya da tam tersi, stres atayim diye yemege sariliyorum ama o zaman da lezzetten
cok, duygusal bir tatmin arayisina giriyorum. Uziintiilii oldugum zamanlarda yemekler
sanki tatsiz tuzsuz geliyor. O zaman da mutfaga girip yeni bir seyler denemek, beni biraz
olsun toparliyor. Ofkeli veya sinirli oldugumda ise yemege karsi daha bir sabirsiz

’

oluyorum, her seyi elestiriyorum.’

Bu ifadelerden yola cikarak, olumsuz duygularin, seflerin lezzet algisim
zayiflattigi, yemege olan ilgilerini ve motivasyonlarini diisiirdiigii, hatta bazen yeme
davranislarini (istahsizlik veya duygusal yeme) degistirdigi sonucuna varilabilir. Sefler;

stres, lizlintl, moral bozuklugu, yorgunluk, 6fke ve kaygi gibi olumsuz duygular
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yasadiklarinda, tatlar1 daha bulanik algilamakta, yemegin lezzetinden tatmin olamamakta,
mutfakta daha sabirsiz ve elestirel olmakta ve genel olarak lezzet deneyiminden keyif
alamamaktadirlar. Bu durum, olumsuz duygularin lezzet algis1 iizerindeki baskilayici

etkisini ve duygu-durum ile lezzet arasindaki karmasik iliskiyi gozler 6niine sermektedir.
2.2.3. Notr Duygular ve Profesyonellik

Mutfak seflerinin lezzet algisi ve duygu durumu iliskisi kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri iiclincii kod nétr duygular ve profesyonellik kodudur. Bu kod, seflerin
profesyonel kimliklerinin, kigisel duygu durumlarindan bagimsiz olarak tutarli ve standart
lezzeti saglama sorumlulugunu 6n plana c¢ikardigini gostermektedir. Sefler, mutfakta
calisirken duygusal dalgalanmalart minimize etme, objektif degerlendirme yapma ve
belirli bir disiplin i¢inde hareket etme gerekliligini vurgulamaktadirlar. ilgili sef ifadeleri

su sekildedir:

Sef 1: “30 yillik tecriibemle kesinlikle soyleyebilirim ki, profesyonel bir sefin duygu
durumu lezzet algisini etkilememeli. Mutfaga adimimi attigim andan itibaren tiim kigisel
sorunlarimi kapinin disinda birakirim. Bir sef olarak bizim gorevimiz, konuklarimiza her
zaman ayni kalitede yemekler sunmaktir. Mutfakta duygusal inis ¢ikislarin yemeklerin
tadint degistirmesine asla izin veremeyiz. Mutfak disiplin ve tutarlilik ister. Tabii ki biz
de insaniz ve duygularimiz var, ama profesyonellik tam da burada devreye giriyor.
Mutfagimda ¢alisan her sefin oncelikle bu disiplini ogrenmesini saglarim. Bir yemegin
lezzeti, sefin o giinkii keyfine gore degil, yillarin tecriibesiyle olusturulmus standartlara

’

gore belirlenir.’

Sef 3: “Ama en onemlisi, bu duygu durumlarimin farkinda olmak ve bunu yemeklerime
yvansitmamaya ¢alismak. Ciinkii bir sef olarak bizim sorumlulugumuz, kendi duygusal
dalgalanmalarimizdan bagimsiz olarak, her zaman tutarli ve kaliteli lezzetler
sunabilmek. Bu yiizden ben mutfag biraz da bir meditasyon alani olarak gériiyorum; ne

)

kadar dengede olursam, yarattigim lezzetler de o kadar dengeli oluyor.’

Sef 10: “Duygu durumunun lezzet algis iizerindeki etkisi yadsinamaz bir ger¢ek olsa da,
profesyonel bir bakis agisiyla bu etkiyi minimize etmek i¢in bilingli bir ¢caba gosterdigimi
soyleyebilirim. Ozellikle mutfakta calisirken, kendi ruh halimin yemeklerin kalitesini
etkilememesi i¢in dikkatli ve sistemli bir yaklagim izliyorum. Her malzemeyi ozenle
tartiyor ve olgerek kullaniyorum. Stresli veya mutsuz oldugum zamanlarda bile, yemek

tadimi yaparken objektif kalabilmek icin kendime ozel bir degerlendirme sistemi
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gelistirdim,; ornegin her tadimda tathlik, tuzluluk, eksilik, acilik ve umami dengelerini
ayrt ayri puanlayarak duygusal yargilardan uzak, analitik bir degerlendirme yapmaya
calistyorum. Mutfak, duygulardan arinmis bir laboratuvar gibi ¢alismali prensibini
benimseyerek, her kosulda standart lezzeti yakalamak igin sistematik bir yaklasim
sergiliyorum. Ancak sunu da belirtmeliyim ki, olumlu bir ruh hali icindeyken
yaraticiligimin daha yiiksek oldugunu ve yeni lezzet kombinasyonlari kesfetmekte daha

basarili oldugumu gozlemliyorum.”

Bu ifadelerden yola ¢ikarak, profesyonel mutfak seflerinin, duygu durumlarinin
lezzet algisi iizerindeki etkisini kabul etmekle birlikte, bu etkiyi en aza indirmek ve her
zaman tutarl bir lezzet standardi sunmak igin bilingli stratejiler gelistirdikleri sonucuna
varilabilir. Sefler; mutfak disiplini, tecriibe, standart tarifeler, objektif degerlendirme
sistemleri ve bilingli farkindalik gibi yontemlerle, kisisel duygusal dalgalanmalarin
yemeklerin lezzeti iizerindeki etkisini kontrol altinda tutmaya c¢aligmaktadirlar. Bu
durum, profesyonelligin, duygu durumundan bagimsiz olarak, tutarli ve yiiksek kaliteli
lezzet sunma becerisi gerektirdigini ve seflerin bu beceriyi gelistirmek i¢in aktif ¢aba

gosterdiklerini ortaya koymaktadir.
2.3. LEZZET ALGISININ KiSIDEN KiSIYE DEGISMESI

Lezzet algis1 temasinin {igiincii kategorisi lezzet algisinin kisiden kisiye degismesi
kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Lezzet algisi kisiden kisiye
degisir mi? Degisiyorsa bu durum sizin mutfakta aldiginiz kararlari nasil etkiliyor?”
sorusu yoneltilmis olup verilen cevaplar dogrultusunda; mutfakta alinan kararlara etkisi

ile sefin yaklagimi ve stratejileri olmak iizere 2 farkli kod olusturulmustur.

Sekil 14. Lezzet Algisinin Kisiden Kisiye Degismesi Kategorisine iliskin Kod Haritas1
B

2.3. Lezzet Algisimin
Kisiden Kisiye Degismesi

B

Tarif ve o Kendi Damak
Malzeme Segimi /Tadma Giiven
—__. e ——
Menii Mutfakta Alinan sefin Yaklasimi Egitim ve
Planlama/Kara”ara Etkisi ve Stratejileri Bilinglendirme
Miisteri Geri L . l
Esneklik ve
Bildirimleri  Deneysel ve Ada
Yaratia prasyan
Yaklagimlar
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2.3.1. Mutfakta Alinan Kararlara EtKisi

Mutfak seflerinin lezzet algisinin kisiden kisiye de§ismesi kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri ilk kod mutfakta alinan kararlara etkisi kodudur. Mutfak seflerinin bu
konudaki cevaplar1 dogrultusunda; tarif ve malzeme se¢imi, menii planlama, miisteri geri
bildirimleri ve deneysel ve yaratict yaklasimlar olmak {tizere 4 farkli alt kod

olusturulmustur.

Mutfak seflerinin mutfakta alinan kararlara etkisi kodu kapsaminda en sik vurgu
yaptiklar alt kod tarif ve malzeme se¢imi alt kodudur. Seflerin bu konudaki goriisleri,
lezzet algisinin bireysel farkliliklar gostermesine ragmen, bazi temel lezzet uyumlarinin
evrensel olarak kabul gordiigii yoniindedir. Bu baglamda Sef 1: “Lezzet algisi kesinlikle
kisiden kisiye degisir ancak bazi temel lezzet harmonileri evrenseldir. Bunca yillik
deneyimlerimle, bazi lezzetlerin herkes tarafindan sevildigini gordiim. Mesela tar¢in-
seker, et-sogan, ya da patlican-yogurt gibi seyler, farkl: kiiltiirlerden insanlar: bir araya
getirebiliyor. Ama baharati ne kadar koyacagimiz, nasil pisirecegimiz ve nasil
sunacagimiz konularinda, misafirlerimizin beklentileri ¢ok degisebiliyor.” seklindeki
ifadesiyle lezzet algisinin 6znelligine ragmen, belirli lezzet kombinasyonlarinin kiiltiirel
farkliliklardan bagimsiz olarak genel kabul gordiigiinii belirtmektedir. Ancak, baharat
kullanimi, pisirme teknikleri ve sunum gibi unsurlarin misafir beklentilerine gore
sekillendigini vurgulamaktadir. Sef 6 ise; “Restoranmimizda standart tarifleri korumakla
birlikte, miisterilerin ozel isteklerine de miimkiin oldugunca uyum saglamaya ¢alisiyoruz.
Mesela, koftelerin yaninda ekstra aci sos, yemeklerin tuzsuz versiyonlar: veya daha az
baharatl  alternatifler sunabiliyoruz.” seklindeki ifadesiyle standart tariflerin
korunmasinin 6nemine deginirken, miisteri odakli bir yaklasim sergileyerek, ozel
taleplere esneklik gosterdiklerini ifade etmektedir. Sef 10°un bu konudaki goriisleri ise su
sekildedir: “...farkl: tatlara hitap edecek alternatifler sunmaya ¢alisiyorum. Mesela, ayni
malzemeyi farkl pisirme yontemleriyle hazirliyor ya da degisik soslarla servis ederek
misafirlere secenek sunuyorum.” Sef 10, misteri kitlesinin farkli damak zevklerine hitap
etme stratejisini, ayni malzemeyi farkli pisirme yontemleri ve soslarla g¢esitlendirerek
uyguladigin1  belirtmektedir. Bu, sefin lezzet algisindaki cesitliligi ve miisteri

memnuniyetini 6n planda tuttugunu gostermektedir.

Sonug olarak, seflerin ifadeleri, lezzet algisinin kisisel farkliliklar géstermesine
ragmen, belirli lezzet uyumlarinin evrensel olarak kabul gordiiglinii ve miisteri

beklentilerinin tarif ve malzeme se¢iminde 6nemli bir rol oynadigini ortaya koymaktadir.
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Sefler, standart tarifleri koruma ve miisteri taleplerine esneklik gosterme arasinda bir

denge kurmaya ¢alismaktadir.

Mutfak seflerinin mutfakta alinan kararlara etkisi kodu kapsaminda vurgu
yaptiklar1 diger alt kod menii planlama alt kodudur. Seflerin bu konudaki ifadeleri,
meniilerin, farkli damak zevklerine hitap edecek g¢esitlilikte ve dengede olmasi
gerektigine isaret etmektedir. Menii olustururken temel amaglardan biri, genis bir miisteri
kitlesinin damak zevkine hitap edebilmektir. Bu konuda Sef 2: “Bir menii olustururken,
cogunlugun damak zevkine hitap edecek unsurlar: bir araya getirmeye ¢alistyorsunuz.
Ornegin, meniiye bir tarafia daha baharatli bir yemek, diger tarafta daha sade ve yalin
bir sebze yemegi, baska bir boliimde ise tamamen farkli bir secenek ekliyorsunuz.
Boylece, bir miisteri masaya oturdugunda, kendi damak zevkine ve lezzet anlayisina
uygun bir secenek bulabilecegi bir menii sunuyorsunuz.” seklindeki ifadesiyle meniide
farkli lezzet profillerine yer vererek, her miisterinin kendi tercihine uygun bir secenek

bulabilmesini saglamanin 6nemini vurgulamaktadir.

Lezzet algis1 kisiden kisiye degisirken, sefler hem genel miisteri beklentilerini
karsilamaya hem de kendi 6zgiin tarzlarini yansitmaya calisirlar. Bu konuda Sef 11 su
ifadesiyle: “Evet, lezzet algisi kesinlikle kisiden kisiye degisiyor. Bazi miisteriler ¢ok
baharath tatlar: severken, digerleri daha hafif lezzetleri tercih ediyor. Bu yiizden menii
hazirlarken herkesin damak tadina hitap etmeye ¢alisiyorum. Ancak bazen kendi tarzimi
ve ozguinltigiimii korumak icin risk alarak farkh tatlar sunuyorum.” hem genel miisteri
beklentilerini karsilamay1 hem de kendi 6zgiinliigiinii korumay1 hedefledigini, hatta bazen

risk alarak farkli tatlar sundugunu belirtmektedir.

Farkli damak tatlarina hitap etmek i¢in meniide cesitlilik ve denge 6nemlidir. Sef
6 menii cesitliligi ve denge lizerine su ifadeleri kullanmistir: “Meniimiizii olustururken
farkli damak tatlarina hitap edecek secenekler sunmaya ozen gosteriyorum hem
geleneksel hem modern hem hafif hem doyurucu yemekler bulunduruyorum. Ozellikle fix
menti hazirlarken, her tabagin farkl tat profillerine sahip olmasina dikkat ediyorum.”
Sef 6 bu ifadelerle, meniide geleneksel-modern, hafif-doyurucu gibi zitliklar1 bir arada
sunarak cesitliligi sagladigini ve 6zellikle fiks meniilerde her tabagin farkli tat profillerine
sahip olmasina dikkat ettigini ifade etmektedir. Sef 9 ise: “Degisir tabii ki. Herkesin tat
alma mekanizmasi farkhdir. Ben bir tada karst daha duyarli veya daha duyarsiz
olabilirim degil mi? Bu ¢ok genel bir durum o yiizden bu durumu profesyonel bir

vaklagimla yénetmek gerekiyor. Bunun i¢in menti planlamasinda c¢esitlilige onem
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veriyoruz. Farkli damak zevklerine hitap eden secenekler sunuyoruz.” tat alma
mekanizmasindaki farkliliklart vurgulayarak, menii planlamasinda profesyonel bir
yaklagim ve ¢esitliligin dnemine dikkat ¢ekmektedir. Sonu¢ olarak seflerin ifadeleri,
lezzet algisiin bireysel farkliliklarinin bilincinde olduklarini ve meniilerini bu
farkliliklar1 g6z Onilinde bulundurarak, cesitlilik ve denge ilkeleriyle planladiklari
gostermektedir. Hem genel miisteri beklentilerini karsilamayr hem de kendi 6zgiin

tarzlarini yansitmay1 hedeflemektedirler.

Mutfak seflerinin mutfakta alinan kararlara etkisi kodu kapsaminda vurgu
yaptiklar1 diger alt kod miisteri geri bildirimleri alt kodudur. Miisteri geri bildirimleri,
seflerin lezzet algisinin bireysel farkliliklarini anlamalar1 ve meniilerini, tariflerini bu
dogrultuda iyilestirmeleri i¢in 6nemli bir kaynaktir. Sef 3 bu konuda: “Yeni bir yemek
vaparken, mutlaka farkli damak zevklerine sahip insanlardan geri bildirim alirim. Ciinkii
benim igin harika olan bir tat, baskast i¢in fazla yogun ya da eksik gelebilir. Yani bunlar
sayesinde yemegi daha dengeli hale getirmis olurum.” seklindeki ifadesiyle yeni bir
yemek gelistirirken farkli damak zevklerine sahip kisilerden geri bildirim alarak, yemegin
lezzet dengesini sagladigini belirtmektedir. Sef 6 ise: “Diizenli olarak miisteri geri
bildirimlerini degerlendiriyor ve gerektiginde tariflerimizde kiigliik degisiklikler
yapiyoruz.” diyerek miisteri geri bildirimlerini diizenli olarak degerlendirmekle birlikte
tariflerde gerekli gordiigii kiiciik degisiklikleri yaptigin1 ifade etmektedir. Sef 7 ise
miisteri yorumlarinin yemegin lezzet algis1 hakkinda en iyi bilgiyi sagladigini ve bu
yorumlarin, yemegi daha genis bir kitleye hitap edecek sekilde gelistirmek i¢in 6nemli
bir firsat sundugunu su ifadelerle aktarmistir: “Miisteri yorumlar: bizim i¢in ¢ok degerli.
Bir yemegin begenilip begenilmedigini, lezzetinin nasil algilandigint anlamak igin en iyi
vol bu. Bazen bir yemegi ¢ok begeniyoruz ama miisteriden gelen yorumlar, ornegin 'biraz
daha tuzlu olabilirdi' veya 'baharati biraz fazla ka¢mis' gibi, bize yemegi daha genis bir
kitleye hitap edecek sekilde ayarlama firsati veriyor.” Sonug olarak seflerin ifadeleri,
miisteri geri bildirimlerinin, lezzet algisinin kisiden kisiye degistigi gercegiyle basa
cikmak ve yemekleri daha genis bir kitleye hitap edecek sekilde optimize etmek i¢in kritik
bir ara¢ oldugunu gostermektedir. Geri bildirimler, seflere hem kendi lezzet algilarinin

sinirlarint asma hem de miisteri beklentilerini daha iyi karsilama imkan1 sunmaktadir.
2.3.2. Sefin Yaklasim ve Stratejileri

Mutfak seflerinin lezzet algisinin kisiden kisiye degismesi kategorisi kapsaminda

ifade ettikleri ikinci kod sefin yaklasimi ve stratejisi kodudur. Mutfak seflerinin bu
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konudaki cevaplar1 dogrultusunda; esneklik ve adaptasyon, egitim ve bilinglendirme ile

kendi damak tadina giiven olmak iizere 3 farkl alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin sefin yaklagimi ve stratejisi kodu kapsaminda en sik vurgu
yaptiklar alt kod esneklik ve adaptasyon alt kodudur. Bu alt kod, seflerin farkli damak
tatlarina hitap etme ve degisen miisteri beklentilerine uyum saglama becerilerini ifade
etmektedir. Sefler, lezzet algisinin bireysel farkliliklarin1 géz oniinde bulundurarak,
mentiilerini ve tariflerini esnek bir sekilde uyarlamanin ve farkli miisteri tercihlerine
adapte olmanin 6nemini vurgulamaktadir. Bu dogrultuda Sef 2’nin ifadeleri su sekildedir:
“Herkesin tat alma esigi de farklidir. Bazi insanlar actya karst ¢cok hassasken, bazilar
“Bu act mi?” diyebilir. Yemek yaparken kimin i¢in yaptigimi bilmek de ¢ok onemli.
Herkesin sevebilecegi bir yemek yapmak istiyorsam, tatlarda dengeyi yakalamaya
calisirim. Yani u¢larda dolagsmam. Béylece genis bir kitleye hitap etme sansim artar.”
Sef 2 bu ifadeleriyle, tat alma esigindeki farkliliklar1 dikkate alarak, yemek yaparken
kimin i¢in yemek yaptigini bilmenin ve tatlarda dengeyi yakalamanin Onemini
vurgulamaktadir. Genis bir kitleye hitap etmek i¢in “uclarda dolasmamak™ gerektigini de

ayrica belirtmektedir.

Sef 5: “Elbette, bunu giinliik deneyimlerimle de siirekli gozlemliyorum. Ornegin, ayni
kofte tarifini kullansam bile, bazi miisterilerim ¢ok begenirken digerleri daha baharath
olmasini isteyebiliyor. Bu durum beni mutfakta daha esnek ve adaptif olmaya zorluyor,

ozellikle baharat ve tuz kullanmiminda orta bir yol bulmaya ¢alisiyorum.”

Sef 8: “Tarif gelistirme siirecinde, insanlarin farkli damak tatlarina hitap edebilmek icin
cesitlilige dikkat ederim. Bazi insanlar tatlyyr daha ¢ok severken, bazilari acit veya eksi
tatlart tercih eder. Bu yiizden tariflerde dengeyi saglamak onemlidir. Bir yemegi
yaparken, tatlar arasinda uyum olusturmaya ¢alisirim. Ornegin, tatl ve tuzlu dengesini
kurarak hem tatliyi sevenlere hem de tuzlu yemekleri tercih edenlere hitap etmeyi

hedeflerim.”

Sonug olarak esneklik ve adaptasyonun, lezzet algisinin kisiden kisiye degistigi
gercegiyle basa ¢cikmak ve farkli miisteri tercihlerine basarili bir sekilde yanit vermek i¢in
kritik 6neme sahip oldugunu gostermektedir. Sefler, hem tat dengesini yakalayarak genis
bir kitleye hitap etmeyi hem de bireysel miisteri tercihlerine uyum saglamayi

hedeflemektedir.
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Mutfak seflerinin sefin yaklagimi ve stratejisi kodu kapsaminda vurgu yaptiklar
diger alt kod egitim ve bilin¢clendirme alt kodudur. Bu alt kod, seflerin mutfak ekibini ve
servis personelini lezzet algisinin degiskenligi konusunda egitme ve bilinglendirme
cabalarin1 ifade etmektedir. Sefler, lezzet algisinin bireysel farkliliklar1 konusunda
mutfak ekibini ve servis personelini egitmenin ve bilinglendirmenin, miisteri
memnuniyetini artirmak ve standardizasyonu saglamak i¢in Onemli oldugunu

vurgulamaktadir.

Sef 4: “Lezzet algisi kigiden kisiye tamamen degisir. Bu durumda, biling¢li bir sef uygun
bir dille ekip arkadaglarini uyarmali veya onlari bir egitime tabi tutmalidir. Ancak
tilkemizde bu farkindaliga ve bilince sahip ka¢ sef oldugu tartismaya agik bir konudur.
Michelin yildizlv restoranlar, ozellikle Avrupa'dakiler, bu konuda c¢esitli ¢calismalar
yapmaktadir. Ornegin, benim de daha énce katildigim basit bir calisma vardi: Mutfaktaki
farkli damaklarin ortak paydada bulusabilmesi icin yapilan tuz egitimi. Bu egitimde: Ug
farkli kaba aymi 6l¢iide mesela 250 mililitre su konur. Her kaba farkli miktarlarda (3
gram, 5 gram, 7 gram) tuz eklenir. Herkes bu karisimlar: tadar. Ornegin, 20 kisilik bir
ekipten 13 kisi "250 mililitre icin 5 gram tuz idealdir" derse, bu oran mutfaktaki standart
formiil olarak belirlenir. Béylece "bundan sonra her 250 mililitre sivi icin mutfakta 5
gram tuz kullanmisin" gibi bir standart olusturulur ve yavas yavas ortak bir damak
olusturulmaya baglamir. Bu tiir egitimler, profesyonel mutfaklarda standardizasyonu

saglamak icin 6nemlidir.”

Sef 5: “Benim icin egitim, sadece mutfak ekibiyle sinirli degil. Miisterilerimizi de lezzetler
konusunda bilin¢lendirmeye ¢alisiyorum. Meniimiizde yemeklerin yaninda, o yemegin
hangi tat profiline sahip oldugunu (ornegin, 'hafif tatl ve eksi', 'vogun baharatl', 'umami
agirlikll') belirten kisa agiklamalar yer aliyor. Ayrica, zaman zaman "tadimlik meniiler’
hazirlyyorum. Bu meniilerde, farkli lezzetleri deneyimleyebilecekleri kiigiik porsiyonlarda
vemekler sunuyorum. Bu sayede miisterilerimiz, yeni tatlar kesfediyor ve damak

)

zevklerini gelistiriyorlar.’

Seflerin ifadeleri, egitim ve bilinglendirmenin, lezzet algisinin kisiden kisiye
degistigi gercegiyle basa cikmak, mutfakta standardizasyonu saglamak ve miisteri
memnuniyetini artirmak i¢in énemli bir strateji oldugunu gostermektedir. Sefler hem
mutfak ekibini hem de servis personelini egiterek, farkli damak tatlarina daha iyi hizmet

vermeyi ve miisteri beklentilerini karsilamay1 hedeflemektedir.
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2.4. SEFIN DAMAK ZEVKI iLE MUSTERI BEKLENTILERI ARASINDA CELISKI

Lezzet algis1 temasinin dordiincli kategorisi sefin damak zevki ile miisteri
beklentileri arasinda ¢eliski kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Bir
sef olarak kendi damak zevkinizle miisterinin beklentileri arasinda bir ¢eliski oldugunda
nasil bir ¢oziim yolu buluyorsunuz?” sorusu yoneltilmis olup verilen cevaplar
dogrultusunda; denge kurma, esneklik, uzlagsma ve is birligi ile miisteriyi anlama ve analiz

etme olmak tizere 4 farkli kod olusturulmustur.

Sekil 15. Sefin Damak Zevki ile Miisteri Beklentileri Arasinda Celiski Kategorisine
Iliskin Kod Haritas1

2.4, Sefin Damak Zevki
ile Miisteri Beklentileri
Arasinda Celiski

A

Esneklik

Denge Kurma

Uzlasma ve is Miisteriyi Anlama
Birligi ve Analiz Etme

2.4.1. Denge Kurma

Mutfak seflerinin sefin damak zevki ile miisteri beklentileri arasinda celiski
kategorisi kapsaminda en sik ifade ettikleri kod denge kurma kodudur. Sefler, kendi
damak zevkleri ile miisteri beklentileri arasinda bir ¢eliski oldugunda, genellikle bir
denge kurmaya ¢alistiklarini belirtmektedirler. Bu denge, sefin kendi sanatsal ifadesinden
tamamen vazge¢meden, miisteri beklentilerine de uyum saglamayi icermektedir. Bu

hususta seflerin ifadeleri su sekildir:

Sef 1: “Mutfagimda siirekli bir test meniisii yaparim. Yeni bir yemek denedigimde, once
diizenli miisterilerimizden bir gruba tattirwr, onlarin fikirlerini alirim. Bu siiregte hem

kendi istedigim gibi hem de miisterilerin begenecegi bir denge bulmaya ¢alisirim.”

Sef 2: “Aslinda bireysel bir damak zevkine gére degil, cogunlugun tercihine gore hareket
ettiginizde bu tiir ¢eligkiler pek yasanmiyor. Ancak kimsenin begenmedigi bir seyi, sadece
kendi damak zevkim begeniyor diye savunmam. Eger bir yemegi meniiye koydugumuzda
genel anlamda olumlu geri doniisler almiyorsak, ‘Benim damak zevkim dogrudur’ diye

israr eden bir yaklasimda bulunmam. Sonugta bizim isimiz, insanlart mutlu etmek ve
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onlarin beklentilerini karsilamaktir. Bu nedenle hem kendi standartlarimi koruyup hem

de misafirlerin beklentilerine hitap edecek bir denge olusturmaya ¢alisirim.”

Sef 5: “Bazen orijinal tarifi koruyup yanina daha geleneksel alternatifler ekliyoruz ki
miisteri tercih yapabilsin. Ornegin, fusion bir yemek hazirladigimizda, klasik versiyonunu

da meniide tutuyoruz.”

Sef 7: “Boyle durumlarda genelde bir orta yol ariyorum. Mesela, benim i¢in bir yemegin
asil karakterini belirleyen bir dokunus varsa, bunu tamamen ¢tkarmadan, daha hafif bir
sekilde kullanmayr oneriyorum. Boylece hem yemek benim istedigim standardi koruyor

’

hem de miisterinin beklentisine daha yakin oluyor.’

Sonug olarak seflerin ifadeleri, “Denge Kurma” kodunun, sefin damak zevki ile
miisteri beklentileri arasindaki celiskiyi ¢ozmek icin siklikla basvurulan bir strateji
oldugunu gostermektedir. Sefler, test meniileri, miisteri geri bildirimleri, alternatif
secenekler sunma ve orta yol bulma gibi yontemlerle hem kendi sanatsal vizyonlarini
korumay1 hem de miisteri memnuniyetini saglamay1 hedeflemektedirler. Bu yaklagim,

seflerin profesyonelliklerinin ve miisteri odakliliklarinin bir gostergesidir.
2.4.2. Uzlasma ve Is Birligi

Mutfak seflerinin sefin damak zevki ile miisteri beklentileri arasinda celigki
kategorisi kapsaminda yogunlukla ifade ettikleri diger kod uzlasma ve is birligi kodudur.
Sefler, kendi damak zevkleri ile miisteri beklentileri arasinda bir ¢eliski oldugunda,
uzlasma ve is birligi yoluna giderek hem kendi vizyonlarini korumaya hem de miisteri
memnuniyetini saglamaya ¢alistiklarini belirtmektedirler. Bu, miisteri ve mutfak ekibiyle
aktif iletisim kurmayi, geri bildirimleri degerlendirmeyi ve ortak ¢oziimler iiretmeyi

icermektedir. Bu dogrultuda seflerin ifadeleri su sekildedir:

Sef 6: “Restoranimiza gelen misafirlere, oncelikle neden geleneksel yontemleri tercih
ettigimizi ve bu yontemlerin lezzete olan katkisini detaylica anlatiyorum. Yine de israrci
olan miisterilerimiz icin, ana tarifimizi bozmadan, yaninda istedikleri soslart ayri olarak

servis etme yoluna gidiyorum.”

Sef 8: “Ayrica, fermente yiyecekler gibi farkli malzemeler kullandigimda, bunlarin
hikayesini ve saghga faydalarini da anlatiyorum. Boylece miisterilerimi yeni tatlara

’

alistiriyor, onlarin da bu lezzet yolculuguna katilmasini sagliyorum.’
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Sef 10: “Servis ekibimizi diizenli olarak egiterek miisterilere yemekler hakkinda detayli
bilgi vermelerini sagliyyor, boylece misafirlerimizin bilingli tercihler yapabilmelerine ve

’

vemeklerin hikayesini anlayarak daha iyi bir deneyim yagsamalarina olanak tantyorum.’

Sef 12: “Bazen miisterilerle dogrudan konusurum. 'Bu yemegi nasil buldunuz? Ne gibi
degisiklikler yapmamizi istersiniz?' gibi sorular sorarim. Mutfak ekibimle de siirekli
iletisim halindeyim. 'Bu yemek hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? Nasil daha iyi yapabiliriz?'

gibi konulart konusuruz.”

Sonug olarak uzlagma ve is birligi seflerin miisteri beklentileri ile kendi damak
zevkleri arasindaki celiskide dengeleyici bir rol oynamakta ve ¢oziim icin kritik bir
strateji olarak degerlendirilmektedir. Sefler; miisterilerle dogrudan ve agik iletisim
kurarak, servis ekibini egiterek bilgilendirme yoluyla, mutfak ekibiyle fikir alisverisinde
bulunarak sinerji yaratarak ve miisterilere yemeklerin ardindaki felsefeyi, hikayeyi
anlatarak, ortak bir zemin bulmaya ve hem kendi sanatsal vizyonlarini korumaya hem de
miisteri memnuniyetini en st diizeye cikarmaya caligmaktadirlar. Bu ¢ok yonlii
yaklagim, seflerin sadece yemek pisirme becerilerini degil, ayn1 zamanda iletisim, liderlik
ve miisteri iliskileri konusundaki yetkinliklerini de sergileyen profesyonelliklerinin ve

miisteri odakliliklarinin gii¢lii bir gostergesidir.
2.4.3. Esneklik

Mutfak seflerinin sefin damak zevki ile miisteri beklentileri arasinda celiski
kategorisi kapsaminda ifade ettikleri diger kod esneklik kodudur. Sefler, kendi damak
zevkleri ile miisteri beklentileri arasinda bir ¢eliski oldugunda, esnek olmanin ve uyum
saglamanin dnemini vurgulamaktadirlar. Bu, mentide degisiklikler yapmaktan, yemekleri
kisisellestirmeye ve farkli beslenme tercihlerine uyum saglamaya kadar ¢esitli sekillerde

olabilir.

Sef 1: “Bazen benim ¢ok sevdigim bir yemegi miisteriler bekledigim kadar

begenmeyebilir, o zaman kiigiik degisiklikler yaparak onu tekrar gézden gegiririm.”

Sef 4: “Miisterilerimden gelen ozel istekleri (alerjiler, diyet kisitlamalar: vb.) dikkate
alarak, onlara 6zel meniiler veya yemekler hazirliyorum. Bu, onlarin kendilerini ozel
hissetmelerini ve benim de onlarin ihtiyaglarina esnek bir sekilde cevap verebilmemi

’

saghyor.’
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Sef 8: “Bazen miisterilerimiz alisik olmadiklart lezzetlerle karsilasabiliyor. Bu yiizden
meniimii daha kolaydan zora dogru, katmanli bir sekilde hazirliyorum. Once daha

bilindik tatlarla baslayip, yavas yavas daha farkl lezzetlere gegiyorum.”

Sef 10: “Meniideki her yemegin 'kisisellestirilebilir' versiyonlarini onceden planliyor,
ornegin baharatl bir et yemegini daha hafif baharatlarla hazirlama opsiyonunu sunarak
veya glutensiz, vejetaryen, vegan alternatiflerini gelistirerek farkli beslenme tercihlerine

’

sahip misafirlerimizi de memnun edebiliyorum.’

Sefler; meniilerini kisisellestirerek, katmanli meniiler sunarak, miisteri geri
bildirimlerine gore yemekleri revize ederek, mevsimsel {riinleri kullanarak, 6zel
etkinlikler diizenleyerek, kisiye 6zel meniiler hazirlayarak veya farkli sunum segenekleri
sunarak esnekliklerini ortaya koymaktadirlar. Bu uyum yetenegi, seflerin hem kendi
sanatsal vizyonlarini ifade etmelerine hem de farkli miisteri beklentilerini karsilamalarina
olanak tanimaktadir. Bu durum, seflerin profesyonelliklerinin ve miigteri memnuniyetine

verdikleri 6nemin bir yansimasidir.
2.4.4. Miisteriyi Anlama ve Analiz Etme

Mutfak seflerinin sefin damak zevki ile miisteri beklentileri arasinda celiski
kategorisi kapsaminda ifade ettikleri bir diger kod miisteriyi anlama ve analiz etme
kodudur. Sefler, kendi damak zevkleri ile miisteri beklentileri arasinda bir ¢eligki
oldugunda, miisteriyi anlamanin ve analiz etmenin 6nemini vurgulamaktadirlar. Bu,
miisteri geri bildirimlerini toplamayi, trendleri takip etmeyi ve miisteri tercihlerini

anlamak i¢in ¢caba gostermeyi icermektedir. Bu dogrultuda seflerin ifadeleri su sekildedir:

Sef 5: “Sef olarak bazi lezzetlerin miikemmel oldugunu diisiinseniz bile, miisteri
bambagska bir sey bekleyebiliyor. Mesela gegen ay meniiye ekledigimiz fermente sebzeli
bir tabak benim icin muhtesem bir lezzetti ama miisterilerimizden bekledigimiz ilgiyi
goremedi. Bu durumda ne yapiyoruz? Oncelikle miisteri geri bildirimlerini ¢ok ciddiye

alryoruz; sonugta bu bir ego meselesi degil, bir isletme yonetiyoruz.”

Sef 7: “Sosyal medya ve online platformlardaki yorumlari, anketleri ve
degerlendirmeleri diizenli olarak takip ediyorum. Bu sayede miisterilerimin genel

’

egilimlerini, begenilerini ve beklentilerini daha iyi anlayabiliyorum.’

Sef 10: “Miisterilerimle dogrudan iletisim kurmaya, onlarla sohbet etmeye ve
vemeklerim hakkindaki diisiincelerini ogrenmeye d&zen gdsteriyorum. Bu, onlarin

beklentilerini daha iyi anlamami ve onlarla daha kisisel bir bag kurmami sagliyor.”
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Mutfak seflerinin cevaplart sefin damak zevki ile miisteri beklentileri arasindaki
celigkiyi yonetmek ic¢in “miisteriyi anlama ve analiz etme” kodunun temel bir strateji
oldugunu gostermektedir. Sefler; miisteri geri bildirimlerini ciddiye alarak, sosyal
medyay1 ve online platformlar1 takip ederek, servis ekibiyle is birligi yaparak, pazar
arastirmalar yaparak, On testler/tadimlar diizenleyerek ve miisterilerle dogrudan iletisim
kurarak, miisteri beklentilerini daha iyi anlamaya ve bu bilgileri meniilerini ve
yemeklerini gelistirmek i¢in kullanmaya calismaktadirlar. Bu proaktif yaklagim, seflerin
hem kendi sanatsal vizyonlarin1 korumalarina hem de miisteri memnuniyetini en {ist
diizeye ¢ikarmalarma olanak tanimaktadir ve profesyonelliklerinin 6nemli bir

gostergesidir.
2.5. LEZZET ALGISINDAKI DEGISIM VE GELISIM

Lezzet algis1 temasinin besinci kategorisi lezzet algisindaki degisim ve gelisim
kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Mutfakta ¢calismaya basladiginiz
ilk yillarla su anki lezzet alginiz arasinda bir fark var mi? Neler degisti?” sorusu
yoneltilmis olup verilen cevaplar dogrultusunda; deneyimle gelen degisim, egitim ve
ogrenme siireci, kendi tarzin1 gelistirme ve zamanla degisen algilar olmak tizere 4 farkl

kod olusturulmustur.

Sekil 16. Lezzet Algisindaki Degisim ve Gelisim Kategorisine iliskin Kod Haritas1

Kendi Tarzini
Gelistirme
Egitim ve Zamanla
Ogrenme Sﬁreci\ / ko Alihs

2.5, Lezzet Algisindaki
Degisim ve Gelisim

Deneyimle
Gelen Gellslm

Tat Proﬁllerlnl Malzeme Bilgisi
Daha iyi Anlama Artisi
Duyusal Duyusal Analiz
Hassasiyetin Yetkinligi
Atmasi
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2.5.1. Deneyimle Gelen Degisim

Mutfak seflerinin lezzet algisindaki degisim ve gelisim kategorisi kapsaminda en
sik ifade ettikleri kod deneyimle gelen degisim kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki
cevaplar1 dogrultusunda; tat profillerini daha iyi anlama, malzeme bilgisi artis1, duyusal
hassasiyetin artmast ve duyusal analiz yetkinligi olmak iizere 4 farkli alt kod

olusturulmustur.

Mutfak seflerinin deneyimle gelen degisim kodu kapsaminda en sik vurgu
yaptiklar alt kod malzeme bilgisi artisi alt kodudur. Sefler, mesleki yolculuklarinda
edindikleri deneyimlerin, lezzet algilarinda ©nemli bir degisime yol agtigim
belirtmektedirler. Bu degisimin en belirgin unsurlarindan biri, malzeme bilgilerindeki
artis olarak one ¢ikiyor. Sefler, farkli malzemeleri tanidik¢a, onlarin 6zelliklerini,
potansiyellerini ve birbirleriyle olan etkilesimlerini daha iyi anladik¢a, lezzet algilarinin

da gelistigini ifade ediyorlar. Seflerin bu konudaki ifadelerinden bazilari1 sunlardir:

Sef 3: “Meslege ilk basladigimda, temel malzemelerle simirli bir bilgim vard:. Yillar
icinde, farkli cografyalardan, farkl: iireticilerden gelen malzemeleri kesfettikce, lezzet
ufkum inanilmaz genigledi. Artik bir malzemenin sadece tadina degil, dokusuna,

’

kokusuna, hatta yetistigi topraga bile dikkat ediyorum. Bu da yemeklerime yansiyor.’

Sef 6: “Eskiden bir yemegi yaparken sadece tarife odaklanirdim. Simdi ise, her bir
malzemenin nereden geldigini, nasil yetistirildigini, en iyi hangi mevsimde kullanilmasi
gerektigini bilmek istiyorum. Bu detaylar, yemegin lezzetini bambaska bir boyuta

tasiyor.”

Sef 7: “Deneyim kazandik¢a, malzemeler arasindaki ince niianslart daha iyi anlamaya
basladim. Ornegin, farkl tirdeki domateslerin asitlik oranlarimn, farkl tiirdeki

zeytinyaglarmmin aromalarinin ne kadar farkl olabilecegini 6grendim.”

Sef 12: “Mesela ilk baslarda malzemeleri sadece isimleriyle tanirdim. Domates
domatestir, sogan sogandwr der gecerdim. Ama sonra ogrendim ki her domates ayni
degilmis, her sogan ayni degilmis. Birinin tadi daha tath, digerinin daha eksi, birinin
kokusu daha yogun, digerinin daha hafif. Yani malzemeleri daha yakindan tanimaya

’

basladim.’

Sonug¢ olarak seflerin tecriibeleri, malzeme bilgisindeki artisin sadece lezzet

algilarim1 zenginlestirmekle kalmayip, ayn1 zamanda onlara daha yaratici, 6zgiin ve

131



bilingli bir mutfak yaklasimi kazandirdigin1 ve bu sayede hem kendilerini hem de

misafirlerinin damak zevklerini siirekli olarak gelistirdiklerini agik¢a gostermektedir.

Mutfak seflerinin deneyimle gelen degisim kodu kapsaminda en sik vurgu
yaptiklar1 bir diger alt kod tat profillerini daha iyi anlama alt kodudur. Seflerin bu

konudaki ifadelerinden bazilar1 sunlardir:

Sef 1: “Ilk zamanlar, bir yemegin lezzetli olup olmadigini genel bir begeni iizerinden
degerlendirirdim. Simdi ise, bir yemegi tattigimda, o yemegin tat profilini adeta bir harita
gibi zihnimde canlandirabiliyorum. Hangi tatlarin one ¢iktigini, hangilerinin geri planda

’

kaldigin, tatlarin birbirleriyle nasil bir denge iginde oldugunu analiz edebiliyorum.’

Sef 6: “Meslege ilk basladigim zamanlarla su anki lezzet algim arasinda ¢ok biiyiik
farklar oldugunu séyleyebilirim. Ilk yillarda sadece temel tatlari (tath, tuzlu, eksi, aci,
umami) ayut edebilirken, simdi bir yemegi tattigimda igindeki bir¢ok malzemeyi ve
baharat kombinasyonunu kolayca tespit edebiliyorum. Ornegin, baslangicta kéri sosunun
sadece act ve baharatl oldugunu diisiinitirken, artik icindeki zerdegal, kisnis, kimyon gibi

baharatlarin her birinin ayri notalarun fark edebiliyorum.”

Sef 8: “Baslarda lezzet benim i¢in ¢ok basitti. Ya tuzlu olurdu ya tatl ya eksi ya da aci...
Ama lezzetin aslinda ¢ok daha karmasik bir sey oldugunu anladim. Umami kavramiyla

tanigmam, fermente yiyeceklerin derin yapisini kesfetmem benim igin ¢ok onemliydi.”

Sef 9: “Lezzet algim da galiba o zamanlar ¢ok daha basitti. Yemegin tuzlu mu, tatl mi,
eksi mi oldugunu anlayabiliyordum ama bu tatlarin arkasindaki incelikleri fark etmek
benim i¢in zordu. Mesela, bir yemegin tuzunun fazla mi yoksa tam yerinde mi oldugunu

anlamak bile zorluyordu bazen.”

Seflerin deneyimleri, tat profillerini daha iyi anlamanin, lezzet algisinda stirekli
bir evrimi tetikledigini ve bu siirecin, onlarin mutfak sanatindaki kisisel imzalarini
olusturdugunu gosteriyor. Bu, sadece temel tatlar1 ayirt etmekten ote, tatlarin niianslarini,
kombinasyonlarin1 ve yiyeceklerdeki ince ayrimlarini kesfetmeyi igeren derin bir

O0grenme stirecidir.

Mutfak seflerinin deneyimle gelen degisim kodu kapsaminda ifade ettikleri bir
diger alt kod duyusal hassasiyetin artmast alt kodudur. Sefler, zamanla kazandiklar1
deneyimlerin, sadece tat alma duyularini degil, ayn1 zamanda diger duyusal algilarini da
nasil keskinlestirdigini ve bu duyusal hassasiyetin artmasinin lezzet algilar {izerindeki

etkisini vurgulamaktadirlar. Seflerin bu konudaki ifadelerinden bazilar1 sunlardir:
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Sef 2: “Eskiden bir yemegi degerlendirirken sadece 'giizel’ ya da 'kotii' gibi genel ifadeler
kullanirdim. Simdi ise, o yemegin aromasindaki derinligi, agzimda biraktigi hissi, hatta
tabagin sunumundaki estetigi bile daha detayl bir sekilde algilyyorum. Bu, benim igin

lezzeti ¢ok daha zengin ve katmanli bir deneyim haline getiriyor.”

Sef 6: “Deneyimle birlikte, bir malzemenin tazeligini anlama yetenegim de gelisti; artik
bir baligin veya sebzenin tazeligini goriir gérmez anlayabiliyorum. Farkli pigirme
tekniklerinin yemegin lezzetini nasil etkiledigini ¢ok daha iyi kavradim; mesela ayni
sebzenin 1zgara, firin veya buharda pisirildiginde nasil farkl tatlar ortaya ¢ikardigini
artik ¢ok iyi biliyorum. Yillar i¢inde edindigim tecriibeyle, artik bir yemegi tatmadan once

’

kokusundan ve goriintiisiinden nasil bir lezzete sahip olacagini tahmin edebiliyorum.’

Sef 9: “Sadece tad: degil, kokuyu, dokuyu, goriintiiyii bile farkl algilyyorum. Az ama oz

’

malzemelerle, dogru teknikle harika isler ¢ikarabiliyorum.’

Sef 12: “Bir de sadece agzimla degil, diger duyularimla da lezzetleri algilamaya

)

basladim. Yemegin kokusu, dokusu, goriintiisti, hepsi bir biitiin aslinda.’

Seflerin ifadeleri, duyusal hassasiyetin artmasinin, malzeme bilgisindeki artisla
birlikte, lezzet algisindaki degisimin temel tast oldugunu ve mutfak sanatindaki
ustaliklarinin anahtari oldugunu kanithiyor. Bu, sadece tat alma duyusunun o&tesine
gecerek, gorme, koklama, dokunma ve isitme duyularinin da lezzet algilamada aktif rol
aldig1 biitiinsel bir deneyimdir. Bu biitiinsel algi, seflerin daha yaratici, dengeli ve

unutulmaz lezzetler yaratmalarina olanak tanir.

Mutfak seflerinin deneyimle gelen degisim kodu kapsaminda ifade ettikleri son

alt kod duyusal analiz yetkinligi alt kodudur. Seflerin bu konudaki ifadeleri su sekildedir:

Sef 4: “180 derece fark var. Oncelikle bilinglendigimi séylemeliyim. Daha once
vemeklerin nasil tadilabilecegini, tattiktan sonra nasil analiz edilebilecegini ve bu
¢ctkarimlar sonucunda nasil bir tabak, nasil bir yemek, nasil bir lezzet ortaya

’

koyabilecegimi ¢ok da farkinda degildim.’

Sef 10: “Mutfakta gecirdigim zaman boyunca lezzet algim ve tat tercihleri biiyiik bir
degisim gosterdi. Ilk baslarda yemekleri sadece 'lezzetli' ya da 'lezzetli degil' diye

degerlendirirken, simdi her tabagi daha derinlemesine analiz edebiliyorum.”

Seflerin deneyimleri, duyusal analiz yetkinliginin gelismesinin, lezzet algisinda

niteliksel bir sicramaya yol a¢tigini ve mutfak sanatindaki profesyonelliklerinin
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gostergesi oldugunu ortaya koyuyor. Bu, sadece tat alma duyusunun Otesine gecerek,
lezzetleri bilingli bir sekilde analiz etme, yorumlama ve bu analizleri yaratici siireglerde
kullanma becerisidir. Bu yetkinlik, seflerin daha 6zgiin, dengeli ve etkileyici lezzetler

yaratmalarinin temelini olusturur.
2.5.2. Egitim ve Ogrenme Siireci

Mutfak seflerinin lezzet algisindaki degisim ve gelisim kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri diger kod egitim ve dgrenme siireci kodudur. Sefler, lezzet algilarinin
gelisiminde, aldiklar1 egitimlerin ve siirekli 6grenme c¢abalarinin kritik bir rol oynadigini
belirtmektedirler. Bu siireg, sadece yeni teknikler ve tarifler 6grenmekle sinirli kalmryor;
aynt zamanda lezzetleri daha bilingli bir sekilde algilama, farkli mutfak kiiltiirlerini

anlama ve kendi lezzet felsefelerini olusturma yolculugunu da kapsamaktadir.

Sef 5: “Ascilik okulunda aldigim temel egitim, bana lezzetlerin kimyasi, farkl pisirme
tekniklerinin yemegin lezzetini nasil etkiledigi ve temel tat kombinasyonlart hakkinda ¢ok
degerli bilgiler sagladi. Bu bilgiler, lezzet algimi daha bilimsel bir temele oturtmama

’

yardimci oldu.’

Sef 8: “Katildigim uluslararasi workshoplar, benim i¢in gercek bir doniim noktasi oldu.
Farkl kiiltiirlerin mutfaklarini ve lezzet anlayislarini yakindan tanima firsati buldum. Bu,

benim lezzet ufkumu genigsletti ve daha yaratict olmami sagladi.”

Sef 11: “Okudugum gastronomi kitaplar: ve izledigim belgeseller, lezzet algimi teorik
olarak da besledi. Malzemelerin kimyasal yapisi, pisirme tekniklerinin lezzet tizerindeki

etkileri gibi konularda bilgi sahibi olmak, benim lezzete bakis acimi degistirdi.”

Seflerin ifadeleri, egitim ve O0grenme siirecinin, lezzet algisindaki degisimin
stirekli ve dinamik bir pargasi oldugunu gosteriyor. Hem resmi egitimler hem de informal
o6grenme deneyimleri, seflerin lezzet algilarini zenginlestiriyor, derinlestiriyor ve stirekli
olarak gelistiriyor. Bu siireg, seflerin daha bilingli, yaratici ve yetkin lezzet uzmanlari
olmalarina katkida bulunuyor. Bu, mutfak sanatindaki ustalia giden yolculugun

vazgecilmez bir parcasidir.
2.5.3. Kendi Tarzimi Gelistirme

Mutfak seflerinin lezzet algisindaki degisim ve gelisim kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri diger kod kendi tarzini gelistirme kodudur. Mutfak sefleri, kariyerlerinin

ilk donemlerinde genellikle bagkalarnin tariflerini takip etme, temel teknikleri 6grenme
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ve genel kabul gormiis lezzet kombinasyonlarini uygulama egiliminde olduklarini
belirtmektedirler. Ancak zamanla, kendi i¢ seslerini dinlemeyi, sezgilerine glivenmeyi,
malzemelerle daha 6zgiir bir iliski kurmay1 ve kendi 6zgiin lezzet imzalarini olusturmay1

ogrendiklerini ifade etmektedirler. Seflerin bu konudaki ifadeleri su sekildedir:

Sef 5: “Iik yillarimda siirekli baskalarimn tariflerini takip ederken, artik kendi tarzimi
gelistirdim ve i¢giidiilerime giivenmeyi 6grendim. Malzemelerin birbiriyle olan uyumunu
daha iyi anliyorum ve gereksiz kombinasyonlardan kaginiyorum. Eskiden bir yemegi
hazirlarken siirekli tarife bakma ihtiyaci hissederdim, simdi ise malzemelerin bana ne

soyledigini dinliyorum.”

Sef 7: “Kesinlikle var! Zamanla kendi tarzimi buldum. Ilk yillarda, mutfaga daha ¢ok
teknik bilgi ve pratikle odaklantyordum... O zamanlar lezzet algim daha ¢ok, 'bu yemek
dogru sekilde pisti mi?' sorusu etrafinda doniiyordu... Ilk yillarda daha ¢ok 'dogru’
lezzetlere odaklanirken, su an yemeklerin beni ve baskalarini ne kadar etkileyebilecegine

daha fazla onem veriyorum.”

Sef 12: “Sonra tariflere korii koriine baglh kalmamayt ogrendim. Yani tarifler bir rehber

gibi, ama kendi yorumunu katmak da onemli.”

Seflerin ifadeleri, “Kendi Tarzini Geligtirme” siirecinin, lezzet algisindaki
degisimin en olgun ve kigisel agamasi oldugunu gosteriyor. Bu siireg, seflerin sadece
teknik becerilerini degil, aym1 zamanda lezzet algilarim1 da Ozgiirlestirmelerini,
derinlestirmelerini ve kendilerine 6zgili bir mutfak kimligi olusturmalarini sagliyor. Bu,
seflerin sadece yemek yapan kisiler olmaktan ¢ikip, lezzet sanatcilarina doniismelerini
ifade ediyor. Kendi tarzim1 gelistirmek, mutfak seflerinin sanatsal ifade ve

yaraticiliklarinin en iist noktasidir.
2.5.4. Zamanla Degisen Algilar

Mutfak seflerinin lezzet algisindaki degisim ve gelisim kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri son kod zamanla degisen algilar kodudur. Sefler, kariyerleri boyunca
edindikleri deneyimler, karsilastiklar1 farkli mutfak kiltiirleri ve kisisel gelisimleri
sonucunda, lezzete bakis acilarinin zaman ic¢inde Onemli dlgiide degistigini
vurgulamaktadirlar. Bu, seflerin lezzet algilarinin statik olmadigini, aksine siirekli bir
evrim ve doniisiim i¢inde oldugunu gostermektedir. Seflerin bu konudaki ifadelerinden

bazilar1 sunlardir:
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Sef S: “Mutfak yolculugumun baslangici ile su anki durumum arasinda gergekten biiyiik
bir ucurum var. Ilk basladigimda her seyi karmasiklastirma egilimindeydim. Bir yemege
ne kadar ¢ok malzeme koyarsam o kadar iyi olacagim diistiniiyordum. Simdi ise 'az
coktur' felsefesini benimsedim ve minimalist bir yaklasimla, her malzemenin kendi

karakterini one ¢tkarmaya ¢alistyorum.”

Sef 10: “Baslangicta her seyi olabildigince baharatli yapmanin yemegi daha lezzetli
kilacagim diigiinmiistiim, ama zamanla malzemelerin dogal tatlarini one ¢ikarmanin

’

daha 6nemli oldugunu fark ettim.’

Sef 2: “Ilk zamanlar, lezzet algim daha ¢ok gorsel sunuma odakliydi. Yemegin tabakta
nasil goriindiigii, benim i¢in lezzetinden daha onemli gibiydi. Ancak zamanla, lezzetin
sadece gorsel bir deneyim olmadigim, tiim duyulara hitap eden ¢ok boyutlu bir olgu
oldugunu anladim. Artik yemegin kokusu, dokusu, aromasi ve hatta yarattigr duygusal

etki, benim icin en az gorsel sunumu kadar onemli.”

Seflerin ifadeleri, zamanla degisen algilarin, lezzet algisindaki degisimin dogal ve
kacmilmaz bir sonucu oldugunu gosteriyor. Bu siireg, seflerin lezzete dair
farkindaliklarinin artmasini, damak zevklerinin olgunlagmasini ve lezzet tercihlerinin
kisisellesmesini sagliyor. Seflerin lezzet algilarindaki bu degisim, onlarin siirekli 6grenen
ve gelisen lezzet uzmanlar1 olduklarin bir kanitidir. Bu, mutfak sanatindaki ustaliga
giden yolculugun dinamik ve stirekli evrilen dogasini yansitir. Zamanla degisen algilar,
seflerin lezzet yolculuklarinin kisisel ve profesyonel gelisimleriyle nasil i¢ i¢e gectigini

gosterir.
2.6. LEZZET ALGISINI GELISTIRME YOLLARI

Lezzet algis1 temasinin altinct kategorisi lezzet algisimi gelistirme yollari
kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Lezzet alginizi gelistirmek ve bu
konudaki bilgi birikiminizi arttirmak igin neler yapiyorsunuz?” sorusu yoneltilmis olup
verilen cevaplar dogrultusunda; tat deneyimlerini gelistirme, egitim ve bilgi edinme,
duyusal farkindalik ve algi1 gelistirme, egitim ve bilgi edinme, yemek yapma deneyimi,

kiiltiirel deneyimler ile kisisel merak ve kesif olmak tizere 6 farkli kod olusturulmustur.
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Sekil 17. Lezzet Algisini Gelistirme Yollar1 Kategorisine iliskin Kod Haritast
m

Egitim ve Bilgi
Edinme

Kiiltiirel
Deneyimler

Kigisel Merak ve Yemek Yapma
Kegif \ Deneyimi

‘2.6. Lezzet Algisini
Gelistirme Yollan

-\

Tat Deneyimlerini Duyusal
Gelistirme Farkindalik ve Algi
/ \ Gelistirme
Yeni Tatlar Dinya Mutfag L L E ini
Diinya Mutfagina Tat ve Koku Yavas Yemek Tat Profillerini
Deneme Agiklik
Calismalan Yeme Anlama

2.6.1. Tat Deneyimlerini Gelistirme

Mutfak seflerinin lezzet algisim1 gelistirme yollar kategorisi kapsaminda en sik
ifade ettikleri kod tat deneyimlerini gelistirme kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki
cevaplar1 dogrultusunda; yeni tatlar deneme ve diinya mutfagina agiklik olmak iizere 2

farkli alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin tat deneyimlerini gelistirme kodu kapsaminda vurgu yaptiklari
ilk alt kod yeni tatlar deneme alt kodudur. Katilimci sefler, lezzet algilarin1 gelistirmek
icin farkl tatlart deneyimlemenin kritik 6nemini vurgulamislardir. Bu baglamda seflerin
ifadeleri su sekildedir: Sef 2, siirekli farkli tatlart deneyimleme motivasyonunu su sekilde
ifade etmistir: “Lezzet algimi gelistirmek icin her seyi tatmaya c¢alisirim. Tabii ki
tatmadigim seyler de mutlaka vardir, ancak yine de farkli tatlart denemeye ozen
gosteririm.” Sef 4, gastronomi mesleginde deneyimin teorik bilgiye kiyasla iistiinliigiinii
vurgulayarak sunlar1 belirtmistir: “Ozellikle giiniimiizde, yemek artik temel bir ihtiyacin
otesinde bir deneyim sunmaya basladi ve insanlar bu deneyimi ariyorlar. 'Cok gezen mi,
¢ok okuyan mi?' klisesi bizim meslegimizde farkli isler. Bizim isimizde ¢ok okuyan degil,
cok deneyimleyen, damak kiiltiiriinii, damak zevkini ve damak kasim gelistiren kisi her
zaman bir adim one gegecektir. Bunu net bir sekilde séyleyebilirim.” Sef 7, glindelik
hayatin her alaninda tadim yapmanin 6nemini vurgulamistir: “Nereye gidersem gideyim,

sokak késelerinden liiks restoranlara her yerde bir seyler deniyorum. Hem karnim
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doyuyor hem de tadr damagimda kalyyor.” Sef 12 ise sadece kendi mutfagiyla sinirh
kalmayip farkli mutfaklar1 deneyimlemenin gerekliligini su sozlerle ifade etmistir: “Bu
isin olmazsa olmazi siirekli tadim yapmak. Sadece kendi yaptigim yemekleri degil, farkl

restoranlarda, farkli mutfaklardan yemekler yiyorum.”

Sonug olarak profesyonel mutfak sefleri lezzet algilarini gelistirmek igin siirekli
ve sistematik bir sekilde yeni tatlar deneyimlemeyi mesleki gelisimlerinin vazgecilmez
bir pargasi olarak degerlendirmektedirler. Bu siire¢, sadece farkli yemekleri tiikketme
eylemi degil, ayn1 zamanda damak hafizasin1 gelistirme ve lezzet kiitiiphanesini

zenginlestirme amaci tastyan bilingli bir uygulama olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Mutfak seflerinin tat deneyimlerini gelistirme kodu kapsaminda vurgu yaptiklari
diger alt kod diinya mutfagina agikiik alt kodudur. Sef S, sistematik bir yaklasimla diinya
mutfaklarini inceledigini su sozlerle ifade etmistir: “Diizenli olarak bir iilke mutfagini
derinlemesine 6grenmek igin o iilkenin temel malzemelerini ve pisirme tekniklerini
arastirryorum.” Bu ifade, sefin belirli bir metodoloji izleyerek diinya mutfaklarini
O0ziimseme c¢abasin1 gostermektedir. Sef 8, diinya mutfaklarmma yonelik eklektik ve
yenilik¢i yaklagimini su sekilde aciklamistir: “Lezzet gelistirme konusunda farkl
vaklagimlarim var. Her ay, farkli bir diinya mutfagina odaklanmaya c¢alistyorum.
Ozellikle fermantasyon teknikleri ilgimi cekiyor. Noma'dan 6grendigim bazi seyleri, Asya
mutfagimin o zengin lezzetleriyle bir araya getirmeye ¢alisiyorum.” Bu ifade, farkli
mutfak kiiltiirlerinden edinilen tekniklerin yaratici bir sekilde harmanlanmasi stratejisine
isaret etmektedir. Sef 12 ise diinya mutfaklarindan 6grenme stirecinin hem teorik hem de
pratik boyutunu vurgulamistir: “Diinyanin her yerinde farklt mutfaklar var ve her birinin
kendine ozgii lezzetleri var. Ben de firsat bulduk¢a farkli iilkelerin mutfaklarim
arastirtyorum, o mutfaklara ozgii yemekleri deniyorum. Bazen bir iilkenin yemek kitabini
alip o yemekleri kendi mutfagimda yapmaya ¢alisiyorum. Bu sayede farkli baharatlari,

farkl: pisirme tekniklerini ogreniyorum ve kendi yemeklerime yeni bir boyut katiyorum.”

Bulgular, mutfak seflerinin diinya mutfaklarini kesfetme siirecinin sadece bilgi
edinmek degil, ayn1 zamanda bu bilgileri kendi mutfak repertuarlarina entegre etme ve
yeni lezzet kombinasyonlar1 yaratma amaciyla gerceklestirildigini gostermektedir.
Seflerin diinya mutfagina agiklik yaklasimi, gastronomik bilgi ve becerilerin kiiresel
diizeyde transfer edilmesini saglayan, siirekli ve dinamik bir 6grenme siireci olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Bu durum, c¢agdas gastronomi diinyasinda kiiltlirlerarasi

etkilesimin ve flizyon yaklagimlarin 6nemini de yansitmaktadir.
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2.6.2. Egitim ve Bilgi Edinme

Mutfak seflerinin lezzet algisim1 gelistirme yollar kategorisi kapsaminda en sik
ifade ettikleri bir diger kod egitim ve bilgi edinme kodudur. Mutfak sefleri, teorik bilgi
edinmenin ve siirekli 6grenme siireclerinin lezzet algilarini gelistirmedeki roliine dikkat
cekmislerdir. Sef 2, teorik aragtirmanin lezzet algisini1 gelistirmedeki roliinii su sekilde
vurgulamistir: “Bunun disinda, arastirma yaparim. Arastirmanin lezzet algisini ne kadar
etkiledigini tam olarak bilmiyorum, ancak arastirarak farkli baharatlar bulmaya gayret
ederim. Her zaman bu baharatlara ulasamasam da onlarin varligini bilmek ve bir
noktada alma imkdnmim olursa denemek beni motive eder.” Bu ifade, sefin pratik
deneyimlerinin yan1 sira teorik bilginin de motivasyon kaynagi olarak islev gordiigiinii
gostermektedir. Sef 6 ise sistematik bir sekilde gastronomi literatiirlinii takip ettigini
belirtmistir: “Diizenli olarak yemek kitaplari ve gastronomi dergileri okuyor, ozellikle
malzemelerin birbiriyle etkilesimi konusunda notlar alryyorum.” Bu yaklasim, sefin bilgi
edinme siirecini yalnizca pasif bir okuma eylemi olarak degil, aktif bir sekilde not alma
ve bilgiyi diizenleme pratigi olarak gerceklestirdigini gostermektedir. Sef 9 ise, bilimsel
yaklagimin lezzet algisini gelistirmedeki 6nemini vurgulamistir: “Modern mutfagin
temelinde bilimsel anlayis yatiyor. Ben diizenli olarak gida kimyasi ve molekiiler
gastronomi tizerine online kurslar aliyorum. Malzemelerin 151 karsisindaki
davramslarini, farkll pisirme tekniklerinin aromalar: nasil etkiledigini bilmek, lezzet
algimi daha analitik bir seviyeye tasidi. Gastronominin bilimsel temellerini anlamadan

tam bir lezzet hakimiyeti kurmak imkansiz.”

Bu bulgular 15181nda, profesyonel mutfak seflerinin lezzet algilarin1 gelistirmede
teorik bilginin ve bilimsel yaklasimin 6nemini kavradiklari goriilmektedir. Sefler,
yalmizca pratik deneyimlerle degil, ayn1 zamanda sistematik arastirmalar, literatiir
taramast ve bilimsel gastronomi bilgisini takip ederek de mesleki gelisimlerini
stirdiirmektedirler. Bu durum, cagdas gastronomi diinyasinda teorik bilgi ile pratik

uygulama arasindaki sinerjinin énemini vurgulamaktadir.
2.6.3. Duyusal Farkindahk ve Alg1 Gelistirme

Mutfak seflerinin lezzet algisin1 gelistirme yollar1 kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri ticlincli kod duyusal farkindalik ve algi gelistirme kodudur. Mutfak seflerinin bu
konudaki cevaplar1 dogrultusunda; tat ve koku caligmalari, yavas yemek yeme, tat

profillerini anlama olmak iizere 3 farkl alt kod olusturulmustur.
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Mutfak seflerinin duyusal farkindalik ve alg1 gelistirme kodu kapsaminda vurgu
yaptiklar1 ilk alt kod tat ve koku ¢alismalar: alt kodudur. Katilimcilardan Sef 4, iirlin
bilgisinin énemine deginerek su ifadeleri kullanmstir: “Uriin bilgisi bu isin énemli bir
pargasidir. Yeniliklere acik olmak ve ¢ok fazla iiriin tatmak sadece farkli yerlerde farkl
seyler denemek degildir. Ham iiriinlerin yapisini degistirmeden, basit bir domates veya
salataligin tadim bilmek, kag¢ farkh salatalik veya kekik ¢esidi oldugunu ogrenmek ve
bunlari tatmak ¢ok onemli ve kiymetlidir. Daha once bahsettigim gibi, bu deneyimleri
koku hafizamiza, koku ve lezzet kiitiiphanemize kaydetmemiz gerekiyor. Ileride bir tabak
hazirlamak  istediginizde, bu  kiitiiphaneden  secimler  yaparak  tabaginiza
yvansitryorsunuz.” Benzer sekilde Sef 7, sistematik tat caligmalari yaptigini belirterek
“Stirekli tat testleri yapryorum. Ayni malzemenin ¢egitlerini yan yana koyup, 'Sunun tadi
sununkinden farkll' diye karsilastirnyorum” seklinde goriis bildirmistir. Sef 5, duyusal
farkindalig1 gelistirmenin sistematik bir silire¢ oldugunu vurgulayarak su ifadeleri
kullanmustir:  “Lezzet algisini gelistirmek icin kendime ozel bir ¢alisma programi
uyguladim. Her hafta belirli bir malzeme grubuna odaklanip, o malzemenin farkl
cesitlerini, olgunluk diizeylerini ve islenme bicimlerini tadiyorum. Ornegin, bir hafta
sadece zeytinyaglarina odaklanip farkli bolgelerin, farkli hasat zamanlarinin iiriinlerini
karsilastirryorum. Bu  sistematik yaklasim, lezzet spektrumunu daha genis bir
perspektiften gormemi sagladi.” Sef 12 ise yemek deneyimini analitik bir yaklagimla ele
aldigini ifade ederek “Her lokmada yemegin icindeki malzemeleri, baharatlari, pisirme
tekniklerini anlamaya ¢alistyorum. Yani sadece yemek yiyip ge¢miyorum, bir nevi analiz

yapiyorum” demistir.

Bu bulgular 1s181nda, profesyonel seflerin lezzet algilarini gelistirmede sistematik
ve bilin¢li tat-koku calismalarinin 6nemli bir rol oynadigi, bu calismalarin seflerin
duyusal hafizalarin1 zenginlestirerek yaratic1 siireclerine dogrudan katki sagladig:

sonucuna varilmistir.

Mutfak seflerinin duyusal farkindalik ve algi1 gelistirme kodu kapsaminda vurgu
yaptiklan1 ikinci alt kod tat profillerini anlama alt kodudur. Sef 2, tat profillerini
anlamanin sistematik bir slire¢ oldugunu vurgulayarak su goriisleri paylasmistir: “Bir
vemegin tat profilini anlamak icin oncelikle bes temel tadi ayri ayrt degerlendiriyorum.
Sonra bu tatlarin birbirleriyle nasil etkilesime girdigini ve nasil bir denge olusturdugunu
inceliyorum. Bu yaklasim, bir yemegin eksik olan yonlerini tespit etmemi ve gerekli

miidahaleleri yapmami sagliyor. Ornegin, bir sosun asidite seviyesini artirmanin mi
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voksa azaltmanmin mi gerektigini bu sekilde anlayabiliyorum.” Sef 9, tat profillerini
anlamada duyusal hafizanin 6nemine dikkat ¢cekerek sunlar1 belirtmistir: “Yillar i¢inde
gelistirdigim tat kiitiiphanem sayesinde, bir malzemenin hangi kosullarda nasil tatlar
olusturacagini éngorebiliyorum. Mesela, ayni sebzenin mevsiminde ve mevsim disinda,
farkli pisirme teknikleriyle nasil tat profilleri olusturacagini biliyorum.” Katilimci
seflerin goriisleri incelendiginde, tat profillerini anlamanin hem teorik bilgi hem de pratik
deneyim gerektiren karmasik bir siire¢ oldugu, seflerin bu konuda sistematik yaklasimlar
benimsedikleri ve bilimsel bilgiyi de kullanarak duyusal algilarin1 gelistirdikleri

sonucuna varilmaistir.

Mutfak seflerinin duyusal farkindalik ve alg1 gelistirme kodu kapsaminda vurgu
yaptiklari tiglincii alt kod yavas yemek yeme alt kodudur. Katilimci sefler, yemegi bilingli
ve yavas tilketmenin lezzet algisim1 gelistirmedeki Onemini cesitli yonleriyle ele
almiglardir. Sef 3, yavas yemek yemenin duyusal farkindaligi artirmadaki roliinii su
sozlerle ifade etmistir: “Yemegi acele etmeden, her lokmayr agzimda yeterince tutarak
yiyorum. Bu sekilde yemek yedigimde, bir yemegin sadece ana tatlarini degil, arka planda
kalan niianslart da algilayabiliyorum. Ornegin, bir ¢orbay: hizlica ictigimde sadece
baskin tatlart fark edebiliyorum, ancak yavas igtigimde kullanilan otlarin karakteristik
aromalarini, pisirme stirecinde olusan derinligi ve malzemelerin birbiriyle nasil
harmanlandigini ¢cok daha net algilayabiliyorum. Bence bir sef i¢in bu, vazgegilmez bir
aliskanlik olmali.” Sef 4, yavag yemek yemenin bilingli bir pratik oldugunu vurgulayarak
sunlar1 belirtmistir: “Yemek yerken tiim dikkatimi o ana veriyorum ve adeta bir
meditasyon pratigi gibi yaklastyorum. Her lokmada once gorsel olarak inceliyor, sonra
kokusunu derin derin i¢cime ¢ekiyorum, ardindan agzima aldigimda dil iizerindeki farkl
bolgelerde nasil tatlar olusturdugunu gozlemliyorum. Cigneme siirecinde serbest kalan
aromalar ve yutma sonrasinda kalan tat izleri de benim i¢in 6nemli veriler.” Katilimci
seflerin gorisleri analiz edildiginde, yavas yemek yemenin basit bir aligkanliktan ote,
bilingli ve sistematik bir duyusal gelisim pratigi olarak benimsendigi goriilmektedir.
Seflerin bu yaklasimi, yemeklerdeki kompleks tat ve aroma katmanlarin1 daha
derinlemesine algilama, lezzet hafizalarin1 zenginlestirme ve yenilik¢i gastronomi
fikirleri gelistirme siireclerine dogrudan katki saglayan stratejik bir yontem olarak

degerlendirilebilir.
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2.6.4. Yemek Yapma Deneyimi

Mutfak seflerinin lezzet algisin1 gelistirme yollar1 kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri dordiincii kod yemek yapma deneyimi kodudur. Katilimer seflerin goriisleri
dogrultusunda, pratik deneyimin ve siirekli deneme-yanilma siireclerinin lezzet algisini
gelistirmedeki rolii 6ne ¢ikmaktadir. Sef 4 deneyimsel 6grenmenin uzun vadeli etkilerine
dikkat cekerek su ifadeleri kullanmistir: “Yemek yapma deneyimi, kitaplardan
ogrenebileceginiz bilgilerden ¢ok daha degerli. Yirmi yillik kariyerim boyunca binlerce
kez aymi sosu hazirlamig olmam, her seferinde kiiciik degisiklikler yaparak miikemmeli
aramam, bana hi¢bir kitabin veremeyecegi bir anlayis kazandirdi. Hatalarimdan
ogrendiklerim basarilarimdan o6grendiklerimden daha kiymetli oldu ¢ogu zaman. Bir
malzemenin davramsini, atesle olan iliskisini, diger malzemelerle etkilesimini ancak
tekrar tekrar deneyimleyerek gergekten anlayabilirsiniz. Bu deneyimsel bilgi zamanla
viicudunuza isliyor ve artik diisiinmeden, i¢giidiisel olarak dogru kararlar
verebiliyorsunuz.” Sef S, sistematik denemeler yapmanin onemini vurgulayarak su
ifadeleri kullanmustir: “Yemek yaparken sik sik denemeler yapiyorum. Ornegin, ayni
sebzeyi farkli pisirme yontemleriyle hazirlayip, her birinin lezzet iizerindeki etkisini not
ediyorum.” Bu yaklasim, kontrollii deneyler yoluyla malzemelerin farkli kosullarda
gosterdigi lezzet degisimlerini analiz etmeye yonelik metodolojik bir ¢alisma bigimini
yansitmaktadir. Sef 6, stirekli gelisim ve kiiltiirleraras1 deneyimlerin 6nemine deginerek
sunlar belirtmistir: “Stirekli olarak kendimi gelistirmeye ¢calistyorum. Her hafta en az bir
veni tarif denemeye ozen gosteriyor, ozellikle farkli mutfak kiiltiirlerinden yemekleri kendi
mutfagimda yapmaya ¢alisiyorum.” Bu gorls, lezzet algisini gelistirmenin kiiltiirel
cesitlilik ve yeni deneyimlerle zenginlesen bir siire¢ oldugunu ortaya koymaktadir. Sef
10, deneyimlerini belgelemenin ve analitik degerlendirmenin 6nemini vurgulayarak su
goriisleri paylasmistir: “Evde de sik sik denemeler yapryorum; klasik tarifleri farkl
malzemelerle  yeniden yorumluyor ve sonuglart  degerlendiriyorum. Hangi
kombinasyonlarin daha iyi oldugunu anlamak i¢cin her denemeden sonra notlar
alryorum.” Bu ifadeler, yemek yapma deneyiminin sadece teknik bir siire¢ degil, ayni
zamanda Ozgiiven ve yaraticilik gelistiren biitiinsel bir gelisim siireci oldugunu

gostermektedir.

Katilimci seflerin goriisleri analiz edildiginde, yemek yapma deneyiminin lezzet
algisini gelistirmede temel bir unsur oldugu goriilmektedir. Seflerin sistematik denemeler

yapmas, farkli kiiltiirlerin mutfaklarin1 kesfetmesi, deneyimlerini belgelemesi ve analiz

142



etmesi, uzun vadeli ve tekrara dayali pratikler yapmasi gibi yaklasimlar, deneyimsel

O0grenmenin ¢ok boyutlu yapisini ortaya koymaktadir.
2.6.5. Kisisel Merak ve Kesif

Mutfak seflerinin lezzet algisin1 gelistirme yollar1 kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri diger kod kisisel merak ve kesif kodudur. Katilimer seflerin goriisleri, igsel
motivasyon ve merakin lezzet algisimi gelistirmedeki kritik roliinli ortaya koymaktadir.
Sef 4, merakin derinlemesine bir sorgulama siireci oldugunu vurgulayarak su ifadeleri
kullanmistir: “Bu, basit bir 'ben deneyimledim' meselesi degil, farkindalik yaratan bir
deneyimdir. 'Neden bunu tatmalyyim?', 'Bunu tattigimda veya iiriiniin icine kattigimda
neler olacak?', 'Arka planda nasil bir kimya ¢alisiyor?' gibi sorular iizerine diigiinmek
gerekir.” Bu yaklasim, lezzet algisin1 gelistirmenin sadece pasif bir deneyimleme degil,
aktif bir sorgulama ve anlama ¢abas1 gerektirdigini gostermektedir. Sef 7, merak ve kesfin
stireklilik gerektiren bir siire¢ oldugunu belirterek sunlar1 ifade etmistir: “Lezzet algisini
gelistirmek bir gecede olacak bir sey degil. Siirekli pratik yapmak, tatmak, denemek ve
ogrenmek gerekiyor. Bu yiizden her giin biraz daha merakli olmaya, daha fazla tatmaya
ve daha ¢ok ogrenmeye ¢alisiyorum.” Bu goriis, lezzet algis1 gelistirmenin yasam boyu
stiren bir 6grenme yolculugu oldugunu ve igsel motivasyonun bu siiregteki itici giiclinii

vurgulamaktadir.

Katilimc1 seflerin goriisleri analiz edildiginde, kisisel merak ve kesfin lezzet
algisin1 gelistirmede temel bir motivasyon kaynagi oldugu goriilmektedir. Seflerin
sorgulayict bir yaklasim benimsemeleri, siirekli 6grenme ve gelisme arzusu tagimalari,
konfor alanlarinin disina ¢ikarak yeni deneyimler aramalari, lezzet algis1 gelisiminin i¢sel

motivasyona dayali, aktif ve dinamik bir siire¢ oldugunu ortaya koymaktadir.
2.6.6. Kiiltiirel Deneyimler

Mutfak seflerinin lezzet algisin1 gelistirme yollar1 kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri son kod kiiltiirel deneyimler kodudur. Sef 8 kiiltiirel deneyimlerin ¢ok boyutlu
etkisine dikkat ¢ekerek su goriisleri paylasmistir: “Seyahat etmek ve farkl kiiltiirlerin
vemeklerini  kendi baglaminda deneyimlemek, bir sefin lezzet kiitiiphanesini
zenginlestiren en degerli kaynaklardan biridir. Gegen yil Giineydogu Asya’da ii¢ ay
gecirdim ve bu deneyim benim lezzet algimi tamamen degistirdi. Bangkok taki sokak
vemekleri tezgdhlarinda, eksi, tath, aci ve tuzlunun nasil miikemmel bir dengede

bulusabilecegini gordiim. Sadece yemekleri tatmak degil, yerel pazarlar: gezmek, seflerle
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konusmak, malzemelerin nasil yetistirildigini gérmek... Tiim bu deneyimler, lezzet algimi
gelistirmenin otesinde, yemegin kiiltiirel baglamini anlamama yardimct oldu. Simdi kendi
mutfagimda bu deneyimleri yansitirken, sadece tatlar: degil, o tatlarin arkasindaki
hikayeleri ve kiiltiirel anlamlart da diisiiniiyorum. Bu, yemek yapma yaklagimima ¢ok
daha derin bir boyut kazandirdr.” Sef 9 ise kiiltlirel deneyimlerin yerinde yasanmasinin
Onemine vurgu yaparak su ifadeleri kullanmistir: “Farkli kiiltiivlerin  mutfaklarini
ozellikle yerinde deneyimlemek, bence en etkili yollarindan biri.” Bu yaklasim, lezzet

algisiin gelistirilmesinde otantik ve baglamsal deneyimlerin degerini vurgulamaktadir.

Bu bulgular 1s181nda, profesyonel seflerin lezzet algisini gelistirmede kiiltiirel
deneyimlerin sundugu ¢ok boyutlu 6grenme firsatlarini degerli bulduklar1 ve bu
deneyimlerin onlarin lezzet repertuvarmi genisletmenin yam sira, yemek yapma
yaklagimlarina daha derin bir anlam ve baglam kazandirdigi sonucuna varilmaistir.
Kiiltiirel deneyimler, seflerin sadece “ne” pisireceklerini degil, “neden” ve ‘“nasil”

pisireceklerini de sekillendiren 6nemli bir faktor olarak one ¢ikmaktadir.
3.LEZZET ESLESTIRMESI TEMASINA ILiSKIN BULGULAR

Arastirmanin igiincii temasini, lezzet eslestirmesi olusturmaktadir. Seflerin
deneyim ve goriisleri dogrultusunda sekillenen bu tema, 7 kategoriye ayrilarak
incelenmistir: Lezzet eslestirme caligsmalari, lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan
unsurlar, bilimsel yontemlerin kullanimi, lezzet eslestirmelerinde risk alma, yasanilan
zorluklar, ilham kaynaklar1 ve 6neriler. Lezzet eslestirmesi temasina iliskin kategoriler

ve bu kategorileri olusturan kodlar, asagida daha ayrintili olarak ele alinmistir.
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Sekil 18. Lezzet Eslestirmesi Temasina iliskin Kod Haritas1

[ Malzeme
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Yontemleri Sunum Miisteri ve Hedef
Tat Profiller 2o
Diizenli
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Geligtirme Dékmek Teknik ve | Misteri ve
Pisirme Siireci  Malzeme ~ Hedef Kitle
Kaynakl Beklentileri
Zorluklar

3.1. LEZZET ESLESTIRME CALISMALARI

Lezzet eslestirmesi temasinin ilk kategorisi lezzet eslestirme ¢alismalari
kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Lezzet eslestirmesi calismalart
yapar musiniz?” sorusu yoOneltilmis olup verilen cevaplar dogrultusunda; diizenli

calismalar, durumsal veya 6zel ¢aligmalar olmak iizere 2 farkli kod olusturulmustur.

Tablo 2. Mutfak Seflerinin Lezzet Eslestirme Caligmalar1 Yapma Durumu

Sef 3, Sef 4, Sef 6, Sef 7 Sef 8, Sef 9, Sef 10, Sef 11,

Diizenli Caligsmalar
Sef 12

Durumsal veya Ozel Caligsmalar Sef 1, Sef 2, Sef 5

Diizenli lezzet eslestirme ¢alismalart yapan mutfak seflerinin ifadeleri su

sekildedir:

Sef 4: “Biz calismis oldugumuz isletmede ‘Foodpairing’ firmasin Ingiltere’den
Tiirkiye 'ye davet ederek bu alanda onciiliik ettik. Once kendimiz egitim aldik, ardindan
bu bilgileri sektor profesyonelleriyle paylastik. Az once bahsettigim bir¢ok konu, bu

egitimler sonucunda bilgi dagarcigima eklenen konulardir. Foodpairing firmasi,
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gidalardaki aroma molekiillerini analiz ediyor. Yapilan arastirmalar sonucunda, heniiz
hipotez asamasinda olan bir kesif yapilmis: Gidalar: olusturan ¢esitli aroma molekiilleri
vardir. Bunlar: Toprak molekiilleri, yagh molekiiller, kizartiimig molekiiller, ¢iceksi
molekiiller, meyvemsi molekiiller vb. Gidalarin icerisinde bu tip aroma molekiilleri
vardir. Bu molekiillerin birbiriyle nasil eslestigini bildiginizde daha iyi yemekler
iiretebilirsiniz. Ornegin, yapilan analizlerde patatesin ve kahvenin icindeki toprak aroma
molekiillerinin birebir uyustugu goriilmiis. Egitmenimiz bunu gdéstermek icin patates
piiresinin iizerine filtre kahve tozu ekleyerek bize tattirdi. Inanilmaz bir deneyimdi. Daha
ilging bir ornek ise kizarmis patates ve bal kombinasyonu. Kizarmis patates, yagla
birlesip kizardiginda ortaya ¢ikan ¢igeksi aroma, balin dogal ¢igek aromasiyla ortiisiiyor.
Bir baska sasurtici eslesme de ket¢ap ve muz. Bu iki gidamin aromatik bilesenleri
beklenmedik bir uyum gosteriyor. Aldigimiz egitimler sayesinde akla gelmeyecek lezzet
kombinasyonlarini kesfettik. Bu bilgileri uygulamaya devam ediyor ve ¢alismalarimizda

)

aktif olarak kullantyoruz.’

Sef 6: “Tabi ki, hatta bu mutfak rutinimin onemli bir pargasi haline geldi. Ben her ay en
az bir hafta sonu, mutfagimda yeni kombinasyonlar denemek icin ozel zaman ayiriyorum.
Ornegin, gecen ay nar eksisi ile farkli deniz iiriinlerini eslestirerek yeni soslar gelistirdim
ve bunlarin iginden ozellikle karides ile olusturdugum kombinasyon meniimiize girmeye
hak kazandi. Calismalarimi yaparken oncelikle teorik bir arastirma yapiyor, diinya
mutfaklarindaki benzer eslestirmeleri inceliyor ve bunlart kendi yorumlarimla
zenginlestirmeye c¢alistyorum. Her denememi detayli bir sekilde not aliyor, hangi
malzemelerin hangi oranlarda kullamldigini, pisirme siirelerini ve sicakliklarini

’

kaydediyorum.’

Sef 8: “Elbette yapiyorum. Aslhinda bu, sadece dogru tatlari bir araya getirmek degil,
bazen simirlart zorlamak, alisilmadik tatlar birlestirmek ve biraz da eglenceli olmakla
ilgili bence. Bizim mutfakta bu tiir denemeler yapmak, bazen ‘bu ger¢ekten ¢alisacak mi?’
dedigimiz seylerden bile ilging sonuglar ¢ikartabiliyor. Her zaman tatlar: birlestirirken,
biraz da delilik katmay1 severim! Yani, mantikli olani birakip, farkl seyleri karistirarak
veni seyler kesfetmek mutfagin en giizel kismi! Tabii bazen, ‘Evet, kesinlikle bu olamaz’
dedigimiz yemekler ¢ikar, ama her denemede bir seyler ogreniyoruz. Hem ¢ok ciddi

olmak hem de mutfagin eglenceli kismini unutmak olmaz!”

Katilimer seflerin  goriisleri analiz edildiginde, diizenli lezzet eslestirme

calismalarinin gesitli yaklagimlarla gerceklestirildigi goriilmektedir. Seflerin bilimsel
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temelli analizler (aroma molekiilleri, ugucu bilesenler), sistematik denemeler, yaratici ve
sezgisel yaklagimlar, detayli kayit tutma ve ekip caligmasi gibi farkli yontemler
kullandiklar1 anlagilmaktadir. Bu ¢aligmalarin, seflerin mesleki gelisimlerinde ve 6zgiin
lezzet repertuvarlarinin olusturulmasinda kritik bir rol oynadigi goriillmektedir. Sonug
olarak mutfak seflerinin lezzet eslestirme ¢aligmalarini diizenli ve sistematik bir sekilde
yuriittiikkleri, bu siliregte hem bilimsel verilerden hem de yaratici sezgilerinden
faydalandiklari, deneyimlerini detayli bir sekilde kaydettikleri ve bu caligmalarin
sonuclarint mentilerine ve profesyonel uygulamalarina entegre ettikleri sonucuna

varilmigtir.

Lezzet eslestirme ¢alismalarini durumsal veya 6zel calismalar seklinde yapan

mutfak seflerinin goriisleri ise su sekildedir:

Sef 1: “Lezzet eslestirme ¢alismalarimi genellikle ozel etkinlikler veya sezonluk menii
degisimleri oncesinde yapiyorum. Ornegin, yeni bir degustasyon meniisii hazirlarken ya
da ozel bir sef masasi etkinligi planlarken, o etkinlige 6zgii lezzet kombinasyonlari
tizerinde ¢alistyorum. Ayrica, mutfagimiza yeni gelen ilging bir malzeme oldugunda, bu
malzemeyi mevcut mentimiizdeki ¢esitli yemeklerle nasil eslestirebilecegimizi kesfetmek

icin ozel ¢alismalar diizenliyorum.

Sef 2: “Lezzet eslestirme ¢alismalarint daha ¢ok ozel projeler kapsaminda yapiyorum.
Ornegin, gecen ay bir sarap iireticisiyle is birligi yaparak, onlarin yeni sarap serileri icin
ozel yemekler tasarladim. Bu siirecte, saraplarin karakteristik ozelliklerini analiz ederek
bunlarla uwyumlu olacak lezzet profilleri gelistirdim. Benzer sekilde, yerel iireticilerle
calistigimizda, onlarin tiriinlerini en iyi sekilde degerlendirecek eslestirmeler iizerine
yogunlasiyorum. Ayrica, mevsimsel gegislerde mutfagimiza giren yeni malzemelerle

calisirken de ozel eslestirme oturumlart diizenliyorum.”

Sef 5: “Aslinda tam anlamiyla sistematik bir lezzet eslestirme programimiz yok, ama
giinliik operasyon iginde siirekli tadimlar yapiyor ve gerekli diizenlemeleri yapiyoruz. En
¢cok onem verdigimiz sey, misafirlerimizin bize giivenerek gelmesi ve her seferinde ayni
kalitede lezzet deneyimi yasamasi. Bu yiizden belki formal bir sistem olmasa da stirekli

bir kalite kontrol ve lezzet dengesi gézetimi yapiyoruz.”

“Durumsal veya oOzel caligmalar” kodu altinda toplanan goriisler analiz
edildiginde, seflerin lezzet eslestirme caligmalarimi  ii¢ temel yaklasimla

gerceklestirdikleri goriilmektedir:
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e Giinliik Operasyon Iginde Kalite Kontrolii: Sef 5’in temsil ettigi bu yaklasimda,
formal bir sistem yerine giinliik is akisi iginde slirekli tadimlar ve diizenlemeler
yapilmaktadir. Burada amag, misafirlere her seferinde ayni kalitede lezzet deneyimi
sunmaktir.

e Ozel Etkinlik ve Durum Odakli Calismalar: Sef 1’in benimsedigi bu yaklasimda,
degustasyon meniileri, sef masasi etkinlikleri i¢in kisisellestirilmis lezzet eslestirmeleri
yapilmaktadir. Ayrica, yeni ve ilging malzemelerin kesfi icin 06zel ¢alismalar
diizenlenmektedir.

e Proje Bazli ve Is birligi Odakli Calismalar: Sef 2’nin uyguladig1 bu yaklasimda,
sarap Ureticileri ve yerel tedarikgiler gibi paydaslarla is birligi i¢inde 6zel projeler
gelistirilmektedir. Bu ¢alismalar, belirli bir ihtiyag veya firsat dogdugunda
gerceklestirilmektedir.

Bu bulgular, durumsal veya 6zel calismalar yapan seflerin, diizenli ve sistematik
bir program izlemek yerine, belirli durumlar, etkinlikler, projeler veya giinliik
operasyonlar ¢ercevesinde lezzet eslestirme galismalart yaptiklarini gostermektedir. Bu
yaklagim, seflere esneklik saglamakta, kaynaklar1 verimli kullanma imkani sunmakta ve
her projeye Ozgiin bir sekilde yaklasma firsatt vermektedir. Ayrica, misafir
memnuniyetini ve lezzet kalitesini korumak ig¢in siirekli bir gozetim ve kontrol

mekanizmasi olarak da islev gormektedir.
3.2. LEZZET ESLESTIRME SURECINDE DIKKATE ALINAN UNSURLAR

Lezzet eslestirmesi temasinin ikinci kategorisi lezzet eslestirme siirecinde dikkate
alinan unsurlar kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Lezzet eslestirme
vaparken dikkat ettiginiz seyler nelerdir?” sorusu yoneltilmis olup verilen cevaplar
dogrultusunda; tat profilleri, koku ve aroma, doku ve uyum, malzeme 6zellikleri, kiiltiirel
ve geleneksel uyumlar, teknik ve pisirme yontemleri, miisteri ve hedef kitle ile kimyasal

uyum olmak {izere 8 farkli kod olusturulmustur.
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Sekil 19. Lezzet Eslestirme Siirecinde Dikkate Alman Unsurlar Kategorisine liskin
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3.2.1. Tat Profilleri

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri en yogun kod tat profilleri kodudur. Mutfak seflerinin bu
konudaki cevaplar1 dogrultusunda; tat dengesi, karsit tatlar ve tat yogunlugu olmak tizere

3 farkh alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin tat profilleri kodu kapsaminda en ¢ok vurgu yaptiklar: alt kod
tat dengesi alt kodudur. Sefler, basarili bir lezzet eslestirmesi i¢in yemegin i¢indeki farkl
tatlarin dengeli bir sekilde bir araya gelmesi gerektigini vurgulamaktadirlar.

Katilimcilarin bu konudaki goriisleri su sekildedir:

Sef 2: “Lezzetlerde zitliklar: ve dengeyi saglamak da énemlidir. Ornegin, tereyagl veya
kremali bir yemegin icine ufak bir eksi limon dokunusu ekleyerek farkli tatlar: one
ctkarabilirsiniz. Benzer sekilde, tatlilarda kullanilan bir tutam tuz, icerisindeki sekeri

>

dengeleyerek diger aromalarin daha iyi hissedilmesini saglar.’

Sef 3: “Lezzetleri bir araya getirirken en onemli kuralim, umami, tatl ve eksi dengesini
vakalamaktir. Osmanli mutfagindan gelen tatli-eksi kombinasyonlarini giiniimiiziin

tabaklarinda yagatirim. Nar eksisi, sumak gibi eski eksilerimizi kullanirken, bunlar: farkl
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soslarla birlestiririm. Mesela, karamelize sogan piiresi ile nardenk kullanarak tath-eksi

’

dengesini tuttururum.’

Sef 6: “Oncelikle temel tatlarin dengeli bir sekilde bir araya gelmesine dzen
gosteriyorum. Her yeni kombinasyonda bu bes temel tadin en az ikisinin belirgin sekilde
hissedilmesini ve birbirlerini tamamlamasini hedefliyorum. Ornegin, umami acisindan
zengin mantarlart kullamirken, eksi bir tat veren limon veya balsamik sirke ile

’

dengelemeyi tercih ediyorum.’

Sef 8: “Her zaman dengeli bir tat olusturmaya ¢alisirim. Bir yemegin ¢ok tatl, ¢ok tuzlu
va da ¢ok eksi olmasi yerine, bu tatlarin birbiriyle uyum icinde olmasi gerekir. Mesela,
tatl bir sey yapiyorsam igine biraz tuz ekleyerek dengeyi saglarim. Ayni sekilde, agir ve

’

vagl bir yemekte limon veya sirke gibi asitli tirtinler yemegi hafifletir.’

Sef 11: “Calismalarimda her zaman tath, tuzlu, eksi, act ve umami olmak iizere bes temel
tadin dengeli bir sekilde olmasina dikkat ederim. Bu dengeyi saglamak icin molekiiler
gastronomi tekniklerinden de yararlaniyorum. Ornek verecek olursam tuzlu bir ana
yvemegin yaminda eksi bir képiik veya tatl bir jel kullanarak tat profilini zenginlestiririm.
Benim igin ideal bir tabak, damakta bu tatlarin birbirini takip ettigi ve tamamladig: bir

’

deneyim sunmalidir.’

Elde edilen bulgular dogrultusunda, mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde tat
dengesini merkeze aldiklar1 ve bes temel tat arasindaki harmonik iligskiyi 6zenle
kurguladiklar1 goriilmektedir. Seflerin ifadelerinden anlasildig1 {izere, temel tatlarin
birbirini dengeleyecek sekilde kullanilmasi, basarili bir lezzet eslestirmesinin temel

unsuru olarak kabul edilmektedir.

Mutfak seflerinin tat profilleri kodu kapsaminda ifade ettikleri ikinci alt kod kars:it
tatlar alt kodudur. Sefler, lezzet eslestirmesinde bazen zit tatlar1 (6rnegin, tath ve tuzlu,
eksi ve aci) kullanarak yemege derinlik ve karmagiklik katmay1 hedeflemektedirler. Bu,
damakta beklenmedik ve heyecan verici bir lezzet deneyimi olusturmaktadir. Seflerin

ifadeleri su sekildedir:

Sef 3: “Bazen en giizel lezzetler, zitliklarin bir araya gelmesiyle olusur. Mesela, tatli bir
sosun yanina biraz tuzlu bir sey, ya da eksi bir sosun yanina act bir sey koymak, yemegin

’

tadini ¢ok daha ilging yapar. Bu zithiklar, yemegi daha lezzetli hale getirir.’

Sef 4: “Benim i¢cin yemek yapmak, bir denge ve zitlik oyunu gibi. Tatli bir meyveyle act
bir biberi, ya da tuzlu bir peynirle eksi bir tursuyu bir araya getirmek, yemege hem farkl:
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bir lezzet hem de heyecan katar. Onemli olan, bu zitliklar: dengeli kullanmak ve birbirini

tamamlamasini saglamak.”

Sef 7: “Bir de bazen zit lezzetleri bir araya getiriyoruz. Tathyla tuzluyu, acryla eksiyi
karigtirinca ortaya ¢ok ilging seyler ¢ikiyor. Mesela tatli bir sosla tuzlu bir peyniri

vediginde, agzinda bir senlik oluyor resmen.”

Sef 9: “Yemeklerimde genelde zit tatlar: kullanarak, yemegi yiyen kisinin damaginda bir

)

'siirpriz' yaratmak isterim.’

Sonu¢ olarak zit tatlar, yemegin tadin1 daha zengin ve daha giizel hale
getirmektedir. Seflerin ifadeleri yemeklerin tadini ayarlamanin sadece tatlarin uyumlu
olmastyla ilgili olmadigini, ayn1 zamanda zit tatlar1 kullanmanin da ¢ok 6nemli oldugunu
gosteriyor. Zit tatlarn gilizel bir sekilde bir araya getirmek, yemegi daha lezzetli, daha
farkli ve daha heyecanli yaparken, yiyen kisinin damaginda unutulmaz bir tat
birakmaktadir. Bu, seflerin yemek yapma konusundaki yeteneklerini ve lezzete ne kadar

onem verdiklerini gostermektedir.

Mutfak seflerinin tat profilleri kodu kapsaminda ifade ettikleri son alt kod tat
yvogunlugu alt kodudur. Sefler, yemek yaparken sadece hangi tatlarin olduguna degil, ayni
zamanda her bir tadin ne kadar giiglii (yogun) olduguna da dikkat etmektedirler. Bu,
yemegin genel tadinin ne kadar hafif veya ne kadar belirgin olacagimi belirleyen bir

unsurdur. Seflerin bu konudaki ifadeleri su sekildedir:

Sef 6: “Tuz seviyesini ¢ok dikkatli ayarlyyorum, ciinkii tuz sadece tuzluluk degil, diger
tatlart da one ¢ikaran bir malzeme. Baharatlar: kullanirken dozajlarina ozellikle dikkat
ediyor, dominant tatlari bastirmayacak sekilde dengeli kullanmaya ozen gosteriyorum.
Yag oramni da titizlikle ayarliyorum ¢iinkii yag, lezzet tasiyict olarak ¢cok énemli bir rol

’

oynuyor.’

Sef 10: “Tat yogunlugu, yemegin lezzetini tamamen degistirebilir. Ayni malzemeleri
kullanarak, sadece tatlarin yogunlugunu degistirerek ¢ok farkli yemekler yapabilirsiniz.
Mesela, hafif bir domates ¢orbasi yapmak istiyorsaniz, domatesin tadini ¢ok baskin
yapmamalisiniz. Ama daha yogun bir domates sosu yapmak istiyorsaniz, domatesi daha

fazla kullanmip, baharatlar: da artirabilirsiniz.”

Sef 11: “Bazen az, ¢oktur. Cok fazla malzemeyi bir araya getirmek, yemegi karmasik ve
yorucu hale getirebilir. Bu yiizden, lezzet eslestirmesi yaparken sade ama giiclii tatlar

yaratmaya ozen gosteririm.”’
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Seflerin ifadeleri, tat yogunlugu kavraminin, yani yemekteki ana tatlarin her
birinin algilanan yogunlugunun, lezzet profili olusturma siirecinde kritik bir parametre
oldugunu ortaya koymaktadir. Sefler sadece belirli lezzet bilesenlerinin varligina degil,
ayni zamanda bunlarin yogunluguna ve goreceli baskinligina da odaklanarak yemegin
duyusal 6zelliklerini bilingli bir sekilde diizenleyebilmektedir. Bu, seflerin gastronomik
uzmanliklarinin ve duyusal alg1 konusundaki derin bilgilerinin bir gostergesidir. Lezzet
yogunlugunun ayarlanmasi, yemegin genel lezzet karakterini ve algilanan yogunluk

seviyesini belirleyen 6nemli bir faktordiir.
3.2.2. Koku ve Aroma

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri bir diger kod koku ve aroma kodudur. Sefler, yemeklerin
sadece tadina degil, ayn1 zamanda kokusuna ve aromasina da ¢ok dikkat ederler. Ciinkii
giizel bir koku, yemegi daha istah agic1 yapar ve yemegin tadini1 daha da giizellestirir. Bu

konuda seflerin ifadeleri su sekildedir:

Sef 6: “Bazi tatlar ve kokular, birlikte ¢cok daha iyi olur. Mesela, vanilya ve ¢ikolatanin
kokulari, tath lezzetlerini daha da zenginlestirir. Bu yiizden tatl yaparken bu ikiliyi sik¢a

’

kullanirim.’

Sef 8: “Baharatlar: eslestirirken hem tatlarina hem de kokularina dikkat ederim. Mesela,

’

tar¢in ve karanfilin kokulari, elmali bir tatlyya ¢ok yakisir ve lezzetini tamamlar.’

Sef 11: “Lezzet eslestirmesi yaparken, malzemelerin sadece tatlarini degil, kokularini da
diistiniiriim. Mesela, nane ve limonun kokular: birbirini tamamlar ve ferahlatici bir lezzet

olusturur. Bu yiizden ikisini sik stk bir arada kullanirim.”

Seflerin ifadelerinden anlasilacagi iizere, koku ve aroma, lezzet eslestirmesi
siirecinde tadi tamamlayan ve zenginlestiren kritik unsurlardir. Sefler, yalnizca tat
profillerini degil, ayn1 zamanda ugucu bilesiklerin (aroma ve koku) yarattigi duyusal
etkilesimi de goz oniinde bulundurarak lezzet kombinasyonlari olusturmaktadirlar. Koku
ve aroma, sadece yemegin ¢ekiciligini artirmakla kalmaz, ayn1 zamanda lezzet algisini

derinlestirir ve yemegin biitiinsel uyumuna katkida bulunur.
3.2.3. Malzeme Ozellikleri

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi

kapsaminda ifade ettikleri liclincii kod malzeme ézellikleri kodudur. Mutfak seflerinin bu
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konudaki cevaplar1 dogrultusunda; mevsimsellik ve malzeme bilgisi olmak tlizere 2 farkl

alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin malzeme 6zellikleri kodu kapsaminda ifade ettikleri ilk alt kod

mevsimsellik alt kodudur. Seflerin bu konudaki goriisleri su sekildedir:

Sef 2: “Mevsiminde, taze ve yerel iiriinlerle ¢alismak da temel prensiplerim arasinda yer
alir. Ancak, bunu her konseptte gerceklestirmek her zaman miimkiin olmayabilir.
Ozellikle ¢ok subeli isletmelerde bu siirdiiriilebilir olmayabiliyor. Ancak, daha ézenli ve
butik bir restoranda bu tiir iiriinlere oncelik vermek ¢ok daha kolaydir. Mevsiminde ve

’

verel tiriinlerle ¢alisabilmek, lezzet kalitesini artirdigi gibi yemegi de daha 6zgiin kilar.’

Sef 6: “Malzemelerin mevsimselligini géz oniinde bulundurarak, en taze ve kaliteli
tirtinleri kullanmaya ozen gosteriyorum ¢tinkii bu, lezzet profillerinin en dogru sekilde

ortaya ¢tkmasini sagliyor.”

Sef 9: “Bir diger énemli nokta da mevsimsellik. Mevsiminde yetisen malzemeler hem
daha lezzetli hem de dogal olarak birbirine uyumlu oluyor. Mesela yazin domates ve
feslegen gibi ferah tatlarla ¢alisirken, kisin balkabagi ve adagayir gibi iiriinler

’

kullaniyorum.’

Sef 10: “Mevsim gegislerini tabagima tasimay: seviyorum, mesela sonbahardan kisa
gecerken, tatli bir balkabag piiresi iizerine hafif act hindistan cevizi chips yerlestirerek

mevsimsel bir kontrast yakaliyorum.”

Seflerin ifadeleri, mevsimselligin lezzet eslestirmesi ve genel yemek kalitesi
acisindan merkezi bir 6neme sahip oldugunu gdstermektedir. Mevsiminde toplanan
tiriinler, optimal olgunluk seviyelerine ulastiklari i¢in hem tat hem de aroma agisindan en
zengin profillere sahiptirler. Sefler, mevsimselli§i sadece bir malzeme se¢imi kriteri
olarak degil, ayn1 zamanda yaratict bir ilham kaynagi olarak da goriirler. Mevsim
gecisleri, meniilerin yenilenmesi ve farkli lezzet kombinasyonlarinin denenmesi igin

firsatlar sunar.

Mutfak seflerinin malzeme 6zellikleri kodu kapsaminda ifade ettikleri ikinci alt
kod malzeme bilgisi alt kodudur. Sef 4 bu konuda su ifadeleri kullanmustir: “Oncelikle
tirtinii ve yapisini iyi tamimak gerekir. Ben buna 'Hangi tiriin hangi tiriinii sevecek?' diye
yvaklasirim. Bu yaklagim biiyiik oranda tecriibeyle dogru orantilidir.” Sef 9 ise: “Dikkat
ettigim birka¢ temel nokta var. Ilk ve en énemli sey, elimdeki malzemeleri cok iyi tanimak.

Her malzemenin kendine has bir tadi, kokusu ve dokusu var. Bunlar: bilmeden dogru
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eslestirme yapmak miimkiin degil. Mesela bir ¢ikolatayr portakalla eslestirdiginde ¢ok
giizel sonug verirken, ayni ¢ikolatay: limonla eslestirmek istediginiz etkiyi vermeyebilir.
Bu yiizden malzemelerin karakterini anlamak ¢ok énemli.”” Seflerin ifadelerinden agikga
anlasildig1 lizere, malzeme bilgisi, basarili lezzet eslestirmelerinin temelini olusturur. Her
bir malzemenin kendine 6zgii kimyasal ve fiziksel 6zellikleri, diger malzemelerle nasil
etkilesime girecegini belirler. Sefler, bu bilgiyi hem sezgisel olarak hem de bilingli olarak
kullanmaktadirlar. Bu, sadece tatlarin degil, ayn1 zamanda dokularin, kokularin ve hatta
renklerin birbiriyle nasil etkilesime girdigini anlamayi gerektiren ¢ok boyutlu bir

yaklagimdir.
3.2.4. Doku ve Uyum

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi

kapsaminda ifade ettikleri bir diger kod doku ve uyum kodudur. Seflerin goriisleri su

sekildedir:

Sef 2: “Bunun yani sira, dokusal zitliklarla lezzetleri gelistirmek de sik¢a kullandigim bir
yontemdir. Ornegin, bir salataya ¢itir dokular ekleyerek her lokmada farkli bir deneyim
sunmaya ¢aliszrim. Yumusak dokulu bir makarnanmin iizerine kavrulmus kuruyemisler

’

eklemek hem lezzet hem de doku agisindan oyunu degistiren detaylardir.’

Sef 4: “Doku konusunda ¢ok hassasiz, ¢iinkii bir tabakta farkli dokularin bir arada
olmasi yemek deneyimini ¢cok daha ilging hale getiriyor. Ornegin yumusak bir etin yanina

citir bir garnitiir ekledigimizde, yemegin tamami bambaska bir boyut kazaniyor.”

Sef 6: “Kivam ve doku dengesi konusunda, tabakta en az ii¢ farkl: tekstiiriin bulunmasina
dikkat ediyorum; érnegin kremali bir ¢corbanin yaninda ¢itir ekmek cipsleri ve yumusak

pismis sebzeler kullanarak doku ¢esitliligi yaratiyorum.”

Sef 12: “Tabii sadece tatlara degil, dokulara da dikkat ediyoruz. Mesela ¢itir bir seyle
yumugak bir seyi bir arada yediginde, agzinda farkl bir his oluyor. O da yemegin keyfini

artirtyor.”

Seflerin ifadeleri, lezzet eslestirmesi yaparken sadece tat profillerini degil, aym
zamanda yemegin dokusal zenginligini de bilingli olarak planladiklarin1 ve bu
planlamanin yemek deneyimini 6énemli dl¢lide etkiledigini ortaya koymaktadir. Sefler,
dokusal zitliklar1 ve uyumlar1 kullanarak, yemegin hem lezzetini hem de sunumunu

zenginlestirmekte ve yemegin daha keyifli ve akilda kalici olmasin1 saglamaktadirlar.
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3.2.5. Pisirme Yontemleri

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri diger kod pisirme yontemleri kodudur. Sefler, ayn1t malzemenin
farkli pisirme teknikleriyle (1zgara, firinlama, buharda pisirme, sous-vide, haslama,
kizartma, kozleme vb.) nasil farkli tat profilleri ve dokular sunabilecegini
deneyimleyerek, en uygun yontemi belirlemeye c¢alismaktadirlar. Bu, lezzet
eslestirmesinin sadece malzeme se¢imiyle sinirli olmadigini, ayni zamanda bu
malzemelerin nasil islendiginin de biiyiik Snem tasidigini gostermektedir. ilgili ifadeler

su sekildedir:

Sef 6: “Pigsirme teknikleri se¢ciminde, malzemelerin dogal lezzetlerini en iyi sekilde ortaya
ctkaracak yontemleri belirlemeye c¢alisiyorum. Ayni malzemeyi farklt pisirme
teknikleriyle deneyerek (izgara, firinlama, buharda pigirme, sous-vide gibi) hangi

’

yontemin daha iyi sonug verdigini test ediyorum.’

Sef 8: “Bu sadece malzemelerle ilgili degil, ayni zamanda onlar: nasil pisirdiginizie de
alakalidir. Ayni malzeme, farkl pisirme teknikleriyle bambaska bir tada doniisebilir.
Mesela kozlenmis bir biber ile ¢ig bir biberin tadi tamamen farkhdir. Bu yiizden,

1

malzemeleri dogru teknikle iglemek, biiyiik fark yaratir.’

Sef 9: “Pisirme yontemi, lezzetin en onemli belirleyicilerinden biri. Bir eti miihiirleyerek
suyunu iginde hapsetmek ve disini karamelize etmek, yavas pisirme yontemine gére ¢ok
daha farklh bir sonug verir. Ya da bir baligi tavada kizartmak yerine, folyoda buharda
pisirmek hem daha hafif hem de daha nemli kalmasini saglar. Bu yiizden, her malzeme

’

icin en uygun pisirme yontemini bulmak, lezzet eslestirmesinin ayrilmaz bir pargasi.’

Sef 12: “Tabii bir de pisirme teknikleri var. Aynt malzemeyi farkl sekillerde pisirince,
tadr da degisiyor. Mesela patatesi kizartinca baska, haslayinca baska oluyor. O yiizden

’

hangi malzemeyi nasil pisirecegimize de dikkat ediyoruz.’

Bu ifadeler, mutfak seflerinin lezzet eslestirmesi yaparken sadece malzemelerin
uyumuna degil, ayn1 zamanda bu malzemelerin hangi pisirme teknigiyle islenecegine de
biiylik 6nem verdiklerini gostermektedir. Pisirme teknikleri, malzemelerin lezzetini,
dokusunu ve aromasini dogrudan etkiledigi i¢in, seflerin bu konudaki bilingli se¢imleri,

lezzet eslestirmesinin basarisinda kritik bir rol oynamaktadir.
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3.2.6. Kimyasal Uyum

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri diger kod kimyasal uyum kodudur. Mutfak seflerinin lezzet
eslestirmesi siirecinde kimyasal uyuma verdikleri 6nem, yemegin lezzetini molekiiler
diizeyde anlamaya ve optimize etmeye yoOnelik bir yaklasimi temsil etmektedir. Sefler,
gidalarin igerdigi aroma molekiillerinin birbiriyle nasil etkilesime girdigini ve bu
etkilesimlerin lezzet algisin1 nasil etkiledigini dikkate almaktadirlar. Bu, lezzet
eslestirmesinin sadece duyusal deneyime degil, ayn1 zamanda bilimsel temellere de

dayandigim gostermektedir. lgili seflerin ifadeleri su sekildedir:

Sef 4: “Gidalar: olusturan cesitli aroma molekiilleri vardir. Bunlar: Toprak molekiilleri,
vagl molekiiller, kizartilmis molekiiller, ¢iceksi molekiiller, meyvemsi molekiiller vb.
Gidalarin igerisinde bu tip aroma molekiilleri vardir. Bu molekiillerin birbiriyle nasil
eslestigini bildiginizde daha iyi yemekler iiretebilirsiniz. Ornegin, yapilan analizlerde
patatesin ve kahvenin igindeki toprak aroma molekiillerinin birebir uyustugu goriilmiis.
Egitmenimiz bunu géstermek icin patates piiresinin iizerine filtre kahve tozu ekleyerek
bize tattirdi. Inamilmaz bir deneyimdi. Daha ilging bir érnek ise kizarmis patates ve bal
kombinasyonu. Kizarmis patates, yagla birlesip kizardiginda ortaya ¢ikan ¢iceksi aroma,
balin dogal cicek aromasiyla ortiisiiyor. Bir baska sasirtici eslesme de ket¢ap ve muz. Bu

iki gidanin aromatik bilesenleri beklenmedik bir uyum gésteriyor.”

Sef 5: “Malzemelerin birbirleriyle olan kimyasal etkilegsimlerini de géz oniinde
bulunduruyoruz; mesela yogurt bazl bir sosla sitrus meyvelerini bir araya getirmemeye

1

ozen gosteriyoruz ¢linkii kesilme riski var.’

Sef 7: “Bu isin bilimsel tarafina da bakarim. Her malzemenin yapisini ve diger
malzemelerle nasil etkilestigini anlamaya ¢alisirim. Mesela, ¢ikolata ile kavunu bir araya

getirirken, ikisinin de i¢indeki aromalarin nasil uyum sagladigina dikkat ederim.”

Sef 9: “Bazen en iyi lezzetler, beklenmedik uyumlardan ¢ikar. Malzemelerin i¢indeki
kimyasal yapilar: diistinerek, farkl tatlar: bir araya getirmeyi seviyorum. Mesela, ¢ilekle
feslegeni birlestirmek gibi; ikisi de farkli aromalara sahip olsa da kimyasal olarak

’

birbirini tamamlyyor.’

Bu ifadeler, seflerin lezzet eslestirmesi yaparken sadece damak zevklerine

giivenmekle kalmayip, ayn1 zamanda gidalarin kimyasal bilesenlerini ve bu bilesenlerin
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etkilesimlerini de dikkate aldiklarin1 gostermektedir. Bu bilimsel yaklagim, seflerin daha

yaratict ve dengeli lezzet kombinasyonlar1 olusturmasina olanak tanimaktadir.
3.2.7. Kiiltiirel ve Geleneksel Uyumlar

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri diger kod kiiltiirel ve geleneksel uyumlar kodudur. Sefler,
ylzyillardir stiregelen ve nesilden nesile aktarilan lezzet kombinasyonlarini hem
korumaya hem de modern mutfak teknikleriyle yeniden yorumlamaya ¢alismaktadirlar.
Bu, lezzet eslestirmesinin sadece anlik bir tat deneyimi olmadigini, ayn1 zamanda
gecmigle gelecek arasinda bir koprii kurma c¢abasi oldugunu gostermektedir. Bu konuda

seflerin ifadeleri su sekildedir:

Sef 1: “Osmanli mutfagindan gelen tatli-eksi kombinasyonlarini giiniimiiziin
tabaklarinda yasatirim. Nar eksisi, sumak gibi eski eksilerimizi kullanirken, bunlari farkh
soslarla birlestiririm. Mesela, karamelize sogan piiresi ile nardenk kullanarak tatli-eksi

)

dengesini tuttururum.’

Sef 10: “Farkl kiiltiirlerin yemeklerini incelerken, o kiiltiirlere 6zgii lezzet eslesmelerini
de oOgreniyorum. Mesela, Italyan mutfaginda domates ve feslegenin uyumu, Tiirk
mutfaginda ise patlican ve yogurdun bir araya gelmesi gibi. Bu geleneksel bilgileri kendi

tariflerimde kullaniyorum.”

Sef 12: “Bir de klasik eslestirmeler vardir. Hani anneannelerimizin, babaannelerimizin
yvaptigi yemeklerdeki o lezzetler. Onlar da bosuna degil, yillardir denenmig, onaylanmag
seyler. Domatesle feslegen, zeytinyagiyla sarimsak, bunlar hep birbirini tamamlayan

lezzetler.”

Bu ifadeler, seflerin lezzet eslestirmesi yaparken sadece kendi damak zevklerine
veya modern trendlere bagl kalmadiklarini, ayni1 zamanda kiiltiirel mirasin ve geleneksel
bilgeligin de farkinda olduklarini gdstermektedir. Bu yaklasim, yemeklerin sadece
lezzetli olmasint degil, ayn1 zamanda bir hikdye anlatmasini ve kiiltiirel bir baglam

sunmasini saglamaktadir.
3.2.8. Miisteri ve Hedef Kitle

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri son kod miisteri ve hedef kitle kodudur. Sefler, miisteri

yorumlarini, elestirilerini ve begenilerini dikkate alarak meniilerini ve tariflerini stirekli
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olarak gozden gecirmekte ve gelistirmektedirler. Bu, lezzet eslestirmesinin sadece
mutfakta biten bir siire¢ olmadigini, ayn1 zamanda miisteriyle etkilesim i¢inde devam

eden dinamik bir siire¢ oldugunu gdstermektedir. Seflerin ifadeleri su sekildedir:

Sef 7: "Miisterilerimizden gelen yorumlar: ciddiye aliyor ve ozellikle tekrar eden
elestirileri mutlaka degerlendirmeye aliyoruz. Ornegin gecen ay dana bonfilemizin
yamndaki mantarli sosun ¢ok baskin olduguna dair birka¢ yorum aldik ve hemen

formiiliinii revize ettik."

Sef 12: "Bir de misafirlerimizin ne dedigine ¢ok dikkat ediyoruz. Onlarin yorumlar: bizim
icin ¢ok onemli. Sonugta yemegi onlar yiyor. Onlarin begenmesi bizim i¢in en biiyiik

oduil."

Sef 2: “Restoranimizin konseptine uygun yemekler yapmaya ¢alistyoruz. Eger sporculara
yonelik bir menii hazirliyorsak, protein agirlikl ve saglikli secenekler sunuyoruz. Ama
cocuklu ailelere hitap ediyorsak, daha ¢ok onlarin sevecegi, eglenceli tabaklar

hazirlamaya 6zen gosteriyoruz.”

Bu ifadeler, seflerin lezzet eslestirmesi yaparken sadece kendi yaraticiliklarini
degil, ayn1 zamanda miisteri odakli bir yaklasimi da benimsediklerini gostermektedir.
Miisteri geri bildirimlerini dikkate almak, meniileri hedef kitleye gore uyarlamak ve 6zel

isteklere cevap vermek, seflerin basarist i¢in kritik oneme sahiptir.
3.3. BILIMSEL YONTEMLERIN KULLANIMI

Lezzet eslestirmesi temasinin li¢lincli kategorisi bilimsel yontemlerin kullanimi
kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Lezzet eslestirme sirasinda
bilimsel yontemlerden faydalaniyor musunuz?” sorusu yoneltilmis olup verilen cevaplar
dogrultusunda; evet faydalaniyorum, hayir faydalanmiyorum ve kismen faydalaniyorum

olmak {izere 3 farkli kod olusturulmustur.

Tablo 3. Bilimsel Yontemlerin Kullanim Durumu

Faydalaniyorum Sef 3, Sef 4, Sef 7 Sef 8, Sef 9, Sef 10, Sef 11, Sef 12
Faydalanmiyorum Sef'1
Kismen Faydalaniyorum Sef 2, Sef 5, Sef 6

Mutfak seflerinin bilimsel yontemlerin kullanimi kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri ilk kod evet faydalaniyorum kodudur. Mutfak sefleri, yiyeceklerin kimyasal

ozelliklerini, aroma bilesenlerini ve molekiiler diizeydeki etkilesimlerini anlamak igin
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cesitli kaynaklardan (Ornegin, Foodpairing gibi web siteleri, bilimsel makaleler,
molekiiler gastronomi kitaplar1) yararlanmaktadirlar. Bu yaklasim, seflerin lezzet
eslestirmelerini daha bilingli, yaratici ve tutarli bir sekilde yapmalarina olanak

tanimaktadir. Bu dogrultuda seflerin ifadeleri su sekildedir:

Sef 4: “Tabii ki. Az once de soyledigim gibi Foodpairing sitesi her zaman baktigimiz,
faydalandigimiz bir yer. Yani buradan hangi gidalar hangi gidalarla daha wyumludur

diyerek bir inceleme yapryoruz, bunlari deniyoruz.”

Sef 8: “Foodpairing sitesinden yardim alryorum bu konuda. Ortak aroma bilesenleri

bulunan yiyecekleri 6greniyorum ve bunlari denemeye ¢alistyorum.”

Sef 9: “Mutfakta her sey sadece his ve sezgiden ibaret degil; bazi bilimsel prensipler
elbette isimizi kolaylastiriyor. Foodpairing sitesinden yardim alvyorum bu konuda. Ortak
aroma bilesenleri bulunan yiyecekleri ogreniyorum ve bunlari denemeye ¢aligiyorum.
Bunun disinda tabii ki molekiiler gastronomiden de yararlaniyorum. Ornek vermek
gerekirse lektin veya soya lesitini gibi malzemelerle, yemeklere hafif dokular ve farkl

sunumlar katmak igin kopiikler yapabiliyorum.”

Sef 10: “foodpairing.com gibi sitelerden ya da molekiiler gastronomi kitaplarindan
faydalaniyorum. Yiyeceklerin kimyasal yapisini ve aromalarini inceleyerek, bazen
alisilmadik ama gercekten uyumlu kombinasyonlar buluyorum. Mesela, ¢ilek ve
bezelyenin aslinda benzer aromalara sahip oldugunu fark ettim. Bunu en kisa siirede

deneyip gercekten iyi bir uyum saglayip saglamadigina bakacagim.”

Sef 11: “Yeni bir yemek yaparken, hangi malzemelerin birbiriyle daha iyi uyum
saglayacagini anlamak igin internetten arastirma yapiyorum. Bazen hi¢ aklima gelmeyen

ikililer buluyorum, deniyorum ve sonug harika oluyor!”

Mutfak seflerinin bilimsel yontemlerin kullanimi kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri ikinci kod haywr faydalanmiyorum kodudur. Bu konuda Sef 1: “Ben geleneksel
Anadolu mutfagimin o6ziine inaniyorum. Evet, modern ekipmanlar kullaniyyorum ama
lezzet konusunda bilimsel analizlere ¢cok basvurmuyorum. Yiizyillardwr bu topraklarda
hangi ot hangi yemekte kullanilmis, hangi baharat neyle uyumlu, bunlar: biliyoruz zaten.
Benim i¢in 6nemli olan yerel iireticilerle ¢calismak ve geleneksel tarifleri korumak. Tabii
ki gida giivenligi icin gerekli testleri yapiyoruz ama lezzet eslestirmelerinde bilimsel
yontemler kullanmiyorum.” seklindeki ifadesiyle modern ekipmanlar1 kullanmasina

ragmen, lezzet eslestirmesi konusunda bilimsel analizlere basvurmadigimi agikca

159



belirtmektedir. Onun i¢in dncelik, geleneksel bilgi, yerel iirlinler ve yiizyillardir siiregelen
tariflerdir. Gida giivenligi i¢in gerekli testleri yapmakla birlikte, lezzet eslestirmelerinde
bilimsel yontemleri kullanmamaktadir. Bu, sefin geleneksel mutfak anlayisina olan giiglii

inancini ve bu yaklagimin lezzet olusturma siirecindeki merkezi roliinii vurgulamaktadir.

Mutfak seflerinin bilimsel yontemlerin kullanimi1 kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri son kod kismen faydalaniyorum kodudur. Hem bilimsel yontemlerden hem de
geleneksel bilgi ve deneyimlerinden yararlandigini ifade eden Sef 2: “Lezzet
eslestirmelerinde kismen bilimsel yontemlerden faydalaniyorum. Ozellikle et pisirme
sicakliklart ve siireleri konusunda termometre kullanimi bizim icin standart. Ama bu
kadar, daha fazlast bence gereksiz. Mutfakta en onemli sey tecriibe ve el aliskanligi. Ben
30 yildwr bu isi yapryorum ve hangi malzemenin hangi pisirme teknigiyle daha iyi sonug
verdigini, hangi baharatlarin birbiriyle uyumlu oldugunu ¢ok iyi biliyorum. Tabii ki
modern ekipmanlart kullaniyoruz ama asiwriya kagmadan.” diyerek belirli durumlarda
veya belirli teknikler i¢in bilimsel yontemlere bagvururken, diger durumlarda sezgilerine,
deneyimlerine ve geleneksel bilgilere giivenmeyi tercih etmektedir. Sef 6 ise: “Ben bu
siirecte hem sezgisel deneyimlerime hem de bilimsel yontemlere dengeli bir sekilde
bagvuruyorum. Mutfakta gegirdigim yillarin bana kazandirdig: tecriibe ¢ogu zaman yol
gosterici olsa da ozellikle yeni ve karmasik kombinasyonlar tizerinde ¢alisirken bilimsel
verilerden de faydalanmayi tercih ediyorum. Ornegin, farkli pisirme sicakliklarimin
protein yapisina etkilerini anlamak icin temel gida bilimi kaynaklarina bagvuruyor,
ancak nihai karari pratik denemeler sonucunda veriyorum. Malzemelerin mevsimselligi
ve tazeligi konusunda bilimsel veriler yerine duyusal degerlendirmelerimi on planda
tutuyorum, fakat besin degerleri ve saklama kosullari konusunda mutlaka teknik
bilgilerden yararlaniyorum.” seklindeki ifadesiyle hem deneyimlerine hem de bilimsel
yontemlere dengeli bir sekilde bagvurdugunu agikca belirtmektedir. Yeni ve karmasik
kombinasyonlar iizerinde ¢alisirken bilimsel verilerden faydalanirken, mevsimsellik ve

tazelik gibi konularda duyusal degerlendirmelerini 6n planda tutmaktadir.
3.4. YASANILAN ZORLUKLAR

Lezzet eslestirmesi temasmnin dordiincli  kategorisi yasanilan zorluklar
kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Lezzet eslestirmesi ve tarif
gelistirmesi yaparken karsilastiginiz zorluklar var midir?” sorusu yoneltilmis olup

verilen cevaplar dogrultusunda; malzeme kaynakli zorluklar, teknik ve pisirme siireci,
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miisteri ve hedef kitle beklentileri, zaman ve isgiicii, maliyet ve biit¢ce olmak tizere 5 farkl

kod olusturulmustur.

Sekil 20. Lezzet Eslestirme Siirecinde Yasanan Zorluklar Kategorisine iliskin Kod

Haritasi
& &
Malzeme Taze Malzeme
Uyumsuzlugu Bulma
™ s
\ F
\ /
N
=
Malzeme Kaynakh
Zorluklar

Maliyet ve Biitce Teknik ve
Pigirme Siireci
Zorluklar

Misteri ve Hedef Kitle Zaman ve is Gicii
Beklentileri

3.4.1. Malzeme Kaynaklh Zorluklar

Mutfak seflerinin yasanan zorluklar kategorisi kapsaminda ifade ettikleri ilk kod
malzeme kaynakli zorluklar kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplari
dogrultusunda; malzeme uyumsuzlugu ve taze malzeme bulma olmak iizere 2 farkl alt

kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin malzeme kaynakli zorluklar kodu kapsaminda ifade ettikleri ilk
alt kod taze malzeme bulma alt kodudur. Seflerin ifadeleri, taze ve mevsiminde malzeme
bulmanin, lezzetli ve tutarli yemekler hazirlama siirecinde karsilastiklar1 énemli bir

zorluk oldugunu gostermektedir. Seflerin bu konudaki goriisleri su sekildedir:

1

Sef 3: “Onun disinda bazen mevsiminde, taze tiriin bulmak zor oluyor.’

Sef 5: “Mevsimsel degisiklikler de bizi zorluyor; yazin gelistirdigimiz bir tarifi kisin

uygulamak istedigimizde malzemelerin kalitesi ve lezzeti ¢cok farkl olabiliyor.”

Sef 6: “Yeni bir tarif gelistirirken, malzemelerin mevsimselligi ve bulunabilirligi

konusunda yasanan sikintilar da siireci zorlastirabiliyor.”
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Sef 10: “Mevsimsel degisiklikler nedeniyle ayni malzemenin yil boyunca aynmi kalitede
bulunamamas, tarifleri siirekli revize etmemi gerektiriyor ve bu durum zaman zaman

miisteri beklentilerini karsilama konusunda zorlanmama neden olabiliyor.”

Sef 12: “Bir de malzemelerin kalitesi ve tazeligi, lezzeti ¢ok etkiliyor. Ayni malzemeyi
farkli zamanlarda kullandigimizda farkli sonuglar alabiliyoruz. Mesela yazin domatesin
tadi baska, kisin baska. Bu yiizden mevsiminde olan malzemeleri kullanmaya 6zen

>

gostermemiz gerekiyor. Ama bazen istedigimiz malzemeyi bulmak zor olabiliyor.’

Mutfak sefleri, mevsiminde taze {riin bulmanin zorluguna ve mevsimsel
degisikliklerin tarifleri uygulama siirecini nasil etkiledigine Ozellikle vurgu
yapmaktadirlar. Yazin lezzetli olan bir malzemenin kisin ayni lezzeti vermemesi, seflerin
mentilerini ve tariflerini siirekli olarak adapte etmelerini gerektirmektedir. Ayrica yeni
tarifler gelistirirken veya mevcut tarifleri uygularken, istedikleri kalitede ve tazelikte
malzemeyi her zaman bulamamaktan kaynaklanan sikintilar1 dile getirmektedirler. Bu
durum, ozellikle belirli yorelere 6zgii veya nadir bulunan malzemeler i¢in daha da
belirginlesmektedir. Bununla birlikte malzemelerin tazeliginin ve kalitesinin, yemegin
nihai lezzeti lizerindeki belirleyici etkisini vurgulamaktadirlar. Aynit malzemenin farkl
zamanlarda kullanilmasi durumunda, tazelik ve kalite farklarindan dolay1 farkli sonuglar

alinabilmektedir.

Mutfak seflerinin malzeme kaynakli zorluklar kodu kapsaminda ifade ettikleri
diger alt kod malzeme uyumsuzlugu alt kodudur. Bu kod, mutfak seflerinin lezzet
eslestirmesi ve tarif gelistirme siireclerinde karsilastiklari, farkli malzemelerin birbiriyle
uyumlu olmamasi veya beklenen lezzet profilini olusturmamasit durumunu ifade

etmektedir. Seflerin ifadeleri su sekildedir:

Sef 3: “Bazen kafamda “Su malzeme sununla ¢ok giizel gider” diye bir fikir oluyor ama
is pratige gelince hi¢ bekledigim gibi olmuyor.”

Sef 8: “Gecenlerde yeni bir sos denemesi yapiyordum. Iki farkli meyveyi birlestirdim,
teoride harika bir tat profili olacagimi diistinmiistiim. Ancak, ikisi bir araya gelince
acimtirak, metalik bir tat olustu. Malzemelerin asit dengesi tamamen bozulmustu. Sosu

’

bastan yapmak zorunda kaldim.’

Sef 10: “Bir vegan tatly iizerinde ¢alistyordum. Hindistan cevizi siitii ve belirli bir meyve

piiresini  birlestirdim. Ancak, piirenin icindeki enzimler, hindistan cevizi stitiinti
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kesilmesine neden oldu. Tatli hem goriintii hem de kivam olarak istedigim gibi olmad.

12

Farkl bir bitkisel siit kullanmam gerekti.

Sonug olarak mutfak sefleri, bazen teoride uyumlu goriinen malzemelerin pratikte
bir araya getirildiklerinde beklenmedik veya hos olmayan tat kombinasyonlari
olusturabilecegini deneyimlemektedirler. Bazi malzemeler, bir araya geldiklerinde
istenmeyen kimyasal reaksiyonlara girebilirler. Bu, renk, tat veya dokuda bozulmalara
yol acabilmektedir. Mutfak sefleri, bu tiir zorluklarin {istesinden gelmek i¢in deneme-
yanilma yontemini kullanmakta, malzeme biliminden yararlanmakta ve siirekli olarak

yeni lezzet kombinasyonlar1 kesfetmektedirler.
3.4.2. Zaman ve Isgiicii

Mutfak seflerinin yasanan zorluklar kategorisi kapsaminda ifade ettikleri ikinci
kod zaman ve isgiicii kodudur. Seflerin ifadeleri hem zaman kisitlamalarinin hem de
isgiicti ile ilgili konularm mutfak operasyonlarini ve yaraticilik siireglerini 6nemli dlctide

etkiledigini gostermektedir.

Sef 5: “Personelin egitimi de ayri bir konu, yeni teknikler ve malzemeler konusunda ekibi
stirekli egitmek gerekiyor ki bu da hem zaman hem de maliyet demek. Zaman konusu da
basl basina bir sorun,; giinliik operasyonun yogunlugu icinde yeni tarifler gelistirmek
icin vakit bulmak gercgekten zor oluyor. Ekip olarak genellikle mesai sonrasinda veya

sabah sakin saatlerde denemeler yapabiliyoruz ki bu da ekstra bir yorgunluk demek.”

Sef 9: “Evet, cesitli zorluklar var tabii ki. Vakit bulamiyoruz, en biiyiik stkinti bu yani.

’

Giinliik kosturmaca iginde yeni seyler denemeye firsat olmuyor.’

Sef 11: “Personelin yeni tarifleri dogru sekilde uygulayabilmesi icin egitim ve

standartlagtirma siiregleri de zaman ve maliyet agisindan zorluk ¢ikarabiliyor.”

Bu ifadeler, “Zaman ve Isgiicii” kodunun, mutfak seflerinin mesleki yasamlarinda
karsilastiklar1 ¢ok boyutlu bir zorlugu temsil ettigini agik¢a gdstermektedir. Bu zorluk,
hem seflerin kisisel zaman yoOnetimini ve i yiikiinii, hem de mutfak ekibinin genel
verimliligini ve gelisimini etkilemektedir. Sefler, bu zorluklarin iistesinden gelmek igin
etkili zaman yOnetimi stratejileri gelistirmek, personel egitimine yatirim yapmak ve is

stireglerini optimize etmek gibi ¢oziimler aramaktadirlar.
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3.4.3. Miisteri ve Hedef Kitle Beklentileri

Mutfak seflerinin yasanan zorluklar kategorisi kapsaminda ifade ettikleri diger

kod miisteri ve hedef kitle beklentileri kodudur. Bu kapsamda seflerin ifadeleri sdyledir:

Sef 3: “Herkesin damak tadi farkl ya, iste bu bazen kafa karistirtyor. Bir kisi baharath
seyleri seviyor, digeri daha hafif tatlari. “Bu herkesin hosuna gider mi? " diye diisiinmek

bazen isimi zorlastirtyor.”

Sef 4: “Bir de miisteri beklentilerini karsilamak var tabii; bazen ¢ok begendigimiz
venilik¢i bir tarif miisterilerimiz tarafindan bekledigimiz ilgiyi gormeyebiliyor. Bu

durumda hem emek hem de maliyet acisindan kayba ugruyoruz.”

Sef 6: “Malzemelerin farkli kombinasyonlarint denerken, yerlesmis lezzet algilarin

’

kirmak ve insanlari yeni tatlara ikna etmek onemli bir meydan okuma olusturuyor.’

Sef 12: “Herkesin damak zevki farkli. Birinin ¢ok begendigi bir lezzet kombinasyonunu,
bir baskast hi¢ begenmeyebilir. Bu yiizden herkesi memnun etmek ¢ok zor. Bazen bir
lezzet kombinasyonunun bilimsel olarak ¢ok uyumlu oldugunu bilsek de bazi insanlar o

>

lezzeti sevmeyebilir.’

Seflerin ifadeleri, miisteri tercihlerinin ¢esitliligi, yenilikgi tariflere kars1 miisteri
tepkileri ve genel olarak miisteri memnuniyetini saglama baskisinin, seflerin islerini ve
yaraticilik siireglerini etkiledigini gostermektedir. Sefler, her miisterinin farkli damak
zevklerine sahip oldugunu ve bu durumun, herkesi memnun edecek tarifler olusturmay
zorlagtirdigini belirtmektedirler. Sefler, bu zorlugun tistesinden gelmek i¢in miisteri geri
bildirimlerini dikkatle degerlendirmek, pazar arastirmalari yapmak, meniilerini
cesitlendirmek ve farkli miisteri segmentlerine hitap eden secenekler sunmak gibi

stratejiler gelistirmektedirler.
3.4.4. Maliyet ve Biitce

Mutfak seflerinin yasanan zorluklar kategorisi kapsaminda ifade ettikleri diger

kod maliyet ve biit¢e kodudur. Bu kapsamda seflerin ifadeleri sdyledir:

Sef 2: “Isin agikcas, lezzet eslestirmesi ve tarif gelistirme siirecinde karsilastigimiz en
biiyiik zorluk maliyetler. Ozellikle son dénemde artan gida fiyatlari, deneme yaparken
bile iki kere diigiinmemize neden oluyor. Mesela yeni bir et yemegi iizerinde ¢alisirken,

’

denemeler sirasinda kullanacagimiz kaliteli etin maliyeti bile iirkiitiicii olabiliyor.’
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Sef 7: “Yeni gelistirilen tariflerin maliyet etkin olmasim saglamak ve ayni zamanda
viiksek kalite standartlarini korumak arasinda denge kurmak énemli bir zorluk olarak

’

karsima ¢ikiyor.’

Sef 10: “Bu siirecte karsilastigim en biiyiik zorluklardan biri, kaliteli malzemelerin
maliyetlerinin stirekli artmasi. Bu da yaraticiligimi simirliyor ¢iinkii belirli bir biit¢eye
bagh kalmak zorunda kalyyorum ve bazen ideal malzemeler yerine alternatifler

’

kullanmak zorunda kaliyorum.’

Sef 12: “Yeni seyler denemek, zaman ve maliyet gerektiriyor. Bazen denedigimiz seyler
ise yaramayabiliyor ve bu da zaman ve para kaybina neden olabiliyor. Mutfakta stirekli

deneyler yapmak, bazen ¢ok yorucu ve masrafli olabiliyor.”

Sonug olarak bu ifadeler, artan gida fiyatlari, kaliteli malzeme maliyetleri, deneme
stireglerinin getirdigi ek masraflar ve genel olarak biitce kisitlamalarinin, seflerin
yaraticiliklarini, is stlireclerini ve menii planlamalarim1 6nemli o6lgiide etkiledigini
gostermektedir. Bu zorluk, seflerin hem yaraticiliklarini ve menii planlamalarin1 hem de
restoranlarin karliligim1 ve siirdiiriilebilirligini etkilemektedir. Sefler, bu zorluklarin
iistesinden gelmek i¢in maliyetleri dikkatle takip etmek, tedarik zincirlerini optimize
etmek, menil mithendisligi yapmak ve yaratici tariflerle maliyet etkin ¢oziimler tiretmek

gibi stratejiler gelistirmektedirler.
3.4.5. Teknik ve Pisirme Siireci

Mutfak seflerinin yasanan zorluklar kategorisi kapsaminda ifade ettikleri diger

kod teknik ve pisirme siireci kodudur. Bu kapsamda seflerin ifadeleri soyledir:

Sef 4: “Karsilastigimiz zorlular tabii ki var. Her zaman hayal ettigimiz gibi olmaz, bunu
biliyoruz. Bununla birlikte sadece lezzeti eslestirdik bitti gibi diigiiniilmemesi lazim.
Uretim asamasina gectigimizde bunun gercekligi nedir? Buna da bakmak lazim. Mesela
bir iiriin tek porsiyon icin ¢ok lezzetli ve yaratict olabilir lakin bunu 200 porsiyon
tiretecegin zaman isler biraz degisir. Daha bugiin bunu konustuk ekiple. Seflerim “Usta
biz bunu 200 porsiyon iiretemeyebiliriz” dedi. Mesela nitrojenle bir sey yapalim dedik
aninda tabak sunumu i¢in ¢ok giizel olabilir ama bir a¢ik biifeye koyamazsin. Bak burada
sadece lezzeti eslestirdim degil, tirtinii tanidim ama itiriine hangi teknigi uygulayacagimi
da bilmem gerekiyor. Bak, burada sadece lezzeti eslestirmek degil, iirtinii tanimak ve

tirtine hangi teknigi uygulayacagimi da bilmem gerekiyor.”
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Sef 6: “En biiyiik zorluklardan biri, geleneksel pisirme aliskanliklarindan siyrilip yeni
teknikleri deneme konusundaki cekinceler oluyor. Ornegin, sous-vide gibi modern
pisirme tekniklerini ilk kez kullanirken, geleneksel yontemlerle elde ettigim sonuclar

birakip yeni bir yaklagimi benimsemekte zorlantyorum.”

Sef 9: “Gelistirilen tariflerin standardizasyonunu saglamak ve farkli mutfak kosullarinda
ayni sonuglari elde etmek i¢in gereken hassas olciimleri yapmak zaman zaman zorlayici

’

olabiliyor.’

Seflerin ifadeleri, lezzet eslestirmesinin Otesinde, liretim asamasinin gercekleri,
biiyilk Olgekli {iretim zorluklari, yeni pisirme tekniklerine adaptasyon ve tarif
standardizasyonunun saglanmasi gibi konularin, seflerin is siireclerini ve {iriin kalitesini
etkileyen onemli faktorler oldugunu gostermektedir. Bu zorluk, seflerin sadece lezzet
yaratma becerilerini degil, aym1 zamanda teknik bilgi, organizasyon yetenegi ve
adaptasyon kabiliyetlerini de sinamaktadir. Sefler, bu zorluklarin tistesinden gelmek i¢in
stirekli olarak yeni teknikler 6grenmek, ekip calismasini gliglendirmek, standart tarifler

olusturmak ve iiretim siireclerini optimize etmek gibi stratejiler gelistirmektedirler.
3.5. LEZZET ESLESTIRMELERINDE RiSK ALMA

Lezzet eslestirmesi temasinin besinci kategorisi lezzet eslestirmelerinde risk alma
kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Alisiimamis ya da deneysel
lezzet eglestirmeleri yapmak konusunda risk alr misiniz?” sorusu yoneltilmis olup
verilen cevaplar dogrultusunda; risk alma egilimi, risk almay1 etkileyen faktorler ve risk

yonetiminde stratejiler olmak {izere 3 farkli kod olusturulmustur.
Sekil 21. Lezzet Eslestirmelerinde Risk Alma Kategorisine Iliskin Kod Haritas1

Risk Alma
Eggilimi

Evet

Lezzet Eslestirmelerinde
Risk Alma




3.5.1. Risk Alma Egilimi

Mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde risk alma kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri ilk kod risk alma egilimi kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplari

dogrultusunda; evet risk alirim ve kismen risk alirnm olmak iizere 2 farkli alt kod

olusturulmustur.
Tablo 4. Mutfak Seflerinin Risk Alma Egilimi
Risk Alirim Sef 1, Sef 3, Sef 5, Sef 6, Sef 7, Sef 10, Sef 11
Kismen Alirim Sef 2, Sef 4, Sef 8, Sef 9, Sef 12

Mutfak seflerinin risk alma egilimi kodu kapsaminda ifade ettikleri ilk alt kod
evet, risk alirtm alt kodudur. Alisilmadik malzemeleri bir araya getirmek, farkli pisirme
tekniklerini denemek, geleneksel tariflere yeni yorumlar katmak, hep risk alma
eylemleridir. Bu riskler, seflerin kendilerini ifade etmelerine, 0Ozgiin lezzetler
yaratmalarina ve gastronomi diinyasina yeni tatlar kazandirmalarina olanak tanimaktadir.

Bu hususta mutfak seflerinin konu ile ilgili goriisleri su sekildedir:

Sef 3: “Dogruyu séylemek gerekirse, alisilmamus lezzet eslestirmeleri konusunda olduk¢a
heyecanli ve cesaretliyiz. Trend olan her seyi korii koriine takip etmek yerine, kendi 6zgiin

yorumumuzu katarak yenilikler yapmaya ¢alistyoruz.”

Sef 6: “Alisiimamis lezzet eslestirmeleri konusunda risk almayi, gastronomi alaninda
gelisimin 6nemli bir parcast olarak goriiyorum. Ozellikle giiniimiiz mutfak diinyasinda
venilik¢i yaklasimlarin 6nem kazanmasi, beni siirekli olarak yeni kombinasyonlar

denemeye tesvik ediyor.”

Sef 7: “Risk almak, mutfakta en ¢ok heyecanlandigim seylerden biri. Molekiiler

gastronomi zaten basli basina bir risk igi.”

Sef 10: “Ben bu konuda kendi tarzimi ortaya koymak igin cesur olmayi tercih ediyorum.
Ornegin, Tiirk kahvesiyle marine edilmis ordek gogsii iizerine karamelize incir ve lavanta
bali sosu gibi beklenmedik kombinasyonlarla geleneksel tatlari modern bir dokunusla
harmanlamaya ¢alisiyorum. Misafirlerime yeni tatlar sunarak onlarin damak hafizasinda

unutulmaz anilar birakmay: hedefliyorum.”

Sef 11: “Risk almayr seviyorum c¢iinkii misafirlerimize farkli deneyimler yasatmak

istiyorum. Ama tabii kontrolsiiz gii¢ gii¢ degildir. Yani kontrollii risk alirim diyebilirim.
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Yani deli gibi her seyi birbirine katmiyorum tabii ki, ama hesapli riskler almay: seviyorum

’

actkcast.’

Sonug olarak bu ifadeler seflerin alisilmamis lezzet eslestirmeleri konusunda
cesur, yenilik¢i ve heyecanlt olduklarin1 gostermektedir. Sefler, gastronomi alanindaki
gelisimin bir parcast olarak risk almayi, kendi 6zgilin tarzlarini ortaya koymak ve

misafirlere unutulmaz deneyimler sunmak i¢in bir firsat olarak gérmektedirler.

Mutfak seflerinin risk alma egilimi kodu kapsaminda ifade ettikleri diger alt kod
kismen risk alirim alt kodudur. Bu alt kod, mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde risk
alma konusunda tamamen ¢ekimser olmadiklarini, ancak belirli kosullar ve sinirlamalar
dahilinde risk aldiklarin1 gostermektedir. Sefler, yenilik¢i ve yaratici olma isteklerini,
misafir beklentileri, kiiltiirel faktorler, maliyet ve olasi olumsuz sonuglar gibi unsurlarla

dengelemektedirler. Bu hususta mutfak seflerinin konu ile ilgili goriisleri su sekildedir:

Sef 2: “Kendimi ¢ok ekstra simirlamayr seven bir insan degilim agik¢asi. Ama ben
mutfakta kontrollii risk taraftariyim. Onemli olan dengeli gitmek. Ne ¢ok tutucu olup hig

risk almamak, ne de kontrolsiiz denemeler yapmak... Orta yolu bulmak lazim.”

Sef 4: “Risk alirim, severim ama soyle de bir sey var: Alisilmis lezzet her zaman
garantidir. Ozellikle de bizim gibi kapali bir yapiya sahip olan toplumlarda. Kapali bir
yvapiya sahip derken yemek kiiltiirii anlaminda. Mesela babam... Ona bir ¢ig balik
vedirtemezsiniz. Bir restorana gittiginde “kofte iyi pigsin.” der mesela. Simdi sen boyle
bir insana yeni bir deneyim yasatirken zorlanirsin. O zaman hedef kitlemiz neyse ona

gore yemek yapmak her zaman daha dogrudur.”

Sef 10: “Eger kendi mutfagimda, kimseye bir sey kamitlama derdim olmadan
takiliyorsam, swmrlart bayagi zorlarim. “Su malzeme bununla gider mi?” diye
diisiinmeden, bazen en ucuk fikirleri bile denerim. Ciinkii o anin sonunda ya harika bir
kesif yapiyorum ya da “Tamam, bu olmadi” deyip giiliiyorum. Ama is birine yemek
vapmaya gelince, biraz daha temkinli olurum. Alisilmadik bir sey denesem bile, fazla
u¢mayan, herkesin damak tadina hitap edebilecek bir giivenlik alani birakirim. Yani “Bu

farkli ama hala tanidik bir seyler var” dedirtmeye ¢alisirim.”

Sef 12: “Oncelikle, risk kavramin mutfak baglaminda degerlendirirken bunun sadece
“tadi kotii olabilir” gibi basit bir sonugla sinirlt olmadigint belirtmek isterim. Risk;

malzeme israfi, zaman kaybi, hatta misafirlerin beklentilerini karsilayamama gibi daha
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genig bir yelpazede degerlendirilmelidir. Bu nedenle alisilmamis lezzetlere her zaman

dikkatli bir denge ile yaklasirim.”
3.5.2. Risk Almay1 Etkileyen Faktorler

Mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde risk alma kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri ikinci kod risk almayt etkileyen faktérler kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki
cevaplart dogrultusunda; miisteri beklentileri, menii ve konsept, deneyim ve giiven,

yaraticilik ve ilham olmak tizere 4 farkl alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin risk almay1 etkileyen faktorler kodu kapsaminda ifade ettikleri
ilk alt kod deneyim ve giiven alt kodudur. Bu alt kod, mutfak seflerinin risk alma
kararlarinda, ge¢mis deneyimlerinin ve bu deneyimlerden kaynaklanan 6zgilivenlerinin
onemli bir rol oynadigimi ifade etmektedir. Sefin mutfaktaki tecriibesi arttik¢a, lezzet
eslestirmeleri konusunda daha cesur ve yaratict olma egilimi de artabilir. Ancak, bu
durum her zaman dogrusal bir iliski gostermeyebilir; bazen olumsuz deneyimler, sefin

daha temkinli olmasina da yol acabilir.

Sef 3: “Ilk baslarda, klasik tariflerin disina cikmaya cekinirdim. Ama yillar icinde, farkl
malzemelerin birbirleriyle nasil etkilesime girdigini gordiik¢e, daha cesur denemeler
vapmaya bagsladim. Artik, bir lezzetin digerini nasil tamamlayabilecegini veya

]

dengeleyebilecegini daha iyi anliyorum.’

Sef 9: “Mutfakta gegirdigim her yil, bana yeni bir seyler ogretiyor. Farkl kiiltiirlerin
mutfaklarini kesfettikce, lezzet ufuklarim genisledi. Bu da beni, daha once aklima bile
gelmeyecek kombinasyonlar: denemeye tesvik ediyor. Kendime ve bilgime giivendigim

icin, risk almaktan ¢ekinmiyorum.”

Sef 11: “Bir keresinde, ¢ok iddiali bir lezzet eslestirmesi denemistim ve sonug¢ tam bir
fivaskoydu. Misafirlerden gelen olumsuz tepkiler, beni epey sarsti. Ama bu deneyim, bana
risk alirken daha dikkatli olmam gerektigini ogretti. Artik, her yeni denememde, olast tiim

1

sonuglari goz ontinde bulunduruyorum.’

Sonug olarak deneyim, seflere hem teknik bilgi hem de 6zgiiven kazandirirken,
ayni zamanda riskleri daha iyi degerlendirme ve yonetme becerisi de saglamaktadir. Bu
alt kod, mutfak sanatinin sadece yetenek degil, ayn1 zamanda siirekli bir 6grenme ve
gelisme siireci oldugunu da vurgulamaktadir. Bununla birlikte mutfaktaki tecriibe

arttikca, seflerin kendilerine olan gilivenleri de artmaktadir. Bu giliven, daha cesur lezzet
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eslestirmeleri denemelerine olanak tanimakta ve seflerin kendi sezgilerine ve

yaraticiliklarina daha fazla giivenmelerini saglamaktadir.

Mutfak seflerinin risk almay1 etkileyen faktorler kodu kapsaminda ifade ettikleri
ikinci alt kod miisteri beklentileri alt kodudur. Bu alt kod, mutfak seflerinin risk alma
kararlarinda, miisteri kitlesinin beklentilerini ve damak zevklerini ne kadar dikkate
aldiklarim1 ifade etmektedir. Sefler, yenilik¢i ve yaratici olma isteklerini, miisteri
memnuniyetini saglama zorunlulugu ile dengelemek durumundadirlar. Ozellikle belirli
bir miisteri kitlesine hitap eden restoranlarda, alisilmis lezzetlerin disina ¢ikmak, miisteri

memnuniyetsizligi riskini artirabilir. Bu dogrultuda mutfak seflerinin ifadeleri sdyledir:

Sef 2: “Benim restoranim, daha ¢ok geleneksel lezzetleri seven bir miisteri kitlesine hitap
ediyor. Bu nedenle, meniide ¢ok radikal degisiklikler yapmaktan ka¢iniyyorum. Yeni bir
lezzet deneyeceksem bile, bunu mutlaka miisterilerimin damak tadina uygun bir sekilde

yapmaya ¢alisiyorum.”

Sef 4: “Miisteri memnuniyeti i¢in bu ¢ok onemlidir. Sefin tuvali tabaktir ama sef tabagini
kimin i¢in yapar? Tabii ki miisterisi i¢in yapar. O yiizden benim icin her zaman toplumun
begenisi onceliklidir. Ha, tabii kendim begenmezsem, kendi egolarimi tatmin etmek igin

1

vemek yapip miisterilere sunmam.’

Sef 5: “Miisteri kitleniz, sizin risk alma alaminizi belirler. Eger daha ¢ok geng ve
maceraperest bir kitleye hitap ediyorsaniz, daha cesur denemeler yapabilirsiniz. Ama
daha muhafazakar bir miisteri kitleniz varsa, daha temkinli olmaniz gerekir. Ben, her iki

tiir miigteriye de hitap edebilecek bir menii olusturmaya ¢alistyorum.”

Ozetle seflerin risk alma 6zgiirliigiiniin, miisteri memnuniyeti ile cizilen bir
cerceve i¢inde anlam kazandigi ortaya c¢ikmaktadir. Bu gergeve, sefin yaraticiligini
kisitlamak yerine, ona yon vermekte ve lezzet arayisini, miisteriyle ortak bir zeminde

bulusturmaktadir.

Mutfak seflerinin risk almay etkileyen faktdrler kodu kapsaminda ifade ettikleri
diger alt kod menii ve konsept alt kodudur. Mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde risk
alma kararlarini etkileyen faktorlerden biri de olusturduklari meniiniin genel konsepti ve
bu konsepte uyum saglama gerekliligidir. Bir restoranin meniisii, genellikle belirli bir
temaya, mutfak tiiriine veya hikayeye dayanir. Sefler, yeni lezzetler denerken, bu mevcut
konsepte uyum saglamak ve meniideki diger yemeklerle bir biitlinliik olusturmak

zorundadirlar. Bu hususta Sef 6 su ifadeleri kullanmistir: “Benim restoranim, Akdeniz
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mutfagi tizerine kurulu. Meniideki her yemegin, bu cografyamin lezzetlerini ve
geleneklerini yansitmasi gerekiyor. Yeni bir lezzet denerken, mutlaka Akdeniz mutfagina
uygun olmasina dikkat ediyorum. Ornegin, farkli bir baharat kullanacaksam, bu
baharatin Akdeniz bélgesinde de kullaniliyor olmasina é6zen gésteririm.” Bu ifade
seflerin lezzet eslestirmelerindeki risk alma kararlarinda, sadece bireysel
yaraticiliklarinin  degil, ayni zamanda restoranin kimliginin ve anlatmak istedigi

hikayenin de belirleyici oldugunu ortaya koymaktadir.

Mutfak seflerinin risk almay1 etkileyen faktorler kodu kapsaminda ifade ettikleri
son alt kod yaraticilik ve ilham alt kodudur. Mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde
risk alma kararlarini1 etkileyen onemli bir faktdr de sefin kendi yaraticiligina, sanatsal
vizyonuna ve ilham kaynaklarina olan yaklasimidir. Baz1 sefler, geleneksel lezzetlere
bagl kalmay: tercih ederken, bazilari siirekli olarak yeni tatlar ve kombinasyonlar

denemeye aciktir. Bu dogrultuda seflerin ifadeleri su sekildedir:

Sef 10: “Son olarak, risk almanin yaraticiligin temelini olusturduguna inaniyorum ve her
veni denememde basarisizlik ihtimalini géze alarak, gastronomiye o6zgiin katkilar

’

vapmayt hedefliyorum.’

Sef 7: “Mutfakta risk almadan, ger¢ek anlamda yaratict olamazsiniz. Ben her zaman,
alisilmadik malzemeleri bir araya getirmeyi ve beklenmedik lezzetler yaratmayi
hedeflerim. Bazen bu denemeler basarisizlikla sonuglanabilir, ama bu beni asla
vildirmaz. Ciinkii biliyorum ki, her basarisizlik, beni yeni bir kesfe bir adim daha

’

yvaklastirir.’

Sonug olarak seflerin ifadeleri lezzet eslestirmelerindeki risk alma kararlarinda,
yaraticiligin ve ilhamin ne kadar 6nemli bir itici gii¢ oldugunu agik¢a ortaya koymaktadir.
Bu risk alma tutumu, mutfak sanatinin sinirlarini zorlayan, 6zgiin ve yenilikgi lezzetlerin

ortaya ¢ikmasini saglamaktadir.
3.5.3. Risk Yonetiminde Stratejiler

Mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde risk alma kategorisi kapsaminda ifade
ettikleri son kod risk yonetiminde stratejiler kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki
cevaplar1 dogrultusunda; egitim ve arastirma, tat dengesi lizerine ¢alisma ve kiigiik 6lgekli

denemeler olmak tizere 3 farkl alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin risk yonetiminde stratejiler kodu kapsaminda ifade ettikleri ilk

alt kod kiiciik olcekli denemeler alt kodudur. Mutfak sefleri, lezzet eslestirmelerinde risk
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alirken, olas1 olumsuz sonuglari en aza indirmek ve basari sanslarini artirmak igin gesitli
stratejiler kullanmaktadirlar. Bu stratejilerden biri de kiigiik 6l¢ekli denemelerdir. Bu
yaklagim, seflerin yeni lezzet kombinasyonlarini veya malzemeleri, tiim meniiye veya
biiylik bir miisteri kitlesine sunmadan 6nce, daha kontrollii bir ortamda test etmelerine

olanak tanimaktadir. Bu dogrultuda;

Sef 4: “Miisterilerimizin damak zevkini gelistirmek i¢in onlart yavas yavas alistirtyoruz;
once bildikleri tatlara kiigiik dokunuslar yapiyor, sonra daha cesur kombinasyonlara
geciyoruz. Her yeni denememizi 6nce kendi ekibimizle test ediyor, sonra giivendigimiz

miisterilerimizden olusan bir test grubuyla deniyoruz.”

Sef 10: “Her yeni kombinasyonu once kiiciik denemelerle test ediyorum ve sonuglar

’

tatmin edici olursa mentime dahil ediyorum.’

Sef 12: “Yeni bir lezzet fikrim oldugunda, bunu hemen biiyiik bir porsiyon olarak
hazirlamak yerine, once kiiciik bir tadim tabag: seklinde sunuyorum. Bu hem malzeme
israfimi onliiyor hem de miisterilerin tepkisini 6l¢memi saglyyor. Eger tadim tabagi
begenilirse, o zaman o lezzeti meniiye eklemeyi veya daha biiyiik bir porsiyon olarak

sunmayt diistinebilirim.”

Sonug olarak kii¢lik 6l¢ekli denemeler, seflere, geri bildirim alma, olast sorunlari
erkenden tespit etme ve en iyi sonuglari elde etme firsati sunmaktadir. Bu yaklasim,
mutfak sefliginin sadece bir lezzet yaratma siireci degil, ayn1 zamanda bir i yonetimi ve

risk analizi becerisi gerektirdigini de vurgular.

Mutfak seflerinin risk yonetiminde stratejiler kodu kapsaminda ifade ettikleri
diger alt kod tat dengesi iizerine ¢alisma alt kodudur. Bu hususta mutfak seflerinin

goriisleri su sekildedir:

Sef 9: “Benim igin tat dengesi, bir yemegin basarisi i¢in olmazsa olmazdir. Riskli bir
malzeme kullandigimda, onu tamamlayici ve dengeleyici diger malzemelerle eslestirmeye
ozen gosteririm. Ornegin, ¢ok yagh bir balik kullaniyorsam, ona asiditesi yiiksek bir sos
veya garnitiir eklerim. Bu, yemegin hem lezzetini zenginlestirir hem de agizda daha hafif

bir his birakir.”

Sef 8: “Benim igin tat dengesi, bir yapbozun parcalarint bir araya getirmek gibi.
Alisiimamig bir malzeme kullandigimda, onu diger malzemelerle nasil dengeleyecegimi

dikkatlice diisiiniiriim. Ornegin, keciboynuzunun dogal tathiligim ve hafif buruk tadini,
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tuzlu bir peynir ve baharatli bir regel ile birlestirerek hem tatlt hem tuzlu hem de baharatl

’

bir lezzet profili olusturdum.’

Mutfak sefleri, lezzet eslestirmelerinde risk alirken, 6zellikle alisilmamis tatlari
bir araya getiritken, yemegin genel tat dengesini korumak i¢in biiylik bir 6zen
gostermektedirler. Sefler, beklenmedik malzemeleri kullanarak risk alirken, aym
zamanda temel tat dengesi prensiplerine bagli kalarak hem sasirtict hem de damak

zevkine uygun lezzetler olusturmaktadirlar.

Mutfak seflerinin risk yonetiminde stratejiler kodu kapsaminda ifade ettikleri
diger alt kod egitim ve arastirma alt kodudur. Bu alt kod, seflerin yeni ve alisiimadik
lezzet kombinasyonlarin1 denerken, bilgi birikimlerini nasil artirdiklarini, bilimsel
verilerden nasil yararlandiklarini, farkli kaynaklardan nasil ilham aldiklarini ve bu siirecte
stirekli 6grenmeye nasil devam ettiklerini incelemektedir. Bu hususta seflerin ifadeleri

sOyledir:

Sef 8: “Bu tiir eslestirmelere girmeden once, bazen bilimsel verilere dayali arastirmalar
yvapryorum ya da farkli mutfak kiiltiivlerinden ilham alarak, denenmis ama belki bizim
mutfakta pek kullaniimayan eglesmeleri kullaniyorum. Yani, risk almak evet, ama biraz

diistinerek.”

Sef 12: “Oncelikle, detayli bir risk degerlendirmesi yaparim. Eslestirmeyi diisiindigiim
malzemelerin aromatik bilesenlerini, tat profillerini ve diger kimyasal ozelliklerini detayl
olarak incelerim. Bu analiz potansiyel uyumsuzluklar: veya beklenmedik reaksiyonlar
onceden tahmin etmeme yardimci olur. Benzer egslestirmelerle ilgili daha onceki
deneyimlerimi ve diger seflerin ¢alismalarimi gozden gegiririm. Hatalardan ders

¢tkarmama ve daha bilingli kararlar vermeme yardimci olur boyle yapmak™

Mutfak sefleri, lezzet eslestirmelerinde risk alirken, sadece sezgilerine ve
deneyimlerine giivenmek yerine, ayn1 zamanda egitim ve arastirmaya dayal1 bilingli bir
yaklasim sergilemektedirler. Bu, risk alirken daha bilingli kararlar vermek ve basari
sansin1 artirmak i¢in kritik bir oneme sahiptir. Egitim ve arastirma, seflerin lezzet ufkunu
genisgletmelerine, hatalardan ders ¢ikarmalarina ve gastronomi diinyasina yenilik¢i

katkilarda bulunmalarina olanak tanimaktadir.
3.6. LEZZET ESLESTIRMELERINDE ILHAM KAYNAKLARI

Lezzet eslestirmesi temasiin altinci kategorisi lezzet eslestirmelerinde ilham

kaynaklar1 kategorisidir. Bu kategori kapsaminda mutfak seflerine “Lezzet ve lezzet
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eslestirme konusunda ilham aldiginiz kaynaklar nelerdir?” sorusu yoneltilmis olup
verilen cevaplar dogrultusunda; yazili ve dijital kaynaklar, kisisel deneyimler ve
gbzlemler, insanlardan ve topluluklardan ilham, kiiltiirel ve geleneksel kaynaklar olmak

tizere 4 farkli kod olusturulmustur.

Sekil 22. Lezzet Eslestirmelerinde {lham Alma Kategorisine iliskin Kod Haritas1

Akademik ve ]
Bilimsel Seyahatlerden
Calismalar ilham
_— \\ ;"
L ‘\ ] i
Kitaplar \ ‘ Ker}dl :
\ J Deneyimleri
\ J
Ohline Yazili ve Dijital Kisisel ]

Kaynaklar

Platformlar ve Deneyimler ve Cevresel
Veri tabanlan -/ Gozlemler Gozlemler

‘ilham Kaynaklan

<
/ \

\

\

Kiiltiirel ve insanlardan ve
Geleneksel Kaynaklar Topluluklardan
ilham

3.6.1. Yazil ve Dijital Kaynaklar

Mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde ilham kaynaklari kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri ilk kod yazili ve dijital kaynaklar kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki
cevaplari dogrultusunda; kitaplar, akademik ve bilimsel ¢alismalar ile online platformlar

ve veri tabanlar1 olmak tizere 3 farkl alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin yazili ve dijital kaynaklar kodu kapsaminda ifade ettikleri ilk alt
kod kitaplar alt kodudur. Kitaplar, mutfak sefleri i¢in vazgecilmez bir bilgi ve ilham
kaynagidir. Yemek kitaplari, gastronomi alanindaki teorik ¢alismalar, farkli mutfak
kiiltiirlerini tanitan yayinlar, seflere hem yeni fikirler sunar hem de mevcut bilgilerini

derinlestirme firsat1 vermektedir.

Sef 4: “Bircok kitaptan yararlaniyorum. Ornek vermek gerekirse pastacilik alamnda
yapmis oldugumuz bazi ¢alismalar var. Burada ne yapabiliriz dedigimizde elimizde ¢cok

fazla Fransiz kitabt ve giizel receteler vardi. Onlari ¢alistik, degerlendirdik.”

Sef 7: “En basta tabii ki diinya mutfaginin onde gelen seflerinin yazdigi gastronomi

kitaplari geliyor; ozellikle Ferran Adria 'min molekiiler gastronomi iizerine yazdiklari ve
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Massimo Bottura’min yenilik¢i yaklasimlar: bize ¢ok ilham veriyor. Bunlarin disinda

Flavor Bible ve On Food and Cooking gibi kitaplar stirekli elimde.”

Sef 9: “The Flavor Bible gibi kitaplar da onemli kaynaklardan biri; orada lezzetlerin
hangi malzemelerle iyi gittigine dair ¢ok ayrintili bir analiz var. Bu tiir kitaplar, benim

icin baska bir evren gibi oluyor.”

Sonug olarak sefler, yemek kitaplarindan gastronomi alanindaki teorik eserlere ve
farkli kiiltiirlerin mutfaklarin1  tanitan yaymlara kadar cok ¢esitli kitaplardan
faydalanmaktadir. Bu kitaplar, seflere hem teknik bilgi ve beceri kazandirmakta hem de
yaraticiliklarini besleyerek 6zgiin lezzetler ortaya ¢ikarmalarina katkida bulunmaktadir.
Kitaplar, mutfak sefliginin sadece pratik bir uygulama degil, ayn1 zamanda siirekli bir

okuma, aragtirma ve 6grenme siireci oldugunu da vurgulamaktadir.

Mutfak seflerinin yazili ve dijital kaynaklar kodu kapsaminda ifade ettikleri ikinci
alt kod online platformlar ve veri tabanlari alt kodudur. Giiniimiiziin dijital ¢aginda,
online platformlar ve veri tabanlari, mutfak sefleri i¢in hizla biiyiiyen ve vazge¢ilmez hale
gelen bir bilgi ve ilham kaynagidir. Web siteleri, sosyal medya platformlari, online
dergiler, bloglar ve 6zel amagli veri tabanlari, seflere diinyanin doért bir yanindaki
meslektaslarinin calismalarina erisim, yeni trendleri takip etme ve lezzet eslestirmeleri
hakkinda detayli bilgilere ulasma imkani sunmaktadir. Mutfak seflerinin bu konudaki

ifadeleri su sekildedir:
Sef 4: “Foodpairing sitesinden bol bol yararlaniyyorum.”

Sef 8: “Food Pairing” diye bir web sitesi var, molekiiler diizeyde hangi malzemeler
birbiriyle uyumlu gosteriyor. Bazen saatlerce takilyyorum orada. Sosyal medyayr da aktif

kullanyyorum. Instagram 'da diinya seflerini takip ediyorum.”

Sef 11: “llham aldigim pek cok kaynak var. Ozellikle Instagram ve Pinterest gibi gorsel
agirlikly sosyal medya platformlari, diinya ¢capindaki seflerin paylasimlarini takip etmemi

’

saghyor.’

Sefler, 6zel amagli web sitelerinden (Food Pairing gibi) sosyal medya
platformlarina (Instagram, Pinterest gibi) kadar genis bir yelpazede online kaynaktan
yararlanirlar. Bu platformlar, onlara hem molekiiler diizeyde lezzet uyumlar1 hakkinda
bilgi edinme hem de diinya capindaki meslektaglarinin ¢aligmalarini takip etme imkani
sunar. Online platformlar ve veri tabanlari, mutfak sefliginin sadece geleneksel bilgi

kaynaklartyla smirli kalmayip, siirekli olarak giincellenen ve genisleyen bir dijital
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diinyaya da ac¢ildigin1 kanitlar. Bu dijital kaynaklar, seflerin lezzet ufkunu
genisletmelerine, yeni trendleri takip etmelerine ve gastronomi diinyasina yenilik¢i

katkilarda bulunmalarina olanak tanir.

Mutfak seflerinin yazili ve dijital kaynaklar kodu kapsaminda ifade ettikleri son
alt kod akademik ve bilimsel ¢alismalar alt kodudur. Mutfak sanatinin giderek daha
bilimsel bir yaklasimla ele alinmasiyla birlikte, akademik ve bilimsel ¢caligmalar, mutfak
sefleri i¢cin 6nemli bir bilgi ve ilham kaynag1 haline gelmistir.

Sef 7: “Profesyonel gastronomi dergilerini ve yayinlar: takip ederek, ozellikle Heston

Blumenthal'in bilimsel yaklasimini ve deneysel mutfak tekniklerini inceliyorum.’

’

Sef 8: “...ayni zamanda gida kimyas: alanindaki yeni arastirmalar: da takip ediyorum.’

Sef 9: “Bilimsel calismalar da ¢ok ilham veriyor. Bu alanda ozellikle Heston Blumenthal
gibi seflerin ¢calismalari ¢ok onemli bir referans. Onun yaptigi bilimsel lezzet denemeleri
ve aromatik bilesiklerin nasil uyum sagladigina dair bilgileri, mutfagimda da

kullantyyorum.”

Bu ifadeler, mutfak seflerinin lezzet eslestirmeleri konusundaki bilgi ve ilham
kaynaklariin, sadece pratik deneyim ve geleneksel bilgiyle sinirli kalmayip, bilimsel
aragtirmalara da dayandigin1  gostermektedir. Sefler, profesyonel gastronomi
dergilerinden gida kimyas1 alanindaki yeni arastirmalara ve oncii seflerin (Heston
Blumenthal gibi) bilimsel ¢alismalarina kadar genis bir yelpazede akademik ve bilimsel
kaynaktan yararlanmaktadirlar. Bu kaynaklar, onlara lezzetlerin olusumu, etkilesimi ve
algilanmasi hakkinda derinlemesine bilgi saglayarak, mutfak sanatini daha bilingli ve

yenilikgi bir sekilde icra etmelerine olanak tanimaktadir.
3.6.2. Kisisel Deneyimler ve Gozlemler

Mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde ilham kaynaklar1 kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri ikinci kod kisisel deneyimler ve gozlemler kodudur. Mutfak seflerinin bu
konudaki cevaplar1 dogrultusunda; c¢evresel gozlemler, kendi deney ve gozlemleri ve

seyahatlerden ilham olmak iizere 3 farkl alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin kisisel deneyimler ve gozlemler kodu kapsaminda ifade ettikleri
ilk alt kod ¢evresel gézlemler alt kodudur. Cevresel gézlemler, mutfak seflerinin lezzet

eslestirmeleri konusunda ilham aldiklari en 6nemli kisisel deneyimlerden biridir.
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Dogadaki renkler, kokular, dokular, mevsimsel degisimler, farkli cografyalardaki bitki

ortiisii ve yerel tirtinler, seflere yeni fikirler vermekte ve yaraticiliklarini tetiklemektedir.

Sef 3: “Renk ve sunum konusunda Anadolu’nun el sanatlarindan ilham alirim. Cini
desenlerinden yola c¢ikarak yaptigim tabak diizenlemeleri, yemeklerin goriiniistinii
giizellestirir. Kendi tasarladigim seramik tabaklarla servis yaparken, yemegin sadece bir

vemek degil, bir sanat eseri oldugunu gostermeye ¢alisirim.”

Sef4: “Dogadan ilham almay da seviyoruz, ornegin bir ¢icegin kokusu bize yeni bir tatl

fikri verebiliyor.”

Sef 8: “Dogadan da ¢ok ilham aliyorum. Belgrad Ormani’na gidiyorum bazen, sadece
otlari, mantarlart inceliyorum. Gegen ay buldugum yabani nanelerle 6yle giizel bir sos

yaptim ki!”

Sef 9: “Her seyin basi doga aslinda. Mevsimsel iiriinler, taze malzemeler ve yerel tatlar ...
Dogada bu kadar giizel uyumlar varken, mutfakta da bunlari kullanabiliyorum. Ornegin,
meyve ve sebzelerin mevsimine gore farkli tatlar birlestirmek, genellikle miithis sonuglar

veriyor.”

Sef 11: “Dogadan da ilham alyyorum. Ayni yerde yetigen bitkilerin genellikle birbirleriyle
uyumlu oldugunu fark ettim. Bu yiizden mevsimlik malzemeleri kullanirken, dogal
ortamdaki arkadasliklarim da géz éniinde bulunduruyorum. Ornegin, ilkbaharda kuzu
eti ile yabani kuskonmaz ve taze nane kullanmak hem bilimsel hem de dogal bir eslestirme

ornegi oluyor.”

Cevresel gozlemler, mutfak seflerinin lezzet eslestirmeleri konusundaki ilham
kaynaklarin sadece mutfakla sinirli kalmayip, dogadan, sanattan ve genel olarak
cevrelerinden edindikleri gozlemlere de dayandigini gostermektedir. Sefler, Anadolu’nun
el sanatlarindan Belgrad Ormani’ndaki bitki ortiistine, bir ¢igegin kokusundan ayni yerde
yetisen bitkilerin uyumuna kadar genis bir yelpazede ¢evresel faktorden ilham alirlar. Bu
gbzlemler, onlara hem yeni lezzet kombinasyonlari olusturma hem de yemek sunumlarini

gorsel bir sélene doniistiirme konusunda fikir vermektedir.

Mutfak seflerinin kisisel deneyimler ve gozlemler kodu kapsaminda ifade ettikleri
ikinci alt kod kendi deneyimleri alt kodudur. Seflerin ge¢miste yaptiklari yemekler,
kullandiklar1 malzemeler, karsilastiklar1 zorluklar, elde ettikleri bagarilar ve genel olarak
mutfakla ilgili tiim kisisel tecriibeleri, lezzet eslestirmeleri konusundaki ilham olan

kaynaklar arasinda yer almaktadir.
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Sef 7: “Ben Italya’da calisirken, sefin basit malzemelerle yarattigi lezzetlere hayran
kalmistim. Domates, feslegen ve sarimsagin o miikemmel uyumu, benim igin her zaman

ilham kaynagi olmugtur.”

Sef 10: “Cocuklugumda anneannemin yaptigi visne regelinin kokusu, benim icin her
zaman mutluluk verici olmustur. Bu yiizden tatlilarimda visneyi farkli baharatlarla,
mesela tar¢in veya karanfille kullanmayr ¢ok seviyorum. Bazen de visneli soslart et

’

yvemeklerinin yaninda servis ediyorum.’

Bu ifadeler mutfak seflerinin lezzet eslestirmeleri konusundaki ilham
kaynaklarinin, sadece dis diinyadan degil, ayn1 zamanda kendi i¢ diinyalarindan, yani
kisisel mutfak gecmislerinden ve deneyimlerinden de kaynaklandigini gostermektedir.
Seflerin kendi deneyimleri, onlarin en degerli ilham kaynagidir ve bu kaynak, siirekli

gelisen ve zenginlesen bir lezzet yolculugunun temelini olusturmaktadir.

Mutfak seflerinin kisisel deneyimler ve gdzlemler kodu kapsaminda ifade ettikleri
son alt kod seyahatlerden ilham alt kodudur. Bu alt kod, seflerin seyahatleri sirasinda
tattiklar1 yerel yemeklerden, kesfettikleri farkli pisirme tekniklerinden, karsilastiklar1 yeni
malzemelerden ve genel olarak farkli mutfak kiiltiirlerinden nasil etkilendiklerini ve bu
deneyimleri kendi mutfaklarina nasil adapte ettiklerini ortaya koymaktadir. Bu hususta

seflerin ifadeleri asagidaki gibidir:

Sef 4: “Ama sadece kitaplarla simirli kalmiyoruz, seyahat ettigimiz her yerde sokak
lezzetlerinden fine dining restoranlarina kadar her tiirlii deneyimi yasamaya ¢alisiyoruz.
Bazen bir sokak saticisinin yaptigi basit bir kombinasyon, bizim i¢in yepyeni bir fikrin

’

baslangici olabiliyor.’

Sef 8: “Bir de ¢ok seyahat ediyorum. Her gittigim yerden bir sey ogreniyorum. Gegen ay

Vietnam daydim, orada sokak yemeklerinden 6yle etkilendim ki!”

Bu ifadeler mutfak seflerinin lezzet eslestirmeleri konusundaki ilham
kaynaklarinin, sadece kendi mutfaklar1 ve ¢evreleriyle sinirli kalmayip, farkl kiiltiirlerin
ve mutfaklarin kesfedildigi seyahatlerle de zenginlestigini gostermektedir. Sefler, seyahat
ettikleri yerlerdeki sokak lezzetlerinden fine dining restoranlarindaki deneyimlere, yerel
pazarlardaki malzemelerden farkli pisirme tekniklerine kadar genis bir yelpazede ilham
alirlar. Bu deneyimler, onlara hem yeni lezzet kombinasyonlari olusturma hem de mevcut

tarifleri farkl bir bakis agisiyla yorumlama konusunda fikir verir.
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3.6.3. Kiiltiirel ve Geleneksel Kaynaklar

Mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde ilham kaynaklari kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri ti¢lincii kod kiiltiirel ve geleneksel kaynaklar kodudur. Mutfak sefleri, yeni
lezzet kombinasyonlar1 olustururken ve mevcut tarifleri gelistirirken, sadece kisisel
deneyimlerinden veya giincel trendlerden degil, ayni zamanda yiizyillardir aktarilan
kiltiirel ve geleneksel mutfak bilgilerinden de biiyiik 6l¢iide beslenmektedirler. Bu

hususta seflerin ifadeleri asagidaki gibidir:

Sef 3: “Anadolu mutfagimin binlerce yillik ge¢misi benim igin en biiyiik ilham kaynag.
Koyleri dolasip yash ninelerimizden ogrendigim tarifler, unutulmaya yiiz tutmus otlar ve
baharatlar, meniilerimin temelini olusturuyor. Mesela, Karadeniz'de buldugum kara
lahana ile yaptigim dolgulu mantiy, isli ¢okelek peyniri ve tereyagi ile servis ederek

’

geleneksel lezzetleri giiniimiizdeki haliyle sunuyorum.’

Sef 6: “Farkli kiiltiirlerin sokak lezzetlerini arastiriyor, 6rnegin Tayland sokak

’

yvemeklerinin tatli-eksi-acit dengesi bana yeni kombinasyonlar igin ilham veriyor.’

Sef 9: “Ayrica, yemek kiiltiirleri de biiyiik bir ilham kaynagi. Her mutfakta kendine has
lezzet eslestirmeleri var. Mesela, Italyan mutfaginda zeytinyagi ve limon gibi klasik bir
eslesme var, ama Japon mutfaginda da soya sosu ve wasabi miithig bir uyum yakaliyor.
Farkl kiiltiirlerin yemeklerine goz atmak, o kiiltiirlerin lezzet anlayislarin kesfetmek

’

gergekten ilham verici oluyor.’

Sef 12: “Anadolu’nun zengin mutfak mirasi, benim icin en énemli ilham kaynagidir.
Yiizyillardir aktarilan geleneksel regeteler, pisirme teknikleri ve malzeme kullanmimlari,
lezzet eslestirmeleri konusunda temel bir referans noktast olusturur. Bu regetelerdeki
denge ve uyum, modern yaklasimlarim i¢in de yol gostericidir. Anadolu’nun her bir
késesi, sanki ayr1 bir mutfak gibi. Her bolgenin kendine ozgii malzemeleri, yemekleri var.

Bu da benim i¢in sonsuz bir ilham demek.”

Bu ifadeler mutfak seflerinin lezzet eslestirmeleri konusundaki ilham
kaynaklarinin, sadece modern trendler ve kisisel deneyimlerle sinirli kalmayip, ayni
zamanda ylizyillardir aktarilan kiiltiirel ve geleneksel mutfak bilgilerinden de
beslendigini gosterir. Sefler, Anadolu mutfaginin zengin mirasindan, Tayland sokak
lezzetlerinin dengesine, Italyan ve Japon mutfaklarinin klasik eslesmelerine kadar genis
bir yelpazede kiiltiirel ve geleneksel kaynaklardan ilham alirlar. Bu kaynaklar, onlara hem

yeni lezzet kombinasyonlar1 olusturma hem de mevcut tarifleri farkli bir bakis acisiyla
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yorumlama konusunda yol gosterir. Kiiltiirel ve geleneksel bilgiler, seflerin lezzet
haritalarini1 zenginlestirir, onlara yeni tatlar kesfetme ve bu tatlart hem geleneksel hem de
modern mutfak anlayisiyla harmanlama imkani sunar. Ayrica bu kod, lezzetin sadece
damak tadiyla degil, ayn1 zamanda tarih, kiiltiir ve cografyayla da derin bir baga sahip

oldugunu vurgular.
3.6.4. insanlardan ve Topluluklardan ilham

Mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde ilham kaynaklari kategorisi kapsaminda
ifade ettikleri sonuncu kod insanlardan ve topluluklardan ilham kodudur. Mutfak sefleri,
yeni lezzet kombinasyonlar1 olustururken ve mevcut tarifleri gelistirirken, sadece
kitaplardan, seyahatlerden veya geleneksel bilgilerden degil, aym1 zamanda diger
seflerden, yemek topluluklarindan ve hatta sosyal medya platformlarindaki

etkilesimlerden de ilham almaktadirlar.

Sef 2: “Ozellikle tarzini, yemek yapma seklini veya tamamen farkl ve alakasiz notalar:

’

bir araya getirme becerisini begendigim seflerden sik sik ilham aliyyorum.’

Sef 6: “Sosyal medya platformlarinda aktif olan seflerin paylasimlarin takip ediyor,
ozellikle Instagram’da Dominique Crenn gibi yaratici seflerin yenilik¢i yaklasimlarindan

ilham alyyorum.”

Sef 11: “Miisterilerimin geri bildirimleri, benim i¢in en degerli ilham kaynaklarindan
biri. Onlarin damak zevklerini anlamak, beklentilerini karsilamak ve hatta onlari

saswrtmak icin siirekli olarak onlarla iletisim halinde olmaya ¢aligiyorum.”

Sonu¢ olarak sefler, meslektaglarinin tarzlarindan, sosyal medyadaki yaratici
seflerin yenilik¢i yaklagimlarindan, miisteri geri bildirimlerinden ve geng ascilarin taze
bakis acilar1 gibi unsurlardan ilham almaktadirlar. Farkli insanlarla ve topluluklarla
etkilesimde bulunmak, seflerin lezzet ufkunu genisletmekte, onlarin yaraticiligini

beslemekte ve gastronomi diinyasina benzersiz katkilarda bulunmalarini saglamaktadir.
3.7. ONERILER

Lezzet eslestirmesi temasinin sonuncu kategorisi Oneriler kategorisidir. Bu
kategori kapsaminda mutfak seflerine “Lezzet algisi ve lezzet eslestirme konusunda
kendini gelistirmek isteyen seflere veya gastronomi/ascilik ogrencilerine ne gibi

onerilerde bulunursunuz?” sorusu yoneltilmis olup verilen cevaplar dogrultusunda;
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lezzet algisini gelistirme, lezzet eslestirme becerisini gelistirme, sabir ve tutku, teorigi

pratige dokmek, yabanci dil 6grenmek olmak tizere 5 farkli kod olusturulmustur.

Sekil 23. Oneriler Kategorisine Iligskin Kod Haritasi
| [ 0

. Farkl Mutfaklari il Kaynaklardan
(] Kegfetme Tat ve Aroma Ogrenme DEl.*neysIeI
Tat Profillerini \ Egitimi \ Caligmalar
Yapma

g | \
Coziimleme \

\ \ ]
| \._/"Temel Prensipleri

Ogrenme
. Lezzet Eslestirme
Lezzet Algisini Becerisini
Gelistirme Gelistirme
Oneriler

__/‘Teoriéi Pratige Sabir ve Tutku
| s}

Dokmek
Merakh Olmak | Yabancn Dil
‘ Ogrenme
|

| o
Mutfakta
Deneyim
Kazanmak

Geri Bildirim siirekli Deneme Hatalardan Ders
Alma ve Ogrenme Alma

3.7.1. Lezzet Algisim1 Gelistirme

Mutfak seflerinin 6neriler kategorisi kapsaminda ifade ettikleri ilk kod /lezzet
algisim gelistirme kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplar1 dogrultusunda; tat
ve aroma egitimi, tat profillerini ¢éziimleme ile farkli mutfaklar kesfetme olmak iizere 3

farkli alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin lezzet algisini gelistirme kodu kapsaminda ifade ettikleri en

yogun alt kod tat ve aroma egitimi alt kodudur. Bu hususta mutfak seflerinin ifadeleri su

sekildedir:

Sef 1: “Lezzet sadece agizda degil, burunda ve gozde de baslar. Baharatlar: koklayarak
tanyyin, dokulara dikkat edin, renk uyumlarina 6zen gosterin. Yani, sadece tadi degil,

’

yemegin biitiiniinii algilamaya ¢alisin.’

Sef 6: “Oncelikle temel tatlar (tath, tuzlu, eksi, aci, umami) tek tek deneyimleyip, bunlar
aywrt etmeyi ogrenmeliler; bunun igin her bir tadi farkli yogunluklarda test etmelerini
oneririm. Her sabah mutfaga geldigimde, taze otlari, baharatlari ve malzemeleri tek tek
koklayip tadarak giine baslarim,; geng seflerin de bu aliskanlig1 edinmesi gerektigine

’

inaniyorum.’
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Sef 8: “Oncelikle, lezzetlerin temel bilesenlerini 6grenmek ¢ok onemli: tatl, tuzlu, eksi,
act ve umami. Bunlarin nasil etkilesimde bulundugunu anlamadan lezzet eslestirmeleri

vapmak zor olabilir.”

Sef 12: “Bes temel tadi iyice 6grenin. Her birinin ne oldugunu, nasil hissettirdigini, hangi
viveceklerde bulundugunu anlamaya ¢alisin. Tatlarin yani sira aromalart da kesfedin.
Bir yemegi kokladiginizda neler hissettiginizi, hangi aromalar: aldiginizi anlamaya

’

calisin.’

Bu ifadeler mutfak seflerinin, lezzet eslestirmeleri konusunda basarili olmak igin,
lezzet algisini giiclendirmenin 6nemini vurguladiklarini gostermektedir. Sefler, bu
konuda 6zellikle “Tat ve Aroma Egitimi” alt koduna dikkat ¢ekmektedirler. Temel tatlar
(tatli, tuzlu, eksi, aci, umami) ve ¢esitli aromalar1 tanimak, ayirt etmek ve bunlarin
arasindaki etkilesimleri anlamak i¢in, sefler, coklu duyusal algiy1 kullanmay1 (koklama,
dokunma, gorme), temel tatlar1 farkli yogunluklarda test etmeyi, diizenli olarak tat ve
koku egzersizleri yapmaysi, lezzet bilesenlerini ve etkilesimlerini 6grenmeyi ve aromalari
kesfetmeyi Onerirler. Bu egitimler, seflerin lezzetleri daha derinlemesine anlamalarina,
yeni lezzet kombinasyonlar1 olusturmalarina ve yemeklerini daha bilingli bir sekilde

hazirlamalarina yardime1 olmaktadir.

Mutfak seflerinin lezzet algisini gelistirme kodu kapsaminda ifade ettikleri diger
yogun alt kod tat profillerini ¢éziimleme alt kodudur. Bu hususta mutfak seflerinin

ifadeleri su sekildedir:

Sef 1: “Herhangi bir yemek yerken ya da bir malzeme denerken, sadece “Bu giizelmig”
demekle yetinmesinler. Tadini derinlemesine analiz etmeye ¢alissinlar. Bir malzemeyi
gergekten tamimadan onu baska bir seyle eslestirmek zor olur. Mesela, farkli tuz
cesitlerini ya da yaglar: tek basina deneyin. Hangi malzeme nasil bir karaktere sahip,

bunu o6grenin. Bu bilgi, mutfakta size ¢cok yardimct olur.”

Sef 3: “Yillardr bu isle ugrasiyorum, lezzet algisin gelistirmenin en kolay yolu bol bol
tatmak. Pahali seylere gerek yok, evde bile yapabilirsin. Mesela her sabah kahvaltida
farkli peynirler dene. Beyaz peynir ne kadar tuzlu, kasar ne kadar olgun, tulum ne kadar
keskin, bunlari karsilastir. Marketteki domatesle pazardakini kiyasla. Belki ¢ok basit

geliyor ama zamanla damagin gelisecek.”

Sef 5: “Her seyden once klasik tatlart ¢ok iyi ogrenmek gerekiyor. Yani once temeli

saglam atmadan fusion'a ya da modern mutfaga atlamamak lazim. Her malzemeyi tek tek
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tatmayi, hatta ¢ig halinden pismis haline kadar tiim siireglerde nasil degistigini
gozlemlemeyi oneriyorum. Mesela bir havucu ¢ig, haslanmig, firinlanmis ve karamelize

’

edilmis haliyle tadin, aradaki farklar: not edin.’

Bu kod mutfak seflerinin lezzet eslestirmeleri konusunda ustalagmak igin,
malzemelerin ve yemeklerin tat profillerini derinlemesine analiz etmenin Onemini
vurguladiklarint = gostermektedir. Sefler, bu konuda, sadece ylizeysel bir tat
degerlendirmesi yapmak yerine, malzemelerin ve yemeklerin tat, aroma ve doku
ozelliklerini detayl1 bir sekilde incelemeyi, farkli gesitleri karsilastirmay1, malzemelerin
farkli pisirme asamalarindaki tat degisimlerini gozlemlemeyi ve klasik tatlar1 ¢ok iyi
O0grenmeyi Onerirler. Bu analizler, seflerin, hangi malzemelerin birbiriyle uyumlu
oldugunu, hangi tatlarin birbirini dengeledigini veya tamamladigini daha iyi anlamalarina
ve boylece daha yaratict ve dengeli lezzet kombinasyonlar1 olusturmalarina yardimci

olmaktadir.

Mutfak seflerinin lezzet algisini gelistirme kodu kapsaminda ifade ettikleri son alt
kod farkli mutfaklar: kegfetme alt kodudur. Bu alt kod, seflerin, farkli diinya mutfaklarin
inceleyerek, o mutfaklarin 6zgiin lezzet kombinasyonlarini, malzeme kullanimlarini ve
pisirme tekniklerini 6grenmenin, lezzet algisini1 ve eslestirme becerilerini gelistirmedeki
onemini vurguladiklar1 6nerileri kapsamaktadir. Bu hususta mutfak seflerinin ifadeleri su

sekildedir:

Sef 2: “Farkli mutfak kiiltiirlerini arastirin ve o kiiltiirlerin neden belirli malzemeleri bir
arada kullandigimi anlamaya c¢alisin. Ornegin Uzakdogu mutfaginda tatlh-eksi-act

’

dengesinin nasil kuruldugunu inceleyin.’

Sef 8: “Farkli mutfaklar: inceleyin. Her kiiltiir, kendine 6zgii lezzet kombinasyonlar: ve

vemek anlayislart ile size yeni fikirler sunar.”

Sef 10: “Farklh diinya mutfaklarinin temel malzemelerini ve pisirme tekniklerini

ogrensinler.”

Sefler, farkli mutfak kiiltiirlerini arastirmayi, o kiltlirlerin 6zgiin lezzet
kombinasyonlarini ve malzeme kullanim nedenlerini anlamaya calismayi, farkh
mutfaklarin temel malzemelerini ve pisirme tekniklerini 6grenmeyi ve bu sayede lezzet
algilarim1 ve eglestirme becerilerini gelistirmeyi Onermektedirler. Farkli mutfaklari

kesfetmek seflere, kendi mutfaklarinda kullanabilecekleri yeni teknikler, malzemeler ve
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lezzet kombinasyonlar1 hakkinda bilgi saglamakta ve onlarin yaraticiliklarini tetikleyerek

yemeklerine farkli bir boyut katmalarina yardimci olmaktadir.
3.7.2. Lezzet Eslestirme Becerisini Gelistirme

Mutfak seflerinin Oneriler kategorisi kapsaminda ifade ettikleri ikinci kod /ezzet
eslestirme becerisini gelistirme kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplari
dogrultusunda; temel prensipleri 6grenme, deneysel caligmalar yapma ve kaynaklardan

O0grenme olmak tizere 3 farkl alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme becerisini gelistirme kodu kapsaminda ifade
ettikleri en yogun alt kod temel prensipleri 6grenme alt kodudur. Bu hususta mutfak

seflerinin ifadeleri su sekildedir:

Sef 4: “Oncelikle, yiyeceklerin temel tat profillerini anlamak énemlidir. Tuzlu, tatl, eksi,
act ve umami... Bu bes temel tadin birbirleriyle nasil etkilesime girdigini kavramak, hangi
malzemelerin bir araya geldiginde dengeli ve lezzetli bir sonug¢ verecegini tahmin
etmenize yardimct olur. Ornegin, asiditesi yiiksek bir yemege biraz tatlilik eklemek,

dengeyi saglayabilir.”

Sef 9: “Bir malzemeyi gergekten tamimadan onu baska bir seyle eslestirmek zor olur.
Mesela, farkl tuz ¢esitlerini ya da yaglari tek basina deneyin. Hangi malzeme nasil bir

karaktere sahip, bunu 6grenin. Bu bilgi, mutfakta size ¢cok yardimci olur.”

Sef 10: “Klasik lezzet eslestirme teorilerini (tatli-tuzlu, eksi-act gibi) ogrenmelerini

oneririm.”

Sef 12: “Bazi lezzetlerin birbiriyle ¢ok iyi gittigini bilin. Hani, tatl ve tuzlu, eksi ve yagh

gibi temel eslegmeleri 6grenin.”

Bu ifadeler seflerin, basarili lezzet eslestirmeleri yapabilmek icin, gastronominin
temel prensiplerini, lezzet teorilerini ve malzeme bilgisini 6grenmenin kritik 6nem
tasidigin1 vurguladiklarini gosterir. Sefler, bu konuda, malzemelerin tat profillerini ve
karakterlerini derinlemesine anlamayi, klasik lezzet eslestirme teorilerini (tatli-tuzlu,
eksi-aci, vb.) 6grenmeyi, temel tatlarin (tuzlu, tath, eksi, aci, umami) birbirleriyle nasil
etkilesime girdigini kavramay1 ve bu bilgileri kullanarak, hangi malzemelerin bir araya
geldiginde dengeli ve lezzetli sonuglar verecegini tahmin etmeyi Onerirler. Bu temel

prensipleri 6grenmek, seflerin lezzet eslestirmeleri konusunda daha bilingli ve kendinden

184



emin kararlar almalarini, yaraticiliklarint  kullanarak yeni ve 0zgiin lezzet

kombinasyonlar1 olusturmalarini ve yemeklerini bir {ist seviyeye tagimalarini saglar.
3.7.3. Sabir ve Tutku

Mutfak seflerinin Oneriler kategorisi kapsaminda ifade ettikleri ti¢lincii kod sabir
ve tutku kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplar1 dogrultusunda; siirekli deneme

ve 6grenme ile hatalardan ders alma olmak tizere 2 farkl alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin sabir ve tutku kodu kapsaminda ifade ettikleri en yogun alt kod

stirekli deneme ve ogrenme alt kodudur. Bu hususta mutfak seflerinin ifadeleri su

sekildedir:

Sef 2: “Gastronomi ve mutfak sanatlarinda basari, kisa siireli deneyimlerle elde edilecek
bir sey degil. Bir yerde bir-iki ay ¢alismak, yalnizca yiizeysel bir bakis agisi kazandwrir,

’

gercek anlamda ogrenmek icin daha fazla zaman ve ¢caba gerekir.’

Sef 5: “Son olarak, bu igin hi¢ bitmeyecek bir 6grenme siireci oldugunu kabul edin; en
tecriibeli sefler bile her giin yeni bir sey ogreniyor. Miimkiinse staj veya workshop'lara

’

katilin, baska seflerle tanisin ve onlarin tecriibelerinden faydalanin.’

Sef 8: “Lezzet eslestirmeleri ve tat denemeleri bazen yanlis gitse de bir deneyim saglar.

Sabirly olun, ¢iinkii her basarisiz deneme size bir seyler ogretir.”

Sefler, bu konuda, gastronomi ve mutfak sanatlarinda bagarinin kisa siireli
deneyimlerle elde edilemeyecegini, gercek anlamda 6grenmek icin daha fazla zaman ve
caba gerektigini, bu isin hi¢ bitmeyecek bir 6grenme siireci oldugunu kabul etmenin
Onemini, staj veya workshop'lara katilarak, bagka seflerle tanisarak ve onlarin
tecriibelerinden faydalanarak oOgrenmeye devam etmenin gerekliligini ve lezzet
eslestirmeleri ve tat denemeleri bazen yanhis gitse bile, sabirli olup her basarisiz
denemeden bir seyler 6grenmenin degerini vurgularlar. Bu alt kod, gastronomi
yolculugunun, sadece yetenek ve bilgiyle degil, ayn1 zamanda sabir, tutku, azim, stirekli

O0grenme istegi ve deneyimlerden ders ¢ikarma becerisiyle sekillendigini gosterir.

Mutfak seflerinin sabir ve tutku kodu kapsaminda ifade ettikleri diger alt kod
hatalardan ders alma alt kodudur. Bu alt kod, seflerin, gastronomi alaninda gelisimin,
kaginilmaz olarak hatalar yapmaktan ve bu hatalardan ders ¢ikarmaktan gectigini,
basarisiz denemelerin, 6grenme siirecinin énemli bir pargasi oldugunu vurguladiklar

Onerileri kapsamaktadir. Bu hususta mutfak seflerinin ifadeleri su sekildedir:
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Sef 4: “Basarisiz denemelerden korkmayin, ¢iinkii en iyi oOgrenme yontemi

’

basarisizliklardan ders ¢cikarmaktir.’

Sef 7: “Son olarak, not defteri tutmalarini, denedikleri her tarifi, her kombinasyonu ve
her basarisizligi kaydetmelerini, ¢iinkii gercek ogrenmenin basarisizliklardan geldigini
unutmamalarini soyliiyorum.”

Sef 8: “Hatalar yaparak, her denemede bir yeni ogrenirsiniz ve bu, zamanla en dogru

’

eslestirmeleri yapmanizi saglar.’

Sef 11: “Son olarak, siirekli deney yapmaktan ve hata yapmaktan korkmamalarini, ¢iinkii
en yaratici lezzet kombinasyonlarinin ¢cogu zaman basarisiz denemelerin ardindan ortaya

’

ctktigimi hatirlatiyorum.’

Bu ifadeler seflerin, gastronomi alaninda gelisimin sadece basarilarla degil, ayni
zamanda basarisizliklardan ders c¢ikarmakla miimkiin oldugunu vurguladiklarini
gostermektedir. Sefler bu konuda, basarisiz denemelerden korkmamak gerektigini, en iyi
O0grenme yonteminin basarisizliklardan ders ¢ikarmak oldugunu, not defteri tutarak
denenen her tarifi, kombinasyonu ve basarisizlig1 kaydetmenin 6nemini, hatalar yaparak
her denemede yeni bir seyler 6grenilebilecegini ve bunun zamanla en dogru eslestirmeleri
yapmay1 saglayacagini ve siirekli deney yapmaktan ve hata yapmaktan korkmamak
gerektigini, ¢linkli en yaratict lezzet kombinasyonlarinin ¢ogu zaman basarisiz
denemelerin ardindan ortaya ¢iktigini belirtirler. Bu alt kod; hatalarin, 6grenme siirecinin
dogal ve degerli bir pargasi oldugunu, bu deneyimlerin, daha bilin¢li ve yaratici lezzet
eslestirmeleri yapmaya, daha iyi bir sef olmaya ve gastronomi alaninda ilerlemeye

yardimc1 oldugunu vurgulamaktadir.
3.7.4. Teorigi Pratige Dokmek

Mutfak seflerinin Oneriler kategorisi kapsaminda ifade ettikleri dordiincii kod
teorigi pratige dokmek kodudur. Mutfak seflerinin bu konudaki cevaplar1 dogrultusunda;
merakli olmak, geri bildirim almak ve mutfakta deneyim kazanmak olmak tizere 3 farkli

alt kod olusturulmustur.

Mutfak seflerinin teorigi pratige dokmek kodu kapsaminda ifade ettikleri en
yogun alt kod mutfakta deneyim kazanmak alt kodudur. Bu kod, seflerin, sadece teorik
bilgiyle yetinmeyip, bu bilgiyi mutfakta aktif olarak uygulamak ve deneyim kazanmanin
Oonemini vurguladiklar1 6nerileri kapsamaktadir. Bu hususta mutfak seflerinin ifadeleri su

sekildedir:
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’

Sef 1: “Ama sadece okumak yetmez, mutlaka mutfakta uygulayn.’

Sef 3: “Teorik bilgi onemli ama mutlaka pratige dokiilmeli; kitaplarda okudugunuz her

seyi denemeye ¢alisin.”

Sef 7: “Son olarak, pratik deneyim igin profesyonel mutfaklarda staj yapmalarin

oneririm.”’

Sef 10: “Once teorik arastirma yapip sonra pratik uygulamalarla deneyim kazanmalari

¢cok onemli.”

Mutfak sefleri, gastronomi alaninda gelisimin, sadece teorik bilgiyle degil, ayn1
zamanda bu bilgiyi mutfakta aktif olarak uygulayarak ve deneyim kazanarak miimkiin
oldugunu vurgulamaktadirlar. Sefler, bu konuda, sadece okumanin yeterli olmadigini,
mutlaka mutfakta uygulamanin gerekliligini, teorik bilginin 6nemli oldugunu ama
mutlaka pratige dokiilmesi ve kitaplarda okunan her seyin denenmeye calisilmasinin
Oonemini, pratik deneyim i¢in profesyonel mutfaklarda staj yapilmasini ve once teorik
aragtirma yapip sonra pratik uygulamalarla deneyim kazanmanin ¢ok 6nemli oldugunu
belirtirler. Mutfakta gegirilen zaman, sadece yemek pisirme becerilerini gelistirmekle
kalmaz, ayn1 zamanda zaman yonetimi, organizasyon, ekip ¢alismasi ve stres yonetimi

gibi daha genis yetenekleri de giiclendirmektedir.

Mutfak seflerinin teorigi pratige dokmek kodu kapsaminda ifade ettikleri diger
yogun alt kod merakli olmak alt kodudur. Bu alt kod, seflerin, gastronomi alaninda stirekli
o0grenmeye ve kesfetmeye acgik olmanin, mutfakta merakl bir yaklagim sergilemenin ve
lezzetlerin ardindaki nedenleri sorgulamanin 6nemini vurguladiklari Onerileri kapsar.

Seflerin bu dogrultudaki ifadeleri soyledir:

Sef 8: “Bu siirecte siirekli ogrenme ve kesfetmeye agik olmak ¢ok onemli, ¢iinkii mutfak

gercekten sonsuz bir kesif alani.”

Sef 12: “Mutfakta her zaman merakli olun. “Bu lezzet neden béyle? Bu ikisi neden bu

kadar iyi gidiyor?” gibi sorular sorarak bu igi anlamaya ¢aligin.”

Bu kod seflerin, gastronomi alaninda gelisimin, sadece bilgiyi uygulamakla
kalmay1p, ayn1 zamanda siirekli 6grenmeye, kesfetmeye agik olmaya ve mutfakta merakl
bir yaklasim sergilemeye bagli oldugunu vurguladiklarini goéstermektedir. Sefler bu
konuda, siirekli 6grenme ve kesfetmeye acik olmanin ¢ok onemli oldugunu, c¢iinkii

mutfagin gercekten sonsuz bir kesif alani oldugunu ve mutfakta her zaman merakh
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olunmasi gerektigini, “Bu lezzet neden bdyle? Bu ikisi neden bu kadar iyi gidiyor?” gibi
sorular sorarak bu isi anlamaya ¢alismanin 6nemini belirtirler. Bununla birlikte merakin,
gastronomi alaninda ilerlemenin itici giicii oldugunu, yeni lezzet kombinasyonlari
kesfetmeye, farkli teknikleri denemeye ve mutfakta yaraticiligi artirmaya yardimci

oldugunu vurgulanmaktadir.

Mutfak seflerinin teorigi pratige dokmek kodu kapsaminda ifade ettikleri diger
son alt kod geri bildirim almak alt kodudur. Bu hususta mutfak seflerinin ifadeleri su

sekildedir:

Sef 1: “Yaptiginiz yemekleri baskalarina tattirin ve diiriist geri bildirim isteyin.
Insanlarin bir yemegi nasil algiladigini anlamak, sizin kendi lezzet algimizi gelistirmenize

’

¢ok yardimct olur.’

Sef 9: “Yaptiginiz yemekleri baskalarina tattirin ve diiriist geri bildirim isteyin.
Insanlarin bir yemegi nasil algiladigini anlamak, sizin kendi lezzet algimizi gelistirmenize

)

¢ok yardimct olur.’

Sefler, yapilan yemekleri bagkalarina tattirmanin ve diiriist geri bildirim
istemenin, insanlarin bir yemegi nasil algiladigin1 anlamanin ve bu sayede kendi lezzet
algisini gelistirmenin ¢ok yardimei olacagin belirtirler. Bu alt kod, geri bildirimin hem
olumlu hem de olumsuz yonleriyle, 6grenme siirecinin 6énemli bir parcasi oldugunu ve
seflerin, lezzet profillerini iyilestirmelerine, tekniklerini gelistirmelerine ve daha basarili
yemekler yaratmalarina yardimer oldugunu vurgular. Geri bildirim almak, seflerin kendi
kor noktalarmmi gormelerini, farkli bakis agilarini anlamalarmmi ve siirekli olarak

kendilerini gelistirmelerini saglar.
3.7.5. Yabanci Dil Ogrenme

Mutfak seflerinin Oneriler kategorisi kapsaminda ifade ettikleri son kod yabanct
dil o6grenme kodudur. Bu hususta Sef 4: “Artik diinya globallesti, uluslararasi
standartlardayiz tek bir dil yeterli olmayacaktir. Farkli bir noktaya gelmek istiyorsan
ikinci bir yabanci dil gerekli.” diyerek sadece anadilin gastronomi alaninda basarili
olmak i¢in yeterli olmadigini belirtmektedir. Uluslararasi alanda caligmak, farkl
kiiltiirleri anlamak ve uluslararasi kaynaklardan bilgi edinmek i¢in en az bir yabanci dilin
bilinmesi gerektigini de vurgulamaktadir. Sef 7 ise: “Ayrica mutlaka bir yabanct dil
ogrenmeleri, uluslararasi literatiirii takip edebilmeleri i¢in sarttir.” seklindeki ifadesiyle

gastronomi alaninda gelismek ve ilerlemek isteyenlerin mutlaka bir yabanci dil
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Ogrenmeleri gerektigini vurgulamaktadir. Sonu¢ olarak bu kod gastronomi alaninda
uluslararas1 basariyr hedefleyenler i¢in yabanci dil bilmenin bir gereklilik oldugunu
vurguladiklart bir 6neridir. Sefler, globallesen diinyada rekabet edebilmek, uluslararasi
standartlara uyum saglamak, bilgiye erismek ve kariyer firsatlarin1 genisletmek i¢in en az

bir, hatta miimkiinse iki yabanci dil 6grenmenin 6nemini belirtmektedirler.
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BESINCI BOLUM
TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Bu bolimde arastirmaya katilan mutfak seflerinin goriigleri “Tartisma ve
Sonuglar” basligr altinda literatiir ile karsilagtirilarak degerlendirilmistir. Degerlendirme

sonucunda belirlenen &neriler ise “Oneriler” bashigi altinda verilmistir.
1.TARTISMA VE SONUCLAR

Bu arastirmanin amaci, mutfak seflerinin lezzet algilarini, lezzet eslestirme
konusundaki yaklagimlarini ve bu siireclerdeki deneyimlerini derinlemesine anlamaktir.
Bu amag¢ dogrultusunda, 12 farkli mutfak sefi ile yar1 yapilandirilmis miilakat
gerceklestirilmistir. Mutfak sefleri ile yapilan miilakatlarin analizi sonucunda ise; lezzet,
lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi olmak iizere ii¢ farkli tema olusturulmustur. Bu
temalar, bu temalar1 olusturan kategoriler ve kategorileri olusturan kodlar ise bulgular
boliimiinde modellenerek incelenmis ve analiz edilmistir. Arastirmanin bu boliimiinde,
mutfak seflerinin goriislerinin incelenmesinden elde edilen bulgular, literatiir kapsaminda

tartisilacak ve elde edilen sonuglar degerlendirilecektir.
1.1. LEZZET TEMASINA ILISKIN BULGULARIN DEGERLENDIRILMESI

Lezzet temasina iliskin bulgular; mevcut literatiir kapsaminda mutfak seflerinin
goriisleri ve deneyimleri lizerinden degerlendirilmistir. Mutfak seflerinin lezzet temasina
iliskin goriisleri; “Lezzetin Anlami1”, “Lezzetli Yemegin Ozellikleri” ve “Yemegin
Onceligi” olmak iizere 3 kategoride toplanmustir. Her bir kategori mutfak seflerinin
ifadeleri ile olusmus; deneyim, gozlem, algi, yasanti ve tecrilbbe edilmis Ornekler

icermektedir. Elde edilen goriislerden yola ¢ikarak lezzet temasi1 anlamlandirilmistir.

Lezzetin anlam1 kategorisi kapsamindaki bulgular seflerin lezzeti tek boyutlu bir
kavram olarak gormediklerini, aksine onu karmasik ve ¢ok katmanli bir olgu olarak
deneyimlediklerini ortaya koymaktadir. “Lezzetin Anlam1” kategorisi altinda toplanan
veriler; lezzetin duyusal deneyim, iletisim ve paylasim, deneyim ve hikaye, anilar ve
duygular, kisisel yaklasim ve zor tanmimlanabilirlik gibi farkli kodlar etrafinda
sekillendigini gostermistir. Bu kodlar arasinda, seflerin ifadelerinde en belirgin ve
merkezi konuma sahip olan boyutun duyusal deneyim oldugu tespit edilmistir. Katilime1
sefler, lezzetin temelini tat, koku, doku, gérme ve hatta isitme duyularinin etkilesimiyle
olusan biitiinsel bir alg1 olarak tanimlamaktadirlar. Bu bulgu, lezzetin sadece dildeki tat

reseptorleriyle sinirli olmadigi, aksine birden fazla duyu kanalindan gelen bilgilerin
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beyinde biitlinlestirilmesiyle olusan karmasik bir algi oldugunu savunan modern

gastronomi ve duyusal bilim literatiirii ile nemli 6l¢iide ortiismektedir.

Nitekim, duyusal bilim alanindaki ¢alismalar, lezzet algisinin olusumunda koku
duyusunun (6zellikle retronasal koku alma yoluyla) baskin bir rol oynadigini uzun siiredir
vurgulamaktadir (Rozin, 1982; Murphy vd., 1977). Seflerin lezzeti tanimlarken koku ve
tat birlikteligine sik¢a vurgu yapmalari, bu bilimsel gergekligin profesyonel mutfak
pratigindeki yansimasi olarak degerlendirilebilir. Bununla birlikte, seflerin doku (kivam,
sertlik, gevreklik vb.), gorsel sunum (renk, diizenleme, form) ve hatta yemegin ¢ikardigi
sesleri (¢itirt1, kdpiirme sesi vb.) lezzet deneyiminin ayrilmaz pargalar1 olarak gormeleri,
Spence (2015) gibi arastirmacilarin  Onciiliigiinii  yaptigr  “coklu duyusal alg1”

(multisensory perception) kavramiyla giiglii bir paralellik gostermektedir.

Lezzet temas: kapsaminda ele alinan bir diger kategori lezzetli yemegin
ozellikleridir. Bu kategori altindaki bulgular, lezzetli bir yemegin tanimlanmasinda
birden fazla faktoriin etkilesim halinde oldugunu ortaya koymaktadir. Seflerin ifadeleri,
duyusal ozellikler (koku, tat, doku, sicaklik, gorsellik ve sunum), malzeme kalitesi
(tazelik, hijyen, kaliteli malzeme se¢imi, yerel ve mevsimsel iiriin kullanimi1), hazirlik ve
pisirme siireci ile yemegin tasidig1 duygusal ve kiiltiirel boyut gibi temel kodlar etrafinda
yogunlagmistir. Bu kodlar arasinda, seflerin lezzetli bir yemegi tanimlarken en sik ve
merkezi olarak vurguladiklari iki boyutun duyusal 6zellikler ve malzeme kalitesi oldugu
dikkat c¢ekmektedir. Bu durum, profesyonel mutfak pratiginde lezzetin

somutlastirilmasinda bu iki unsurun tasidigi kritik 6nemi gozler 6niine sermektedir.

Seflerin lezzetli yemegin tanimlanmasinda duyusal 6zelliklere (koku, tat, doku,
sicaklik, gorsellik) merkezi bir rol atfetmeleri, bir 6nceki kategoride tartigilan lezzetin
coklu duyusal dogasiyla dogrudan iligkilidir. Lezzetli bir yemek seflere gore, 6ncelikle
duyulara hitap etmelidir. Tat ve kokunun uyumu, yemegin beklenen veya sasirtici
aromatik profili, lezzetin temel taslari olarak goriilmektedir (Lawless & Heymann, 2010).
Bununla birlikte, seflerin dokuya (6rnegin, yemegin agizdaki hissi, citirligi,
pliriizstizliigii) ve sicakliga (yemegin ideal servis sicakligi) yaptigi vurgu, lezzet
deneyiminin sadece kimyasal duyulardan (tat ve koku) ibaret olmadigimi, fiziksel
duyumlarin da lezzet algisin1 tamamlamada ve zenginlestirmede ne kadar Onemli
oldugunu géstermektedir (Bourne, 2002; Vilgis, 2013). Ozellikle dokusal gesitlilik ve
kontrastlarin (6rnegin, yumusak bir piirenin yaninda ¢itir bir element) yemegi daha ilgi

cekici ve lezzetli kildigir yoniindeki ifadeler, modern mutfak anlayiglarinda dokuya
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verilen artan 6nemi yansitmaktadir. Gorsellik ve sunumun lezzetli yemek tanimindaki
yeri ise, “gozlerimizle de yeriz” deyisini dogrular niteliktedir. Cekici bir sunumun,
yemege karst olumlu bir beklenti yaratarak algilanan lezzeti artirabildigi, Piqueras-
Fiszman ve Spence (2015) gibi aragtirmacilar tarafindan da ortaya konmustur. Seflerin
sunuma gosterdigi 6zen, yemegin sadece lezzetini degil, ayn1 zamanda estetik degerini de
misafire sunma c¢abasinin bir pargasidir. Duyusal 6zelliklerle birlikte, sefler tarafindan
lezzetli yemegin olmazsa olmazi olarak goriilen diger temel unsur ise malzeme kalitesidir.
Sefler, en iyi lezzetin ancak en iyi malzemeyle elde edilebilecegi konusunda hemfikirdir.
Bu durum, “iyi bir yemek iyi bir iiriinle baglar” felsefesinin profesyonel mutfaklardaki

yaygin kabuliinii gostermektedir.

Lezzet temasit kapsaminda ele alinan son kategori yemegin onceligidir. Bu
baglamda mutfak seflerinin ifadeleri lezzet 6ncelikli, sunum 6ncelikli yaklagim, dengeli
yaklasim, duruma gore degisen oncelikler gibi kodlar etrafinda sekillenmistir. Bu kodlar
arasinda, en sik ve merkezi olarak vurguladiklari boyutun lezzet oncelikli yaklagim

oldugu dikkat ¢ekmektedir.

Lezzet temasi kapsaminda ele alinan son kategori, mutfak seflerinin bir yemek
yaparken veya degerlendirirken lezzet ve sunum arasinda nasil bir 6nceliklendirme
yaptigina odaklanan “Yemegin Onceligi”dir. Bu baglamda mutfak seflerinin ifadeleri,
yaklagimlarmin lezzet oncelikli, sunum oOncelikli, dengeli ve duruma gore degisen
oncelikler gibi farkli kodlar etrafinda sekillendigini gdstermistir. Ancak bu farkh
yaklagimlar arasinda, seflerin ifadelerinde en sik ve merkezi olarak vurguladiklar
boyutun lezzet oncelikli yaklasim oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu bulgu, seflerin biiyiik
cogunlugunun bir yemegin 6ziinii ve temel degerini lezzetinde gordiigiinii, sunumun ise
bu 6zl destekleyen veya tamamlayan, ancak tek basina yeterli olmayan bir unsur olarak

konumlandirildigini diisiindiirmektedir.

Lezzetin bu 6ncelikli konumu, yemegin temel islevi olan duyusal tatmin ve haz
saglama ile dogrudan iligkilidir. Literatiirde de tiiketicilerin restoran deneyimlerindeki
memnuniyetini belirleyen en dnemli faktorlerden birinin, siklikla yemegin tadi ve lezzeti
oldugu vurgulanmaktadir (Sulek & Hensley, 2004; Namkung & Jang, 2007). Tiiketiciler
gorsel olarak ¢ekici bir yemekle karsilagsmaktan memnuniyet duysalar da eger yemegin
lezzeti beklentileri karsilamazsa, genel deneyim olumsuz etkilenecektir. Seflerin bu
“lezzet Oncelikli” yaklasimi, yemegin 6ziine duyduklar1 saygiy1 ve misafire sunulmasi

gereken temel degerin lezzet oldugu inancini yansitir. Gorsel estetik veya sunum
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teknikleri ne kadar etkileyici olursa olsun, eger tabaktaki {iriin lezzet agisindan zayifsa,
sefler i¢cin yemek amacina ulasmamis sayilmaktadir. Bu durum, Zampollo ve digerlerinin
(2012) seflerin yaraticilik siireclerini incelerken, lezzet uyumunun ve malzeme kalitesinin
genellikle estetik kaygilardan once geldigini belirten bulgulariyla paralellik
gostermektedir. Onlara gore sefler, yeni bir yemek gelistirirken 6ncelikle lezzet profili ve
bilesenlerin uyumu iizerine odaklanmakta, sunumu ise bu lezzet kompozisyonunu en iyi

sekilde ifade edecek bir arag olarak sonradan diisiinmektedirler.
1.2. LEZZET ALGISI TEMASINA ILISKIN BULGULARIN DEGERLENDIRILMESI

Lezzet algis1 temasina iligkin bulgular; mevcut literatlir kapsaminda mutfak
seflerinin goriisleri ve deneyimleri tizerinden degerlendirilmistir. Mutfak seflerinin lezzet
algis1 temasina iligskin goriisleri; “Lezzet Algisim1 Etkileyen Unsurlar”, “Lezzet Algis1 ve
Duygu Durumu iliskisi”, “Lezzet Algisinin Kisiden Kisiye Degismesi”, “Sefin Damak
Zevki ile Miisteri Beklentileri Arasinda Celiski”, “Lezzet Algisindaki Degisim ve
Gelisim” ve “Lezzet Algisin1 Gelistirme Yollar1” olmak iizere 6 kategoride toplanmuistir.
Her bir kategori mutfak seflerinin ifadeleri ile olusmus; deneyim, gozlem, algi, yasant1 ve
tecriibe edilmis ornekler igermektedir. Elde edilen goriislerden yola ¢ikarak lezzet temasi

anlamlandirilmistir.

Seflerin lezzet algisini etkileyen unsurlar; tat ve duyusal faktorler, hazirlik ve
pisirme teknikleri, egitim ve deneyim, psikolojik ve sosyal faktorler, kiiltiirel ve duygusal
faktorler ile malzeme kalitesi gibi farkli kodlar etrafinda sekillenmektedir. Seflerin
ifadelerinde en belirgin ve merkezi konuma sahip olan boyutun tat ve duyusal faktorler
oldugu tespit edilmistir. Bu kapsamda tat, aroma, doku, sicaklik ve gorsellik/sunum alt
kodlar1 6ne ¢ikmaktadir. Seflerin lezzet algisini etkileyen unsurlarin ¢esitliligi, lezzetin
cok boyutlu ve karmasik bir deneyim oldugunu agik¢a ortaya koymaktadir. Bulgular, tat
ve duyusal faktorlerin seflerin lezzet algisinda merkezi bir rol oynadigini gostermektedir.
Bu durum, literatiirdeki birgok ¢alismayla da drtiismektedir. Ornegin, Prescott (2012), tat,
aroma ve dokunun, yiyeceklerin kabul edilebilirligi ve begenisi iizerinde dogrudan etkili
oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda, seflerin tat ve aroma profillerini dogru bir sekilde
degerlendirebilme ve dengeleyebilme yetenekleri, hazirladiklar1 yemeklerin kalitesi

acisindan kritik 6neme sahiptir.

Doku, sicaklik ve gorsellik/sunum gibi diger duyusal faktorler de lezzet

deneyimini 6nemli 6l¢iide etkilemektedir. Spence (2015), yiyeceklerin dokusunun,
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agizda yarattig1 his ve ¢igneme deneyimi yoluyla lezzet algisini degistirebilecegini
vurgulamaktadir. Benzer sekilde, sicaklik da tat algisimi etkileyebilir; 6rnegin, soguk
yiyeceklerde tatlarin daha az belirgin oldugu bilinmektedir (Lawless & Heymann, 2010).
Gorsellik ve sunum ise, yemegin ilk izlenimi ve beklentileri lizerinde biiyiik bir etkiye
sahiptir. Van der Laan ve digerleri (2011), yemegin gorsel olarak ¢ekici olmasinin, lezzet
algisini olumlu yonde etkileyebilecegini gostermistir. Bu bulgular, seflerin lezzet algisini
gelistirme ve yemeklerini tasarlama siireglerinde duyusal faktorlere Ozellikle dikkat
etmeleri gerektigini vurgulamaktadir. Tat, aroma, doku, sicaklik ve sunumun uyumlu bir
sekilde bir araya getirilmesi, unutulmaz ve tatmin edici bir lezzet deneyimi yaratmanin
anahtaridir. Ayrica, seflerin bu duyusal faktorlerin kiiltiirel ve kisisel farkliliklar
gosterebilecegini de géz Oniinde bulundurarak, hedef kitlelerinin beklentilerine uygun

yemekler hazirlamalari 6nemlidir.

Lezzet algisim1 etkileyen unsurlar kategorisi kapsaminda mutfak seflerinin
ifadeleri dogrultusunda olusturulan bir diger kod kiiltiirel ve duygusal faktorler kodudur.
Bu kod altinda kiiltiirel kimlik ve anilar alt kodlar1 yer almaktadir. Kiiltiirel ve duygusal
faktorlerin lezzet algis1 lizerindeki etkisi, yiyeceklerin sadece biyolojik bir ihtiyactan ote,
ayn1 zamanda kiiltiirel ve kisisel anlamlar tagidigini gostermektedir. Bulgular, seflerin
kiiltiirel kimlikleri ve geg¢mis anilarinin, lezzet tercihlerini ve yemeklerini tasarlama
bigimlerini 6nemli 6l¢iide etkiledigini ortaya koymaktadir. Bu durum, literatiirdeki bircok
calismayla da desteklenmektedir. Ornegin, Fischler (1988), yemegin sadece beslenme
aract olmadigini, ayn1 zamanda kiiltiirel bir sembol oldugunu ve bireylerin kimliklerini
ifade etme bi¢imlerinden biri oldugunu belirtmektedir. Kiiltiirel kimlik, bireylerin ait
olduklar1 toplumun yeme aligkanliklari, geleneksel yemek tarifleri ve pisirme yontemleri
araciligiyla lezzet algilarin1 sekillendirmektedir (Fischler, 1988). Sefler, kendi kiiltiirel
miraslarindan aldiklar1 ilhamla, geleneksel lezzetleri modern tekniklerle yeniden

yorumlayarak 6zgiin yemekler yaratabilmektedirler.

Anilar da lezzet algis1 iizerinde giiclii bir etkiye sahiptir. Proust etkisi olarak
bilinen bu fenomen, belirli bir yiyecegin veya kokunun, ge¢misteki bir aniy1
canlandirarak duygusal bir tepkiyi tetikleyebilecegini ifade etmektedir (Herz, 2004).
Sefler, kendi kisisel anilarindan yola ¢ikarak, miisterilerinde benzer duygusal tepkiler
uyandirabilecek yemekler tasarlayabilirler. Ornegin, ¢ocukluklarinda yedikleri bir
yemegin lezzetini yeniden yaratmaya calisarak, miisterilerine nostaljik bir deneyim

sunabilirler.
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Lezzet algisimi etkileyen unsurlar kategorisi kapsaminda mutfak seflerinin
ifadeleri dogrultusunda olusturulan bir diger kod egitim ve deneyim kodudur. Egitim ve
deneyim, seflerin lezzet algisim1 ve yemek yapma becerilerini sekillendiren temel
unsurlardir. Bulgular, seflerin aldiklar1 egitim ve kazandiklar1 deneyimlerin, lezzetleri
tanima, analiz etme ve yaratma yeteneklerini dnemli dl¢iide etkiledigini gostermektedir.
Bu durum, literatiirdeki c¢esitli ¢alismalarla da desteklenmektedir. Bowen ve digerleri
(2016), seflerin formal egitimlerinin (mutfak okullar1, as¢ilik kurslar1 vb.) onlara temel
teknik becerileri, malzeme bilgisini ve hijyen standartlarini 6grettigini belirtmektedir. Bu
egitimler, seflerin farkli pisirme yontemlerini, soslar1 hazirlamay1 ve yemek sunumunu
O0grenmelerine yardimci olur. Ayrica, egitim sayesinde sefler, farkli kiiltiirlere ait

yemekleri tanima ve hazirlama konusunda da bilgi sahibi olurlar.

Deneyim ise, seflerin teorik bilgilerini pratige dokerek lezzet algilarini
gelistirmelerine olanak tanir. Calisma ortaminda farkli malzemelerle ¢alismak, farkl
lezzet kombinasyonlarint denemek ve miisteri geri bildirimlerini almak, seflerin lezzet
algisim1 stirekli olarak gelistirmesine yardimei olur. Bertuzzi ve digerleri (2018),
deneyimli seflerin, daha az deneyimli seflere gore lezzetleri daha iyi ayirt edebildigini ve
daha karmasik lezzet profilleri olusturabildigini gostermistir. Bu bulgular, seflerin lezzet
algisini gelistirmek i¢in hem formal egitime hem de pratik deneyime ihtiya¢ duyduklarini
vurgulamaktadir. Mutfak okullar1 ve ag¢ilik kurslari, seflere temel bilgileri ve becerileri
saglarken, calisma ortaminda kazanilan deneyimler ise bu bilgilerin pratige dokiilmesini
ve lezzet algisinin gelistirilmesini saglar. Ayrica, seflerin siirekli olarak yeni lezzetler
denemeleri, farkli mutfaklar kesfetmeleri ve miisteri geri bildirimlerini dikkate almalari,

lezzet algilarin siirekli olarak gelistirmelerine yardimci olacaktir.

Lezzet algisimi etkileyen unsurlar kategorisi kapsaminda mutfak seflerinin
ifadeleri dogrultusunda olusturulan bir diger kod hazirlik ve pisirme teknikleri kodudur.
Hazirlhik ve pisirme teknikleri, yiyeceklerin lezzetini dogrudan etkileyen kritik
faktorlerdir. Mutfak seflerinin deneyimleri, dogru tekniklerin uygulanmasinin,
malzemelerin dogal lezzetlerini ortaya cikardigini, yeni lezzetler yarattigin1 ve genel
yemek deneyimini iyilestirdigini gostermektedir. Bu bulgu, bilimsel literatiirle de
desteklenmektedir. Malzemelerin hazirlanma sekli, son {iriiniin lezzetini énemli olgiide
etkileyebilir. Ornegin, sebzelerin dogru sekilde dogranmasi, hiicre duvarlarma zarar
vererek lezzet bilesenlerinin serbest kalmasini saglar. Marine etme, tuzlama veya kiirleme

gibi islemler, yiyeceklerin lezzetini derinlestirebilir ve dokusunu degistirebilir. Bir
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calismada, farkli hazirlik tekniklerinin (0rnegin, fermantasyon, kurutma, tiitsiileme)
yiyeceklerin lezzet profillerini nasil degistirdigi incelenmistir. Tamang vd. (2016), farkli

fermantasyon tekniklerinin lezzet tizerindeki etkilerini detayl1 bir sekilde aciklamaktadir.

Pigsirme yontemleri, yiyeceklerin lezzetini ve dokusunu doniistiiren kimyasal
reaksiyonlari tetikler. Ornegin, Maillard reaksiyonu, amino asitler ve sekerler arasindaki
bir reaksiyon olup, kizartma, 1zgara veya firinlama gibi yiiksek sicakliklarda meydana
gelir ve yiyeceklere karakteristik bir tat ve aroma kazandirir. Sous vide gibi diislik
sicaklikta pisirme yontemleri, yiyeceklerin nemini koruyarak daha yumusak ve lezzetli
sonuglar elde edilmesini saglar. Bir aragtirmada, farkli pisirme yontemlerinin etin lezzet
profili lizerindeki etkileri karsilastirilmistir. McGee (2004), Maillard reaksiyonunun
kimyasal detaylarini ve lezzet iizerindeki etkilerini kapsamli bir sekilde incelemektedir.
Mutfak sefleri, hazirlik ve pisirme teknikleri konusundaki bilgi ve deneyimlerini
kullanarak, malzemelerin potansiyelini en iist diizeye ¢ikarir ve benzersiz lezzetler
yaratir. Sefler, farkli tekniklerin yiyeceklerin lezzetini nasil etkiledigini anlayarak,
mentilerini ve tariflerini buna gore tasarlar. Sonug olarak, hazirlik ve pisirme teknikleri,
lezzet algisin1 6nemli dlgiide etkileyen kritik unsurlardir. Mutfak seflerinin bu konudaki
uzmanligi, yiyeceklerin lezzetini optimize etmelerini ve unutulmaz yemek deneyimleri

yaratmalarini saglar.

Mutfak seflerinin lezzet algisina dair ifadeleri incelendiginde, psikolojik ve sosyal
faktorlerin 6nemli bir rol oynadig1 goriilmektedir. Bu baglamda ortaya ¢ikan psikolojik
ve sosyal faktorler kodu, lezzet deneyiminin sadece duyusal bir olay olmadigini, ayni
zamanda bireyin zihinsel durumu ve sosyal ¢evresiyle de yakindan iliskili oldugunu
gostermektedir. Bu kod altinda yer alan “kiiltiirel beklentiler ve algi1” ile “yeme ortam1”

alt kodlar1, bu iliskinin somut 6rneklerini sunmaktadir.

Lezzet algisi, bireyin icinde bulundugu Kkiiltliriin yemekle ilgili inanglari,
aligkanliklar1 ve normlar tarafindan sekillenmektedir. Kiiltiirel beklentiler, bir yemegin
nasil gériinmesi, kokmasi ve tatmasi gerektigine dair onceden olugmus fikirlerimizi igerir.
Bu beklentiler, yemegin tadim degerlendirme seklimizi etkileyebilir. Ornegin, belirli bir
kiiltiirde yaygin olarak tiiketilen bir yiyecek, o kiiltiire mensup kisiler tarafindan daha
lezzetli bulunabilirken, farkli bir kiiltirden gelen biri tarafindan ayni derecede
begenilmeyebilir. Bu durum, lezzet algisinin kiiltiirel 6grenme ve deneyim yoluyla

sekillendigini gostermektedir (Rozin, 1982).
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Yemegin sunuldugu ortam, lezzet deneyimini Onemli Olgiide etkileyebilir.
Ortamin atmosferi, 1siklandirma, miizik, masa diizeni ve servis sekli gibi faktorler,
yemegin tadini algilama seklimizi degistirebilir. Yapilan arastirmalar, hos bir ortamda
yenen yemegin daha lezzetli algilandigin1 gdstermektedir (Piqueras-Fiszman & Spence,
2012). Ayrica, yemegin kiminle yendigi de lezzet algisini etkileyebilir. Sevdiklerimizle
birlikte yenen bir yemek, daha keyifli bir deneyim sunarak yemegin tadini artirabilir. Bu
bulgular, lezzet algisinin karmasik ve ¢ok boyutlu bir olgu oldugunu gostermektedir.
Mutfak seflerinin bu faktorlerin farkinda olmasi, yemeklerini tasarlarken ve sunarken

daha bilingli kararlar almalarin1 saglayabilir.

Lezzet algis1 temasina iligskin bir diger kategori lezzet algisi ve duygu durumu
iliskisi kategorisidir. Bu kategori kapsaminda olumlu duygularin etkisi, olumsuz
duygularin etkisi ve nétr duygular ve profesyonellik kodlar1 olusturulmustur. Bu kategori,
seflerin lezzet deneyimlerini degerlendirirken duygu durumlarinin nasil bir rol oynadigini
incelemektedir. Bu kapsamda olusturulan “olumlu duygularin etkisi”, “olumsuz
duygularin etkisi” ve “notr duygular ve profesyonellik” kodlari, duygu durumunun lezzet
algis1 iizerindeki karmasik etkilerini ortaya koymaktadir. Seflerin olumlu bir duygu
durumunda olduklarinda, yemeklerin tadin1 daha ¢ok begendikleri ve daha yaratici
olduklar1 gézlemlenmistir. Mutluluk, keyif, heyecan gibi olumlu duygular, lezzet algisini
artirabilir ve yeni tatlar denemeye tesvik edebilir. Literatiirde, olumlu duygularin lezzet
algist iizerindeki bu etkisi, “duygusal bulasma” (emotional contagion) ve “duygu uyumu”
(mood congruence) gibi kavramlarla agiklanmaktadir (Isen, 1999). Aksine, seflerin
olumsuz bir duygu durumunda olduklarinda, yemeklerin tadin1 daha az begendikleri ve
daha elestirel olduklar1 tespit edilmistir. Uziintii, stres, dfke gibi olumsuz duygular, lezzet
algisini azaltabilir ve yemeklere karsi olumsuz bir tutum gelistirmeye neden olabilir.
Arastirmalar, stresin tat alma duyusunu azaltabilecegini ve yiyecek tercihlerini

degistirebilecegini gdstermektedir (Noel & Dando, 2015).

Lezzet algis1 temasina iliskin bir diger kategori lezzet algisinin kisiden kisiye
degismesi kategorisidir. Bu kategori, bireylerin lezzetleri farkli sekillerde
deneyimlemesinin mutfak kararlarini nasil etkiledigini ve seflerin bu duruma nasil
yaklastigini incelemektedir. Bu kapsamda olusturulan “mutfakta alinan kararlara etkisi”
ve “sefin yaklagimi ve stratejileri” kodlari, lezzet algisindaki bireysel farkliliklarin mutfak
pratigi lizerindeki etkilerini ortaya koymaktadir. Mutfak sefleri, lezzet algisinin kisiden

kisiye degismesi durumunu yonetmek icin ¢esitli stratejiler uygulamaktadirlar: esneklik
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ve adaptasyon, egitim ve bilin¢lendirme ve kendi damak tadina giiven. Sefler, meniilerini
ve yemeklerini tasarlarken farkli damak zevklerini ve kiiltiirel tercihleri dikkate alarak
esnek ve uyarlanabilir bir yaklasim benimserler. Bu, farkli lezzet profillerine sahip
yemekler sunmak, miisterilerin 6zel isteklerini karsilamak ve alerji veya diyet
kisitlamalarint g6z  Onlinde  bulundurmak anlamina gelebilir.  Literatiirde,
“kisisellestirilmis beslenme” kavrami, bireysel farkliliklarin beslenme Onerilerinde
dikkate alimmasimin 6énemini vurgulamaktadir (Van Ommen vd., 2017). Bu yaklasim,
seflerin de mentilerini ve yemeklerini kisisellestirerek miisterilerinin farkli ithtiyaglarin
karsilamalarina yardimci olabilir. Sefler, lezzet algis1 konusundaki bilgilerini artirmak ve
personellerini bu konuda egitmek igin ¢aba gosterirler. Bu, farkli tatlarin nasil
algilandigini, kiiltiirel farkliliklarin lezzet tercihlerini nasil etkiledigini ve alerjilerin veya
diyet kisitlamalarinin yemek se¢imlerini nasil etkiledigini anlamay igerir. Egitimli ve
bilingli bir ekip, miisterilerin farkli ihtiyaglarin1 daha iyi anlayabilir ve onlara daha iyi
hizmet sunabilir. Lezzet egitimi (flavor training) ve duyusal analiz teknikleri, seflerin ve
mutfak personelinin lezzet algis1 konusundaki farkindaliklarini artirmada énemli bir rol
oynamaktadir (Spence, 2017). Sefler, kendi damak zevklerine ve deneyimlerine
giivenerek 6zgiin ve yaratict yemekler yaratirlar. Ancak, bu giiveni asiriya kagmadan,
miisterilerin farkli tercihlerini de dikkate alarak dengelemeye caligirlar. Seflerin kendi
damak zevklerine giivenmesi, onlarin kisisel tarzlarini ve imzalarini1 yansitan yemekler
yaratmalarina olanak tanir. Yaraticilik ve yenilikgilik, seflerin kendi damak zevklerini ve
deneyimlerini kullanarak benzersiz lezzet kombinasyonlar1 yaratmalarini tesvik eder
(Biltekoff, 2013). Bu stratejiler, seflerin lezzet algisindaki bireysel farkliliklart
yonetmelerine ve miisterilerine daha tatmin edici bir yemek deneyimi sunmalarina
yardimci olur. Lezzet algisinin kisiden kisiye degismesi, mutfak sanatinin dinamik ve

stirekli gelisen bir alan olmasinin nedenlerinden biridir.

Lezzet algisi temasina iligkin bir diger kategori sefin damak zevki ile miisteri
beklentileri arasinda celiski kategorisidir. Sefler bu kapsamda esneklik, uzlasma ve is
birligi, denge kurma ile miisteriyi anlama ve analiz etme gibi yontemler belirlemislerdir.
Bu aragtirmanin bulgulari, seflerin mutfakta karsilagtigi en 6nemli zorluklardan birinin,
kendi damak zevkleri ile miisterilerinin beklentileri arasindaki dengeyi kurmak oldugunu
gostermektedir. Literatiirde, bu durum “yaraticilik-uygunluk ikilemi” olarak da
adlandirilmaktadir (Amabile, 1988). Sefler, bir yandan 6zgiin ve yenilik¢i yemekler

yaratmak isterken, diger yandan miisterilerinin damak zevkine hitap etmek ve ticari
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basariy1 saglamak zorundadirlar. Bu ikilem, 6zellikle yiiksek mutfak sanatinin (haute

cuisine) uygulandigi restoranlarda daha belirgin hale gelmektedir.

Seflerin meniilerini ve yemeklerini tasarlarken gosterdikleri esneklik, farkli
miisteri segmentlerinin beklentilerini karsilamada kritik bir rol oynamaktadir. Ornegin,
baz1 restoranlar, misterilerin 6zel isteklerine gore yemekleri kisisellestirme imkani
sunarak bu esnekligi saglamaktadir. (Kotler & Armstrong, 2016). Seflerin mutfak
ekibiyle ve diger paydaslarla is birligi yapmasi, farkli bakis agilarinin dikkate alinmasini
ve daha dengeli kararlar alinmasini saglamaktadir. Miisteri geri bildirimlerinin dikkate
alinmasi ve meniilerin buna gore giincellenmesi, uzlasma ve is birliginin 6nemli bir
ornegidir. Seflerin kendi damak zevklerini ve yaraticiliklarin1 korurken, miisterilerinin
beklentilerini de gbz 6niinde bulundurarak bir denge kurmalar1 gerekmektedir. Bu denge
hem sefin sanatsal ifadesini yansitmasina hem de restoranin ticari basarisini siirdiirmesine
olanak tanir. Bu noktada, “deger yaratma” kavrami devreye girmektedir. Sefler,
miisterilerine hem lezzetli hem de beklentilerini karsilayan yemekler sunarak deger
yaratmaya calisirlar (Pine & Gilmore, 2011). Sonug olarak, sefin damak zevki ile miisteri
beklentileri arasindaki ¢eligki, mutfak yonetiminin karmasik ve ¢ok boyutlu bir yoniinii
temsil etmektedir. Sefler, esneklik, uzlasma, denge kurma ve miisteriyi anlama gibi
stratejileri kullanarak bu ¢eliskiyi asabilir ve hem kendi sanatsal vizyonlarini
gerceklestirebilir hem de miisterilerinin beklentilerini  kargilayarak restoranlarinin
basarisina katkida bulunabilirler. Bu durum, gastronomi alanindaki liderlik ve yonetim

becerilerinin 6nemini vurgulamaktadir.

Lezzet algis1 temasina iligkin bir diger kategori lezzet algisindaki degisim ve
gelisim kategorisidir. Bu kategori, mutfak seflerinin kariyerleri boyunca lezzet algilarinda
meydana gelen degisimleri ve bu degisimlerin nedenlerini incelemektedir. Seflere
yoneltilen “Mutfakta ¢alismaya basladiginiz ilk yillarla su anki lezzet alginiz arasinda
bir fark var mi? Neler degisti? ” sorusuna verilen cevaplar dogrultusunda deneyimle gelen
degisim, egitim ve 0grenme siireci, kendi tarzin1 gelistirme ve zamanla degisen algilar
olmak tizere dort farkli kod olusturulmustur. Bu bulgular, lezzet algisinin statik bir 6zellik
olmadigini, aksine siirekli bir gelisim ve doniisiim i¢inde oldugunu gostermektedir. Bu
arastirmanin bulgulari, seflerin lezzet algisinin zaman iginde 6nemli 6l¢iide degistigini ve
bu degisimin kariyer gelisimleriyle yakindan iligkili oldugunu ortaya koymaktadir.
Literatiirde, bu durum “uzmanlik gelisimi” ve “duyusal 6grenme” kavramlariyla

aciklanmaktadir (Ericsson vd., 1993; Delwiche, 2004). Sefler, deneyim kazandikga,
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egitim aldik¢a ve kendi tarzlarimi gelistirdikge lezzetleri daha derinlemesine anlama ve
degerlendirme yetenegi kazanirlar. Mutfakta gecirilen yillar, seflerin farkli malzemeleri,
pisirme tekniklerini ve lezzet kombinasyonlarin1 deneyimlemelerine olanak tanimaktadir.
Bu deneyimler, onlarin lezzet hafizasin1 zenginlestirmekte ve daha karmasik lezzet
profillerini tanima yeteneklerini gelistirmektedir. Mutfak okullari, stajlar ve diger egitim
programlari ise seflere lezzet algis1 konusunda teorik ve pratik bilgiler sunmaktadir. Bu
egitimler, onlarin farklh kiltiirlerin mutfaklarini, farkli malzemelerin 6zelliklerini ve
lezzetlerin bilimsel temellerini anlamalarina yardimer olur. Ozellikle duyusal analiz
egitimleri, seflerin lezzetleri daha objektif bir sekilde degerlendirme ve tanimlama
becerilerini gelistirmektedir (Lawless & Heymann, 2010). Sefler ayrica kariyerleri
boyunca kendi kisisel tarzlari ve mutfak felsefelerini gelistirirler. Bu siirecte, kendi
damak zevklerini, degerlerini ve kiiltiirel gecmislerini yemeklerine yansitirlar. Kendi
tarzini gelistirme, seflerin 6zgiin ve yaratic1 yemekler yaratmalarina olanak tanir ve onlari

diger seflerden ayiran bir 6zellik haline gelmektedir.

Lezzet algis1 temasima iliskin son kategori lezzet algisin1 gelistirme yollari
kategorisidir. Bu kategori; “tat deneyimlerini gelistirme”, “egitim ve bilgi edinme”,
“yemek yapma deneyimi”’, “duyusal farkindalik ve algi gelistirme”, “kiiltiirel
deneyimler” ve “kisisel merak ve kesif” olmak tizere 6 farkli koddan olugmaktadir. Lezzet
algisin1 gelistirme yollar1 kategorisi kapsaminda olusturulan ilk kod tat deneyimlerini
gelistirme kodudur. Tat deneyimlerini gelistirme kodu kapsaminda aragtirmaya katilan
mutfak seflerinin ifadeleri dogrultusunda ifade yogunluguna gore yeni tatlar deneme ve
diinya mutfagina aciklik olmak tizere 2 farkli alt kod olusturulmustur. Bu bulgu, seflerin
lezzet algilarim1 gelistirmek icin siirekli olarak yeni tatlar kesfetmeye ve farkli mutfak
kiiltiirlerine agik olmaya 6nem verdiklerini géstermektedir. Bu bulgu, literatiirdeki ¢esitli
calismalarla da desteklenmektedir. Ornegin, Spence (2015) yaptig1 calismada, lezzet
algisinin ¢ok boyutlu bir deneyim oldugunu ve yeni tatlar denemenin, bireylerin lezzet
algisin1 gelistirmelerine yardime1 oldugunu belirtmektedir. Ayrica, diinya mutfaklarina
acik olmanin, farkli lezzet kombinasyonlarint ve pisirme tekniklerini 0grenmeyi
saglayarak lezzet algisin1 zenginlestirdigi vurgulanmaktadir (Prescott, 2012). Ayrica,
Harrington (2018) seflerin yaraticiliklarini ve yenilikgiliklerini artirmak ic¢in farkl
kiiltiirlerden ilham aldiklarini ve bu durumun lezzet algilarin1 olumlu yonde etkiledigini

belirtmektedir. Bu durum, “diinya mutfagina ac¢iklik” alt kodunu destekler niteliktedir.

Sonug olarak, mutfak seflerinin lezzet algilarini gelistirmek i¢in yeni tatlar denemeye ve
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diinya mutfaklarima agik olmaya verdikleri onem, literatiirdeki c¢alismalarla da
desteklenmektedir. Bu durum, lezzet algisinin gelistirilebilir bir yetenek oldugunu ve

stirekli 6grenme ve deneyimleme yoluyla daha da gelistirilebilecegini gostermektedir.

Lezzet algisint gelistirme yollar1 kategorisi kapsaminda olusturulan diger kod
egitim ve bilgi edinme kodudur. Elde edilen bulgular, profesyonel mutfak seflerinin
lezzet algilarin1 gelistirmede teorik bilginin ve bilimsel yaklasimin 6nemini kavradiklari
goriilmektedir. Sefler, yalnizca pratik deneyimlerle degil, ayn1 zamanda sistematik
arastirmalar, literatiir taramasi ve bilimsel gastronomi bilgisini takip ederek de mesleki
gelisimlerini siirdiirmektedirler. Bu bulgu, modern gastronomi alanindaki egilimlerle ve
literatiirdeki cesitli calismalarla 6rtiismektedir. Ozellikle son yillarda, mutfak sanatlari ve
bilim arasindaki iliski giderek daha fazla vurgulanmaktadir. Provost ve digerleri (2016),
“The Science of Food and Cooking” adli kitaplarinda, yiyeceklerin kimyasal ve fiziksel
ozelliklerinin anlasilmasinin, seflerin daha bilingli ve yaratici yemekler hazirlamasina
olanak sagladigini belirtmektedirler. Bu durum, aragtirmamizda elde edilen bulguyu
destekler niteliktedir; zira seflerin teorik bilgiye ve bilimsel yaklasima 6nem vermeleri,
onlarin lezzet algilarin1 daha derinlemesine anlamalarina ve bu bilgiyi pratik
uygulamalara doniistiirmelerine yardimci olmaktadir. Ayrica, Spence (2015)
“Multisensory Flavor Perception” adli makalesinde, lezzet algisinin sadece tat ve koku
ile sinirlt olmadigini, ayn1 zamanda gorsel, isitsel ve dokunsal duyularin da 6nemli bir rol
oynadiginm1 vurgulamaktadir. Bu tlir multidisipliner yaklasimlarin, seflerin lezzet algisini
daha kapsamli bir sekilde anlamalarina ve yemeklerini buna gore tasarlamalarina

yardimci oldugu diigiiniilmektedir.

Lezzet algisimi gelistirme yollar1 kategorisi kapsaminda olusturulan diger kod
yemek yapma deneyimi kodudur. Katilimci seflerin goriisleri analiz edildiginde, yemek
yapma deneyiminin lezzet algisini gelistirmede temel bir unsur oldugu goriilmektedir.
Seflerin sistematik denemeler yapmasi, farkli kiiltlirlerin mutfaklarini kesfetmesi,
deneyimlerini belgelemesi ve analiz etmesi, uzun vadeli ve tekrara dayali pratikler
yapmast gibi yaklasimlar, deneyimsel Ogrenmenin ¢ok boyutlu yapisim1 ortaya
koymaktadir. Bu bulgu, alan yazinda yer alan ¢esitli ¢aligmalarla da desteklenmektedir.
Ozellikle, deneyimsel 6grenme teorisi (Kolb, 1984), 6grenmenin somut deneyimler,
yansitict  gozlemler, soyut kavramsallastirma ve aktif deneyimleme yoluyla
gerceklestigini  vurgulamaktadir. Mutfak seflerinin yemek yapma siire¢lerindeki

sistematik denemeleri ve analizleri, bu teorinin temel unsurlarin1 yansitmaktadir. Sefler,
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yeni tarifler denerken veya farkli malzemeleri bir araya getirirken somut deneyimler
yasamakta, bu deneyimleri goézlemleyerek ve analiz ederek yansitici gozlemlerde
bulunmakta, elde ettikleri bilgileri soyut kavramlara doniistiirmekte ve son olarak bu
kavramlar1 yeni deneyimlerde aktif olarak uygulamaktadirlar. Ayrica, farkl kiiltiirlerin
mutfaklarint kesfetmek, seflerin lezzet algisimi genigletmelerine ve farkli lezzet
kombinasyonlarini anlamalarina yardimci olmaktadir. Bu durum, kiiltiirel lezzet algisi
lizerine yapilan caligmalarla da oOrtlismektedir (Rozin, 2005). Farkl kiiltiirlerin
mutfaklarint  deneyimlemek, seflerin lezzet hafizasint zenginlestirmekte ve
yaraticiliklarini artirmaktadir. Son olarak, uzun vadeli ve tekrara dayali pratikler, seflerin
lezzet algisin1 derinlestirmelerine ve ustalik diizeyine ulagsmalarina yardimci olmaktadir.
Bu durum, uzmanlik gelisimi {izerine yapilan ¢calismalarla da desteklenmektedir (Ericsson
& Lehmann, 1996). Uzmanlik, uzun yillar siiren yogun pratik ve deneyim sonucunda elde
edilen tist diizey beceri ve bilgi birikimini ifade etmektedir. Mutfak seflerinin uzun vadeli
ve tekrara dayali pratikleri, lezzet algist1 konusunda uzmanlagmalarina katkida

bulunmaktadir.

Lezzet algisim1 gelistirme yollar1 kategorisi kapsaminda olusturulan diger kod
duyusal farkindalik ve alg1 gelistirme kodudur. Duyusal farkindalik ve alg1 gelistirme
kodu kapsaminda arastirmaya katilan mutfak seflerinin ifadeleri dogrultusunda ifade
yogunluguna gore tat ve koku calismalari, tat profillerini anlama ve yavas yemek yeme
olmak tizere 3 farkl alt kod olusturulmustur. Bu bulgular, duyusal alginin lezzet
deneyimindeki merkezi roliinii vurgulayan alan yazinla da uyumludur. Seflerin tat ve
koku duyularin1 gelistirmeye yonelik caligmalari, lezzet algisinin temelini
olusturmaktadir. Bu ¢alismalar, farkli tat ve koku niianslarini ayirt etme becerisini
artirmakta ve seflerin lezzetleri daha derinlemesine anlamalarina yardimei olmaktadir. Bu
durum, nérobilim alanindaki caligmalarla da desteklenmektedir. Ornegin, Shepherd
(2018), beynin lezzetleri isleme siirecinde tat ve koku duyularinin karmasik bir etkilesim
icinde oldugunu belirtmektedir. Seflerin tat ve koku c¢alismalari, bu etkilesimi daha 1yi
anlamalarina ve lezzetleri daha bilingli bir sekilde manipiile etmelerine olanak
tanimaktadir. Seflerin farkli malzemelerin tat profillerini anlama c¢abalari, lezzet
eslestirmesi ve yeni tarifler olusturma siireclerinde kritik bir rol oynamaktadir. Tat
profilleri, bir malzemenin temel tat 6zellikleri (tath, tuzlu, aci, eksi, umami) ve diger
duyusal niteliklerinin (aroma, doku, sicaklik) bir kombinasyonunu ifade etmektedir.

Sefler, farkli malzemelerin tat profillerini anlayarak, uyumlu lezzet kombinasyonlar1
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yaratmakta ve dengeli yemekler hazirlamaktadirlar. Bu durum, lezzet eslestirmesi tizerine
yapilan caligmalarla da oOrtiismektedir (Ahn vd., 2011). Ahn ve digerleri, lezzet
eslestirmesinin, benzer aroma bilesenlerine sahip malzemelerin bir araya getirilmesiyle
gerceklestigini belirtmektedir. Seflerin tat profillerini anlama cabalari, bu tiir lezzet
eslestirmelerini daha bilingli bir sekilde yapmalarina olanak tanimaktadir. Seflerin yavas
yemek yeme aliskanlig1, lezzetleri daha dikkatli bir sekilde deneyimlemelerine ve duyusal

farkindaliklarini artirmalarina yardimci olmaktadir.

Lezzet algisim1 gelistirme yollar1 kategorisi kapsaminda olusturulan diger kod
kiiltiirel deneyimler kodudur. Arastirma bulgulari, mutfak seflerinin lezzet algisini
gelistirmede kiiltiirel deneyimlerin énemli bir rol oynadigini gostermektedir. Kiiltiirel
deneyimler, farkli cografyalara seyahat etmek, farklt mutfaklar1 kesfetmek, yerel
pazarlar1 ziyaret etmek, geleneksel yemek pisirme yontemlerini 6grenmek ve farkl
kiiltiirlerden insanlarla etkilesimde bulunmak gibi ¢esitli aktiviteleri icermektedir. Bu
bulgu, lezzet algisinin kiiltiirel baglamla yakindan iligkili oldugunu vurgulayan alan
yazinla da uyumludur. Farkli cografyalara seyahat etmek ve farkli mutfaklar kesfetmek,
seflerin lezzet dagarcigin1i genisletmelerine ve yeni lezzet kombinasyonlarin
deneyimlemelerine olanak tanimaktadir. Bu durum, gastronomi turizmi {izerine yapilan
caligmalarla da desteklenmektedir (Hall & Sharples, 2004). Gastronomi turizmi, yeme-
igme deneyimlerinin seyahat motivasyonunun énemli bir parcast oldugu turizm tiiriini
ifade etmektedir. Seflerin farkli cografyalara seyahat etmeleri, yerel malzemeleri, yemek
pisirme tekniklerini ve yeme Kkiiltiirlerini yakindan tanimalaria ve bu bilgileri kendi
mutfaklarina entegre etmelerine yardimci olmaktadir. Geleneksel yemek pisirme
yontemlerini 6grenmek, seflerin lezzetlerin kdokenine inmelerine ve yemeklerin kiiltiirel
anlamini anlamalarina yardimci olmaktadir. Bu durum, mutfak antropolojisi alanindaki
calismalarla da oOrtiismektedir. Mutfak antropolojisi, yemegin kiiltiirel, sosyal ve
ekonomik boyutlarini inceleyen bir disiplindir. Seflerin geleneksel yemek pisirme
yontemlerini 6grenmeleri, yemeklerin kiiltiirel baglamin1 anlamalarina ve bu bilgileri

kendi yemeklerine yansitmalarina yardimci olmaktadir (Mintz, 1985).

Lezzet algisin1 gelistirme yollar1 kategorisi kapsaminda olusturulan son kod
kisisel merak ve kesif kodudur. Katilime1 seflerin goriisleri analiz edildiginde, kisisel
merak ve kesfin lezzet algisimi gelistirmede temel bir motivasyon kaynagi oldugu
goriilmektedir. Seflerin sorgulayict bir yaklasim benimsemeleri, siirekli 6grenme ve

gelisme arzusu tasimalari, konfor alanlarinin digina ¢ikarak yeni deneyimler aramalari,
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lezzet algis1 gelisiminin igsel motivasyona dayali, aktif ve dinamik bir siire¢ oldugunu
ortaya koymaktadir. Bu bulgu, literatiirdeki ¢esitli caligmalarla paralellik gostermektedir.
Ozellikle Boyaci (2019)’min galismasinda vurgulandigi gibi, lezzet algisi yalmzca
fizyolojik bir siire¢ degil, ayn1 zamanda biligsel ve duygusal siireglerle sekillenen
karmagik bir fenomendir. Seflerin merak duygusunun ve kesfetme arzusunun, bu
karmasik fenomenin daha derinlemesine anlasilmasina katkida bulundugu séylenebilir
(Agan & Dogan, 2022). Seflerin sorgulayici yaklasimlari, gastronomi alaninda
yaraticiligin ve yeniligin temel itici giiclerinden biridir. Aslan ve arkadaglar1 (2014)
tarafindan belirtildigi gibi, merak uyandiric1 gastronomik deneyimler sadece tiiketiciler
icin degil, seflerin kendileri i¢in de dnemli bir motivasyon kaynagidir. Bu baglamda,
seflerin “neden” ve “nasil” sorularin1 sormaya devam etmeleri, lezzet algilarini siirekli
olarak genisletmelerine ve derinlestirmelerine olanak tanimaktadir. Arastirmamizda
ortaya ¢ikan bir diger dnemli nokta, seflerin lezzet algisin1 gelistirme siirecinin igsel
motivasyona dayali olmasidir. Bu bulgu, literatiirde gastrofizik kavrami ile
iliskilendirilebilir. Gastrofizik, yemegin fiziksel 6zellikleri ile algilanan lezzet arasindaki
iliskiyi inceleyen disiplinler aras1 bir alandir ve seflerin i¢sel motivasyonla yiiriittiikleri
kesif stirecleri, bu alanin uygulamali boyutunu olusturmaktadir (Agan & Dogan, 2022).
Seflerin merak duygusuyla hareket ederek farkli malzemeleri, pisirme tekniklerini ve

sunum sekillerini denemesi, gastrofizik alanina pratik katkilar sunmaktadir.

1.3.LEZZET  ESLESTIRMESI TEMASINA  ILISKIN BULGULARIN
DEGERLENDIRILMESI

Lezzet eslestirmesi temasina iligskin bulgular; mevcut literatiir kapsaminda mutfak
seflerinin goriisleri ve deneyimleri izerinden degerlendirilmistir. Mutfak seflerinin lezzet
eslestirmesi temasina iligkin goriisleri; “Lezzet Eslestirme Calismalar”, “Lezzet
Eslestirme Siirecinde Dikkate Alinan Unsurlar”, “Bilimsel Yontemlerin Kullanimi”,
“Lezzet Eslestirme Siirecinde Risk Alma”, “Yasanilan Zorluklar”, “Ilham Kaynaklar1” ve
“Oneriler” olmak {izere 7 kategoride toplanmustir. Arastirmanin {i¢iincii temasi olan lezzet
eslestirmesi, mutfak seflerinin gastronomik uygulamalarinin en yaratici ve teknik
yonlerinden birini temsil etmektedir. Bu boliimde, seflerin lezzet eslestirme ¢alismalari,

bu siirecte dikkate aldiklar1 unsurlar ve uygulamalari literatiir 1s181nda tartigilacaktir.

Bulgular, mutfak seflerinin ¢ogunlugunun diizenli lezzet eslestirme ¢alismalari
yaptigini gostermektedir. Bu durum, profesyonel mutfaklarda lezzet eslestirmesinin artik

rastlantisal bir siiregten ziyade, sistematik ve bilingli bir uygulama haline geldigini ortaya
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koymaktadir. Sef 4’tin “Foodpairing” firmasiyla yaptigi caligmalar ve aroma
molekiillerinin analizine dayal1 yaklasimi, Spence’in (2020) belirttigi gibi, gastronominin
giderek daha bilimsel temellere dayandigini dogrulamaktadir. Bu bulgu, Ahn ve
arkadaglarinin  (2011) gidalarin paylastiklar1 aroma bilesenleri iizerine yaptiklari
calismayla da ortlismektedir. Arastirmacilar, ortak aroma bilesenlerine sahip gidalarin
genellikle iyi eslestigini tespit etmislerdir. Ote yandan, bazi seflerin (Sef 1, Sef 2, Sef 5)
durumsal veya 0zel ¢calismalar seklinde lezzet eslestirmesi yapmasi, bu siirecin her zaman
formal bir yapida olmadigini, bazen spesifik ihtiyaglar veya firsatlar dogrultusunda
gerceklestirildigini gostermektedir. Bu yaklasim, Ottenbacher ve Harrington'in (2007)
seflerin yenilik gelistirme siireclerinin her zaman dogrusal olmadigini, bazen durumsal

faktorlere gore sekillendigini belirten ¢calismasiyla paralellik gostermektedir.

Lezzet eslestirmesi temasinin ikinci kategorisi lezzet eslestirme siirecinde dikkate
alinan unsurlar kategorisidir. Aragtirma bulgulari, seflerin lezzet eslestirme stirecinde
dikkate aldiklar1 unsurlarin oldukea cesitli ve ¢ok boyutlu oldugunu ortaya koymaktadir.
Tat profilleri (tat dengesi, karsit tatlar, tat yogunlugu), koku ve aroma, doku ve uyum,
malzeme Ozellikleri, kiiltiirel ve geleneksel uyumlar, pisirme yoOntemleri, miisteri
beklentileri ve kimyasal uyum gibi faktorler, seflerin lezzet eslestirme siirecini

sekillendiren temel unsurlardir.

Tat profilleri, bir yemegin veya malzemenin temel tat 6zelliklerini (tatli, eksi,
tuzlu, aci, umami) ve bu tatlarin birbirleriyle olan iliskisini ifade eder. Seflerin tat
dengesine 6nem vermesi, yemegin genel lezzet profilinin uyumlu ve dengeli olmasini
saglamaya yonelik bir ¢aba olarak degerlendirilebilir (Prescott, 2012). Prescott (2017),
tat dengesinin, yemegin tiim duyusal Ozelliklerinin uyumlu bir sekilde bir araya
gelmesiyle olustugunu ve bu dengenin, yemegin begenilirligini 6nemli dl¢iide etkiledigini

vurgulamaktadir.

Karsit tatlarin kullanimi, seflerin lezzet eslestirmesinde bagvurduklari 6nemli
stratejilerden biridir. Sef 3'lin "zitliklarin bir araya gelmesiyle olusan lezzetler" ve Sef
9'un "yemegi yiyen kisinin damaginda bir 'siirpriz’ yaratmak" ifadeleri, Spence ve
arkadaslarinin (2014) "hedonic contrast" (hedonik zitlik) kavramiyla aciklanabilir. Bu
kavram, zit tatlarin bir arada kullanilmasinin duyusal deneyimi zenginlestirdigini ve

yemege derinlik kattigin1 savunmaktadir.
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Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri bir diger kod koku ve aroma kodudur. Sefler, yemeklerin
sadece tadina degil, ayn1 zamanda kokusuna ve aromasina da dikkat ederek, yemegin
istah acic1 olmasini ve tadinin zenginlesmesini saglamay1 amaglamaktadirlar. Bu durum,
koku ve aromanin, lezzet eslestirmesi slirecinde tadi tamamlayan ve zenginlestiren kritik
unsurlar oldugunu agikca ortaya koymaktadir. Seflerin ifadelerinden anlasilacag: tizere,
lezzet eslestirmesi siirecinde yalnizca tat profilleri degil, ayn1 zamanda ugucu bilesiklerin
(aroma ve koku) yarattigi duyusal etkilesim de gbz oniinde bulundurulmaktadir. Bu
yaklasim, yemegin sadece temel tatlarin1 degil, ayn1 zamanda karmagik aroma profilini
de dikkate alarak, daha biitiinsel ve tatmin edici bir lezzet deneyimi yaratmay1
hedeflemektedir. McGee (2004), kokunun, tat reseptorleri tarafindan algilanan temel
tatlarin 6tesinde, yemegin karmasik lezzet profilini olusturdugunu ve bu nedenle seflerin
koku ve aromaya biiyiik 6nem vermesi gerektigini vurgulamaktadir. Koku ve aroma,
sadece yemegin ¢ekiciligini artirmakla kalmaz, ayn1 zamanda lezzet algisini derinlestirir
ve yemegin biitiinsel uyumuna katkida bulunur. Spence (2015), gastrofizik alanindaki
arastirmalarin, koku ve aromanin, yemegin lezzetini algilama seklimizi nasil etkiledigini
ve bu etkinin, yeme deneyiminin genel memnuniyetini nasil artirdigini gosterdigini
belirtmektedir. Bu baglamda, seflerin koku ve aromaya verdigi 6nem, lezzet eslestirme
siirecinin sadece tat kombinasyonlarindan ibaret olmadigini, ayn1 zamanda duyusal bir
deneyim yaratma c¢abasi oldugunu gostermektedir. Sonug¢ olarak, seflerin lezzet
eslestirme siirecinde koku ve aromaya verdigi dnem, yemegin sadece tadini degil, aynm
zamanda duyusal deneyimini de zenginlestirmeye yoOnelik bilingli bir ¢aba olarak
degerlendirilebilir. Koku ve aroma, lezzet algisin1 derinlestirerek, yemegin biitiinsel

uyumuna katkida bulunur ve yeme deneyiminin genel memnuniyetini artirir.

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri iiclincli kod malzeme 6zellikleri kodudur. Mutfak seflerinin bu
konudaki cevaplar1 dogrultusunda; mevsimsellik ve malzeme bilgisi olmak iizere 2 farkli
alt kod olusturulmustur. Bu bulgu, seflerin lezzet eslestirmesi yaparken sadece tat ve
aroma profillerini degil, ayn1 zamanda malzemelerin dogal o6zelliklerini ve
potansiyellerini de dikkate aldiklarin1 gostermektedir. Mevsimsellik, malzemelerin en
taze, lezzetli ve besleyici oldugu donemlerde kullanilmasi anlamina gelmektedir. Seflerin
mevsimsellige 6nem vermesi hem yemegin kalitesini artirmak hem de siirdiiriilebilir bir

mutfak anlayisini benimsemekle ilgilidir. Kader (2013)’iin gergeklestirmis oldugu
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calismada belirtildigi gibi, mevsiminde toplanan ve tiiketilen meyve ve sebzeler, daha
ylksek besin degerine, daha yogun aromaya ve daha iyi bir tada sahiptir. Ayrica hasat
sonrasi teknolojinin, meyve ve sebzelerin kalitesini korumak i¢in 6nemli oldugunu, ancak
en iyl sonucun, mevsiminde toplanan ve tiiketilen {iriinlerle elde edildigini
vurgulamaktadir. Malzeme bilgisi ise, seflerin kullandiklari malzemelerin kokeni,
Ozellikleri, kullanim alanlar1 ve diger malzemelerle olan uyumu hakkinda bilgi sahibi
olmalar1 anlamina gelir. Bu bilgi, seflerin daha bilingli ve yaratici lezzet kombinasyonlari
olusturmasina yardimeci olur. This’in (2006) gerceklestirmis oldugu calismada malzeme
bilgisi, seflerin malzemelerin molekiiler yapisini ve davraniglarin1 anlamalaria yardimci
olmakta ve bu sayede daha iyi pisirme teknikleri gelistirmelerini ve daha uyumlu lezzet
kombinasyonlar1 olusturmalarini saglamaktadir. Sonug¢ olarak, mutfak seflerinin lezzet
eslestirme siirecinde malzeme 6zelliklerine verdigi 6nem, yemegin kalitesini artirmak,
stirdiiriilebilir bir mutfak anlayisin1 benimsemek ve daha bilingli lezzet kombinasyonlari
olusturmakla ilgilidir. Mevsimsellik ve malzeme bilgisi, seflerin lezzet eslestirme

siirecinde daha basarili ve yaratici olmalarina yardimci olan temel unsurlardir.

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri bir diger kod doku ve uyum kodudur. Bu ¢alismanin bulgulari,
mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde doku ve uyuma biiyiikk 6nem verdiklerini
gostermektedir. Sefler, yemeklerin sadece tadi, kokusu ve aromasiyla degil, ayn1 zamanda
dokusuyla da ilgilenerek, yeme deneyiminin biitiinsel bir uyum i¢inde olmasini saglamay1
amaglamaktadirlar. Bu durum, doku ve uyumun, lezzet eslestirmesi siirecinde dnemli bir
rol oynadigin1 agik¢a ortaya koymaktadir. Doku, yemegin agizda yarattig: fiziksel hissi
ifade eder. Yumusak, sert, kremsi, ¢itir gibi farkli dokular, yemegin lezzet algisin1 ve
yeme deneyiminin genel memnuniyetini etkileyebilir. Szczesniak (2002), dokunun,
yemegin tad1 ve aromasiyla birlikte, yeme deneyiminin 6nemli bir pargasi oldugunu
vurgulamaktadir. Uyum ise, farkli malzemelerin ve dokularin bir araya geldiginde
yarattig1 denge ve ahengi ifade eder. Sefler, farkli dokular1 ve malzemeleri bir araya
getirerek, yemegin lezzet profilini zenginlestirmeyi ve daha ilging bir yeme deneyimi
yaratmay1 amac¢lamaktadirlar (Lawless & Heymann, 2010).

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri diger kod pisirme yontemleri kodudur. Bu ¢aligmada, mutfak

seflerinin lezzet eslestirme siirecinde pisirme yontemlerine biiyiik onem verdikleri ve ayni

malzemenin farkli pisirme teknikleriyle farkli tat profilleri ve dokular sunabilecegini
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deneyimleyerek en uygun yontemi belirlemeye calistiklar1 tespit edilmistir. Bu bulgu,
lezzet eslestirmesinin sadece malzeme se¢imiyle sinirlt olmadigini, ayn1 zamanda bu
malzemelerin nasil islendiginin de biiyiikk 6nem tasidiginm1 gostermektedir. Pisirme
yontemleri, malzemelerin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini degistirerek, tat, aroma, doku
ve besin degeri ilizerinde Onemli etkilere sahiptir (McGee, 2004). Farkli pisirme
yontemleri, malzemelerin igerdigi proteinlerin denatiirasyonunu, karbonhidratlarin
karamelizasyonunu ve yaglarin oksidasyonunu farkl sekillerde etkileyerek, farkli lezzet
profilleri olusturur. McGee (2004), her pisirme yonteminin, malzemeler lizerinde farkl
etkileri oldugunu ve seflerin bu etkileri anlayarak, en uygun pisirme yontemini segcmesi
gerektigini vurgulamaktadir. Ornegin, 1zgara, firmlama, buharda pisirme, sous-vide,
haslama, kizartma ve kozleme gibi farkli pisirme teknikleri, ayn1 malzemeyi farkl

sekillerde etkileyerek, farkli tat ve doku deneyimleri sunabilmektedir.

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri diger kod kimyasal uyum kodudur. Seflerin lezzet eslestirmesi
siirecinde kimyasal uyuma verdikleri 6nem, yemegin lezzetini molekiiler diizeyde
anlamaya ve en iyi hale getirmeye yonelik bir yaklasimi temsil etmektedir. Sefler,
gidalarin igerdigi aroma molekiillerinin birbiriyle nasil etkilesime girdigini ve bu
etkilesimlerin lezzet algisini nasil etkiledigini dikkate almaktadirlar. Bu durum, lezzet
eslestirmesinin sadece duyusal deneyime degil, ayn1 zamanda bilimsel temellere de
dayandigim1 agik¢a ortaya koymaktadir. Bu bulgu, Ahn ve arkadaslarimin (2011)
“gidalarin paylastiklart aroma bilesenlerinin lezzet uyumlulugunu belirledigi” tezini
desteklemektedir. Katilimc1 seflerin kimyasal uyum kavramimi lezzet eslestirme
stratejilerinin merkezine yerlestirmeleri, gastronominin sanatsal boyutunun yani sira

bilimsel temellerinin de giderek 6nem kazandigini gostermektedir.

Mutfak seflerinin lezzet eslestirme siirecinde dikkate alinan unsurlar kategorisi
kapsaminda ifade ettikleri diger kod kiiltiirel ve geleneksel uyumlar kodudur. Arastirma
bulgular1, mutfak seflerinin lezzet eslestirme stireglerinde kiiltiirel ve geleneksel uyumlari
onemli bir referans noktasi olarak kullandiklarini gostermektedir. Seflerin geleneksel
lezzet kombinasyonlarina verdikleri deger, Brillat-Savarin'in (1825/2009) "bir ulusun
mutfagi, o ulusun kiiltiirel mirasinin en dayanikl yoniidiir" goriisiinii desteklemektedir.
Katilimcilarin ifadelerinde, gastronomik geleneklerin sadece korunmasi degil, ayni
zamanda yeniden yorumlanmasi da One c¢ikmaktadir. Kiiltiirel baglamin lezzet

eslestirmelerindeki rolii, Rozin ve Rozin'in (1981) "flavor principles" (lezzet prensipleri)
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kavramiyla agiklanabilir. Arastirmacilar, her mutfak kiiltiiriiniin kendine 6zgii lezzet
kombinasyonlar1 oldugunu ve bu kombinasyonlarin o kiiltiiriin gastronomik kimligini
olusturdugunu belirtmislerdir. Seflerin kiiltiirel lezzet eslestirmelerine yaklasimlari,
Ferguson'un (2004) "gastronomik kimlik" kavramiyla da iligkilidir. Aragtirmamizda,
seflerin kendi kiiltiirel ge¢mislerinden gelen lezzet kombinasyonlarina 6zel bir deger
verdikleri ve bu kombinasyonlar1 meniilerinde 6ne ¢ikardiklar1 goriilmektedir. Bu durum,
Montanari'nin (2006) "yemek, kiiltiirel kimligin en giiclii ifade bi¢imlerinden biridir"
goriistinti desteklemektedir. Sonug olarak, mutfak seflerinin lezzet eslestirme siireclerinde
kiiltiirel ve geleneksel uyumlara verdikleri énem, gastronominin kiiltiirel boyutunu

vurgulamaktadir.

Lezzet eslestirmesi temasinin {ligiincli kategorisi bilimsel yontemlerin kullanimi
kategorisidir. Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular, mutfak seflerinin lezzet
eslestirme siireglerinde bilimsel yontemlere yaklagimlarinin farklilik gdsterdigini ortaya
koymaktadir. Katilimcr seflerin  biiylik cogunlugunun bilimsel yoOntemlerden
faydalandigi, bir sefin hi¢ faydalanmadigi ve li¢ sefin ise kismen faydalandigi tespit
edilmistir. Bu bulgular, gastronomi alaninda bilimsel yaklasimlarin giderek daha fazla
benimsendigini gostermektedir. Bilimsel yontemlerden faydalandigini belirten seflerin
(Sef 3, 4, 7, 8, 9, 10, 11, 12) ifadeleri incelendiginde, ozellikle dijital kaynaklarin
kullaniminin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Seflerin siklikla bagvurdugu “Foodpairing”
gibi web siteleri, yiyeceklerin ortak aroma bilesenlerini analiz ederek eslestirme onerileri
sunmaktadir. Bu durum, Spence’in (2015) lezzet algisinin ¢ok duyulu bir deneyim oldugu
ve bilimsel analizlerin bu deneyimi zenginlestirebilecegi goriisiiyle ortlismektedir. Sef
10'un “gilek ve bezelyenin aslinda benzer aromalara sahip oldugunu fark ettim” ifadesi,
bilimsel veriler sayesinde geleneksel mutfak anlayisinda pek diisiiniilmeyen
kombinasyonlarin kesfedilmesine olanak sagladigin1 gostermektedir. Bu bulgu, Ahn ve
digerlerinin (2011) “gida eslestirme hipotezi” calismasiyla paralellik gostermektedir.
Aragtirmacilar, ortak aroma bilesenlerine sahip yiyeceklerin birlikte kullanildiginda daha

uyumlu sonuglar verdigini ortaya koymuslardir.

Lezzet eslestirmesi temasmnin dordiincli  kategorisi yasanilan zorluklar
kategorisidir. Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular, mutfak seflerinin lezzet
eslestirmesi ve tarif gelistirme siireclerinde cesitli zorluklarla karsilagtiklarini ve bu
zorluklarin iistesinden gelmek icin farkl stratejiler gelistirdiklerini ortaya koymaktadir.

Arastirma sonuglari, mutfak seflerinin lezzet eslestirmesi ve tarif gelistirmesi siirecinde
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karsilastiklar1 en 6nemli zorluklardan birinin malzeme kaynakli zorluklar oldugunu
gostermektedir. Bu zorluklar, taze malzeme bulma ve malzeme uyumsuzlugu olmak

tizere iki alt kategoride incelenmistir.

Taze malzeme bulma konusunda seflerin yasadig1 zorluklar, 6zellikle mevsimsel
degisikliklerden kaynaklanmaktadir. Sef 5’in “Mevsimsel degisiklikler de bizi zorluyor,
vazin gelistirdigimiz bir tarifi kisin uygulamak istedigimizde malzemelerin kalitesi ve
lezzeti ¢ok farkli olabiliyor” ifadesi, bu durumu agikg¢a ortaya koymaktadir. Bu bulgu,
Ozdemir ve Yagin (2018) tarafindan yapilan galismanmin sonuglariyla paralellik
gostermektedir. S0z konusu ¢aligsmada, seflerin mevsimsel degisikliklere uyum saglama
ve taze malzeme tedariki konusunda zorluklar yasadiklari belirtilmistir. Malzeme
uyumsuzlugu konusunda ise seflerin, teoride uyumlu goriinen malzemelerin pratikte
beklenmedik sonuglar verebilecegini deneyimledikleri goriilmektedir. Bu bulgu,
Spence’in (2018) caligmasinda belirttigi, malzemelerin kimyasal yapilarinin ve aromatik
bilesenlerinin lezzet eslestirmesindeki Onemini desteklemektedir. Spence, bazi
malzemelerin teorik olarak uyumlu goriinse de pratik uygulamada beklenmedik kimyasal

reaksiyonlara girebilecegini vurgulamistir.

Arastirma bulgulari, mutfak seflerinin lezzet eslestirmesi siirecinde zaman
kisitlamalar1 ve isgiicli ile ilgili zorluklar yasadiklarii da gostermektedir. Sef 5’in
“Zaman konusu da basl basina bir sorun; giinliik operasyonun yogunlugu iginde yeni
tarifler gelistirmek icin vakit bulmak gercekten zor oluyor” ifadesi, bu zorlugu net bir
sekilde ortaya koymaktadir. Bu bulgu, Ottenbacher ve Harrington’in (2007) seflerin
yenilikgilik siiregleri {izerine yaptiklari c¢alismanin sonuglartyla Ortiismektedir.
Aragtirmacilar, seflerin yeni tarifler gelistirmek i¢in yeterli zaman bulamamalarinin,
yaraticiliklarini sinirlandiran 6nemli bir faktdr oldugunu belirtmislerdir. Ayrica, personel
egitimi konusunda da benzer zorluklar yasandig1 goriilmektedir. Sef 11’in “Personelin
veni tarifleri dogru sekilde uygulayabilmesi icin egitim ve standartlastirma siiregleri de
zaman ve maliyet agisindan zorluk ¢ikarabiliyor” ifadesi, bu durumu desteklemektedir.
Zaman ve isgiicli kisitlamalarinin, seflerin yaraticiliklarini ve yenilik¢ilik kapasitelerini
etkiledigi goriilmektedir. Bu durum, Amabile’nin (1996) yaraticilik teorisinde belirttigi,
zaman baskisinin yaratict siirecleri olumsuz etkileyebilecegi goriisiiyle uyumludur.
Bununla birlikte, bazi seflerin bu zorlugun iistesinden gelmek i¢in mesai dis1 saatlerde
calisma gibi stratejiler gelistirdikleri de gbzlemlenmistir. Arastirma bulgulari, maliyet ve

biitce kisitlamalarin, seflerin lezzet eslestirmesi siirecinde karsilastiklar1 6nemli
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zorluklardan biri oldugunu gostermektedir. Bu bulgu, Albors ve arkadaslarinin (2013)
yaptiklari caligmanin sonuglariyla 6rtiismektedir. Aragtirmacilar, seflerin yenilikgi tarifler
gelistirirken maliyet etkinligi saglama konusunda zorluklar yasadiklarini ve bu durumun

yaraticiliklarini sinirlandirabildigini belirtmislerdir.

Lezzet eslestirmesi temasinin besinci kategorisi lezzet eslestirmelerinde risk alma
kategorisidir. Arastirma bulgulari, mutfak seflerinin lezzet eslestirmesi siirecinde risk
alma egilimlerinin farklilik gosterdigini ortaya koymaktadir. Seflerin bir kismu risk
almaya daha acik iken, bir kismi1 daha temkinli bir yaklagim sergilemektedir. Risk almaya
acik olan seflerin, yenilik¢iligi ve yaraticiligi 6n planda tuttuklar1 goériilmektedir. Bu
bulgu, Stierand ve Dorfler’in (2012) yaratict sefler iizerine yaptiklar1 ¢aligmanin
sonuglartyla Ortiismektedir. Arastirmacilar, yenilik¢i seflerin risk almaya daha agik
olduklarini1 ve bu risklerin, 6zgilin ve yaratict lezzetlerin ortaya ¢ikmasini sagladigini
belirtmislerdir. Kismen risk alan seflerin ise daha dengeli bir yaklasim sergiledikleri

goriilmektedir.

Aragtirma sonuglari, mutfak seflerinin risk alma egilimlerini etkileyen cesitli
faktorlerin oldugunu gostermektedir. Bu faktérler; deneyim ve giiven, miisteri
beklentileri, menili ve konsept, yaraticilik ve ilham olarak belirlenmistir. Deneyim ve
giiven faktoriiniin, seflerin risk alma egilimlerini olumlu yonde etkiledigi goriilmektedir.
Sef 3’iin “llk baslarda, klasik tariflerin disina ¢ikmaya cekinirdim. Ama yillar icinde,
farkli malzemelerin birbirleriyle nasil etkilesime girdigini gérdiikce, daha cesur
denemeler yapmaya basladim” ifadesi, bu durumu yansitmaktadir. Bu bulgu, Stierand ve
Dorfler’in (2012) calismasinda belirttikleri, seflerin deneyim kazandik¢a risk alma
konusunda daha cesur hale geldikleri goriisiiyle uyumludur. Miisteri beklentileri
faktoriiniin ise seflerin risk alma egilimlerini sinirlandirabildigi goriilmektedir.
Harrington ve Ottenbacher’in (2013) c¢aligmasinda, miisteri beklentilerinin seflerin
yenilikgilik siire¢lerini etkiledigi sonucuna ulagilmigtir. Mentii ve konsept faktoriintin de
seflerin risk alma egilimlerini sekillendirdigi goriilmektedir. Restoranin konsepti, menii
temast ve genel hikayesi, seflerin deneyecekleri lezzet kombinasyonlarini ve
kullanacaklart malzemeleri simirlandirabilmektedir. Bu bulgu, Albors-Garrigos ve
arkadaslarinin (2013) calismasinda belirttikleri, restoran konseptinin seflerin yaraticilik
stireclerini etkiledigi goriisiiyle uyumludur. Yaraticilik ve ilham faktoriiniin ise seflerin
risk alma egilimlerini artirdign goriilmektedir. Yaraticilik diirtiisii, 6zglin bir tarz

gelistirme istegi ve gastronomiye katkida bulunma arzusu, sefleri daha cesur denemeler

211



yapmaya tesvik etmektedir. Bu bulgu, Amabile’nin (1996) yaraticilik teorisinde belirttigi,

risk almanin yaraticiligin 6nemli bir bileseni oldugu goriisiiyle paralellik gostermektedir.

Arastirma bulgulari, mutfak seflerinin risk alma siirecinde cesitli stratejiler
kullandiklarin1 gostermektedir. Bu stratejiler; kiiciik Olgekli denemeler, tat dengesi
lizerine ¢alisma ve egitim ve arastirma olarak belirlenmistir. Kiigiik 6l¢ekli denemeler
stratejisinin, seflerin risk alma siirecinde kullandiklar1 onemli bir yontem oldugu
goriilmektedir. Sefler, yeni lezzet kombinasyonlarini 6nce kiiclik porsiyonlarda
deneyerek hem malzeme israfin1  Onlemekte hem de miisteri tepkilerini
Olcebilmektedirler. Bu bulgu, Ottenbacher ve Harrington’in (2007) caligmasinda
belirttikleri, seflerin yenilikgi tarifleri once kiigiik 6lcekte test ettikleri ve sonuglara gore
mentiye dahil ettikleri goriisiiyle ortiismektedir. Tat dengesi iizerine ¢alisma stratejisinin,
seflerin risk alma siirecinde dikkat ettikleri 6nemli bir nokta oldugu goriilmektedir. Sefler,
alisilmamis malzemeleri kullanirken, bu malzemeleri dengeleyecek ve tamamlayacak
diger bilesenleri dikkatle secerek, genel tat dengesini korumaya 6zen gostermektedirler.
Bu bulgu, Spence’in (2018) ¢alismasinda belirttigi, lezzet eslestirmesinde tat dengesinin
kritik 6nemi goriisiiyle uyumludur. Egitim ve arastirma stratejisinin, seflerin risk alma
stirecinde kullandiklar1 bir diger ©nemli yontem oldugu goriilmektedir. Sefler,
malzemelerin kimyasal 6zellikleri, aromatik bilesenleri ve tat profilleri hakkinda detayli
arastirmalar yaparak, daha bilingli risk alma kararlar1 vermektedirler. Bu bulgu, Stierand
ve Dorfler’in (2012) calismasinda belirttikleri, yaratici seflerin siirekli 6grenme ve
aragtirma yapma egiliminde olduklar1 goriisliyle paralellik gostermektedir. Sonug olarak
seflerin risk alma egilimlerinin farklilik gosterdigi ve bu egilimlerin ¢esitli faktorlerden
etkilendigi goriilmektedir. Deneyim ve giiven, miisteri beklentileri, menii ve konsept,
yaraticilik ve ilham gibi faktorler, seflerin risk alma kararlarimi sekillendirmektedir.
Sefler, risk alma siirecinde kiigiik 6l¢ekli denemeler yapma, tat dengesi iizerine ¢aligma
ve egitim ve arastirma gibi stratejiler kullanarak, olast olumsuz sonuglar1 en aza

indirmeye ve basar1 sanslarini artirmaya ¢alismaktadirlar.

Lezzet eslestirmesi temasinin altinci kategorisi lezzet eslestirmelerinde ilham
kaynaklar1 kategorisidir. Aragtirma bulgulari, mutfak seflerinin lezzet eslestirmelerinde
cesitli ilham kaynaklarindan yararlandiklarini ortaya koymaktadir. Bu ilham kaynaklari,
yazili ve dijital kaynaklar, kisisel deneyimler ve gozlemler, kiiltiirel ve geleneksel
kaynaklar ile insanlardan ve topluluklardan ilham olmak iizere dort ana baslik altinda

incelenebilir. Arastirmaya katilan seflerin ifadelerinden anlagildig: tizere, yazili ve dijital
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kaynaklar, lezzet eslestirmelerinde 6nemli bir ilham kaynagi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu
kaynaklar arasinda kitaplar, akademik ve bilimsel ¢caligmalar ile online platformlar ve veri
tabanlar1 yer almaktadir. Kitaplarin sefler icin vazgecilmez bir kaynak oldugu
goriilmektedir. Ozellikle lezzet eslestirmelerine odaklanan kitaplar, seflere yeni
kombinasyonlar kesfetme konusunda rehberlik etmektedir. Bu bulgu, Spence ve
Piqueras-Fiszman’in (2016) c¢alismasinda belirttigi, sistematik lezzet eslestirme
yaklagimlarmin 6nemini destekler niteliktedir. Yazarlar, lezzet eslestirmelerinin bilimsel
temellerini anlamanin, seflerin daha bilingli kombinasyonlar yaratmalarina yardimci
oldugunu vurgulamiglardir. Online platformlar ve veri tabanlari, giiniimiiz seflerinin
siklikla basvurdugu modern kaynaklar arasindadir. Dijital kaynaklar, seflere molekiiler
diizeyde lezzet uyumlar1 hakkinda bilgi edinme imkani sunmaktadir. Bu bulgu, Ahnert’in
(2013) calismasinda belirttigi, gida eslestirme aglarinin ve dijital veri tabanlarinin, seflere
yenilik¢i kombinasyonlar kesfetme konusunda yardimci oldugu goriisiiyle ortiismektedir.
Akademik ve bilimsel ¢alismalar da seflerin ilham aldigi onemli kaynaklardandir.
Bilimsel yaklagimlarin lezzet eslestirmelerindeki roli biiytliktiir. Bu bulgu, molekiiler
gastronominin lezzet eslestirmelerine katkisini inceleyen ¢alismalarla paralellik
gostermektedir (This, 2013). Bilimsel bilginin, seflerin daha bilingli ve yenilik¢i

kombinasyonlar yaratmalarina olanak tanidig1 goriilmektedir.

Aragtirma sonuglari, seflerin kisisel deneyimlerinin ve goézlemlerinin, lezzet
eslestirmelerinde 6nemli bir ilham kaynagi oldugunu gdstermektedir. Bu kategori altinda
cevresel gozlemler, kendi deneyimleri ve seyahatlerden ilham 6ne ¢ikmaktadir. Cevresel
gozlemler, seflerin dogadan, sanat eserlerinden ve genel olarak ¢evrelerinden edindikleri
ilhamlar1 kapsamaktadir. Gorsel sanatlar, dogadaki renkler, dokular ve mevsimsel
degisimler, seflere lezzet eslestirmeleri konusunda ilham vermektedir. Bu bulgular,
Spence’in (2015) calismasinda belirttigi, ¢apraz duyusal algilarin ve dogal uyumlarin
lezzet eslestirmelerindeki roliinii desteklemektedir. Seflerin kendi deneyimleri de 6nemli
bir ilham kaynagidir. Kisisel anilar, duygusal baglar ve ge¢cmis mutfak deneyimleri,
seflerin lezzet eslestirmelerini sekillendirmektedir. Bu bulgu, Koster’in (2009)
calismasinda vurguladigi, lezzet algisinin kisisel deneyimlerle sekillendigi goriistinii
desteklemektedir. Seyahatler, seflerin farkl kiiltiirleri ve mutfaklar1 kesfetmelerine
olanak tanmiyarak, lezzet repertuarlarini genisletmektedir. Farkli iilkelerdeki sokak

lezzetleri, yerel restoranlar ve pazarlar, seflere yeni fikirler vermektedir. Bu bulgu,
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Ottenbacher ve Harrington’in (2007) calismasinda belirttigi, seflerin yenilik¢i fikirler

gelistirmesinde farkl kiiltiirleri deneyimlemenin 6nemini desteklemektedir.

Arastirma bulgulari, kiiltiirel ve geleneksel kaynaklarin, seflerin lezzet
eslestirmelerinde 6nemli bir ilham kaynagi oldugunu gostermektedir. Anadolu mutfag:
gibi zengin mutfak miraslari, seflere hem geleneksel lezzet kombinasyonlar1 sunmakta
hem de bu kombinasyonlari modern yaklasimlarla yeniden yorumlama firsati
vermektedir. Bu bulgular, Almli ve digerlerinin (2011) ¢alismasinda belirttigi, geleneksel
mutfak bilgisinin yenilik¢i yaklagimlarla birlestirilmesinin, 6zgiin lezzet kombinasyonlari
yaratmada etkili oldugu goriisiinii desteklemektedir. Kiiltiirel ve geleneksel kaynaklar,
seflere hem zaman iginde test edilmis lezzet kombinasyonlari sunmakta hem de bu
kombinasyonlart modern yaklagimlarla yeniden yorumlama firsati vermektedir. Farkli
mutfak kiiltiirlerindeki klasik lezzet eslestirmeleri (italyan mutfagindaki zeytinyag:-
limon, Japon mutfagindaki soya sosu-wasabi gibi), seflere ilham vermektedir. Bu bulgu,
Rozin'in (1985) calismasinda belirttigi, kiiltiirel lezzet prensiplerinin evrensel

uygulanabilirligi goriisiiyle ortiismektedir.

Arastirma sonuglari, seflerin diger insanlardan ve topluluklardan da ilham
aldiklarin1 gostermektedir. Meslektaslarin tarzlari, yemek yapma sekilleri ve farklh
malzemeleri bir araya getirme becerileri, seflere ilham vermektedir. Ayrica, musteri geri
bildirimleri de seflerin lezzet eslestirmelerini sekillendirmektedir. Bu bulgular,
Leschziner’in (2015) calismasinda belirttigi, seflerin yaraticit siireclerinin sosyal
etkilesimlerle sekillendigi goriisiinii desteklemektedir. Insanlardan ve topluluklardan
alman ilham, seflerin lezzet repertuarlarin1 genisletmekte ve yenilik¢i kombinasyonlar

kesfetmelerine yardimci olmaktadir.

Lezzet eslestirmesi temasinin son kategorisi Oneriler kategorisidir. Arastirma
bulgulari, mutfak seflerinin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmeleri konusunda kendini
gelistirmek isteyenlere cesitli Onerilerde bulunduklarini gostermektedir. Bu oneriler;
lezzet algisini gelistirme, lezzet eslestirme becerisini gelistirme, sabir ve tutku, teorigi
pratige dokmek ve yabanci dil 6grenmek olmak iizere bes ana baslik altinda incelenebilir.
Seflerin Onerilerinde lezzet algisin1 gelistirmenin dnemi vurgulanmaktadir. Tat ve aroma
egitimi, tat profillerini ¢oziimleme ve farkli mutfaklari kesfetme, bu konudaki 6nemli alt

basliklar olarak one ¢ikmaktadir.
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Coklu duyusal alginin 6nemi, seflerin dnerilerinde sik¢a vurgulanmaktadir. Temel
tatlar1 (tath, tuzlu, eksi, aci, umami) tanimak ve ayirt etmek, lezzet algisi icin temel
olusturmaktadir. Bu oOneriler, Spence ve Piqueras-Fiszman’in (2014) caligmasinda
belirttigi, lezzet algisinin ¢oklu duyusal bir deneyim oldugu ve bu duyularin egitimle
gelistirilebilecegi goriisiinii desteklemektedir. Tat profillerini ¢dziimleme konusunda,
analitik dlistinmenin 6nemi vurgulanmaktadir. Yemekleri ve malzemeleri derinlemesine
analiz etmek, lezzet algisini gelistirmenin temel yollarindan biridir. Bu 6neri, McGee’nin
(2004) calismasinda belirttigi, malzemelerin kimyasal bilesenlerini ve tat profillerini
anlamanin, daha bilingli lezzet eslestirmeleri yapmaya olanak tanidigi goriisiiyle
ortismektedir. Farklt mutfaklar1 kesfetme konusunda, kiiltiirel baglamin lezzet
algisindaki rolii vurgulanmaktadir. Farkli mutfak kiiltiirlerini arastirmak ve o kiiltiirlerin
neden belirli malzemeleri bir arada kullandigini anlamak, lezzet algisin1 genisletmektedir.
Bu 6neri, Rozin’in (2006) ¢alismasinda belirttigi, kiiltiirel faktorlerin lezzet tercihlerini

sekillendirdigi goriisiini desteklemektedir.

Seflerin Onerilerinde lezzet eslestirme becerisini gelistirmenin 6nemi de
vurgulanmaktadir. Temel prensipleri o6grenme, deneysel c¢alismalar yapma ve
kaynaklardan 6grenme, bu konudaki énemli alt bagliklar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Temel
tatlarin birbirleriyle nasil etkilesime girdigini kavramak, hangi malzemelerin bir araya
geldiginde dengeli ve lezzetli bir sonug verecegini tahmin etmeye yardimci olmaktadir.
Bu 6neri, Klosse ve digerlerinin (2004) calismasinda belirttigi, lezzet eslestirmelerinin
belirli prensiplere dayandigi ve bu prensiplerin 6grenilebilir oldugu goriisiini

desteklemektedir.

Seflerin Onerilerinde sabir ve tutkunun 6nemi de vurgulanmaktadir. Siirekli
deneme ve 6grenme ile hatalardan ders alma, bu konudaki 6nemli alt basliklar olarak 6ne
cikmaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlarinda basarinin kisa siireli deneyimlerle elde
edilemeyecegi, sabirla ve siirekli 6grenmeyle miimkiin oldugu vurgulanmaktadir. Lezzet
eslestirmeleri ve tat denemeleri bazen yanlis gitse de her basarisiz denemenin bir 6grenme
firsati oldugu belirtilmektedir. Bu oneriler, Ottenbacher ve Harrington’in (2007)
calismasinda belirttigi, seflerin yenilik¢i fikirler gelistirmesinde siirekli deneme ve
yanilmanin 6nemli oldugu goriisiinii desteklemektedir. Sabir ve tutku, gastronomi

alaninda ilerlemenin temel taslaridir.

Seflerin Onerilerinde teorigi pratige dokmenin 6nemi de vurgulanmaktadir.

Mutfakta deneyim kazanmak, merakli olmak ve geri bildirim almak, bu konudaki 6nemli
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alt basgliklar olarak 6ne c¢ikmaktadir. Teorik bilginin mutfakta uygulanmasinin 6nemi
vurgulanmaktadir. Sadece okumak yeterli degildir, mutlaka mutfakta uygulama yapmak
gerekmektedir. Ayrica, mutfakta merakli olmak, sorular sormak ve isin mantigini
anlamaya calismak da onerilmektedir. Bu oOneriler, Leschziner’in (2015) ¢aligmasinda
belirttigi, seflerin yaratici siireglerinin hem teorik bilgi hem de pratik deneyimle
sekillendigi goriisiinii desteklemektedir. Teorigi pratige dokmek, lezzet eslestirmelerinde

ustalagsmanin anahtaridir.

Seflerin Onerilerinde yabanct dil 6grenmenin 6nemi de vurgulanmaktadir.
Globallesen diinyada, uluslararasi standartlarda calisabilmek i¢in en az bir yabanci dil
bilmenin gerekliligi belirtilmektedir. Bu Oneri, gastronomi alanmin giderek daha
uluslararas1 bir boyut kazandigimi ve seflerin global bir perspektife sahip olmasi
gerektigini gostermektedir. Yabanci dil bilgisi, seflerin uluslararasi kaynaklara
erismelerini, farkl kiiltlirleri daha iyi anlamalarin1 ve global gastronomi sahnesinde yer

almalarini1 saglamaktadir.
2. ONERILER

Mutfak seflerinin lezzet algis1 ve lezzet eslestirmesi kapsaminda gerceklestirilen
bu fenomenolojik ¢alismanin sonuglari, gastronominin hem sanatsal hem de bilimsel
boyutlarini ortaya koymaktadir. Bu kapsamda, gelecek arastirmalara, arastirmacilara ve

sektore yonelik bir dizi 6neri sunmak miimkiindiir.

Lezzet algisinin ¢ok boyutlu ve karmasik yapist g6z oniinde bulundurularak,
duyusal deneyimin farkli bilesenlerini (tat, koku, doku, gorsellik, isitsellik) ayr1 ayr1 ele
alan derinlemesine ¢alismalar gergeklestirilmelidir. Ozellikle seflerin ifadelerinde 6ne
cikan duyusal deneyim ve malzeme kalitesi boyutlarinin, farkli mutfak kiiltiirlerinde nasil
algilandigin1 karsilagtirmali olarak inceleyen arastirmalar, kiiltlirleraras1 lezzet algisi
farkliliklarin1 anlamada 6nemli katkilar saglayabilir. Bununla birlikte, seflerin lezzet
algisini etkileyen psikolojik ve sosyal faktorlerin daha detayli incelenmesi, gastronomi

psikolojisi alanina degerli katkilar sunabilir.

Arastirma sonuglari, seflerin lezzet algisinin zamanla degistigini ve gelistigini
gostermektedir. Bu baglamda, seflerin kariyer gelisimleri boyunca lezzet algilarindaki
degisimi boylamsal olarak inceleyen calismalar, profesyonel gelisim siirecinin lezzet
algis1 lizerindeki etkilerini daha net ortaya koyabilir. Ayrica, farkli egitim ge¢mislerine

sahip seflerin lezzet algilar1 arasindaki farklari inceleyen karsilagtirmali calismalar,
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gastronomi egitiminin lezzet algisi tizerindeki etkilerini anlamada faydali olacaktir. Bu

tiir caligmalar, gastronomi egitim programlarinin gelistirilmesine de katki saglayabilir.

Lezzet eslestirmesi konusunda, seflerin kullandiklar1 yontemlerin  ve
yaklasimlarin daha sistematik bir sekilde incelenmesi dnerilmektedir. Ozellikle bilimsel
yontemlerin  kullaniom1  ve geleneksel yaklagimlarin birlestirilmesi  konusunda
derinlemesine arastirmalar yapilmalidir. Arastirma sonuglarinda 6ne ¢ikan “Foodpairing”
gibi dijital kaynaklarin etkinligini ve seflerin bu kaynaklara yaklasimlarini inceleyen
calismalar, modern gastronomi uygulamalarinin gelisimine katki saglayabilir. Ayrica,
seflerin lezzet eslestirme silirecinde karsilastiklar1 zorluklart ve bu zorluklari asma
stratejilerini daha detayli inceleyen arastirmalar, pratik uygulamalara yonelik degerli

bilgiler sunabilir.

Metodolojik agidan bakildiginda, gelecek c¢alismalarda karma yontem
yaklagimlarmin benimsenmesi faydali olabilir. Nitel verilerin yani sira, duyusal testler,
deneysel caligmalar ve ndrogastronomi alanindaki tekniklerin kullanilmasi, lezzet algisi
ve lezzet eslestirmesi konularinda daha kapsamli ve derinlemesine anlayis
gelistirilmesine katki saglayabilir. Ozellikle, seflerin lezzet algilarm ve eslestirme
stireclerini norobilim perspektifinden inceleyen ¢aligmalar, gastronominin bilimsel

temellerini giiclendirebilir.

Seflerin kiiltiirel ve geleneksel lezzet eslestirmelerine yaklagimlarini daha detayli
inceleyen etnografik c¢alismalar, gastronomi mirasinin korunmasi ve gelistirilmesi
acisindan degerli bilgiler sunabilir. Seflerin geleneksel lezzet kombinasyonlarini modern
yaklagimlarla nasil yeniden yorumladiklarini inceleyen arastirmalar, kiiltlirel
stirdiiriilebilirlik ve gastronomik inovasyon arasindaki dengeyi anlamada yardimci

olabilir.

Arastirma sonuglart dogrultusunda, gastronomi sektoriindeki isletmelerin seflerin
lezzet algis1 ve eslestirme becerilerini gelistirmeye yonelik sistematik egitim programlari
diizenlemeleri onerilmektedir. Bu programlar, temel tat ve aroma bilgisinden baslayarak,
molekiiler diizeyde lezzet eslestirme tekniklerine kadar uzanan kapsamli bir icerige sahip
olmalidir. Ozellikle bes temel tat (tatli, tuzlu, eksi, ac1, umami) ve bunlarin birbirleriyle
etkilesimlerinin anlasilmasi, seflerin daha bilingli lezzet kombinasyonlar1 yaratmalarina

olanak tamiyacaktir. Bu egitimler, teorik bilginin yani sira, kor tat testleri, aroma
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tanimlama ¢aligmalar1 ve duyusal analiz uygulamalar1 gibi pratik deneyimlerle

desteklenmelidir.

Isletmeler seflerin farkli kiiltiirleri deneyimlemelerine olanak taniyan seyahat ve
degisim programlari diizenleyerek, lezzet repertuarlarini genisletmelerine katki
saglamalidir. Ciinkii kiiltiirel deneyimler, seflerin lezzet algisini1 gelistirmede 6nemli bir
rol oynamaktadir. Bu programlar, seflerin farkl iilkelerdeki restoranlarda ¢aligmalarini,
yerel pazarlar ziyaret etmelerini, bolgesel yemek pisirme tekniklerini 6grenmelerini ve o
kiiltiirlin gastronomik mirasini deneyimlemelerini igermelidir. Bu tiir deneyimler, seflerin
kiiltiirleraras1 lezzet eslestirmeleri yapmalarina ve meniilerine yenilik¢i dokunuglar

katmalarina olanak taniyacaktir.

Ayrica, sektordeki isletmelerin Foodpairing gibi bilimsel lezzet eslestirme
platformlarina iyelikler saglayarak, seflerin bilimsel verilerden faydalanmalarini
desteklemeleri ve boylece yenilik¢i lezzet kombinasyonlari yaratmalarina olanak
tanimalar1  Onerilmektedir. Bu platformlar, malzemelerin molekiiler diizeyde
uyumlulugunu analiz ederek, geleneksel yaklasimlarla kesfedilmesi zor olan lezzet
eslestirmelerini ortaya ¢ikarmaktadir. Isletmeler ayrica, gida bilimcileri ve duyusal analiz
uzmanlariyla is birligi yaparak, menii gelistirme siireglerini daha bilimsel temellere

oturtabilirler.

Restoran igletmelerinin, seflerin lezzet algisimi ve eslestirme becerilerini
gelistirmeye yonelik performans degerlendirme kriterleri belirlemeleri ve bu becerileri
odiillendiren tesvik sistemleri olusturmalari da Onerilmektedir. Bu yaklasim, sefleri
sirekli 0grenmeye ve kendilerini gelistirmeye motive edecektir. Ayrica, isletmeler
seflerin lezzet algisin gelistirmek i¢in diizenli olarak tadim etkinlikleri, {irtin tanitimlari
ve tedarik¢i ziyaretleri organize ederek, onlarin farkli malzemeleri tanimalarina ve bu

malzemelerin kaynaklarini anlamalarina yardimer olabilirler.

Bu oneriler, mutfak seflerinin lezzet algisi ve lezzet eslestirmesi konularindaki
mesleki gelisimlerine, gastronomi egitiminin kalitesinin artirilmasina, sektordeki
uygulamalarin iyilestirilmesine ve bu alandaki bilimsel bilgi birikiminin genisletilmesine

katkida bulunmay1 amaglamaktadir.
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Sanatlar1 Ana Bilim Dalinda 6grenim géren Ayfer KOCABAS tarafindan yiiksek lisans
tezi olarak planlanmis olan yukarida adi yazili aragtirmaya katilmak tizere davet edilmis
bulunuyorsunuz. Bu arastirmada yer almay1 kabul etmeden 6nce, arastirmanin ne amagla
yapilmak istendigini anlamaniz ve kararinizi bu bilgilendirme c¢ercevesinde ozglirce
vermeniz gerekmektedir. Asagidaki bilgileri liitfen dikkatlice okuyunuz, sorulariniz
olursa sorunuz ve acik yanitlar isteyiniz.”

Bilgilendirme Boliimii

Bu aragtirmanin amaci mutfak seflerinin lezzet algilar1 ve lezzet eslestirmesi
konusundaki goriislerini anlamaktir. Arastirmanin calisma grubu olarak fine dinig
restoranlarin mutfak sefleri, birinci sinif restoranlarin mutfak sefleri ve bes yildizl
otellerin mutfak sefleri belirlenmistir. Arastirma kriterlerini karsilayan tiim goniillii
mutfak sefleri arastirmaya katilabileceklerdir. Caligma kapsaminda aragtirmaci her bir
katilimci ile 6nceden hazirlanmis yari-yapilandirilmis miilakat formu ile derinlemesine
miilakat yapacaktir. Bu miilakatlarin ortalama olarak 30-45 dk araliginda gerceklesmesi
beklenmektedir. Miilakat esnasinda sorulacak sorularda katilimcilarin herhangi bir
konuda bilgilerini 6l¢gmek amaglanmamaktadir. Miilakatlar katilimecinin bilgisi dahilinde
ses kaydi ile kayit altina alinacaktir. Miilakatin tamamlanmasi takip eden siire i¢inde
aragtirmaci elde edilen transkripsiyonlart katilimciya iletecek ve sdylemler ile kayitlar
arasindaki uyumu kontrol etmesini talep edecektir. Katilimci yanlis anlagildigini veya
hatal1 yazildigin diisiindiigii alanlarda diizeltme yapabilecektir. Veri iizerindeki analizler
katilimcinin onay1 ardindan gergeklestirilecektir. Goniilliiler, arastirmaya katilmay1 kabul
etmemeleri veya arastirmadan ayrilmalart durumunda herhangi bir olumsuz sonugla karsi
karstya kalmayacaklardir.

Giivence Boliimii

Bu aragtirmada yer almak tlimiiyle sizin isteginize baglidir. Arastirmada yer
almay1 reddedebilirsiniz ya da bagladiktan sonra yarida birakabilirsiniz. Bu arastirmanin
sonugclar1 bilimsel amagclarla kullanilacaktir. Arastirmadan ¢ekilmeniz ya da arastirmaci
tarafindan arastirmadan c¢ikarilmaniz halinde, sizle ilgili veriler kullanilmayacaktir.
Ancak veriler bir kez anonimlestikten sonra arastirmadan c¢ekilmeniz miimkiin
olmayacaktir. Sizden elde edilen tiim bilgiler gizli tutulacak, arastirma yaymlandiginda
da varsa kimlik bilgilerinizin gizliligi korunacaktir. Caligmada gizliliginizi korumak
amact ile soylem aktariminda isim bilgileri kullanilmayacak olup kodlama sistemi
kullanilacaktir (Or: Katilime1r Ayfer KOCABAS yerine SEF1).”

Onay Boliimii

“Yukarida yer alan ve arastirmaya baslanmadan once goniilliilere verilmesi
gereken bilgileri iceren metni okudum (ya da sozlii olarak dinledim). Eksik kaldigin
diisiindiigiim konularda sorularimi arastirmacilara sordum ve doyurucu yanitlar aldim.
Yazili ve sozlii olarak tarafima sunulan tiim acgiklamalari ayrintilartyla anladigim
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kanisindayim. Calismaya katilmayi isteyip istemedigim konusunda karar vermem igin
yeterince zaman tanindi.

Imza Boliimii

Katilimcinin: Arastirmacinin:
Adi Soyadi: Adi Soyadi:
Imza: Imza:

Tarih: Tarih:
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EK3: Miilakat Soru Formu

Saymn Katilimel,

Bu goriisme; Afyon Kocatepe Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart Anabilim Dalinda yiiriitilen “Mutfak Seflerinin Lezzet Algis1 ve
Lezzet Eslestirmesi Kapsaminda  Goriislerinin  Belirlenmesine  Yonelik
Fenomenolojik Bir Calisma” isimli tez ¢calismasi kapsaminda gerceklestirilmektedir.
Yiiriitiilen ¢alisma kapsaminda elde edilen bulgular aracilifiyla lezzet eslestirmesine
(foodpairing) yonelik literatiire katk1 saglamakla birlikte akademiye ve sektore de fayda
saglayacaktir. Bu konudaki diisiinceleriniz s6z konusu ¢alismanin yiiriitiilmesi agisindan
son derece dnemlidir. Degerli katkilariniz i¢in simdiden tesekkiir ederiz.

Do¢. Dr. Asuman Pekyaman Ayfer Kocabas
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 A.B.D Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 A.B.D
Ogretim Uyesi Arastirmaci

Goriismeye Iliskin Bilgiler
Goriisme yeri:
Gorilisme tarihi:

Goriisme yontemi:

Katilimcilarin Demografik Bilgilerine Yonelik Sorular

Ad-Soyad:

Cinsiyet:

Kag yasinizdasiniz?

Egitim durumunuz nedir?

Kag yildir sektorde calisiyorsunuz?
Calistiginiz igyerinin tiirii nedir?

SNk =

Miilakat Sorular1

1. Bir mutfak sefi olarak lezzeti nasil tanimlarsiniz? Lezzet sizin i¢in ne ifade
ediyor?
2. Lezzetli bir yemek size gore hangi 6zelliklere sahip olmalidir?

3. Sizin i¢in yemegin sunumu mu yoksa lezzeti mi daha 6nemlidir?
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10.
11.
12.

13

16.

Lezzet algimizi etkileyen baslica unsurlar nelerdir?

Lezzet algimizin giincel duygu durumunuzdan etkilendigini diistiniiyor musunuz?
Lezzet algisi kisiden kisiye degisir mi? Degisiyorsa bu durum sizin mutfakta
aldiginiz kararlari nasil etkiliyor? Kararlarinizi, tarif gelistirme ve lezzet
eslestirme siireglerinizi nasil etkiliyor?

Lezzet algimiz1 gelistirmek ve bu konudaki bilgi birikiminizi arttirmak i¢in neler
yapiyorsunuz? Egitim, deneyim ve kisisel merakiniz bu siirecte nasil bir rol
oynuyor?

Mutfakta calismaya basladiginiz ilk yillarla su anki lezzet alginiz arasinda bir
fark var m1? Neler degisti?

Calismis oldugunuz isletmede lezzet eslestirmesi ¢alismalari yapar misiniz? Peki
bu siiregte nasil bir yol izliyorsunuz?

Lezzet eslestirme yaparken dikkat ettiginiz seyler nelerdir?

Lezzet eslestirme sirasinda bilimsel yontemlerden faydalaniyor musunuz?
Lezzet eslestirmesi ve tarif gelistirmesi yaparken karsilagtiginiz zorluklar var

midir?

. Alisilmamis lezzet eslestirmeleri yapmak konusunda ne kadar risk alirsiniz?
14.
15.

Lezzet ve lezzet eslestirme konusunda ilham aldiginiz kaynaklar var midir?

Bir gef olarak kendi damak zevkinizle miisterinin beklentileri arasinda bir ¢eligki
oldugunda nasil bir ¢6ziim yolu buluyorsunuz?

Lezzet algis1 ve lezzet eslestirme konusunda kendini gelistirmek isteyen seflere

veya gastronomi/asgilik 6grencilerine ne gibi dnerilerde bulunursunuz?
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