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OZET

Miksoloji, iceceklerin tarihgesi, hazirlamig yontemleri ve kullanilan malzemeleri
derinlemesine inceleyerek insanlarin ilgisini ¢ceker ve lezzet deneyimini 6n plana ¢ikarir.
Kokenleri eski uygarliklara dayanan bu sanat formu, 19. yiizyilda gercek bir meslek
haline gelmis ve kokteyl kiiltiiriiniin altin ¢agina denk gelmistir. Glniimiizde ise
miksoloji, yenilik¢i teknikler ve malzemelerle yeni ve benzersiz iceceklerin yaratilmasi
stirecidir. Bu arastirma, miksoloji ve miksologlarin bar arkasindaki roliinii incelemek ve
anlamak amaciyla yapilmistir. Arasgtirmada yari-yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilarak kartopu orneklem ydntemiyle online miilakatlar gerceklestirilmistir.
Miksologlar, mesleki gelisim, yaraticilik, 6rnek alma ve sosyal bir meslek olmasi gibi
sebeplerle bu kariyeri segmektedirler. Kendilerini miksolog olarak tanimlarken, tat, koku
ve {iriin bilgisi, iletisim becerileri ve yaraticilik gibi yeteneklerini vurgulamaktadirlar.
Ayrica, miisteri kitlesi, maliyet hesabi, trendler ve inovasyon gibi faktorlerin yani sira
estetik ve iletisim becerilerinin dnemli oldugu, siirekli 6grenme ve bilgi paylasiminin da
o6nemli oldugu ortaya ¢ikmistir.

Anahtar Kelimeler: Bar, Personel, Igecek, Miksoloji, Miksolog
ABSTRACT

Mixology draws people's attention and brings the taste experience to the fore by
examining the history of the drinks, the methods of preparation and the ingredients used.
This art form, which has its origins in ancient civilizations, became a real profession in
the 19th century and coincided with the golden age of cocktail culture. Today, mixology
is the process of creating new and unique drinks with innovative techniques and
ingredients. This research was conducted to examine and understand mixology and the
role of mixologists behind the bar. In the research, online interviews were conducted
with snowball sampling method using semi-structured interview technique. Mixologists
choose this career for reasons such as professional development, creativity, example and
being a social profession. When describing themselves as mixologists, they emphasize
their talents such as taste, fragrance and product knowledge, communication skills and
creativity. In addition, factors such as customer base, cost calculation, trends and
innovation, as well as aesthetic and communication skills, and continuous learning and
knowledge sharing are also important.
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GIRIS
Tarih boyunca bireyler iceceklerin karisimina ve farkli aromalar ekleyerek yeni lezzetler yaratmaya
calismislar ve boylelikle miksolojiye ilk adimlart atmislardir. Antik déonemlerden giiniimiize degin
stiregelen bu bilimsel ve sanatsal disiplin iceceklerin karistirilmasi, kokteyllerin hazirlanmasi gibi
noktalara odaklanmig olsa da kdkenleri igeceklerin hazirlanma siirecine kadar gitmektedir. 19.
ylizy1ilin sonlarinda, bilhassa 20. ylizyilda daha da yildiz1 parlayip biiyiik bir ivme kazanan miksoloji,

iceceklerin siradan karisgimlar olmaktan g¢ikarilip sanat eserine doniistiigii, yaraticilik temelinde
6zenle hazirlanip miisteri memnuniyetini hedefleyen bir disiplindir.

Kafeler, restoranlar, barlar gibi yiyecek-igecek hizmeti veren isletmeler biinyelerinde farkli uzmanlar
caligtirmaktadir. Bu uzmanlar arasinda asgilar, sommelierler, garsonlar, barmenler ve miksologlar
bulunmaktadir (Kék ve Akyurt Kurnaz, 2021). Yiyecek-igecek isletmelerinin bar kisminda bulunan
barmenler miisteriden taleplerini aldiktan sonra igecekleri miisteriye hazirlamaktadir. Miksoloji ile
ilgilenen miksologlar ise bilimsel ve sanatsal becerilerini kullanarak misafirlerin damak tadina
uygun; miisteri memnuniyetine, tat-koku dengesine, lezzet unsurlarina 6zel icecek regeteleri
gelistirip bunlar1 miisteriye sunarlar. Son donemde miksoloji popiiler hale gelmistir ¢linkii iist diizey
kokteyl barlarinin sayis1 artmis, yiyecek ve igecek yarigsmalar1 ve televizyon programlariyla genis
kitlelere ulagmistir. Ayrica miksolojiye olan ilgi kitaplar, dergiler, web siteleri ve sosyal medya
hesaplariyla da artmistir. Restoranlar ve oteller kokteyl meniilerini genigleterek yemek deneyimini
artirmakta ve miksoloji ¢aligmalarinin 6nemini vurgulamaktadir (Altag ve Cumhur, 2023).

Bu arastirmanin temel amaci miksoloji disiplinini miksologlarin géziinden derinlemesine anlamaktir.
Bununla beraber miksologlarin bar arkasindaki rolleri ve rol algilarini, deneyimlerini tespit etmektir.
Bu amaca yonelik olarak katilimcilarin deneyim ve goriislerini daha rahat belirtebilmesi i¢in yar1
yapilandirilmis miilakat teknigi tercih edilmistir. Calisma, miksolojinin bar kiiltiiriine olan etkileri,
miisteri memnuniyetini saglamak i¢in miksologlarin iistlendigi rolleri ve i¢ecek hazirlamadan
sunuma degin miksologlarin deneyimlerine yonelik alanyazina katki saglamasi miimkiin olacaktir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Miksoloji

Miksoloji, igeceklerin tarihgesini, hazirlanis yontemlerini ve kullanilan malzemeleri derinlemesine
inceleyerek insanlarin ilgisini ¢ekerken, bireyler kendilerine sunulan kokteyllerin tadiyla da
ilgilenmektedir (Simmons, 2011; Cop, 2020). Bu baglamda, miksoloji terimi hem karistirilmis
icecekleri hazirlama yetenegini ve siirecini tanimlarken (The American Heritage Dictionary, 2023),
hem de alkol igeren veya alkol icermeyen icecekleri karistirma ve hazirlama anlamini tagimaktadir
(Ocejo, 2010). Miksoloji, igeceklere dair birgok yoni kapsayarak hem tarihsel bir perspektif
sunmakta hem de lezzet deneyimini 6n plana ¢ikarmaktadir (Ranasinghe, vd., 2017).

Miksoloji, kdkenleri eski uygarliklara kadar uzanan bir sanat formudur. 19. yiizyilda gercek bir
meslek haline gelmistir. Kokteyl kiiltiirlinlin altin ¢ag1 ise 19. yiizyilin sonlar1 ve 20. ylizyilin
baslaridir. Amerika Birlesik Devletleri'ndeki icki yasagi donemi, yaratici kokteyllerin popiiler hale
gelmesine yol agmustir. II. Diinya Savasi sonrasi donemde ise hazir gidalarin ortaya ¢ikmasi
miksolojiyi etkilemistir. Ancak 1980'lerde klasik kokteyllere olan ilgi yeniden artmis ve miksoloji
bir zanaat olarak tekrar canlanmistir. Giiniimiizde miksoloji, yenilikgi teknikler ve malzemelerle yeni
ve benzersiz igecekler yaratma siirecidir (Altas ve Cumhur, 2023).
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Miksolojideki Temel Kavramlar

Hem bilim hem de sanat olan miksolojinin terminolojisi incelendiginde temelde kullanilan teknikler
ve ekipmanlarin tanimlanmasi bu disiplinin daha kolay anlasilmasima olanak saglayacaktir.
Miksolojide kullanilan teknikler Tablo1’de, kullanilan ekipmanlar Tablo2’de verilmistir.

Tablo 1. Miksolojide Kullanilan Teknikler

Teknik Teknigin Agiklamast

Karistirma | Malzemeleri birlestirmek ve homojen bir karisim elde etmek i¢in kullanilir.

Calkalama | Malzemelerini buz ile ¢alkalayarak karigtirmak ve sogutmak i¢in kullanilir.

Ezme Otsu bitkileri, meyveleri ve seker gibi malzemeleri ezip igecegin tadini ve aromasini
artirmak i¢in kullanilan tekniktir.

Siizme Icecek icinde bulunan kati pargaciklarin igecekten ayrilmasi ve daha berrak
icecekler elde etmek i¢in kullanilan tekniktir.

Muddling | Meyvelerin ya da otsu bitkilerin ezme ¢ubugu yardimiyla ugucu yaglarinin ve
aromalarinin ¢ikarilmasini saglayan tekniktir.

Float Igeceklerde yogunluk farki olan malzemeleri yerlestirmek igin kullanilir,

Layering Igeceklerde yogunluk farki olan malzemeleri katmanl olarak yerlestirmek igin
kullanilir.

Rim Servis kabinin kenarimi bir malzeme ile kaplamak ve tat veya dekoratif bir unsur
eklemek i¢in kullanilan tekniktir.

Infiizyon Bitki, meyve veya baharat gibi malzemelerin siv1 i¢inde bekletilerek aromalarim
aktarmak icin kullanilan tekniktir.

Tablo 2. Miksolojide Kullanilan Ekipmanlar

Ekipman Ekipman Acgiklamasi

Shaker Icecek malzemelerini calkalamak ve karistirmak icin kullanilan metal veya cam
kap.

Mikser Igecek malzemelerini karistirmak ve homojen bir karisim elde etmek igin kullanilan
bir alet.

Olcii kab1 | Igecek malzemelerini dogru oranlarda 6lgmek igin kullamlan kabin olgiimlii
boéliimleri bulunur,

Ogiitiicii Baharat, meyve veya otsu bitkilerin dgiitiilmesi i¢in kullanilan alet.

Siizgec Icecekteki kati parcaciklar1 ayirmak ve temiz bir sonug elde etmek igin kullanilan
alet.

Dilimleyici | Meyveleri veya garnitiirleri dilimlemek veya kesmek icin kullanilan alet.

Kaynak: Tablolar Day, Fauchald ve Kaplan, 2018; Field, 2017; Arnold, 2014; Gruber, 2014; Stewart,
2013; Matejka, 2009; Gately, 2008; Wondrich, 2007; Katsigris ve Thomas, 2007; Degroff, 2002 den alinan

verilerle olugturulmustur.
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Miksologlar

Barmen, bartender ve miksolog terimleri siklikla birbirinin yerine kullanilirken, ¢aligma alanlar1 ve
rolleri farkli olan pozisyonlardir. Barmenler gogunlukla kokteyl barlarinda klasik icecekler ve
kokteylleri hazirlayip misterilerle dogrudan iletisim kurmak suretiyle igecek siparislerini alirken
bartenderlar biiyiik barlarda o6zel olarak egitilmis personeldir ve miisterilere masada hizmet
vermekten sorumludurlar (Yoriikoglu ve Yorikoglu, 1998). Miksologlar, 6zellikle becerikli bir
barmene verilen onursal bir unvan olup, kokteyl olusturma konusunda olaganiistii yetenek, beceri ve
milkemmelligi gosteren kisilerdir (Bartender Spirits Awards, 2023). Tat kategorilerini, karigim
olgiilerini ve kokteyl {irlinlerinin hazirligina dair bilgileri bilmek, miksolojiyle ugrasanlarin ihtiyaci
olan bir yetenektir. Kokteyl barmenleri, miksoloji bilgisine dayanarak, 6zel teknikler (karigtirma,
calkalama, ¢irpma), tariflerdeki kombinasyonlar ve oranlar, farkli buz formlari, taze sikilmis meyve
sulan gibi malzemeler kullanarak bir kokteylde aranan uyumu yakalamaya c¢alisirlar (Ocejo, 2012).

Igeceklerle ilgili teknik kurslar ve seminerler sayesinde bilgi ve becerileri edinmek igin miksoloji
egitimini almanin birka¢ yolu vardir. Sertifikasyon sunan kuruluslar arasinda Birlesik Devletler
Barmenler Birligi ve Sarap ve Alkollii icki Egitim Vakfi bulunmaktadir. Ornegin, Sarap ve Alkollii
Icki Egitim Vakfi, miksoloji teknikleri, alkollii igkilerin iiretimi ve servisiyle ilgili kurslar
sunmaktadir. Benzer sekilde, barmenler de islerine bagli olarak farkli egitim programlarina katilarak
bilgi ve becerilerini gelistirebilirler, bu da barmenlik okullari, kurslar, seminerler ve atdlyelerin
onemli oldugu anlamina gelir (Altas ve Cumhur, 2023).

YONTEM

Bu aragtirmanin amaci, miksoloji ve miksologlarin barin arkasindaki roliinii incelemek ve anlamaktir.
Bu aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden biri olan yari-yapilandirilmig goriisme teknigi
kullanilmistir. Arastirma kapsaminda kartopu 6rneklem kullanilarak miksologlar ile online olarak
miilakatlar gerceklestirilmistir. Miksologlara demografik bilgilerini 6lgmenin haricinde 8 sorudan
olusan bir goriisme formu yoneltilmis, kendilerini rahatca ifade edebilmeleri i¢in de agik uglu sorular
sorulmustur. Sorulan sorular, miksologlarin tecriibelerini, yeteneklerini ve yaraticiliklarini 6grenmek
i¢in yoneltilmistir. Bu sorular maddeler halinde asagida verilmistir.

o Miksolojiye nasil ilgi duydunuz ve miksolog olmaya nasu karar verdiniz?

o  Kendinizi bir miksolog olarak tanimlarken hangi yeteneklerinizi one ¢ikarirsiniz?

e  Biricecek meniisii olustururken hangi faktorleri goz oniinde bulundurursunuz?

o Miisteriye ozel kokteyller yaratirken nasil bir yaklagim benimser ve nastl ilham alirsiniz?

e  Bir kokteyli hazirlarken estetik oénemli midir? Goérsel sunumun kokteylin lezzetini nasil
etkiledigini diistiniiyorsunuz?

o Kokteyl hazirlarken hangi malzemeleri ve teknikleri en c¢ok kullaniyorsunuz? Favori
kokteylinizi ve hazirlama siirecini anlatabilir misiniz?
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o Miisteri memnuniyetini saglamak icin hangi iletisim becerilerini onemsiyorsunuz? Zorlu
miisteri durumlariyla nasil basa ¢ikarsiniz?

o  Miksolog olarak kendinizi siirekli gelistirmek icin hangi kaynaklardan ve yéntemlerden
yararlaniyorsunuz?

Arastirma amagclar1 dogrultusunda hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriigme formu, 2023 y1l1 Ocak ve
Subat aylar1 boyunca uygulanmistir. Miilakat sorulart MAXQDA 20 Programina aktarilmis, sorulara
verilen cevaplardan kodlar olusturulmus ve bu kodlar bulgular kisminda detayli bir bi¢cimde
aciklanmigtir. Miksologlara yoneltilen bu sorulardaki demografik bilgiler Tablo3 fizerinde
gosterilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmaya dahil edilen 21 katilimcimin demografik 6zelliklerine iligkin arasgtirma bulgular
asagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 3. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

N %
Kadin 3 %143
Cinsiyet Erkek 18 %85,7
Toplam 21 %100
18-24 3 %14,3
25-34 14 %66,7
Yas 35-44 4 %19,0
Toplam 21 %100
[lkogretim 1 %4,8
Lise 11 %352.,4
On Lisans 5 %23,8
Egitim Durumu | Lisans 2 %9,5
Lisansiistii 2 %9,5
Toplam 21 %100
Var 9 %42.9
Miksoloji Yok 12 %57,1
Egitimi Toplam 21 %100
Egitim  Almman | Yurt i¢i kurum 6 %66,6
Kurum Tiirii Yurt dig1 kurum 3 %33,3
Toplam 21 %100
1 y1l ve alt1 1 %4,76
2-10 yil 11 %52,38
Mesleki Tecriibe | 11-19 yil 7 %33.,33
Siiresi 20-25 yil 1 %4,76
26 yil ve iizeri 1 %4,76
Toplam 21 %100
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Aragtirma kapsaminda katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugunun erkek birey, 25-34 yas araliginda, lise
mezunu, miksoloji egitimi almamig oldugu ve 2-10 yil arasinda bir tecriibelerinin oldugu bulgulari
elde edilmistir.

Katilimcilara yoneltilen ilk soru “Miksolojiye nasil ilgi duydunuz ve miksolog olmaya nasil karar
verdiniz?” olmus ve gelen yanitlara ait kodlarin dagilimi Tablo4 iizerinde gosterilmistir.

Tablo 4. Miksolog Olma Sebepleri

N %
Mesleki Geligim 11 %52,38
Yaratim Siirecine Kars1 Duyulan Heyecan 5 %23,81
Diger Miksologlara Ozenme 3 %14,29
Sosyal Bir Meslek Olmasi 2 %9,52
Toplam 21 %100

Katilimcilarin biiyiik kisminin miksolojiye olan ilgileri ve yaratim siirecine karsi duyulan heyecan
dolayistyla miksolog olduklari sonucuna varilmistir.

Katilimcilara yoneltilen ikinci soru “Kendinizi bir miksolog olarak tanimlarken hangi yeteneklerinizi
one ¢tkarwrsiniz?” olmus ve gelen yanitlara ait kodlarin dagilimi Tablo5 iizerinde gdsterilmistir.

Tablo 5. Miksologlarin Kendilerinde Gordiikleri Yetenekler

N %
Tat, Koku ve Uriin Bilgisi 9 %42,86
Mesleki Tecriibe 3 %14,29
Iletisim Becerileri 3 %14,29
Yaraticilik ve Inovasyon 3 %14,29
Arastirmacilik 1 %4,76
Disiplin 1 %4,76
Toplam 21 %100

Yapilan aragtirmanin elde edilen bulgularina gére miksologlarin bilhassa tat, koku ve iirlin bilgisi
noktasinda donanimh gordiikleri ortaya ¢ikmustir.

Katilimcilara yoneltilen {igiincii soru “Bir icecek mentisii olustururken hangi faktérleri goz oniinde
bulundurursunuz?” olmus ve gelen yanitlara ait kodlarin dagilimi1 Tablo6 tizerinde gdsterilmistir.
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Tablo 6. Miksologlarin Menii Hazirlamada Dikkat Ettigi Unsurlar

N %
Miisteri Kitlesi 4 9%19,05
Maliyet Hesabi 3 %14,29
Trendler ve Inovasyon 2 %9,52
Isletme Konsepti 2 %9,52
Uriinlerin Mevsimselligi 2 %9,52
Tat ve Aroma Dengesi 2 %9,52
Yerel Uriinler 2 99,52
Evrensellik 1 %4,76
Talep 1 %4,76
Siirdiirtilebilirlik 1 %4,76
Toplam 21 %100

Arastirmanin bulgularindan hareketle miksologlar kokteyl meniilerini hazirlarken miisteri kitlesinin
yani sira maliyet hesabini1 da g6z 6niinde tutmaktadir.

Katilimcilara yoneltilen dordiincii soru “Miisteriye ozel kokteyller yaratirken nasil bir yaklagim
benimser ve nasil ilham alirsiniz?” olmus ve gelen yanitlara ait kodlarin dagilimi Tablo7 {izerinde

gosterilmistir.

Tablo 7. Miksologlarin Uriin Hazirlamada Tercih Ettikleri Yaklagimlar

N %
Miisteri Beklentilerini Karsilamak 17 980,95
Akilda Kalicilik 2 99,52
Miisteriye Nostaljik Deneyim Yasatmak 1 %4,76
Fiizyon Icecekler Yaratmak 1 %4,76
Toplam 21 %100

Katilimcilara yoneltilen besinci soru “Bir kokteyli hazirlarken estetik onemli midir? Gérsel sunumun
kokteylin lezzetini nasil etkiledigini diistiniiyorsunuz?” olmus ve gelen yanitlara ait kodlarin dagilimi

Tablo8 iizerinde gosterilmistir.

Tablo 8. Miksologlarda Estetik ve Lezzet Algisi

N %
Estetik onemlidir ve lezzeti etkilemektedir. 17 %80,95
Estetik 6nemlidir ancak lezzeti etkilememektedir. 3 %14,29
Estetik 6nemsizdir. 1 %4,76
Toplam 21 %100

Katilimcilara yoneltilen altinct soru “Kokteyl hazirlarken hangi malzemeleri ve teknikleri en ¢ok
kullantyorsunuz? Favori kokteylinizi ve hazirlama siirecini anlatabilir misiniz?” olmus ve gelen
yanitlardan elde edilen veriler dogrultusunda en sik kullanilan tekniklerin sous vide, infiizyon,
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clarification ve milkwash; favori kokteyllerin ise Negroni, Chartuse, Clover Club ve Bloody Mary
oldugu gorilmiistiir.

Katilimcilara yoneltilen yedinci soru “Miisteri memnuniyetini saglamak igin hangi iletigim
becerilerini onemsiyorsunuz? Zorlu miisteri durumlariyla nasil basa ¢ikarsiniz?” olmus ve verilen
cevaplarda ilk olarak iletisimin dnemine, miisteri daima haklidir bakisina rastlanmis, zor ve ikna
edilemeyen miisterileri ise iistlerine yonlendirdikleri tespit edilmistir.

Katilimcilara yoneltilen sekizinci ve son soru “Miksolog olarak kendinizi siirekli gelistirmek icin
hangi kaynaklardan ve yéntemlerden yararlaniyorsunuz?” olmus, aliman cevaplarda ise en sik
Instagram ve YouTube gibi sosyal medyalarin, sosyal medyay1 takiben yabanci kitaplar ve dergilerin,
meslektaslarla bilgi paylasiminin ve yarigmalardaki inovatif i¢ceceklerin takip edildigi goriilmiistiir.

SONUC ve ONERILER

Iceceklerin tarihinden hazirlanis yontemlerine, kullanilacak malzeme ve ekipman ile derinlemesine
ilgilenen miksolojinin kokenleri eski uygarliklara kadar uzanirken 19. yiizyilda gercek bir meslek
haline gelmistir. Kokteyl kiiltiiriiniin altin ¢ag1 ise 19. yiizy1ilin sonlar1 ve 20. ylizyilin baslarma denk
gelir. Glnlimiizde ise yenilik¢i teknikler ve malzemelerle yeni ve benzersiz i¢ecekler yaratma siireci
olarak tanimlanmaktadir. Barmenler, kokteyl barlarinda i¢ecek hazirlayip miisterilerle etkilesimde
bulunurken, bartenderlar biiyiik barlarda masada hizmet verir. Miksolog ise becerikli barmenlerin
onursal unvanidir. Miksolog olmak i¢in kokteyl olusturma konusunda iistiin yetenek ve beceri
gerekir. Miksoloji egitimi, iceceklerle ilgili teknik kurslarda veya sertifikasyon programlarinda
almabilir.

Katilimcilara yoneltilen sorulara verilen yanitlarin analizine dayanarak, miksologlarin mesleki
gelisim, yaratim siirecine duyulan heyecan, diger miksologlara 6zenme ve sosyal bir meslek olmasi
gibi sebeplerle miksolog olmaya karar verdikleri goriilmiistiir. Kendilerini miksolog olarak
tanimlarken ise tat, koku ve iiriin bilgisi, mesleki tecriibe, iletisim becerileri, yaraticilik ve inovasyon
gibi yeteneklerini one ¢ikardiklar1 belirtilmistir. Bir icecek meniisii olustururken dikkat ettikleri
unsurlar arasinda miisteri kitlesi, maliyet hesabi, trendler ve inovasyon, isletme konsepti, tiriinlerin
mevsimselligi, tat ve aroma dengesi gibi faktorler bulunmaktadir. Misteriye 6zel kokteyller
yaratirken ise miisteri beklentilerini karsilamaya ve akilda kaliciliga 6nem verdikleri ortaya ¢ikmistir.
Estetigin 6nemli oldugunu ve lezzeti etkileyebildigini belirten katilimcilar, en sik sous vide,
inflizyon, clarification ve milkwash gibi teknikleri kullanarak favori kokteyllerini (Negroni,
Chartuse, Clover Club ve Bloody Mary) hazirladiklarim ifade etmislerdir. Miisteri memnuniyetini
saglamak i¢in iletisim becerilerinin 6nemli oldugunu vurgulayan katilimcilar, zorlu miisteri
durumlariyla basa ¢ikmak icin {istlerine yoOnlendirme yapma stratejisini benimsediklerini
belirtmisglerdir. Siirekli gelismeyi saglamak i¢in ise sosyal medya (Instagram ve YouTube), yabanci
kitaplar ve dergiler, meslektaslarla bilgi paylasimi ve inovatif iceceklerin yer aldig1 yarismalar gibi
kaynaklardan ve yontemlerden yararlandiklar1 goriilmektedir. Arastirmanin bulgularindan hareketle
su Onerileri sunmak miimkiindiir;

e Miksolog olmayi diisiinen bireylerin yaratici ve arastirmaya yatkin olmasi, tat, koku, lezzet

kavramlaria hakim olmas1 beklenmektedir.
e Kokteylleri hazirlarken miisteri memnuniyetinin, beklentisinin, damak zevklerinin ve
taleplerinin géz oniinde bulundurulmasi gerekmektedir.
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e Miksoloji alanindaki yeniliklerin takip edilmesi; malzeme, teknik ve konseptler hakkinda
bilgi sahibi olunmasi gerekmektedir.

e Isletmenin konsepti, hedef kitle, maliyet hesab1 gibi faktorler géz oniine alinarak menii
planlamasi yapilmalidir.

e Sosyal medyay1 hem egitim hem de pazarlama i¢in kullanmak miksologlar i¢in olumlu
sonugclar yaracaktir.
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