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Oz: Bu arastirmanin amaci, filizlendirilmis gidalarin restoranlarda; siirdiiriilebilir recete ve meniilere ne dlgiide
yansidiginin belirlenmesidir. Ayrica filizlendirilmis gidalarin Ankara’da bulunan fine-dining, plant based
mutfaklarda kullanim alanlarmi belirlemek hedeflenmistir. Arastirmada literatiir taramasimin ardindan, yari
yapilandirilmis goriisme teknigi ile elde edilen veriler nitel arastirmalarda kullamilan yazilim programi
MAXQDA 2022'den yararlanilarak analiz edilmistir. Filizlendirilmis gidalarin &zellikle iist diizey olarak
nitelendirilen restoranlarda kullanildig1 tespit edilmistir. Bir¢ok beslenme bicimi ile uyumlu olan filizlendirilmis
gidalar; gida hassasiyetlerinin yaygin oldugu tiriinlere alternatif olabilmesi agisindan siirdiiriilebilir {ir{in olarak
nitelendirilmistir. Filizlendirilmis gidalarin 0zellikle 6zgiin regete anlayisini benimsemis, yeni nesil
restoranlarda farkli formlarda ve cesitlerde kullanildig, tiiketicilerce alternatif bir beslenme tarzi olarak
begenildigi ortaya ¢tkmistir. Ayrica filizlendirilmis gidalarin gida sanayisinde ve yeni nesil restoran kavramlari
ile giivenli gidaya ulasmada bir basamak olmas: ile ilgili arastirma sonuglariyla dogru orantili dnerilerde
bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Filizlendirilmis Gidalar, Mikro Filiz, Stirdiiriilebilir Mentiler, Ozgi’m Receteler, Ankara.
&

Abstract: The aim of this research is to determine the extent to which sprouted foods are reflected in sustainable
recipes and menus in restaurants. It is also aimed to determine the usage areas of sprouted foods in fine-dining,
plant-based kitchens in Ankara. Following the literature review, the data obtained through semi-structured
interviews were analysed using MAXQDA 2022, a software program used in qualitative research. It was
determined that sprouted foods are used especially in high-end restaurants. Sprouted foods, which are
compatible with many diets, have been described as a sustainable product in terms of being an alternative to
products where food sensitivities are common. It has been revealed that sprouted foods are used in different
forms and varieties, especially in new generation restaurants that have adopted the original recipe
understanding, and are appreciated by consumers as an alternative nutrition style. In addition, suggestions were
made in direct proportion to the results of the research on the use of sprouted foods in the food industry and as
a stepping stone in reaching safe food with new generation restaurant concepts.

Keywords: Sprouted Foods, Micro Sprouts, Sustainable Menus, Original Recipes, Ankara

Auf/Cite as: Yildiz, N, Akyurt Kurnaz, H. (2024). Siirdiiriilebilirlik Perspektifinden Menii ve Regetelerde Filizlendirilmis Gidalar.
Abant Sosyal Bilimler Dergisi, 24(2), 561-573. doi: 10.11616/asbi.1453532

intihal-Plagiarism/Etik-Ethic: Bu makale, en az iki hakem tarafindan incelenmis ve intihal icermedigi, aragtirma ve yayin etigine
uyuldugu teyit edilmistir. / This article has been reviewed by at least two referees and it has been confirmed that it is plagiarism-free
and complies with research and publication ethics. https://dergipark.org.tr/tr/pub/asbi/policy

Copyright © Published by Bolu Abant Izzet Baysal University, Since 2000 — Bolu

“Bu calisma Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart ABD kapsaminda yazilan “Filizlendirilmis
Gidalarin Restoran Meniilerinde Kullanimi: Ankara Ornegi” adli Yiiksek Lisans Tezi'nden iiretilmistir.
1 Nezaket Yildiz, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, nzktyldz0697@gmail.com. (Sorumlu Yazar)

2 Dog. Dr., Hande Akyurt Kurnaz, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, handekurnaz@ibu.edu.tr.


https://dergipark.org.tr/tr/pub/asbi/policy
mailto:nzktyldz0697@gmail.com
mailto:handekurnaz@ibu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-3852-8084
https://orcid.org/0000-0001-9712-6387

Siirdiiriilebilirlik Perspektifinden Menii ve Recetelerde Filizlendirilmis Gidalar
Sprouted Foods in Menus and Recipes from a Sustainability Perspective

1. Giris

Mutfak  kiiltiiri  igerisinde  yemegin  hazirlamis ve sunum sekli olduk¢a  Onemlidir
(Huang, 1990: 139). Yemegin sunum sekli giintimiizde restoranlarinda tercih edilmesinde etkili etmenlerin
basinda gelmektedir (Deniz ve Oksiiz, 2017: 169).  Filizlendirilmis gidalar Ozellikle giintimiizde
stirdiiriilebilir degerlerinden dolay1 bireysel olarak ve endiistriyel gida alanlarinda kullamilmaktadir.
Nitekim bakliyatlar, filizlendirme isleminden sonra 6giitiiliip un formu verildikten sonra kullanim alar
artmaktadir (Ikram, Saeed, Afzaal, Imran, Niaz, Tufail, Hussain, Anjum, 2021: 4618). Filizlendirilmis
gidalar un formu verildikten sonra daha uzun siiren muhafaza kosullarinda, alternatif beslenme tarzlar:
ile uyumlu; daha fonksiyonel ve siirdiiriilebilir receteler hazirlanarak tiiketilmektedir. Ozellikle fine dinig
restoranlar, plant based (bitki temelli mutfak) gibi meniilerinde 6zgiin regete seceneklerinin bulundugu
isletmeler, yesil restoranlar ve yeni nesil restoranlarin sayisi arttikga filizlendirilmis gida kullaniminin daha
stirdiiriilebilir diizeylere ulasmas1 kaginilmazdir. Restoranlar giiniimiiz standartlarinda yemek yeme
ihtiyacindan ¢ok niteliklerine gore, destinasyon merkezi haline doniismiislerdir. Bu baglamda ozellikle
Ankara’nin kozmopolitik konumu ve niifus yapist etmenleri 6zellikle nis olarak nitelendirilen restoran
kiltiiriiniin gelismesine katki saglamaktadir. Bu arastirmanin amaci filizlendirilmis gidalarin, Ankara’da
ozellikle iist diizey restoranlarda kullaniminin belirlenmesidir. Bu arastirma kapsaminda filizlendirilmis
gidalarin 6zellikle “gastronomide filizlendirilmis gidalar” ve “siirdiiriilebilir/fonksiyonel mutfak” kavramlari ile
baglantilarinin 6nemi agiga ¢ikarilmak istenmistir.

Bu arastirma kapsaminda Tiirkiye'nin bagskenti, farkli etnik ve gastronomik kiiltiirlerin var oldugu
Ankara’da bulunan; mutfaklarinda filizlendirilmis gida kullanan fine-dinig restoran sefleri ile yar1
yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirmada, daha dogru veri grubuna ulasabilmek igin
amacli 0rnekleme yoluyla segilen restoran seflerine; uzman goriisii alinarak olusturulan arastirma sorular1
yOneltilmistir. Bu sorular, 6zellikle restoranlarin hizmet siireleri ve seflerin restoranlardaki hizmet siireleri,
yemek mentilerinde yapilan degisiklikler, restoran temalar: ve filizlendirilmis gidalara verilen tepkileri
Olgebilmek cercevesinde sekillenmistir. Elde edilen verilerin analizleri sonrasinda stirdiiriilebilir
gastronomi perspektifinden; restoran meniilerinin igerikleri, filizlendirilmis gidalarin kullanima,
meniilerdeki kullanim alanlar1 baglaminda igerik analizi ile derinlemesine incelemeye ¢alisilmistir.

2. Literatiir

Filizlendirme siireci 5000 yildir uygulanmaktadir. Yetersiz beslenmeyi tedavi etmek icin dogal, esnek,
maliyeti disiik, sturdiirtilebilir bir suregtir.
(Majzoobi, Wang, Teimouri, Pematilleke, Brennan, Farahnaky, 2023: 3). Filizlendirme islemi, uygun ortam
kosullar1 saglandiktan sonra bitki ve tohumlarin filiz yapraklari olusana kadar olan siireci kapsamaktadir
(Senlik ve Alkan, 2021: 199). Filizlendirilmis gidalar biinyesinde; 6zellikle bakliyatlar, hayvansal gida
titkketmeyenler i¢in etkili bitkisel protein olmasiin yan sira, filizlendirme islemi her tiirlii iklim tipinde
uygulanmaktadir (Sivritepe, 2010: 74). Bakliyatlari filizlendirme islemi ayni zamanda bakliyatlarin duyusal
oOzelliklerini (tat, koku, doku, kivam vs.) pozitif yonde diizenlemektedir (Yildiz
ve Kurnaz, 2023: 249). Gastronomi bilimindeki kiiresellesme farkli gastronomik kiiltiirlerin etkilesim
alanmi genisletmistir. Cig beslenme, Akdeniz diyeti, vegan-vejetaryen beslenme ve yasam felsefeleri
ozellikle siirdiiriilebilirlik ve sosyal adalet kapsaminda degerlendirilimistir (Seving ve
Cakmak, 2017: 148-149; Purushotham ve Hankey, 2021: 1).

Filizler ¢cogunlukla restoranlarda ve ev yapimi yemeklerde kullanilir. Besinsel igeriginin gii¢lii olmasinin
yani sira uygun kosullarda islenip, depolanmadiginda kontaminasyonlarla ¢cabuk bozulma egilimindedir.
Maillard reaksiyonlari, oksidasyon gibi baz1 kimyasal reaksiyonlar elde edilen iiriiniin son halinin, kalitesi
ve raf omrii lizerinde olumsuz etkilere sebep olabilir. Bu sebeple taze filizler genellikle firinda, giineste,
dondurarak kurutma uygulanarak kurutulup muhafaza edilmektedir (Majzoobi vd., 2023: 8-9). Nitekim
muhafaza kosullari artan iiriinler sayesinde son donemlerde fonksiyonel gidalarda alkolsiiz igecek
trendleri de genislemistir. Bu {iiriinlerin 6ne ¢ikanlar1 kefir, kombucha, sebze ve meyve sular1 ve
inflizyonlardir. Filizlendirilmis tahil bazli fermente iceceklerde kullamilan tahillarin basinda ise
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¢imlendirilmis kinoa ve bugday taneleri gelmektedir (Penaranda,
Bueno, Alvarez, Perez, Perezabad, 2021: 2). Ust diizey gastronomi noktasina ulasabilmek i¢in son birkag
yildir uluslararas: iin kazanmis sefler, bilim insanlar ile ortak ¢alismalarla daha yenilik¢i ve avangart
mentiler hazirlanmaktadir. Bu noktada oOzellikle iist diizey restoranlarda Ar-Ge (iiriin gelistirme)
departmanlar1 vardir. Bu baglamda sefler 6zellikle devam eden yemek geleneklerini, unutulmus yemek
kiiltiirlerini, etnik koken ideallerine bagli kalarak, 6zellikle giiniimiizde siirdiirebilirlige daha ¢ok dikkat
ederek {iiriinlerin gastronomik potansiyellerini ortaya koymaktadir. Nitekim restoran sefleri iist diizey
restoran mutfaklarinda menti tasarlarken giiniimiizde enzimlerle ¢alismaktadir. Cimlendirilmis tahillar ve
tohumlar dogal enzim kaynaklaridir (Perez-Llorens ve Brun,
2023:4; Penaranda vd., 2021: 7). Filizlendirilmis tohumlar filizlendirilmemis tohumlara gore 6nemli besin,
lezzet ve dokusal faydalar sagladigi diisiincesi ile giliniimiizde yeniden arastirilmaya baslanmistir.
Tahillarin besin degerini artirmanin yarn sira gelecege yonelik projeler icin yesil gida miithendisligi stratejisi
olarak fonksiyonel gidalardaki potansiyel uygulamalar ile sektor piyasaya daha fazla iriin sunmaktadir
(Penas ve Martinez-Villaluenga, 2020:1). Stirdiiriilebilir bitki bazli gidalara son yillarda ilginin artmasi ile
tahillara ragbet de beraberinde artmistir (Majzoobi vd., 2023: 1). Bakliyat unlari, ekmek, makarna, kraker
ve atistirmalik {irinler de kullanimi artan fonksiyonel gidalardir. Tahil bazli gidalarin baklagillerle
zenginlestirilmesi protein miktarini artirabilmektedir. (Akkad, Buchko, Soladoye, Han,
Curtis, 2023: 2)

3. Yontem

Restoranlar son yillarda insanlarin yemek ihtiyacim1 karsilamanin yami sira gastronomik
deneyimler yasayabilmek i¢in ugradiklar1 destinasyonlara doniismiistiir. Nitekim Ankara’da bulunan ve
sayilarinda son yillarda artis yasanan nitelikli restoranlar bolgenin gastronomi turizm sirkiilasyonu igin
olduk¢a Onemlidir. Bu calismanin amaci Ankara’da {ist diizey mutfaklarda filizlendirilmis gida
kullaniminin belirlenip; restoran mentiilerine 6zellikle siirdiiriilebilir gida kapsaminda nasil yansidiginin
ortaya ¢ikarilmasidir. Bu noktada ozellikle “gastronomide siirdiiriilebiliv gidalar” ve “vestoran meniilerinde
siirdiiviilebilir  filizlendirilmis gida regeteleri” konularinda oOzellikle basta gastronomi bilimine katki
saglayacagr diisiintilmektedir. Arastirma sorular: detayl: literatiir taramasinin ardindan arastirmacilar
tarafindan olusturulup, gastronomi alaninda uzman akademisyenlerin (7 akademisyen) goriisleri
alinmistir. Uzman goriisii sonrasinda gerekli diizeltmeler yapilip, miilakat formu katilimcilara ytiiz yiize
uygulanmistir. Arastirmada elde edilen verilere nitel arastirmalarda siklikla kullanilan yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi ile ulagilmistir. Aragtirma icin Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Sosyal Bilimlerde
Insan Aragtirmalar1 Etik Kurulu (Protokol NO. 2023/45), 01.09.2023 tarihli ve 2023/01 toplantisinda
degerlendirilerek etik izin alinmistir. Arastirma Evreni Ankara’da bulunan fine-dinig restoranlar
kapsamaktadir, orneklem alani ise mentilerinde filizlendirilmis gida kullanan restoranlar1 kapsamaktadr.
Orneklem belirleme isleminde restoranlarin web siteleri, sosyal medya hesaplari, bazi restoran
degerlendirme platformlarimdan faydalanilmistir. Arastirmacty1 dogru veri alanina ulagtirmak igin amagh
ornekleme kullanilmistir. Miilakatlar 09.2023-10.2023 arasinda gergeklestirilmistir. Goriismelerde Ankara
ili igerisinde 13 Restoran sefi ile yiiz ylize goriisiilmiistiir. Katiimcilar R1, R2-R-13 araliginda kodlanmustir.
Miilakatlar transkripsiyon isleminin tamamlanmasindan sonra kodlamalar olusturulup daha anlamh
verilere ulasmak i¢in MAXQDA 2022 yazilim programina aktarilmistir. MAXQDA 2022'nin igerisinde
yeniden incelemeler yapilip kelime bulutu, metin karsilastirma ¢izelgesi, kod birlikte olusma modeli
(¢cakisan kodlar), belge portresi vb. veri gorsellestirme araglarindan yararlanilmigtir.
4. Bulgular

Ankara’da yapilan goriismelerde oOzellikle iist diizey olarak tanimlanan restoranlarda
filizlendirilmis gidalarin énemli 6l¢iide kullanildig: tespit edilmistir. Nitekim kiiresel anlamda gegerliligi
olan Uzak Dogu, Akdeniz mutfag:1 gibi farkli mutfak kiiltiirlerinde filizlendirilmis gidalarin kendine
kullanim alami edindigi saptanmistir. Bu baglamda o6zellikle son yillarda kendine nis bir pazar alani
yaratma evresinde olan “Plant Based” akimu ile filizlendirilmis gidalar arasinda anlamli baglantilar oldugu
agiga cikmistir. Filizlendirilmis gidalarin o6zellikle ilk kullanmilmaya baslandigi zamanlarda tabak
kompozisyonundaki yeri ¢ogunlukla dekoratif olmakla birlikte bu durumun zaman igerisinde kirildig:
ortaya ¢ikmistir. Tabaklarda garnitiir olarak kullaniminin yani sira farkli form ve dokular verilerek
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kullanilmaya baslandig1 ortaya ¢ikmaistir. Ozellikle {ist diizey mutfak olarak nitelendirilen mutfaklarda
kullanildig: ortaya ¢ikmistir. Tiiketimi herkes i¢in uygun olmayan gida iirtinlerine nis bir segenek olarak
restoranlarda islendigi ve bu sayede siirdiiriilebilirlik noktasinda restoranlarda ¢alismalarin devam ettigi
tespit edilmistir. Nitekim gelismeler yeni nesil restoran kavrami, gida sanayisi gelisimi gibi baslica
konularda filizlendirilmis gidalarin bir basamak olarak kullanildigini ortaya koymustur. Filizlendirilmis
gida kullanan isletmelerin tasidiklar: 6zellikler nitelendirildiginde; hizli tiiketimin aksine sakin, alternatif
seceneklerin oldugu, fine-dining, bitki temelli mutfak konseptleri oldugu ortaya ¢ikmistir. Aragtirmanin
dikkat ceken bir diger sonucu ise kadin seflerin agirlikli oldugu restoranlarda filizlendirilmis gidalarin
daha yaygin kullanildig1 hatta 6zellikle bakliyatlar basta olmak tizere {iriinlerini kendilerinin filizlendirdigi
ortaya ¢ikmistir. Bu durumun tedarik ile ilgili olan problemleri azalttigini ortaya koymuslardir.

Tablo 1: Restoran Ozellikleri

Restoran | Mutfak Miisteri
Kod | Hizmet | Personeli Miisteri Profili Kapasitesi
Yili Sayis1 (Kisi)
80 (yaz
mevsiminde
R1 12 y1l 3(+2) Hakimler, savcilar, doktorlar, banka calisanlari, siirekli gelen miisteriler ekstra
kullanilabilir

alan mevcut)

R2 6yl 5 Geng-yasly, gelir diizeyi degisken insanlar 50-60

Gelir diizeyi yiiksek kisiler, is insanlari, biirokratlar, iinlii oyuncular,

R3 4.5-5 y1l 30-35 tanimms kisiler 180
R4 1yil 20 Avrupa ve Dogu tilkeleri elcilik ¢alisanlar: 200
R5 19 yil 6 Biirokratlar, is insanlari, elgilik ¢alisanlari 150
R6 2.5yl 8 Geng-orta yas grubu, yabanci miisteriler, gelir diizeyi yiiksek kisiler 40-50
R7 5.5 y1l 22-23 (+5) Gelir diizeyi yiiksek kisiler, is insanlar1 200-220
R8 7 ay 7 Elcilik-konsolosluk ¢alisanlari, yabanci miisteriler, geng kisiler 20

Oturma i¢in

lanl. k
Vegan-vejetaryen kisiler, saglikli ve rafine sekersiz beslenenler, belli gida alanan yo

R9 7yl 7 hassasiyetleri olan kisiler uretl{nhane-
atolye,

organizasyon vs.
60-70 (Bar ile 120

R10 3yl 12 Geng ve orta yash insanlar, gelir diizeyi yiiksek kisiler (k;;)l €

R11 10 yil 20 Yiiksek gelir diizeyine sahip kisiler, otelin miigterileri 55

R12 | 10-11yd 8 Giivenli gida tiiketmek isteyen bilingli miisteriler 72

R13 27 yil 12 Tiim yas grubu, beyaz yakalilar, 6grenciler, biiyiikelcilik calisanlari, A-plus 300

miigteriler

Not: Tabloda mutfak personeli kisminda parantez icerisinde belirtilen rakamlar; mutfagin yogunluk durumuna gore ekstra ¢alisan
personel sayisini belirtmektedir.

Tablo 1 incelendiginde, restoran hizmet yillarinin 1-27 y1l araliginda oldugu goriilmektedir. Restoranlarda
calisan personel sayilari restoranlarin kalite standartlar1 ve mutfak konseplerine gore farklilik
gostermektedir. Restoranlari ziyaret eden ¢ogunluk genellikle adliye, el¢ilik ve konsolosluk ¢alisanlaridir.
Bunun yani sira iginde geng yastaki kisilerin de bulundugu siirdiiriilebilir gidalar, plant based gibi
alternatif seceneklere yonelmis kesimde restoranlar: ziyaret etmektedir. Diger 6nemli bir husus ise ayni
standartlarda hizmet veren restoran isletmelerinin lokasyonlarinin birbirine yakin olmasidir. Bu durum
igletmeleri tercih eden miisterilerin alternatif restoran se¢eneklerini artirmaktadir.
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Tablo 2: Restoran Igerigi

Tema Kod Alint1

Hizh Tiiketim “...Fine-dining mutfak yerine cabuk tiiketilebilir hizl iiriinler... (R1).”
“... Tiirk mutfagina ait bircok iiriin meniide yer alirken diinya mutfaklarini da koymaya
calistyoruz (R2).”
Diinya Mutfag1 “Diinya mutfag: fakat “Kuzu tandir” da var. Sunum gekli ile farkli bir nefes aldirdik ona. (R4).”
“Diinya mutfag: (R5).””Birinci suuf diinya mutfag: (R7).”
“... Tiirk mutfagina ait bircok iiriin meniide yer alirken diinya mutfaklarini da koymaya
calistyoruz (R2).”
"“Diinya mutfa$ fakat “Kuzu tandir” da var. Sunum sekli ile farkli bir nefes aldirdik ona (R4).”

Tiirk Mutfag:

@ “... Yemeklerimizde Italyan kiiltiiriine ait, o kiiltiiriin digina gtkmayarak kullamlan diriinler ve
E Italyan Mutfag1 pisirme teknikleri var. Zihin olarak Italyan mutfag diyebiliriz (R3).”

= “ . e .. .

- Plant Based Mutfak Plant based mutf{zk‘i . glutenst; u'runlerz'mzz var. R.afm.e .;se'ker kul{imzlmzyor genelde

8 iiriinlerde... bitki temelli mutfak diyebiliriz (R6).

S “ < < u . . ”

E Uzak Dogu Mutfa@ Uzak Dogu mutfag:, agirlikl olarak; et, tavuk, balik, susi... (R8).

“Uzak Dogu mutfag: diyerek direkt tamim yapabilirim (R13).”

Vegan-Vejetaryen Mutfak “Vegan, vejetaryen mutfak, fonksiyonel gidalar, rafine sekersiz gidalar (R9).”

“Plant based mutfak... gliitensiz iiriinlerimiz var. Rafine seker kullamilmuyor genelde
iiriinlerde... bitki temelli mutfak diyebiliriz (R6).”

Rafine Sekersiz-Gliitensiz-

F i 1 1
onksiyonel Gidalar “Vegan, vejetaryen mutfak, fonksiyonel gidalar, rafine sekersiz gidalar (R9).”
“...Akdeniz mutfag: seklinde tanimlyoruz. Otelimiz Isvigre markas: oldugu igin Isvigre
Akdeniz Mutfag: yemekleri de var. Ornegin peynir fondii, raclette, Ziirih usulii dilimlenmis dana eti, Isvicre usulii

havuglu kek, mesela kahvaltimizda patates rgti. .. kisaca Isvigre mutfaginm Akdeniz mutfagu ile
harmaliyoruz (R12).”

Tablo 2 incelendiginde Ankara’da goriisme gerceklestirilen fine-dining restoranlarda farkli konseptte
bircok alternatif iiriinler oldugu géze carpmaktadir. Ozellikle plant based, rafine sekersiz ve Akdeniz
mutfagr ile uyumlu regetelerinin bulundugu bu restoran konseptleri Ankara’da Akdeniz mutfaginin
agirlikli oldugunu ve bu durumun iizerinde filizlendirilmis gidalarin da etkisi oldugunu ortaya
koymaktadir. Nitekim goriisme gergeklestirilen restoran sefleri fonksiyonel iiriin kullanmanin yani sira
kullandiklar1 her iiriinii fonksiyonellestirmeye c¢alistiklarini belirtmislerdir. Bu durum o6zellikle

siirdiiriilebilir 6zgiin recetelerin ve alternatif mutfak konseptlerinin olusumunda etkili olmustur.

Sekil 1: Katilima Seflerin Yanutlarina Iliskin Kelime Bulutu
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Katilima seflerin tiim miilakat sorularina verdikleri yanitlara gore en ¢ok tekrar eden kelime ve kelime

L7

gruplari Sekil 1’deki gibidir. En ¢ok tekrar eden kelimeler; “gastronomi”, “personel”, “iiriin”, “kullaniyoruz”,
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u“, ”

var”, “olarak”, “iiriinler”, “cok”, “zaman”, mikro”, “filizlendirilmis”, “mutfak”, “bakliyatlar”, “vegan”,
“uyumlu”, “mevsimlik”, “rafine sekersiz” seklindedir. Tekrar eden kelimelerde 6zellikle restoran seflerinin
siirdiiriilebilir regete olusturma Ar-Ge ¢alismalarinda dikkat ettikleri alanlar Sekil 1’deki gibidir.

Sekil 2: Mentilerde Kullanilan Filizlendirilmis Gidalar
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Gortisme gerceklestirilen restoran seflerinin yanitlar1 dogrultusunda meniilerde en ¢ok kullanilan
filizlendirilmis gidalar Sekil 2’deki gibidir. Restoran sefleri basta mikro filizler olmak iizere filizlendirilmis
gida tercihlerinde renk, tat ve tabaktaki genel uyuma gore tercihlerde bulunmaktadir. Buna gore en gok
tercih edilen filizler; amarant filizi, bezelye filizi, feslegen filizi, soya fasulyesi filizi, roka filizi, yesil mercimek filizi,
beluga mercimegi filizi, Japon turbu filizi ve genellikle kendi mutfaklarinda filizlendirdikleri tahil ve bakliyat
filizlerini kullanmaktadir. Restoran sefleri ile gerceklestirilen goriismelerde filizlendirilmis gida
tercihlerinde aroma faktorii ve bulunurluk 6nem arz etmektedir. Bu durum restoran mentilerinde tiiketici
tarafindan tercih edilen filizlendirilmis triinleri etkilemistir.
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Grafik 1: Metin Karsilastirma Cizelgesi
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Maxqda 2022 igerisindeki belge karsilastirma tablosu arastirmadaki tiim belge ve kodlar agisindan
karsilastirma yapilabilmesini saglar. Grafik 1’de 26 sayisina kadar devam eden kisim arastirma sorularini,
gember igerisindeki 1-10 arasindaki mesafe ise yapilan kodlamay: temsil etmektedir. Renk ve sembolleri
ise 13 farkli restorari temsil etmektedir. R4 ve R12 kodlu restoranlar ile ilgili yapilan kodlamalar oldukca
fazladir. R12 kodlu sef menii iizerine su ifadelerde bulunmustur; “Séyle aslinda biz meniimiizii Akdeniz
mutfag seklinde tamimliyoruz. Otelimiz Isvigre markast oldugu icin Isvigre yemekleri de var. Ornegin peynir fondii,
raclette, Ziirih usulii dilimlenmis dana eti, Isvicre usulii havuclu kek, gibi. Mesela kahvaltimizda patates rosti
veriyoruz. Vermek zorundayiz standartlarmzda var. Ama bunu Isvicre mutfagim Akdeniz mutfag ile
harmanlayarak yapiyoruz.” Akdeniz muftak receteleri olarak ise; “Mesela meniimiizde bir meze tahtamiz var
degisen, Italyan mutfagindan cevizli casarecce var. Makarnalar var. Yani soyle Akdeniz iilkelerini kapsayan yerel
iiriinleri kullaniyoruz diyebilirim.” seklinde eklemistir. R12 kodlu sefin ifadeleri ve tercih ettikleri mutfak dili
yerel ve siirdiiriilebilir {iriin noktasinda oldukca onemlidir. Nitekim R4 kodlu sefin; “Mesela buranin
instagram sayfasinda bir miisterimiz paylasnus. Tiim yemekleri oldugu gibi cekmis ve “Buramn risottosuna
bayiliyorum.” demis. Karsinizda var bir Italyan restorani. O tabagin iizerinde mikro filizde vardi. Ben buradan genel
olarak risottonun piring kalitesinden mikro filize kadar memnun oldugunu anliyorum.” ifadesi farkli tirtinler
iizerine olan fonksiyonel kombinasyonlarin miisterilerin begenisi toplamaktadir. Bu durum filizlendirilmis
gidalarin daha az tercih edildigi tatli recetelerine de yansimistir. R4 kodlu sef tath regetelerinde
filizlendirilmis gida kullanimu ile ilgili diger restoranlara da oneri niteligide su ifadelerde bulunmustur;
“Soguk ve sicak baglangiclarda, ana yemeklerimiz hatta tathilarimizda da kullaniyoruz. Kesinlikle kullansinlar iyi
oluyor. Gerek sicaklarda gerek baslangiclarda biz bu mikro filizleri tathlarda bile kullantyoruz. Cok nétr bir iiriin bu
yiizden kullamilmalr bence. Tadini belki ¢ok etkilemiyor ama gorsel olarak etkileyici bir iiriin. Ben her tatlimda
kullaniyorum. Tiramisuda kullanwyorum. Yine agina oldugumuz Napolyonda kullaniyorum. Meniiye profiterol
eklemeyi diisiiniiyorum yine belki onda kullamirim. Hepsinde kullanilabilir, yedigimiz her seye bence bir farklilik
katwyor.”
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Fotograf 1: Filizlendirme Stand1

Kaynak: (Nezaket Yildiz, Mart 2024).

Fotograf 2’de mag fasulyesinin 3 giin boyunca uygun ortam kosullarinda filizlendirme siireci takip
edilmistir. (Giin siralamasi soldan saga olacak sekildedir.)
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Sekil 3: Kod Birlikte Olusma Modeli Cakisan Kodlar

Kod Birlikte Olusma Modeli (Cakisan Kodlar)
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Sekil 3’de katilimar seflerin farkli sorulara vermis olduklari yanitlar birbiri ile baglantili olan kodlamalar
ile beraber gosterilmistir. Parantez icinde gosterilen sayilar ilgili boliimde yapilan kodlama sayisin
gostermektedir. Katilimai sefler filizlendirilmis giday1 ¢ogunlukla birbirine yakin ¢agrisimi olan kavramlar
(Cesitlilik, Islevsellik, Saglikli Uriinler, Geri Déniisiimlii Uriinler) olarak tanimlamislardir. “Tabak
kompozisyonuda filizler” temasi ile “Yemeklerde begeni durumu” temasindaki kodlamalar birbiri ile uyum
gostermektedir. Restoran temas: kodlamalar: incelendiginde ise uluslararasi kabul gérmiis mutfaklarda
filizlendirilmis gidalarin tercih edildigi saptanmistir. Tiiketicilerin 6n yargilarinin yalnizca 6zgiin
regetelere ve farkli gida iiriinlerine degil tarihi, cografi, kiiltiirel faktorler basta olmak {izere bir ¢ok zel
etmenden kaynaklandigini R3 kodlu sefin ifadeleri ortaya ¢ikarmistir; “Misafirlerimiz tabaklarimizi begenip
genellikle memnun oluyor. Ama buradan mutsuz ayrilan miigterilerimizde oluyor. Herkesi ayni anda mutlu
edemeyiz. Bizim insanimizda su da oluyor sevmedigi bir yemegi karalama. Ornegin ben patlicant sevmiyorum ve siz
diinyanin en giizel patlican yemegini yapmissiniz. Ben sevmiyorsam benim icin kétiidiir. Bu haksizlik benim damak
tadima uymuyor demek daha hakkaniyetli. Oteki tiirlii biraz saygisizca geliyor bana sevmiyorsan sevmiyorsundur
arkadas yapacak bir sey yok. ...Ilk defa gelen misafirlerimiz oluyor. Dolayisiyla éniine ne gelecegini bilmiyor ismine
aldanp ya da icerigine aldanip siparig veriyor gelen iiriinde o anda onu ruhsal ve duygusal olarak onu tatmin etmedigi
zaman o yemek onun icin kotii olabiliyor. Bilincli misafirlerimiz de tabi ki benim damak tadima uymuyor dedikten
sonra biitiin restoranda istedigini yesin hi¢ onemli degil.”
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Tablo 3: Belge Portresi

Metin Portresi: Restoran 3.

Cinsiyet

Yas

Egitim Durumu

Mesleki Deneyim Suresi
Son Restoran Gérev Suresi

italyan Mutfag
Memnuniyet
Ozel Tedarikgi
Turk Mutfag

Restoran Hizmet Yili
Mousteri Profili

Cig

Mutfak Personeli Sayisi
Musteri Kapasitesi

Yillik
Urdinlerin Tamami
Mevsimsellik

Tabak Kompozisyonu
Begenilme Durumu
Bulunurluk ve Muhafaza Kosullar

Mevsimsellik

Tedarik

Filizlerin Kullanilmama Nedenleri
Filizlerin Kullaim Alanlan

Belge Portresi segilen bir belge icin kod siralamasinin renklerle ifade edilmesini saglar. Belgeyi vaka olarak
incelemeyi saglar. Belge portresinde 6zellikle R3 Kodlu restoranin segilmesi; 180 civarinda kuver sayisina
sahip olmasi, tek bir konsept mutfak olmasi (Italyan Alakart1) ve yi1l boyunca temel menii iskeletine sadik
kalarak menii iizerinde ufak degisiklikler yapmasiyla dogrudan iliskilidir. R3 kodlu sef, menti ile ilgili
kalite standartlari ile ilgili olarak su ifadelerde bulunmustur; “Oncelikle misafirlerin tercihlerini goz oniinde
bulunduruyoruz. Onun haricinde mevsimsel iiriinler, servisinde sikinti yasamayacagimiz iiriinler, dinamik bir
restoran oldugu icin iiretim, hazirlik, depolama bunlarin hepsini g6z oniinde bulundurup Ar-Ge ¢aligmalarim
yapwyoruz. Devamli olarak koordinator seflerimizle iletisim icerisindeyiz. Isin biiyiik bir kismim koordinatér sefler
iistleniyor zaten. Italyan kiiltiiriinii asmayacak ona uygun yemekler hazirlamaya gayret ediyoruz. Bununla ilgili
fizibilite calismalarimiz oluyor zaten...” R3 kodlu sefin yanitlar1 R4 kodlu sefin, fonksiyonel gidalar ile ilgili
soyledikleri ile tutarlilik gostermektedir; “...Bazen bir baslangi¢ tabagimin servise hazir hale gelmesi 24 saati
alabiliyor. Gidanin islenmesi, muhafazasi, servisi de giriyor yine fonksiyonellige.” R3 kodlu sefin vermis oldugu
bu iki yanit dogrultusunda mutfakta birbiri ile uyumlu regeteler ve totalde uyumlu bir menii
olusturabilmek igin bir¢ok kalem senkronize bir sekilde ¢alismaktadir. R3 kodlu sef yukarida belirtilen
filizlendirilmis gida memnuniyet ve begenilme kodlar: ile ilgili olarak tiiketicilerin bazi durumlarda
gereginden fazla 6n yargili olduklarimi belirtmis ve bu durumun benzer nitelikteki restoranlar icinde
gecerli oldugunu belirtmistir. Bu noktada isletme, gida ve gida gruplarina olan 6nyarginin yenilmesi,
yapict elestiriler basta tiiketici algisi ve gastronomi sektdriinii gelistirmekte etkili olmasi muhtemeldir.

5. Sonug

Filizlendirilmis gida grubu tarihsel olarak uzun bir ge¢mige sahip olmasinin yani sira gastronomi alaninda
yapilan bilimsel ¢alismalar sinirlidir. Fakat son dénemlerde 6zellikle siirdiiriilebilir ve fonksiyonel mutfak
temal1 gelismeler; yeni nesil sef/restoran, yesil regete, plant based {iriinler gastronomi bilimine yeni kapilar
aralamistir. Nitekim filizlendirilmis gidalar bir¢ok beslenme bi¢imi ile uyumlu, uygun ortam kosullari
saglandig1 takdirde her tiirlii iklim tipinde yetisebilecek, ¢ogunlukla daha az topraga ihtiyag
duyan/duymayan, agirlikli olarak 2000’ler sonrasi yayginlasmaya baslayan alternatif gida tirtinleridir.
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Ozellikle yeni nesil seflerin gelistirdikleri yesil, cevreye daha duyarli regeteler ile gastronomi alaninda nis
bir pazar alanina dogru evrilmektedir. Nitekim yapilan bu arastirma gergevesinde filizlendirilmis gidalarin
mutfaklarda kullanilmaya baslandig: tarihlerdeki gibi yalnizca siis, tabak dekoru olmaktan ¢iktigini ortaya
koymustur. Ankara’da goriisme yapilan restoranlarin nitelikleri genellikle, popiiler kiiltiirden uzaklagmis
daha ¢ok kendilerine 6zgiin, yenilik¢i menti tasarlayan restoranlar oldugu goriilmektedir. Nitekim bu
durum Ankara'nin gastronomi alaninda ge¢mis yillara gore oldukga gelismis oldugunu ortaya
koymaktadir. Restoran hizmet siirelerinin ve ¢alisan restoran seflerinin uzun yillar ayni restoranda
¢alismasinin paralelligi, Ar-Ge ¢alismalarini hizlandirmis ge¢mis ve glintimiiz mutfak kiiltiiriinii birbirine
baglayip gelecek nesiller i¢in siirdiiriilebilir recetelere doniistiirmiistiir. Nitekim filizlendirilmis gidalar
goriisme gergeklestirilen sefler dogrultusunda; tiiketimi herkes i¢in uygun olmayan gida iiriinlerine
alternatif siirdiiriilebilir gidalar olarak nitelendirilmistir. Yapilan bu arastirmada 6zellikle 6zgiin regeteler
olusturma konusunda kadin seflerin erkek seflere oranla plant based olarak nitelendirilen mutfak
tanimlamasina daha ilgili oldugu ortaya ¢ikmistir. Kadin seflerin bulundugu restoranlarda “mikro filizler”
haricindeki diger filizlendirilmis gidalar1 restoran mutfaklarinda kendilerinin filizlendirdigi ortaya
cakmistir. Ote yandan 6zgiin receteler olusturmakta restoran seflerini zorlayan mutfak disi faktorlerin en
basinda, restoran miisterilerinin on yargilar1 oldugu ortaya cikmustir. Nitekim bu durum {riin
gelistirmenin yanu sira bilindik bir {irtine olan alg: icinde gecerlidir. Restoran sefleri acisindan 6n yargt
durumu karsilastirildiginda; goriisme gerceklestirilen restoran seflerinin regete olustururken daha esnek
davrandig: ortaya gikmustir. Fakat bu noktada restoran sefinin yonelimleri yine miisteri memnuniyeti
cercevesinde sekillenmektedir. Ankara’da restoran meniilerinde basta Halyan alakart1 olmak {tizere
Akdeniz mutfagr agirlikli olarak recetelere yansimistir. Nitekim bu durumun arkasinda “giivenli gida”
anlayisinin artmasi etkili olmustur. Filizlendirilmis gidalarin 6zellikle yeni nesil restoran kavramlari ile
giivenli gidaya ulasmada bir basamak olarak ele alindig1 tespit edilmistir. Insanlarin gida tiiketimi
noktasindaki istekleri seflerin tabaklarina koyduklar {iriinleri dogrudan etkilemektedir. Ozellikle bu
noktada tiiketici 6n yargilarinin kirilabilmesinin gida siirdiiriilebilirligi agisindan son derece 6nemli
oldugu ortaya ¢ikmistir. Bu durumun aydinlatilmas: amaci ile literatiirde benzer ¢alismalarin; 6zellikle
arastirmanin sinurl kaldigr noktalarda ve farkli sehirlerde yapilmasi bu alanin aydinlatilmas: noktasinda
biiyiik 6nem tagimaktadir.

Gelecek Arastirmalara Yonelik Oneriler

Filizlendirilmis gidalar basta olmak {izere “dzel beslenme mutfag:” benzeri “fonksiyonel gidalar” temali
tiniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerine ders igerikleri eklenebilir. Bu durum boliim
mezunlarinin sektorii tirtin-regete gelistirmede dogrudan etkilemesine sebep olur. Nitekim filizlendirilmis
tahillarin gliiten miktarinda azalma oldugu saptanmstir. Gida sanayinde {iriin gelistirme noktasinda bu
durum son derece énemlidir. Arastirmada ortaya ¢ikan bir diger 6nemli detay ise menii kartlarina yazilan
igerikler olmustur. Meniide belirtilen bir filizlendirilmis gidanin satis1 arttirdig: tespit edilmistir. Nitekim
bu duruma mentiilerdeki orijinal iiriin fotograflar1 da dahildir. Ozellikle gastronomi alaninda diger sanat
dallar1 ile entegre calismalarin yapilmasi zamanla daha nis {riin gelisimlerinin Oniinii ag¢mast
kacimilmazdir. Bu noktada ozellikle isin mutfaginda gergeklestirilen calismalarin literatiire tasinmasi
noktasinda akademisyenlerin gorevleri oldukga fazladir. Gida sanayisinde piyasaya bir¢ok iiriin
sunulmaktadir fakat bu iriinlerin bir¢ogu tiiketicinin talep etmemesinden dolay: siirdiiriilebilir
olmamaktadir. Bu noktada ozellikle filizlendirilmis gidalar ile ilgili raf omriinii uzatarak piyasaya
sunulmakta olan ambalajli tiriinler siirdiiriilebilirlik noktasinda gelistirilmelidir. Nitekim bu durum “yeni
nesil restoran” kavrami ile de paralellik gostermektedir. Popiiler kiiltiirden ziyade tipk: yesil restoranlar
gibi stirdiiriilebilir regeteler hazirlanmalidir. Siirdiirtilebilir tiriinler ise stirdiiriilebilir restoranlar ve
restoran gefleri ile miimkiin olabilir.
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