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yolculugu hep merak konusu olmustur. Baharatlar yiizyillardir ¢esitli amaglarla
(etlerin bozulmasimi 6nlemek, yemeklerin tat katmak vb.) saglik ve kozmetik gibi
birgok alanda kullanilmustir. Eski donemlerde kolay ulasilamayan baharat
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Baharat baharatlarin nadir olarak geri kalan baharatlarin ise ¢ogunlukla olusan &nyargi
Baharat Kullanim Alanlar1 sebebiyle tercih edilmedigi goriilmiistiir.
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1.GIRIS

Eski ¢caglardan bu yana insanoglu yagamini siirdiirebilmek i¢in yeme i¢cme ihtiyacin karsilamak
zorunda kalmistir. Avcilik yaparak zamanlarinin ¢ogunu yiyecek bulmak icin harcayan insanoglu
zamanla yerlesik hayata gecerken yeme aligkanliklar: da degismis hatta cografi 6zelliklere gore ayrilan
yiyecekler o  bolgenin  yiyecek  kiiltiiri ~ hakkinda ~ 6nemli  bilgiler  vermistir
(https://gastromanya.com/baharatlar-ve-ulkeleri/). Onceleri yemek yeme sadece yasamsal faaliyetler ile
ilgiliyken giin gectikge pisirme yontemleri ile bir sanat haline gelmis ve her gegen giin ¢esitli tekniklerle
¢ok genis bir alana yayilmistir. Gastronomik olarak ¢esitlenen yiyeceklerin tatlandirma asamasinda
cesitli baharatlar kullanilarak damak tadimimizda bilinen bir tat olmustur. Her ne kadar gegmiste
yalnizca soylularn mutfaklarinda kullanilsa da giliniimiizde tiim mutfaklarda yemeklere eslik
etmektedir. Kullanim agisindan ¢ok genis bir yelpazeye sahip olan baharatlar eskiden yiyecekleri
korumak, saglik, kozmetik gibi alanlarda kullanilirken kullanim alaninin geniglemesi ile oncelikle
yemekleri tatlandirmada kullanilmaya daha sonra sifa niyetiyle saglik alaninda ve parfiim vb. kozmetik
iirlinlerinde kullanimina devam edilmektedir. Mercankdsk, kisnis, kimyon, reyhan, yenibahar, kakule,
zencefil, muskat, zerdegal, kori, safran vb. birgok baharat ge¢misten giiniimiize mutfaklarin
vazgecilmezi haline gelmistir. Baharatin kullanim alaninin bu kadar genis olmas1 baharat ¢esitliligi ile

alakal1 bir durumdur. (Demir¢ivi & Altas, 2016).
2.BAHARATIN TANIMI VE TARIHI

Baharat, Arap¢a “koku” anlamma gelen “bahar” kelimesinin ¢ogul haline verilen isimdir.
Baharatin tanimi olarak birgok kaynakta farkli tanimlar karsimiza g¢ikarken bunlardan biri olarak
Larousse Gastronomique baharati, “degisik oranlarda koku ve keskinlige sahip, ozel lezzetiyle
yemeklerin ¢esnilendirilmesinde kullanilan bitkisel aromatik maddelerin genel adi” seklinde
tanimlamaktadir (Kiligchan & Calhan, 2015). Tiirk gida kodeksi ise baharati; “gesitli bitkilerin tohum,
tomurcuk, cekirdek, meyve, cicek, kabuk, kok, gévde, rizom, yumru, yaprak, sap, sogan gibi
kisimlarinin kurutulup; biitiin halde ve/veya ufalanmasi ve/veya 6giitiilmesi ile elde edilen gidalara renk,
tat, koku ve lezzet vermek i¢in kullanilan iiriinler” olarak tanimlamaktadir. (Tebligi, 2022/7). Baharatlar
kok, tohum, kabuk, meyve ve yaprak olarak bes baglikta siiflandirilir (Bulut, 2019) (Yalgin, 2000).

e Kok baharatlar: sarimsak, zencefil, sogan, zerdecal

e Tohum baharatlar: hardal, hashas, susam, kakule,

o Kabuk baharatlar: tar¢in

e Meyve baharatlar: yenibahar, anason, kakule, kereviz, kimyon, rezene, vanilya

e Yaprak baharatlar: reyhan, defne, kisnis, dereotu, mercankdsk, biberiye, zahter, tarhun.

26



Gastro-Diinya Dergisi / Cilt 1 / Sayr 2

Tirk Gida Tebliginin tammmi dikkate alindiginda baharat olarak kullanilan birgok bitki
bulundugu anlagilmaktadir. Bu bitkiler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1: Tirk Gida Tebligine Gore Baharat Olarak Kullanilan Bazi Bitki ve Meyveler

Baharat Adh Baharat Ada Baharat Ad
Ada cay1 Hmdistan ceviz Nane
Anason Hintcevizi-Besbase Pul kirmizibiber
Ardi Isot Reyhan
Aspr ¢ipedt Kakule Rezene
Beyazbiber-Akbiber Karabiber Safran
Biberrye-Kugdih Karanfil Salkep
Cedvar Kebabiyve Sarmsak
Cam fistid Kekik Sater

Cemen otu-Buyotu Kirmuzbiber Sogan

Corek otu Kimizi karabiber Sumak
Cértiik otu Kimyon Susam
Defne yapragi Kinig Tarcin
Dereotu Kus fiziimii Tarhun
Feslegen Mahlep Vamlya
Frenk kimyom Maydanoz Yenthahar
Hardal Melisa-Ogul otu Zencefil
Hashag tohumu Mercankisk Zerdecal
Havlican Meyan kakii

Kaynak: Demirgivi & Altas, 2016; Tebligi, 2022/7.

Yukaridaki tabloda baharat olarak kullanilan bitkilerin birgogu siklikla mutfaklarda
kullanilirken bazilar1 nadiren, bazilar1 ise hi¢ kullanilmamaktadir. Tiirkiye’de siklikla kullanilan
baharatlara bakildiginda kekik, nane, pul biber, karabiber, kimyon, zencefil, tar¢m, sarimsak vb. bir¢ok
baharat mutfaklarda énemli bir yer tutmaktadir (Kilighan & Calhan, 2015). Hindistan’da kori, Misir’da
nane, Iran’da safran, Fransa’da tarhun, Italya’da feslegen, Macaristan’da paprika yaygin olarak

kullanilmaktadir (https://gastromanya.com/baharatlar-ve-ulkeleri/).

Uzakdogu'ya ve Bati'ya baglantisi olan baharat yolu ticaret yollarinin en énemlilerinden biridir.
Gecmiste baharat dnce Dogu iilkelerinde kullanilmaya baglanmig pahali bir iirlin olmasi nedeniyle
yalnizca Orta Cag Avrupasi'nda soylularin sofralarinda goriilebilmistir. ((https://tr.wikipedia.org/),
2021). Onemli bir pazar haline gelen baharat sofralara ulasabilmek i¢in uzun yolculuklar yapmak
zorunda kalmistir. Avrupa’da baharat yetistiriciligi yapilmamasi nedeniyle ticaret yollar1 kullanarak
Avrupa’ya getirilmistir. Baharat getirmek i¢in Dogu’dan Avrupa’ya iki ayr1 yol kullanilmustir. Tlk yol
ipegin tasindig1 ipek yolu iken, ikinci Hindistan, Seylan ve Kizildeniz Akabe Korfezi ya da Yemen
kiyilarina ve Basra Korfezinde bulunan Baharat yoludur. Hindistan’dan baslayan Baharat Yolu’nun, bir
kolu Basra Korfezi ilizerinden Akdeniz’e, diger kolu ise Kizildeniz-Misir {izerinden Akdeniz’e
uzanmaktadir. Bu iki yol kullanilarak Akdeniz’e getirilen iirlinler gemilere yiiklenerek Avrupa’ya dogru
yola cikarilir limana ulasan baharat yolculuga kara yoluyla devam ederek Fenike, Filistin, Misir,

Iskenderiye ve Karadeniz’e ulasarak yolculugunu tamamlar yine deniz yolu ile Avrupa ‘ya dogru yeni
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bir yolculuga cikarak Avrupa’ya ulastirthirdi (https://www.leblebitozu.com/ipek-yolu-baharat-yolu,
06.11.2021).

3.BAHARAT ILE iLGILI YAPILAN CALISMALAR

Demirgivi ve Altas (2016)’m yaptig1 calismada Aksaray Universitesinde dgrenim goren
Ogrencilerin baharata ilgisinin Olgiilmesi amaglanmistir. Bu amagla hazirlanan anket sorulart 400
Ogrenciye sorulmus ve ogrencilerin cevaplarimin degerlendirilmesi sonucu Ogrencilerin baharat
bilgisinin genel oldugu nadir kullamlan baharatlar hakkinda bilgilerinin yetersiz oldugu, hatta her
mutfagin vazgegilmezi olan tuzun Ogrenciler tarafindan baharat olarak kullamldiginin bilinmedigi

gorilmiistiir (Demirgivi ve Altas, 2016).

Kilighan ve Calhan (2015)’imn yaptig1 ¢calismada ise Kayseri ilinde ikamet eden halkin baharat
kulanim aligkanliklarii belirlemek amaci ile yapilmustir. Caligmada gesitli zelliklerin yani sira baharat
aligkanliginin 6lgiilmesine yonelik sorulardan olusan anket hazirlanarak Kayseri’de bulunan 18 yas
iizerindeki kisilere sorularak kolayda 6rneklem yontemi uygulanmustir. Yapilan anket sonucunda en gok
bilinen ve kullanilan baharatlarin karabiber, pul biber ve nane oldugu goriiliirken baharat tercihini
etkileyen en 6nemli etkenlerin ise tat, tazelik ve koku oldugu sunucuna varilmistir (Kilighan ve Calhan,
2015).

Sziics vd. (2017) tarafindan Avrupa’daki tiiketim aliskanliklar1 iizerine yapilan ¢alismada yedi
Avrupa iilkesinde en fazla tiiketilen baharatlarin en basinda biber gelirken bunu paprika, maydanoz ve
feslegen takip etmis ve bu veri ile birlikte her iilkenin 6zgiin aliskanliklarmin oldugu gériilmistiir (Sziics

vd. 2017).

Bulut (2019)’un yaptig1 ¢alismada, Ankara’da bulunan otel isletmelerinde ¢alisan asgilarin
baharat kullanimda bilingli tiiketim, bilgi diizeyleri ve baharat kullanim aligkanliklarinin 6l¢tilmiistiir.
Calisma kapsaminda toplam 235 kisiye uygulanan anket sonuglari katilimcilarin en yogun olarak
karabiber, kekik, tuz ve nane baharatlarimin kullandigin1 gostererek aslinda baharat kullanimina
geleneksel yaklasim oldugu sonucuna varilmistir. Bununla birlikte baharatlari kullanilirken son tiikketim
tarihine dikkat eden katilimcilarin baharatlar1 muhafaza ederken ise cam kavanozlari tercih ettikleri

gOriilmiistiir (Bulut, 2019).
4, ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirmanin Amaci: Bu c¢aligmada bes yildizli otellerde baharat kullanimini 6lgmeyi ve
baharat kullanimina kars1 bakis agisinin 6grenilmesi amaglanmistir. Baharatin gegmisten giiniimiize olan
yolculugundan kisaca bahsedildikten sonra baharatlarin kullanimina yonelik sorulan sorularin cevaplari

ve degerlendirmesi bulgular kisminda detayli bir sekilde ifade edilmistir.
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Evren ve Orneklem: Bu arastirma i¢in Erzurum Palandoken Dag1’nda bulunan bes yildizh 4
otele ve Sehir merkezinde bulunan 5 yildizli 1 otele baharat kullanim ile ilgili goriisme teknigi ile
hazirlanan bes soru otel departmanlarinda yiyecek igecek miidiiriine ve ascibasina olmak tizere her

otelden iki kisi ve toplamda 10 kisi olacak sekilde sorulara cevap vererek ¢alismaya katilmustir.

Veri Toplama Araci: Baharat kullanimi ile ilgili hazirlanan goriisme sorulari baharat
hakkindaki diisiinceleri, en sik ve en nadir kullanilan baharat ayrimini, nadir kullanilan baharatlar
hakkinda Onyargmin olup olmadigi varsa nedenini ve genellikle kullanilan regetelerin i¢indeki
baharatlarin degistirilerek yeniden yapilmasi ve miisteriye sunulmasi asamasinda miigterinin tepkisinin
Ol¢lilmesi hakkindadir. Bu sorular bizlere otel mutfaklarindaki baharat kullanimi hakkinda bilgiler

vermektedir.
e Baharat kullanim1 hakkinda ne diisiindiikleri,

e Meniide yer alan yemekler igerisinde kullandiklar1 baharatlar1 sik ve nadir kullanima goére

siniflandirmalarinin ne oldugu,
e Genellikle bilinen baharatlarin kullaniliyor olmasinin sebebini,
e Bilinmeyen veya nadiren kullanilan baharatlara kars1 olusan bir 6nyargi olup olmadigi,

o Alisilmus regeteyle yapilan bir yemegin farkli baharatlar kullanarak tekrar yapilmasinin miisteri

memnuniyetinde olusabilecek degisikligin ne oldugunun belirlenmesi amaglanmustir.
5.ARASTIRMANIN BULGULARI

Goriisme teknigi ile hazirlanmis olan sorular otelde ¢alisan yiyecek-icecek mudirt (FB) ve
Ascibasina (MD) sorularak verilen cevaplar bulgular basligr altinda ayri ayri1 incelenmis ve

yorumlanmustir.

1:Baharat kullanimi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

FB1: Baharat kullaniminin 6nemli oldugunu ve baharatsiz yemek yapilamayacagini diistinmektedir.
FB2: Yemegi olusturan malzemeler icerisinde yemege asil lezzetini baharatin verdigini diisiinmektedir.

FB3: Baharatin kullanildig1 yemek ve tathlarda kullanim o6lgiisiine gore tat ve lezzeti etkiledigini

diisiinmektedir.
FB4: Yemeklerde tat ve aroma agisindan oldukea kritik 6neme sahip oldugunu diistinmektedir.

FB5: Baharat kullanim 6l¢iisiiniin riskli oldugunu vurgularken abartili kullanmaktan kaginmak sart1 ile

yemeklerin vazgegilmezi oldugunu diistinmektedir.
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MD1: Lezzet ve saglk agisindan onemli oldugunu mutlaka yemeklerde kullanilmasi gerektigini

diisiinmektedir.

MD2: Baharat kullaniminin 6nemli oldugunu, mutfakta gerektigi kadar kullandiklarmi ve yemek
icerisinde kullanmadiklar1 baharatlar1 misafir masasinda miisterinin tercihen kullanimina biraktiklarini

ifade etmektedir.

MD3: Baharat kullaniminin gerekliligi kadar, kullanirken oOlgiisiine de dikkat edilmesi gerektigini

diisiinmektedir.

MD4: Baharatin tat ve lezzet konusunda g6z ardi edilemeyecek bir etkisi oldugunu bu yiizden baharat

kullamminin gerekli oldugunu diisiinmektedir.
MD5: Yemeklerde kullaniminin 6nemli oldugunu ve 6lgiisiinde kullanilmasi gerektigini diisinmektedir.

Sekil 1: Baharat Kullanim Hakkindaki Goriisler

BAHARAT KULLANIMI HAKKINDA DUSUNCELER

[Bnemlidir]
[100%]

Sekil 1’de baharat kullamimi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz sorusuna verilen cevaplarin yiizdelik
dagilimi verilmektedir. Sonuglara bakildiginda katilimcilarin %1000 baharat kullanimmin 6nemli
oldugu konusunda hemfikir olduklar1 anlagilmistir. Katilimcilar baharat kullaniminin lezzet bakimindan
yemeklerde kullanimina vurgu yaparak, yemeklerde temel olarak kullanilan malzemeler yaninda baharat
kullanimiyla birlikte lezzet bakimindan 6nemli degisiklik oldugu konusuna deginmektedirler. Baharat
kullanilmadan yemek yapilamayacagi, lezzet acsindan eksik kalacagi bu eksikligin baharatlar ile
tamamlanacag goriisiindedirler. Katilimeilar kullanilan baharat miktarlarina dikkat edilmesi gerektigine
de deginmektedirler. Oyle ki gerekli miktarlardan az veya fazla kullanim sonucunda yemekte lezzeti
buylk oranda etkileyecektir. Ayn1 zamanda baharatin fazla kullaniminin misafirlerin saghgmi da

etkileyebilecegini ifade etmektedirler.

2: Meniiniizde yer alan yemekler icerisinde kullandiginiz baharatlar nelerdir? En sik kullanilanlar ve

en az kullanilanlar hakkinda bilgi verir misiniz?
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FB1: Sik Kullanilan; Tuz, Pul biber, Reyhan, Kekik, Sebze Cesnisi

Nadir Kullamlan; Tavuk Bulyon, Et Bulyon, Tane Karabiber, Defne Yapragi, Muskat
FB2: Sik Kullanilan; Karabiber, Tuz, Sebze Cesnisi, Kekik, Pul Biber

Nadir Kullanilan; Muskat Cevizi, Defne Yapragi

FB3: Sik Kullanilan; Karabiber, Tuz, Pul Biber

Nadir Kullanilan; Kimyon, Kekik, Diger Baharatlar

FB4: Sik Kullanilan; Karabiber, Pul Biber, Kekik, Nane, Kimyon

Nadir Kullanilan; Zerdegal, Kirmiz1 Toz Biber

FB5: Sik Kullanilan; Karabiber, Pul Biber, Nane, Kekik, Tarcin

Nadir Kullanilan; Zerdecal, Muskat Cevizi, Defne Yapragi, Diger Baharatlar
MDJ1.: Sik Kullanilan; Tuz, Pul biber, Reyhan, Kekik, Sebze Cesnisi

Nadir Kullamilan; Muskat Cevizi, Bulyonlar, Kimyon

MD2: Sik Kullanilan; Tuz, Karabiber, Pul Biber, Tarcin

Nadir Kullanilan; Zerdegal, Muskat Cevizi, Defne Yapragi, Kimyon, Kekik
MD3: Sik Kullanilan; Karabiber, Pul Biber, Tuz, Tar¢in

Nadir Kullanilan; Kimyon, Diger Baharatlar

MD4: Sik Kullanilan; Karabiber, Pul Biber, Tar¢in, Nane, Tar¢in

Nadir Kullanilan; Tane Karabiber, Kimyon Muskat Cevizi

MD5: Sik Kullanilan; Tuz, Pul biber, Reyhan, Kekik, Sebze Cesnisi

Nadir Kullanilan; Zerdecal, Muskat Cevizi, Defne Yapragi, Diger Baharatlar
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Sekil 2: Sik Kullanilan Baharatlar Goriisii

SIK KULLANILAN BAHARATLAR
Karabiber

Diger 15%
25%

Pul biber
15%

Targin

15% Tuz

Nane 15%
15%
Sekil 2°de katilimcilarin en sik kullandigi baharatlar hakkindaki goriisler verilmektedir. Katilimeilar

yemeklerde en sik olarak pul biber, karabiber, tuz, nane ve targin kullanmaktadirlar. Bu baharatlari toz
biber, sebze ¢esnisi, kekik, kimyon ve nane izlemektedir. Yemeklerde genellikle bilinen geleneksel

baharatlar kullanildig1 goriilmektedir.

Sekil 3: Nadir Kullanilan Baharatlar Goriisii

NADIR KULLANILAN BAHARATLAR

Muskat cevizi
25%

Diger
25%

Zerdecgal
10%
Defne yapragi

Et/ Tavuk bulyon 25%
15%

Sekil 3’te katilimeilarin nadiren kullandiklar1 baharatlar hakkindaki goriisleri yer almaktadir.
Katilimcilar nadir olarak yemeklerde defneyapragi, muskat cevizi, et ve tavuk bulyon ve zerdecali
kullanmaktadir. Diger bashigi altinda ise tane karabiber ve reyhan bulunmaktadir. Katilimcilarim hem
siklikla hem de nadiren kullandig1 baharatlara bakildiginda Erzurum’daki bes yildizl1 otellerde genel

olarak tum mutfaklarda bilinen ve kullanilan baharatlar yer aldigi goriilmektedir.

Recetelerde baharatin kullaniminin 6nemini kabul eden katilimeilar tat olarak garanti bilinen
baharatlar disina ¢ikmayarak regetelerini hazirlamaktadirlar. Tat olarak bilinmeyen baharatlarin ise

yemeklerde tercih edilmedigi goriilmektedir.
3: Genellikle bilinen baharatlar kullaniliyor bunun nedeni sizce nedir?

FB1: Yemeklere verdigi lezzet nedeniyle bilinen baharatlarm kullanildigini ifade etmektedir.
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FB2: Meniide bulunan yemeklere uygun olan baharatlarin genellikle tat acisindan bilinen baharatlar

olmasi nedeniyle kullandiklarmi ifade etmektedir.

FB3: Bilinen baharatlarin gelen misafir agisindan aligilmig tatlarimin olmasi tercih nedeni olarak

gorilmektedir.
FB4: Genel olarak damak tadi bakimindan ¢ogunluga uymasi neden olarak gdsterilmektedir.

FB5: Meniideki yemeklerin geleneksel recetelerle yapilmasi bu ylizden farkli bilinmeyen baharatlarin

kullanim ag¢isindan riskli olarak goriildiigii ifade edilmektedir.

MD1: Menlde bulunan yemeklere uygun olduklart i¢in bilinen baharatlarin kullanildigimi ifade
etmektedir.

MD2: Meniide bulunan et, balik ve tavuk yemeklerine daha fazla uyum sagladiklar1 ve yakistigini

diisiinmektedirler.

MD3: Misafirlerin talepleri dogrultusunda olusan yemek recetelerine en uygun baharatlar olmalari

tercih nedeni olarak gosterilmektedir.
MD4: Geleneksek damak tadi anlayis1 oldugu ifade edilmektedir.

MD5: Gegmisten giiniimiize bilinen regetelerin daha garanti olmasi bu yiizden regetelerde degisiklik
yapilmadigi ifade edilmektedir.

Sekil 4: Bilinen Baharatlarin Kullanim Nedeni

Ahlsilmis damak tadi
30%

Risksiz olmasi
50%

Yemege uygunlugu
20%

Sekil 4’te katilimcilarn bilinen baharatlarin kullanimiyla ilgili goriisleri bulunmaktadir. Otel
mutfaklarinda meniide bulunan yemeklerin hazirlanmasi, misafirin begenisine sunulmasi ve misafirin
yemekten memnun kalmast onemlidir. Bu yiizden bilinen baharatlarin kullanimmin hazirlanan

yemeklere uygun oldugu i¢in tercih edilmesinin yaninda alisilmis bir damak tadi oldugu bu yiizden ise
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riske girmeden bilinen lezzeti bozmadan geleneksel olarak kullanilan baharatlarin tercih edildigi
gorilmektedir.
4: Bilinmeyen veya nadiren kullanilan baharatlara karsi bir onyargit oldugunu diistiniiyor musunuz?

FB1: Oldugunu diisiinmektedir ve bunun bilinmeyen baharatlar hakkinda bilgi eksikligi olmasindan
kaynaklandigini ifade etmektedir.

FB2: Lezzet ve tat agisindan yemege yakigsmayacaklar: konusunda 6nyargt oldugunu diisiinmektedir.

FB3: Geleneksel regetelerin disina ¢ikmamak ve risk almamak agisindan Onyargi olustugunu

diisiinmektedir.

FB4: Alsilmis olan damak tadina uymadigimi diislindiikleri ig¢in Onyarginin olustugunu ifade

etmektedir.

FB5: Bilinmeyen baharat kullaniminin yemegin tadini bozacagi diisiincesini dnyarginin olusma sebebi

olarak gostermektedir.
MD1: Lezzet ve tadi biiylik oranda degistirecegi i¢in dnyarginin olustugunu diisiinmektedir.
MD2: Misafirin begenisini almis olan tadi ve lezzeti degistirecegini diisiinmektedir.

MD3: Yeni recete deneyimlerinin basarisiz olacagi diislincesini Onyarginin  kaynagi olarak

gostermektedir.

MD4: Lezzeti bilinen baharatlarin sik kullanilmasi bilinmeyen baharatlarin kullanimina yonelik talebi

azalttig1 i¢in 6nyarginin olusacagini ifade etmektedir.

MD5: Aligilmis olan damak tadina uymadigini diisiindiikleri i¢in Onyarginin olustugunu ifade

etmektedir.

Sekil 5: Bilinmeyen ve Nadir Kullanilan Baharatlara Karsi Onyargi Diisiincesi
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Sekil 5’te katilimcilarin nadir veya bilinmeyen baharat kullanimina kars1 bir ényarginin olup
olmadig1 hakkindaki goriisleri yer almaktadir. Soruya verilen cevaplar dogrultusunda katilimcilarin
%1001 bir 6nyargi oldugu konusunda hemfikir. Bunun sebebi olarak bilinen lezzetin degismemesi i¢in
risk almadiklarini ifade etmekle birlikte yemegin tadini1 degistirme, bilinmeyen baharatlar hakkinda bilgi
sahibi olmama, misafir memnuniyetini etkileyecegini diisinme gibi sebeplerinde yer aldigi
gorilmektedir.

5. Alsilmus regeteyle yaptiginiz bir yemegi farkly baharatlar kullanarak yaparsaniz miisterilerinizin

memnuniyetinde bir degisiklik s6z konusu olur mu?

FB1: Olacagini ifade ederken misafirin durumdan memnun kalmayacagini diisiinmektedir.
FB2: misafirin hayal kirikligina ugrayacagini dolayisiyla degisikligin olacagim diistinmektedir.
FB3: Misafir tepkisine gore degisebilecegini diisiinmektedir.

FB4: Misafirin yeni tatlara acik olup olmadigina gore farklilik gosterecegini diisiinmektedir.
FB5: Yapilan degisikligin siirekli misafiri memnun etmeyecegini ifade etmektedir.

MD1: Misafirden misafire gore degisebilecegini diigiinmektedir.

MD2: Misafirin memnun kalmayacagini diisinmektedir.

MD3:Misafirlerin yemege tepkisine gore degisebilecegini diisiinmektedir.

MD4: Misafirin yeni tatlara acik olup olmadigina gore farklilik gésterecegini diisiinmektedir
MD5: Misafirin yeni tatlara acik olup olmadigina gore farklilik gosterecegini diisiinmektedir

Sekil 6: Meniide Kullanilan Baharatin Degisiminin Misafir Uzerine Etkisi

misafire gére
degisir
50%

memnun kalmaz
50%
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Sekil 6’da katilimcilara meniide siklikla kullandiklar1 baharatlar1 degistirmeleri durumunda
misafirlerin verecegi tepkinin ne olduguna yonelik diisiinceleri bulunmaktadir. Katilimcilarin %50°’lik
kismi yemekteki baharat degisikliginin misafiri olumsuz yonde etkileyecegini belirterek bu durumun
memnuniyeti etkileyecegini ifade etmektedir. Katilimcilarin %50°1ik kismi ise bu degisikligin misafire
gore degisebilecegini diisiinmektedir. Misafirin yemekteki degisiklikten memnun kalmayacagi gibi
olumsuz bir diisiincenin tam tersi olarak misafir her ne kadar yemegin dnceki tadina aligkin olsa da

yapilan degisiklik damak tadina uyabilir ve bu yeni tada olumlu bakarak memnun Kalabilir.
SONUC VE ONERILER

Baharatlar gegmisten giiniimiize kadar birgok alanda kullanilmaya devam ederken en 6nemli
kullamim alan1 mutfaklardir. Yemeklerde ve tatlilarda vazgegilmez hale gelen baharatlar her gegen giin
yeni recetelerde kendisine yer edinmektedir. Katilimeilarin %100°1lik kismi baharat kullanim1 hakkinda
olumlu diisiinlirken baharat kullanimmin 6nemli oldugunu ve tat, lezzet agisindan yemeklerin

tamamlanmasi i¢in mutlaka baharat kullanilmas1 gerektigini ifade etmislerdir.

Katilimeilar siklikla tuz, karabiber, nane, pul biber ve tar¢mi siklikla kullanirken kimyon,
reyhan, sebze ¢esnisi, toz biber ve kekigi bu baharatlara gére daha az kullandiklar1 goriilmektedir. Nadir
kullamilan baharatlar sorusuna ise katilimcilarin muskat cevizi, zerdegal, defneyapragi ve et- tavuk
bulyon cevabmi verdikleri goriilmistiir. Katilimcilarm baharat kullanimlarina bakildiginda sik
kullandiklar1 baharatlar disina fazla ¢gikmadiklar1 yemegin lezzetini etkileyecek baharatlari ise kesinlikle

kullanamadiklari goriilmektedir.

Genellikle baharat kullanimi bilinen baharatlarin tercihi ile gerceklestirilmektedir. Bunun
nedenini katilimcilar alisilmis damak tadimi bozacagi, yemeklere bilinen baharatlarin daha fazla uyum
gosterdigi ve meniideki yemeklerin siklikla ayni baharatlarin kullanilmasi ile lezzet konusunda risksiz
hale gelmesi ile agiklamaktadirlar. Bununla birlikte katilimcilarin bu konuda risk almaktan ¢ekindikleri,

geleneksel bir bakis acgisina sahip olduklart sonucuna ulasilmistir.

Katilimcilarin %100’tinde bilinmeyen baharatlara kars1 bir 6nyargt olustugu goriilmektedir.
Bunun sebebinin bilinmeyen ve kullanilmayan baharatlarin tat ve lezzet konusunda nasil bir etki
yaratacagmin bilinmemesi ve bu baharatlar hakkinda yeterli bilginin olmamasi olarak ifade edilirken

bilinen alisilmis lezzeti garantilenmis olan baharatlarin tercih oraninin artmasina sebep olmustur.

Son olarak siklikla kullanilan baharatlar ile yapilan bir yemegin i¢indeki baharat
degistirildiginde misafir memnuniyetinin % 50 oraminda misafirden misafire gore degisebilecegi
diislincesinin hakim oldugu, bu fikre otel yonetiminin agik oldugu goriiliirken %50 lik kisimda ise
kesinlikle bu degisikligin misafir {izerinde olumsuz bir etki yaratacagi hatta bundan memnun kalmayan

misafirin bir daha aym yemegi tercih etmeyecegi dnyargisi sonucuna ulagilmustir.
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Genel olarak verilen cevaplar degerlendirildiginde geleneksel bir yaklagimin hakim oldugu
sonucuna ulasilmaktadir. Katilimcilarin  tamaminin  denenmis, kalib1 olusturulmus baharat
kullammindan yana oldugu gériilmiistiir. Yeni lezzetlerin olusturulma siirecinin riskli oldugunu diisiinen
katilimeilar misafir memnuniyetini buna baglayarak misafir kaybim 6nlemek amaciyla degisiklikten

yana bir diislinceye sahip olmadiklar1 anlagilmigtir.

Erzurum Palandkende bulunan bes yildizli otellerde yapilan bu ¢alismada baharat kullaniminin
sinirli diizeyde oldugu goriilmiis bu sinirliligin ortadan kaldirilmasinin yeni bilinmeyen ve kullanimi
yaygin olmayan baharatlarmn kullanimina baglanilmasi ile miimkiin olabilecegi anlagilmistir. Baharat
kullammindaki geleneksel yaklasimin meniilerdeki yerinin azalmasi miisteri tercihleri de dikkate
alinarak yeni regeteler ile yeni meniilerin hazirlanmasinin konu hakkindaki diisiincelerin yeniden

olugmasina katki saglayacagi diistiniilmektedir.
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