Cankiil ve Cakici | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(4) — 2023

OURNAL OF GASTRONOMY
¥ Wore ko J

W HOSPITALITY AND TRAVEL

ISSN: 2619-9548 Journal homepage: www.joghat.org

Received: 08.08.2023 Accepted: 05.12.2023

Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 2023, 6(4), 1691-1701

Aragtirma Makalesi (Research Article)
MUTFAKTA EL LEZZETI Mi? MAKINE LEZZETi Mi? (IS IT THE TASTE OF HANDS OR THE
MACHINES IN THE KITCHEN)
Duran CANKUL! (orcid.org/ 0000-0001-5067-6904)
Salih CAKICI?* (orcid.org/ 0000-0002-5861-6831)

'Eskigehir Osmangazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlarr, Eskigehir, Tiirkiye

2Ardahan Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Ardahan, Tiirkiye

Ozet

Dijital medyanin toplumu doniistiirdiigii giiniimiizde mutfaktaki teknolojik siireglerin firetim ve sunum asamalarinda yayginlasmasi
hizla artarken diger taraftan tiiketici tercihleri agisindan el lezzeti mi makine lezzeti mi? tartigmalari devam etmektedir. Bu
dogrultuda bu aragtirmada el lezzeti mi makine lezzeti mi? sorusundan hareketle tiiketicilerin yemek tercihlerinde el ya da makine
ile yapilan {riinlere yonelik tiiketim tercihlerinin SWOT (gii¢lii yanlar, zayif yanlar, firsatlar ve tehditler) analizi ile
degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu amagla arastirmada nitel yontem tercih edilmistir. Katilimcilarin belirlenmesinde ise
kartopu 6rneklem teknigi kullanilmistir. Veriler yar1 yapilandirilmis goriisme formu aracilig ile yiiz yiize elde edilmistir. Analiz
sonucunda elde edilen veriler katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun (%80) el lezzetini tercih ettigini gostermektedir. El lezzetinde
ozellikle; yemeklerin lezzetli olmasi, miisteriye kendini 6zel hissettirmesi giiclii yonleri, yemegin ulusal, uluslararasi ve sosyal
anlamda statii ve prestij kazandirmasi, farkli lezzetlerin gelistirilebilmesi, sefin tecriibesi, uzmanhgi, yenilik¢i ve 6zgiin fikirleri
firsatlar olarak goriiliirken yemek iiretiminde hijyen sartlarmin yetersiz olmasi, yemegin hazirlanis siiresinin uzun olmasi ve
gecikmesi, yemek porsiyonunun standart olmamasi, gida zehirlenmeleri ve yemekten yabanci madde ¢ikma durumu 6ne ¢ikan zayif
yonleri ve tehditleri olarak goriilmektedir. Diger taraftan makine lezzetinde yemegin yapilma siirecinin hizlanmasi ve yemek
lezzetinde standart olmasi gliglii yon ve firsat olarak 6ne ¢ikarken siirece miidahale edilememesi, teknik veya elektronik arizalar ve
yenilige kapali olmasi zayif yon ve tehditler olarak goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: El Lezzeti, Makine Lezzeti, Mutfak

Abstract

In today's world where digital media has transformed society, the spread of technological processes in the kitchen in the production
and presentation stages is rapidly increasing, on the other hand, in terms of consumer preferences, is hand taste or machine taste?
discussions continue. Starting from this point, in this research, hand taste or machine taste? Based on the question, it is aimed to
evaluate consumers' consumption preferences for products made by hand or machine in their food preferences with SWOT
(strengths, weaknesses, opportunities and threats) analysis. For this purpose, qualitative method was preferred in the research.
Snowball sampling technique was used to determine the participants. Data were obtained face to face through a semi-structured
interview form. The data obtained as a result of the analysis shows that the majority of participants (80%) prefer hand taste.
Especially in the taste of hand; While the strengths of the food are that it makes the customer feel special, that the food gives status
and prestige in the national, international and social sense, that different tastes can be developed, that the chef's experience, expertise,
and innovative and original ideas are seen as opportunities, inadequate hygiene conditions in food production, long preparation
times for the food are seen as opportunities. Its main weaknesses and threats are food delays, non-standard food portions, food
poisoning and foreign objects coming out of the food. On the other hand, while the acceleration of the process of making machine-
made food and standardization of food taste stand out as strengths and opportunities, the inability to intervene in the process,
technical or electronic malfunctions and being closed to innovation are expressed as weaknesses and threats.

Keywords: Hand Taste, Machine Taste, Kitchen

Giris
Insanlar giinliik hayatta yemek yeme eylemini siklikla gergeklestirmektedir. Bu eylem giiniimiizde lezzet,
zaman, ekonomik, sosyallesme, yemek yapamama ve zorunluluk olmak tizere birgok sebepten dolayi disarida

gergeklesmektedir (Narine ve Badrie, 2007; Ozdemir, 2010; Lars, 2018). Evde yemek yapamamanin en biiyiik
etkeni ise zaman olarak degerlendirilmektedir (Larson, Perry, Story ve Neumark-Sztainer, 2006). Bu ag¢idan
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yiyecek icecek endiistrisinde yemek pisirme otomasyonu olduk¢a 6nemli hale gelmektedir. Isletmelerde artik
insan iiretiminden ziyade robot ve makine iiretimi iiriinlerin artmasi ve isletmelerin bu yonde egilimler
sergilemesi dikkat gekmektedir. Artan rekabet ve yogun miisteri ilgisi isletmelerin robotik araglar1 daha fazla
kullanmasin1 saglamaktadir. Bu acidan gastronominin temelini olusturan lezzet gibi unsurlarin robotik
teknolojik geligsmelerle farkli boyutlar kazanmasini saglamistir (Zoran, Gonzalez ve Mizrahi, 2021: 36-37).
Yemek ya da icecekten alinan lezzet kisiye gore farklilik gosterebilmektedir. Giiniimiizde destinasyonun
gelismisligine bagli olarak bazi yiyecek icecek isletmeleri yemek {iretimi ve servisinde teknolojik cihazlar ve
robotik iirtinler kullanirken bircok yiyecek isletmesi ise teknolojik {irtinlerle desteklenmis geleneksel
yontemlerle yemek iiretimine devam etmektedir. Ornek olarak, Cin’de bir restoranda miisteriler tarafindan
gelen siparisler otomatik tava sallayan ve yemek yapan cihazlar ile ger¢ceklesmektedir. Yemekte kullanilacak
malzemelerin O6nceden hazirlanarak makinanin haznesine konulmasiyla birlikte yemekler hazir hale
gelmektedir. Amerika Boston da “Spyce” adinda bir restoranda robotik bir mutfak, Cin’in Tianjin sehrinde
bulunan “Jingdon X Future” adli restoranda ise robotik sefler ve robotik garsonlar yer almaktadir (Zhu ve
Chang, 2020:1367). Teknolojik siireglerin iiretim ve sunum agamalarinda yayginlagsmasi hizla artarken diger
taraftan insan sef mi robot sef mi? Tartismalari devam etmektedir. Fuchs, Schreier ve Osselaer (2015)
tilketicilerin makinaya kiyasla insan eliyle yapilan tiriinlere daha ¢ok deger verdigini ve bunun temelinde ise
tiikketicilerin insan yapimu liriinlere daha ¢ok sevgiyle yaklastigi ve insan yapimi iirlinlerde daha ¢ok sevgi
gordiiklerini belirtmektedirler. Dominici, Boncinelli, Gerini ve Marone (2019) ise tiiketicilerin el ile hasat
edilen saraplara yonelik olumlu bir tutum sergiledigini ve el ile yapilan {iriinleri daha kaliteli ve lezzetli olarak
algiladiklari ifade etmektedir. Tiiketiciler, yemek tercihlerinde yemegin lezzetine dnem vermektedirler. El
ile yapilan yemekleri daha lezzetli ancak hijyenik anlamda yetersiz bulurken (Yu ve Ngan, 2019; Pelau ve
Ene, 2018; Yu, 2020) robot seflerin diger seflere gore daha hizli ve temiz calistigin1 vurgulamaktadir (Seo,
2022). Fuchs vd., (2015) miisterilerin, restoranlarda birebir sunum yapan seflerin samimiyeti ve sicakligi
temsil ettigini ve bu agidan insan seflerin robot seflere kiyasla daha yiiksek kalitede bir yemek deneyimi
sundugunu dile getirmektedir. Dolayistyla bu durum miisteriler agisindan farkli tercihlerin oldugunu ortaya
koymaktadir. Insan yapimi ve makine yapimu iiriinler arasindaki algilar iizerine yapilan ¢alismalar; dogallik,
sevgi ve benzerlik insanlarin makine yapimi yerine insan yapimu {riinleri tercih etmesinde kritik faktorler
oldugunu (Abouab ve Gomez, 2015; Granulo, Fuchs ve Puntoni, 2021) insanlarin robot sefler tarafindan
yapilan ya da pisirilen yiyeceklere yonelik ongoriilerinin ve tercihlerinin yiyeceklerde algilanan dogallik,
sevgi, benzerlik ve lezzet gibi diger faktorlerden etkilenebildigini géstermektedir (Xiao ve Zhao, 2022:1708).
Robot seflerle ilgili ise isletmeler agisindan diisiik maliyet, seri liretim, standardizasyon ve hijyen gibi
avantajlar saglayacagi ve gelecek yillarda robot seflerin insan seflerin yerini alacagi, hassasiyeti ve verimliligi
artiracagina yonelik varsayimlar yer almaktadir (Fuste-Forne, 2021). Dijital medyanin toplumu doniistiirdiigii
giiniimiizde mutfakta karsilasilan temel teknolojiler yiizlerce yildir kullanilan araglara kademeli iyilestirmeler
saglamaktadir. Ancak tiiketici tercihleri agisindan tartismalar devam etmektedir. Bu dogrultuda bu aragtirma
el lezzeti mi makine lezzeti mi? Diger bir ifadeyle insan sef mi robot sef mi? sorusundan hareketle tiiketicilerin
yemek tercihlerinde el ya da makine ile yapilan tiriinlere yonelik tiiketim tercihlerinin SWOT (giiglii yanlar,
zay1f yanlar, firsatlar ve tehditler) analizi ile degerlendirilmesi amaglanmaktadir

Kavramsal Cerceve
Lezzet Algis1 ve Robot Mutfak

Yemek deneyiminde lezzet algisi oldukga 6nemli bir unsurdur. Bir yemekle ilgili ilk izlenimi genel olarak
goriintiisii vermektedir. Yemegi yeme isteginin uyanmasinda ve genel begeniyi saglamasi agisindan goriiniis
ilk etkendir (Hutching, 1977:267). Dogru teknik ve yontemlerle hazirlanan bir yemek lezzetli goriindiigiinde
yemekle ilgili diger etkenler olan koku, doku, ses ve lezzet 6nemli hale gelmektedir (Sahan, 2022:161). Gérme
duyusu yemekte bir¢cok sekilde ele alinabilir. Yemegi olusturan unsurlarin rengi ve yemegin estetik sunumu
bu kapsamda degerlendirilmektedir. Yemekte kullanilan renkler kisinin daha 6nceki deneyimlerinden sonugla
lezzetli ya da lezzetsiz olmak iizere farkli ¢agrisimlar bulundurabilmektedir (Shankar, 2009; Spence, Levitan
ve Zampini, 2010 ve Sliburyte ve Skeryte, 2014). Bununla birlikte diinyaca iinlii sef Philippe Jousse “Mutfak
yaratimi tat ile baslar, sekil ise ancak sonugla ortaya ¢ikar. Gorsel ve lezzet dengesi birbirinden ayrilamaz”
seklinde yemegin estetik ve lezzet anlaminda goriintiistiniin 6neminden bahsetmektedir (Spence, Piqueras-
Fiszman, Michel ve Deroy, 2014:8). Yemegin goriiniimiinden sonra yemegin kokusu énemli bir unsurdur.
Koku duyusunun zayiflamas1 yemekten alinacak lezzeti de azaltmaktadir (Auvray ve Spence, 2008). Bu agidan
koku duyusu lezzeti algilama ile iliskilidir. Yemegin lezzetinin algilanmasinda koku alma duyusunun saglikli
olmasi gerekmektedir. Aksi takdirde yemegin lezzeti tam anlamiyla algilanamamaktadir (Spence, 2015: 1-2).
Dokunma duyusu ise kisinin dogrudan yemege temas etmesiyle gergeklesir. Sadece elle dokunma degil ayni
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zamanda ag1z ile de dokunma eylemi gerceklestirilmektedir. Agizdaki dokunma yiyecek hakkinda daha ¢ok
bilgi sunmaktadir. Yemegin kumlu ya da piiriizsiiz olmas1 dokunmayla uyarilan algisal bir olaydir (Boyaci,
2019:31). Isitme duyusu yemek deneyiminde énemli unsurlardan bir tanesidir. Bir patates kizartmasi ya da
cips yerken ses ¢ikarmadan yemek oldukga zor bir eylemdir. Bunun aksine ses ¢ikmasi yemek deneyimi
keyifli bir hale getirerek yemege devam etme istegi uyandirmaktadir. Bununla birlikte yemegin piserken ki
cizirtist ya da yerken ki ¢itirligi yemegin doku ve diger 6zelliklerini etkileyerek tat algisin1 degistirebilmektedir
(Tunick ve digerleri, 2013:949-950). Bir yemek her ne kadar gorsel, isitsel, koku ve dokusal olarak iyi olursa
olsun lezzet anlaminda yetersiz olmas1 genel begeniyi olumsuz yonde etkileyebilmektedir (Yilmaz, Akay ve
Er, 2021:148-150). Genel degerler agisindan karar vermenin 6ziinde bir secenegin digerinden daha {istiin
olarak ayirt edilebilmesi yatmaktadir (Russo ve Carlson, 2002:346). Bu sebeple yiyecekteki genel farkliliklar
incelikli oldugunda ya da birbirine yakin oldugunda hangi segenegin daha lezzetli oldugunu bulmada lezzet
unsuru 6n plana ¢ikmaktadir (Luce, Payne ve Bettman, 2001).

Teknoloji ve sanayinin gelismesiyle birlikte yirmi birinci yiizyilda restoranlarda yemek iretimindeki
degisiklikler lezzet kavramina farkli acilar kazandirmistir. Geleneksel yemek iiretim tekniklerinin yerini oto
makinalar almaya baglamistir. Sanayilesme ve makinelesmenin gelismesiyle mutfakta iiretim araglar1 gelismis
ve yayginlagsmigtir. Bu durum yiyecek igecek isletmelerinin mutfak {iretim siirecini dogrudan etkilemistir.
Mutfakta birden fazla kisinin is giiciinii artik tek bir makine alarak yemek iiretim siirecinde mekaniklesmeye
gidilmektedir (Brynjolfsson ve McAfee, 2011). Giiniimiizde artik restoranlarda yemekler robot ascilar
tarafindan da yapilmaktadir (Daly, 2010; Sugiura vd., 2010;Vildjiounaite vd., 2011; Pizzuto, 2023).
Restoranlarda robotlarin kullanimi hem serviste hem de mutfakta kabul gérmektedir. Robotik sefler restoran
endiistrisinde insan geflerin yerini almak igin kullanilmasi hedeflenen araglardir (Zhu ve Chang, 2020:1367).
Mutfak robotlar1 kullanicilarin verdigi bilgiler dogrultusunda 6nceden programlanmis cesitli yemekler
olusturmaya yardimci olan cihazlardir (Seo, 2022:1-2). “Moley”, robot sef uygulamalarinin 6rneklerinden
biridir (Barakazi, 2022: 899).

Robotlar restoran isletmelerine pisirme siirecinde tutarlilik ve verimlilik getirmektedir. Tutar ve kalite
saglayarak yemekleri dogru bir sekilde kopyalayarak ve meniiniin tek diizeligini gidererek hizmet hizini,
siiresini azaltmaya yardimci olmaktadir. Yemek iiretiminde standardizasyon, seri iretim, diisiik maliyet ve
misteri memnuniyeti agisindan isletmeler {iretimde makinelesme siirecine gitmektedir. Bu durum ilk olarak
iirinlerin hazirlanmasinda degerlendirilse de zamanla yemegin iiretim siirecinin basindan sonuna kadar
gerceklestirebilecek bir diizeye ilerlemistir. Cin, Japonya, Singapur, Fransa, Almanya gibi pek ¢ok iilke de yer
alan restoranlarin mutfaklarinda robot sef calisanlar yer almaktadir. Bu restoranlar daha ¢ok hamburger, pizza,
makarna olmak tizere fast food yiyecek isletmeleridir. Moley robot, Bot sef- Samsung, Foxbot-Foxconn Pazzi,
Ausca-curve, Flippy-Miso, Brat Wurst Bot-FZI, Koya-Kona ve Okonomiyaki Robotu olmak tizere pek ¢ok
robot model gelistirilmistir (Uzan ve Sevimli, 2020: 51-56). Teknolojinin ve dijitallesmenin mutfaga
entegrasyonu lizerine yapilan ¢aligmalarin da sayis1 giderek artmaktadir. 2006 yilinda Cin’in Shenzhen
sehrinde yer alan “Fanxing Science and Technology” sirketi diinyanin ilk pisirme robotu olan “AIC-AL”
pisirme robotunu tanitmistir. Robotun fonksiyonlari arasinda Cin mutfagina ait bir¢ok yemegi uygulayarak
kizartma, haslama ve pisirme tekniklerini yapabilmektedir. Bununla birlikte 2008 yilinda isvigre’nin Lozan
bolgesinde bilim insanlar1 6grenmeye ve dgretmeye programli omlet yapabilen bir sef robot gelistirmislerdir.
Ayni yil Japonya da Osaka Yaratici Endiistriler Miizesinde yemek hazirlayabilen sef bir robot tanitim
yapilmistir. Devaminda ise Japonya’nin Nagoya kentinde iki adet robotun giinde 800 kase ramen yaptigi
Famen restoran1 agilmistir. Robotlardan bir tanesi eristeleri pisirirken diger robot ise soslayarak servise hazir
hale getirmektedir (Daly, 2010). Dolayisiyla dijital gastronomi geliserek yemek ve pisirme kiiltiiriinii zamanla
degistirmekle birlikte tiiketici tercihleri {izerinde de etkili olmaktadir (Mizrahi vd., 2016:542).

Dijital medyanin toplumu doniistiirdiigii glinlimiizde mutfakta karsilagilan temel teknolojiler yiizlerce yildir
kullanilan araglara kademeli iyilestirmeler saglamaktadir. Ancak tiiketici tercihleri agisindan tartigmalar
devam etmektedir. Yemek deneyiminde pek ¢ok miisteri el yapimi yemeklerle ya da bir sefin 6zel ilgisiyle
yapilan servisten memnuniyet duymaktadir. Robotlar dogasi geregi insani unsurlardan ve duygulardan
yoksundur. Bu durum isletmeleri farkli sekillerde etkilemektedir (Bernier, 2023). Sefler yemege son sanatsal
dokunusu gergeklestirerek yemekteki uyumu gozetmektedir. Aymi durum bir robot tarafindan da
gerceklestirilebilir mi? 2016 yilinda 4 Atlantali sef, Amerika da yer alan “Cibo ¢ Beve” isletmesinde makine
iiretimine kars1 bir aksam yemek hazirlamak i¢in bir yaris baslatmiglardir. Aksam yemegine katilan miisteriler
ve belirli jiirilerden yemekleri denemeleri istenmis ve katilimcilarin bir kismu yapilan tabaklarin benzer
nitelikler sergiledigi ancak seflerin yapmis oldugu tabaklarin daha estetik oldugunu belirtmektedir (Figueras,
2016). Nozawa ve digerleri (2022) tiiketicilerin robot tarafindan pisirilen yiyeceklerin diger seflere goére daha
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az lezzetli oldugunu ortaya koymustur. Bununla birlikte seflerle yapilan bir roportajda robotlarin bir makine
olarak yemek yapiminda siradan davranacagi ve yemegin fabrikasyon {iiriinlere doniiserek insan tarafindan
yapilan yemeklere benzemeyecegi ifade edilmistir (Bucak ve Yigit, 2021). Bir baska ¢alismada ise robotik bir
restoranlarda miisteri yemek deneyimleri olumlu da olsa beseri unsurlarin eksik olmasi olumsuzluk olarak
belirtilmektedir (Seyitoglu ve Ivanov, 2020). Diger taraftan Italya da saraplarin sadece %12’si mekanik
yontemlerle toplanmaktadir ve iiretilen saraplara “el ile hasat edilmigtir” ibaresi koyulmaktadir. (Melotti,
Franchini ve Nigro, 2009; Dokoozlian, 2013, Sarri, Lisci, Rimediotti, Grandi ve Vieri, 2016). Miisterilerin el
ile hasat edilen iiztimlerden yapilan saraplara daha ¢ok ilgi gosterdigi ortaya koyulmustur (Dominici vd., 2019:
2551).

Yontem

Gergeklestirilen bu galisgma da nitel arastirma yontemi kullanilmigtir. Nitel arastirma calismayi daha
derinlemesine ele almay1 saglamaktadir. Arastirmanin dérnekleminin secilmesinde kartopu 6rnekleme teknigi
kullanilmigtir. Kartopu ornekleme konuyla ilgili uzman ve bilgili kisilere ulasilmast ve bu Kkisilerin
yonlendirmesiyle bir sonraki kigiye ulasilmasina olanak saglamaktadir (Baltaci, 2018: 246). Arastirma
kapsaminda disarida sik tiikketim yapan ve yemekler konusunda deneyim sahibi olan kisilere kartopu 6rnekleme
teknigi ile ulasilmaya ¢alisilmigtir. Nitel aragtirmalarda gegerlik ve giivenilirlik agisindan ¢caligmada gesitleme,
katilimcilarin denetlenmesi ve elde edilen verilerin tutarliligi ayn1 zamanda dogrulanabilirligi gibi Sl¢iitlerin
yerine getirilmesiyle saglanmaktadir (Guba, 1981). Arastirmanin gegerliligi ve giivenilirligini saglamak
acisindan katilimcilar ile goriismeler gergeklestirildikten sonra elde edilen verilerin tutarliligi igin tekrar
katilimcilara sorularak teyit edilmistir. Bununla birlikte katilimcilarin gesitliligi agisindan farkli meslek
gruplarina ait katilimcilar ile goriigmeler gergeklestirilerek arastirmada bilgi ¢esitliligine ulagilmasi
amagclanmistir. Arastirma kapsaminda veriler yiiz yiize goriisme teknigi ile toplanarak, goriismecilerin onaylari
sonucu kaydedilmistir. Izin vermeyen goriismecilerin yanitlar1 ise arastirmaci tarafindan not edilerek
kaydedilmistir. Gortismeler yari yapilandirilmis soru formu ile gergeklestirilmistir. Bu goriisme tiiri,
katilimcilarin cevaplariyla birlikte kesfedilmemis ya da aragtirmayla ilgili 6ngoriillmeyen bazi noktalarinda
kesfedilmesine olanak tanimaktadir. Bununla birlikte goriisme sorularinin disina gikilarak farkli bilgileri elde
etme olanagi da tanimaktadir. Arastirma sorulari alan yazinda gerceklestirilen ¢alismalar ve alaninda uzman
akademisyenlerin fikirleri dogrultusunda olusturulmustur. Arastirma Ardahan ili Merkez bdlgesinde
gerceklestirilmistir. Ardahan, aragtirmacinin gorev yaptiglr ve yasadiglt yer olmasi ve burada arzu edilen
ornekleme ulasim kolayligindan dolay1 tercih edilmistir. Aragtirma kapsaminda toplam 16 kisiye ulasilmistir.
Goriismeler 01.02.2023 ve 10.06.2023 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Arastirma gerceklestirildigi
esnada ulusal anlamda biiyiik bir etkiye sahip olan Kahramanmaras depreminin gerceklesmesi sebebiyle
calismaya 3 ay siire kadar ara verilmis olup siirecin normallesmesi sonucu tekrardan devam edilmistir.
Arastirma kapsaminda goriismeyi kabul eden katilimeilarin kimlikleri gizli tutularak “K” olarak kodlanmuistir.
Calisma sonucunda elde edilen verilere SWOT analizi uygulanmistir. Arastirma esnasindan katilimcilara “EIl
lezzeti mi” (El lezzeti: yemek tiretim siirecinin basindan sonuna kadar her asamasimin insanlar tarafindan
gerceklesmesi ve sunumun insan sefler tarafindan yapilarak beseri unsurlarin én planda olmasidir.) ve
“Makine Lezzeti mi” Makine lezzeti: yemek tiretim siirecinin endiistriyel makinalar/otomasyonlar ya da robot
sefler tarafindan gergeklestirilerek yapilmasidir.) sorusu ilk soru olarak yoneltilmis ve kavramlarin tanimlari
yapilmustir.

Tablo 1. Katihmeilara Yonelik Goriisme Siireleri

Katilimci Goriisme Siiresi Goriisme Yeri
K1 10 Dakika 21 Saniye Belediye

K2 10 Dakika 48 Saniye Restoran

K3 10Dakika 50 Saniye Restoran

K4 10 Dakika 16 Saniye Belediye

K5 11 Dakika 45 Saniye Kafe Isletme
K6 12 Dakika 25 Saniye Kafe Isletme
K7 15 Dakika 30 Saniye Universite
K8 12 Dakika 53 Saniye Valilik

K9 14 Dakika 26 Saniye Universite
K10 13 Dakika 07 Saniye Universite
K11 12 Dakika 45 Saniye Belediye
K12 11 Dakika 33 Saniye Universite
K13 10 Dakika 15 Saniye Restoran

1694



Cankiil ve Cakici | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(4) — 2023

K14 13 Dakika 10 Saniye Restoran
K15 12 Dakika 17 Saniye Universite
K16 12 Dakika 45 Saniye Universite
K17 15 Dakika 06 Saniye Restoran
K18 14 Dakika 29 Saniye Restoran
K19 14 Dakika 46 Saniye Restoran
K20 13 Dakika 17 Saniye Restoran

Bu arastirmada kullanilan goriisme formu igin, E-67796128-000-2200042036 sayili Etik Kurul Raporu,
Ardahan Universitesi, Bilimsel Arastirmalar ve Yayin Etik Kurulu’ndan almnustir.

Bulgular

Arastirma verilerine gore katilimcilara ait demografik ozellikler asagida yer alan tablo 2’de verilmistir.
Tabloya bakildiginda erkek katilimcilarin daha fazla oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte katilimeilar 2°si
ev hanimi, 4’4 kamu ¢alisani, 3’1 isletmeci, 5’1 akademisyen ve son olarak 5’1 sektor ¢alisant olmak {izere
toplam 20 kisiden olugmaktadir. Egitim durumuna bakildiginda katilimcilarin %50’sinin en az yiiksek lisans
derecesine sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 2. Katihmeilara Yonelik Demografik Ozellikler

Katilimca Yas Cinsiyet Egitim Meslek

K1 27 E Lise Kamu Calisani
K2 35 K Lise Ev Haninu

K3 29 K Lise Sektor Calisani
K4 29 E Lisans Kamu Calisani
K5 46 K Lise Ev Haninu

K6 46 E Lisans Isletmeci

K7 29 K Yiksek Lisans Akademisyen
K8 32 E On Lisans Kamu Calisani
K9 27 E Yiiksek Lisans Akademisyen
K10 37 E Doktora Akademisyen
K11 31 K On Lisans Kamu Calisani
K12 45 E Doktora Akademisyen
K13 35 E Lisans Isletmeci

K14 40 E Lisans Isletmeci

K15 43 E Doktora Akademisyen
K16 38 K Doktora Akademisyen
K17 44 E Lisans Sektor Calisani
K18 38 E Lisans Sektor Calisani
K19 41 E Lisans Sektor Calisani
K20 36 K Lisans Sektor Calisani

Katilimcilara genel olarak yemek deneyimlerinde “El lezzeti mi? Makine lezzeti mi ?” sorusu yoneltilmistir.
Devaminda soruya vermis olduklar1 cevap dogrultusunda avantajlari, dezavantajlari, firsatlar1 ve riskleri
sorusu yoneltilmistir.

Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu (%80) yemek tercihlerinde el lezzeti yani insan eliyle yapilmis gidalar
tiketmeyi daha ¢ok tercih ettigini belirtmistir. Katilimcilarin %20’si ise makine lezzeti seklinde yanit
vermistir. Genellikle yemek deneyimlerinde fabrikasyon iiretim iiriinleri daha ¢ok tercih ettiklerini ve gittikleri
yerde buna Ozen gosterdiklerini ifade etmislerdir. Katilimcilarin ilk soruya vermis olduklar1 yanit
dogrultusunda “giiclii yonleri, zayif yonleri, firsatlar: ve tehditleri *“ sorular1 yoneltilmistir.

El lezzetini secen katilimeilara “El lezzetinin gii¢lii yanlart nedir ?” sorusu yoOneltilmistir. Katilimcilarin
vermis olduklar1 cevaplara betimsel analiz uygulanmistir. Bu kapsamda 16 katilimcinin yaniti
degerlendirilmistir. Katilimcilarin sefler tarafindan yapilan yemekleri “daha lezzetli olmast (12 katilimci),
miisteriye daha ozel hissettirmesi (5 katilimce1) yemekte farkli notalart bir araya getirme (3 katilimei) ile
bagdastirdiklar1 gorilmistiir. Katilimcilardan K16 ise “iyi ve lezzetli bir yemegin seriiveni tarladan baglar
mutfakta son bulur. Bu agidan bu aradaki tiim stireclerin kusursuz ilerlemesi sonucu ortaya miikemmel bir
sonug ¢tkar.” seklinde ifade etmistir. K20 ise “ insanlarin elinden yapilan bir makine belirlenen program
dogrultusunda hareket eder ve yemek yapim stireci bir programa baghdir. Ancak insan doga¢lama yapabilir.
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Bu kétii bir yemegin iyi bir yemege donmesini, iyi bir yemegin ise daha iyi bir yemege doniisme firsatini
sunmaktadir.” olarak ifade etmistir.

El lezzetini secen katilimcilara “El lezzetinin zayif yanlari nedir ?7” sorusu yonetilmistir. Katilimcilar
cogunlukla “yemegin kotii olmast” ve “yemegin gecikmesi” seklinde belirtmistir. Bunun disinda katilimeilar
el lezzetinin zayif yonlerini degerlendirdiginde; tabagin kirli olmasi, porsiyon standardinin olmamasi ve
yemekte yer alan malzemelerin dengesiz dagilim olmasi olarak belirtmiglerdir.

Katilimcilara el lezzetinin getirmis oldugu firsatlar sorulmustur. Bu dogrultuda katilimcilarin ifadeleri su
sekildedir. K15 Bir insan tarafindan yapilan yemek ayni zamanda sosyal statii géstergesidir. Diinyaca tinlii
bir Sef’in yapmuis oldugu yemegi yemek kisinin sosyal hayatina statii ve prestij katabilmektedir.”, K13 “Bir
robot "un ya da iiretim makinasinin ruhu yoktur. Ama bir as¢uun ruhu ve duygulari vardir. Yemege olusturan
ogelere anlam katar ve bunu tabaga resmeder. Bir robottan bunu bekleyemezsiniz.”, K6 * giiniimiizde bir¢ok
isletme sahibi gelen miisterilerle resimler ¢ekip sosyal medya hesabindan paylasiyor. Bugiin bunun érnekleri
arasinda Nusret, Czn Burak, Baruthane Pilavcisi dolayisiyla bir isletmenin sefi aym zaman da isletmeyi
pazarlayarak igletmenin ve kendisinin marka degerini artirmaktadir. Bu deger ayni zaman da miisteriye de
yansimaktadir.”, K10 ““ Giintimiizde Michelin yuldizli restoranlar giderek yayginlasti ve bu restoranlarin
sefleri aym zamanda restoramin patronu da olmaktadwr. Bu tarz restoranlar siirekli degisim ve yenilik
sergileyen yerlerdir. Dolayisiyla siradanliktan uzak farkl bir mutfak deneyimi sunmaktadu”. Genel olarak
katilimcilar yemek deneyimin farkli ve yeni seylere agik olmasi ve bir sonraki gittiginde aynisindan farkli bir
servisle karsilasabilecek olmanin 6neminden bahsetmektedir. K18 “Bir sef tarafindan yapilan yemek ozel bir
deneyimdir. Her zaman o deneyimi yasayabilecegin ya da o yemegi tekrar yiyebileceginin garantisi olamaz.
Bu agidan bir insan sef tarafindan yapilan yemek her zaman oézeldir. Miisterilerimiz her yemek yemeye
geldiklerinde bize ovgiiler sunar ve yemek deneyiminin memnuniyetinden bahseder. Ciinkii her yemek
deneyiminde farkl lezzetler kesfederler bu durum miisterinin meraki korumaktadir. Diger yandan benzer
lezzetleri tatmasi: miisterinin yemege karsi heyecanini kaybetmesine sebep olabilmektedir. Bu acidan el lezzeti
daha ozel ve giiglii bir yemek deneyimi sunmaktadir.” seklinde ifade etmistir.

Katilimcilarin el lezzetinin tehditlerine yonelik vermis oldugu yanitlar sirasiyla gida zehirlenmeleri (tim
katilimcilar), yemekten yabanci madde ¢ikma durumu (tiim katilimeilar), yemegi yapan kisinin becerisi,
yemekte kullanilan malzemelerle ilgili standardin olmamasi ve beseri hatalar seklindedir.

Katilimcilardan sadece K4, K5, K9 ve K16 olmak iizere 4 tanesi makine lezzetini se¢mistir. Katilimcilarin
makine lezzetinin zayif yonlerine yonelik vermis oldugu yanitlar, katilimc1 K4 “ Yemek yapiminda ya da hazir
yedigimde igerisine eklenen katki maddelerinin olmasi rahatsiz edici ve zayif yonii olarak diisiiniilebilir.”
seklinde belirtmistir. K5 *“ Yemegimin robotlar ya da makinalar tarafindan yapimasi giizel ancak yemek
yapiminda gercgeklesecek bir hata ya da icerisine diisecek olumsuz bir durumda robotun bireysel olarak
miidahale edememesi kétii bir durum.” olarak belirtmistir. K9 “ Robot seflerin yapmis oldugu yemeklerin
standart bir recete olmasi ve sefin kendisinden yemege bir sey katamayacak olmasi zayif yonii olabilir”, son
olarak K16 ise * Insan bir sef yemek yaptiginda tadina bakabilecekken robot bir sef yemek yaptigina tadina
bakp analiz yapamaz. Bu durum zayif yonii olabilir. Bir de katki maddesi kullanilmas:” seklinde dile
getirmistir.

Katilimeilarin makine lezzetinin giiglii yanlarina vermis oldugu cevaplar soyledir. K4 “Yemek hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun bir sekilde tiretilmis oluyor. Pandemiden sonra bu benim igin ¢ok onemli hale
geldi.”, K5 “ yemegi bir robot sef ya da fabrikasyon ortamda iiretilmesi yemek deneyimini da
hizlandirmaktadir.”, K16 * Acikgast yemek lezzetinde standardin olmasi benim acimdan giizel. Insanlarin
yapmis oldugu bir yemek de her gittigimde farkll bir tat oluyor bir standart yok. Yemek yerken her zaman
aradigin lezzeti bulmak giizel bununla birlikte giivenerek yiyebilmek cok onemli.” K9 ise “Mutfakta otomasyon
yiyecegin lezzeti agisindan yetersiz olabilir ama Hint mutfagi gibi mutfaklara karst olumlu bir niyet
sergilememiz agisindan da faydali olabilir. Hijyen sartlarimin yeterli olmasi yemegin lezzetinden onde
gelmelidir.” olarak dile getirmistir.

Katilimcilarin makine lezzetinin sunmus oldugu firsatlara yonelik verdigi ifadeler degerlendirildiginde K4 ve
K5” Zaman agisindan daha ¢ok firsat vermektedir” seklinde ifade etmistir. K9 “Makine lezzeti fiyat ve
performans acisindan daha uygun olmasi” seklinde ifade ederken K16 ise “ Yemek deneyiminde siirprizierle
karsilasmamak drnek olarak yemekten kil ¢cikmasi, yemegin kétii olmast gibi” seklinde ifade etmistir.

Katilimcilarin makine lezzetinin olusturdugu tehditlere yonelik verdigi cevaplar soyledir. K4 “Yenilige kapali
olmast”, K5 “Geleneksel mutfak insanlar agisindan daha ¢ok ilgi ¢ekici bir isletmeye gittiginizde el yapimi
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etiketiyle tirtinler satilmakta ve tercih edilmekte bu agidan makine tiretimi ilerde ¢ok fazla tercih edilemeyecek
olmasr”, K9 “ Makine iiretimi iiriinlerde katki maddesi kullanilmasi saghksiz bir tiriine doniistiirmektedir bu
acidan ¢ok tercih edilmeyebilir.”, son olarak K16 ise “ Insanlar samimiyet ve ilgiyi sever dolayisiyla bir
restoran isletmesinde bu sicakligi ararlar robotlar beseri unsurlar tasirlar ama duygusal davranamaziar bu
agidan insanlarin biraz daha duygusalligini yitirmesine sebep olabilir” seklinde ifade etmistir.

El lezzetine yonelik yapilan SWOT analizinin sonuglar tablo 3°te yer almaktadir.

Tablo 3. El Lezzetine Yonelik Swot Analizi

Giiclii Yonler

Yemeklerin lezzetli olmasi

Miisteriye 6zel hissettirmesi

Farkli mutfak kiiltiirlerine hakim donanimli bir sef tarafindan iiretilmesi
Yemegi lireten sefin dogaclama yapabilmesi

Yemek deneyimin daha etkin olmasi

Yemegin yapim asamasindaki sorunlarin miisteriye yansimadan hizlica belirlenip ¢oziilebilmesi
Zavif Yonler

Yemek iiretiminde hijyen sartlarinin yetersiz olmasi

Yemegin hazirlanis siiresinin uzun olmasi

Birden fazla iiretimde lezzet dengesinin yetersiz olmasi

Yemek yapim siirecinin belirsizligi

Yemek olusturan 6gelerin dengesiz dagilimi

Yemek porsiyonunun standart olmamasi

Yemegin lezzetinin eksik olabilmesi

Yemegin gecikmesi

Firsatlar

Ulke mutfak degerlerinin gelistirilmesi ve tanitilmasinda biiyiik bir deger katmasi
Yemek deneyiminde atmosferin olumlu etkisi

Isletme meniilerinin gelistirilmeye daha acik olmasi

Siradanliktan uzak gelismis bir mutfak deneyiminin olugmasi

Yenilik¢i ve geleneksel olabilmesi

Yemegin ulusal, uluslararasi ve sosyal anlamda statii ve prestij kazandirmasi
Damak tadina gore farkli lezzetlerin gelistirilebilmesi

Kisiye 6zel bir liretim gerceklestirilebilmesi

Farkli lezzet ve tatlarin entegre edilerek lezzetin gelistirilebilmesi

Sefin tecriibesi, uzmanligi

Sefin yenilik¢i ve 6zgiin fikirleri

Tehditler

Yemekte iiretim siirecinde olusabilecek beseri hatalar

Gida zehirlenmeleri

Yemekten yabanci madde ¢ikma durumu

Yemegi yapan kisinin becerisi,

Yemekte kullanilan malzemelerle ilgili standardin olmamasi

El lezzetine yonelik yapilan SWOT analizini destekleyen ve farkli fikirleri iceren katilimer yorumlart su
sekildedir. K17 “el lezzetine mutfakta ¢alisan sefe bagl olmaktadir. Tabi ki mutfakta kullanilan malzemenin
de kaliteli olmasi gerekir. Dogru malzeme dogru teknikle birlestiginde ise el lezzeti ve miisteri memnuniyeti
olusmaktadir.”, K18 “mutfakta yemek iiretim isi ekip isidir. Iyi bir ekibe sahipsen iyi bir tabak da
cikarabilirsin. Ancak otomaysan iiretim de bu durum gecerli degildir. Insanlarin bir ruhu oldugu gibi
yemeginde bir ruhu vardir. Dolayistyla tabaktaki 6gelerin ozlesmesi yemegin ruhun ortaya koyar ve yemek
fizyolojik dzelligi disinda bir anlam ifade eder. Bu da miisteri agisindan memnuniyet olarak sonuglanir.” K19
“el lezzeti yemegi yapan sefe 6zel bir seydir. Gastronomi turizmi buna bir érnek olarak degerlendirilebilir. Bir
bolgenin mutfagindaki ozel ogeler bir sefin elinde bir araya gelerek ortaya o bélgeye ozgii bir deger ¢ikar.
Swrfo degeri o lezzeti yerinde tadabilmek icin insanlar seyahat eder bugiin bunun érneklerini diinyanin her bir
yerindeki gastronomi sehirlerinde, Michelin Guide rehberlerinde gérebiliyoruz.”, K20 ise “yemegin bir sef
tarafindan yapimasi cesitli degiskenler icermektedir. Miisteri memnuniyeti agisindan bazi miisteriler bu
durumu bilerek iste de bazi miigterileri hazir olan ve riski diigiik olan yemekleri tercih ediyor. Bu acidan
miisterinin daha onceki yasamis oldugu deneyim de onemli. Ancak hijyen sartlarina uygun ve dogru tekniklerle
tiretilmig bir yemek her zaman makine iiretiminden daha lezzetlidir.” seklinde ifade etmistir.
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Makine lezzetine yonelik yapilan SWOT analizinin sonuglari tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4. Makine Lezzetine Yonelik Swot Analizi

Giiclii Yonler

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygunluk

Yemegin yapilma siirecinin hizlanmasi

Yemek lezzetinde standart olmasi

Zayif Yonler

Yemekte raf omriinii uzatmak icin katki malzemelerinin kullanilmasi
Yemekte olusabilecek uygulamaya yOnelik hatalar

Yemegin standart ve siradan olmasi

Miisteri tarafindan gelen 6zel isteklerin gerceklestirilememesi
Yemek lezzetinin kisiye gore gelistirilmesinde yetersizlik

Yemek iiretim siirecinde olusabilecek hatalara miidahale edilememesi
Firsatlar

Giindelik hayatinda yemek i¢in ayrilan zamanin kisalmasi

Yemegin daha kisa zamanda hazirlanma durumu

Fiyat ve performans yansimalari

Tehditler

Yenilige kapal1 olmasi

Beseri unsurlarin eksiliginin yemek deneyimine etkisi

Teknik veya elektronik ariza sonucu hizmet dis1 kalmasi

Yemekte kullanilan katki maddelerinin saglig1 olumsuz etkilemesi

Sonuc ve Oneriler

Yiyecek icecek endiistrisi her gegen giin gelisim ve degisim gostermekte ve yenilenerek biiylimeye devam
etmektedir. Bu gelisim ve degisim &zellikle teknolojik anlamda daha net bir gekilde hissedilmektedir ve
beraberinde de tartismalar1 getirmektedir. Bu tartismalardan biri de insan eliyle yapilan {iriinler mi? yoksa
makine tarafindan yapilan iirinler mi? Tiiketiciler agisindan tercih edilmektedir. Bu tartisma ayni zamanda
aragtirmanin ¢ikis noktasi ve problemini olusturmaktadir. Bu dogrultuda arastirma tiiketicilerin yiyecek igecek
tercihlerinde el ya da makine ile yapilan {irlinlere yonelik tiiketim tercihlerini SWOT (gii¢lii yanlar, zayif
yanlar, firsatlar ve tehditler) analizi ile degerlendirmektedir. Degerlendirme sonuglari el lezzeti ve makine
lezzeti ile ilgili giiclii yanlar, zayif yanlar, firsatlar ve tehditler barindirsa da sonuglar katilimcilarin biiyiik
¢ogunlugunun (%80) el lezzetini tercih ettigini gostermektedir.

Aragtirma sonuglar1 gore el lezzetinin; yemeklerin lezzetli olmasi, miisteriye kendini 6zel hissettirmesi, farkl
mutfak kiiltiirlerine hakim donanimli sefler tarafindan iiretilmesi, yemegi lireten sefin dogaglama yapabilmesi,
yemek deneyimin daha etkin olmasi, yemegin yapim asamasindaki sorunlarin miisteriye yansimadan hizlica
belirlenip ¢oziilebilmesi giiglii yonleri, isletme meniilerinin gelistirilmeye daha agik olmasi, siradanliktan uzak
gelismis bir mutfak deneyiminin olusmasi, yenilik¢i ve geleneksel olabilmesi, yemegin ulusal, uluslararasi ve
sosyal anlamda statii ve prestij kazandirmasi, damak tadina gore farkli lezzetlerin gelistirilebilmesi, kisiye 6zel
bir iiretim gerceklestirilebilmesi, farkli lezzet ve tatlarin entegre edilerek lezzetin gelistirilebilmesi, sefin
tecriibesi, uzmanhgi, sefin yenilikgi ve 6zgiin fikirleri firsatlar olarak goriilmektedir. Ozellikle bir bdlgenin
gastronomik degerleri ayn1 zamanda o bolgeyi temsil eden sefler tarafindan tanitilmaktadir. Michelin Guide
ve Gault & Millau gibi diinyaca iinlii gastronomi rehberleri bunun 6rnekleri olarak degerlendirilebilir. Mutfag:
temsil eden sefler bu rehberler tarafindan da 6diillendirilmektedir. Bu acidan el lezzeti bir sef agisindan biiyiik
bir 6nem tagimakla birlikte bolge mutfaginin da tanitilmasinda uluslararasi bir statii kazanmasinda biiyiik bir
Oonem tasidigi sdylenebilir. Bununla birlikte bu derecelendirme sisteminde &diil alan sefler kendi mutfak
degerlerine uluslararasi anlamda bir deger katan seflerdir. Bu da mutfak kiiltiirlerinin siirekli tazelenen ve
yenilenen giincelligini koruyan bir yapiya biirlinmesini sagladig ifade edilebilir. Zayif yonleri ve tehditleri
acisindan One ¢ikan faktorler ise yemek iiretiminde hijyen sartlarinin yetersiz olmasi, yemegin hazirlanig
siiresinin uzun olmasi ve gecikmesi, yemek porsiyonunun standart olmamasi, gida zehirlenmeleri, yemekten
yabanci madde ¢ikma durumu, yemegi yapan kisinin becerisi ve yemekte kullanilan malzemelerle ilgili
standardin olmamasi seklindedir.

Makine lezzeti agisindan 6ne ¢ikan gii¢lii yonler ve firsatlar; hijyen ve sanitasyon kurallarma uygunluk,
yemegin yapilma siirecinin hizlanmasi, yemek lezzetinde standart olmasi ve yemegin daha kisa zamanda
hazirlanma durumudur. Zayif yonleri ve tehditleri ise emekte raf dmriinii uzatmak i¢in katki malzemelerinin
kullanilmasi, yemekte olusabilecek uygulamaya yonelik hatalar, yemegin standart ve siradan olmasi, miisteri
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tarafindan gelen 0Ozel isteklerin gergeklestirilememesi, yemek lezzetinin kisiye gore gelistirilmesinde
yetersizlik, yemek iiretim siirecinde olusabilecek hatalara miidahale edilememesi, yenilige kapali olmasi,
beseri unsurlarin eksiliginin yemek deneyimine etkisi, teknik veya elektronik ariza sonucu hizmet digi kalmasi
ve yemekte kullanilan katki maddelerinin sagligi olumsuz etkilemesi seklindedir. Makine lezzetini tercih eden
katilimcilarin standartlarin disina ¢ok ¢ikmadan, riskleri minimum seviyede tutarak ve giiven faktorii ile karar
verdigi ifade edilebilir.

Arastirma sonuglar her ne kadar el lezzetini tercih edenlerin fazla oldugunu gosterse de bu durumun tiim
paydaslar agisindan uzun zaman tartisma gotiirecegi sdylenebilir. Dolayisiyla yiyecek icecek isletmeleri,
teknolojinin sunmus oldugu imkanlar1 geleneksel yontemlere entegre ederek hem el lezzetinden hem de
teknolojik siireclerden yararlanabilir. Yiyecek igecek isletmeleri meniilerinde el lezzetini tercih eden
tilketicilerin dikkatini ¢gekmek amaciyla yemeklerin agiklamasinda “el yapimi (hand made)” ibaresine yer
verebilir. Yiyecek igecek isletmeleri azami seffaflik ilkesi ile hareket ederek hem geleneksel hem de makine
tiretim sitireglerini gosteren tasarimlar ile giiven ortam saglayabilir.

Teknolojik siireclerin hizla gelisim gosterdigi giinlimiizde arastirma sorusunun giincelligini koruyacagi ve
uzun zaman tartigilacagini sdylemek miimkiindiir. Dolayistyla bundan sonra bu konuda yapilacak arastirmalar
icin farkli &rneklemler segilereck yapilabilir. Farkli yontemler kullamilabilir. Ulkesel veya bolgesel
kargilagtirmalar yapilabilir. Duyusal analizler gergeklestirilebilir.
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