Karahan ve Siinnetgioglu / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(1) — 2024

OURNAL OF GASTRONOMY
¥ Wore ko J

W HOSPITALITY AND TRAVEL

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

Received: 07.12.2023 Accepted: 10.03.2024

Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 2024, 7(1), 104-121

Aragtirma Makalesi (Research Article)
YEMEK SUNUMUNDA KULLANILAN YEREL MOTIFLI TABAKLARIN TUKETICi LEZZET
ALGISINA ETKIiSi (THE EFFECT OF LOCAL PATTERN PLATES USED IN FOOD
PRESENTATION ON CONSUMER FLAVOUR PERCEPTION)**

Emrecan KARAHAN?* (orcid.org/ 0009-0008-6940-4181)
Serdar SUNNETCIOGLU? (orcid.org/ 0000-0003-0244-5874)
!Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, SBE, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali, Canakkale, Tiirkiye

2Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Canakkale, Tiirkiye

Ozet

Mevcut ¢alismayla motifli tabaklarin tiiketicilerin lezzet algis1 lizerindeki etkisinin aragtirilmasi amaglanmigtir. Bunun yani sira
tabaklarda kullanilan motiflerin yoredeki unsurlardan tercih edilmesiyle bu durumun katilimeilarin otantiklik algisina etkisinin
tespiti amaglanmustir. Calisma kapsaminda lezzet algis1 ve otantiklik kavramlari ele alinarak agiklanmistir. Calisma Canakkale’nin
Gokeeada ilgesini ziyaret eden turistlerle gerceklestirilmistir. Calismada karma yontem kullanilmig veriler es zamanl olarak elde
edilmistir. Calismaya 60 kisi katilim gostermis olup 30 kisi ile motifli diger 30 kisi ile de motifsiz tabak iizerinden tadim
gerceklestirilmigtir. Bulgular ele alindiginda yerel motifli tabaklarin tiiketici lezzet algisi ilizerinde olumlu etkisi oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin motifli tabaktaki sunumun tadini motifsiz tabaga gore daha ¢ok begenmislerdir. Katilimcilarin motifli
tabak tizerinden gergeklestirilen sunumu, motifsiz tabak grubundaki katilimeilara gére gorsel agidan daha istah agici, lezzetli ve
¢ekici bulduklari goriilmektedir. Calisgmanin bulgulari otantiklik agisindan ele alindiginda, yerel motifli tabaklarin tiiketicilerin
lezzet algilari tizerinde olumlu etkisi oldugu, katilimcilarin motifli tabaklarda gergeklestirilen sunumu motifsiz tabaga oranla daha
otantik algiladiklar: goriilmiistiir. Motifli tabak grubundaki katilimeilarin %96,6’s1 sunumu otantik olarak degerlendirirken, motifsiz
tabak grubundaki katilimeilarin %100’ sunumu otantik bulmadiklarini ifade etmislerdir. Bununla birlikte motifli tabak grubundaki
katilimeilarin %100’t deneyimlerini otantik bir deneyim olarak ifade ederken, motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin %83,4’1
deneyimlerini otantik olarak tanimlamadiklarini belirtmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Lezzet Algisi, Otantiklik, Sunum, Motifli Tabak, Tat Algist

Abstract

The current study aimed to investigate the effect of motif plates on consumers' taste perception. In addition, it was aimed to
determine the effect of this situation on the participants' perception of authenticity by choosing the motifs used on the plates from
local elements. Within the scope of the study, the concepts of taste perception and authenticity are discussed and explained. The
study was conducted with tourists visiting Gékceada district of Canakkale. Mixed method was used in the study and data were
obtained simultaneously. 60 people participated in the study, and 30 people tasted from plates with motifs and the other 30 people
tasted from plates without motifs. Considering the findings, it is seen that plates with local motifs have a positive effect on consumer
taste perception. The participants liked the taste of the presentation on the plate with the motif more than the plate without the motif.
It is seen that the participants found the presentation on the motif plate more visually appetizing, delicious and attractive than the
participants in the plate without motif group. When the findings of the study were considered in terms of authenticity, it was seen
that plates with local motifs had a positive effect on consumers' taste perceptions, and the participants perceived the presentation on
plates with motifs as more authentic than those without motifs. While 96.6% of the participants in the motif plate group evaluated
the presentation as authentic, 100% of the participants in the non-motif plate group stated that they did not find the presentation
authentic. However, while 100% of the participants in the motif plate group expressed their experience as an authentic experience,
83.4% of the participants in the non-motif plate group stated that they did not define their experience as authentic.
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Giris

Lezzet algis1 tiiketicilerin tliketim tercihlerini etkileyen temel unsurlar arasinda bulunmaktadir. Duyularin
komplike hareketiyle meydana gelen lezzet algis1 koku, tat, dokunma, isitme gibi duyulardan etkilense de ilk
izlenim asamasinda c¢ogu zaman gorme duyusunun tesiriyle sekillenmektedir. Tiiketicilerin tiiketim
maddeleriyle ilgili kararlar1 ilk olarak bu asamada olusmaktadir. Giiniimiizde sosyal medyanin da
yonlendirmesiyle tiiketicilerin  basta gorsel algilari olmak {izere g¢oklu duyusal algilan
sekillendirilebilmektedir. Tiiketiciler sunumlara iliskin deneyimlerini sosyal medyada paylasmakta ve diger
paylasimlardan da etkilenebilmektedirler. Bu sekilde tiiketicilerin tiikettikleri {iriinlerin duyusal ¢iktilart
manipiile edilebilmektedir. Bu durumun hem tiiketiciler hem isletmeciler icin 6nem arz ettigi sOylenebilir.
Duyusal manipiilasyon, ozellikle gorsel alginin etkisiyle tiiketim maddelerinin oldugundan daha lezzetli
algilanmasini saglayabilmektedir. Tiiketicilerin genel itibariyla sade/basit sunumlardan ziyade 6zenilmis tabak
ve sunumlar1 daha lezzetli algiladiklar1 s6ylenebilir. Sunum ve tabaklardaki bu 6zenilmislik yoresel unsurlari
icerdiginde tiiketicilerce otantik olarak da goriilebilmektedir. Bu dogrultuda tiiketicilerin daha otantik ve
0zenilmis sunumlari tercih ettikleri ifade edilebilir.

Alan yazinda sunumun lezzet ve tat algisi lizerine etkisi tabak ve yemek iizerinden ele alindig1 goriilmektedir.
Yemek agisindan bakildiginda renk, sekil, yemegin tabaktaki yeri, doku, porsiyon, denge-diizen ve sadelik-
basitlik, tabak ile ilgili unsurlar ele alindiginda ise renk, sekil, boyut ve malzeme {izerine yogunlastig
gorlilmektedir (Haykir, 2021: 1359).

Bu caligsma ile tiiketicilerin yerel motifli tabaklarda gergeklestirilen sunumlart motifsiz tabaklara gore lezzetli
algilayip algilamadiklarinin arastirilmasi amaglanmistir. Bunun birlikte sunumda tabaginda kullanilan yerel
motiflerin tiiketicilerin otantiklik algilarina etkisi iizerine de durulmustur.

Kavramsal Cerceve
Lezzet ve Lezzet Algis1t Kavrami

Tat duyusu ve biitlin diger duyusal girdilerin birlesimi lezzeti meydana gelmektedir (Shimemura, Fujita ve
Kashimori 2016: 1). Lezzet Arapga kdkenli bir so6zciik olup TDK tarafindan “Agiz yoluyla alinan tat” seklinde
tanimlanmaktadir. Lezzet kavrami genel itibariyla dokunma duyusunca kayda gecen, her tiirlii doku, ac1 ve
sicakliktan olusan (Klosse, 2014: 3) yenilebilir gida iiriinlerinin sahip oldugu insanlarin tadarak algiladigi
0zellik olarak ifade edilmektedir (Klosse 2013: 6). Diger bir tanimda lezzetin tat, aroma, doku, ses, goriiniis

ve 151 gibi duyularca saptanan unsurlarin bir araya gelmesiyle meydana geldigi belirtilmektedir (Nosrat, 2017:
26).

Lezzet algisinin tiiketicilerin gida iiriinlerini tercih etmelerinde belirleyici bir rolii bulunmaktadir (Tournier,
Sulmont-Rossé ve Guichard, 2007: 246). Lezzet algis1 kavramini tam olarak anlayabilmek igin lezzet ve tat
kavramlar1 arasindaki farkin agiklanmasi 6nemlidir. Lezzet ve tat kavramlar1 birbiri ile karistirilmakta ve
birbirlerinin yerine kullanilabilmektedir. Besinlerin tiiketim asamasinda besinin tadi dnemli bir faktor olarak
kabul edilmektedir. Gida maddelerinin tatlar1 aci, tatli, eksi, tuzlu ve umami olmak iizere siniflandirilmaktadir
(Chandrashekar vd., 2006: 288; Tournier, Sulmont-Rossé ve Guichard, 2007: 247; Seren Karakus, 2013: 27).
Bu siniflandirmanin yani sira bazi ¢alismalarda yag asidi tadi (Gilbertson, 1998; Laugerette vd., 2005), metalik
tat ve bunlara ek olarak 25 farkli tat olabilecegi belirtilmektedir (Spence, 2013: 365). Alan yazinda dort temel
tat veya umami tad1 da igerir olarak bes temel tat seklinde ele alinmis ve diger tatlarin ise temel tatlar etrafinda
sekillendigi temel tatlarin varyasyonlari oldugu diisiincesi bulunmaktadir (Schiffman, 2000: 147). Tat kavrami
TDK sozliigiine gore “Canlilarin besinlerdeki u¢ucu olmayan bilesikleri damak, bogaz ve dil yiizeyindeki
mukoza noktalari araciligryla algiladigr duyum” olarak ifade edilmektedir. Diger bir tanimda tatls, eksi, tuzlu,
ac1 ve umami deneyimlerini gerceklestiren dil ve yumusak damak dokusunun {izerinde yer alan tomurcuklar
yoluyla saglanan duyum olarak ifade edilmektedir (Lawless, 1989: 57 aktaran Spence vd., 2015: 18;
Chandrashekar vd., 2006: 288). Lezzetin ise tatma, koklama, dokunma ve igitme duyularinin dahil oldugu,
agirlikl olarak tat ve koku birlesimi sonucu meydana geldigi belirtilmektedir (Karadeniz, 2000:317; Prescott,
2015: 50). Brillant Savarin’de (2016) lezzet igin, ¢oziinebilir her seyin birbirine benzemeyen kendine has
tatlara sahip oldugunu bu yiizden lezzetlerin sayisinin sonsuz oldugunu ifade etmektedir. Bu bilgiler
dogrultusunda tat kavraminin sinirlandirilabilecegi fakat lezzet kavraminin sinirinin olmadigi ifade edilebilir.
Lezzet algisi iizerinde koku ve tatma duyusunun rolii 6nemlidir. Aroma ve tat kimyasal birlesimin lezzetin
salinimu lizerinde etkisi bulunmakta ve bu etkinin dogrudan dogruya lezzet algisi iizerinde de etkisi oldugu
bilinmektedir (Karadeniz, 2000: 317; Delwiche, 2003: 352; Tournier vd., 2007: 246). Fakat algi kavram
bireyin duyular yani bes duyu organi ile ¢evreyi yorumlayip anlamlandirmasi sonucunda olugmaktadir (Géler,
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2009: 58). Oyleyse lezzet algmin iki duyu yani koku ve tat duyulan etrafinda sekillendigi ifadesi eksik bir
ifadedir. Bireyin biitiin duyular lezzet algis1 tizerinde etkilidir. Bu siire¢ tiim duyularin komplike bir sekilde
caligmasiyla meydana gelmektedir (Klose, 2013: 13; Elder ve Krishna: 2010: 126). Zampini ve Spence (2004)
lezzet algisinin tiim duyularin etkilesimiyle olusacagini belirtmislerdir. Lezzet algist tat alma, koku alma,
duyma, gérme ve dokunma duyular1 etrafinda sekillenmektedir. Bu duyular lezzet algisinin temel unsurlari
olarak goriilmektedir (Yayla, 2019; 11).

Lezzetin sadece dildeki tat alicilar tarafindan algilandigini belirten goriisler olsa da bu goriisiin eksik oldugu
ifade edilebilir. Yiyecegin kokusu yani koku ile ilgili ipuglari, nasil goriindiigii yani gorsel ipuclar1 ve agiz
veya eller tarafindan nasil hissedildigi yani somatosensoriyel ipuc¢larinin da lezzet algis1 iizerindeki etkisi
bulunmaktadir. Bununla yani sira lezzet algisinin etkilendigi faktorler yalmzca gida kaynakli duyusal faktorler
degildir, lezzet algisi gevresel/baglamsal faktorlerinde etkisi dahilinde meydana gelmektedir (Stewart ve Goss,
2013: 1).

Yemek Prezantasyonu

Prezantasyon Fransizca bir kelimedir ve Tirk Dil Kurumuna gore “tanitma” anlamina gelmektedir
(TDK,2021). Baska bir tanima gore prezantasyon, “bir seyin verildigi, sunuldugu veya sergilendigi tarz veya
bi¢imdir” (Oxford Dictionaries, 2021). Prezantasyon kelime anlami olarak sunma, sunum ve tanitma gibi
anlamlara karsilik geldiginden, yiyeceklerin prezente edilerek sunumunun gerceklestirilmesinin bireylerin
begeni ve tercihleri iizerinde etkili oldugu belirtilmektedir (Uguk, 2017: 45). Yiyeceklerin sunulmasi
gastronominin konular1 yer almaktadir. Yemek prezantasyonu da gastronominin konusu igerisinde olan
yiyeceklerin diizenlenme ve sunum asamalarinin tiimiinii barindirmaktadir (Uguk ve Ozkanli, 2017: 51).
Gastronomik agidan bakildiginda yiyecegin sunumu tat yoniinden oldugu gibi goze de hitap edecek sekilde
olmalidir. Bu sekilde diger duyular vasitasiyla sanatsal bir bakis a¢is1 olusturmalidir. Yemegin sunumu sanat
olarak ele alindiginda tabagin tuval gérevini tistlendigi, yemeginse tat ve sunum olarak bir biitiinii olugturmakta
oldugu bilinmelidir (Deroy vd., 2014). Sunumu gergeklestirilen yemegin goze hitap edecek hale getirilmesi
onemli bir durum olup yemegin tabakta konumlandirilmasiyla birlikte bireylerin begenisini kazanmada etkili
bir kriteri olusturmaktadir. Sanatsal bir ilhamla olusturulan sunumun bireylerin yemek i¢in daha fazla 6deme
istekleri tizerinde etkisi oldugu da bilinmektedir (Michel vd., 2015: 48-49). Yemeklerin mutfak ve gastronomik
yonleriyle ilgili sunum ve katilim, dogrudan giizel sanatlar faaliyeti kategorisine girmektedir. Cogu toplum,
yemek hazirlamalarini tamamen faydaci ya da son derece gelismis, stilize sunum ve katilim yontemleri olarak
farklilastirmaya ¢aligir. Bununla birlikte sadece tiiketim igin degil, ayn1 zamanda statii, ritiiel ve estetik
amaglarla da tasarimlar gergeklestirilmektedir (Hegart ve Mahony 2001:3). Ozenle hazirlanmis bir yemek
sunumu bireylerin istahlar1 {izerinde olumlu yonde bir etkiye sahip olup yemek yeme arzusunu arttiracagi gibi
tam tersi 6zensiz bir sunumda bireylerin istahlar1 {izerinde olumsuz yonde bir etki meydana getirip yemek
yeme istegini olumsuz olarak etkileyebilmektedir (Erciyas, 2021: 93). Tabak siisleme sanati yillardir
isletmelerde kullanilmakta ve mutfak okullarinda halihazirda tizerinde durulan konulardan birini
olusturmaktadir. Ayrica yemek sunumu televizyonlardaki yemek programlari, yiyecek ve mutfak ile ilgili kitap
ve dergilerin konular1 arasinda da bulunmaktadir. Bununla birlikte yiyecek sunumu ve tabak siisleme
konularinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 yazininda gereken ilgiyi gérmedigi de bilinmektedir (Mwangi
2010:1). Yemek sunumunun (tabaklamanin) tarihsel agidan sanat olarak ele alinabilecegi ilk bulgulara Japon
kiiltiiriinde rastlanmaktadir. Japonlarin Kaiseki gelenegi incelik ve yetenek gerektiren bir yemek sunum
sanatidir. Sunumu gergeklestirecek sefler yemeklerin sunumunun gergeklestirilecegi kaplari, malzemeleri ve
garnitiirleri yemegi bir biitiin haline getirecek sekilde 6zenle tercih ederek sunumu gergeklestirmektedirler.
Japon kiiltiirii haricinde yemek sunumu ile ilgili olarak Fransa’da dnemli bir ag¢1 ve mimarlik 6grencisi olan
Antonin Caréme 6n plana ¢ikmaktadir. Antonin Careme mimari birtakim figiirleri (anit, nehir vb.) kullanarak
hazirladigi yemeklerin sunumunu bunlarin lizerinde gergeklestirmistir (Deroy vd., 2014: 3). Daha sonra
Auguste Escoffier ana yemek ve garnitiirlerin ayni tabak igerisinde sunulmasi sistemini saglayarak hem yemek
ve garnitiirlerin sogumasinin Oniine gecmis (Mac Veigh, 2009: 109) hem de sunumlar1 sadelestirmigtir
(Beaugé, 2012: 11). Yemek ve sanat arasindaki iligkinin bireyler i¢in 6nemi avangart ve post modern sanat ile
birlikte anlasilmis bu dogrultuda yemek sunumlarinda kayda deger derecede degisiklikler ve gelisimler
meydana gelmistir (Sipahi vd., 2017: 391).

Yemegin duyusal 6zellikleri kadar goriintiisiiniin de 6nemli oldugu bilinmektedir. Alisilagelmis sunumlarin
otesinde farkli malzemelerin kullanilmas1 da sunum agamasinda 6nemli bir yer teskil etmektedir. Bir yemegin
tabak, garnitiir ve tamamlayic1 gereclerle sunulmasi gerekli goriilmektedir. Gegmisten giliniimiize
gastronomide sunum konusu ele alindiginda giiniimiizde sunumun farkli sanat ve bilim dallar1 ile de baglantili
olarak ne derece onemli oldugu gergeklestirilen ¢alismalarda da goriilmektedir (Deroy vd., 2014). Sunumu
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gerceklestirilen yemegin gorsel agidan bireye birgok bilgi aktardigini, en kritik olanin ise ne yendigini
belirlemeye yardimci olma konusunda oldugunu c¢alismalar gostermektedir. Zellner “Yemegi tatmadan dnce
goriiriiz” ve “Ilk tat gozlerle alinir” seklinde ifadelerle gorsel ipuglart ve sunumun iizerine diisiilmesi gereken
bir konu oldugunu isaret etmektedir (Zellner vd., 2014: Ayrica Zellner vd., 2011: 642).

Otantiklik

Fransizca bir kelime olan “otantik” kelimesini Tiirk Dil Kurumu “Eskiden beri mevcut olan o6zelliklerini
tastyan, orijinal” seklinde tanimlamaktadir (TDK,2021). Otantik sdzciigiiniin kdkeni Yunanca “authentes”
sozciigiine dayanmaktadir (Golomb, 1995: 56). Yunancada bu sdzciigiin “birisi eliyle yapilmus, el yapimi olan”
veya “otoriteyle birlikte hareket eden” olmak tizere iki anlamda kullanildig1 bilinmektedir (Bendix, 1997: 14).
Otantiklik kavram olarak 20. ylizy1l ortasindan itibaren sosyal bilimlerin arastirma konular1 arasina girmistir
(Cokigler, 2018: 119). Heitmann (2011: 45) otantiklik kavramin1 “saf, gergek olan sey” seklinde ele alarak
otantikligin modern olanin etkisine maruz kalmamis dokunulmamis oldugunu vurgulamaktadir.

Cohen’e (1988: 375) gore otantiklik miizeciler ile etnograflar i¢in, batinin etkisine maruz kalmamis modern
yagam Oncesi ve Uriinlerin 6zelligini, dogal olan kullanilarak yapilani vurgulamaktadir. Su (2018: 5) tarafindan
bat1 diinyasinda felsefe ile ilgili bir kavram olarak kullanimi olan otantikligin, turizm alanindaki ¢alismalarda
miizelerde sergide olan eserlere verilen degerle 6nem kazandig1 vurgulanmaistir.

Bruner (1994: 401) otantiklik i¢in dort anlam belirtmistir. Ilki gercege benzeme olasilikli, ikincisi 6zgiinliik,
ticlincli anlam1 orijinallik yani hicbir benzeri olmama seklinde ifade etmistir. Dordiincii anlami ise yetkin ve
otorite olma olarak vurgulanmistir. Cobb (2014: 8) ise otantikligi gergek olandan gok bireylerde yaratilan etki
seklinde ifade etmektedir. Lee vd., (2016: 984) otantikligi kavram olarak ii¢ farkli sekilde ele aldiklarini
belirtmiglerdir. Bunlar; nesnel, yapisal ve varolugsal olarak ifade edilmektedir.

Nesnel Otantiklik: Nesnel otantiklik, orijinal, gergek, hakiki, bozulmamus, asil, siirekli olan, bulundugu yerde
tiretimi gerceklestirilmis, yerel halkca yapilan gibi ifadeleri kargilamaktadir (Chhabra, 2012: 499).

Yapisaler Otantiklik: Nesnel otantiklige zit bir goriis oldugu ifade edilmektedir. Otantikligin yapisalct
oldugunu ifade edenler otantikligin deney yoluyla tanimlanabilir dogru ve nesnel bir olgu olmadigini
vurgulamaktadirlar (Reisinger ve Steiner, 2006: 69).

Varolussal Otantiklik: Wang (1999: 358) varoluscu otantiklik i¢in kisinin bireysel olarak dogru gordigi
etkinligin ifade seklidir diye bir ifadede bulunmustur. Bireyin kendinin asil olduguna iligkin 6zel bir varolus
durumu ile bati toplulugunda kamusal gorev ve yerlerde gercek benlik kaybina yonelik hareket etmeyi ifade
etmektedir (Atasoy, 2020: 40).

Cohen (2007 aktaran Diilger, 2019: 38) otantiklik ile alakali birden fazla tanimi siralamaktadir:

. Geleneksel faaliyet ya da uzun siireli kullanim olarak otantiklik

. Farklilagtirilmamus tiriin olarak gercekei otantiklik

. Mliskiler yoniinden bakildiginda diiriist ve samimi olarak otantiklik

. Kiiltiirel etkinlikler (dans ve miizikte olmakla birlikte) ile ilgili yaraticilik olarak otantiklik
. Turizm alaninda hayatin akis1 olarak otantiklik.

Yontem

Bu calismada lezzet algisi iizerine gergeklestirilen farkli c¢alismalar incelenerek kavramsal cergeve
olusturulmustur. Otantiklik kavrami incelenerek kavramsal cergeve igerisine dahil edilmistir. Calismanin
uygulama agsamasinda deneysel bir yol izlenmistir. Calisma deneysel tasarima sahip bir ¢alisma olmasinin yani
sira verilerin elde edilmesi noktasinda bir karma ydntem arastirmasi olarak tanimlanabilir. Katilimeilarin
duyusal ve duygusal olarak hislerine yonelik verilerin bu sekilde daha kapsamli olarak elde edilecegi
diistintilmiistiir.

Calismada nitel ve nicel arastirma yontemleri birlikte kullanilmistir. Her iki yontemin birlikte kullanimi karma
yontem olarak adlandiriimaktadir (Creswell,2009:4). Karma yontem “Arastirmacinin, aragtirma problemlerini
anlamak i¢in hem nicel veriler (kapali u¢lu) hem de nitel veriler (acik uglu) topladig iki veri setini birbiriyle
biitlinlestirdigi ve daha sonra bu iki veri setini biitiinlestirmenin avantajlarim1 kullanarak sonuglar ¢ikardigi
arastirma yaklasimi olarak tanimlanmaktadir. Bu yaklasim saglik, sosyal ve davranmig bilimleri alaninda
kullanilmaktadir.”. Bu yontem ile amaclanan her iki yani nicel ve nitel yontemleri birlestirmektir. Bunun
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sebebi arastirmanin problemini kavramak igin tek bir yontem yerine iki yontemin birlikte kullanimin daha
etkili olacag: diistincesidir (Creswell, 2017: 2). Karma yontem nitel ve nicel yontem disinda bir yontem
olmakla birlikte iki yontemi birbirine baglayan bir model olusturmaktadir (Johnson ve Onwuegbuzie,
2004:15). Nitel ve nicel yontemlerin kendi baglarina kullammminda ortaya c¢ikabilecek eksiklerinin
giderilmesiyle birlikte ¢aligmanin daha nitelikli bir boyut kazanmasi icin iki yontemin birlikte kullanilmasi
yani karma yontem On plana ¢ikmaktadir (Greene, 2005: 209). Karma yontemle calisma gerceklestirmek farkl
yontemleri kullanarak olaylar biitiin halinde gosterme, veri analizini gerceklestirme ve bir araya getirmektir
(Baki ve Gogek, 2012: 2). Karma yontem nitel ve nicel veri toplanmasi, toplanan verilerin analizi ile
yorumlanma asamasini igerisinde barindirmaktadir (Leech ve Onwuegbuzie, 2009: 266). Mevcut caligsmada
elde edilen veriler es zamanl olarak toplanmistir. Ayrica karma yontem arastirmalarinda baslica desenler
bulunmaktadir. Bu desenler yakinsayan paralel karma, agimlayici sirali karma ve kesfedici sirali karma olarak
siniflandirilmaktadir. Mevcut ¢alismada kullanilan yakinsayan paralel desen nitel ve nicel verilerin birlikte
toplanmasini temel almaktadir. Birlikte toplanan veriler ayri ayri analiz edilir, nitel ve nicel verilerin
birbirlerini tasdik edip etmedigi {izerine durulur (Creswell, 2014: 14-16). Burada amag¢ arastirmanin
problemini anlamak ve arastirma konusuna doniik farkli ve birbirini tamamlayici nitelikte veriler elde etmektir
(Morse, 1991: 122).

Caligmada yar1 yapilandirilmis gériisme formu ve anket formu birlikte kullanilmigtir. Nitel verileri elde etmek
icin olusturulan goriisme formu hazirlanirken konular ile ilgili gerceklestirilen literatiir taramasindan
faydalanilmistir. Gériisme formunda 11 soru bulunmaktadir. Ilk iki soru otantiklik {izerine, diger sorular ise
katilimcilarin lezzet algisim belirlemeye yonelik sorulardir. Sorular ve soru sayisi uzman goriisii alinarak
belirlenmis olup yine uzman goriisii dahilinde eksikler diizeltilerek son halini almistir.

Nicel verileri elde etmek icin olusturulan anket formunda alan yazindaki ¢aligmalardan faydalanilmustir.
Olusturulan anket formu ile sunulan yemegin otantikligi ve katilimcilarin otantiklik arayislan ile ilgili bilgi
edinilmesi amaglanmigtir. Anket formunda 11 madde bulunmaktir ve 5°1i Likert tipi derecelendirme
kullanilmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerini belirlemeye yonelik sorularda anket formunda yer
almaktadir.

Mevcut ¢alisma gerekli etik kurul izni alindiktan sonra Canakkale’nin Gokgeada ilgesinde 01.08.2022-
30.08.2022 tarihleri arasinda bulunan goniillii olarak calismaya katilim gostermek isteyen turistler ile
gerceklestirilmigtir. Deneysel temelli ¢alismalar ele alindiginda gruplar olusturulurken 30’ar katilimci ile
deneylerin gerceklestirilebilecegi bilinmektedir. Titizlik ile gergeklestirilen ¢alismalarda 15 denegin bile
yeterli say1y1 olusturacagi denek bulma zorlugundan Gtiirii kabul gérmektedir. Bazi arastirmacilar bu sayinin
en az 30 olmas1 gerektigi iizerinde de durmaktadirlar. 15 denekten daha az sayida katilimla gerceklestirilen
caligmalarin ¢oklugu ve varligr da géz oniinde bulunduruldugunda 30 katilimcinin dahil olmasinin uygun
oldugu ifade edilmektedir (Ozen ve Giil, 2007: 416). Calisma kapsaminda amagli érnekleme yontemlerinden
amacli rasgele drnekleme yontemi tercih edilmistir. Amach rasgele 6rneklemin kullanim amaci 6n yargiy1
azaltma, inanilirlk ve gilivenilirligi artirmaktir (Baltaci, 2018: 246). Arastirma kapsaminda sunumu
degerlendirmek tizere motifli (30 kisi) ve motifsiz (30 kisi) tabak iizerinden tadim olacak sekilde 60 kisi
iizerinde gerceklestirilmistir. Katilimcilar yoreyi ziyaret eden turistlerden goniillii olanlardan segilmistir.
Katilimcilar daha once bu sekilde bir sunum degerlendirmesi igerisinde bulunmamistir. 60 katilimeinin tiimii
aragtirmanin tiim siirecine dahil olmustur.

Yar1 yapilandirilmis goriisme gergeklestirilerek elde edilen verilere igerik analizi ve betimsel analiz
uygulanmistir. cerik analizi ile veriler ¢aligmanin problemi dogrultusunda ana temalara ayrilmistir. Elde
edilen veriler betimsel analiz yontemiyle de anlaml1 bir sekilde yorumlanarak ifade edilmistir. Anket vasitasi
ile elde edilen veriler ilizerinden frekans analizi gerceklestirilmistir. Bu sayede elde edilen verilerin
desteklenmesi amaglanmistir. Goriisme formu ile elde edilen verilere igerik analizi ve betimsel analiz
uygulanmistir. Verilen bilgiler dogrultusunda, goriisme sorularina verilen cevaplara igerik analizi yapilarak
veriler siniflandirilmis ve kodlar ile temalar olusturulmustur. Goériisme sorularina verilen cevaplara betimsel
analiz yapilmis ve yorumlanmustir. Anket ile elde edilen veriler SPSS Statistical Packages for the Social
Sciences programindan faydalanilarak istatistiksel olarak analiz edilmistir.

Karma yontem, tek bir yontem kullanilarak elde edilebilecek gegerlilik ve gilivenilirlikten daha fazlasii elde
etmek amaciyla tercih edilen bir arastirma yontemidir (Creswell ve Plano Clark, 2018:65). Karma yontemle
gerceklestirilen aragtirmalarin esnekligi ve yontem genisligi arastirmanin sorularini derinlemesine inceleme
olanag@ tanirken aragtirma siirecinin gegerlilik ve giivenilirligine etkisi biiyliktiir (Arslan, 2022: 71).
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Alan yazindaki ¢alismalar incelendiginde, tiiketicilerin restoranlarda tiikettikleri otantik yiyeceklere yonelik
caligmalar bulundugu goriilmektedir. Sukalakamala ve Boyce (2007), tiiketicilerin Tayland mutfag:
restoraninda gerceklestirdikleri otantik yemek deneyimleri ve deneyimleri ile baglantili olarak algilariyla
birlikte beklentilerini ele almislardir. Tiiketicilerin yemek deneyimleri izerinde atmosferin otantikliginin etkisi
olmasinin yani sira Tayland mutfagina ait yiyeceklerin kullaniminin tiiketicilerin beklentileri arasinda oldugu
gorlilmektedir. Pratt (2008) otantiklikle yerelligi kavramsal acidan ele alarak gerceklestirdigi caligmada otantik
ile yerel gidalarin insan, yiyecek ve bdlge arasindaki bagi giiglendirdigi goriilmektedir. Sims (2009)
gastronomi turistleri a¢isindan otantik yiyeceklerin seyahatlerinde motivasyon unsuru oldugu ve bu durumun
gastronomi turizmi lizerinde olumlu etkisi oldugu ifade edilmektedir. Tsai ve Lu (2012) calismalarinda otantik
yemekler iizerinden gerceklestirilen deneyimlerin tiiketicilerin satin alma etkisine etkisi tizerinde durmuslardir.
Tiiketicilerin otantik yemek fiizerinden gerceklestirdikleri deneyimlerin olumlu gerceklestigini ifade
etmislerdir. Tiiketicilerin tekrar deneyimleme isteginin de etkilendigi goriilmektedir. Isletmelerin otantik
yemek deneyimlerine etki etmek i¢in yemek ve ortam acisindan diizenlemeler yapmalar1 gerektigi iizerinde
durulmustur. Bu dogrultuda olusturulan hipotezler su sekildedir:

H1: Motifli tabakta gerceklestirilen sunum motifsiz tabaga oranla daha otantik algilanacaktir.
H2: Motifli tabakta sunulan yemegin tadi motifsiz tabaga oranla daha otantik algilanacaktir.

Canakkale 18 Mart Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Etik Kurulundan 28.07.2022 tarih ve 14/42 sayili
karar numarasi ile izin alinmustir.

Bulgular

Arastirma kapsaminda motifsiz ve motifli tabak iizerinden keskek tadimi gerceklestiren 30’ar kisiden olusan
iki katilime1 grubu bulunmaktadir. Katilimcilarin tanimlayict demografik 6zellikleri su sekildedir;

Motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin 17’1 kadin ve 13’si erkek olmak iizere toplam 30 katilimet
bulunmaktadir. Katilimcilarin 6’s1 18-25, 14711 26-34, 8’1 35-49 ve 2’si 50-64 yas araligindadir. Katilimcilarm
egitim durumlarma bakildiginda 4 katilimcinin lise, 5 katilimcinin 6n lisans, 19 katilimcinin lisans ve 2
katilmcinin da lisansiistii egitim mezunu oldugu goriilmektedir. Tablo 1°de katilimcilarin demografik
ozellikleri verilmektedir.

Tablo 1. Motifsiz Gruptaki Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Erkek 13
Kadin 17

Yas 18-25 yas 6
26-34 yas 14
35-49 yas 8
50-64 yas 2

Egitim Diizeyi Lise 4
On Lisans 5
Lisans 19
Lisansiistii 2

Motifli tabak iizerinden gergeklestirilen sunumu tadan katilimcilarin 18’1 kadin ve 12’si erkek olmak iizere
toplam 30 katilimcr bulunmaktadir. Katilimeilarin 3’4 18-25, 13’4 26-34, 12’si 35-49 ve 2’si 50-64 yas
araligindadir. Katilimcilarin egitim durumlarina bakildiginda 2 katilimcinin lise, 2 katilimcinin 6n lisans 20
katilmecmnin lisans ve 6 katilimcinin da lisansiistii egitim mezunu oldugu goriilmektedir. Tablo 2’de
katilimcilarin demografik 6zellikleri verilmektedir.

Tablo 2. Motifli Gruptaki Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Erkek 12
Kadin 18

Yas 18-25 yas 3
26-34 yas 13
35-49 yas 12
50-64 yas 2

Egitim Diizeyi Lise 2
On Lisans 2
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Lisans 20
Lisansiisti 6

Her iki gruba da sunumdan bagimsiz olarak yoneltilen “Sizce bir yemegi otantik yapan unsurlar nelerdir?”
sorusuyla elde edilen bulgularin icerik analizi sonuglari asagida Tablo 3 ve Tablo 4 ‘te verilmektedir.

Elde edilen veriler dogrultusunda olusturulan kodlar ve meydana getirilen temalarin her iki gruptaki
katilimcilardan elde edilen verilerle esdeger oldugu sdylenebilir. Bu sorunun her iki gruptaki katilimcilara
yoneltildigi sirada katilimcilarin = sunumlart  gormemis olmasina o6zen gdsterilmis ve tadimi
gergeklestirmemislerdir.

Tablo 3. Yemegi otantik yapan unsurlarin bulgularina yonelik icerik analizi (Motifsiz tabak)

Tema Kodlar

Yoresellik Yoresel unsurlari ve {irlinleri barindirmasi (19 katilimer)
Yoreye 6zgii yemek olmasi (6 katilimer)

Sunum Sunum sekli (16 katilimcr)
Sunum materyali (4 katilimcr)

Geleneksellik Aslina uygunluk/orijinallik (10 katilimcr)
Kiiltiirel bag/tarihsel siire¢ (9 katilimer)

Pigirme Teknigi Pigirme teknigi/ hazirlanig (8 katilimei)

Ambiyans Ortam/Mekan/Yer (5 katilimci)

Tablo 4. Yemegi otantik yapan unsurlarin bulgularina yonelik icerik analizi (Motifli tabak)

Tema Kodlar

Yoresellik Yoresel unsurlari ve tiriinleri barindirmasi (20 katilimci)
Yoreye 6zgii yemek olmasi (4 katilimer)

Sunum Sunum sekli (14 katilimcr)
Sunum materyali (10 katilime1)

Geleneksellik Aslina uygunluk/orijinallik (9 katilimci)
Kiiltiirel bag/tarihsel siire¢ (10 katilimcr)

Pigirme Teknigi Pigirme teknigi/ hazirlanis (10 katilimei)

Ambiyans Ortam/Mekan/Yer (10 katilime1)

Her iki gruptaki katilimcilardan elde edilen bulgular dahilinde olusturulan kod ve temalarin ayni oldugu
goriilmektedir. Her iki gruptaki katilimcilarinda yemegi otantik yapan unsurlari yoresellik iizerinde durduklari
ve tanimlamada bulunurken yemegin yoresel iirlinleri/unsurlart barindirmasi gerektigi ve yemegi yoreye 6zgi
olmas1 gerektigi noktalarinda yogunlastiklar goriilmektedir.

MST7: “Uriinler ve yemegin otantik olmasi. Otantik olmasi yani yéresel bir yemek olmast. Icerisinde kullanldig
malzemelerin yerel iiriinler olmast o bélgeye ait olmasi hangi bolgeden yapiliyorsa o bolgeden bize ilham
vermesi”’

MG6: “Bence o yemegin pistigi, hazirlandigi bélge o sehrin ya da orada ¢ikan seylerin o topraktan ¢ikan iirtinlerin
kullanilmasi, oradaki hayvanlarin malzemelerinin siitiiniin, yogurdunun, peynirin o yoéreden kullanilan
malzemelerle yapilmasi.”

Sunum temasi katilimeilar tarafindan {izerine dikkat ¢ekilen bir faktor olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Katilimeilarin
otantik yemegin unsurlar arasinda sunumu gosterdikleri goriilmektedir. Sunum iizerinde duran katilimeilarin
sunum sekli ve sunum materyali iizerine yorumlarinin yogunlastig1 ifade edilebilir.

M11: “Sunumun otantikligi ve kullanilan malzemelerin yemekle uyumu yani her seyin tabagin ¢atalin, kagigin,
servisin pegeteligin hepsinin birbiriyle uyumu otantikligini gosterir.”

MST7: “Uriinler ve yemegin otantik olmasi. Otantik olmasi yani yéresel bir yemek olmast. Icerisinde kullanldig
malzemelerin yerel tiriinler olmasi o bolgeye ait olmasi hangi bolgeden yapiliyorsa o bolgeden bize ilham
vermesi”’

Katilimeilar yemegi otantik yapan unsurlar arasinda kiiltiirel bag/tarihsel siirec gibi faktorlerinde etkisi oldugunu
ifade etmiglerdir. Yemegin bolgede tarihsel bir siireg igerisinde olusumunu saglamasi ve kiiltiirel agidan yoreyle
biitiinlesmis olmasinin yemegin otantik algilanmasinda etkili oldugu goériilmektedir. Tarihsel siire¢ ve kiiltiirel
bag gibi unsurlara deginen katilimcilar aym1 zamanda orijinallik iizerine durduklar1 goriilmektedir.
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M4: “Yemegi otantik yapan unsurlar gegmisten giiniimiize, bolgenin kiiltiirel baglarryla damak tadi olusumu.’

M14: “Kékeninde gelen, eskiden gelen bir yontem varsa eger, o orijinal yontemleri kullanilarak devam
ettirilmesi.”

MS30: “Eski olmasi, ge¢migle bir bagi olmast usuliine uygun sekilde asil haliyle yapiliyor olmasi, malzemelerin
yerel olmast da yemegi otantik yapabilir diye diistiniiyorum.”

Katilimcilar tarafindan yemegi otantik yapanlar arasinda gosterilen bir diger unsur pisirme yOntemidir.
Katilimeilarin otantik yemegin yoredeki pisirme/hazirlanis yontemleri kullanilarak yapilmasimi da otantik
yemegin Ozellikleri arasinda gosterdikleri goriilmektedir.

M12: “ Yapilis teknikleri bence o yemegin otantikligini belirler. Yani yapilan yemegin yapilma teknigi de onemli,
nasil pisirildigi o yorede o sekilde mi kullanilyyor.”

MS25: “Bence bir yemegin otantik olabilmesi i¢in o yemegin i¢erigi, pisirme yontemi, hazirlanis sekli ve sunumu
acgisindan bulundugu bolgeyi, sehri veya cografyayi temsil etmesi gerekmektedir.”

Mevcut yemegin sunumunun otantikligine yonelik goriisleri sorulan motifsiz gruptaki katilimeilarin yemegin
sunumunu otantik bir sunum olarak degerlendirmedikleri goriilmektedir. Otantiklik agisindan sunumun eksik
bulan katilimeilarin birkagi sos faktoriiniin kendi basina otantiklik {izerine etkisi olabilecegini ifade ettikleri
sOylenebilir. MS6: “Otantik bir sunum sosla iizerine doktiigiiniiz yag sunumu farkiilastirmis diyebilirim ama
tabak i¢in ¢ok otantik oldugunu soéyleyemem. Bana gére diiz standart bir tabak.” Bununla birlikte katilimcilarin
biiyiikk cogunlugunun tabagin otantiklik iizerinden sunumu olumsuz etkiledigi aksine keskegin kendi 6zelinde
otantiklik algis1 yaratan bir yemek oldugunu ifadelerinden hareketle sdylemek miimkiindiir. MS23: “Bu yemek
kulaga da iste tat olarak da bir bana otantik geliyor. Ama bu tabagin bu tabakta sunuldugu i¢in bana herhangi
bir restoranda sunulabilecek bir yemek algisi olusturdu. O nedenle hani belki bu otantik olarak kabul edilse de
tabakla ¢ok fazla o havaya giremedim agik¢asi.” Ayrica katilimcilarin tabagin sekilsel 6zellikleri ve hammaddesi
gibi ozelliklerin otantiklik agisindan olumsuz bir alg1 olusturdugunu ifade etikleri de goriilmektedir.

MS5: “Cok sade ve bohem bir tabak vardi. Yani kdse tarzinda ve hani sey degil herhangi bir otantikligi yok.
Giiniimiiziin modern diiz tabaklarindan biri diyebilirim ben bunun icin.”
MS10: “Bence bu tabak ¢ok otantik bir tabak degil. Otantik deyince benim aklima gelen daha dogal malzemeler

2

iste bakir olabilir ¢inko olabilir. Ciinkii ya da porselen olur ama o porselenin igte ¢inili olabilir bu porselen.”.

Motifli tabak iizerinden sunum gergeklestirilen katilimcilara yemegin sunumunun otantikligi soruldugunda
katilimeilarin geneli sunumu otantik bulduklarini ifade etmislerdir. Katilimcilarin sunumu otantik bulmasindaki
temel etkenin tabak iizerinde bulunan motifler oldugu goriilmektedir.

M19: “Sunumdaki tabakta kullandiginiz figiirlere baktigimizda ise Gékgeada'nin yoresel iirtinleri oldugunu
goriiyoruz. Bu da bence ekstra bir otantiklik katmuis diyebilirim.”

M21: “Uzerindeki motifler zaten otantikligini destekler vaziyette.”

Ayrica motiflerin otantiklik yoniinden etkileri {izerinde duran katilimeilarin motiflerin yemek hakkinda bilgi verir
nitelikte olmasi, yoreyi ve dogayr cagristirmasiyla birlikte eskiyi hatirlatmasinm olumlu etkilerine vurgu
yapmiglardir.

M28: “Sunum yoniinden bakinca tabaktaki dort noktadaki ke¢i motifleri yemegin icindeki kuzu etine dikkatimi
cekmesinde onemli rolii oldu, bence otantik bir sunumdu.”

M25: “Gokgeada ya geldigimiz andan itibaren yaylim oglaklar: gormeye alistik bu yemegin sunumunda da yer
alan oglak, kegi gorseli bize Gokgeada 'min mutfak tiriinleri adina giizel bir gérsel olusturdu. Ayrica keskek bizim
kiiltiiriimiizde onemli toren yemeklerinden olmasina ragmen adaya endeksli ticari olarak pazarlanacak bir tiriin
olarak burayla i¢ ice bir sunum yapilmast da otantik olmug. Tabak kenarindaki figiirlerin etrafindaki ve
aralardaki yesil renkli dallarda yereli ¢cagristirmis bu da otantik hissettirir.”

MT7: “Tabagin yanindaki ke¢i ve koyun motifleri ve sanki mayis aymni andiryyormus gibi oluyor. Ciinkii o yedigin
kuzu da o zamanlarin bir kiiltiirii oldugu icin. Arti bunlarin yeni yeni ¢tkmg iizerinde sabah ¢igi iizerinde olan
bir ot yani ¢imen gibi goriiyorum ben o yesillikleri gayet hosuma gitti.”

Katilimcilarin sunumu otantik bulduklari, sunumda kullanilan motiflere yonelik olumlu ifadeleri ve yoreyle
iliskilendirdikleri yoniindeki s6ylemlerinin kelime yogunluklar1 Sekil 1°de gorilmektedir. Tabagin iizerindeki
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motifler ve motiflerin bolgesel ¢agrisimlarinin sunumu gergeklestirilen yemegin otantikligi tizerinde olumlu
etkisi oldugu Sekil 1°de verilmektedir.

Sekil 1. Sunumu gergeklestirilen yemegin otantikligi ile ilgi kelime bulutu analizi

keskek

tabakta

seramik

yoresel
girsel

Motifsiz ve Motifli tabakla sunum gerceklestirilen katilimcilara yemegi yerken ne hissettikleri ve duygu
durumlart soruldugunda katilimcilarin ifadelerinden kod ve temalar olusturulmustur. Her iki grubun
ifadelerinden olusturulan kod ve temalar Tablo 5’te verilmektedir.

Tablo 5. Katiimceilarin duygu durumlari

Motifsiz tabak grubu Motifli tabak grubu

Tema Kodlar Tema Kodlar

Hedonik duygular Olumlu/lyi hissettim 3 Hedonik duygular Olumlu/lyi hissettim 4
Keyif aldim 6 Keyif aldim 7
Mutlu hissettim 7 Mutlu hissettim 12
Hosuma gitti 5 Hosuma gitti 5
Olumsuz 2
Notr 4

Nostaljik duygular Gegmisi hissetme 8 Nostaljik duygular Gegmisi hissetme 16
Ozlem 1 Hiiziin 2
Giiven 1 Ozlem 1

Huzur 1

Her iki gruptaki katilimcilarinda duygu durumlarina yonelik ifadelerinden ¢ikarilan benzer kodlar bulunmakla
birlikte motifsiz tabakla sunum gergeklestirilen gruptaki katilimeilardan olumsuz geri doniislerde bulunanlarm
oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte motifli tabak grubunda kendini mutlu hisseden katilimcilarin diger
gruptaki katilimcilara gore daha fazla oldugu sOylenebilir. Ayrica nostaljik duygular temasi altinda bulunan
gecmisi hissetme durumunun motifli tabak grubundaki katilimcilarda daha fazla oldugu goriilmektedir.

Katilimeilarin yemek deneyimleri ve yemek begenilerine yonelik ifadelerine bakildiginda motifsiz gruptaki
katilimeilarin deneyimlerini alisilagelmis, ortalama ve zayif olarak degerlendirdikleri sirasiyla MS5 ve MS10’un
MS5: “Biraz zayif diyebilirim. Bu kadar.”, MS10: “Ortalama bir yemekti.” ifadelerinde gorilmektedir.
Katilimeilari yemegin tadimdan sonraki kivam 6zellikleri ile birlikte tadi, yapiminin zor olmasi ve yoreselligi
gibi 6zelliklerinin yemek deneyimini olumlu olarak degerlendirmelerinde etkili oldugu sdylenebilir.

MS9: “Yemekten zevk aldim. Ciinkii bu her zaman yapilabilecek bir yemek degil, zor bir yemek ve ydresel bir
tat onun igin ben ¢ok hosuma gitti.”

Motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin yemek begenileri ele alindiginda katilimeilarin genelinin yemegi
begendikleri yemegi begenmelerine etki eden unsurlar arasinda kivam, tat, kullanilan malzemeler ve sosun
etkili oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin genel olarak kivam ve sos unsurlaria gorsel anlamda degil tat
Ozelinde degindikleri goriilmektedir. Katilimcilarim begenilerinde yemegin kokusunun da etkisi oldugu
sOylenebilir. Yemegi begenmeyen katilimcilarin yemegin lezzeti ile gorsel agidan 6zellikleri arasinda fark
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oldugunu belirttikleri goriilmektedir. Katilimeilarin estetik ve sunum agisindan yemegi yetersiz bulduklari
begenmemelerinde bu durumun etken oldugunu belirtikleri goriilmektedir.

MS18: “Yemegi gordiigiimde biraz én yargili davrandim. Ciinkii goriiniis agisindan pek fazla istahim agilmadi
ama yemegi tattigimda giizel. Tadi tat olarak ¢ok giizeldi. Yani sevdim diyebiliriz”

Motifli yemek tabagiyla sunumun gerceklestirildigi grubun yemek deneyimleri ve yemek begenileriyle ilgili
ifadelerine bakildiginda katilimcilarin genelinin de olumlu bir deneyim gerceklestirdikleri ve yemegi
begendikleri goriilmektedir. Deneyimlerini olumlu olarak degerlendiren katilimecilar deneyimlerini
tanimlarken farkli bir deneneyim olarak tanimlarken, kendilerini 6zel hissettiklerini ve tekrar deneyimleme
istekleri oldugunu ifade etmislerdir. Motifli tabak grubundaki katilimeilar arasinda deneyimini olumsuz bir
deneyim olarak degerlendiren katilimc1 bulunmamaktadir.

MO: “Deneyim olarak olumlu hos yani. Biraz hani estetikte ariyor insan sunumda degisik bir tabak a¢ik¢ast
seyde geldi aklima yani Truva geldi aklima ciinkii Truva kentine de béyle bir merakim var, Canakkale
baolgesine de o da geldi, yani tarihsel seyler aklima geliyor. Ciinkii normal bir seyden uzaklastiriyor belki de
belki 0 yiizden sicak geldi. Yani kapitalizmin boyle bir yani kapitalizmin boyle bir tabakta vahsiligi var, onu
hissetmedim boyle simifsal bir pozisyonu olarak degil de iist sinif olarak normal bir canli gibi hissettim
kendimi.”

M11: “Yemek gercekten hani tadi damagimda kaldr diyebilecegim bir yemek. Her zaman arayabilecegim
boyle aksamiistii serinde yenilebilecek arayabilecegim daha sonra da tekrar oraya gidip bu yemegi
yiyebilecegim diyecegim bir lezzet oldu benim igin.”

Yemegin begenisi goz oniinde bulunduruldugunda motifli tabak grubundaki katilimcilarin tamaminin yemegi
begendigi fakat bir katilimcinin sos faktoriiniin hosuna gitmedigi iki katilimcinin ise kivam konusunda
elestirileri bulundugu goriilmektedir.

MO: “Simdi keskek konusunda agik konusursak, biraz daha sey geldi bana, keske daha béyle parcacikly tercih
ediyorum kegkegi, sunumu begendim, sunum ¢ok giizeldi. Citayr ¢ok yiiksege ¢ikardi. Yani sunum ve arag¢lar
dedim ya keskegin en iistiindeki sosu ve tabagin sekli sunumu ¢itayi ¢ok yukari ¢ekti.”

M21: “Bu yemegi aslinda iki sekilde degerlendirmek istiyorum olumlu yonde. Bir soyle iizerindeki tabak
servisiyle sunumuyla birlikte beni olumlu etkiledi. Fakat iizerindeki tereyagi hani tat olaraktan bahsediyorum
onun haricinde tat olarak o iizerindeki tereyagi benim hosuma agik¢asi ¢ok fazla gitmedi ama sunum olarak
tabii ki otantik bir yemek oldugunu séyleyebilirim.”.

Katilimcilarin sunuma yonelik degerlendirmeleri ve yemegin servis edildigi tabak ile yemek arasindaki uyuma
yonelik ifadeleri ele alindiginda motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin genel itibariyla sunumu yetersiz
bulduklar1 sunumu yetersiz bulmalarinda baslica etkenin sadelik oldugu ve katilimcilarin tabaga yonelik
olumsuz ifadeleri oldugu goriilmektedir. Katilimcilar tabaga yonelik olumsuz ifadelerinde tabagin renk
ozellikleri ile hammaddesinin uygun olmadigini belirtmislerdir.

MS5: “Cok zayif, ¢ok vasat bir sunumu vardi. Oncelikle tabag1 zaten ¢ok kétiiydii.”

MS6: “Tabak sade olmus bana sorarsaniz. Yemege bakarsak da tabaga ¢ok yakin bir renk secilmis. Géorsel
olarak patlatan herhangi bir renk, herhangi bir kontrast ya o renk uyumunu sey yapamiyorum goremiyorum.
Bu sekilde degerlendirebilirim.”

MSL17: “Sunum agisindan degerlendirmek olursa hani ilk basta gordiigiimde daha ¢ok béyle bir bakir tepsi
tizerinde ya da bir bakir kdse tizerinde ahsap kagsiklarla gormek isteyebilirdim. Ya bu biraz daha ¢ok modern
ve sade kalwyor. Biraz daha eski gormek isterdim diyebilirim. Begenme konusunda ¢ok negatif degilim ama
¢ok pozitif oldugumda séylenemez.”

Sunum iizerine olumsuz degerlendirmelerde bulunan motifsiz gruptaki katilimcilarin yemek ve tabak uyumuna
yonelik degerlendirmelerinin de genel itibariyla olumsuz oldugu gorilmektedir. Katilimeilarin yemek tabak
uyumuna yonelik ifadelerine bakildiginda yemek ve tabagi anlam olarak bagdastirmadiklari, tabak ve yemegin
renk dzelliklerini uyumsuz bulduklar1 ve tabagin sekilsel 6zelliklerini sevmedikleri ifade edilebilir.

MS5: “Uyumsuz. Gorsel olarak birbirine ¢ok yakin renkler. Tabak ¢ok diiz ve hani dedigim gibi keskege uygun
bir tabak degil. Cok ¢cukurluydu bence daha diiz, ¢cok cukur olmadan biraz daha boyle nasil desem? Bir santim
kadar ¢ukurlu ve farkly renkler barindiran bir tabaka olmaliydi. Keskekle ayni renk olmasi, keskegi kamufle
eder gibi bir goriintii yaratiyor.”
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MS13: “Pek bir uyum yok. Yemek ge¢cmisten gelen bir yemek. Yani ge¢mis bir tarihi olan bir yemek. Tabak
ise gliniimiizde kullanilan tabaklardan”.

Motifli tabak grubundaki katilimcilarin sunum iizerine degerlendirmeleri ile yemek tabak uyumu iizerine
ifadelerine bakildiginda katilimecilarin genel itibariyla sunumu begendikleri ve yemekle tabagi uyumlu
bulduklar1 goriilmektedir. Katilimcilarin sunuma yonelik degerlendirmelerinden hareketle yemekle tabagi
uyumlu, sunumu otantik, sunumu yemekle iligkili, tasarimi yemekle ilgili, tasarim1 da Gokgeada kiiltiiriinii
yansitir nitelikte bulduklar1 bununla birlikte tabak ile tabak i{izerindeki motiflerin begeni ve ¢agrisimlara
olumlu etkisi oldugunu ifade ettikleri sOylenebilir. Yemek ve tabak uyumuna yonelik katilimcilarin
degerlendirmelerine bakildiginda ifadeleri iizerinden uyum asagidaki gibidir;

* Tabagin ebadi, porsiyon, tabagin sekli uyumlu,

»  Sekilsel agidan keskek icin ideal,

* Tabak yemegi yerken farkindalik yaratmakta,

» Tabak yemekten alinan zevki arttirmakta,

* Tabagm yemegin goriintiisiine olumlu etkisi bulunmakta,
*  Yeme kolaylig1 saglamasi,

*  Yeme Ozgiiveni saglamasi,

* Tabak ve yemegin renk 6zellikleri uyumlu,

*  Motifler uyumu destekler nitelikte.

Her iki katilimer grubuna da gorsel agidan sunumun istah agiciligi, gorsel olarak sunumun lezzeti ve sunumun
gorsel g¢ekiciligi sorulmustur. Motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin genel itibariyla sunumu istah agict
bulmadigr sunum ve tabagin oOzellikleri, sadelik gibi unsurlarin istah agicilii olumsuz etkiledigi
goriilmektedir. Gorsel agidan sunumu degerlendiren katilimcilarin goriintii ve lezzet uyusmazligindan kaynakl
olarak gorsel agidan sunumu lezzetli bulmadiklari, sos ve sosun renginin gorsel acidan lezzeti destekleyici
unsurlar oldugu belirtilmektedir. Bununla birlikte katilimeilarin sunumun gorsel ¢ekiciligini degerlendirmeleri
istendiginde tabak, tabagin sekli, sunumun sadeligi ve renk 6zelliklerinin gorsel c¢ekicilik agisindan olumsuz
degerlendirildigi goriilmektedir. ilgili bulgular Tablo 6’da verilmektedir.

Tablo 6. Motifsiz tabak

Gorsel acidan istah agicihik Gorsel olarak sunumun lezzeti  Sunumun gorsel ¢ekiciligi

Sunum ve tabak 6zellikleri olumsuz Sos ve sosun rengi olumlu Tabak, tabagin sekli, sunumun
Sadelik olumsuz Goriintii tat arasi lezzet farklihigr  sadeligi ile renk 6zellikleri olumsuz
Sos olumlu olmasi olumsuz

Motifli tabak grubundaki katilimcilarm gorsel agidan istah agicilik, gorsel olarak sunumun lezzeti ve sunumun
gorsel cekiciligini degerlendirdikleri ifadeleri incelenmistir. Sunumu gorsel agidan istah agict bulan
katilimcilar bu durum iizerinde yemek tabak uyumunun, tabagin, sunumun, renk uyumunun, sosun ve
diizenlilik gibi unsurlarin etkisi oldugunu belirtmislerdir. Gorsel olarak sunumu lezzetli olarak degerlendiren
katilimcilar tabak, tabagin tasarimi, yemegin iizerine dokiilen sos ile renk uyumunun gorsel lezzeti olumlu
etkiledigini ifade etmislerdir. Katilimcilar sunumu goérsel agidan da ¢ekici bulduklarini ifade etmekle birlikte
tabak ve tabagin barindirdig1 motiflerin gorsel ¢ekicilik unsuru oldugunu dile getirmislerdir.

Tablo 7. Motifli tabak

Gorsel acidan istah acicilik Gorsel olarak sunumun lezzeti Sunumun gorsel ¢ekiciligi
Yemek tabak uyumu, tabak, sunum,  Tabak, tabagmn tasarimi ve yemegin ~ Tabak ve motifler gorsel agidan
renk uyumu, sos ve diizgiinliik gibi tizerine dokiilen sosun etkisi ile cekiciligi arttirmistir.

ozellikler istah agicilig1 olumlu renklerin uyumu, gorsel olarak

etkilemistir. sunumun lezzetine olumlu yonde

etki etmistir.

Nicel bulgular

Calismanin bu kisminda arastirma déahilinde olusturulan iki hipotezin desteklenirligi ve frekans analizi sonucu
elde edilen veriler bulunmaktadir.
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Arastirma kapsaminda sunumun otantikligine ve sunumu gergeklestirilen yemegin tadinin otantikligine
yonelik gerceklestirilen hipotezler “H1: Motifli tabakta gergeklestirilen sunum motifsiz tabaga oranla daha
otantik algilanacaktir.” ve “H2: Motifli tabakta sunulan yemegin tadi motifsiz tabaga oranla daha otantik
Gergeklestirilen 1ilgili frekans analizleri incelendiginde motifli tabakta
gergeklestirilen sunumun motifsiz tabakta gerceklestirilen sunuma oranla daha otantik algilandig1 bulgusuna
ulasilmistir. Bununla birlikte motifli tabakta sunulan yemegin tadinin motifsiz tabakta sunulan yemege oranla

algilanacaktir.” seklindedir.

daha otantik algilandig1 bulgusuna ulasilmistir. Bu dogrultuda H1 ve H2 hipotezleri kabul edilmistir.

Katilimcililarin sunumu gergeklestirilen yemegin otantikligine yonelik algilarin1 ve otantiklik arayislarim
tespit etmek icin yoneltilen sorular iizerinden frekans analizi gergeklestirilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 8 ve

Tablo 9’da verilmektedir.

Tablo 8. Motifsiz tabak grubu verileri

ifadeler Kesinlikle Katilmiyorum Ne katiliyorum Katiliyorum  Kesinlikle
katilmryorum ne katilmiyorum katiliyorum
1 2 3 4 5

Bu tabakta 25 kisi 5 kisi - - -

gerceklestirilen yemegin %83,3 %16,7

sunumunu otantik olarak

algilladim

Bu tabakta sunulan 5 kisi 5 kisi 5 kisi 12 kisi 3 kisi

yemegin tadimi otantik 16,7 16,7 16,7 %40 10

olarak algiladim

Yemegin sunuldugu 26 kisi 4 kisi - - -

tabagin yapisi bana ilham 86,7 13,3

kaynagi oldu

Yemek sunumunun bélge 26 kisi 2 kisi 1 kisi 1 kisi -

ile olan etkilesimini % 86,7 % 6,7 % 3,3 % 3,3

sevdim.

Bu tabakta sunulan 20 kisi 5 kisi 3 kisi 2 kisi -

yemegi yemek benim icin % 67,7 % 16,7 % 10 % 6,6

otantik bir deneyimdi.

Bir turist olarak yerel - - - 6 kisi 24 kisi

yemek kiiltiirii hakkinda % 20 % 80

bilgi edinmek icin otantik

yemek deneyimleri

ararum.

Bir turist olarak otantik 9 kisi 6 kisi 9 kisi 3 kisi 3 kisi

seyahat, bolgede yapilan % 30 % 20 % 30 % 10 % 10

yemekleri yemekle es

degerdir

Bir turist olarak otantik - - - 6 kisi 24 kisi

olan sunumlara sahip % 20 % 80

yerel yemekleri tiiketmeyi

her zaman merak ederim.

Tablo 9. Motifli tabak grubu verileri

ifadeler Kesinlikle Katilmiyorum Ne katiliyorum Katiliyorum  Kesinlikle
katilmiyorum ne katilmiyorum katiltyorum
1 2 3 4 5

Bu tabakta - - 1 kisi 7 kisi 22 kisi

gerceklestirilen yemegin % 3,3 % 23,3 % 73,3

sunumunu otantik olarak

algiladim

Bu tabakta sunulan - - - 7 kisi 23 kisi

yemegin tadim otantik % 23,3 % 76,7

olarak algiladim

Yemegin sunuldugu - - 5 kisi 5 kisi 20 kisi

tabagin yapisi bana ilham % 16,7 % 16,7 % 66,7

kaynagi oldu
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Yemek sunumunun bélge - - - 6 kisi 24 kisi
ile olan etkilesimini % 20 % 80
sevdim.

Bu tabakta sunulan - - - 13 kisi 17 kisi
yemegi yemek benim icin % 43,3 % 56,7

otantik bir deneyimdi.

Bir turist olarak yerel - - 1 kisi 9 kisi 20 kisi
yemek kiiltiirii hakkinda % 3,3 % 30 % 66,7
bilgi edinmek icin otantik

yemek deneyimleri

ararim.

Bir turist olarak otantik - 2 kisi 2 kisi 11 kisi 15 kisi
seyahat, bolgede yapilan % 6,7 % 6,7 % 36,7 % 50
yemekleri yemekle es

degerdir

Bir turist olarak otantik - - - 4 kisi 26 kisi
olan sunumlara sahip %13,3 % 86,7

yerel yemekleri tiilketmeyi
her zaman merak ederim.

Her iki gruptaki katilimcilarin yemegin sunumunu otantik algilamaya yonelik ifadeye katilimlari
degerlendirildiginde motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin tamaminin yemegin sunumunu otantik
algilamadiklarini ifade ettikleri goriilmektedir. Motifli tabak grubundaki katilimeilarin biiyiik cogunlugunun
ise yemegin sunumunu otantik algiladiklari, katilimcilarin %73,3’iiniin bu ifadeye kesinlikle katildigim
%23,3’iiniinde katildiklarini ifade ettikleri goriilmektedir.

Sunumu gerceklestirilen yemegin tadini otantik algiladiklar yoniindeki ifadeye katilimeilarin verdigi cevaplar
degerlendirildiginde motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin sunumu gergeklestirilen yemegi otantik
algilamalar1 noktasinda farkliliklar oldugu goriilmektedir. Ancak katilimeilarin %50’sinin yemegin tadini
otantik algiladigi %16,7’sinin kararsiz oldugu geri kalan katilimsilarin ise bu ifadeye katilmadiklart
sOylenebilir. Motifli tabak grubundaki katilimcilarin degerlendirmeleri ele alindiginda tamaminin sunumu
gerceklestirilen yemegin tadini otantik algiladiklar1 %76,7’sinin bunu kesin bir dille ifade ettigi goriilmektedir.

Katilimcilarin tabagin yapisinin ilham kaynagi olusu ile ilgili ifadeye verdikleri cevaplar ele alindiginda
motifsiz tabak grubundaki katilimeilara tabagin yapisini ilham kaynagi olmadigi goriilmektedir. Katilimcilarin
%86,7’sinin bunu kesin bir dile ifade ettikleri goriilmektedir. Motifli tabak grubundaki katilimcilarm ise biiytik
¢ogunlugunun bu ifadeye katildig1 ve tabagin yapisinin kendilerine ilham kaynagi oldugunu ifade ettikleri
goriilmektedir. Katilimcilarin sadece %16,7’sinin bu durumda kararsiz kaldiklar ifade edilebilir. Bununla
birlikte katilimcilarin yemegin sunuldugu tabagin tasarimi sevdim ifadesine verdikleri cevaplara bakildiginda
motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin sadece %6,7’sinin kararsiz kaldig1 geriye kalan katilimcilarin ise bu
ifadeye katilmadiklari yani tabagin tasarimin1 sevmedikleri goriilmektedir. Bununla birlikte motifli tabak
grubundaki katilimcilarin sadece 16,7 sinin bu ifade karsisinda kararsiz kaldiklar1 geri kalanlarin bu ifadeye
katildiklar1 ve yemegin sunuldugu tabagin tasarimi sevdikleri ifade edilebilir.

Yemek sunumunun bolge ile olan etkilesimini sevmelerine yonelik ifadeye motifsiz tabak grubundaki
katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugunun katilmadigi goriilmektedir. Katilimeilarin sadece %3,3’liniin bu ifadeye
katildig1 %3,3 liniin ise kararsiz kaldig1 ifade edilebilir. Motifli tabak grubuna bakildiginda ise katilimeilarin
tamaminin bu ifadeye katildigr %80’inin kesin sekilde katilimlarimi ifade ettikleri goriilmektedir. Ayrica
katilimcilarin sunumun bolge ile ilgili tarihi bir bakis agisi kazanmama yardimci oldu ifadesine katilimlar
motifsiz tabak grubu {izerinden ele alindiginda biiyiik ¢cogunlugunun bu ifadeye katilmadigi bunula birlikte
%13,3’iiniin kararsiz olduklar ifade edilebilir. Motifli tabak grubundaki katilimeilarin ise sadece %6,6’smin
bu ifadeye katilmadigi goriilmekle birlikte biiyilk ¢ogunlugun sunumun bolge ile ilgili tarihi bir bakis agisi
kazanmada etkisi oldugu ifade ettigi soylenebilir. ilave olarak her iki gruptaki katilimcilarda yemek
sunumunun bolgeyle bag kurmalara etkisi de sorulmustur. Motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin
%73,3’1iniin bu ifadeye kesinlikle katilmadiklarimi ifade ederken %13,3’iide katilmadiklar1 ifade etmis geriye
kalan katilimcilar ise bu ifadeye ne katilmig ne de katilmamuglardir. Motifli tabak grubundaki katilimcilarin
ise bu ifadeye %66,7’sinin kesinlik ifade ederek katilmasinin yani sira %30’ uda katildiklarini belirtmis %3,3’1
ise kararsiz oldugunu belirtmistir.

Sunumu gergeklestirilen yemegin katilimcilar agisindan otantik  bir deneyim olup olmadigi
degerlendirildiginde motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin sadece %6,6’sinin deneyimlerini otantik bir

116



Karahan ve Siinnetgioglu / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(1) — 2024

deneyim olarak algiladiklari, %10 unun kararsiz kaldigi ve geriye kalan katilimcilarin ise deneyimlerini
otantik olarak degerlendirmedikleri goriilmektedir. Motifli tabak grubundaki katilimcilarin ise tamami
deneyimlerini otantik bir deneyim olarak tanimlamislardir.

Her iki gruptaki katilimcilarinda yerel yemek kiiltiirii hakkinda bilgi edinme noktasinda otantik yemek
deneyimleri aradiklar1 Tablo 8 ve Tablo 9’da goriilmektedir. Sadece motifli tabak gurubundaki katilimcilarin
%3,3 linlin kararsizlik ifade ettigi gortilmektedir.

Her iki gruptaki katilimcilarinda otantik seyahati bolgedeki yemekleri yemekle es deger olarak degerlendirip
degerlendirmedikleri Tablo 8 ve Tablo 9’da bulunan ifadeye katilim durumlarina gore degerlendirilmistir.
Motifsiz tabak grubundaki katilimeilarin %50°si otantik seyahati bolgedeki yemekleri yemekle es deger olarak
degerlendirmistir. %30’u kesinlikle bu ifadeye katildigini, %20°si katildiginm ifade etmistir. Katilimcilardan
%30’u bu konuda kararsiz kalirken %20’si ise otantik seyahati bolgedeki yemekleri yemekle es deger
gormemistir. %10’u kesinlik bildirirken %10’u katilmadiklarini ifade etmislerdir. Motifli tabak grubunda ise
otantik seyahati bolgede yapilan yemekleri yemekle es deger olarak degerlendiren katilimcilarin %50’ sinin bu
ifadeye kesinlikle katildig1 %36,7 sinin katildiklar1 goriilmektedir.

Her iki gruptaki katilimcilarinda otantik sunumlara sahip yerel yemekleri tiikketmeyi merak ettikleri
goriilmektedir. Motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin %80°1 kesinlikle bu ifadeye katildiklarimi ifade
ederken %?2’side katildiklarin1 belirtmislerdir. Motifli tabak grubundaki katilimcilarin tiimiiniin otantik
sunumlara sahip yerel yemekleri tiiketmeyi merak ettigini ifade ettigi goriilmektedir. Bu katilimcilarin
%86,7’s1 bu ifadeye kesinlikle katildiklarini ifade ederken %13,3’i katildiklarini ifade etmislerdir.

Sonug¢

Gilinlimiizde bireylerin lezzet algilarinin birgok faktor etrafinda sekillendigi bilinmektedir. Temelde bireylerin
yemekten ve yemegin servis edildigi tabagin 6zelliklerinden etkilendikleri goriilmektedir. Oncelikle tabakla
yiyecegin rengi olmak iizere tabagin sekli, boyutu ile iretildigi madde, yemegin ise sekli, tabaktaki yeri,
dokusu, porsiyonlanmasi, denge-diizeni ve sadelik-basitligi unsurlarindan tiiketicilerin lezzet algilarinin
etkilendigi bilinmektedir (Haykir, 2021: 1359).

Caligmanin goriisme formu lizerinden gergeklestirilen nitel kisminda elde edilen veriler dogrultusunda motifsiz
ve motifli tabak grubundaki katilmcilarin yemegi otantik yapan unsurlari aymi sekilde tanimladigi
goriilmistiir. Bir yemegi otantik yapan unsurlarin elde edilen verilerden hareketle yoresellik, sunum,
geleneksellik, pisirme teknigi ve ambiyans oldugu sonucuna ulasilmistir.

Motifsiz ve motifli tabaklar lizerinden gergeklestirilen sunumlar iizerinden el edilen verilerden hareketle iki
grup arasinda onemli farkliliklar oldugu goriilmektedir. Sunumun otantikligi ele alindiginda motifsiz tabak
iizerinden gerceklestirilen sunumu katilimcilarin otantik olarak tanimlamadiklar1 aksine motifli tabak ile
gerceklestirilen sunumun katilimcilar tarafindan otantik olarak tanimlandigi tespit edilmistir.

Iki katilimc1 grubu arasinda duygu durum ve yemek deneyimleri agisindan da farkliliklar oldugu saptanmugtir.
Motifli tabak grubundaki katilimcilar ele alindiginda duygu durum ve yemek deneyimleri yoniinden olumsuz
bir geri doniis bulunmazken motifsiz tabak grubunda olum geri doniiglerin yan1 sira olumsuz geri doniislerde
bulunmaktadir. Motifsiz tabak grubundaki katilimcilardan deneyimlerinin olumsuz oldugunu ifade edenlerin
gorsel agidan bir tatminsizlik yasadiklart gériilmiistiir. Yemegin begenisi noktasindan bakildiginda motifsiz
tabak grubundaki katilimcilarin yemegin gorselligi ile yemegin lezzeti arasinda bir zithigin oldugu yoniindeki
ifadelerinden hareketle motifsiz tabagin yemegin begenisinde olumsuz bir etkisi oldugu saptanmistir. Motifli
tabak tlizerinden gergeklestirilen sunumda yemegin begenisinin daha ¢ok oldugu goriilmiistiir. Sunumun
begenisi noktasinda motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin genel olarak sunumu begenmedikleri sunumu
sade olarak tamimladiklar1 tabagin renk ozellikleri ve hammaddesi noktasinda degisikliklerin yapilmasi
iizerinde durduklart gériilmiistiir. Motifli tabak grubunun sunuma yonelik degerlendirmelerine bakildiginda
motiflerin yemegin lezzetli olduguna yonelik ¢agrisimlart oldugu tespit edilmistir. Tabagin yoreyi yansitan
motifler barindirmasinin da sunuma olumlu etkileri oldugu goriilmiistiir. Her iki tabaginda seramikten oldugu
g6z oniinde bulunduruldugunda katilimeilarin bu noktada motifli tabagin seramik olmasini diger gruba goére
daha hos karsiladiklar1 gorilmektedir. Bu durum tizerinde motiflerin etkisinin olduguna ulagilmustir.

Yemek ve tabak uyumu ele alindiginda her iki grup arasinda énemli farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Motifsiz
tabak grubundaki katilimcilarin renk ve sekilsel 6zellikler agisindan olumsuz goriislerinin yani sira anlamsal
olarak yemek ve tabagin bagdasmadigini belirtikleri de goriilmiistiir. Bu kisimda yemegin gelenekselliginin
tabak ile uyumsuz goriilmesinin etkili olduguna ulagilmistir. Motifli tabak grubundaki katilimcilar ise diger
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grubun aksine sekil, renk, ebat ve porsiyon ag¢isindan tabak ve yemegin uyumlu oldugunu belirtmislerdir.
Tabagin keskek servisi i¢in ideal oldugu tabak ve yemegin renginin uyumlu oldugu motiflerin bu etkiyi arttirip
yemek hakkinda bilgi verdigi anlasilmistir. Bununla birlikte tabagin yoresel olarak tanimlamasinin gorsel
acidan olumlu etkisi oldugu goriilmiistiir. Motifli tabagin yeme kolaylig1 ile birlikte yeme 6zgiiveni sagladigi
ve farkindalik icerisinde tiiketime etkisi oldugu ifadeleri de kullanilmistir.

Gorsel olarak sunumun istah agiciligi ele alindiginda motifsiz tabagin goriintiisiiniin istah1 olumsuz etkiledigi
gOriintli ve tat arasinda farklilik meydana getirdigine, motifli tabagin gorsel agidan istah acgiciligi destekledigi
denge-diizen yoniinden uygun oldugu tespit edilmistir. Gorsel agidan istah agicilig arttiran unsurlar tabak ve
prezantasyon olarak ifade edilebilir. Motiflerin bagli basina istah arttirici bir unsur oldugu, sunumun diizenli
ve Ozenilmis olmasinin istah agiciligr destekledigi saptanmistir. Bununla birlikte motifsiz tabak grubundaki
katilimcilarin sunumu begenmeseler de tereyagi sosu ve renginin lezzet unsuru olarak ifade edilebilecegini
belirttikleri goriilmiistiir. Motifli tabak grubundaki katilimeilar tarafindan biitiin halinde sunumun lezzetli
gorliinmesi yani sira kaliteli bir sunum olmasinin ve tabagin tasarimina 6zenilmesinin gorsel agidan lezzet
unsuru oldugu belirtilmistir. Bununla birlikte motifsiz tabagin gorsel olarak ¢ekici olmadig: tabagin sekilsel
ozelliklerinin bu durum iizerinde etkisi oldugu saptanmistir. Motifli tabakla gerceklestirilen sunumun ise
gorsel acidan cekici oldugu, tabak ve motiflerin bu ¢ekiciligi sagladigi sonucuna ulagilmigtir. Ayrica gorsel
cekiciligin iist diizeyde oldugu sunum tabaginin sosyal medya iizerinden paylasilmaya uygun bir sunum
meydana getirdigi de ifadeler arasinda bulunmaktadir.

Arastirmanin nicel kismi ele alindiginda otantiklige yonelik ciktilar elde edilmistir. Motifsiz tabakla
gerceklestirilen sunum otantik algilanmazken motifli tabakla gergeklestirilen sunum katilimcilarin %96,6°s1
tarafindan otantik goriilmiistiir. Yemegin tadimin otantikligi ele alindiginda ise motifsiz tabakla sunum
gerceklestirilen katilimcilarin %50’si yemegin tadini otantik algilarken motifli tabakla sunum gergeklestirilen
katilimcilarin tamami yemegin tadini otantik olarak algilamistir. Motifli tabaklarla gergeklestirilen sunumlarin
otantik algilandig1 bununla birlikte motifli tabaklarda sunumu gergeklestirilen yemegin motifsiz tabaktakine
oranla tadinin daha otantik algilandig1 sonucuna ulagilmistir. Yerel motifli tabaklarin yapisinin katilimeilarin
bliyiik ¢cogunluguna ilham kaynagi oldugu goriiliirken motifsiz tabagin higbir katilimciya ilham kaynagi
olmadig1 goriilmiistiir. Bununla birlikte katilimecilarin biiyiik ¢ogunlugunun motifli tabagin tasarimini sevdigi
tespit edilmistir.

Yerel motifli tabakla gerceklestirilen sunumun bolge ile olan etkilesimini katilimcilarin hepsinin sevdigi
motifsiz tabakla gerceklestirilen sunumun bolgeyle etkilesimini ise katilimcilarin neredeyse tamaminin
(%93,4) sevmedigi belirlenmistir. Motifsiz tabakta sunum gerceklestirilen katilimcilarin hemen hemen
hepsinin (%86,7) gerceklestirilen sunum ile birlikte bolge ile ilgili tarihi bir bakis acis1 kazanmadigi goriiliirken
yerel motifli tabakla sunum gergeklestirilen katilimcilarin cogunlugunun (%80) bolge tarihi ile ilgi tarihi bakis
acist kazandigr saptanmistir. Bunun yani sira yerel motifli tabakla gergeklestirilen sunum bolgeyle bag
kurulmasini saglarken motifsiz tabagin bu konuda herhangi bir etkisi olmadig: tespit edilmistir.

Motifli tabakla gergeklestirilen sunumun katilimeilarin hepsi tarafindan otantik bir deneyim olarak algilandig:
sonucuna ulasilirken motifsiz tabakla gergeklestirilen sunumda katilimeilarin sadece %6,6’sinin deneyimlerini
otantik olarak tanimladiklar1 goriilmiistiir. Bununla birlikte her iki katilimc1 grubunun da turistik ziyaretlerinde
yerel yemek kiiltiirli hakkinda bilgi edinmek i¢in otantik yemek deneyimleri aradigi sonucuna ulasilmistir.
Motifsiz tabak grubundaki katilimcilarin yarisinin otantik seyahati, bolgedeki yemekleri yemekle es deger
olarak goriirken motifli tabak grubundaki katilimcilarinda biiyiik ¢ogunlugunun (%86,7) otantik seyahati
bolgedeki yemekleri yemekle es deger olarak gordiigii sonucuna ulasilmistir. Iki katilime1 grubunun biitiiniiniin
de otantik olan sunumlara sahip yerel yemekleri her zaman tiiketmeyi merak ettikleri tespit edilmistir.

Nitel ve nicel veriler birlikte ele alindiginda birbirini destekler nitelikte sonuglar elde edilmistir. Motifli

tabaklarda gergeklestirilen sunumlarin tiiketiciler tarafindan daha hos karsilandigi ve otantik algilandig

saptanmistir. Motifli tabaklarim tiiketicilerin lezzet algilarma olumlu yonde etki ettigi tespit edilmistir. Motifli

tabaklarda gerceklestirilen sunumlarin yemegin lezzetini arttirdigi sonucuna ulagilmistir.
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