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Makale Bilgileri 0z

Makale Ge¢cmisi

Gelis: 01.06.2023

Kabul: 12.06.2023 Tirk mutfagina, unlu mamullerin i¢inde bulundugu tathilar 6zel bir yere sahiptir. Nitel bir arastirma olan bu
Yaymn: 30.06.2023 ¢alismada, yoresel yiyeceklerin korunmasi ve devamliliginin saglanmasi i¢in Trabzon'a 6zgii bir kurabiye olan

. sar1 kurabiyenin literatiire kazandirilmast amaglanmigtir. Caligmada, Trabzon’da yasayan 48-70 yas araliginda,

Anahtar Kelimeler: g8 erkek katilimer ile yiiz yiize goriisme saglanmug, yar yapilandirilmis soru formu kullanilmig ve elde edilen

Trabzon Mutfagi, veriler kayit altina alinip betimlenmistir. Sar1 kurabiyenin, 100 yil1 askin bir siiredir var oldugu, bugday unu,

Yoresel Yiyecekler, seker, ay¢igegi, renklendirici (dogal ya da yapay) ve kabartici kullanilarak iiretildigi, yaygin kani aksine misir

Trabzon Sari Kurabiye. unu ile renklendirilmedigi, ¢ay yaninda tercih edilen bir yiyecek oldugu, ayrica yore agz ile “gorobi, gorobiya,
gorabiye” olarak da adlandirildig1 belirlenmistir.

Traditional Taste of Trabzon Cuisine: Trabzon Yellow Cookie

Article Info ABSTRACT

Avrticle History
Received: 01.06.2023  Desserts, including bakery products, have a special place in Turkish cuisine. In this study, which is a qualitative research,

Accepted: 12.06.2023 itis _ain?ed to introduce the yellow cookie, which is_uniqu_e to Trabzon, to the Iitgrature in ordef t_o protect and ensure the
Published: 30.06.2023 continuity o_f Ioz_:al foods. In the st_udy, face-to-face_mter\_/lews were conducted with 8 male participants aged betweer_1 48-

T 70 years living in Trabzon, a semi-structured questionnaire was used, and the data obtained were recorded and described.
Yellow cookies have existed for over 100 years, are produced using wheat flour, sugar, sunflower, coloring (natural or

Keywords: artificial) and raising agents, contrary to the common belief, they are not colored with corn flour, and are a preferred food
Trabzon Cuisine, alongside tea consumption. It has been determined that it is also called “gorobi, gorobiya, gorabiye".

Local Foods,

Trabzon Yellow

Cookies.
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Trabzon Mutfaginin Geleneksel Lezzeti: Trabzon Sar1 Kurabiyesi

GIRIS

Kiltlir, toplumu olusturan biitiin bireylerin aynmi diisiince iizerinde olusturduklar1 ve kabul ettikleri
aliskanliklar ve degerlerdir. Kisacasi bir toplumu olusturan insanlarin yasam tarzidir (Turan, 1994, s. 36). Birbirini
takip eden yillarda kendini korumakta ya da birka¢ degisiklik ile giiniimiize uyarlanmaktadir. Insan, diinyada var
oldugu andan beri hayatin1 devam ettirebilmek i¢in beslenmek zorundadir (Giiveng, 1999, s. 204). Bu arayislarin
en basini beslenme ¢ekmektedir. i1k caglarda insanlar avcilik ve toplayicilik iizerinde durmus fakat bir siire sonra
hayvanlan evcillestirmeyi ve yabani bitkilerden yararlanmay1 basarmistir. Daha sonra atesin de bulunmasiyla
birlikte elde ettikleri gida maddelerini (et, bitki vb.) pisirmeye, bunlardan yemek hazirlamaya ayni1 zamanda farkli
pisirme tekniklerini kesfetmeye baslamistir (Ogel, 1982, s. 15).

Toplumlar isteyerek ya da zorunlu olarak bir yerden digerine gog¢ etmis, boylece yemek kiiltiiriinii de
ulastiklar yere gotiirmiislerdir. Insan yapilasmalari degismeye basladikca hayat icerisindeki toplumsal degerler de
bolge bolge farklilagmaya baslamistir. Yoresellik olarak bilinen kavram boylece ortaya ¢ikmustir. Yoresellik belli
bir yere has ozellikleri ifade etmektedir (Tiirk Dil Kurumu, 2019). Kiiltiirel ve donemsel agilardan bakildiginda
yoresel lirlinlerin gerek diinyada gerekse tilkemizde degerlerini koruduklar1 gézlemlenebilmektedir (Orhan, 2010).
Tim diinya genelinde {retimi yapilan gidalar iizerinde, asiri oynamalar ve sagliksiz madde kullaniminin
yayginlagmasi sonucu insan sagligi tehlike altina girmistir. Bunun sonucu olarak insanlar tiikettikleri gidalarin
dogal ve saglikli olmasi yoniinde tercihlerini degistirmistir. Bdylece saglik yoniinden besleyici oldugu diisiiniilen
yoresel gidalar 6n plana ¢ikmistir (Sahin ve Meral, 2012). Bir yoreye has olan {iriiniin hazirlanmasinda kullanilan
hammadde, yontem, ekipman, servis gibi &zellikleri belirleyip yiyeceklerin tanitilmasinda kullanilmasi yok
olmasinin 6nlenmesi i¢in 6nem tagimaktadir (Giiler, 2010, s. 24).

Bu kapsamda Dogu Karadeniz Bolgesi’nin Trabzon ilinde tiiketilen, Tiirk mutfagina 6zgii yoresel bir yiyecek
olan sar1 kurabiyenin tanitilmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi amaciyla Trabzon’da bulunan firmlarda iiretim
asamalari, liretim yontemleri, bilesimindeki hammaddelerin {iretimi aragtirilmistir. Bu ¢aligmada aragtirma sahasi
olarak Trabzon ilinin Ak¢aabat ilg¢esi se¢ilmistir. Saha ¢aligmalari sirasinda kaynak kisilerle yapilan goriismeler
sonucu elde edilen bilgiler derlenmis, sar1 kurabiyenin Trabzon yoresi ve yemek kiiltiiriine katkilar1 ele alinarak
degerlendirilmistir.

LITERATUR TARAMASI

Karadeniz kiyilar1 Ege’nin yumusak girintili ¢ikisinin aksine dik yamacl sert tabiatlidir. Yerlesim alanlart
doyumsuz yesilliklerle ¢evrilidir. Kendine has toprak ve iklim yapisina sahiptir. Tarih siirecinde Yunanlilarin
“Pantos Eukseinos”, Romalilarin “Pontus” dedikleri, eski Anadolu halklarinin meydana getirdigi yerlesim izleri
M.O. 12. yiizyila kadar dayanmaktadir. Bu uygarliklarin sundugu zenginliklerden biri mutfak Kkiiltiiriidiir.
Karadeniz bolgesinde hiikiim siiren toplumlar, kiiltiirel degerleri bir sonraki nesle tagiyarak etimolojik zenginligin
de aktarilmasimi saglamistir. Zamanla, ilgi kaybeden, 6nemsenmeyen kiiltiirel dgeler giiniimiize aktarilamadan
unutulmaktadir. Karadeniz insani, yasadigi yorenin dogal kosullari ile kendini sinirlandirmis, yasam siirecini
bulundugu ortama ayak uydurarak stirdiirmiistiir. Bu kapsamda yo6rede bulunan insanlarin iirettikleri ve tiikkettikleri
arasinda bir denge olmustur (Civelek, 2005, s. 13-14).

Dogu Karadeniz’in incilerinden birisi olarak kabul edilen Trabzon, kendine has giizellikleri olan, denize
kiyis1 bulunan liman sehri olarak Asya’dan gelen ticaret yollarimin deniz ile bulustugu kadim bir sehirdir (Eyice
vd., 1996). Trabzon ilk¢aglarda “Trapezountos-Trapezous” adlariyla anilmaktadir. Kentin kayalar iistiinde masa
bicimindeki goriiniimii nedeniyle “sofra” anlamina gelen “Trapezus” adi verilmistir. Trabzon, tarih boyunca bir¢ok
uygarhigr ve énemli kiiltlir birikimini yapisinda toplamistir (Civelek, 2005, s. 147). Cografi kosullar nedeniyle
ulasimi zor olan Dogu Karadeniz’in i¢ kesimleri, kiy1 sehirlerine gore disa kapali kalmasi nedeniyle mutfak
kiiltiiriinii muhafaza edebilmis bir bolgedir. ilin ydresel ev ve mutfak mimarisine bakildiginda; egimli araziler
iizerine kurulan evlerde mutfak, yamag¢ béliimiine bakan kisimda oturma odasi ile i¢ ige bulunmaktadir. Mutfagin
hemen altinda ahirlar konumlanmis durumdadir (Saydam ve Cevik, 2008). Y 6resel mutfaklarin esas 6zelliklerinden
birisi, civarda yetisen iiriinlerin yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilmasidir. Bolge sartlari nedeniyle hayvancilik
faaliyetinin sinirli olmasi nedeniyle deniz {irlinleri ve tarimsal iiriinler yiyecek kiiltiiriinii sekillendirmede etkili
olmustur. Ornegin musir, fasulye, karalahana, bazi yabani otlar ve balik tiirleri Trabzon mutfagimin ana iiriinlerini
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Trabzon Mutfaginin Geleneksel Lezzeti: Trabzon Sar1 Kurabiyesi
olusturmaktadir (Karadeniz Kiiltiir Envarteri, 2020).

Geleneksel gidalar, tanimlanmis cografi alanlarda kullanilmis ve kullanimda olan, geleneksel iceriklerin
(yani birincil irlinlerin ham maddeleri) 6zel kullanimi, geleneksel bilesim (igerikler agisindan) ve geleneksel {iretim
ve/veya isleme olan kusaktan kusaga aktarilan bir yontemdir. Jordana, 2000, s. 147). Geleneksel iiriinlerinin
karakteristik 6zellikleri; belirli bir alanda (ulusal, bolgesel veya yerel diizeyde) gerceklestirilen; tarifleri, hammadde
ve/veya Uretim siireci otantik olan; yaklasik 50 yildir mevcut olan ve gastronomik bir miras olarak siralanabilir
(Reinders, Banovic ve Guerrero, 2019, s. 3). Geleneksel gidalarin korunmasi i¢in cografi isaretleme yapilmaktadir.
Cografi isaretleme, “belirgin bir niteligi, linli veya diger 6zellikleri itibariyle kdkeninin bulundugu bir yore, alan,
bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir liriinii gosteren isaretler” olup (Sahin ve Meral, 2012, s. 88) “yerel bir iirliniin
veya degerin belirli yasalar ¢ercevesinde koruma altina alinmasidir” (Sahin, 2013, s. 23). Tiirkiye’de, kurabiye ad1
ile su an 7 adet yoresel {irlin bulunmaktadir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan, kurabiye {iriinii, firmcilik
ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar {iriin grubunda mahreg isareti alan tiriinler Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Tiirkiye 'de Uretilip Cografi Isaretlenmis Kurabiyeler (Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2023).

Cografi isaretin Ad1 Tescil Ettiren Ta-ll::aI:ICI/INO Uriin bilesimi
L Yesilyurt 7.12.2021/ Giin kurusu kayis1 ¢ekirdegi unu,
Malatya Kurabiyesi Belediyesi 965 bugday unu, tereyagi, pudra sekeri
Cizre Memilheva Cizre 3.02.2021/ Badem ici. seker. vumurta aki
Kurabiyesi Kaymakamlig1 661 ¢1, SEKEL, yu
Ayvalik Sakizli Ayvalik 26012023/  Damla sakiz1, bugday unu, margarin
Kurabiye Belediyesi 1328 veya natiirel sizma zeytinyagi, yumurta,

yas maya, karbonat, beyaz seker, susam

Gaziantep Ticaret 18.06.2019/ Irmik, Urfa Yag1, Antep Fistig1, bozig
Borsasi 433 fist1g1, seker, un

Antep Kurabiyesi

Antep Koy Kahkesi
(Gaziantep Koy

Nohut mayasi, rezene, ¢orek otu, targin,

Gaziantep Ticaret 25.12.2017/ mahlep, susam, bugday unu, tuz, seker.

Kahkesi) Borsasi 291 irmik, siit kremast
Aksaray Un Kurabiyesi
Aksaray 14.06.2022 / < -
/ Aksaray AS!(er Belediyesi 1149 Tereyagi, seker, bugday
Kurabiyesi
Afyonkarahisar Nisan Kuyruk yagi, don yagi, tereyagi
Kurabiyesi / Afyonkarahisar  1.05.2023 / e yagfbw A gu’nu zkir’
Afyonkarahisar Gelin Belediyesi 1349 ygigex yagl, bugday unu, JeKer,
A karbonat, yer fistig1
Kurabiyesi

Yoresel lezzetlerden birisi olan tatlilar Trabzon mutfagi i¢in 6nem arz etmektedir. Trabzon’da ¢esit cesit
tatlilar yapilmaktadir. Bunlara 6rnek olarak beton helva, burmali kocaman gerdani, kabak tatlisi, hamsi kdy siitlaci,
yufka tatlis1 ve sar1 kurabiye verilebilir (Ding Alagam, 2019, s. 187).

Tiirk mutfaginin temellerini olusturan Osmanli Donemi yazili kayitlarinda, “kurabiye” kelimesi Sirvani’nin
15. yiizy1ll mutfagini anlattign kitabinda gectigi; kurabiyenin Arap kdkenli oldugu, “un, kuyruk yagi, seker ve
giilsuyundan yapildig1” belirtilmektedir (Isin, 2021, s. 239). Trabzon yoresine ait geleneksel lezzetlerden birisi olan
sar1 kurabiye ise geg¢misten giiniimiize insanlar tarafindan tercih edilen tatlar arasinda olmustur. igerisinde
barindirdig1 bugday unu, seker, yag, renklendirici ve kabarticilar sayesinde kendine has farkli tadi ile hafif, sert ve
lezzetli bir kurabiyedir (Mutlu, 2021, s. 298). Kurabiye yapiminda kullanilan un, seker ve yag kurabiye hamurunun
yogrulup sekillendirilmesi ve aymi zamanda pisirilmesinde {irtiniin kalitesini etkilemektedir (Pareyt ve Delcour,
2020). Bugday unu igerisinde bulunan toplam lif orani olduk¢a azdir. Fakat ¢6ziilebilir lif oranmi ise toplam lif
oranma gore daha fazladir. Icerisinde bulunan ¢oziilebilir lifler; kan sekeri ve kolesterol oranini ayarlarken,
¢ozlinemeyen lifler; gastrointestinal sistemi korunmasini desteklemektedir (Bushunk ve Rasper, 1996). Kurabiye
igerisindeki kabarticilar ise Uiriiniin karakteristik icyapilarini olusturmaktadir. Bikarbonatin sulu ortamlarda asitlerle
reaksiyona girmesi ile olusan CO; gazi {irlinlin kabarmasim saglamaktadir. Hamur kivamina getirilen kurabiye

igerisinde gaz kabarciklari pisme esnasinda genleserek, iiriin icerisinde goézenekli bir yapi olusturmaktadir
(Anonymous, 1994, s. 21-22).
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Sar1 kurabiyenin adimin olusmasinda biiyiik etkisi olan 6zellik rengidir. Bu rengin saglanabilmesi igin dogal
renklendiriciler ve gida boyalart kullanilmaktadir. Gidalarda kullanilan renklendiriciler, iiriinlerin dogal
bilesenlerini bozmayan, gidalarda oldugu gibi direkt olarak tiiketilmeyen, ancak bunlardan fiziksel ve kimyasal
metotlarla ayristirilan, besleyici ve aromatik bilesenleri igermeyen, pigment veren maddelerdir (Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi, 2022). Sar1 ve turuncu renk veren, “kurkuminoid” adli polifenolik ve 1siya dayanakli ve
antioksidan bir bilesik olan “tetrahidrokurkumin” bilesenlerini biinyesinde barindiran, dogal bir madde olarak
zerdecal kullanilabilmektedir (Thanchai ve Liawruangrath, 2009).

YONTEM

Calismada, Trabzon ilinde imalathanelerde iiretimi yapilan ve Trabzon ydresine ait oldugu bilinen sar1
kurabiyenin yapilisi, tarihgesi ve kiiltiirel 6geleri hakkinda arastirma yapilmistir. Veri toplama yontemi olarak nitel
arastirma yontemlerinden yiiz ylize goriisme tekniginden yararlanilmistir. Calisma Kasim-Aralik 2022 tarihleri
arasinda ytriitilmustiir. Calismada kullanilan soru seti, daha 6nceden kullanilan benzer bir arastirmadan (Badem,
2021) almmistir. Gorlismede yar1 yapilandirilmis soru formu kullanilmigtir. Yar1 yapilandirilmig soru setinin
avantaji belirli sorular ile tekdiize bilgi elde edilebilmesi yaninda soru disina ¢ikilabilecek bir imkan saglamasidir
(Giirbiiz ve Sahin, 2014). Alinan cevaplar ses kaydina alinarak daha sonra transkript edilmistir. Katilimcilar, amach
ornekleme yontemiyle se¢ilmis olup Trabzon sehrinde dogup biiylimiis, Ak¢aabat ilgelerinde imalat¢1 ve sari
kurabiye satis1 yapan 8 erkek goniilliiden olusmaktadir. Arastirmada goriisme yapilan kisi sayis1 doygunluk noktasi
ile sonlandirilmigtir. Doygunluk, &rneklem birimlerinden yeni higbir bilgi gelmemesi anlamina gelmektedir
(Merriam, 2015, s. 79). Sart kurabiye, evlerde yapilmayip belirli yerlerde iiretimi yapilmasi arastirmanin
sinirliliklarini olusturmaktadir. Goriisme formu, kisilerin demografik yapisini tespitine iligkin ilk soru boliimii ve
sar1 kurabiye yapiminda kullanilan hammadde, yapilisi gibi sorulardan olusan ikinci soru boliimiinden olmak tizere
14 sorudan olusmaktadir.

BULGULAR

Gorlisme yapilan katilimcilara iliskin demografik bilgiler Tablo 2’de verilmistir. Arastirmaya katilan
sahislar, sar1 kurabiyenin yaygin tiretildigi (Resim 1 ve 2) Trabzon’da yasayan kisilerden olugsmaktadir. Goriisme
yapilan kisilerin tamami erkek olup ortalama 60 yasinda (45-70 yas araliginda), kurabiye imalati isi ile ugrasan
kisilerdir.

Tablo 2. Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler

Katihma [K] Cinsiyet Yas Meslek Dogup Yasadiklar:
Yer
1 Erkek 59 Imalate1 Trabzon
2 Erkek 55 Firinct Trabzon
3 Erkek 60 Firinct Trabzon
4 Erkek 65 Imalate1 Trabzon
5 Erkek 48 Firinci Trabzon
6 Erkek 57 Imalatg Trabzon
7 Erkek 70 Imalatc1 Trabzon
8 Erkek 62 Firinci Trabzon

Yapilan goriismeler sonucunda ortaya ¢ikan bulgulara gore, Ka¢ yildir sar1 kurabiye yapiyorsunuz?
sorusuna katilimcilar “15 senedir biz {iretimini yapmaktayiz fakat bizden 6nce sar1 kurabiye yapimi bir asirdir
vardir.” [K1], “20 senedir biz iiretimini yapmaktayiz.” [K2, K8], “18 senedir iiretim yapmaktayiz.” [K3], “25
senedir sar1 kurabiye iretmekteyiz.” [K4], “12 senedir iiretim yapmaktayiz.” [K5], “22 senedir bu is ile
ilgilenmekteyim.” [K6], “1946 yilindan beri isletmemizde kurabiye yapilmaktadir.” [K7], cevaplarin1 vermislerdir.

Ne kadar sikhikla sar1 kurabiye yapiyorsunuz? sorusuna katilimcilar “Her giin {iretim yapmaktayiz.
Giinliik 350-500 kilogram aras1 tiretim yapilmaktadir.” [K1, K3, K5-K8], “Her giin iiretim yapmaktayiz. Giinliik
400-500 kilogram arasi iiretim yapilmaktadir.” [K2], “Her giin iiretim yapmaktayiz. Imalat1 kac kilo yapacagimiza
kendimiz karar vermekteyiz bu sebeple miktar1 siirekli degigsmektedir.” [K4], cevaplarini vermislerdir.
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Sar1 kurabiyeyi hangi donemde yaparsiniz? Bu donemin bir 6zelligi var midir? sorusuna katilimcilar
“Her donem tiretimi yapilmaktadir. Kisin daha az iiretimi olurken yaz aylarinda iiretimi fazladir.” [K1, K3, K5,
K6]”, “Her dénem iiretimi yapilmaktadir 6zel bir giinii yoktur.” [K2, K4], “Her dénem iiretimi yapilmaktadir.
Eskiden mevlit okutulduktan sonra sar1 kurabiye dagitilird: simdiler de bu gelenekler yok olmustur.” [K7, K&],
cevaplarini vermiglerdir.

Sar1 kurabiye yapihsim1 kimden/nerden 6grendiniz? sorusuna katilimlar “Bizden Onceki ustalardan
ogrendik.” [K1-K6], “Dede meslegi oldugu igin bizde devam ettirmekteyiz.” [K7], “Bu isi ustalarimizdan 6grendik.
Eski zamanlarda ustalarimiz kurabiyeyi elleri ile yogurup kesip sekillendirirlerdi simdi her sey makineler tizerinde
yapiliyor.” [K8], cevaplarini vermislerdir.

Sar1 kurabiye yapiminda kullanmilan arac¢ gerecler nelerdir? sorusuna katilimcilarin tamami “Hamur
yogurma makinesi kullaniriz. Sekillendirmek i¢in kesme ve kalip makineleri kullanmaktayiz. Déner firinlarda
pisirmekteyiz.” cevabini vermistir.

Sar1 kurabiye yaparken hangi malzemeleri kullamrsimiz? Malzemelerin 6lciisii hakkinda bilgi verir
misiniz? sorusuna katilimcilar “Bugday unu, toz seker, gida boyasi, kabarticilar, ay¢igek yagi. Burada miktar
vermek dogru olmaz ciinkii kurabiye yapilacak miktara gére degismektedir (Isin sirr1 bize kalsin). Ornek vermek
gerekirse 50 kg sekere 200 gr gida boyasi atilabilmektedir.” [K1, K5-K7], “Bugday unu, toz seker, dogal
renklendirici, kabarticilar, aycicek yagi. Yogurulacak hamura gore miktar degismektedir.” [K2], “Bugday unu, toz
seker, gida boyasi, kabarticilar, aycicek yagi. Burada miktar vermek dogru olmaz ¢iinkii yapilacak miktara gore
degismektedir. Yeni iiretilen sar1 kurabiyelerde, kakao kullanilarak iki renkli kurabiyeler de elde edilmektedir.”
[K3], “Bugday unu, toz seker, gida boyasi, kabarticilar, aycicek yagi, siit tozu.” [K4, K8], cevaplarini vermislerdir.

Sar1 kurabiye yapmak icin kullandiginiz malzemelerin kendine 6zgii 6zellikleri var mi? sorusuna
katilimcilar “Kullanilacak malzemelerin kendine 6zgii bir 6zelligi yoktur. Misir unu kullanilarak renk verildigi
diisiiniilmektedir fakat boyle bir durum yoktur rengini gida boyalar1 kullanarak vermekteyiz.” [K1, K3, K4, K6-
KS8], “Dogal renklendiriciler kullanilmaktadir.” [K2], “Kolay bayatlamayan bir kurabiyedir. Herhangi kendine 6zgii
bir 6zelligi yoktur.” [K5], cevaplarini vermislerdir.

Sar1 kurabiye yapim asamalarimi anlatir misimz? sorusuna katilimcilari tamami “Toz seker, su ve sar1
gida boyast bir tencerede kaynatilarak bal kivamina getirilir. Daha sonra farkli bir kap igerisinde bugday unu,
aycigek yagi ve kabartici karigtirilir. Karisimin igerisine dnceden hazirlanmis olan toz seker, su ve gida boyasindan
olusan bal eklenir ve yogurma makinasinda hamur kivamina getirilir. Yogurulan hamur kaliplarda sekillendirilir ve
270 derece donen firinlarda pisirilir. Pigsen kurabiyeler paketlenir.” cevabini vermistir.

Sar1 kurabiye yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi 6zelliklerin saglanabilmesi icin nelere dikkat
edilmesi gerekir? sorusuna katilimcilar “Tatlandirici olarak toz seker kullanilmaktadir. Renklendirici olarak sar1
gida boyast kullanilir ayn1 zamanda sekil ve goriintii igin ise kabarticilar eklenmektedir.” [K1-K3, K5-K8],
“Tatlandiric olarak toz seker kullanilmaktadir. Renklendirici olarak sar1 gida boyas1 kullanilir ayn1 zamanda sekil
ve goriintii igin ise kabarticilar eklenmektedir. Uretime gore siit tozu da eklenebilmektedir.” [K4], cevaplarint
vermisglerdir.

Sar1 kurabiye nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var mi? sorusuna katilimcilar “Cay
igerisine batirilarak yenilmektedir.” [K1, K3, K5-K7], “Cay igerisine batirilarak yenilmektedir. Kurabiyenin sert
olusu yore halkinda kurabiyeyi ¢aya batirarak yeme aligkanligini ortaya ¢ikarmistir.” [K2], “Hafif, sert ve lezzetli
bir kurabiyedir. Cay icerisine batirilarak yenilmektedir.” [K4, K8], cevaplarimi vermislerdir.

Sar1 kurabiye muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir? sorusuna katilimecilar “2-
3 ay paketlerde muhafaza edilmektedir.” [K1, K3-K6], “Unlu mamullere 6 aydan fazla saklama etiketi vurulamaz
bu sebeple 1-3 ay arasi paketler de muhafaza edilmektedir.” [K2], “Serin yerlerde paket igerisinde birkag ay
muhafaza edilebilmektedir.” [K7, K8], cevaplarini vermislerdir.

Sar1 kurabiyenin Trabzon da ne zamandan beridir yapildig1 hakkinda bilginiz var mi? sorusuna
katilimecilar “Trabzon’da 100 seneden beridir var oldugunu bilmekteyim.” [K1, K3-K7], “Uzun yillardir yoremizde
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iiretilip tiiketildigini bilmekteyim.” [K2, K8], “Osmanli donemlerinden beri yapildigini bilmekteyim.” [K4],
cevaplarini vermislerdir.

Sar1 kurabiyenin farkl yoresel bir adi var mi? Sorusuna katilimcilar “Benim bu konu da bir fikrim yok
benim bildigim adi sar1 kurabiyedir.” [K1-K3, K5, K7], “Y6rede kullanilan agiz yapilarina bagl olarak gorabiye
[K4], gorobi ve gorobiya gibi isimleri de vardir.” [K6, K8], cevaplarini vermislerdir.

Resim 2: Trabzon Sari Kurabiyesi (Foto: Beyza Kog).

TARTISMA ve SONUC

Bolgelerin yoresel mutfaklar1 karsilastirildiginda her birinin farkli pisirme tekniklerine, mutfak
ekipmanlarina, sunum sekillerine ve iiriinlere sahip oldugu bilinmektedir. Bunun sebebi bdlgelerin iklim kosullari,
cografi konumlari, ekonomik faaliyetleri ve iiretim-tiikketimdeki farkliliklardir. Dogu Karadeniz bdlgesi kendi
icerisinde barindirdig1 tarim faaliyetleri ve hayvancilik gibi faktorlerle mutfak kiiltiiriinde belirli bir yer edinmistir.
Trabzon mutfagi gerek konumu gerekse cografi yapisi sonucunda farkli kiiltiirlerin de etkilesimiyle birlikte
varligini olusturmustur. Orta Asya’dan giiniimiize gelene kadar kiiltiirel etkilesimler sonucu olusan Tiirk mutfagi,
su an bulunan diinya mutfaklar icerisinde yer alabilmesi i¢in dogru bir pazarlama, konumlandirma ve g¢ekicilik
unsurlaria sahiptir (Ongel, 2015). Biitiin diinya iizerinde degisen ekonomik, sosyal ve kiiltiirel degisimler yerli ve
yabanci kaynakli gii¢lii bir talebin geleneksek iiriinlere dogru ilerlemesine sebep olmaktadir. Insanlarm
hayatlarindaki degisim ve gelisimler sonucu dogal ve saglikli iiriinlere talep artmis bu durum da geleneksek
yasamda bulunan mutfak kiiltiirii, yasam big¢imleri gibi olgulara talebi artirmistir (Kusak, 2012).

Bu ¢aligmada, Trabzon sehrinde insanlarin eski dénemlerden bu zamana kadar tikketmeyi sevdikleri Trabzon
sar1 kurabiyesi; yoresel bir iiriindiir. Goriisiilen kisilerden elde edilen bilgiler dogrultusunda, 100 yili askin bir
stiredir var oldugu, renklendirici ve kabartici malzemeler kullanilarak iiretildigi; misir unu ile renklendirilmedigi,
yilin biitlin dénemlerinde iiretiminin devam ettigi, insanlarin ydresel bir {irlin oldugu i¢in caylarmin yaninda
kurabiyeyi siklikla tercih ettigi belirlenmistir. Ayn1 zamanda sar1 kurabiye yapiminin eski insanlardan nesilden
nesile aktarilarak devam ettiginin, yoresel adlarmin ise Trabzon sehrinin agiz yapisina gore bazen degisiklik
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gOsterip “gorobi, gorobiya, gorabiye” gibi isimlerin de kullanildigi sonucuna varilmistir. Tiirk diyarlarini gezen,
17. yiizyih kaleme alan, Unlii seyyah Evliya Celebi’nin Seyahatnamesi’'nde “gurdbiyye gevregi” ifadesi
bulunmaktadir (Yerasimos, 2019, s. 80). Buradaki isim benzerligi géze ¢arpmaktadir. Kurabiyenin muhafaza
kosullar1 paketli ve unlu bir gida olmasindan dolay: serin yerlerde 2-6 ay kadardir.

Yoresel tatlarin bolge halki icin degeri tartisilmaz bir gercektir. Ornek olarak sar1 kurabiye tiiketimi sirasinda
bolgede sikca tercih edilen igeceklerden birisi olan ¢ay yanma eslik etmektedir. Trabzon’a 6zgii olan bu sari
kurabiye iki imalathanede iiretilmesine ragmen bdlgedeki neredeyse tiim firin ve diikkanlarda bulunmaktadir. Bu
kapsamda sar1 kurabiyenin iilkenin ve diinyanin her yerine ulagmasini saglamak i¢in internet iizerinde satisi
gergeklestirilmektedir. Sar1 kurabiyenin daha ¢ok satilmasi bolgede istihdami artiracaktir. Yoredeki kafe ve benzeri
isletmelerde, 6zelliklere turistlere, cayin yaninda ikram olarak sar1 kurabiye ikram edilmesi bilinirligini artiracaktir.
Ayrica, sar1 kurabiyenin tanitilmasi ve korumaya alinmasi i¢in cografi isaretleme yapilmasi gerekmektedir.

Arastirma ve Bu caligma (Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Baskanligi Etik Kurul Onay Belgesi ile
Yaymn Etigi 26.04.2021/03/36) bilimsel arastirma ve yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmigtir.
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Makale Ge¢cmisi

Gelis: 12.06.2023 Caligma ile Karaman’da yapilan, Tatarlara ait oldugu bilinen, Gébede boreginin yapilisi ve diger unsurlari
Kabul: 14.06.2023 hakkinda bilgi toplanmas1 ve kayit altina alinmas1 amaglanmistir. Bu amagla, Karaman’da yasayan, amaglh
Yaym: 30.06.2023 ornekleme yontemiyle secilmis, belirli bir yasin tizerindeki 10 kisi ile yliz yiize gériisme gergeklestirilmistir.

Aragtirma sonucuna gore, Gobede boreginin Karaman’da yapilmaya devam ettigi, Tatarlardan gelmesine
ragmen, Karaman mutfagma da dahil oldugu, bunun yaninda Karaman mutfag: ve Tatar mutfaginin farkli
Tatar mutfagy, yonlerden de etkilestigi tespit edilmistir. Gobede boregine “Gobete, Kombe ve Tatar boregi” de denildigi,
Yéresel mutfak, ayrica “¢ig borek™ denilen farkli bir boregin ve “Tatar ekmegi’nin de Karaman’da yapildigi belirlenmistir.
Mutfak kiiltiirii Karaman’da oldugu gibi, go¢ ile go¢menler/muhacirler/miilteciler kendi kiiltiiriinii, tasindigi topluma
gotliirmektedir. Karaman mutfagi ile ilgili daha ayrintili olarak kiiltiir ve mutfak etkilesimi arastirilmalidir.
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Karaman Mutfagina Dair Bir Arastirma: Gébede Boregi

GIRIS
Mutfak kiiltiirii, insanligin varolusundan beri gelisim ve degisim gosteren onemli bir toplumsal olgudur.
Birgok faktdrden etkilenen toplumun bu yonii, hayatinin en 6énemli kismi olup beslenme olmadan hayatin devam
etmeyecegi asikardir. Toplumlarin igerisinde yasadigi cografya, iklim, bitki Ortiisii, toprak yapisi, dini inanis,
yetistirilen hayvan tiirii, bitkiler, diger milletlerle etkilesim ve gog¢ gibi bazi toplumsal olaylar mutfak kiiltiiriiniin
sekillenmesinde de etkili olmaktadir.

Tirkiye'de, Osmanli doneminden bu yana aliman zorunlu gogler nedeniyle degisik milletlerden insanlar
bulunmaktadir. Bu gogler; iilkenin batisindan, Balkanlardan oldugu gibi dogusundan ve kuzeyinden de olmustur.
Osmanli Devletinin hakimiyetinde olan yerlere, 1783-1922 yillar arasinda 1,8 milyon kadar Kirim Tatar1 goctiigii
ifade edilmektedir. Kirim’dan gdcen Tiirk-Tatarlar, Tiirkiye’de; Istanbul’a ve Anadolu’nun bazi sehirlerine
(agirliklh Eskisehir ve Kiitahya’ya olmak iizere) yerlestirilmistir (Sacilik, Cevik ve Toptas, 2018, s. 306; Ulkiisal,
1980, s. 142). Bu goglerin bir kismi da Karaman’a yapilmistir (K. Sagnak, kisisel goriisme, 15 Mart 2022;
https://kirimdernegi.org.tr/temel-bilgiler/kirim-dan-turkiye-ye-kirim-tatar-gocleri, 2022; Kirimh, 2012, s. 423).
Karaman’a 1903 yilinda gelen gog ile Ayranci ilgesi (ilk adi Osmaniye olarak) kurulmus, 900-1000 kisi / 210 hane
buraya yerlestirilmistir. Karaman’a daha 6nceki tarihlerde de gelenlerin oldugu bilinmektedir (Karaman Belediyesi,
2017, s. 431; Uysal, 1995, s. 36; Uysal vd., 1992, s. 190-191).

Karaman, M.0.8000 yillarinda yerlesik iskana sahip olup, tarih boyunca énemli bir ticaret, kiiltiir merkezi
ve yerlesim bolgesi oldugu bilinmektedir Civarda bulunan Pmarbasi Hoyiigii ve Catalhdyiik devami niteliginde
oldugu ifade edilen Canhasan I Hoyiigii en eski yerlesim yerlerindendir (Topal, 2005, s. 2-3; Topal, 2002, s. 12;
Kurt, 2009, s. 173). Anadolu’nun ugrak noktalarindan sayilabilecek, giiniimiizde i¢ Anadolu’nun bir sehri olan
Karaman, 1256 yilinda Karamanogullari’nin baskenti olmustur (https://www.karaman.bel.tr/tarihce, 2022). Tarihi
zamanlarda Karaman civarinda yasayan Hititler, Frigyalilar, Lidyalilar, Persler ve Bizans Imparatorlugu (Cengiz,
2014, s. 13) gibi birgok milletin uzun siiren kiiltiirel etkilesimi neticesinde mutfak kiiltiirii olusumu ve sekillenmesi
ile gliniimiize kadar zenginleserek gelmistir. Dis gocler ile gelen Tatarlarin mutfak kiiltiirii de Karaman kiiltiirii ile
etkilesim gostererek mutfak unsurlar1 zamanla birbiri igerisine karigmistir.

Bu caligma ile i¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan Karaman ilinin mutfak kiiltiirii ve Tiirk-Tatar mutfagina ait
bir lezzet olan Gobede boregi hakkinda bilgi edinebilmek igin arastirma yapilmis, goglerin mutfak kiiltiirii tizerine
etkisi irdelenmigtir.

YONTEM

Nitel aragtirma, gdzlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigi,
algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercgekgi ve biitiinciil bir bigimde ortaya konmasina yonelik bir siirecin izlendigi
arastirma tiirii oldugu belirtilmektedir. Fen bilimlerinde laboratuvar analizleri ile bir sonuca ulasilirken, sosyal
bilimlerde insan faktdriinden dolayi veriler rakamlarla ifade edilememekte, bu sebeple gozlem, goriisme ve
dokuman inceleme gibi farkli yontemler kullanilmaktadir (Aydin, 2018, s. 62). Bu ¢aligmada veri toplama yontemi
olarak gériisme teknigi kullanilmistir. Orneklem biiyiikliigiiniin 5-25 kisi arasinda olmasi yeterli gériilen bu tip bir
arastirmada, katilimcilarin izni ile ses veya goriintii kaydi1 alinmis, sorular saglikli cevap alinabilecek 30-45 dakika
stire igerinde sorulmus, konuya hakim oldugu diisliniilen, gonillii katilimeilarla yar1 yapilandirilmis sorular
kullanilarak yiiz yiize goriisme gerceklestirilmistir. Gorlisme yapilan kisiler 41-70 yas araligindaki kadin
katilimcilardir. Katilimcilar, Karaman Merkez’de ikamet eden kisilerden, Tatar mutfagina hakim olan kisiler amagl
ornekleme yontemiyle secilerek, Mart 2022 tarihinde goriismeler gergeklestirilmistir. Goriismeler doygunluk
noktasina ulagilinca sonlandirilmistir (Merriam, 2015, s. 79). Calismada kullanilan sorular, daha 6nce yapilmis bir
caligmadan alinmigtir (Badem, 2021). Calisma ile Karaman-Tatar mutfaginda bulunan Gébede béreginin (Resim
1-3) gec¢misi ve yapim Ozellikleri hakkinda veri toplanmis, elde edilen veriler i¢erik analizi ile incelenmistir.
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BULGULAR

Calisma i¢in goriisme gerceklestirilen kisilere ait demografik bilgiler Tablo 1°de verilmistir. Gorlisme
yapilan kisilerin tamami kadin olup yag aralig1 42-73 arasinda hesaplanmustir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

K Adi Dogum Dogum Yeri Cinsiyet Egitim Meslegi
Soyadi Yih Durumu
1 S.T. 1950 Karaman Kadin Tlkokul Ev Hanim1
2 G.V. 1974 Karaman Kadm Lise Ev Hanimi
3 G.0. 1981 Konya/Saraydnii Kadin Universite Ogretmen
4 R.O. 1974 Karaman Kadin Ortaokul Ev Hanimi
5 H.S. 1954 Karaman/Mandason ~ Kadin ilkokul Ev Hanimi
6 M.D. 1976 Konya/Eregli Kadin Universite Giivenlik
Gorevlisi
7 K.M. 1953 Konya Kadin Ortaokul Ev Hanimi
8 AK. 1972 Adana/Ceyhan Kadin ilkokul Ev Hanimu
9 A.D. 1971 Konya Kadm Ortaokul Ev Hanimi
10 F.A. 1954 Karaman Kadm ilkokul Ev Hanim1

Kag yildir Gobede boregi yapiyorsunuz? sorusuna katilimeilar “72 yildir” (K1), “40-50 yildir” (K2, 4, 5, 10),
“35 yildir” (K7), “16 yildir” (K3), “5-6 yildir” (K9), “2-3 yildir” (K6, 8) Gobede boregi yapiyorum, cevabini
vermistir.

Ne kadar siklikla Gobede boregini yapryorsunuz? Sorusuna katilimcilar “Evvel zamanda ¢ok sik yapilirdi.
Haftada 2 kere yaptigimiz bile olurdu ancak simdilerde yilda 1 kez ancak ya yapiyoruz ya yapmiyoruz.” (K1),
“Y1ilda 2-3 kere yapiyoruz.” (K2), “Yilda 1 kez” (K3), “2-3 yilda bir yapiyoruz.” (K4), “Ayda bir” (K5,10), “Fazla
yapmam ayda yilda bir kez yaparim.” (K6), “Bayramdan bayrama” (K7), “Denk geldiginde” (KS8),
“Ogrendigimden beri 3-4 kez yaptim.” (K9) cevabini1 vermistir.

Gébede boregini hangi donemde yaparsimiz? Bu donemin bir ézelligi var midir? sorusuna katilimeilar “Ozel
bir giinii yoktur. Bir misafir geldiginde ya da canimiz istediginde yapardik.” (K1, 2, 4, 9), “Kayinvalidem istedigi
zaman” (K3), “Torunlarim, kizlarim geldiginde yaparim.” (K5), “Bayramlarda” (K6, 7), “Denk geldiginde” (K8),
“Sevdigimiz bir borek olunca, 6nemli giinleri beklemeyiz, canimiz isteyince yapariz.” (K10) cevabini vermistir.

Gébede boreginin tarihi hakkinda bilginiz var midwr? sorusuna katilimeilar “Kirimdayken biilylikannemin
yaptigimi soylerlerdi, Tiirkiye’ye geldikten sonra da devam etti. Yaklasik olarak 1900°li yillardan beri yapilir.”
(K1), “Babamin biiyiikannesinin yaptigin biliyorum. Biz o zamanlar ¢ok kiiciiktiik tabi ama yedigimiz giizel tatlar
unutmak ne miimkiin. 1900°li yillardan beri yapiliyor.” (K2), “Hayir, gelin geldigim ailede kayinvalidem
yapiyordu. Bende yapmasini ondan 6grendim.” (K3), “Hayir, annem yapardi bende zaten ondan 6grendim.” (K4),
“Kirimdan gelme oldugunu biliyorum.” (K5), “1940’l1 yillardan 6nce” (K6, 7), “1900°lii yillardan beri yapildigini
okumustum.” (K8), “1950’li yillardan beri yapildigini duymustum.” (K9), “Biz, yani dedelerimiz Kirim’dan 1903
yilinda go¢ etmisler. Orada yapiliyormus, geldiklerinden beri burada da yapiliyor.” (K10) cevabini vermistir.

Gobede boregini hazirlarken belli bir regeteye (tarife) uyuyor musunuz? sorusuna katilhimeilar “Evet” (K1,
3,4,6,8, 10), “Hayir” (K2, 5), “Hayir, gbz karar1 yaparim.” (K7, 9) cevabin1 vermistir.

Gobede boreginin yapilisim kimden/nerden 6grendiniz? Sorusuna katilimcilar “Biiyiikannemden” (K1, 2),
“Kayinvalidemden” (K3, 5, 6), “Annemden” (K4, 7, 10), “Sosyal medyada gezerken gérdiim, denedim. Hosuma
gidince bir ka¢ kere daha yaptim.” (KS8), “Komsumdan” (K9) cevabini vermistir.

Gobede boregi yapiminda kullanilan arag geregler nelerdir? sorusuna katilimeilar “Aliiminyum tepsi,
mayali oklavasi, toprak firm” (K1), “Aliiminyum tepsi, toprak firm” (K2), “Firin tepsisi” (K3), “Onceden toprak
firlnda yapardik ama artik elektrikli firinlarda yapiyoruz” (K4), “Oklava, ceyranl (elektrikli) firm” (KS5), “Legen,
oklava, tepsi” (K6), “Oklava, tepsi, firin, hamur agma tahtasi” (K7, 9), “Aliiminyum tepsi, oklava” (KS8),
“Aliiminyum tepsi (bakir tepsi), oklava, firm” (K10) cevabini vermistir.

Gobede boregi yapiminda hangi malzemeleri kullanirsiniz? Malzemelerin olgiisii hakkinda bilgi verir
misiniz? sorusuna katilimeilar; “Hamuru i¢in; 11 su bardag: un-aldig1 kadar su- tuz, I¢ harci igin; patates-tavuk eti-
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sogan-sal¢a” (K1), “Hamuru i¢in; un-su-tuz-yogurt-yag, Harci i¢in; patates-tavuk eti-sogan—salga. Malzemeleri biz
gbz olciisii ile ayarlanz.” (K2, 4), “Hamuru igin; 13 su bardag: un- 6-7 bardak su-1 tath kasig1 tuz, i¢ harci igin;
patates-tavuk-sogan- salga, hepsini goz karari ekleriz.” (K3), “Hamur i¢in; 1 bardak yogurt- 1/2 ¢ay bardagi yag-1
kasik sirke-kabartma tozu-tuz-aldigi kadar un, Harci igin; tavuk-patates-sal¢a-sogan-yag-tuz-karabiber”(K5),
“Hamur i¢in; un—tuz-sirke-1lik su. Harci igin; tavuk—piring-sogan-patates-domates (rendelenmis)-tuz-karabiber-
yag.” (K7), “Hamuru i¢in; 6-7 su bardagi un -2 yemek kasig1 yogurt -2 bardak su -yarim su bardagi siviyag -1
yemek kas1@1 sirke-1 tath kasigi tuz. I¢ harci; yarim su bardagi piring-yarim kilo kiyma-1 tutam tuz-1 ¢ay kasig
karabiber-2 bardak sicak su-yarim ¢ay bardagi sivi yag-1 cay kasigi pul biber, Ara katlara siirmek i¢in; siv1 yag.”
(K8), “9 bardak un-1 yemek kasig1 tuz-1 tatli kasig: sirke- 1,5-2 su bardag 1lik su, i¢ Harci; 2 adet tavuk but-yarim
su bardagi piring-2 adet sogan-2 adet rendelenmis domates-tuz-karabiber-aycgicegi yagi.” (K9), “Hamuru igin; 1 su
bardag: siit-1 su bardagi su- 2 su bardagi siv1 yag-1 corba kasigr seker-1 tatli kasigi tuz-1 tatli kasig sirke-1
kabartma tozu-aldig1 kadar un. I¢ harci; yarim kilo kiyma-2 sogan- 4-5 patates- 1 ¢ay kasig1 karabiber-tuz-1 kasik
tereyagi, Ara katlara siirmek i¢in; 1 ¢ay bardagi sivi yag-2 corba kagigi eritilmis tereyagi” (K10) cevabini vermistir.

Gobede boregi yapmak icin kullandigimiz malzemelerin kendine ozgii 6zellikleri var mu? sorusuna
katilimcilar “Genelde evde kendi 6giittiiglimiiz un olurdu. Kendi yetistirdigimiz tavuklar1 kesip haslardik.” (K1),
“Kendi besledigimiz tavugu keser haslardik” (K2, 7, 9), “Hayir” (K3-5, 8, 10), “Ev yapimi salca, kendi
yetistirdigimiz tavuklar” (K6) cevabini vermistir.

Gobede boreginin yapim agsamalarint anlatir misiniz? sorusuna katilimcilar “Hamuru igin; Un, tuz, su sert
olmayacak sekilde yogrulur. I¢ harci icin; Sogan ve yuvarlak dograyarak hasladigimiz patatesler kavrulur. Biraz
salga ekledikten sonra haglanan tavuk etinde atip hafif pisirin, patatesler ezilmesin. Tavuk suyu ekleyip pisirmeye
devam edin. Tavuk suyu az gelirse normal su ekleyebilirsiniz. Daha sonra siizerek harci kullanilabilir hale getirilir.
Suyu ise yanina servis edilmek i¢in ayrilir. Birlestirmesi; Alt ve iist olmak {izere 13 beze yapilir. 7 tane beze alt i¢in
ayrilir, 6 tanesi ise Ust kapak i¢in ayrilir. Hamurun 7 bezesini teker teker acip her beze arasina yag siirerek tist {iste
konur. Hepsi konulunca rulo seklinde sarilir. Daha sonra giil boregi gibi katlandiktan sonra tepsinin kenarlarina
gelecek sekilde mayal1 oklavasi ile agilir. Igine harci esit sekilde yaydiktan sonra kalan 6 bezeye de aym islem
uygulanir. Onu da harcin tizerine kapatilir. Kenarlarini giizelce katladiktan sonra iizerine tekrar yag siirlip firina
verilir. Pistikten sonra kesip kapagini acariz. Borekten kopartarak ister suya batirarak ister kasikla suyunu yaninda
icerek yiyebilirsiniz” (K1), “Hamuru igin tiim malzemeleri karigtirir, yogururuz. Hamuru 17 bezeye boliip
dinlenmeye birakilir. Harct igin oncelikle tavuk haglanir. Daha sonra sofan ve patates kavrulur, salga atilir,
kavrulmaya devam eder. Tavuk suyu eklenir, eksikse normal su eklenir sulu patates gibi pisirilir. Ocaktan alip
stiziiliir. Suyu boregin iizerine dokmek igin ayrilir. Patatesleri tavukla karistirip baharatlari ilave edilir.
Hazirladigimiz bezelerin 9 tanesini iist iiste koyup tepsi biiyiikliigiinde agilir. igine hazirladigimiz harci iyice
yayariz. Uzerine kalan 8 bezeyi iist iiste koyarak acariz ve iist kapak olarak kapatip kenarlarini katlariz. Firinda
iyice kizardiktan sonra havalandirip iist kapaklarini agip ayirdigimiz suyu dokerek servis ederiz.” (K2), “Hamurun
tiim malzemelerini ekleyip, yogururuz, 11 bezeye boleriz. Hamuru dinlenmeye birakiriz. Harci i¢in tavugu baslariz.
Once sogan1 kavururuz. Daha sonra salgay1 ekler kavurmaya devam ederiz. En son patatesi de ekleyince tavugun
suyunu ekler, sulu yemek gibi pisiririz. Suyunu siizeriz. Dinlenen bezeleri 6 tanesini alt1 i¢in tek tek tepsi
bliylikliigiinde agariz, arasina yag siirer tepsiye sereriz. Arasina harcit koyduktan sonra 5 bezeyi agar ilizerini
kapatinz. Kenarlarin1 katlar firina veririz. Pistikten sonra dilimleyip cayla servis ederiz” (K3), “Hamurun
malzemelerini yogurun, 16 bezeye ayirin ve dinlendirin. Harci i¢in patates, sogan ve salgay1 kavurun. Hasladigimiz
tavugun suyundan koyup pisirin, sonra siiziin. Slizdiigliniiz patatesleri tavugu ekleyip karistirin. Dinlenen 9 bezeyi
kiiciik kiigiik acin, arasina yag siirerek kat kat ¢1kin, en sonunda tepsi biiyiikliigii agin. igine hazirlanan harci koyup
iizerine 7 bezeyi alt kata yapildig1 gibi yaparak {ist katin1 olusturun. Uzerini kapatip yag siiriip firina verin. Pisen
borekleri keserek tabaklara alin, yanina bir kase igerisinde siiziilen suyunu koyarak ikram edin.” (K4), “Hamur i¢in;
Tiim malzemeleri karigtirilip yogurun. Harei i¢in; Sogani ve salgay1 yagda kavurun. Uzerine patatesleri dograyip
sulu patates yemegi gibi pisirin. Suyunu siiziip patatesle tavugu birlestirin. Tuzunu karabiberini dokiip harmanlayn.
Birlestirmesi; Hamuru 21 bezeye aymrmn. 11 altina 10 tane {lstiine olarak ayirin, dinlendirmeye birakin.
Dinlendirdikten sonra tek tek kiigiik mayali gibi acarak aralarina yag siiriin. 11 tane yaptiktan sonra biiyiik tepsi
bityiikliigiinde yazin. Uzerine hazirladigimiz harci koyun. Kalan 10 tane bezeyi de tepsi biiyiikliigiinde actiktan
sonra harcin {izerine kapatin. Kenarlarmi katlayin. Uzerine yag siiriin ve firina verin. Pistikten sonra kapaklart
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acilarak harcindaki siizdiigiimiiz suyu borege dokerek servis edin.” (K5), “Tavuklari bir tencerede haslayip tizerine
tuz ilave ederek sogumaya birakilir. Bir tencereye yagi koyulur, yag biraz kizarttiktan sonra dogradigimiz soganlar
kavrulur. Domatesler kabuklar1 soyularak rendelenir. Ardindan sogana ilave ederek kavrulur. Tavuklar didilir,
patatesler dilim dilim kesilir. Tavuklar ve yikanan piring, sogan ve domates ilave edilir. Haslama suyundan bir
bardak iizerine dokiiliir. Tuz ve karabiberi konulup pisirilir, suyunu tam ¢ekmeden alt1 kapatilir. Hazirlanan i¢ harg
sogumaya birakilir. Hamur kulak memesinden daha sert olacak sekilde yogrulur. Esit 30 bezeye ayrilir ve 15 dakika
dinlendirilir. Bezeler kiiciik kiiciik ag1lip {ist iiste konulup agilir.” (K7), “Oncelikle hamur yogurmaya baslanir. 5
bardak un ve tuz eklenip karistirilir. Daha sonra diger malzemeler eklenir ve su azar azar eklenir. Eger gerekirse
biraz daha un eklenir, kulak memesi kivaminda yumusak bir hamur elde edilir. Hamurun iizerine bir bez ortiip 30-
40 dakika bekletilir. Piring giizelce yikanip, suyu siiziiliir. Tavaya siv1 yag alip az bir sey kizdirip kiymay1 ekleyip
iyice kavrulur. Uzerine piring ve baharatlar eklenir. Su eklenip kapag: kapatilip suyunu c¢ekene kadar pisirilir.
Hamur 6nce ikiye bdliiniip uzun rulolar yapilir. Toplamda en az 30 beze ¢ikacak sekilde kiiciik bezelere boliiniir.
Alta 17, Gste 13 beze olacak sekilde ayarlanir. Her bezeyi kiiglik tabak biiyiikliigiinde merdane yardimiyla yuvarlak
olarak ac¢ilir. Tereyag: eritilir. Bir tepsiye 17 tane agilan hamurun her birinin iizerine fir¢a yardimiyla tereyagi
stiriiliir. En tisteki hamura siiriilmez. Diger hamurlar da aralarina tereyag: siiriilerek iist {iste dizilir, 13 tane hamur.
15 dakika kadar dinlendirdikten sonra alt kattan baglayarak hamur kiimesi yagli tezgahta tepsi biiyiikliigiinde agilir.
Hamur tepsinin igine almir, acilip kenarlarindan sarkacak sekilde yayilir. i¢ harcimi esit yayip ikinci hamurlar1 da
ayni sekilde agilir, harcin iizerine yayilir. Kenarlarim alttakini {isttekinin iizerine kivrilarak sararak katlanir. Artan
tereyagi tizerine siiriiliir. Keskin bir bigak ile ¢ok derin olmayacak sekilde dilimlenir borek. 180°C’de iizeri nar gibi
kizarana kadar pisirilir. Tlk sicaklig1 ¢iktiktan sonra sicak veya 1lik sekilde yenilir.” (K8), “Tavuklar bir tencerede
haglanip iizerine tuz ilave ederek sogumaya birakilir. Bir tencereye yag konulup biraz kizarttiktan sonra dogranan
soganlar kavrulur. Domateslerin kabuklar1 soyarak rendelenir. Ardindan sogana ilave edilerek kavrulur. Tavuklar
didilir. Tavuklan ve yikanan piring, sogan ve domatese ilave edilir. Haglama suyundan bir bardak konulur. Tuz ve
karabiberi de ilave edilip, suyunu tam ¢ekmeden alt1 kapatilir. Hazirlanan i¢ har¢ sogumaya birakilir. Hamur kulak
memesinden daha sert olacak sekilde yogrulur. Esit 30 bezeye ayrilir ve 15 dakika dinlendirilir. Bezeler kiigiik
kiiciik agilip tist liste konulup acilir. Alta 17 beze iistii i¢in 13 beze olacak sekilde ayarlanir. Tepsi boyundan birazcik
biiylik olacak sekilde acilir. Kenarlarindan kivrilacak sekilde olmalidir. Ortasina i¢ harct konulur. Diger 13 beze
iizerine konulur ve kenarlar1 kivrilir. Hamurun {istiine siv1 yag siiriip tizeri kizarana kadar 170°C firinda pisirilir.”
(K9), “Siit, su, siviyag, seker, tuz, sirke, kabartma tozu ve un ile hamur yapilir. Hamur dinlenirken, kiyma ve ince
dogranmis soganlar yagda kavrulur. Tuz ve karabiber eklenir. Patatesler soyulur, ¢ig olarak ince halka seklinde
dogranir. Hamur bezeleri acilir, yaglanir. En son onlarla 2 biiyiik hamur agilir. Arasina kiyma dosenir. Uzerine ¢ig,
dogranmis patatesler dizilir. Hamurun diger yarisi {izerine kapatilir. Kenarlar1 6rgii seklinde kivrilir, lizerine yag
striiliir. Firinda 160°C°de kizarincaya kadar pisirilir. Pasta dilimi gibi iiggen kesilerek servis yapilir.” (K10)
cevabini vermistir.

Gobede boregi yapulirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi ozelliklerin saglanabilmesi icin nelere dikkat
edilmesi gerekir? sorusuna katilimcilar “Borek alt iist kipkirmizi oluncaya kadar kizartilir.” (K1 - 4, 8),
“Kizarmasina, tuzu ve karabiberine énem verilir.” (K5), “Gevrek olmasi i¢in i¢ine mutlaka sirke konulmalidir.
Yogurt ve sivi yag karistirildigi zaman tizeri daha kizarik olur.” (K6), “Hamurun sert olmas1” (K7, 9), “160°C’de
pisirip, ¢ikinca tizerine sadece bez ortiiliirse, ¢itirligi kaybolmaz.” (K10) cevabini vermistir.

Gobede béregini nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var mi? sorusuna katilimecilar
“Borekten kopartarak ister suya batirarak ister kasikla suyunu yaninda igerek yiyebilirsiniz” (K1), “Yaninda,
harcindan siizdiigiimiiz suyuna batirarak yeriz” (K4), “Borek tepsiyle ortaya konur yada dilimlenip tist kapaklar
acilir, suyu {izerine dokiiliir, kasikla yenir.” (K2, 3, 5), “Normal borek olarak kesilir ve tabaga koyup servis edilir.
Ayran ile birlikte lezzetli olur.” (K6, 8), “Cay ile birlikte yeriz.” (K7, 9), “Istedigimiz icecekle tiiketebiliriz. Eskiden
hosaf kaynatilirdi”. (K10) cevabini vermistir.

Gobede boregi muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir? sorusuna katilimceilar “Derin
dondurucuda muhafaza edilebilir. Cikardiktan sonra firinda 1sitarak tekrar borek gibi servis edebilirsiniz. Digarida
saklanmas1 uygun degildir. Patatesler bozulur.” (K1, 2), “Derin dondurucuya kaldirilirsa muhafaza edilebilir.
Aylarca orada durabilir.” (K3, 4), “Patates oldugu i¢in saklanmaya ¢ok uygun degildir.” (K5), “Buzdolabinda 1
haftaya kadar muhafaza edilir.” (K6 - 9), “Buzdolabinda 2-3 giin, derin dondurucuda daha uzun siire saklanabilir.”
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(K10) cevabin1 vermistir.

Gobede boreginin sizin ydrenizde yoresel adi/baska bir adi var wmu? Gébede béreginin  bir
hikdyesi/siiri/manisi var mi? sorusuna katilimeilar “Gobete/Gobede denir. Bildigim kadartyla herhangi bir mani
vb. yok.” (K1), “Bildigim bagka bir ad1, manisi veya hikayesi yok.” (K2, 3, 4, 10), “Bilmiyorum.” (K5, 8), “Kombe-
Bildigim kadariyla yok.” (K6), “Tatar Boregi-Bildigim kadariyla yok.” (K7,9) cevabini vermistir.

Gobede boregi gibi yorenizde yapilan bagka ekmek, borek, ¢érek var mi? Nelerdir? Bildiginizin o6zelliklerini
— yapilisini anlatabilir misiniz? sorusuna katilimeilari verdigi cevaplardan elden edilen tarifler asagida verilmistir:

Eksi mayali somun ekmek: “Un, su, eksi maya ve tuz ile ¢cok sert olmayacak sekilde bir hamur yogrulur.
Dikdortgen tavalara koyarak toprak firinda sa¢ ayagi lizerinde pisirilir.” (K1).

Mayali ekmegi: “Un, su, tuz, kuru maya, s1vi yag kullanilir. Yapiligi: Tiim malzemeleri birlestirip, yogurun.
Mayasinin gelmesi i¢in sicak yerde bekletin. (Battaniyeye sararak veya sobanin yanina koyarak olabilir.) Mayasi
gelince bezelere ayirip pasta tabagi biiyiikliigiinde agin. Sacin tizerine koyup iki tarafli pisirin.” (K2).

Ispanakli sa¢ béregi: “Hamur i¢in; un, tuz, su. Harc1 i¢in; 1spanak, kiyma, sogan, tuz, karabiber, kirmizibiber.
Yapilist: Hamuru yogurun. Harci igin, sogan ve kiymay1 kavurun. Onceden dogradigimiz 1spanaklari igine atim,
kavurmaya devam edin. Kirmizibiber, tuz ve karabiberi ekleyip karistirin. Hamuru yemek tabagi biiyiikliiglinde
acin, i¢ine harci koyup ikiye katlayip kenarlarini sikilastirin. Sacin iizerinde iki tarafl pisirin.” (K3).

Manti: “Un, su, tuz, yumurta kullanilir. I¢i i¢in; kiyma kullanilir. Yapilist: Tiim malzemeleri birlestirip
yogurun. 15 dakika kadar dinlendirin. Daha sonra esit bezelere ayirip, bilyiikge acin. Kiigiik kareler halinde kesin.
I¢lerine kiymasim koydugunuz hamuru dért késeden birlestirin. Hepsini yaptiktan sonra haslayip {izerine yogurt
dokiin ve yakilmis yag ilizerine gezdirin.” (K4).

Salma: “Un, su, tuz, yumurta kullanilir. Yapilisi: Tiim malzemeler karistirilip, yogrulur. Esit bezelere ayrilir.
Biiyiik acilir, kiiciik karelere kesilir. iki kdsesinden birlestirilir. Hasladiktan sonra yogurt ve yakilan yag ile
yenilebilir.” (K4).

Saritk burma boregi: “Hamur i¢in; un, su, tuz kullanilir. Har¢ i¢in; patates, maydanoz, kirmizi pul biber,
karabiber, zeytinyagi, tuz kullanilir. Yapilisi: Hamur i¢in; tiim malzemeleri karistirip, yogurun. Harg igin;
patatesleri haslayin. Haglanan patatesleri ezerek tiim malzemeler ile karistirin. Birlestirilmesi; Hamuru biiyiik acin,
icerisine yag siiriip patatesi kenardan baglayarak 1 parmak kalinliginda koyun. Boregi sarin ve tepsiye koyarken
giil boregi gibi dolayarak koyun. Tiim tepsi doldugunda iizerine yag siiriip firina verin.” (K5).

Cig borek: “Hamuru i¢in; un, su, tuz kullanilir. Harg i¢in; Rendelenmis patates, kiyma, sogan, tuz kullanilir.
Yapilisi: Hamurun tiim malzemelerini birlestirip, yogurun. Harg i¢in; tiim malzemeleri karistirin. Hamuru yemek
tabag biiyiikliigiinde a¢ip i¢ine harci koyup kenarlarini giizelce kapatin. Daha sonra yagda kizartin.” (K5).

Tatar ekmegi: “Un hari¢ diger malzemeleri karistirin. Unu azar azar ekleyerek ele yapismayan sert bir hamur
yogurun. Hamuru 15-20 dakika dinlendirin ve tepsinin boyunda elle agin. Uzerine 1 yumurta sarisin1 siiriip kasik
yardimu ile iizerine ¢izikler atin. 180°C’de firinda {izeri kizarana kadar pisirin. Dilimlenip kahvaltida yenilir ya da
tereyagi ile misafire ikram edilebilir.” (K6).

Kavurma borek: “Ug beze iist iiste konulup agilir. Igine patatesli kiymali harg konulur ve pogaca gibi sekil
verilir.” (K7, 9).

Cig borek: “Un, su, tuz ile hamur elde edilir. Hamur igine; ¢ig kiyma, ¢ig ince kiyilmis sogan, isteyen ¢igden
1 tane rendelenmis ¢ig patates, tuz, karabiber, yarim cay bardagi su ile karistirilir. Tabak biiyiikliiglinde bezeler
agilir. Igerisine kiyma karigimdan bir miktar konur, kapatilir. Yarmm daire yapilir. Yagda kizartilir.” (K10).

Gébede Boreginin Yapumi: Gobede boreginin yapimu ile ilgili fotograflar Sekil 1, 2 ve 3’te verilmistir.
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Resim 2. I¢ Malzemelerinin Karistirilmast ve Hamurun Birlestirilmesi (Fotograf: Nisa Teber ve Sevgi Kiratli)
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Resim 3. Béregin Pisirilmesi ve Sunumu (Fotograf: Nisa Teber ve Sevgi Kiratli)

TARTISMA

Tirkiye’ye 1923 yilindan sonra yapilan gocler hakkinda yapilan bir aragtirmada (Atasayar, 2018),
Yunanistan’dan Tiirkiye’ye yapilan gocler; Samsun, Adana, Malatya, Amasya, Tokat, Sivas, Manisa, Izmir,
Mentese, Denizli, Tekirdag, Catalca, Nigde, Karaman, Antalya, Silifke, Ayvalik, Edremit, Mersin illerine,
Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye yapilan gogler; [stanbul, Bursa, Tekirdag, [zmir, Kocaeli, Eskisehir, Kirklareli, Ankara,
Balikesir, Manisa ve diger illere yapilmustir. Irak, iran ve Suriye’den ise, giiniimiize yakin tarihlerde, ilgili {ilkelerde
ortaya ¢ikan savas olaylarindan dolay1 bircok insan Tiirkiye’ye go¢ etmistir. Ornegin, son 10-20 yil icerisinde
Suriye’den Tiirkiye’ye yapilan gogler, resmi kayitlara gore, Sanlurfa, Gaziantep, Kilis, Kahramanmaras, Mardin,
Hatay, Adana, Adiyaman, Osmaniye, Malatya illerine yapilmis, daha sonra buralardan, o&zellikle diger
biiyliksehirlere, ciddi insan gocli olmustur (Atasayar, 2018). Tiirkiye’nin dort bir yanina dagilmig olan bu
mubhacirler ve gogmenler kendi kiiltiirlerine ait ekmek, borek, ¢orek gibi unlu mamullerini de aktarmis olup halen
bir¢ogu yasatilmaya ve nesiller arasinda kiiltiir aktarimi1 devam etmektedir. Tiirkiye’ye, Cumhuriyet doneminden
once de miitemadiyen gocler gerceklesmistir (Curoglu, 2022, s. 108; Egeli, 2019, s. 8; Atasayar, 2018, s. 41).
Literatiir kayitlarina gore, gogler ve mutfak kiltiiriiniin etkilesimi 6nemli boyutlarda gergeklesmektedir (Atik ve
Atik, 2020, s. 263). Diger iilkelerden Tiirkiye’ye gelen topluluklarin Tiirk halkina/mutfagina armagani kdy ekmegi,
eksi mayali ekmek, misir ekmegi, nohut ekmegi, muhacir ekmegi gibi ekmekler iken bunlarin yaninda onlarca
borekler, ¢orekler, mant1 vb. yiyecekler Tiirkiye mutfagina dahil olmustur (Unsal, 2021).

Karaman yoresine ait iki yiiziin lizerinde yemek ¢esidi oldugu ifade edilmektedir. Karaman’a ait baslica
yemekler; “Ecir Uciir, Lakise, Olemeg, Arabasi, Mas corbasi, Cilbirti, Kolag, Nahni, Gobede, Tiritli Karaman
pacasi, Bullumbus, Sulu pilav, Firin kebap, Cullama-Sacgakl1 kofte, Papara, Kara erik kavurmasi, Topalak, Ziilbiye,
Uziimlii pancar, Akitma, Cigleme, Gilan boregi, Domalan (mantar) boregi, Lokur, Guymak, Bildircin dolmast,
Togmeken, Batirik, [lisira dolmasi, Siresir, Etlickmek, Sebit pilav, Nohutlu yahni, Kuzu tandir, Calla, Guymak
(kuymak), Ermenek pekmez helvasi, Zerde ve Palize tatlis1” olarak siralanabilir (Duru, 2021, s. 190; Duru, 2020,
s. 130). Karaman’da yapilan unlu mamuller; mayali, muhacir ekmegi (tandir ekmegi), sebit-yufka, styirtma (lavas
benzeri diirim ekmegi), tahinli ekmek (tahinli pide), Karaman halkasi, Karaman ¢omlek kombesi, yagda kizartilan
pisi (ya da bisi) ve firinda kurutulmus bir g¢esit kitir ¢erez olan lokur, arabasi ¢orbasinin hamuru, bugday
kavurgasi/gavurgasi, misir kavurgasi ve tandir nohudu siralanabilir (Coskuner ve Sayaslan, 2023, s. 6). Gortildugii
iizere, yakin tarihli hazirlanan bu arastirmalara gore; Gobede boregi ve muhacir ekmegi Karaman’da yapilan
yiyecekler listesinde bulunmaktadir. Calismamizda, Goébede boéreginin Tatar Tiirkleri tarafindan Karaman
mutfagina dahil edildigi tespit edilmistir. Karaman halkinin Gobede boregini benimseyip sahiplendigi, kendi
mutfagina dahil ettigi ifade edilebilir. Bunun yaninda, gogmenlerin de Karaman mutfagindan bazi yemekleri kendi
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mutfaklaria dahil ettikleri ifade edilmektedir. Tiirkiye’de, diger yorelerde yasayan Tatarlarin mutfag: da Tiirk
mutfagi ile etkilestigi ve birbirine gegislerin oldugu belirtilmektedir (Berkok ve Toygar, 1994). Karaman mutfagi,
Toroslardan gelen “yoriik kiiltiirli” ve ovada yerlesik “muhacir kiiltiirii” ile harmanlanip zenginlesmistir (Coskuner
ve Sayaslan, 2023, s. 6).

Karaman mutfaginin zenginlesmesinde eskiden beri yorede yasayan Ermeniler ve Rumlarin yaninda, gécler
ile bolgeye gelen Muhacir, Tatar ve Cerkez topluluklarimin da etkisinin oldugu (Duru, 2021, s. 190) bunun somut
bir 6rneginin Gobede boregi oldugu ifade edilebilir. Karaman’a genis ¢apli Tatar go¢iiniin 1903 yilinda ve 6nceden
gelenlerin oldugu bilinmektedir. Karaman Merkez’de 1905 yilindan itibaren Tatarlarin goriilmesi ve Tatarlarin
Karaman’a gelisi ile bag, bah¢e ve tarimda yeniliklerin uygulanmaya baslamasi (Duru, 2020, s. 130), Karaman
halki ile go¢menlerin karsilikl etkilesimine 6rnek gosterilebilir.

Tatarlarin 6zellikle salma as1, togrek ve gobede boregi olmak iizere iic yemege énem verdigi belirtilmektedir
(Duru, 2020, s. 131). Glinlimiizde Tatarlarin Karaman’da eksi mayali somun ekmek, mayali ekmegi, ispanakli sa¢
boregi, manti, salma, saritk burma boregi, ¢ig borek, Tatar ekmegi ve kavurma borek yaptigi da calisma ile
belirlenmistir. Ankara ve Konya’da ikamet eden Tatarlar ile ilgili yapilan bir aragtirmaya gore (Tuncer & Badem,
2021, s. 13), “¢i borek, kdbete, cantik, katlama, kirma, kirde, kiygasa, kartoplu (patatesli) sarburma” gibi unlu
mamullerin de yapildig1 bilinmektedir.

=99

Gobede boregi, Karaman’daki Tatarlar arasinda “Gdobete”, “Kombe” ve “Tatar boregi” olarak da bilindigi,
yapilan malzemelerin degisiklik gosterebildigi goriilmiistiir. Gobede boreginin malzemeleri listelenecek olursa;
hamur ve i¢ malzemelerinde piring, tavuk, sogan, domates, tuz, karabiber, yag, un, tuz, sirke, tuz yogurt, sirke,
kabartma tozu, patates, salga, sogan kullanilabilmektedir. Boregin yapiminda oklava, firin gibi siradan mutfak
gerecleri kullanilmaktadir. Gobede boregini 6zel kilan unsurlar “boéregin alt ve iizerinin iyi kizartilmasi ve
yapiminda kullanilan baharatlarin ¢esidi ve oraninin dengeli olmasi” oldugu ifade edilebilir. Tiirk mutfaginda,
yufka borekleri icerisinde gruplandirilabilecek olan su boregi, tepsi boregi ve sigara boregi gibi borekler ile Gobede
boreginin yapimi ve dig goriinlisii benzerlik gostermektedir. Gobede boreginin muhafaza edilmeye ¢cok uygun bir
iirlin olmadig, standart mutfak malzemeleri ile yapilabilecegi, geleneksel Tiirk mutfagi unsurlari olan cay, ayran
ve hosafla birlikte yenilmesi yaninda, hamur i¢i hazirlanirken haslanan patates ve tavuk suyu borekten bir parca
koparilarak banilmasi i¢in yaninda servis edilerek yenildigi sonucuna ulagilmigtir.

SONUC ve ONERILER

Bu ¢aligmada, Tatar mutfagi ve Gobede boregi konusunda bilgisi olan katilimcilar ile yapilan goriisme ile
borek yapiminda kullanilan malzemeler, arag gerecler, hazirlama, pisirme siireci, muhafaza kosullari, servis sekli
vb. konularinda veri elde edilmistir. Arastirmaya goére, Gobede boreginin Karamana 6zgiin bir tiriin olmadig1 ancak
Karaman Mutfag: tarafindan benimsenip halen yapildig: tespit edilmistir. Tatarlara 6zgii oldugu bilinen Gobede
boreginin ¢ok sevilen ve Tatarlar arasinda yaygin yapilan bir borek oldugu gériilmiistiir. Ulkemiz 6zellikle 1900°1ii
yillar 6ncesinden beri gogler almakta ve gelen topluluklar ile geldigi yore toplumu etkilesmektedir. Gobede boregi
ile Tatar-Tiirk mutfag: etkilesimine bir 6rnek gosterilebilir. Ayrica, etkilesim sadece mutfakla kalmayip tarim,
teknik, giyim kusam, adetler, gelenek ve gorenek gibi alanlarda da goriilmektedir. Tatarlara 6zgii, Gobede boregi
gibi Karaman’da yapilan ama ¢ok bilinmeyen ¢ig borek, sarik burma boregi, 1spanakli sa¢ boregi, patatesli sag
boregi, kavurma borek gibi diger borek gesitlerinin de Karaman’da yapildigi belirlenmistir. Biiyiik sayida insanlarin
bir yerden bagka bir yere tasinmasi olan gog ile gdgmenler-muhacirler-miilteciler kendi kiiltiiriini, tagindigi topluma
gotiirmektedir. Kiiltlir ve mutfak etkilesimi ile ilgili ayrintili aragtirmalara ihtiya¢ bulunmaktadir.

Yerel kiiltiire ait yemeklerin restoranlarda kullanilmasi, gelen turistlere tanitilmasi ve evlerde daha sik
yapilarak gelecek nesillere aktarilmasi ile miimkiin olabilecektir. Bu konularda yetkili kuruluslarin ve egitimcilerin
biling olusturmasi gerektigi agikardir. Geleneksel iiriinler ile daha saglikli diyetlerin olusturulmasi, kiiltiire sahip
¢ikilmasi adina olumlu katkida bulunacaktir.

Aciklama
Bu ¢alisma I. International Tourism and Culinary Conference’da 27 Ekim 2022 tarihinde bildiri olarak
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sunulmustur.
Arastirma ve Bu caligma, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Baskanlhigi Etik Kurul Onay Belgesi ile
Yaymn Etigi 26.04.2021/03/36) bilimsel arastirma ve yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmistir.
Beyam

Yazarlarmn
Makaleye Olan Yazar 1’in makaleye katkist %50, Yazar 2’nin makaleye katkisi % 25, Yazar 3’{in makaleye katkis1 % 25°tir.

Katkilan

Cikar Beyam Yazarlar ag¢isindan ya da tiglincii taraflar agisindan ¢alismadan kaynakli ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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Makale Bilgileri 0z
Makale Ge¢misi Beslenme ve gida maddelerinin beden sagligimi korumak igin tiiketiminin 6nemli oldugu bilinmektedir.
Gelis: 06.06.2023 Besinlerle alinan antioksidan maddeler viicuttaki serbest radikallerin zararli etkilerini azaltarak bagisiklik
Kabul: 14.06.2023 sistemini desteklemektedir. Bu durumun da kanser ve kalp hastaliklari riskini azaltma, beyin fonksiyonlarini
Yayin: 30.06.2023 destekleme gibi sagliga bir¢cok faydasi bulunmaktadir. Giiniimiizde tiiketiciler besinlerin sadece yararli
Ozelliklerine dikkat etmemekte gorselligi de alim ve tiiketim miktarim arttirmaktadir. Beslenme, tarih
Anahtar Kelimeler: boyunca siirekli olarak degisimler yasamis ve bu degisimler beraberinde gesitli trendler ve egilimler
Beslenme, getirmistir. Bu trendler (yenilebilir ¢igekler, yenilebilir bocekler) diinya kaynaklarmin azalmasi ve artan
Yenilebilir Cigekler, niifusun g¢esitli beslenme sorunlarina ¢éziim aramak igin ortaya ¢ikmis olup ayni zamanda insanlarin
Tabak Siisleme, tikettikleri gidalardan aldig1 zevkin artirnlmasini da hedeflenmektedir. Yenilebilir ¢igeklerin eski
Mutfak Uygulamalari zamanlardan beri kullanildig1 bilinmesine ragmen popiilaritesi giiniimiizde artmaya baglamigtir. Fakat

gastronomi alaninda kullanilan yenilebilir ¢igeklere iligkin ayrintili ¢alisma yeterli degildir. Gastronomi
diinyasinda yiyecek ve igeceklere renk ve aroma katma, dekoratif bir goériiniim saglama amaci ile yenilebilir
¢igekler kullanilmaktadir. Ayrica antioksidan Ozellige sahip olduklar1 i¢in de tercih edilebilirlikleri
artmaktadir. Besinlerin sunumu ve servisi, yemek deneyimini etkileyen énemli bir unsurdur. Bu noktada,
tabaklar ve sunumda kullanilan yenilebilir ¢igekler, insanlarin besinlere karsi algilarini sekillendirmede
onemli bir rol oynayarak beklentileri, tat algisini ve 6nyargilari etkileyebilmektedir. Yemeklerin sunumunda
yenilebilir ¢igeklere yer verilmesi ile gastronomi deneyimi zenginlestirilmekte, daha fazla zevk alinmaktadir.
Caligmada gastronomi alaninda antioksidanlar, yenilebilir ¢igekler ve besin uygulamalarina yer verilmistir.
Bu kapsamda tablo tabak diizenlemelerinin kullanimini basarili bir sekilde sergileyen sefler ve restoranlar
ile ilgili 6rnekler mevcuttur.
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GIRIS

Antioksidanlarin Beslenmeye Etkisi

Beslenme; insan sagliginin korunarak siirdiiriilmesi, biiyiime ve gelisme siire¢lerinin desteklenmesi ve
yasam kalitesinin artirilmasi amaciyla gereken besin maddelerinin viicuda yeterli miktarda ve uygun zamanlarda
uygun bir bigimde alinmasini ifade etmektedir (Soydemir, 2017). Giiniimiizdeki teknolojik gelismeler, artan ¢evre
kirliligi, tarimda kullanilan pestisitler, stres, sigara ve alkol tiiketimi gibi ¢esitli faktdrler, insanlarin bir¢ok zararl
etkene maruz kalmasina yol agmaktadir. Bu g¢evresel ve psikolojik etkiler, insanlarda serbest radikal olusumuna
neden olmaktadir. Artan serbest radikal seviyeleri ise ¢esitli hastaliklarin artisina ve dolayisiyla insan sagliginin
olumsuz etkilenmesine yol agmaktadir. Bu olumsuz faktorler ve hastaliklarla miicadele etmek igin ise bu faktorlerin
ortadan kaldirilmasi ve hastaliklarin 6nlenmesi gerekmektedir. Bu nedenle, bu durumun engellenmesi igin
beslenmede dogal gidalarin yer almasi biiyiik 5nem tasimaktadir (Hochstein ve Atallah, 1988; Benzie, 2003). insan
viicudunda, serbest radikallerin neden olabilecegi oksidatif stresin etkilerini 6nlemek i¢in en 6nemli savunma
mekanizmasini antioksidanlar olusturur. Antioksidanlar, serbest radikallerin temizlenmesini ve hiicre hasarinin
engellenmesini saglayabilen maddelerdir. Bu maddeler, oksidatif stresin olumsuz etkilerini azaltarak, hiicrelerin
sagligini koruma gorevini Ustlenirler (Karabulut ve Giilay, 2016). Bu nedenle beslenmede antioksidan gidalar ya
da takviyeleri eklenerek tiiketimi arttirilmaya g¢aligilmaktadir. Son zamanlarda, iyilestirici ve hastaliklara karst
koruyucu fonksiyonlar1 bulunan biyoyararliligi yiiksek / antioksidan gidalarla ilgili arastirmalar siirekli olarak
artmaktadir (Ergin, 2019). Bu alandaki arastirmalar, bitkisel materyallerin ¢esitli fitokimyasal bilesikler igerdigini
ve giiclii antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteye sahip olduklarimi gostermektedir (Kirca, Biligli ve Demirel,
2007).

Beslenmede her ne kadar en Onemli unsur besin igerigi olsa da tiiketicilerin besin ve tabak algisi
dogrultusunda beslenme miktar1 ve sekli olumlu ya da olumsuz etkilenebilmekte ve degisebilmektedir.

Tabak Algisi

Beslenme konusunda insan davranislari; gida sunumunda kullanilan estetik unsurlardan etkilenmektedir.
Bu estetik unsurlardan tabak ve porsiyon boyutu, tabak rengi ve sekli, yiyecek gesitliligi ve tiiketilecek miktar
beslenme davranisinda farklilik olusturmaktadir (Capas ve Yilmaz, 2022). Tiiketicilerin driin kalitesini
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degerlendirirken etkili olan estetik unsurlar, 6zellikle paketli besinler i¢in igsel ve dissal ipuglar1 olarak iki
kategoriye ayrilabilmektedir. I¢sel ipuglar, iiriiniin renk, koku, tat gibi nesnel yapisinin bir pargas olan duyusal
ozellikleri ifade ederken; dissal ipuglari ise tabak, ambalaj malzemesi, besin etiketi gibi 6gelerden olusur ve iiriiniin
nesnel yapisini degistirmese de tiiketicinin {iriin hakkindaki ilk izlenimini etkilemektedir (Veale ve Quester, 2009;
Suzuki, Kimura ve Kido, 2017). Tiiketicilerin yiyecek boyutu algilari, besin segimleri ve sececekleri besin miktari;
besinin kendisi ya da bulundugu ortamdaki igsel ve dissal ipuglarinda gergeklestirilen kiiciik degisikliklerden
etkilenebilmektedir (Wansink, 2004; McClain, Van den Bos ve Matheson, 2014).

Renkler tiiketicilerin besinlerle iliski kurmasina yardimci olabilmektedir. Sar1 limonu, kirmizi domatesi,
beyaz ise siitii akla getirebilmektedir. Ayrica, renkler tat algimizi ve istahimiz1 etkileyebilmekte; kirmizi ve siyah
genellikle ac1 olarak algilanirken, beyaz tathi duyusunu ¢agristirabilmektedir. Kirmizi ve beyaz renk, istahi artirict
etkiye sahip olabilirken, siyah renk ise istah1 azaltic1 bir etki gosterebilmektedir (Yi1lmaz ve Erden, 2017). Bununla
birlikte arastirmalar, besinlerin gergek renginin duyusal 6zelliklerle ilgili beklentilerin olusmasinda ve ¢agrisimlar

yoluyla bir rol oynayabilecegini gdstermektedir (Shankar, Levitan ve Spence, 2010). Ornegin visne veya ahududu
gibi kirmiz1 renkteki yiyeceklerin tiiketiciler tarafindan genellenerek bu besinlerle benzer tatlara sahip oldugu
diistinilmektedir (Zellner, Greene ve Jimenez, 2018). Yemek rengi kadar tabak, ¢atal gibi yemek servis araglarmnin
rengi de yiyeceklerin begeni ve lezzet algisimi etkileyebilmektedir (Piqueras-Fiszman vd., 2013). Yapilan
caligmalar, tabak renginin besin algisin1 ve yemek renginin de lezzet algisini etkileyebilecegini ve aralarinda bir
iliski oldugunu gostermektedir. Bu durumda, tabak renginin yemegin tat algisi lizerinde de etkili olmasi
beklenmektedir (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2012; Piqueras-Fiszman ve Spence , 2014).

Beyaz renk, aydmlik, saflik ve temizlik simgesidir. Is181 yansitmasiyla 6ne c¢ikmakta ve serinligi
cagristirmaktadir (Ustaoglu, 2007). Dondurulmus gidalar genellikle mavi ve beyaz renklerle temsil edilir, bu
renkler buzun varligini yansitmaktadir. Beyaz renkteki sogan, sarimsak gibi besinler ile siit ve siit iiriinleri, zengin
besin igerigine sahip olmalar1 nedeniyle katkisiz ya da besin degeri yiliksek olan gidalari1 ¢agristirabilmektedir.
Ancak "li¢ beyaz" seklinde anilan beyaz un, seker ve tuz gibi besinler sagliksiz gidalar olarak algilanmaktadir
(Akgiil ve Giines, 2015; Yilmaz ve Erden, 2017). Siyah renk, prestij, sogukluk, gizem ve uyaricilik gibi 6zelliklerle
iliskilendirilen bir renktir (Akgiil ve Giines, 2015). Koyu renkteki kakao, kahve gibi besinlerin uyaric1 etkisi
olabilirken; ¢orekotu, zeytin, karadut gibi besinlerin de yiiksek fitokimyasal icerige sahip oldugu bilinmektedir
(Y1lmaz ve Erden, 2017). Kirmiz1 renk, en belirgin sekilde algiladigimiz bir renktir (Akgiil ve Giines, 2015). Dikkat
cekiciliginin yani sira istahi artirma etkisi de bulunmaktadir. Renk, koku, tat ve gérme duyularini harekete gegirerek
duyusal sinirler iizerinde de etkili olmaktadir (Ustaoglu, 2007). Domates, karpuz, ¢ilek gibi antioksidan 6zelligi
yliksek likopen agisindan zengin kirmizi besinler sagligimizi olumlu etkilemektedir. Bu nedenle tiiketiciler, kirmizi
renkli gidalarin saglikli olduklari algisina sahiptir (Yilmaz ve Erden, 2017). Bununla birlikte kirmiz1 renk, dikkat
cekici olmasi ve istahi artiran bir renktir. Kirmizi renk, hazir gidalar ve ambalajli gidalarda (sekerlemeler, gofretler,
receller gibi) daha ¢ok kullanilmasinin tiiketici algisinmi degistirdigi ve cezbederek alimi arttirmasi sebebiyle
irlinlerin ambalajlarinda da tercih edilmektedir (Akgiil ve Giines, 2015). Bir baska agidan, kirmiz1 genellikle
canlilar {izerinde uzak durulmasi gereken bir alg1 da olusturabilmektedir.

Bu nedenle digsal ipuglar1 kirmizi renk igeren besinlerin tiketim olasiligini azaltabilmektedir
(Schifferstein, Howell ve Pont, 2017). Kirmizi renk durduran bir isaret olarak islev gordiigiinden, kirmizi tabakta
sunulan yiyeceklerin tikketimini diisiirmektedir (Genschow, Reutner ve Winke, 2012). Bununla birlikte tabagin
gorsel diizenlemesi konusunda yapilan c¢aligmalarda; yatay, dikey veya merkezde konumlandirmanin porsiyon
boyutu algisini etkileyebildigi belirlenmis ve tiiketiciler tarafindan yiyeceklerin tabakta st tiste dikey sekilde degil,
yatay olarak veya merkezde sunulmasimin daha fazla begenilerek tercih edildigi saptanmistir (Rowley ve Spence,
2018). Tum bu bu ¢aligmalar; yiyecek sunumunda gorsel diizenlemenin, tiiketici algisini ve deneyimini etkileyerek
tiikketici tercihlerini yonlendirebilecegini gostermektedir. Bu nedenle, yiyeceklerin gorsel sunumu, renk
kullanimiyla dikkat ¢ekici hale getirilmektedir. Bu baglamda, yiyecek sunumunda yenilebilir ¢igeklerin kullanim
oldukga yaygindir. Yenilebilir ¢igekler, yiyeceklerin tizerinde estetik bir etki olustururken, yemeklere renk ve
canlilik katarak tiiketiciye gorsel bir ¢ekicilik sunmakta; ayn1 zamanda antioksidan 6zellige de sahip oldugundan
gidanin fonksiyonel hale getirilmesini saglamaktadir.
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Yenilebilir ¢icekler

Doganin insanogluna sundugu ve kattig1 zenginliklerden bir tanesi de mevsimsel 6zelliklere gore yetisebilen
ciceklerdir. insanoglu uzun yillardir bu gigekleri farkli gayelerle kullanmaktadir. Birden ¢ok yazili kaynaga gore
mevsimsel olarak meydana gelen ¢igek ve bitkilerin binlerce yildir saglik ve giizelligi temel alarak kullanildigi
goriilmektedir. Mevsimsel donemlerde meydana gelen bu 6zel ¢icekler zamanla sofralara da taginmistir (Sahin ve
Kilig, 2019).

Cigekler bazi kiiltlirlerde binlerce yil dncesinden beri tat ve aromalarindan dolay1 mutfaklarda yerini alan
gidalar arasinda olmustur. Cicekler Eski Roma, Cin, Ortadogu ve Hindistan mutfaklarinda bazen ¢ig bazen de
pisirilerek tiiketilmektedir. 17. ylizyilda Avrupa’da Haglhi Seferleri sonrasinda yenilebilir gigekler ile ilgili onemli
gelismeler meydana gelmistir. Avrupalilar, Dogu kiiltiiriiniin rafine yontemlerini kendilerine entegre ederek
yenilebilir ¢igekler konusunda ilerleme kaydetmislerdir. Yaz doneminde siklikla tiiketilen salata ve tatlilarda
kullanilan taze ¢igekler, kis aylarinda da saglikli bir sekilde kullanilabilmek amaciyla konserve ve sekerleme
teknikleri ile kullanilma imkanina kavusmustur. Ornegin, giil yapraklarinin ve aromasimn en saglikli sekilde
korunabilmesi igin, yapraklar bir kagida serildikten sonra giilsuyunun o6zii iyice 1slatilip, ince toz seker
serpistirilerek gilineste kurutulmaktadir. Bu sayede aromali giil yapraklari uzun vadede korunabilme imkan
bulmakta ve kis aylarinda da kullanilabilme avantajina sahip olmaktadir (Ineceli, 2006). Zamanla gelisen diinyada
modern Uretim teknikleri ile yenilebilir gigekler yetistirilmis, hasat edilmis ve yiyecek igecek olarak insanlarin
kullanimmna sunulmustur (Tenenbaum, 1999). Yenilebilir ¢iceklerin Roma Imparatorlugu ve Osmanli
Imparatorlugu zamanlarinda; Tiirkiye, Ortadogu, Amerikan, Cin, Italyan, Fransiz ve diger mutfaklarda yiyecek ve
icecek olarak tiiketildigi agiklanmaktadir (Evans, 1994; Brown, 2008).

Yenilebilen cigekler konusunda Amerika’da yapilan bir calismada hem yenilebilen hem de tadi hos olan 100
civarinda c¢icek tiirii ortaya ¢cikmistir. Pek ¢cok tohum kataloglarinda yenilebilir ¢igek tiirleriyle ilgili bilgiler ve
yemek regeteleri bulunmaktadir. Bu ¢iceklerin en bilinenlerinden ise; peygamber cicegi, ¢in giilii, leylak, latin
cicegi, ada cayi, sar1 papatya, giin zambagi, giilhatmi, kaldirik, kadife ¢i¢egi, hercai menekse, kabak ¢icegi, sogan
cicegi, karanfil, cam giizeli, giil ve menekse cicegi 6rnek verilebilir (Davis vd., 1986; Gegner, 2004).

Cigekleri yiyecek ve icecek amaciyla tiiketmek i¢in bazi durumlara dikkat edilmesi gerekmektedir (Evans,
1994; Rindels, 1995, Brown, 2008);

e Cicekler tiiketilmeleri gereken donem ve zamanlarda tiiketilmelidirler.

e  Ciceklere dair tat koku konusunda yanilma oldugu noktada rehber kitaplardan ve uzmanlardan
yararlanmak gerekmektedir.

e  Yenilemeyen, bilinmeyen ¢igekleri garnitiir veya siisleme seklinde bile olsa kullanmamak
gerekmektedir.

e  Yenilebilir ¢igekler igin 6zel iiretilmis ilaglarin ¢icekler lizerinde kullanilmis olmasina dikkat
edilmelidir.

e  Ormanlardan, fidanliklardan ve tarlalardan toplanan ¢icekler tiikketilmemelidir.

e Yol kenarlarindaki bilinmedik ¢igekler tiiketilmemelidir.

e  (Cigeklerin pek c¢ogunun sadece tag yapraklari yenilmeli, yesil kisimlarinin ve disi/erkek
organlariin ayiklanmasi gerekmektedir.

o  Cicekler yetistirildikleri esnada farkli bolgelerde, farkli ¢evre sartlarinda, farkli 6zelliklere sahip
topraklarda, yetistirilmeleri nedeniyle farkli tat, doku ve &zelliklere de sahip olabilmektedirler. Bu
farkliliklara dikkat etmek gerekmektedir.

e Alerjisi, rahatsizlig1 olan bireylerin ¢icekleri tiiketirken daha dikkatli olmalar1 gerekmektedir.

e  Yenilebilen ciceklerin hasat edildikten sonra su, sirke igerisinde veya serin bir yerde bir siire
muhafaza edilmeleri 6nerilmektedir (Sahin ve Kilig, 2009).
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Gilinlimiizde yenilebilir ¢igekler mutfaklarda yaratici, sik tabaklar olusturmalart ve saglikli beslenme
acisindan katkilart dolayistyla kullanilmaktadir. Bu sebeple, yenilebilir ¢iceklerin gastronomi alaninda 6énemli bir
yeri bulunmaktadir (Yildirim, 2022). Yenilebilir ¢igekler recetelerde garnitiir olarak yer alabilmekte; besinlerde ise
taze veya kuru sekilde kullanilabilmektedir (Brown, 2008). Yenilebilir ¢i¢eklerin igeceklerde de kullanildig:
goriilmekte ve zamanla yayginlasacagi kanisina varilmaktadir. Bu sebeple Tiirkiye’de yetistirilen ve dogal olarak
yetisen ciceklerin siirdiiriilebilir uygulamalarla devamliliginin saglanabilecegi ac¢iklanmaktadir. Cigeklerin
iiretiminde yapilan uygulamalarin ¢igeklere zarar verecek sekilde yapilmamasina dikkat edilmelidir.

Aycicegi iilkemizde yag, cerez ve yem hammaddesi olarak iiretilmekte ve kullanilmaktadir. Aycicegi
tilketiminin ekonomiye artis1 ya da eksisi olup olmadigi konusunda g¢aligmalar yapilmaktadir. Dogada ender
bulunan ¢igeklerin hasat edilip yiyecek ve igeceklerde yenilebilir ¢igek seklinde kullanimi da dogru olmamaktadir.

Yenilebilir ¢igeklerin yiyecek ve iceceklerde kullanilmasi i¢in uygun pisirme yontemlerine gore kullanima
hazirlanmasi gerekmektedir. Hangi ciceklerin taze, hangilerinin kurutularak kullanilabilecegi tespit edilmelidir.
Cigeklerin tiirlerine gore raf Omiirleri, pisirme siireleri de farklilik gosterebilmektedir. Mutfak personelinin bu
duruma dikkat etmeleri gerekmektedir.

Yenilebilir ¢iceklerin mutfaklarda kullanimu igin tiirleri, renkleri, tiretim sekilleri, saklama kosullar1, uygun
tilketim ve tretim siklig1 gibi bilgilere ihtiya¢ vardir. Bu noktada mutfak personeli bu bilgiler esliginde yenilebilir
cigekleri tiiketime sunmalidirlar. Yeni iirlin gelistirilebilecek recetelerin sayisi her gegen giin artmaktadir. Bu
regetelere ornek olarak menekseli ekmekler, yenilebilir ¢igekli ordovrler, ¢orbalar, ana yemekler, antreler, sorbeler,
salatalar, meyveler ve tathlar olarak agiklanabilmektedir (Yildirim, 2022).

Likdr, zeytinyagi, sirke ve soslarda, yenilebilir ¢igekler yogun olarak kullanilmaktadir. Lavantali
cheesecake, menekseli avokado salatasi, leylakli tereyagi, 1stakoz ile doldurulmus kabak ¢igekleri, thlamur ¢icekli
pankekler, et tiriinlerinin yaninda biberiye ve kekik gibi otlarin ¢i¢ekleriyle hazirlanmis joleler, giindemde olan
lezzetlerdendir (Ineceli, 2006). Kabak ¢icegi dolmasi, safranli pilav, lavantali italyan pidesi (Stradley, 2004),
cikolatali ve antep fistikli pasta, piring ve biberiye cicekli salata, ¢ilek-begonya salatasi, mor pariltili 1spanak
salatasi, latin ¢igekli makarna salatasi, ¢icek demeti salatasi, giil yaprakli meyve salatasi, ¢igdem asi, ¢cigdem pilavi,
menekseli pilav, ¢igdem siitliisii (Inaltong, 2006; Se¢im ve Akyol, 2022), vantuzlu ahtapot salata, zerde
(Tovmasyan, 2004), hibiskuslu pembe pilav (Jacobs, 1999) gibi yemekler 6rnek olarak gdsterilebilmekte ve yeni
receteler gelistirilerek listeye yiizlerce yemek eklemek miimkiin olabilmektedir.

Gilinlimiizde yenilebilir ¢i¢eklerin giiglii bilesimleri ve besin degerleri tiiketilmeleri i¢in yeterli bir neden
olarak kabul edilmektedir. Bu sayede yenilebilir ¢igekler, yiyeceklerin, yemeklerin tadi ve aromalarim
yogunlastirmak, ¢corbalara, salatalara, tatlilara, iceceklere renk ve doku katmak, yemeklerin kimligini giiglendirmek
gibi amaglarla mutfaklarda yerini almaktadir. Giiglii bir mineral kaynagi ve antioksidan 6zellikli olan yenilebilir
cigeklerin ¢cok genis kullanim alanlar1 bulunmaktadir. Yenilebilir ¢igekler kutlamalar ve ziyafetler i¢in dekorasyon
amaciyla kullanildig1 gibi taze bir garnitiir veya bir yemegin pargasi olarak da kullanilabilmektedir. Cigekler
kurutulabilmekte, buz kiiplerinde dondurularak iceceklere eklenebilmekte, jole ve recellerde, ¢caylarda, saraplarda
kullanilmakta veya peynir, tereyagi, krep, ¢esitli kurabiye hamurlar1 ve waffle’lara eklenebilmekte, dondurulmus
veya kavrulmus olarak farkli yemeklere karistirilabilmekte, marine etmek ve salata soslari igin sirke yapmak
maksadiyla da kullanilabilmektedir (Husti vd., 2013).

Tablo Tabaklar

Tablo tabak ve yapimi, uygulamalari

Tabak siisleme sanati, en basit tabirle yiyeceklerin servis dncesinde tiiketicinin gorsel zevklerine de hitap
edecek sekilde diizenlenmesidir. Her gecen giin insanlar, yeni lezzetler arayisi nedeniyle gastronomi turizmine
yonelmektedir. Bununla birlikte, yemegin nasil sunuldugunun da énemi artmaktadir. Gorsel olarak ¢ekici olmayan
yemekler insanlarin o yemegi tatma arzusunu azaltmaktadir. Estetik kayginin, diinyadaki mutfak akimlarinin ve
yenilik¢i sunum anlayislarinin ortaya ¢ikmasindaki 6nde gelen etkenlerden birisi oldugu bilinmektedir. Bu nedenle,
sefler farkli {iriinleri farkli sunum teknikleri ve 6zgiin tasarimlar ile sunmaya baslamislardir (Uguk ve Ozkanls,
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2017).

Restoran isletmelerinin miisterilerinin ihtiyag¢ ve isteklerini en iyi sekilde karsilayarak rekabette 6n plana
cikabilmeleri i¢in {iriinlerini siirekli olarak degerlendirmeleri, yenilik yapmalar1 ve miisterilerine farkli olani
sunmalar1 gerekmektedir ( Kizilirmak ve Albayrak, 2013).

Bu noktada tabaklar sanatsal figiirlere doniistiiriilmeye baslanmis ve tablo tabaklar restoranlarda yer almaya
baglamistir. Tablo tabak yapiminin énemli asamalar1 bulunmaktadir (Web 1):

1) Lezzet Faktorii: Sef goze hitap eden ¢ok giizel bir tabak hazirlasa bile tabaktaki iiriinler uyumlu ve lezzetli
degilse miisterinin hosuna gitmez bu yiizden uyumlu, yenebilir ve lezzetli bir tabak sunmak gerekmektedir.

2) Pisirme Teknikleri: Bir yiyecegin ¢ig hali ve pismis halinin tadi birbirinden oldukga farkli olacagindan
sefin pisirme tekniklerine hakim olmas1 gerekmektedir.

3) Ana iiriin ve Eslikeileri: Bir tabakta kullanilan ana iirliniin ne olacagi ve hangi teknikler ile pisirilecegi
onemli bir noktadir. Daha sonra tabaktaki ana iiriine hangi yan tiriinlerin yakisacaginin belirlenmesi gerekmektedir.
Cilinkii ana {iriin, tek bagina tablo gibi tabaklar hazirlamak i¢in yeterli degildir.

4) Tabak Secimi: Sunum yapilacak tabagin gorseli ve materyali olduk¢a 6nemlidir. Giiniimiizde mermerden
ahsaba, dogada bulunan sekilsiz bir tastan altin varakli porselenlere kadar pek ¢ok iiriin tabak olarak
kullanilabilmektedir. Sunulan yemek ile uyumlu bir se¢cim yapmak gerekir.

5) Tabak Dizayni: Tabak tasarimi yapilmadan 6nce sunum asamasinda hangi iiriiniin nasil ve ne sekilde
konumlandirilacagi 6nceden ¢izimlerle belirlenmektedir.

Tablo Tabak Uygulamasi1 Yapan Baz Sefler;

. Maksut Askar

. Pinar Tagdemir

o Fatih Tutak

. Murat Yildiz

o Yusuf Giilyiyen

o Cigdem Seferoglu
o Efe Cakiroglu

Tablo Tabak Sunan Bazi Restoranlar;
. Neolakal (Istanbul)
. Foxy (Istanbul)
. Mévenpick Hotel (Izmir)
. Araka (Istanbul)
. Turk Fatih Tutak (Istanbul)
. Grand Hyatt (Istanbul)
o Hodan (istanbul)

Tablo tabak uygulama grnekleri
Tablo tabak uygulamasi yapan seflerin sinirlarin1 zorlayarak hazirladiklar 6rnek tabaklar, gdze hitap eden
ve lezzet a¢isindan unutulmaz bir deneyim sunmaktadir. Asagidaki resimlerde yer alan 6rnek tabaklar seflerin farkl

malzemeleri nasil bir araya getirerek farkli ve etkileyici sunumlar ortaya ¢ikarabileceklerini gostermektedir (Resim
1-19).
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Resim 1. Lavanta
Agilanmis Ahtapot

Resim 2. Yaz Kahvaltist

Resim 3. Zeytinyagh

Kaynak: Web 2.

i ]

.
—
-
P

2

Resim 4. Paviova ve
Tursu

Resim 6. Cerkez Tavugu

Terrine

Kaynak: Web 3.

Resim 7. Enginar Borek,

Bahar Tarhana, Oscietra
Havyart

Resim 8. Fiime uskumru,
Turp, Oscietra Havyart

Resim 9. Garish & Lakto
ermente Salatalik

Kaynak: Web 4.

Resim 10. Enginar

Resim 11. Margaux

Resim 12. Enginarli

Istakozlu Mant

Kaynak: Web 5.

26



Antioksidan Iceren Yenilebilir Cigeklerle: Tablo Tabaklar

Resim 13. Limon Resim 14. Resim 15. Pastirma
Prevee Sosu, Kremali Seabass Tursusu
Tartar

Kaynak: Web 6.

Resim 16. Bahar Humusu

Kaynak: Web 7.

Resim 17. Yenilebilir Cigekli Resim 18. Focacia Ekmegi Resim 19. Cupcake (Resimler

Pasta (Resimler yazar tarafindan (Resimler yazar tarafindan yapilmig yazar tarafindan yapilmug ve
yapilmig ve fotograflanmgtir: Ozge | ve fotograflanmstir: Ozge Arslan) fotograflanmustir: Ozge Arslan)
Arslan)

Yenilebilir Cicek Fiyatlari

Yenilebilir ci¢eklerin taze ve kaliteli olmas1 fiyatlarini etkileyen 6nemli bir faktordiir. Yiksek kaliteli
yenilebilir ¢igekler, daha iyi tat ve aroma saglayacagi i¢in daha yiiksek fiyatla satilabiliyor. Yiiksek fiyatlara sahip
olsa bile zarif goriiniimleri nedeniyle bir¢ok restoran tarafindan tercih edilmektedir. 30 adet yenilebilir ¢igek fiyati
ortalama 70 lira ile 100 lira arasinda degismektedir. Mutfak sefleri ve tiiketiciler i¢in ¢ok c¢esitli firmalar
bulunmaktadir (Web 8-11).

SONUC

Yenilebilir ¢igeklerin besinlerde uygulanmasi bazi konularda avantajlara sahip olabilmektedir. Yenilebilir
cigekler, yemeklere ve iceceklere estetik bir deger katarak sunumlarini daha ¢ekici hale getirebilir. Renkli ve giizel
goriiniimleriyle tabaklara ve bardaklara renk ve gorsel ¢ekicilik katabilirler. Bu sayede mutfaklardaki estetik deger
kavramina katki saglayabilmektedirler. Bazi yenilebilir ¢icekler, tat ve aroma ac¢isindan kullanildigi gida
maddelerine zenginlik katarak farkli lezzetler sunabilirler. Ornegin, lavanta ¢icekleri hafif bir lavanta aromasiyla
yemeklere veya iceceklere hos bir tat katabilir. Yenilebilir c¢icekler bazi 6nemli besin maddelerini
barindirabilmektedir. Cigekler genel olarak C vitamini, antioksidanlar ve lif gibi saglik agisindan nemli besin
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maddeleri bakimmdan iyi bir kaynaktir. Bu sayede, c¢icekler yoluyla saglikli beslenme faaliyetleri
gerceklestirilebilir. Ornegin, bazi ciceklerin anti inflamatuar veya sindirim sistemini rahatlatic1 dzelliklere sahip
oldugu bilinmektedir. Bu 06zellikler, baz1 saglik sorunlarinin hafifletilmesine yardimci olabilir. Yenilebilir
ciceklerin kullanimi, cevresel siirdiiriilebilirlik acisindan avantajli olabilmektedir. Ornegin, bazi ciceklerin
yetistirilmesi i¢in daha az su ve tarim ilact kullanilmaktadir. Bu durum su kaynaklariin korunmasina ve tarimin
cevresel etkilerinin azaltilmasinda etkili olabilmektedir. Bu durumda yenilebilir ¢igeklerin besin uygulamalarinda
kullanim desteklenmelidir. Fakat her ¢igek tiiketime uygun olmayabilir. Bireylerin, ¢igeklerin tiiketimi 6ncesinde

giivenligi konusunda aragtirma yapmasi gerekmektedir.

Gastronomi ve tasarim arasindaki bag, yiyeceklerin estetik kaygilar dogrultusunda farkli formlara
doniistiiriilmesi ile aciklanabilir. (Uguk ve Ozkanli, 2017). Giiniimiizde tablo tabak sunumu yapan restoran sayisi
giinden giine artmaktadir. Bunun sebebi yemegin sunumunu daha estetik ve gorsel olarak c¢ekici hale getirmektir.
Bu sayede restoranlar miisterilerine daha iyi bir yemek deneyimi sunabilmektedir. Ayrica sosyal medya
kullaniminin artmasi ile birlikte insanlar yemeklerin lezzetli olmasinin yaninda estetik goriintiisiine daha ¢ok 6nem
vermeye baglamistir. Tablo tabak sunumu miisterilere yemeklerinin fotograflanmasi i¢in de uygun bir ortam saglar.

Arastirma ve Bu ¢aligma 10/12/2021 tarih ve 2021/586 sayili Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel bilimsel arastirma ve yayn etigi
Yaymn Etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmustir.
Beyam
Yazarlarin Yazar 1 ve 2’in makaleye katkis1 % 25; Yazar 3 ve 4’iin makaleye katkis1 % 20; Yazar 5 ve 6’nin makaleye katkist % 5,’dir.

Makaleye Olan
Katkilari
Cikar Beyani Yazarlar agisindan ya da iigiincii taraflar agisindan ¢aligmadan kaynakl ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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Makale Bilgileri 0z

Makale Gecmisi YOLO (You Only Look Once) algoritmasi, gastronomide yemek igerigini tespit etmek igin etkili bir ara¢ olarak
Gelis: 22.06.2023 kullanilmaktadir. Bu makalede, YOLO algoritmasimin gastronomi alanindaki uygulamalari ve neden tercih edilen bir
Kabul: 23.06.2023 yontem oldugu iizerinde durulmaktadir. YOLO, tek bir derin sinir agi modeli kullanarak nesneleri tespit eder ve
Yaymn: 30.06.2023 smiflandirir. Geleneksel yontemlerin aksine, YOLO ayni anda tiim nesne siniflarini tahmin eder. Bu, yemek igerigi tespiti

. i¢in bilyiik bir avantajdir. Ciinki birden ¢ok malzeme ve yemek bileseni dogru bir sekilde siniflandirilabilir.
Anahtar Kelimeler:  YOLO'nun hizh calisma yapist, gergek zamanli uygulamalar igin idealdir. Restoranlarda, yemek dagitim hizmetlerinde ve

Gastronomi, diger gastronomi uygulamalarinda kullanilarak meniilerin otomatik olusturulmasi, kalori hesaplamalar1 ve yiyecek
Yemek, alerjenlerinin belirlenmesi gibi birgok fayda saglanabilir. Bu yontemin basarili sonuglari, diger yontemlerle
Goriintii Isleme, karsilastirildiginda oldukga yiiksektir. YOLO'nun kullanilmasiyla elde edilen hizli performans, gastronomide otomasyon
Algoritma ve verimlilik artig1 saglayacaktir. Gastronomide YOLO kullanimu i¢in uygun ve temsilci bir veri kiimesi se¢imi 6nemlidir.

Farkli yemeklerin cesitliligini ve farkli agilardan ¢ekilmis goruntiileri igeren bir veri kiimesi toplanmalidir. Veri kiimesi,
nesne simiflariimn dogru sekilde belirlendigi anotasyonlar icermelidir. Egitim siireci, GPU (Grafik isleme Unitesi) tabanli
bir bilgisayar tizerinde modelin veri kiimesi lizerinde egitimini igerir. YOLO algoritmasi, gastronomide yemek icerigi
tespiti igin kullanilabilecek etkili bir yontemdir. Gelecekte, derin 6grenme tekniklerinin yayginlagmasiyla birlikte YOLO
ve benzeri algoritmalardan daha fazla faydalanilmasi beklenmektedir.

A Machine Learning Approach to Detecting Meal Contents in Gastronomy
with the YOLO Algorithm

Article Info ABSTRACT

Avrticle History
Received: 22.06.2023  The YOLO (You Only Look Once) algorithm is used as an effective tool to detect food content in gastronomy. This article
Accepted: 23.06.2023 focuses on the applications of the YOLO algorithm in the field of gastronomy and why it is a preferred method. YOLO
Published: 30.06.2023 detects and classifies objects using a single deep neural network model. Unlike traditional methods, YOLO predicts all
I object classes at once. This is a huge advantage for food ingredient detection because multiple ingredients and meal
components can be classified accurately. YOLO's fast-running structure is ideal for real-time applications. It can be used

Keywords: in restaurants, food delivery services and other gastronomy applications to provide many benefits such as automatic
Gastronomy, creation of menus, calorie calculations and determination of food allergens. The successful results of this method are quite
Food, Image high when compared to other methods. The fast performance achieved by using YOLO provides automation and
Processing, productivity increase in gastronomy. Selection of an appropriate and representative dataset for YOLO use in gastronomy

is important. A dataset containing the variety of different dishes and images taken from different angles should be collected.
The dataset should contain annotations where object classes are correctly determined. The training process involves
training the model on the dataset on a GPU (Graphics Processing Unit)-based computer. The YOLO algorithm is an
effective method that can be used for food content determination in gastronomy. In the future, with the widespread use of
deep learning techniques, it is expected that YOLO and similar algorithms will be used more.

Algorithm.
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YOLO Algoritmasi ile Gastronomide Yemek Iceriklerini Tespit Etme Bir Makine Ogrenimi

GIRIS

Dogru beslenme 6riintiisiinii belirlemede giigliik ¢eken ya da unutan hastalar, farkli sebeplerle (olumsuz
duygular, yiyecek alimini engelleyememe, tok hissetmeme, yemek yeme istegi ve yiyecek bagimliligi) fazla
yemek tiiketiminden dolay1 olusan saglik sorunlari tabagimizin da akilli olmasini gerektirmektedir (Joshua ve
ark., 2023). Beslenme fiziksel bir zorunluluk olmanin 6tesinde son zamanlarda estetik bir deger olarak da yeme
deneyimini etkilemistir (Giines ve ark.,, 2018). Bu yeme deneyimine bakisimiz gastronomi ile
zenginlesmektedir. Gastronomi; yemeklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimiyle ilgilenen bir sanat ve bilim
dalidir. Giinlimiizde, gelisen teknoloji ile birlikte gastronomi alaninda da yenilik¢i ¢oziimler aranmaktadir
(Oztiirk, 2020; Giiner & Aydogdu, 2022). Gastronomide gelecegin teknolojileri ve yemekleri agisindan: 3D
yazicilar ile uygulamalar, arttirilmis gerceklik ile yemek deneyimleri, nesnelerin interneti ile restoran yonetimi,
yapay zeka, robotik ve akilli uygulamalarile mutfakta ve sunumda teknolojik yeniliklerin gida sektoriine
uyarlanarak kullanildigi bilinmektedir (Aydin & Cakir, 2022). Bu noktada, YOLO (You Only Look Once)
algoritmasi, yemek icerigini tespit etme konusunda 6nemli bir ara¢ haline gelmistir. YOLO, derin 6grenme
tabanli bir nesne tespit algoritmasidir (Ozel ve ark., 2021). Geleneksel nesne tespit yontemlerinden farkli
olarak, YOLO ayn1 anda birden ¢ok nesne sinifini tahmin eder. Bu 6zelligi, algoritmay1 gastronomideki yemek
igerigi tespiti i¢in son derece uygun hale getirir (Kii¢iik & Ekren, 2020). YOLO™un hizli ¢alisma yapisi, gercek
zamanli uygulamalarda kullanimini kolaylastirir. YOLO algoritmasinin gastronomi alanindaki potansiyeli
oldukega genistir. Restoranlar, yemek dagitim hizmetleri ve yemek tarifi uygulamalar1 gibi alanlarda, YOLO
kullanilarak yemek igerigi tespitiyle bir dizi fayda saglanabilir. Ornegin, otomatik menii olusturma, kalori
hesaplamalari, yiyecek alerjenlerinin belirlenmesi gibi islemler daha verimli bir sekilde gergeklestirilebilir.

Bu makale, YOLO algoritmasinin gastronomide yemek igerigi tespiti i¢in kullanimim arastirmaktadir
(Sekil 1). YOLO'un hizli galigma yapisi ve yiiksek dogruluk orani, gastronomi sektdriinde ¢esitli uygulamalar
i¢in biiyiik bir potansiyele sahiptir (Atban & Ilhan, 2022). Ayrica, dogru bir veri kiimesi segimi ve egitim siireci
gibi 6nemli adimlarin da iizerinde durulacak ve YOLO'nun gelecekteki kullanim potansiyeli tartisilacaktir.

Sekil 1: YOLO ile yemek tespiti
YOLO ALGORITMASI

YOLO, derin 6grenme tabanli bir nesne tespit algoritmasidir. Geleneksel nesne tespit yontemlerinden
farkli olarak, YOLO tek bir derin sinir ag1 modeli kullanarak nesneleri tespit eder ve siniflandirir (Aktas, ve
ark., 2020). Bu ozelligi, hizli ve gergek zamanli uygulamalar igin son derece uygun hale getirir. YOLO,
goriintliyli bircok bolgeye boler ve her bir bolge icin olasiliklar1 hesaplar. Bu bdolgeler, 1zgara hiicrelerine
karsilik gelir ve her bir hiicre, farkli 6zellikler iceren nesnelerin tahminlerini yapar. Her hiicre, birden ¢ok
nesnenin tespitini yapabilir ve her nesne i¢in sinif olasiliklarini hesaplar. YOLO, 1zgara hiicreleri iizerindeki
¢iktilar1 kullanarak nesnelerin koordinatlarini tahmin eder. Her bir nesne, dort farkli degerle temsil edilen
sinirlayict bir kutu (bounding box) ile belirlenir. Bu degerler, nesnenin kutu merkezinin koordinatlari, kutunun
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genisligi ve yiiksekligi olarak ifade edilir.

YOLO'nun siniflandirma yetenegi, goriintiideki nesneleri farkli siniflara ayirt etme yetenegine sahiptir.
Her smuf icin olasilik degerleri hesaplanir ve en yiiksek olasiliga sahip sinif etiketi nesneye atanir. YOLO,
Ogrenme siireciyle modelini gelistirir. Bilylik bir veri kiimesi kullanilarak egitilen YOLO modeli, goriintiileri
analiz ederken 6grendigi 6zellikleri kullanarak nesneleri tespit eder ve siniflandirir. Egitim siirecinde, modelin
hedef fonksiyonunu minimize etmek i¢in ger¢ek degerlerle tahminler arasindaki hata hesaplanir ve agirliklar
giincellenir.

YOLO algoritmasi(Sekil 2), yemek igeriginin tespiti gibi gastronomi uygulamalarinda kullanildiginda,
birden ¢ok malzeme ve yemek bileseni dogru bir sekilde smiflandirabilir. YOLO'nun hizli ¢aligma yapisi,

gercek zamanli uygulamalarda etkili bir sekilde kullanilabilmesini saglar.

)G
rf 55/

Sekil 2: YOLO logosu (Web 1)

YOLO'nun yemek igerigi tespiti gibi gastronomi uygulamalarinda etkili bir ara¢ oldugu gz Oniine
alindiginda (Giingor ve ark., 2017), bu algoritmanin sagladig1 avantajlar ve potansiyel faydalar biiyiilk 6nem
tagimaktadir. Bunlar asagida maddeler halinde verilmistir.

YOLO Algoritmasinin Temel ilkeleri

. YOLO, tek bir derin sinir ag1 modeli kullanarak nesne tespiti ve siniflandirma yapar.
. Nesneleri tek bir gecitte tespit eder ve siniflandirir.
. Bolge tabanli bir yaklasim kullanarak olasiliklar: hesaplar.

Veri Kiimesi Hazirhg:

. Yemek icerigi tespiti igin temsilci bir veri kiimesi olusturulmalidir.

. Farkli yemeklerin ¢esitliligini ve ¢esitli a¢ilardan ¢ekilmis goriintiileri igermelidir.
. Veri kiimesi, nesne siiflarinin etiketlenmesiyle hazirlanmalidir.

Model Egitimi

. YOLO modeli, veri kiimesi tizerinde egitilmelidir.

. GPU tabanli bir bilgisayar kullanilarak egitim siireci gerceklestirilir.

. Model, yemek igerigi tespiti i¢in dogru siniflandirmalar1 yapmay1 6grenmelidir.

YOLO'nun Yemek I¢erigi Tespiti icin Uygulanmasi

. Egitilen YOLO modeli, yeni goriintiilerde yemek igerigini tespit etmek i¢in kullanilir.
. Goriintiiler bolge tabanli olarak analiz edilir ve malzemelerin siniflandirilmasi gergeklestirilir.
. Sonuglar, yemek bilesenlerinin ve malzemelerinin tespitiyle sunulur.

Uygulama Alanlar ve Potansiyel Faydalar:
. Restoranlarda otomatik menii olusturma ve yiyecek alerjenlerinin tespitini yapar.
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. Yemek dagitim hizmetlerinde dogru paketleme ve siparis takibini saglar.

. Yemek tarifi uygulamalarinda malzeme tanimlama ve kalori hesaplamalari gibi birgok fayda
saglar.

YOLO'nun gastronomide yemek icerigi tespiti icin kullanimi, verimli bir sekilde gerceklestirilebilmesi
ve gergek zamanli uygulamalara olanak saglamasiyla 6ne ¢ikar. Gastronomide YOLO algoritmasinin ilkeleri
icin veri kiimesi hazirligi, model egitimi ve yemek igerigi tespiti temel adimlariyla incelenir (Sun ve ark.,
2019). Ayrica, uygulama alanlar1 ve potansiyel faydalar1 da goz oniine alinarak 6zel beslenme gereksinimi
olan ya da tiiketici davraniglarin1 etkileyebilecek bir yemek sunumu igin ¢esitli goérsel tabaklarmn
hazirlanmasina olanak verecektir.

YOLO’NUN GASTRONOMIDE KULLANILMASI

Gastronomi alaninda YOLO'nun yemek igerigi tespiti i¢in kullanimi, yenilik¢i ve etkili bir yaklagim
sunar. Arka plani beyaz yada tek olan tabaklarda yemek sunumu acisindan statik ve hareketli goriintiilerinin
islenmesiyle YOLO kolay ve hizli bir model olarak goriilmektedir (Redmon ve ark., 2016; Zeng, 2017). YOLO
kullanarak restoranlar, meniilerini otomatik olarak olusturabilir. YOLO'un yiiksek dogruluk orani, farkli
yemek bilesenlerini dogru bir sekilde siniflandirma yetenegi sunar (Fu, 2020). YOLO algoritmasi, yemek
icerigini tespit ederek yiyecek alerjenlerinin belirlenmesine yardimei olabilir. Restoranlarda ve yemek dagitim
hizmetlerinde alerjen iceren malzemelerin dogru bir sekilde tanimlanmasi biiyiilk 6énem tagir. YOLO™mun
kullanimiyla yiyeceklerin igeriklerinin tespit edilmesi, kalori hesaplamalari ve beslenme analizleri i¢in 6nemli
bir adimdir. Bu, kullanicilarin saglikli beslenme ve diyet takibi konusunda yardimci olabilecegini
gostermektedir. YOLO, yemek tarifi uygulamalarinda malzeme tanimlama siirecini otomatiklestirebilir.
Ayrica Ozel beslenme gereksinimi olan gorme engelli bireyler i¢in de besin igerigi ve tespitini
kolaylastiracaktir. Kullanicilar, fotograflar1 YOLO'ya yiikleyerek malzemeleri tanimlayabilir ve dogru tarifleri
bulabilir. YOLO'nun kullanimi, yemek dagitim hizmetlerinde dogru paketleme ve siparis takibini
kolaylastirabilir. Dogru malzemelerin ve yemek bilesenlerinin tespiti, miisteri memnuniyetini artirabilir. Ornek
bir YOLO bilesen tespiti sekil 3’de verilmistir. Ornek ¢alismada Phyton programlama dili ile YOLO v5
algoritmasi kullanilarak internetten alinan 1000 veri seti lizerinde etiketleme yapilarak ¢alisilmustir.

EKMEK 0.85
PILAV 0.92
FASULYE 0.76
PATLICAN 0.72

Sekil 3: Yemek/Bilesen Benzerlik Orani

YOLO gibi derin 6grenme tekniklerinin gelismesiyle, gastronomi alaninda daha fazla uygulama ve
gelisme beklenmektedir. YOLO'nun gelistirilmis versiyonlart ve benzer algoritmalar, yemek igerigi tespiti
konusunda daha da gelismis ¢oziimler sunabilir (Wang ve ark., 2021). YOLO'nun gastronomide kullanimi,
restoranlardan yemek tarifi uygulamalarma kadar ¢esitli alanlarda gesitli faydalar saglar. YOLO'nun yemek
igerigi tespiti igin yliksek dogruluk orani ve ger¢ek zamanli uygulama yetenegi, gastronomi sektoriinde biiyiik
bir potansiyele sahiptir. Bu YOLO'nun restoranlarda otomatik menii olusturma, yiyecek alerjenlerinin
belirlenmesi, kalori hesaplamalari, yemek tarifi uygulamalarinda malzeme tanimlama, gida giivenligi, besin
kalite ve tazeligi acisindan hem isletmeyi hemde tiiketiciyi koruyan ve hizli sonuca ulastirmasi gibi bir ¢ok
kullanim alanlarina odaklanilirken, gelecekteki potansiyel uygulamalara da zemin hazirlamaktadir. Ciinkii gida
ozelliklerinin hizli, dogru ve otomatik olarak belirlenmesi giinlilk yasamda pratik bir taleptir (Zhou ve ark.,
2019; Nivedhitha ve ark., 2022). Ek olarak otomatlarla ¢alisan isletmelerde miisteri/misafir agirlama sonrasi
bos tabak geri doniisiimiiniin bu algoritma ile kolay belirlenerek islevsel hale getirilmesi boylece pratik
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kullanima yonelik daha fazla gelismeye imkan sunmaktadir (Yue ve ark., 2022).
VERI KUMESI VE EGITIM
Veri Kiimesi Olusturma ve Etiketleme

Gastronomide yemek igerigi tespiti i¢in bir veri kiimesi olusturmak énemlidir (Wang ve ark., 2021).
Farkli yemeklerin cesitliligi ve cesitli agilardan ¢ekilmis goriintiiler igeren bir veri kiimesi hazirlanmalidir. Her
gortintiideki yemek bilesenleri ve malzemeleri dogru bir sekilde etiketlenmelidir (Sekil 4).

Sekil 4: Make Sense Araylizii Veri Etiketleme

Veri Kiimesi Zenginlestirme ve Cesitlendirme

Veri kiimesi, ¢esitli restoranlardan, yemek tariflerinden veya ¢evrimici kaynaklardan toplanabilir. Veri
kiimesinin cesitlendirilmesi i¢in farkli boyutlarda ve pozisyonlarda yemek bilesenleri igeren goriintiiler
kullanilmalidir. Veri kiimesi, yemek bilesenlerinin farkli agilardan ve aydinlatma kosullarinda goriildiigi
cesitli senaryolar1 kapsamalidir (Xu ve ark., 2021).

Veri Kiimesi Boliimlemesi ve Dogrulama Seti Olusturma

Veri kiimesi, egitim ve dogrulama setlerine bdliinmelidir. Egitim seti, YOLO modelinin 6grenmesi ve
egitilmesi i¢in kullanilacak olan goriintiilerden olusur. Dogrulama seti, egitim siirecinde modelin
performansini degerlendirmek igin kullanilacak olan goriintiilerden olusur (Zhou ve ark., 2019).

Model Egitimi

YOLO modeli, veri kiimesi lizerinde egitilmelidir. Egitim siireci, GPU tabanli bir bilgisayarda
gercgeklestirilir ve derin sinir ag1 agirliklart glincellenir. Modelin dogru siniflandirmalar1 yapmay1 6grenmesi
ve yemek bilesenlerini tespit etmesi saglanir (Liu ve ark., 2016).

Egitim Siirecinin Degerlendirilmesi ve Hiperparametre Ayarlar

Egitim siireci boyunca modelin performans: diizenli olarak degerlendirilmelidir. Hiperparametreler,
modelin performansini artirmak igin ayarlanabilir. Ogrenme hizi, agirhik diizenlemesi ve aktivasyon
fonksiyonu gibi hiperparametrelerin optimize edilmesi 6nemlidir. Veri kiimesi ve egitim, YOLO modelinin
yemek igerigi tespiti igin dogru ve etkili sonuglar iiretmesi i¢in kritik adimlardir. Veri kiimesinin dogru sekilde
etiketlenmesi, ¢esitlendirilmesi ve bdlimlemesi, modelin genel performansini iyilestirecektir (Chopra &
Purwar, 2022). Egitim siireci boyunca modelin degerlendirilmesi ve hiperparametrelerin ayarlanmasi,
YOLO'nun gastronomide yemek igerigi tespiti igin en iyi sonuglari elde etmesini saglayacaktir.

SONUCLAR VE UYGULAMALAR

Makinelerin algoritmalarla 6grenmesi gastronomi gibi ¢esitli alanlarda kullanim potansiyeline sahip
olup; gida hesaplamasinda, yiyeceklerin smiflandirilarak diyetlerin kolayca hazirlanabilmesinde, gida
giivenligi ve kirligine karsi kolayca hareket edilebilmesinde makine Ogrenim yeterliligini karsimiza
¢ikardi. Ozellikle YOLO gibi algoritmalar, yemek igerigi tespiti konusunda yiiksek basari oranlari saglar.
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Dogru malzeme ve yemek bilesenlerinin tespiti; biiylik ya da kiigiik 6lgekli turist/misafir potansiyeline sahip
otel, restoranlar ve yemek tarifi uygulayicilari i¢in biiyiik 6nem tagir. Teknolojinin gelismesi ve makinalarin
derin 6grenme modelleriyle iglenmesi nesnelerin ya da yiyeceklerin goriintiilerininde hizli bir sekilde analiz
ederek gergek zamanl tespitini miimkiin kilmaktadir. YOLO gibi algoritmalarin gida hazirlanma siirecinde
kullanilmas1 zaman kisitlamasi nedeniyle beslenmesine dnem veremeyen ve fast food gibi gidalara yonlenen
bireyler i¢in kullanic1 dostu bir ara yiiz edinilmesine, bdylece yiyecek satan firmalarin veya restoranlarin da
siparis takibi, yemek dagitim hizmetlerinde destek vermesine neden olmaktadir. Metabolik sendrom, obezite,
kanser, hipertansiyon, depresyon ve kardiyovaskiiler hastalik dahil olmak tizere kronik saglik bozukluklarinin
ortaya ¢ikmasinda beslenmenin ve yasam tarzinin etkili oldugu disiiniilirse YOLO gibi algoritmalarin
kullanisli ve saglikli bir arag olarak kullanilmas1 verimli olacaktir. Ozellikle besin alerjisi ya da hassasiyeti
bulunan insanlar icin besin icerik analizinin 6nemi biiyiiktiir; bu kapsamda kullanilacak YOLO algoritmasi ile
toplu beslenme yapilan yerlerde ya da gida dagitim sirketlerince alerjen iceren malzemelerin dogru bir sekilde
tanimlanmasini saglayarak miisteri giivenligiartirabilir. Ayrica YOLO, restoranlarda miisteri potansiyeline ve
begenisine gore otomatik menil olusturarak yemek standardi ve recete olusturma siiregleri kisaltilabilir.
Kullanicilar masada, fotograflart YOLO'ya yiikleyerek hizli bir sekilde malzemeleri tanimlayabilir ve dogru
tariflere erigebilir. YOLO gibi derin 6grenme algoritmalarinin gelismesiyle gastronomide daha fazla uygulama
ve gelisme beklenmektedir. Gelistirilmis versiyonlar ve benzer algoritmalar, yemek igerigi tespiti konusunda
daha da ileri ¢oziimler sunabilir. Ozellikle YOLO'nun yéresel mutfak uygulamalarin da yemek icerigi tespiti
icin kullanimi, etkileyici sonuglar sunmaktadir. Yiiksek basari orani, hizli uygulama yetenegi, alerjen
belirleme, otomatik menii olusturma ve malzeme tanimlama gibi avantajlari sayesinde gastronomi sektoriinde
cesitli alanlarda kullanilmaktadir. Gelecekteki gelismelerle birlikte, YOLO ve benzer derin &grenme
algoritmalarinin daha da gelistirilmesi ve iyilestirilmesi, gida goriintiisiine dayali diyet oneri ve ¢olyak gibi
6zel beslenme gereksinimi olan bireylerin yemege yaklasimi i¢in yemek igeriginin tespiti konusunda daha da
biiyiik bir potansiyel sunmaktadir.

Arastirma  Bu calisma 10/12/2021 tarih ve 2021/586 sayili Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri
ve Yayin  Bilimler Bilimsel bilimsel aragtirma ve yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmistir.
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Yazarlarin  Makalede her yazarin esit katkis1 bulunmaktadir.
Makaleye
Olan
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Cikar Yazarlar agisindan ya da f{iglincii taraflar agisindan caligmadan kaynakli ¢ikar c¢atigmasi
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GIRiS
Bilisim teknolojilerinde yasanan biiyiik ve hizli ilerlemeler hayatin her alaninda kullanilan veri miktarlarinin

bliylikligiinii artirmis ve artan veri bilylikliikleri de verinin aktarilmasi ve islenmesi gibi siireglerin kritik 6nemde
oldugunu giindeme getirmistir. Bu kapsamda giinlimiizde bilgi yonetimi alaninda kullanilan verilerin statik yapisi
degismis, hizla degisen ve gelisen dinamik bir yapiya sahip olmustur. Bu sebeple verilerin tamaminin depolanmasi
zaman ve depolama alani kisitlar1 sebebiyle imkansiz olabilmektedir.

Ayrica giiniimiizde, sosyal aglar, saglik, pazarlama ve finans gibi heterojen kaynaklardan biiyiik miktarda
veri iretilmektedir. WEB ortami, nesnelerin interneti IoT), bulut bilisim ve mobil cihaz teknolojilerinin
yayginlagmasi, iiretilen veri miktarina katkida bulunmaktadir. Artan veri miktari, verinin yonetimi i¢in kaynaklar,
yeni yontemler ve gii¢lii teknolojiler gerektirmektedir (Hurwitz vd., 2013).

Ozellikle isletmelerin gelecegine yonelik kararlarin alinmasina, mevcut mal ve hizmet iiretme durumlarina,
piyasada rekabet avantaji elde etme yeteneklerinin gelistirilmesine dogrudan etki eden bir faktor olarak “veri
madenciligi” bilgi yonetim sistemlerinin en 6nemli bilesenlerinden birisidir. Ancak, ihtiya¢ duyulan verilerin
geleneksel ve statik veri madenciliginden farkli olarak uygun yontem ve araglarla optimize edilmesi gerekmektedir.
Bu sekilde kullanicilarin satin alma tercihlerinin belirlendigi etkili bir arag olarak kullanilan WEB ortamindaki
veriler kolaylikla analiz edilebilecek ve ulasilan sonuglar uygulamaya konulabilecektir.

Bu kapsaminda yapilan ¢alismada isletmelerde bilgi yonetimi agisindan web analitiklerinin kullanimina
yonelik “Google Analitik” 6rnek uygulamasinin incelenmesi amag¢lanmistir. Calisma iki béliimden olusmaktadir.
Birinci boliimde, bilisim teknolojilerinde bilgi yonetimi kavrami, isletmelerde kullanilan bilgi yonetimi
uygulamalar1 ve bu alanda 6ne ¢ikmis durumda olan WEB analitik uygulamalarina yonelik kavramsal c¢erceve
ortaya konulmustur. ikinci boliimde, en ¢ok tercih edilen WEB analitik araglarindan birisi olan Google Analitik
uygulamasinin tiim yonleriyle incelenmesi yapilmigtir. Sonug¢ boliimiinde ise Google Analitik uygulamasinin
basarili ve eksik yonlerine yonelik degerlendirmelerde bulunulmustur.

Yapilan c¢aligma ile, gliniimiiziin en etkili pazarlama yontemlerinden birisi olan dijital pazarlama
faaliyetlerinin daha etkin ve verimli sekilde analiz edilmesi ve isletmelerin daha fazla miisteri ve daha iyi satis
hedeflerine katkida bulunulacag: degerlendirilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Bilginin hedeflenen amaglar dogrultusunda kullanilabilir hale getirilmesi igin islenmesine ihtiyag
duyulmaktadir. Bu siirec ise “bilgi yonetimi” olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle isletmeler igin stratejik 6nemi
bulunan kurumsal ve bilimsel bir pazarlama planlamasinda bilgi yénetiminin etkili bir rol oynamaktadir. Kurumsal
ve bilimsel bir pazarlamanin yakin bir gegmisi vardir. Bunun yaninda, insanlarin iiriinlerini tiiketicilere ulastirmak
i¢in ortaya koydugu pazarlama alanindaki ¢abalari ¢ok daha eskilere dayanmaktadir. Bu kapsamda genel anlamda
iiretim ve Uriin odakli olan pazarlama stratejileri degismeye baslamis ve pazar ve misteri odakli bir yaklasim
sergilenmeye baslanmistir (Torlak ve Altunigik, 2018).

Bilgi yonetimi, bir organizasyon yonetim semasi i¢inde ekibin sahip oldugu tim bilgi, birikim ve
deneyimlerin, belgelerin, veri tabanlarimin, kaynaklarm belirlenmesi ve yonetilmesidir (Barutgugil, 2004).
Bilgi yonetimi, stratejik amaglara giderken karar verme agamasinda yonetime 6nemli kaynak ve destek saglar.

Isletmelerin dijital pazarlama kapsaminda gelismis bilisim teknolojilerini kullanmasi énemli avantajlar
saglamaktadir. Bu amagcla farkli kanallar kullanilarak hedef kitleye ulagilmakta ve zaman, emek ve para gibi
maliyetlerin diisiiriilmesine ¢alisilmaktadir (Bulunmaz, 2016).

Teknoloji artik tiim isletmeler i¢in, stratejik bir 6onem arz etmeye baslamig ve isletmeler bunu avantaja
¢evirmek i¢in teknolojik anlamda kendilerini gelistirmeye ¢alismislardir (Earl,1991).
Diger pazarlama yontemlerinden farkli olarak dijital pazarlama; pazarlamacilarin sonuglar1 anlik ve dogru

olarak takip etmelerine olanak tanimaktadir. Dijital pazarlama sayesinde pazarlama faaliyetlerine iliskin detayli
bilgiler toplanabilmekte ve elde edilen veriler analiz edilerek iiriin tanitiminin basarist dlgiilebilmektedir (Mert,
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Dijital pazarlama ile igletmeler ¢ok daha fazla tiiketiciye erisebilmektedir. Miisterilerin ilgilerini ¢ceken ve

ihtiyaglarini kargilayabilen iiriinlere yonelik mesajlarin génderilmesi, es zamanli iletisim kurabilmesi ve onlardan
geribildirim alinmasi kolaylikla yapilabilmektedir. Isletmeler bu sayede kiigiik biitgelerle bile etkili bir pazarlama
ve reklam yapabilme firsati bulabilmektedir. Ayrica, sinirsiz bir hedef kitlesine de ulasilabilmektedir. Tiiketiciler
acisindan ise dijital pazarlama ile {iriin ve hizmetler satin alinmadan 6nce diger iirinlerle kiyaslama yapilabilmekte
ve tiiketiciler kendi arastirmalarini gerceklestirebilmektedirler (Kose ve Yegin, 2018).

Bilgi Yonetiminde Kullamlan WEB Analitik (Sayfa Etkinligi) Teknolojisi

“Analitik” kavrami sozliik anlami olarak; “céziimlemeli” ya da “analize dayali” olarak ifade edilmektedir
(TDK, 2020). Fransizca bir kelime olan analitik; “analiz yontemi kullanan, analiz ile ilgili” anlamlarina
gelmektedir. Sebep — sonug iligkisi acisindan degerlendirilerek verilerin kesfi ve yorumu analitik bir iglemdir.
Bilgiden mantiksal c¢ikarimlar yapmak yine analitik siiregleri icerdigi icin mantiksal analiz olarakta
nitelendirilebilir.

Analitik kavrami, verilerin belirli dl¢timlere bagli olarak hesaplamali analizini icermektedir. Analitigin
analizden farki, amacina uygun sonuglarin ¢ikarilmasidir. Analitik ile, verinin uygun teknikler kullanilarak
incelenmesi ve muhattaplara fayda saglayan raporlara ulasilmasi miimkiindiir. Buradan ¢ikarilan sonugla veri

analitigi, verinin degerlendirilmesi ve bu verilerden ige yarar bilgiler elde edilmesini saglamaktadir (Le Roux,
2012).

Analitik siiregler, sadece pazarlama faaliyetlerinin zamansal ve parasal degerinin belirlenmesine degil, ayn1
zamanda pazarlamacilarin pazarlama performanslarini iyilestirmelerine de yardimei1 olmalidir. Bu kapsamda veri
ve bilgi, yalnizca analiz edildiginde kullanish olmaktadir (Viglia, 2014).

Tiiketicilerin, aligveris tercihlerinin ve tiiketim aligkanliklarinin belirlenmesinde isletmeler bazi verilere
ihtiyag duymaktadirlar. Giiniimiizde internet teknolojilerinin ve sosyal medya ortamlarinin oldukca yayginlagmasi
sebebiyle bu verilerin elde edilmesinde kullanilan araglarm en 6nemlisini WEB Analitik (Sayfa Etkinligi)
uygulamalar1 olugturmaktadir. WEB analitik teknolojisi kisaca, internet ve sosyal medya ortamlarini ziyaret eden
veya e-aligveris yapan kullanicilarin belirli 6zelliklerdeki bilgilerinin takip edilmesi, depolanmasi ve analiz
islemlerine tabi tutulmasi islemleri olarak adlandirilmaktadir (Girgin, 2019).

Geleneksel pazarlamayla kiyaslandiginda, digital pazarlamanin en énemli faydas1 6l¢lim yapilabilmesi ve
yapilan dl¢iimlerin analiz edilebilmesidir. Bununla birlikte elektronik pazarlamadaki yatirimlar ile maliyet etkinligi
ve miisteri davranisindaki degisikliklere ilave olarak, pazarlamanin sonuglari daha kolay bir sekilde
degerlendirilmektedir. Pazarlama analitigi, kampanyalarin izlenmesine ve pazarlama faaliyetlerinin ve bunlara ait
sonuglarin analizine olanak tanimaktadir. Bu sayede isletmenin kaynaklari miimkiin oldugunca etkin bigimde
kullanilabilmektedir (Chaffey ve Smith, 2013).

Isletmelerin web analitik uygulamalari, pazarlama departmanlarmin karsilastigi “pazarlama yatirnm geri
doniisiiniin 6l¢iilmesi ve uygulanan pazarlama girisimlerinin izlenmesi” seklindeki 6nemli bir sorununu ¢ozebilir.
Diger bir ifadeyle, iiriinden elde edilen karin toplam maliyetinden ne kadar ¢ok ya da az oldugu degerlendirmekte
ve pazarlama stratejisinin uygulanabilirligi ve uzun vadedeki izlenecek yolun ve yapilacak islerin daha iyi kararlara
ve en iyi sonuglara ulagilabilmesi igin ayrintili olarak belirlenmesi saglanabilir. Web analitiklerin sagladigi en
onemli fayda; analizin harekete gegilen ve gelecekte planlanan eylemleri entegre edebilmesidir. Pazarlamacilar,
elde ettikleri verileri dnceki islemlerin sonuclar ile karsilastirarak daha dogru pazarlama stratejilerine sahip
olabilirler. Bu avantaj isletmelere, miisterilere hizmet kalitesinde iyilestirme yaparak pazarlama faaliyetlerini
tiiketicilerin ihtiyaglarina adaptasyon imkam vermektedir (Viglia, 2014).

YONTEM
Calismada, yontem olarak dijital pazarlamada veri analitigi uygulamalarindan biri olan Google analitik
uygulamasinin degerlendirilmesi tercih edilmistir. Konya ilinde hizmet vermekte olan bir restaurant isletmesinin

internet tizerinden gergeklestirdigi lahmacun tiriiniine dair kampanyalarinin tiiketici talep ve ilgisini igeren veriler
incelenmistir. Bu inceleme sonucunda isletmenin kampanyalarinin etki degeri goriilmeye ¢alisilmistir.

Caligma, bir restoran isletmesinin online reklam c¢aligmalar1 baz alinarak Google Analytics verileri
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toplanmistir. Bu veriler tanimlayici istatistikler (frekans analizi ve demografik farkliliklara gore frekans analizi)
seklinde 6zet tablolar halinde sunulmustur. Bu ¢caligmanin 6nemi online pazarlama faaliyetlerinin tiklanma/izlenme
verileri dikkate alinarak ne oranda isletme beklentilerini karsiladiginin gergek wveriler iizerinden ortaya
konulmalisidir. Giiniimiizde restoran igletmeleri cogunlukla online pazarlama faaliyetleri ile farkindalik yaratmakta
ve misterilerine ulasabilmektedir.

BULGULAR

Arastirma kapsaminda, ilgili isletmenin internet izerinden yaptig1 kampanyalarin Google analitik uygulamasi
elde edilen verilerinin detayli raporlar1 tutulmustur. Tutulan raporlar kapsaminda; kampanyanin adi, kampanyalarin
tiirii, bu kampanyalarin gosterim sayis1 ve gosterimlerin tiklama oranlari ile ilgili verilere ulasilmistir.

Google analitik uygulamasi kullanilarak elde edilen verilerin incelenmesi neticesinde, igletmenin diizenlemis
oldugu kampanyalara iliskinin veriler Tablo 1°de gosterilmektedir.

Tablo 1. isletmenin Diizenledigi Kampanyalar ve Kampanya Tiirlerinin Dagilimi

Kampanya tiirii

Yalnizca
Goriintiilii

Kampanya Adi Video Reklam Agi Toplam
Beyti n 7 0 7
% 100,0% 0,0% 100,0%
Fiyat n 0 7 7
% 0,0% 100,0% 100,0%
Fiyat Lahmacun Iletisim n 0 7 7
% 0,0% 100,0% 100,0%
Imaj n 7 0 7
% 100,0% 0,0% 100,0%
Lahmacun Video Deger n 7 0 7
% 100,0% 0,0% 100,0%
Sehrin Tad1 Yerinde n 0 7 7
Goriintali % 0,0% 100,0% 100,0%
Gercek Lezzet n 0 7 7
% 0,0% 100,0% 100,0%
Imaj Reklam Filmi n 7 0 7
% 100,0% 0,0% 100,0%
Kalbinde Iskender n 0 7 7
% 0,0% 100,0% 100,0%
Lahmacun Tarihli n 0 7 7
% 0,0% 100,0% 100,0%
Lahmacun Video n 7 0 7
% 100,0% 0,0% 100,0%
Only Lahmacun n 0 7 7
% 0,0% 100,0% 100,0%
Story n 0 7 7

% 0,0% 100,0% 100,0%
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Tablo 1. incelendiginde; isletmenin iiriinlerini miisterilerine iki farkli kampanya ile sundugu belirlenmistir. Bu
kampanyanin “video” reklamlar1 ve “yalnizca goriintiilii reklam ag1” iizerinden gergeklestirildigi ve bu {irlinler igin
her biri 7°ser kez olmak iizere toplam 133 kez elektronik ortamda kampanya diizenlendigi tespit edilmistir. Ayrica,
videolu tanitimlarin 35 kez (%26.3) ve yalnizca goriintiilii reklam aglar1 lizerinden yapilan tanitimlarin ise 98 kez
(%73,7) yapildig1 belirlenmistir. Buna gore isletmenin tanitim amach olarak ¢ogunlukla yalnmizca goriintiilii reklam

Sehrin Kalbi Adana Youtube n 0 7 7
% 0,0% 100,0% 100,0%
Sehrin Kalbinde Adana n 0 7 7
% 0,0% 100,0% 100,0%
Sehrin Kalbinde iskender n 0 7 7
Youtube % 0,0% 100,0%  100,0%
Sehrin Kalbinde Lahmacun n 0 7 7
% 0,0% 100,0% 100,0%
Sehrin Kalbinde Lahmacun n 0 7 7
Youtube % 0,0% 100,0%  100,0%
Youtube Deneme n 0 7 7
% 0,0% 100,0% 100,0%
Toplam n 35 98 133
% 26,3% 73,7% 100,0%

aglarimi kullandig1 degerlendirilmektedir.

Yalnizca goriintiili reklam ag1 kapsaminda gosterilen kampanya verilerinin 6zellikleri Tablo 2’de

bulunmaktadir.

Tablo 2. Isletmenin Gériintiilii Reklam Ag1 Kapsaminda Gosterilen Kampanya Bilgileri

Sira
Kampanya Gosterim Tiklanma Tiklama
Nu.
. A A Sayis1 Sayist Sayis1 Orani (%)

1. Gergek Lezzet 7 4.157.425 1.612 0,04

2 Story 7 2.293.326 | 1.074 0,05

3 Only Lahmacun 7 1.733.542 734 0,04

4 Flyat Lahmacun 7 2244291 | 935 0,04
Iletisim

5 Fiyat 7 2.036.096 | 919 0,05

6 Lahmacun Tarihli 7 2.577.564 890 0,03

7 Youtube 7 588.638 871 0,15

8 Sehrin Kalbinde 7 010015 | 316 0,03
Lahmacun
Sehrin Kalbinde

9 L ahmacun Youtube 7 354.046 439 0,12

10. Sehrin kalbinde Adana 7 336.373 455 0,14
Youtube
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11, ?Sjg‘ésfﬁﬁiie 7 323921 | 443 0,14
12. Kalbinde Iskender 7 828.832 312 0,04
13| Sepnn Kalbinde 7 837.032 | 313 0,04
14 Sebrin Tad: Yerinde | ; 1.487.422 | 1.139 0,09
Toplam | 98 20.708.523 | 10.452 %100

Isletmenin, goriintiilii reklam ag1 kapsamindaki kampanyalarm 14 farkli isimle sunuldugu belirlenmistir.
Kampanyalarin toplam goriintiilenme sayisinin 20.708.528 ile oldukga yiiksek sayida olmasina karsin miisteriler
tarafindan sadece 10.452 kez tiklanma yapildigi belirlenmistir. Kampanyalarin goriintiilenme ve tiklanma sayilari

arasindaki oranin ise %0,05 oldugu tespit edilmistir.

Ayrica, goriintiilii reklam ag1 kapsaminda gosterilen kampanyalarin tiklama sayisi, gdsterim sayisi ve tiklama
oranlar1 incelendiginde; en ¢ok tiklamanin 1.612 tiklama ile “ger¢ek lezzet” kampanyasi oldugu, ikinci en ¢ok
tiklamanin 1.139 tiklama ile “Sehrin tadi yerinde goriintiilii” kampanyasi oldugu, tiglincii en ¢ok tiklamanin ise
1.074 tiklama ile “Story” kampanyasi oldugu tespit edilmistir. Gosterim sayisina gore tiklama oranlar
incelendiginde, “Youtube” kampanyasinin en ¢ok tiklama oraninin oldugu ve bunu “Sehrin kalbinde Adana

Youtube” ve “Sehrin Kalbinde iskender Youtube” kampanyalarinin oldugu belirlenmistir.
Video reklamlar1 kapsaminda gosterilen kampanya verilerinin 6zellikleri Tablo 3’te bulunmaktadir.

Tablo 3. Isletmenin Video Kapsaminda Gésterilen Kampanya Bilgileri

ﬁllsa iy Adh Kampanya Gosterim Tiklanma Tiklama

. Sayisi Sayist Sayis1 Orani (%)
1. Lahmacun Video 7 70.461 94 % 0,21

Deger

2 Lahmacun Video 7 46.383 37 % 0,08

3 Imaj Reklam Filmi 7 0 0 % 0,00

4 Imaj 7 62.946 150 % 0,34

5 Beyti 7 62.633 172 % 0,36

Toplam | 35 242.423 453 %72

Isletmenin, video reklamlari kapsamindaki kampanya bilgileri incelendiginde; en ¢ok tiklama alan
kampanyani 172 tiklama ile “Beyti” kampanyas1 oldugu, ikinci sirada 150 tiklama ile “Imaj” kampanyas1 oldugu,
liclincii sirada ise 94 tiklama ile “Lahmacun Video Deger” kampanyasinin oldugu belirlenmistir. Goriintiileme
sayisina gore yapilan tiklama oranlari incelendiginde ise en ¢ok tiklama oranina sahip kampanya % 0,27 ile “Beyti”
kampanyasi oldugu, en az tiklama oranina sahip kampanyanin ise ‘“Lahmacun video” kampanyasi oldugu

belirlenmistir. “Imaj reklam filmi” kampanyas1 hi¢ gosterilememis ve dolaysiyla da bu kampanyaya hi¢ tiklama
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olmamustir.

Google Analitik Uygulamasi ile Elde Edilen Verilerin Yorumlanmasi

Restaurant isletmesinin beyti kampanyasinin gosterimi ve tiklamalarin demografik ozelliklere gore

dagilimini gosteren tablolar kampanyanin adina gore siniflandirilmis ve Google analitik uygulamasi ile elde edilen

veriler Tablo 4’te sunulmustur.

Tablo 4. Isletmenin Beyti Kampanyasmin Gosterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin Demografik

Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadin gl?r?g;trl] Z2lir

Beyti Yas Tik.* | Gos.* T.0.* | Tik. Gos. T.O. | Tik. | GGs. T.O.
(%) (%) (%)

18-24 11 5.776 0,19 |16 7.083 023 |0 1.045 0,00

25-34 18 5.889 0,31 |28 5.679 049 |2 2.086 0,10

35-44 10 5.865 0,17 |25 5.687 044 |1 2.255 0,04

45-54 7 2.988 023 |11 3.224 034 |0 114 0,00

55-64 5 1.098 0,46 |6 874 069 |0 28 0,00

65 ve lizeri | 3 387 0,78 |3 272 1,10 |0 25 0,00

Belirsiz 11 2.350 047 |6 2.898 021 |9 7.010 0,13

Isletmenin “beyti” kampanyasinda 25-34 yas arahigindaki erkek katilimcilarin en ¢ok tiklama yapan yas
grubu oldugu gozlenmekte, en yiiksek tiklama oranina ise erkek katilimcilar i¢inde 65 ve iizeri yas grubundaki
katilimcilarin oldugu belirlenmistir. Kadin katilimcilar arasinda ise en ¢ok tiklama yapan yas grubu 25-34 yas
araligindaki kadinlar oldugu, tiklama orani agisindan ise % 0,69 oran ile 55-64 yas araligindaki katilimcilarin

oldugu gorilmiistiir.

Tablo 5. Isletmenin Fiyat Kampanyasinin Gosterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin Demografik

Ozelliklere Gore Dagilimi

Erkek Kadin Cinsiyeti Belirli Olmayan

Fiyat Yas Tik. | G&s. T.0. | Tik. | Gos. T.0. | Tik. | Gos. T.O.
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18-24 38 111.390 | 0,03 |27 49982 | 0,05 |40 79.032 0,05
25-34 124 | 262.287 | 0,05 |48 77317 | 0,06 |24 64.238 0,04
35-44 92 264.992 | 0,03 |18 33230 [005 |11 49.573 0,02
45-54 63 155975 | 0,04 |5 15435 | 0,03 |8 22.565 0,04
55-64 28 68.464 004 |6 9.064 0,07 |2 6.954 0,03
65 ve tizeri | O 0 000 |0 0 0,00 |0 0 0,00
Belirsiz 41 117.495 | 0,03 |20 48412 | 0,04 |324 |599.691 | 0,05

Isletmenin “Fiyat” kampanyasina en ¢ok tiklama yapan katilimcilarin 124 tiklama ile 25-34 yas araligindaki
erkek katilimcilar oldugu gozlenirken, en az tiklama yapan grubun 65 ve lizeri yas grubunda oldugu tespit

edilmistir. Kampanyanin gosterimine gore yapilan tiklama oranlar1 incelendiginde ise; % 0,07 oran ile 55-64 yas

araliginda kadin katilimcilarin oldugu belirlenmistir.

Tablo 6. isletmenin Fiyat Lahmacun iletisim Kampanyasinin Gésterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin

Demografik Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadin Cinsiyeti Belirli Olmayan

Fiyat Yas Tik. | G&s. TO | Tik. | Gos. TO Tik. | G6s. TO
Lahmacun

18-24 52 129.041 | 0,04 |30 56.842 | 0,05 |39 89.505 0,04

25-34 101 | 295.698 | 0,03 |48 77.973 | 0,06 |35 72.718 0,05

35-44 98 297.037 0,03 |21 34.577 | 0,06 |14 53.881 0,03

45-54 51 169.540 0,03 |5 14231 | 0,04 |9 25.093 0,04

55-64 29 81.564 0,04 |8 8.847 0,09 |3 9.034 0,03

?5 Ve 0 0 0,00 |0 0 0,00 |0 0 0,00

uzeri

Belirsiz | 55 134.174 10,04 |19 53.638 | 0,04 |318 |640.898 | 0,05

Isletmenin “Fiyat Lahmacun Iletisim” kampanyasina tiklama yapan katilimcilar arasinda en ¢ok tiklama
yapan erkeklerin 25-34 yas araligindaki gen¢ yetiskin grup oldugu, tiklama orami ag¢isindan ise 55-64 yas
araligindaki katilimcilarin bulundugu belirlenmistir. Kadin katilimcilar arasinda en ¢ok tiklama yapan yas grubu

25-34 yas araligindaki geng yetiskinler oldugu, tiklama orani en yiiksek yas grubunun ise 55-64 yas araligindaki
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kadin katilimcilar oldugu belirlenmistir.

Tablo 7. Isletmenin Lahmacun Video Deger Kampanyasinin Gésterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarn

Demografik Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadim Cinsiyeti Belirli
Olmayan
Lahmacun Yas Tik. | GOs. TO | Tik. GOos. TO Tik. | G0s. TO
Video Deger
18-24 15 12.060 | 0,12 |6 8.514 0,07 |0 451 0,00
25-34 7 11.081 | 0,06 |9 5.210 0,17 |0 535 0,00
35-44 10 7.774 0,13 |7 5.014 0,14 |0 508 0,00
45-54 3 3.137 0,10 |7 2.361 0,30 |0 41 0,00
55-64 0 792 0,00 |4 706 057 |0 9 0,00
65 vetizeri | 0 0 0,00 |0 0 0,00 |0 0 0,00
Belirsiz 7 2.723 0,26 |5 2,601 0,19 |14 6.944 | 0,20

Isletmenin “Lahmacun Video Deger” kampanyasina en ¢ok tiklayan erkek katilimcilarin 18-24 yas arahiginda
oldugu, kadin katilimcilarm ise 25-34 yas araliginda oldugu belirlenmistir. 65 ve {lizeri yas grubundaki hem erkek
hem de kadin katilimcilar kampanyaya hicbir sekilde gosterimine tiklamada bulunmamistir. Tiklama oram
acisindan ise, 55-64 yas araligindaki kadin katilimcilar % 0,57 oran ile en biiyiik tiklama oranina sahip oldugu

gozlenmistir.

Tablo 8. Isletmenin Imaj Kampanyasmin Gosterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin Demografik

Ozelliklere Gore Dagilimi

Erkek i Cinsiyeti Belirli
Olmayan
Imaj Yas Tik. | Gos. TO | Tik Gos. TO Tik. | Gés. TO

18-24 18 6.435 0,28 |15 7.322 020 |0 1.674 0,00
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25-34 13 6.763 0,19 | 20 5.911 034 |4 2.418 017
35-44 10 5.477 0,18 | 20 5.223 038 |1 2.018 0,05
45-54 5 2.710 0,18 | 10 2.873 035 |0 156 0,00
55-64 3 967 031 |5 787 064 |0 22 0,00
65 ve lizeri | 3 449 0,67 |5 348 144 |0 33 0,00
Belirsiz 6 2.585 023 |2 3.299 0,66 |10 |5.476 0,18

Isletmenin “Imaj” kampanyasina en c¢ok tiklayan erkek katilimcilarm 18-24 yas araliginda oldugu, kadm
katilimcilardan ise 25-34 ve 35-44 yas araligindaki grubun oldugu tespit edilmistir. Tiklama oran1 agisindan ise %

1,44 ile 65 ve lizeri kadin katilimcilar oldugu belirlenmistir.

Tablo 9. Isletmenin Sehrin Tadi Yerinde Goriintiilii Kampanyasinin Gosterimi ve Tiklama Yapan

Kullanicilarin Demografik Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadin Cinsiyeti Belirli Olmayan
Sehrin Tadi | Yas Tik. Gos. T O | Tik. Gos. TO Tik. | G0s. TO
Yerinde (%) . (%)
Gortntiilii &
18-24 0 0 0,00 |0 0 000 |0 0 0,00
25-34 293 448.246 | 0,07 | 47 69.136 | 0,07 |6 15.529 | 0,04
35-44 188 305.935 | 0.06 | 34 38.661 | 0,09 |7 12.006 | 0,06
45-54 107 120.224 | 0,09 | 20 16.710 0,12 |1 5.444 0,02
55-64 63 52392 (0,12 |8 6.362 0,13 |3 2.206 0,14
65 vetizeri | 0 0 0,00 |0 0 0,00 |0 0 0,00
Belirsiz 9 17.677 | 0,05 |7 10.836 | 0,06 |346 | 366.058 | 0,09

Isletmenin “Sehrin Tadi Yerinde Goriintiilii” kampanyasma en ¢ok tiklama yapan erkek ve kadin
katilimeilarin her ikisi de 25-34 yas araliginda oldugu ve erkek katilimcilarin kadin katilimcilara gore bu

kampanyaya daha ¢ok tiklama yaptiklar tespit edilmistir.

Tablo 10. isletmenin Gergek Lezzet Kampanyasinin Gosterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin Demografik

Ozelliklere Gore Dagilimi



Restaurant isletmelerinde Web Analitiklerinin Kullanimi: Google Analitik Ornek Uygulamasi

Erkek Kadin gllrrﬁggr: =
Gergek Yas Tik. | G0s. TO | Tik. Gos. TO Tik. | Gos. TO
Lezzet (%) (%) (%)
18-24 174 | 567.489 | 0,03 | 78 198.992 | 0,04 |19 |51,121 | 0,04
25-34 250 | 658.477 | 0,04 |92 165.257 | 0,06 |24 |61.654 | 0,04
35-44 126 | 406.907 | 0,03 | 48 66.860 | 0,07 |21 |48.071 | 0,04
45-54 74 208.230 | 0,04 | 10 24433 | 0,04 |10 |23922 |0,04
55-64 54 137.271 | 0,04 |8 17430 | 0,05 |7 10.552 | 0,07
65 vetizeri | 0 0 0,00 |0 0 000 |0 0 0,00
Belirsiz 140 | 442.299 | 0,03 | 114 211910 | 0,05 | 363 | 856.550 | 0,04

Isletmenin “Gergek Lezzet” kampanyasina en ¢ok tiklama yapan erkek ve kadin katilimcilarm 25-34 yas

araliginda oldugu ve erkeklerin kadin katilimcilara gére daha ¢ok tiklama yaptig1 belirlenmistir.

Tablo 11. isletmenin Kalbinde iskender Kampanyasinin Gosterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin

Demografik Ozelliklere Gore Dagilimi

Erkek Kadin Cinsiyeti Belirli Olmayan
Kalbinde Yas Tik. | Gos. T.0. | Tik. Gos. T.0. | Tik. | Gos. T.O.
Iskender (%) (%) (%)
18-24 18 48730 | 0,04 |6 20.956 | 0,03 |8 32.894 | 0,02
25-34 35 108.606 | 0,03 | 20 27.559 | 0.07 8 24.642 | 0,03
35-44 28 96.817 | 0,03 |5 14.003 | 0,04 |6 18.130 | 0,03
45-54 23 54381 | 0,04 |2 6.146 0,03 1 8.206 0,01
55-64 6 29.086 | 0,02 |0 3.710 0,00 (1 2.692 0,04
65 ve tizeri | 3 9.844 003 |1 1.628 0,06 (0 1.746 0,00
Belirsiz 2 51.706 | 0,03 | 10 24.377 | 0,04 118 242.973 | 0,05

Isletmenin “Kalbinde Iskender” kampanyasina en ¢ok tiklayan erkek katilimcilarin 25-34 yas araliginda
oldugu ve kadin katilimcilardan ise 25-34 yas araligindaki grubun oldugu tespit edilmistir. Tiklama oran1 agisindan

ise % 0,06 ile 65 ve iizeri kadin katilimcilar oldugu belirlenmistir.
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Tablo 12. Isletmenin Lahmacun Tarihli Kampanyasinin Gosterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin

Demografik Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadin Cinsiyeti Belirli Olmayan
Lahmacun | Yas Tik. | G0s. T.O. | Tik. Gos. T.0. | Tik. | Gos. T.O.
Tarihli (%) (%) (%)
18-24 53 124,945 | 0,04 | 23 56.185 | 0,04 |27 87.849 | 0,03
25-34 118 | 348.769 | 0,03 | 52 91.077 | 0,06 |31 79.336 | 0,04
35-44 91 360.064 | 0,03 | 15 41449 0,04 |15 60.045 | 0,02
45-54 45 232,933 | 0,02 | 6 20.722 | 0,03 |14 29.940 | 0,05
55-64 36 114.509 | 0,03 | 12 12928 | 0,09 |1 9.558 0,01
65 ve tizeri | 0 0 0,00 |0 0 000 |0 0 0,00
Belirsiz 38 132.038 | 0,03 | 21 52.266 | 0,04 |292 |722.951 | 0,04

Isletmenin “Lahmacun Tarihli” kampanyasina en ¢ok tiklama yapan erkek ve kadin katilimcilarinin her

ikisinin de 25-34 yas araliginda oldugu tespit edilmistir. 65 ve tizeri yas grubu ise hig¢bir tiklama yapmamustir.

Tablo 13. Isletmenin Lahmacun Video Kampanyasinin Gésterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin

Demografik Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadin gllrr]r?{:l))//ztr: =
Lahmacun | Yas Tik. | Gos. T.0. | Tik. Gos. T.O. | Tik. | G&s. T.O.
Video (%) (%) (%)
18-24 2 4.589 0,04 |0 2.341 0,00 |0 858 0,00
25-34 2 2.809 0,07 |0 1.005 0,00 |0 1.032 | 0,00
35-44 1 2.105 0,05 |1 1.267 0,08 |0 702 0,00
45-54 0 1.554 0,00 |5 1.852 027 |0 98 0,00
55-64 0 858 0,00 |1 752 013 |0 18 0,00
65 ve tizeri | 0 0 0,00 |0 0 0,00 |0 0 0,00
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Belirsiz 1 1.919 0,05 |2 1.696 012 |22 20.928 | 0,11

Isletmenin “Lahmacun Video” kampanyasina en ¢ok tiklama yapan erkek katilimcilarin 18-24 ve 25-34 yas
araliginda oldugu, kadin katilimcilar arasinda 45-54 yas araligindaki kadin grubunun en ¢ok bu kampanyaya

tiklama yapildig1 belirlenmistir.

Tablo 14. Isletmenin Only Lahmacun Kampanyasmin Gosterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarn

Demografik Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadin Cinsiyeti Belirli Olmayan
Only Yas Tik. | Gos. T.O. | Tik. Gos. T.O. | Tik. | G&s. T.O.
Lahmacun (%) (%) (%)
18-24 41 97.453 | 0,04 | 28 47.221 | 0,06 19 46.460 | 0,04
25-34 81 241.072 | 0,03 | 35 74595 | 0,05 |18 47.054 | 0,04
35-44 76 221.758 | 0,03 | 19 35.070 | 005 |8 36.289 | 0,02
45-54 34 133.013 | 0,03 | 4 12.404 | 0,03 |6 17.025 | 0,04
55-64 31 70.401 | 0,04 |10 8.800 011 |2 5.601 0,04
65 velzeri |5 14033 | 0,04 |5 2.239 0,22 1 2.319 0,04
Belirsiz 34 87.140 | 0,04 | 24 39.879 | 0,06 |253 |493.716 | 0,05

Isletmenin Only Lahmacun Kampanyasina en ¢ok tiklama yapan erkek ve kadin katilimcilarm 25-34 yas

araliginda oldugu, en az katilanlarin ise 65 ve lizeri yas grubunda oldugu belirlenmistir.

Tablo 15. Isletmenin Story Kampanyasmimn Goésterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin Demografik

Ozelliklere Gore Dagilimi

Erkek Kadin Cinsiyeti Belirli Olmayan
Story Yas Tik. | G0s. T.0. | Tik. Gos. T.O. | Tik. | G6s. T.O.
(%) (%) (%)
18-24 83 206.058 | 0,04 | 27 71900 |0,04 |18 32.081 | 0,06
25-34 137 | 331.308 | 0,04 | 46 74902 |0,06 |13 44.227 | 0,03
35-44 148 | 309.693 | 0,05 |22 33974 |0,06 |19 36.094 | 0,05
45-54 82 175.542 | 0,05 |18 12379 (0,15 |12 17.879 | 0,07
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55-64 50 80.176 | 0,06 |8 8.720 009 |4 5.559 0,07
65 velizeri |0 0 0,00 |0 0 000 |0 0 0,00
Belirsiz 49 162.075 | 0,03 | 20 69.684 | 0,03 |318 |621.052 | 0,05

Isletmenin “Story” Kampanyasina en ¢ok tiklama yapan erkek katilimcilar 35-44 yas araliginda oldugu,
kadin katilimcilarin ise 25-34 yas araliginda oldugu gozlenmistir. En ¢ok tiklama oranina sahip olan grubun ise 45-

54 yas araliginda kadin katilimcilardan olustugu belirlenmistir.

Tablo 16. Isletmenin Youtube Deneme Kampanyasmin Gosterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin

Demografik Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadin Cinsiyeti Belirli Olmayan
Youtube Yas Tik. | Gos. T.O. | Tik. Gos. T.O. | Tik. | G&s. T.O.
Deneme (%) (%) (%)
18-24 120 91405 |0,13 |65 40879 |06 |O 458 0,00
25-34 115 | 84.100 | 0,14 |40 26.233 | 0,15 1 457 0,22
35-44 68 50.404 |0,13 |13 8.889 015 |1 612 0,16
45-54 28 20.712 |04 |11 3.294 033 |0 189 0,00
55-64 18 9.876 0,18 | 2 1.806 011 |0 49 0,00
65 ve lizeri | 7 4.902 0,14 |3 1.031 0.29 1 79 1,27
Belirsiz 94 49.215 | 0,19 |58 33.159 | 0,17 | 226 160.889 | 0,14

Isletmenin “Youtube Deneme” kampanyasina en ¢ok tiklama yapan erkek katilimeilar 18-24 yas araliginda
oldugu, kadin katilimcilarin ise yine 18-24 yas araliginda oldugu gozlenmistir. En ¢ok tiklama oranina sahip olan

grubun ise 45-54 yas araliginda kadin katilimcilardan olustugu belirlenmistir.

Tablo 17. Isletmenin Sehrin Kalbinde Adana Kampanyasinin Gosterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin

Demografik Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadn Cinsiyeti Belirli Olmayan
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Sehrin Yas Tik. | G0s. T.0. | Tik. | G0s. T.O. | Tik. | G0s. T.O.

Kalbinde

Adana
18-24 21 52.779 0,04 |14 22.639 | 0,06 |14 36.704 0,04
25-34 36 111.963 0,03 |14 28.673 | 0,05 |11 25.827 0,04
35-44 23 96.019 0,02 |6 13544 | 0,04 |7 18.492 0,04
45-54 15 53.402 0,03 |2 5.944 0,03 |4 7.994 0.05
55-64 8 27.989 0,03 |0 3.381 0,00 |1 2.842 0,04
65 vetizeri | O 0 0,00 |0 0 0,00 |0 0 0,00
Belirsiz 21 56.012 0,04 |13 27.221 | 0,05 | 103 | 245.607 0,04

Isletmenin “Sehrin Kalbinde Adana” kampanyasima en c¢ok tiklama yapan erkek katilimecilar 25-34 yas
araliginda oldugu, kadin katilimcilarin ise yine 18-24 ve 25-34 yas araliginda oldugu gozlenmistir. En ¢ok tiklama

oranina sahip olan grubun ise 18-24 yas araliginda kadin katilimcilardan olustugu belirlenmistir.

Tablo 18. isletmenin Sehrin Kalbinde Lahmacun Kampanyasinin Gosterimi ve Tiklama Yapan Kullanicilarin

Demografik Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadin Cinsiyeti Belirli
Olmayan
Sehrin Yas Tik. | G&s. T.O. | Tik. Gos. T.O0. | Tik. | G0s. T.O.
Kalbinde (%) (%) (%)
Lahmacun
18-24 12 52.648 | 0,02 |6 22.648 | 0,03 |18 36.836 | 0,05
25-34 32 123.671 | 0,03 | 13 31.873 | 0,04 |9 27.611 | 0,03
35-44 19 113.448 | 0,02 | 10 16.596 | 0,06 |4 20.559 | 0,02
45-54 23 62.605 |0,04 |2 7.086 0,03 |3 9.202 0,03
55-64 7 34.762 0,02 |2 4.463 004 |0 3.171 0,00
65 ve tizeri | 0 0 0,00 | 0 0 0,00 |0 0 0,00
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Belirsiz 31 55.902 | 0,06 | 10 25814 | 0,04 | 115 | 261.120 | 0,04

Isletmenin “Sehrin Kalbinde Lahmacun” kampanyasina en ¢ok tiklayan erkek ve kadm katilimcilarin her
ikisinin de 25-34 yas araliginda oldugu belirlenirken, erkek katilimcilar kadinlara gére her yas grubunda daha ¢ok

kampanyalara ilgi gosterdigi tespit edilmistir. 65 ve lizeri yas grubundakiler bu kampanyaya tiklama yapmamugtir.

Tablo 19. Isletmenin Sehrin Kalbinde Lahmacun, iskender ve Adana Youtube Kampanyasinin Gosterimi ve

Tiklama Yapan Kullanicilarin Demografik Ozelliklere Gére Dagilimi

Erkek Kadin Cinsiyeti Belirli Olmayan
L Yas Tik. Gos. T.O. Tik. | Gos. T.0. | Tik. Gos. T.O.
A
H
M 18-24 71 57.808 0,12 26 20.766 013 |0 204 0,00
A
C 25-34 65 60.639 0,11 14 15.332 009 |0 304 0,00
U
N 35-44 37 30.336 0,12 6 5.006 012 |0 258 0,00
45-54 17 11.999 014 |2 1.710 012 |0 90 0,00
55-64 11 5.306 021 |0 917 000 |0 21 0,00
65 ve | 0 0 000 |0 0 000 |0 0 0,00
lizeri
Belirsiz 41 29.465 0,14 28 15551 0,18 121 98.334 0,12
I 18-24 69 52.333 0,13 26 17.005 015 |0 235 0,00
S
K 25-34 49 47.929 0,10 19 10.706 018 |0 286 0,00
E
N 35-44 32 26.430 0,12 6 3.947 015 |1 285 0,35
D
45-54 11 10.882 00 |0 1.400 000 |0 88 0,00
E
R 55-64 5 4.909 0,10 |2 805 025 |0 23 0,00
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65 ve | 8 3.348 0,24 1 616 0,16 0 44 0,00
lizeri
Belirsiz 45 29.655 0,15 21 16.457 0,13 148 96.538 0,15
A 18-24 40 53.671 0,07 25 17.434 0,14 0 245 0,00
D
A 25-34 60 49.151 0,12 12 10.485 0,11 0 301 0,00
A
N 35-44 34 27.709 0,12 12 3.929 0,31 0 290 0,69
A
45-54 17 11.760 0,14 2 1.413 0,14 2 64 0,00
55-64 5 5.734 0,15 0 850 0,00 0 13 0,00
65 ve | 5 3.261 0,15 1 661 0,15 0 35 0,00
uzeri
Belirsiz 47 30.040 0,16 43 17.351 0,25 150 101.976 0.15

Isletmenin “Sehrin kalbinde Lahmacun Youtube”, Sehrin kalbinde Iskender Youtube” ve Sehrin kalbinde
Adana Youtube” Kampanyasinin tiklama ve gosterim Ozellikleri incelendiginde; “Sehrin kalbinde lahmacun”
kampanyasina en ¢ok tiklama yapildig1 ve bu tiklamayi1 yapan katilimcilar arasinda erkek katilimcilarin yogunlukta
oldugu ve 18-24 yas araligindaki erkeklerden olustugu gozlenmistir. Kadin katilimcilar arasinda ise 26 tiklama ile
18-24 yas araligindaki kadmlarin “Sehrin kalbinde iskender youtube” ve “Sehrin kalbindeki lahmacun youtube”
kampanyalaria tiklama yaptiklar: belirlenmistir. 65 ve iizeri yas grubundaki higbir katilimcir “sehrin kalbinde
lahmacun youtube” kampanyasma tiklamadigi belirlenmistir. Kampanyalarin gosterimine gore tiklama oranlari
incelendiginde ise, kadin katilimcilar arasinda bulunan 55-64 yas grubundaki miisterilerin “Sehrin kalbinde
Iskender youtube” kampanyasina tiklama oranlarinin yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayrica demografik 6zellikleri

belirlenemeyen gruplar arasinda da tiklama oraninin yiiksek oldugu kampanya tiirleri bulundugu ve bu durumun

verilerin analiz edilmesine, yorumlanmasina etki ettigi gdzlenmistir.

SONUC

Geleneksel pazarlama stratejileri giiniimiiz isletmelerinde yetersiz kalabilmektedir. Miisterilerin satin alma
davraniglarina iligkin {iriin arama yontemleri degisim yasamistir. Giiniimiizde tiiketiciler standart aligveris
davraniglar1 sergilememekte, internet, sosyal medya vb. her tiirlii araci kullanarak talep ettikleri {irtinleri

incelemekte ve Urtinleri satin almaktadirlar.
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Gilinlimiiz miisterileri dijital teknolojilerdeki gelismeleri ve mobil uygulamalar1 yaygmn olarak
kullanmaktadirlar. Her zaman ulasilabilen durumda olan mobil cihazlar ve internetle beraber tiiketiciler, istedikleri
bilgilere en kisa zamanda kolaylikla ulasabilmektedirler. Uriinii satin alma siirecinden dnce arastirma gereksinimi

duymalarinin ana nedeni zikredilen husus olmaktadir.

Yasanan tiiketim davranist degisikligi pazarlama uzmanlarin1 da yeni yontemler arastirmaya sevk etmistir.
Miisterilerin niyetinin tahmin etmenin ve yiikselen beklentileri karsilamanin yollarini arayan uzmanlar ellerindeki
miisteri bilgilerini daha iyi analiz edebilmek i¢in caligmaktadirlar. Bu noktada web analitik kavrami one
cikmaktadir. Kisaca web analitik, miisterilerin internet veya mobil cihaz {izerinden {iriin arastirma veya satin alma
islemlerine yonelik gerceklestirdigi bilgilerin toplanmasi ve analiz edilmesidir. Bu kapsamda web analitik

uygulamalar1 kullanicilarina kapsamli bilgiler sunmaya yarayan araglardir.

Google Analytics uygulamasi ise yaygin olarak kullanilan bir web analitik aracidir. Google Analytics ile
olusturulan Raporlar, kullanicilarin reklaminin tiklanmasindan sonra neler oldugunu 6lgmeye yardimci olan
ciktilardir. Bu sayede isletmenin {irlin ve kampanyalarinin yer aldig1 internet sitesinin ise yarayip yaramadigi

Ogrenebilir ve kampanyanin gelistirilmesine yonelik adimlar atilabilir.

Google Analytics uygulamasi kullanicilara gelismis 6zellikler sunmaktadir. Ayrica, Google Analytics ve
Google Ads uygulamalar1 birbirlerine baglanarak ve bir arada calisarak, hedef miisteri kitlesine uygun reklamlar
gosterilmesi saglanabilir. Isletmenin aligveris sepetini terk eden, degerli miisterilere tekrar ulasmak istendiginde
Google Ads miisterileri donilisiime ayak uydurmaya yonlendirecek kampanya sunabilmekte, Arama ya da

Goriintiilii Reklam Ag1 kampanya yaratabilmektedir.

Google Analytics uygulamasi ulasilan verilerden en iyi sekilde yararlanmak ve analizleri daha hizh
degerlendirmek iizere “makine Ogrenimi” ydntemini kullanmaktadir. Google Analitigin makine Ogrenmesi
niteliklerinden birisi Akilli Listelerdir. Akilli Listeler, nemli miisterilerin bulunup bu miisterilere ulagilmasina
yardimci olmaktadir. Akilli Listeler, elde edilen verileri, izleyen oturumda doniisiim getirme orani yiiksek olan
kullanicilardan kitle listeleri olusturmak ve Google Ads kampanyalarini, bu kitlelere odaklamakta kullanilan etkin

bir yontemdir.

Sonu¢ olarak Google Analitik internet sitesine giren kullanicilarin sergiledigi davraniglarin  ve
performanslarinin incelendigi gelismis bir web analitik aracidir. Kullanicilarin ihtiyaglarina gore 6zellestirilebilen
uygulama ile degerli bilgiler elde edilmektedir. Google Analitik, bu baglamda internet sitelerinin performansinin
degerlendirilmesine imkan veren araglardan birisi olmaktadir. Uygulamanin iicretsiz olarak sunulmasi ve oldukca

verimli analizlerin yapilabilmesi kullanimin1 popiiler hale getirmistir.
Google Analytics uygulamasi tarafindan kullanicilara sunulan énemli 6zellikler asagida siralanmaistir.

* Hemen Cikma Orani: Google Analitik uygulamasi kullanicilara ger¢ek zamanli izleme imkani
sunmaktadir. Google Analytics biitiin bilgileri hesaplamakta ve kaydetmektedir. Verilerde hemen ¢ikma 6nem arz

eder. Sitenin hemen ¢ikma orani %100 seviyelerine gelmisse tedbir almmalidir.

* Sitede Gegirilen Ortalama Siire: Siteden ¢ikma oraninin artmasi, ortalama gegirilen siire iizerinde de etki

gostermektedir. Bu da web sitesi igeriklerinde veya site agilma hizinda bir problem oldugunu gostermektedir.
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* Yeni Ziyaret¢i Yilizdesi: Yeni ziyaretci yiizdesi sitenin kazandig1 yeni ziyaretgileri gostermektedir. Eski
kullanicilarin siteyi siirekli ziyaret etmesi “sadik ziyaret¢i” yaklagimi agisindan degerlendirildiginde olumlu bir
gelisme olarak degerlendirilse de, yeni ziyaret¢i kazanma oraninin diisiik olmasi sitenin bilinirligi acisindan
olumsuzluk teskil eder. Bu nedenle site igerikleri, iiriin veya kampanyalara yonelik iyilestirme calismalar

yapilmalidir.

Calisma kapsamimda yapilan uygulama sonucunda Restaurant Isletmesinin, Google Analytics
uygulamasindan alinan verileri incelendiginde; verilerin kampanya adi, kampanya tiirii, kampanya gosterim sayisi,
tiklama sayis1 ve tiklama orani olarak depolandigi belirlenmistir. Ayrica bu kampanyalara katilan katilimcilarin

cinsiyetine ve yasina gore de bir siniflandirma yapilarak veriler yorumlanmustir.

Buna gore, isletmenin {iriinlerini miisterilerine 19 farkli isim ve iki farkli kampanya ile sundugu
belirlenmistir. Bu kampanyanin “video” reklamlari ve “yalnizca goriintiilii reklam ag1” {izerinden gerceklestirildigi
ve bu iiriinler igin her biri 7’ser kez olmak iizere toplam 133 kez elektronik ortamda kampanya diizenlendigi tespit
edilmistir. Ayrica, videolu tamtimlarin 35 kez (%26.3) ve yalnizca goriintiilii reklam aglar {izerinden yapilan
tanitimlarin ise 98 kez (%73,7) yapildigr belirlenmistir. Buna gore isletmenin tanitim amagh olarak ¢ogunlukla

yalnizca goriintiilii reklam aglarini kullandigi degerlendirilmektedir.

Isletmenin, goriintiilii reklam ag1 kapsamindaki kampanyalarm 14 farkli isimle sunuldugu belirlenmistir.
Kampanyalarin toplam goriintiilenme sayisinin 20.708.528 ile oldukg¢a yiiksek sayida olmasina karsin miisteriler
tarafindan sadece 10.452 kez tiklanma yapildig belirlenmistir. Kampanyalarin goriintiilenme ve tiklanma sayilari
arasindaki oranin ise %0,05 oldugu tespit edilmistir. Goriintiilii reklam ag1 kapsaminda gosterilen kampanyalarin
tiklama sayisi, gosterim sayisi ve tiklama oranlari incelendiginde; en ¢ok tiklamanin 1.612 tiklama ile “gergek
lezzet” kampanyasi oldugu, ikinci en ¢ok tiklamanin 1.139 tiklama ile “sehrin tad1 yerinde goriintiilii” kampanyasi
oldugu, ti¢lincii en ¢ok tiklamanin ise 1.074 tiklama ile “Story” kampanyas1 oldugu tespit edilmistir. GOsterim
sayisina gore tiklama oranlar1 incelendiginde, “Youtube” kampanyasinin en ¢ok tiklama oraninin oldugu ve bunu

“Sehrin kalbinde Adana Youtube” ve “Sehrin Kalbinde Iskender Youtube” kampanyalarinin oldugu belirlenmistir.

Isletmenin, video reklamlari kapsamindaki kampanya bilgileri incelendiginde; en ok tiklama alan
kampanyanin 172 tiklama ile “Beyti” kampanyas1 oldugu, ikinci sirada 150 tiklama ile “Imaj” kampanyasi oldugu,
iiclincii sirada ise 94 tiklama ile “Lahmacun Video Deger” kampanyasinin oldugu belirlenmistir. Goriintiileme
sayisina gore yapilan tiklama oranlar1 incelendiginde ise en ¢ok tiklama oranina sahip kampanya % 0,27 ile “Beyti”
kampanyasi oldugu, en az tiklama oranina sahip kampanyanin ise ‘“Lahmacun video” kampanyasi oldugu
belirlenmistir. “Imaj reklam filmi” kampanyas1 hi¢ gosterilememis ve dolaysiyla da bu kampanyaya hi¢ tiklama

olmamugtir.

Katilimcilardan kampanyalara en ¢ok tiklama yapan grubun yas araligi olarak genellikle 18-24 ve 25-34 yag
araliginda oldugu, ancak tiklama oran1 agisindan bakildiginda ise 55-64 yas araligindaki kisilerde tiklama oraninin

daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Yine, erkek miisterilerin kadin miisterilere gore bircok kampanyaya daha ¢ok tiklama yaptigi, 65 yas ve iizeri

grubun birgok kampanyada tiklama yapmadig: tespit edilmistir.
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Kampanyanin gosterildigi ve tiklama yapildigi alanlarda katilimcilarin yaslarinin ve cinsiyetlerinin
belirlenemedigi c¢ok sayida belirsiz miisterinin oldugu bu kapsamda site igeriginin gelistirilmesine ihtiyac

duyuldugu degerlendirilmistir.

Kampanyalar arsinda 6zellikle Youtube uygulamasinda gosterilen kampanyalarin diger kampanyalara goére

daha cok tiklama oranina sahip oldugu da yapilan tespitler arasindadir.

Arastirma ve Bu galisma 10/12/2021 tarih ve 2021/586 sayili Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel bilimsel arastirma ve yayin etigi

Yayn Etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmistir.

Beyam

Yazarlarin

Makaleye Olan Yazar 1’in makaleye katkis1 %40, Yazar 2’nin makaleye katkis1 % 35, Yazar 3’iin makaleye katkis1 % 25°tiir.
Katkilan
Cikar Beyani Yazarlar agisindan ya da iigiincii taraflar agisindan ¢aligmadan kaynakl ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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