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OZET

Beslenme, insanlarin en temel biyolojik ihtiyaclarindan biridir ve aglik hissini gidermek
icin yeme ve i¢gme ihtiyact duymasi ilk¢aglardan beri kiiresel bir olgudur. Fakat toplumlarin
sosyal ozellikleri ile bulunduklar1 cografyalarin birbirinden farkli olmasi; yemek yeme sekli,
zamani ve yiyecek-icecek tercihini etkilemistir. Bu nedenle tarihsel siire¢ igerisinde yasanan
ekonomik, sosyal ve teknolojik gelismelere bagli olarak beslenme, zorunlu bir ihtiya¢ olmaktan
oOte kiltiirel bir anlam kazanmistir. Bu kapsamda yemek kiiltiirii; atesin kontrol altina alinmast,
avcilik stratejilerinin gelistirilmesi, evcillestirme, tarimsal {iretimin baslamasi, sanayi devrimi

ve diinya savaslar1 gibi siire¢lerden etkilenerek degisim ve gelisim gostermistir.

Beslenme ihtiyaci ilk¢aglardan beri insanlarin i¢inde bulunduklari ¢evre ile etkilesime
girerek hem cevreyi tanimasina hem de ihtiyag¢ ve beklentilerine gore sekillendirmesine neden
olmustur. Bu nedenle beslenme ihtiyacinin, tarihsel siire¢ icerisinde yasanan; ekonomik, sosyal
ve teknolojik gelismelere bagli olarak kiiltiirel bir anlam kazanmas1 yemek yeme mekaninin da
degisim ve gelisim gostermesine ve 21. yiizyilin esiginde yemek yeme mekaninin toplumsal

etkilesimin en yaygin oldugu fiziksel mekanlar haline gelmesine neden olmustur.

Bu kapsamda aragtirmanin amaci 21. yiizy1l ile degisen yemek kiiltiiriiniin ve yeme i¢gme
i¢ mekan bigimlenisine etkisinin arastirilmasidir. Arastirma sonucunda insanlarin beslenme
ithtiyacinin yani sira “ait olma”, “mahremiyet”, “sosyal iligki kurma”, “konfor” ve “statii”
thtiyacin1 da giderdigi fiziksel mekan haline doniisen yeme i¢cme i¢ mekan bigimlenisinin;
ekonomik, seri liretim, teknoloji ve iletisim, politik ve siyasi ile toplumsal, sosyal ve kiiltiirel
faktorler etkilendigi sonucuna ulasilmistir. Bunun yani sira yakin gevre, giris alani, yemek
salonu, mutfak ve yardimci alanlar (ofis, depo, tuvalet) gibi boliimlerden olustugu ve bu

boliimlerin tasarimi yemek yeme mekaniin konforu ve kullanilabilirligi acisindan 6nem arz

ettigi arastirma kapsaminda ulasilan diger sonugtur.

Anahtar kelimeler: Yemek kiiltiirii, yemek yeme mekani, 21. yiizy1ll yemek yeme i¢

mekan bi¢imlenisi



ABSTRACT

Nutrition, one of the most basic biological needs of humans and the need to eat and drink
to satisfy the feeling of hunger has been a global phenomenon since ancient times. But, the
differences between the social characteristics of the societies and the geographies in which they
are located; eating style, affected time and food-beverage preference. So, depending on the
economic, social and technological developments experienced in the historical process, nutrition
has gained a cultural meaning rather than a compulsory need. In this context, food culture; It
has changed and developed by being affected by processes such as controlling fire, developing
hunting strategies, domestication, starting agricultural production, industrial revolution and

world wars.

The need for nutrition has caused people to interact with the environment they live in since
ancient times, and to know the environment and shape it according to their needs and
expectations. So, the need for nutrition, experienced in the historical process; Gaining a cultural
meaning depending on economic, social and technological developments has caused the place
of eating and drinking to change and develop, and at the turn of the 21st century, the place of

eating and drinking has become the physical places where social interaction is most common.

In this context, the aim of the research is to investigate the effect of the changing food
culture with the 21st century and the shaping of the eating and drinking interior. As a result of
the research, the formation of the food and beverage interior, which has turned into a physical

space where people meet their nutritional needs as well as their "belonging™, "privacy", "social
relations”, "comfort™ and "status" needs; It has been concluded that economic, mass production,
technology and communication, political and political and social, social and cultural factors are
affected. In addition, it is another conclusion reached within the scope of the research that it
consists of sections such as the immediate environment, entrance area, dining hall, kitchen and
auxiliary (office, warehouse, toilet) areas and the design of these sections is important for the

comfort and usability of the eating and drinking area.

Keywords: Food culture, eating place, 21st century dining interior remodeling
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1.  GIRIS

Insanlarin, aglig1 gidermek igin yeme ve igme yani beslenme ihtiyac1 duymasi, kiiresel ve
genel bir olgu olmasina ragmen; Yiyecek ve i¢cecegin iiretimi ve tiiketimi arasindaki asamalar,
insanlarin; yemek yeme sekli, zamani1 ve yiyecek-igecek tercihi iginde bulundugu toplumun
yemek yeme kiiltiirline gore sekillenmektedir. Bunun yani sira insanlarin yiyecek ve/veya
iceceklerden aldig1 haz da iginde bulundugu toplumun yemek yeme kiiltiirtine bagli olarak

degisiklik gostermektedir.

Toplumlarin yemek kiiltiirii ekonomik ve sosyal durumlart ile yakindan iliskilidir ve
tarihsel siire¢ igerisinde hem ekonomik hem de sosyal alanda yasanan gelismeler yemek
kiiltiiriiniin degismesine ve gelismesine yol agmistir. Ornegin erken donemde beslenme
thtiyacini avcilik ve toplayicilik ile elde ettigi bitkisel gidalarin ile et ve deniz iirtinleri tiiketerek
karsilayan toplumlar gelenekleri ve gorenekler ile ekonomik refah diizeyleri ve sosyal
ozelliklerinin degismesiyle birlikte beslenme ihtiyacini karbonhidrat, hayvansal iiriin, doymus
yag ve kolesterol bakimindan zengin olan, konserve et ile sebze gibi 6nceden islenmis hazir
besin maddeleri, bitkisel yaglar ve rafine edilmis tahillar tiiketerek karsilamaya baslamistir.
Toplumlarin ekonomik ve sosyal durumlarinin yani sira yasadiklari cografya da beslenme
aliskanliklarinin gekillenmesine yani yemek kiiltiirliniin olugmasina katki saglamaktadir. Yani
toplumlarin yemek kiiltiiri, yasadig1 cografya ile ekonomik ve sosyal durumlarinin
harmanlanmasi ile olugsmaktadir. Bu nedenle toplumlarin ekonomik ve sosyal 6zelliklerin

degismesi yemek kiiltiiriiniin de degismesine neden olmaktadir.

Gilinlik yasamin merkezinde olan beslenme ihtiyac1 tarihsel siire¢ igerisinde
degismemesine ragmen toplumlarin yemek kiiltiirii atesin kontrol altina alinmasi, avcilik
stratejilerinin gelistirilmesi, evcillestirme, tarimsal iiretimin baglamasi, sanayi devrimi ve diinya
savasglart sonucunda degismis ve 21. yiizyilin esiginde dondurulmus besin maddeleri ve
koruyucular ile pisirme siiresinin kisa oldugu “fast food” ad1 verilen besinler kiiresel dl¢ekte

yaygin olarak tiiketilmeye baslanmistir.



Tarihsel siire¢ igerisinde ekonomik, sosyal ve teknolojik gelismelere paralel olarak
degisen yemek kiiltiirii insanlarin yemek yeme mekanina iligskin beklentilerinin de degismesine
neden olmustur. Ornegin ilk ¢aglarda insanlarin yalnizca beslenme ihtiyacini giderdigi fiziksel
mekanlar olan yemek yeme mekani 21. yiizyilda beslenme ihtiyacinin yani sira; dinlenme,
rahatlama, farkli zaman gegirme, gorsel tatmin, sosyal statii rollerini 6grenme ve inang ile
tutumlarini aktarma gibi psiko-sosyal ihtiyaglarini karsiladigi fiziksel mekanlar haline gelmistir.
Bu durum 21. yiizyilda farkli yemek yeme mekéan bigimlerinin ortaya ¢ikmasina neden

olmustur.

1.1. Amag

Arastirmanin amact 21. yiizyilda degisen yemek kiiltiiriiniin yeme i¢cme mekan
bicimlenisine etkisinin sorgulamasidir. Arastirma kapsaminda mekan organizasyonu
cercevesinde tutulmustur. Mekanin atmosfer ve estetik degerlerin tanimlamasi yapildiktan
sonra, mekan kurgulari, hacimleri ve farkli tip islev degerleri incelenmistir. Bu kapsamda
toplumlarin yemek kiiltiiriiniin tarihsel siire¢ igerisindeki degisim ve gelisimi ile yeme igme
mekan bi¢imlenisinin bu degisim ve gelisimlerden nasil etkilendigi arastirma kapsaminda

sorgulanmaktadir.

1.2. Kapsam

Arastirma kapsaminda; yemek kiiltiirli ile yemek kiiltiiriinlin gelisim ve degisim siireci ve
toplumlarin yemek kiiltiiriinii etkileyerek tarihsel siire¢ icerisinde degisip gelismesini saglayan
faktorler agiklanacaktir. Ayrica 21. yiizyllda yeme i¢gme mekadn organizasyonlari, estetik
degerleri ve insanlarin yemek yeme mekanindan beklentileri ile yemek yeme mekaninin

sekillenmesinde rol oynayan faktorler arastirma kapsaminda ele alinacak olan diger bir husustur.



Arastirmanin birinci bdliimiinde kiiltiir kavraminin tanimi yapildiktan sonra yemek
kiiltiirii kavrami ve yemek kiiltiirliniin tarihsel siire¢ icerisindeki degisim ve gelisimi ile yemek

kiltiriini etkileyen faktorler aktarilacaktir.

Aragtirmanin ikinci boliimiinde yemek yeme mekaninda bulunmasi gereken béliimler ve
birbiri ile olan iliskileri aktarildiktan sonra yemem igme mekanini estetik degerleri yemek yeme
mekaninda bulunmasi gereken mobilyalar ve tasarimlari ile 21. ylizyilda insanlarin yemek yeme

mekanina iliskin beklentileri aktarilacaktir.

Aragtirmanin son boliimii olan igiincti boliimde ise 21. Yizyilin esiginde yemek
kiiltiirinlin olusmasina etki eden faktorler ile bu faktdrlerin yeme igme mekan bigimlenisi nasil
etkiledigi anlatilacak. Daha sonra 21. ylizyilda ortaya ¢ikan yeni yeme i¢gme mekan

bi¢imlenisleri aktarilacaktir.

1.3. Yontem

Arastirma yontemi, arastirmanin amacina ulasabilmek i¢in gelistirilmis bir stratejidir. Bu
kapsamda arastirma yontemi veri toplama ve toplanan verilerin analiz edilmesi gibi konularda

kullanilacak olan yonteme dair bilgi vermektedir.

Bu arastirmada 21. yiizyilda degisen yemek kiiltliriiniin yeme i¢gme mekan bi¢imlenisine

etkisi “derleme ve (literatiir) tarama” yontemi ile sorgulanacaktir.

Derleme ve (literatiir) tarama yontemi, herhangi bir konuya iliskin yaymlanmis akademik
eserlerin sistematik bir sekilde arastirilmasi seklinde tanimlanmaktadir. Bu nedenle derleme ve
(literatiir) tarama caligmasinin kapsami arastirmanin amacina gore degisiklik gostermektedir.
Ornegin herhangi bir konuya iliskin durum degerlendirmesi yapmay1 amaglayan bir arastirmada
cok sayida akademik eser incelenmesi gerekirken herhangi bir ¢alisma sonucunun sunuldugu

bir aragtirmada nispeten daha az akademik eser incelenmesi gerekmektedir.

Bu kapsamda arastirmada; yemek kiiltiirii ile degisim ve gelisim siireci, 21. Yiizyilda
yemek yeme mekan organizasyonlari ile insanlarin yemek yeme mekanina iliskin beklentileri

ve 21. yiizyilda degisen yemek yeme pratiklerinin yemek yeme mekani i¢ bigimlenisine olan



etkileri aragtirildiktan sonra yapilan derleme ve (literatiir) tarama ¢aligsmasi sonucunda segilen
yeni yemek yeme mekanlarinin 21. yiizyillda yemek yeme pratiklerinin olusmasina katki
saglayan etkenler ile olan iligkisinin verildigi bir tablo hazirlanacaktir. Bunu yani sira literatiir
derleme ve (literatiir) tarama c¢alismasi sonucunda segilen yeni yemek yeme mekanlarinin;
mekan kurgusu, kapasitesi, farkli islevleri ile rezervasyon, servis ve 6deme sekilleri farkli bir

tabloda karsilagtirilacaktir.



2. YEMEK YEME KULTURU VE GELISIM SURECI

Toplumlar1 birbirinden ayiran ve varliklarini devam ettirmelerini saglayan en 6nemli
faktorlerden biri kiiltiirdiir ve kiiltiir kavram1 TDK’de “toplumlarin tarihsel silire¢ ig¢inde
olusturdugu maddi ve manevi degerler ile bunlarin sonraki nesillere iletilmesinde kullanilan
araglar biitiinii” olarak tanmimlanmaktadir (URL 1). Insanlar dogdugu, biiyiidiigii ve yetistigi
toplumsal kiiltiir ortamiyla etkilesim iginde oldugu kadar, kiiresel 6l¢ekteki kiiltiir ortamiyla da
etkilesimde bulunmaktadir Tarihsel siire¢ iginde insanlarin yasam bi¢imlerinin ve
diistincelerinin degismesiyle kiiltiir kavraminin igerigi zenginlesmis ve kiiltiir kavramu, tarihsel
siire¢ icinde asil anlaminin disinda baska durum ve tanimlara karsilik olarak da kullanilmaya
baslanmistir. Ornegin, 16. yiizyilin ortalarinda mecazi bir anlam kazanarak; “bir zihin yetisinin
islenmesi” ve “zihnin gelistirilmesi ¢abas1” gibi anlamlarda kullanilmistir (Ozlem, 2016; Cuche,
2004, s. 15). Cogul olarak kullanimiyla kiiltlir kavrami, “bir toplumun diisiince ve deger
birligini meydana getiren diislinsel, sanatsal, teknik, felsefi tiim tliretim ve varliklarini kapsayan,
toplumlarin birbirlerinden farkli, kendine 06zgii karakteristik unsurlarinin tiimii” olarak

tanimlanmaktadir. (Ozlem, 2016).

Kiiltiir kavramini, insanlarin dogayla zit diiserek tirettigi maddi ve manevi iriinler olarak
algilamak gerekir. Insanlar hem dogayla zit diiserek kendi kiiltiiriinii olusturmakta hem de
dogay1 doniistiirerek bir kiiltiir malzemesi haline getirmektedir. Bu kapsamda insan, eylem
giiciiyle dogay1 degistirebilen tek varliktir (Hangerlioglu, 1996, s.232). Kiiltiirel farkindaliga
sahip olmak, etnik dokular1 ve yerelligi yasatmak icerisinde bulunan toplumlarin sosyo-
psikolojik yapisini anlamlandirabilmek agisindan da degerlidir. Bu noktada bireylerin bagka
toplumlarin deneyimlerine, kiiltiirel farkliliklarina saygi duymasi, o milletlerle kiiltiir
aligverisinde bulunmak ve yerel kimliklerin birbirinden ayrilan yonlerini anlamak agisindan
onem arz etmektedir (Tlrkmen, 2015). Kokenlere bagli olma durumu yarattigimiz fikirlerimizi,
ideolojimizi, sosyal alanda yerel mutfagi savunma becerimizi dogrudan etkileyerek bizleri

toplumsal konularda harekete gegirmek adina bilinglendirir (Bergan ve Schuller, 2010).



Tarihsel siire¢ icinde farkli kiiltiir ve kimliklerin gelisimi; farkli tat, kdken ve farkli
yontemlerin mutfaklarda uygulanmasinda ve gelisiminde de oncii olmustur (Smith, 1995).
Insanlarin yemek se¢imleri, onlarin kisiliklerinin ve kimliklerinin olusumunda dogrudan etkili
bir hale gelmistir. Yemek yeme rutininde kendisine iyi gelen yiyecekleri segcen bireyler hem
biyolojik hem de fizyolojik olarak “iyi olma hali” yasarken, besin se¢imlerini kot
yiyeceklerden yana kullanan bireyler ¢esitli saglik problemleriyle miicadele etmek zorunda
kalmistir. Bu durum “ne yersen o olursun” soziine atifta bulunarak beslenme anlayislarini
bireysellikten ¢ikartmig, toplumsal boyutta diisliniilmesi gereken bir konu haline getirmistir
(Almerico, 2014). Toplumlar zaman igerisinde birbirlerinden etkilenerek yeni kiiltiirlerle

mutfaklarini zenginlestirmis ve mutfaklarina yeni bir dinamik kazandirmistir (Liu ve Lin, 2009).

2.1.  Yemek Yeme Kiiltiirii Kavrami

Insanlarin en temel biyolojik ihtiyaglarindan biri beslenmedir ve aghg gidermek igin
yeme ve i¢gme ihtiyact duyulmasi, kiiresel ve genel bir olgudur. Ancak insanlarin yemek yeme
sekli, zaman1 ve yiyecek-igecek tercihi, i¢ginde bulundugu toplumun yemek yeme kiiltiirii ile
iliskilenmekte ve karsilikli etkilesimi ile yansimaktadir. Bunlarin yam sira yiyecek ve/veya
iceceklerden alinan haz ve etkilenis de yine toplumun yemek yeme kiiltiirii ile alakalidir (Talas,
2005). Bu kapsamda toplumlarin yemek yeme diizeni, yiyecek ve iceceklerin icine koyulan
malzemeler, bir 6glinde tiiketilen yiyecek igecekler gibi yeme aktivitesini olusturan sistemler
“yemek kiiltiiri” olarak tanimlanmakta ve toplumlarin kiiltiirii beslenme aligkanliklarini yani
yemek yeme kiiltiiriinii etkilemektedir (Tirk ve Sahin, 2014; Tapper ve Zubaida, 2000: 18).
Kisaca yemek yeme Kkiiltiirii toplumlarin beslenme aligkanliklarini, yiyecek ve icecek
tercihlerini, yiyecek ve igecekleri elde etme ve saklama bigimleri ile hazirlama teknik ve

yontemlerini ifade etmektedir (Albayrak, 2013).

Yemek yeme kiiltiirii toplumlarin beslenme ile ilgili hayat tarzini yansitmaktadir. Yiyecek
ve iceceklerin liretimi, tiikketimi, hazirlanmasi, toplumlarin kiiltliriine bagh olarak degisen
gelenekler inanglar ve tabular ile baglantilidir. Ornegin, herhangi bir toplumda hosa gitmeyen

yiyecek veya icecek bagka toplumlardaki insanlarin damak tadina uyum saglayabilir ve ¢ok



sevilebilir. Bu durum toplumlarin farkli kiiltiirel 6zelliklere sahip olmasindan

kaynaklanmaktadir. (Aslan, 2010: 32).

Tarihsel siire¢ icerisinde yemek yeme kiiltiirii toplumlarin gelenekleri ve gorenekleri,
ekonomik refah diizeyleri, sosyal ve kiiltiirel 6zellikleri gibi faktorlere bagli olarak degisim ve
gelisim gostermis, ¢esitli donemlerde farkli evrelerden gegmistir. Bunun yani sira toplumlarin
varliklarin1 devam ettirmek i¢in verdikleri miicadeleler ve gocler sonucunda yaganan gelismeler
de yemek yeme kiiltiirliniin degisim ve gelisim gostermesinde etkili olmustur. (Diizgiin ve
Ozkaya, 2015). Ilk caglarda insanlar hem hayatta kalabilmek hem de baska tercihlerinin
olmamasindan dolay1 sadece et ve/veya ot ile beslenmig hatta zaman zaman ne ige yaradigini ve
ne oldugunu bilmedikleri maddeleri de besin olarak tiiketmislerdir (Fumey ve dig, 2007, s.10;
Dilsiz, 2010). Daha sonra yerlesik hayat diizenini benimseyen insanlar beslenmeyi yalnizca
temel ihtiyaci olarak algilamaktan ziyade bir sofra kurup bu sofra etrafinda degisik yiyecek ve
icecekleri bir araya tatma olarak algilamaya baslamis ve bu donemde bir sofrada birlikte yemek
yeme kiiltiirii de gelismeye baglamistir (Merdol, 1998, s.137). Sanayi devriminin etkileri ile
birlikte bilgi ve teknoloji donemine geg¢ilmesi insanlarin yasam bicimlerinin ¢ok hizh
degismesine neden olmus ve yasanan hizli degisimden sonra yemek yeme kiiltiirii de degisime
ugramistir (Besirli, 2010). Gliniimiizde insanlar yogun yasam bi¢imi nedeniyle disarida yemek
yemeyi veya hazir/dondurulmus yiyecek ve icecekleri tiikketmeyi tercih etmektedirler (Tutar ve
Yazirli, 2016). Bu acidan ele alindiginda; yemek yeme kiiltiir olusum siirecinin izlenmesi,
cagimiz yansimalarmin olusum ve gelisim siireglerini toplum-kiiltiir iligkisi igerisinde

degerlendirmek agisindan faydali olacaktir.

2.2.  Yemek Yeme Kiiltiiriiniin Gelisimi ve Degisim Siireci

Insanlarin en temel biyolojik ihtiyaglarindan biri olan beslenme ihtiyaci, tarihin
sekillenmesine de yon vererek, yemek yeme kiiltiiriniin olugsmasina ve gelismesine neden
olmustur. Yemek yeme kiiltiiriinlin gelisim siirecinde atesin kontrol altina alinmasi, avcilik
stratejilerinin gelistirilmesi, evcillestirme, tarimsal {iretimin baslamasi ile atilan ilk adimlar
sonrasinda diinya tarihi icerisinde sanayi devrimi ve diinya savaglari gibi farkli kirilma noktalari
yasayarak degisim gostermistir. Bu kapsamda yapilan literatiir calismalari; yemek yeme

7



kiiltiirinlin gelisiminde, “erken donem” (“miyosen ve erken pleistosen donem” ve “tas devri”),
“maden devri”, “orta ¢cag donemi”, “sanayi devrimi sonrast donem” ve “diinya savaslart ve
sonrasi donem” lerinin etkili evreler oldugu sdylenebilir (Jew ve AbuMweis, 2009). Calismada

tarihsel siire¢ bu evreler kabuliinde ele alinarak incelenmistir.

2.2.1. Erken donem

Miyosen ve erken pleistosen donemde insanlar (erken hominidler), yaprakli sebze, meyve,
tohum ve kabuklu yemis gibi yiiksek miktarda lif ve protein igeren besinler tiikketmislerdir.
Bunun yani sira les yiyerek az da olsa hayvansal protein ihtiyaclarini gidermislerdir (Jew ve

AbuMweis, 2009; Eren ve Ozer, 2018).

M.O. 600000-M.0. 5000 yillar1 arasindaki dénem “tas devri” olarak bilinmektedir. Tas
devrinde insanlarin yemek yeme kiiltiirii “paleolitik donem (eski tas ¢ag1)” ve “neolitik donem
(yeni tas ¢ag1)’de gelisim gostermistir. Gliniimiizden yaklasik 2,5 milyon yil 6nce baslayan
paleolitik donemde insanlar, tas aletler kullanmaya baglamis, atesi kontrol altina almis ve avcilik
stratejileri gelistirmistir. Yani bu donemde insanlar beslenme ihtiyacini avci-toplayicilik ile
saglamis ve bitkisel gidalarin yani sira et ve deniz iirlinleri tilketmeye baslamistir (Giileg ve
Acikkol, 2006, 391). Insanlar bu ilk donemde tarimsal {iretimi ve besin maddelerini islemeyi
bilmedikleri i¢in dogada bulunan yabani sebze, meyve ve kokler ile avladiklar1 hayvanlar
yiyerek beslenmigler. Yemek yeme kiiltiirii yalnizca hayatta kalabilmek iizerine
sekillenmektedir. Atesin bulunmasi ve 1sinma, 1sitma, aydinlatma, avlanma, ayristirma,
birlestirme, haberlesme, korunma ve pisirme gibi alanlarda kullanilmasiyla birlikte insanlarin
hem yasam sekli hem de yemek yeme kiiltlirii degismistir. Atesin besin pisirmek icin
kullanilmastyla birlikte; ¢ig tiiketilemeyen veya tiiketilmesi halinde mide ile disleri yoran besin
maddelerinin sindirimi kolaylagsmis ve tiiketilebilmesi icin kiigiik parcalara ayrilmasi gereken
besin maddeleri de daha kolay tiiketilebilir hale gelmistir (Sagilik, 2019, 3-4). Bu durum yemek

yeme kiiltiiriinlin gelismesini ve yeni bir ddoneme gecilmesini saglamistir.

Neolitik doneme gelindiginde, iklimsel degisimler mamut gibi mega faunalarin yok
olmastyla, insanlarin protein ve yag ihtiyacini karsilamak icin besin iireticiligine dayali yemek
yeme kiiltiiriiniin benimsemesine neden olmustur. Insanlarm yerlesik hayata gegmeye basladig1
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bu dénemde, tarimsal {iretim yapilmaya baslanmig ve beslenme ihtiyaci avcilik ve toplayicilik
yerine bitki ve hayvanlarm evcillestirilmesiyle saglannmustir (Eren ve Ozer, 2018). Cilali tas
devri olarak da bilinen donem, yemek yeme kiiltiiriiniin gelismesiyle karakterize olmustur ¢iinkii
bu dénemde avcilik ve toplayiciliktan tarim ve hayvanliga geg¢ilmis ve bu durum insanlarin
yemek yeme kiiltiiriiniin gelisiminde 6nemli bir yer tutmustur (Giingor, 2017). Bu donemde ates
ozellikle etlerin veya hayvansal ve bitkisel {irlinlerin bir arada pisirilmesi ve suyun 1sitilmasinda
kullanilmistir. Insanlarin besin maddelerini ates iizerinde veya dogrudan atese atarak pisirdigi
bu donemde insanlar besin maddelerini pisirmek i¢in ¢ukurlar a¢gmislardir. Bu g¢ukurlar
Anadolu’da bulunan tandir figiiriiniin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Sacilik, 2019, 5).
M.O. 5000-M.0. 3500 yillar1 arasindaki dénem “maden devri” olarak bilinmektedir.

Maden devrinde insanlarin yemek yeme kiiltiirii “bakir ¢ag1”, “tung¢ ¢ag1” ve “demir ¢aginda”

gelisim gostermistir.

M.O 5500-M.0. 3000 yillar1 arasindaki bakir ¢aginda insanlar, basta bakir olmak iizere
madenleri isleyerek siis esyast ve silah yapimi gibi alanlarda kullanmaya baslamistir. (Basak,
2008). Bakir ¢aginda bugday ve arpa tarimi yapilmis ve kopek, koyun, keci, sigir ve esek
beslenmistir. Hem hayvansan hem de bitkisel proteinler ve karbonhidratlarin tiiketildigi bakir
caginda kurutma, tiitsiileme, kizartma, dovme, 6giitme, tuzlama, mayalama, slizme, kesme ve
dograma gibi pisirme teknikleri kullanilmistir. Bakir ¢aginin en gelismis toplumu olan
Stimerlerde yaygin olarak balik¢ilik yapilmig, ekmek mayalanmadan bazlama seklinde
tiiketilmistir ve bu nedenle Siimerlerde “balik ekmek” ile “sogan ekmek” gibi ayak iistii
atistirmaliklar yaygin olarak tliketilmistir. Bunun yani1 sira Siimerlerde {iretilen tahillarin biiyiik
bir kismi1 bira yapiminda kullanilmis ve insanlar susuzlugunu bira ile gidermistir. Bu donemde
bira diginda tiiketilen diger icecek ise saraptir (Sensoy ve Tiritoglu, 2018). Bakir ve kalaymn

karistirilmasi ile tung elde edilmesi yeni bir doneme gegilmesine neden olmustur.

M.O 3000-M.O. 1200 yillar1 arasindaki tun¢ c¢aginda insanlar, bakir ve kalaymn
karigtirilmasi ile tung elde ederek tarim ve savas aletlerinin yapiminda kullanmaya baslamistir
(Basak, 2008). Comlekgiligin gelismesi ile seramik ticaretinin artmaya basladig tung caginda,
insanlar zenginlesmis ve zenginligini korumak igin saraylar, tapinaklar, erzak depolar1 ve
surlardan olusan kentler olusturmustur. Tun¢ caginin 6nemli yerlesimlerinden biri olan

Kiiltepe’de yapilan kazilarda kii¢iik depolar ve ocak ile tandirin yani sira bir ailenin ihtiyacindan



fazla ¢canak ve ¢cdmlegin bulundugu diikkanlar oldugu saptanmistir. Bu durum erzak depolarinda
ocak, tandir ve ¢ok sayida pisirme ile yemek yeme aletinin bulundugu toplu yemek yeme
mekanlarinin tung ¢aginda olusmaya basladigin1 gostermektedir. Bu donemde besinlerin
pisirildigi mutfak barinma mekaninda ayr1 bir birim olarak yer almamis ve bu sayede besin
pisirmek i¢in kullanilan ates hem barinagin aydinlanmasini hem de 1smmasimi saglamigtir
(Giirsoy, 2004, 19). Bu donemde yemek davetleri de verilmeye baslamis ve yemek davetinde
sunulan yiyecek ve igecekler biiyiik bir masa lizerinde sergilenmis ve isteyen istedigi yiyecek
ve/veya icecegi “kline” olarak isimlendirilen doseklerin iizerine uzanarak tiikketmistir. Bu yemek
yeme diizeninin agik biife ve self-servis uygulamalarinin ilk 6rnekleri oldugu s6ylenebilir. Fakat
acik biife ve self-servis uygulamalarinda yiyecek ve/veya icecek uzanarak degil oturarak

tilketilmektedir (Sacilik, 2019, 8; Giirsoy, 1995).

Insanlik tarihinin en 6nemli buluslarindan biri olan demir, dogada ¢ok miktarda bulunmasi
ve kolay islenebilmesi nedeniyle hem tarihsel siirece yon vermis hem de yemek yeme
kiiltiirinlin geligsmesini saglamistir. Madeni paranin kullanilmasiyla ticaretin gelistigi demir
caginda, tung caginda kurulmus olan kii¢lik sehir devletleri yerini biiyiik devletlere birakmistir.

Bu ¢agin sonlarina dogru yazinin bulunmasiyla tarihi devirlere ge¢ilmistir (Sacilik, 2019, 8).

Orta ¢ag donemine gelindiginde; yiyecek ve igeceklerin ticari iiriin olarak hem toptan hem
de perakende satisi yapilmaya baslamistir. Bu donemde toptan ve/veya perakende olarak
yiyecek ve icecek ticareti yapan esnaflar kent merkezi etrafinda veya kent merkezinde
konumlanmustir. Ayrica Roma Imparatorlugu’nun gelismesiyle birlikte ticaret amagli yolculuk
yapan insan sayisi da artmis ve ticaret kervanlarimin beslenme ihtiyacini gidermesi igin yol

tizerinde hanlar kurulmustur (URL 19).

Orta ¢ag doneminin en gelismis toplumu olan Roma Imparatorlugu’nda yaygin olan toplu
yemek yeme kiiltiirii, Roma Imparatorlugu’nun yikilmasiyla birlikte énemini yitirmis fakat
hanlar hagli seferlerinin etkisiyle faaliyetlerini siirdiirmeye devam etmis ve yolculuk yapan
insanlar yeme ve/veya igcme ihtiyag¢larini dini kurallara gore yonetilen manastirlar ile han ve
tavernalarda gidermistir. Osmanli Devleti’nde toplu yeme ve/veya igme organizasyonlari
“lonca”lar tarafindan yiiriitiilmiistiir. Giiniimiiz profesyonel mutfaklar1 orta ¢ag doneminde

sekillenmeye baslamistir (Dursun,1999).
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Orta ¢ag doneminde Roma Imparatorlugu ile Anadolu’nun en gelismis toplumu olan
Bizans imparatorlugu’nda bicak, kasik ve ¢atal sirastyla kullanilmigtir. Bunun yani sira Antik
Yunan Dénemi’nde etleri kizartmak icin kullanilan iki uglu ¢atal Roma Imparatorlugu’nda da
kullanilmis fakat catalin giiniimiizde kullanilan islevine uygun olmadigi igin catal olarak
isimlendirilmemistir (Alakurt, 2020). Avrupa’da catal ilk defa 1400°li yillarda Macaristan
Kraligesi Klemans tarafindan kullanilmis ve yaygin olarak kullanilmaya baglamasi hem sofra
kurallarinin gelismesi hem de yiyecek ve/veya icecek tliiketme konusunda uygarlagsmayi

saglamistir (Giirsoy, 2004, 45).

Niifusun artmastyla birlikte av havzalarinin da genisledigi orta cag doneminde; tuzlama,
kurutma ve dondurma gibi yiyecek icecek saklama teknikleri gelistirilmis ve besinlerin
iretildikten aylar sonra da tiiketilmesi miimkiin hale gelmistir. Ayrica bu donemde yiyecek ve
icecek cesitliligi artmis, kaynatma ve kizarma gibi pisirme teknikleri konusundaki beceri
gelismis, besinlerin kalitesi yiikselmis ve toplumlarin kendilerine 6zgii yemek yeme kiiltiirii
olusmustur (Giirsoy, 2004, 45). Orta cag doneminde diinyanin ¢esitli bolgelerinde yetisen ve
insanlar tarafindan bilinmeyen meyve, sebze ve baharatlar kullanilmaya baslanmis ve yemek
yeme kiiltiirii degismeye baslamustir. Ornegin yalnizca bugday ve arpa gibi tahillarin iiretimi ile
ugrasan toplumlar, sebze ve meyve liretmeye baglamais, iirlin ¢esitliligi artmis ve yemek yeme

kiltiirii zenginlesmistir (Sacilik, 2019, 9).

Tarihsel siire¢ icinde toplumlarin degisen gelenekleri ve gorenekleri, ekonomik refah
diizeyleri, sosyal ve Kkiiltiirel 6zellikleri farkli kiiltiir ve kimliklerin gelisimi ile varliklarim
devam ettirmek i¢in verdikleri miicadeleler ve gégler sonucunda yasanan gelismeler yemek
yeme kiiltiiriiniin degismesine ve gelismesine neden olmustur. Yasanan bu degisim ve gelisim
yemek yeme mekanini da dogrudan etkilemistir. Bu kapsamda toplumlarin yerlesik hayat
diizenini benimsedigi donemlerde ortaya ¢ikan yiyecek ve/veya icecek ticareti, Eski Yunan
kentlerinde sarap satis1 ve igki servisinin yapildig1 yemek yeme mekaninin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Daha sonra Roma kentlerinde “hopiteum” olarak isimlendirilen yemek yeme
mekanlarinda yolculuk yapan insanlar beslenme ihtiyacini karsilamislar ve tarihsel siirec i¢inde
yemek yeme mekani, Orta Cag’da dini kurumlar tarafindan konuk evleri ve yolculuk yapan
insanlarin hem beslenme ihtiyacim1 karsiladigi hem de gece konaklayabildigi alanlar olarak

hizmet vermistir (Karakan, 2019).
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2.2.2. Sanayi devrimi sonrast donem

Sanayi devrimi ile birlikte yeni bir tiretim sekli olan sanayi icin biiylime alani olan ve
kirsal alanda yasayan insanlara yiiksek yasam kalitesi vadeden kentlere go¢ almaya baglamis ve
kentsel alanda maas karsilig1 ¢alismanin kirsal alada yasayan insanlara ¢ekici gelmesi kentlere
yapilan gogiin hizlanmasina neden olmustur. Fakat bu durum kentsel alanda niifusun artmasiyla
birlikte arz-talep dengesinin bozulmasina ve fiyatlarin artmasina neden olmustur. Bunun yani
sira kirsal alanda yasayan insanlara ¢ekici gelen maaslar ise karin tokluguna calisma sekline
donlismeye baslamistir (URL 19). Bu kapsamda insanlarin kentsel alanda hayatta kalabilmek
icin yapmis oldugu degisiklikler yemek yeme kiiltiiriintin de degismesine neden olmustur. Kirsal
alandan kentsel alana go¢ ederek agir calisma kosullarina katlanmak zorunda kalan insanlar
yemek hazirlamak i¢in yeterli zamana sahip olmadiklart i¢in calistiklar1 sanayi tesislerinde

verilen yiyecek ve/veya igecekler ile idare etmek zorunda kalmistir (Grefe,1994).

Bu donemde karbonhidrat, hayvansal {iriin, doymus yag ve kolesterol bakimindan zengin
olan, konserve et ile sebze gibi 6nceden islenmis hazir besin maddeleri, bitkisel yaglar ve rafine
edilmis tahillar tiiketilmeye baslanmistir. Bu durum insanlarin yemek yeme kiiltiirlinden
kaynakli hastaliklara yakalanmasina neden olmustur (Jew ve AbuMweis, 2009). Sanayi devrimi
oncesinde evde bulunan kadinlarin sanayi devrimi sonrasinda kamusal mekani aktif olarak
kullanmaya bagslamasi, iiretimin ev digsina ¢ikmasi, kadinlar ve erkeklerin farkli is kollarinda
faaliyet gostermeye baslamasi gibi degisen toplum yapisi insanlarin yemek yeme kiiltiiriinii
etkilemis biiylik aile sofralari, ailenin sosyal yapisinin bozulmasiyla birlikte yok olmaya

baslamistir (Akman ve Erbil, 2018).

Sanayi Devrimi Ingiltere’de basladig1 icin en ¢ok Ingiltere’nin fiziksel, sosyal ve kiiltiirel
yapisi etkilenmis ve bu durum yemek yeme kiiltiiriine iliskin ilk degisimlerin Ingiltere’de ortaya
cikmasma neden olmustur. Ornegin Ingiltere’de demiryolu agmin gelismesiyle birlikte
insanlarin ikamet alanlarindan uzak kentlere yolculuk yapmasi igerisinde yemek yeme mekani
da barindiran otellerin hizmet vermeye baslamasina ve ev disinda yemek yeme kiiltiiriiniin

yayginlagsmasina yol agmistir (Dursun, 1999).

IIk &rnekleri Ingiltere’de goriilen oteller, tiim yiyecek ve/veya igeceklerin masaya

konularak servis edildigi orta cag geleneginin aksine ¢orba, ana yemek ve tath sirasina gore
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servis yapmaya baslamis ve yemek yeme aktivitesini farkli aktiviteler de iceren bir aktivite

sekline doniistiirmiistiir (Dursun, 1999).

Sanayi Devrimi’nin ilk etkilerinin Ingiltere’de goriilmiis olmasma ragmen ilk yemek
yeme mekani 1765 yilinda A. Boulanger isimli Fransiz bir as¢i1 tarafindan corba ve diger
yemeklerin sunuldugu toplu bir yemek yeme alanidir. Modern anlamda ilk restoran ise Paris’te
Antoine Beauviliers tarafindan kurulan ve 1782 -1786 yillar1 arasinda hizmet veren “La Grande
Taverne de Londres (Biiyiik Londra Tavernasi)”dir. Kelime anlami olarak “hasta ya da bitkin
bir insana giiclinli yeniden kazandiran yiyecek ve icecek veya ilag” olan restoran, “et suyu
bulyonu” veya “corba” anlamlarina da gelmektedir. Buna gore restoranlarin gérevinin insanlari
sagligina kavusturmak oldugu soOylenebilir. (Korkmaz, 2010). Fakat gilinlimiizde kokeni,
Fransizca “restaurer (restore-barindirma)” olan restoran, yeme ve i¢gme hizmeti sunan

isletmelerin genel ismidir.

Modern anlamda ilk restoranin Fransa’da hizmet verdigi bilinmektedir. Fakat Italyan
gezgin Marco Polo, 1280 yilinda Cin’de giinlimiizde oldugu gibi meniisii ve hizmet etmek i¢in
de garsonlar1 olan yemek yeme mekanlart oldugunu belirtmistir. Ayrica Guinness
Rekorlar Kitabina gore en eski restoran 1725 yilinda Madrid’de agilan “Sabrino de Botin”dir ve

bu restoran giiniimiizde de hala hizmet vermektedir.

2.2.3. Diinya savaslari ve sonrasi donem

Diinya savaglar1 ve sonrasinda halkin beslenme ihtiyacinin giderilmesi sorumluluguna
paralel olarak toplu yemek dagitim hizmeti baslamis, yemekhaneler ortaya ¢ikmis ve endiistriyel
yemek sektorli gelismeye baslamistir (Dursun, 1999). Bir baska ifadeyle Diinya savaslar1 ve
sonrasinda, insanlarin toplu ve ucuz beslenme ihtiyaci, yemekhane kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina
neden olmus ve hem yiyecek ve iceceklerin ticari iirlin olarak satig1 yapilmis, hem de dagitim
hizmeti baslamistir (URL 19). Diinya savaslar1 ve sonrasinda tarimsal {iretim yapan toplumlarda
ekonomik sikintilar yasanmis ve kithiklar bas gostermistir. Insanlar bu donemde “yokluk
yemekleri” olarak isimlendirilen az besin maddesi ile yasamak zorunda kalmiglar ve yeni
pisirme teknikleri gelistirmislerdir (Sag¢ilik, 2019, 11-12). Diinya savaslar1 sonrasinda yaganan
ekonomik sikintilar ve kitliklara ragmen II. Diinya Savasi sonrasinda “baby boomer” olarak
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isimlendirilen nesil ev disinda yemek yeme kiiltiiriiniin yayginlasmasina ve buna bagli olarak
da restoran sayisi artmasina neden olmustur. (Dursun, 1999). Buna gore 20. ylizyilda yasanan
diinya savaslariin yiyecek ve i¢eceklerin ticari iiriin olarak satisin1 ve yemek yeme mekaninin

yayginlagsmasini engelleyemedigi sdylenebilir.

Diinya savaslar1 sonrasinda hem ekonomik hem de siyasal alanda yapilan diizenlenmeler
ve/veya degisiklikler Avrupa tarzinda modern iiretim ve tiiketim bigimlerinin kiiresel 6l¢ekte
benimsenmesine neden olmustur. Diinya savaslari doneminde yasanan kitlik ekonomisi ve
iretimi biiylime ve kalkinma hareketleri ile birlikte yerini montaj iiretimine birakmis ve
sanayilesme hizi artmistir. Buna bagl olarak kirsal alandan kentsel alana goc¢ hizi artmis ve
insanlarin hem yasam hem de tiiketim bi¢imi degismistir (URL 19). Yani 1950-1960 yillari
arasinda diinya savaslarinin olumsuz sonuglart yogun olarak yasanmis fakat sinirlar1 belirlenen
iilkeler, biiyiime ve kalkinma hareketleri gerceklestirmeye baglamistir. Bunun yani sira bu
donemde sanayilesmenin bir sonucu olarak kirdan kente go¢ artmis ve bu gocler hem toplum
yapisinin hem de yemek yeme kiiltiiriiniin degismesine neden olmustur. Bu donemde hem
kalkinma hareketleri hem de sanayilesme sonucunda refah diizeyi artmis ve insanlar; seker,
kahve ve ¢ay gibi liikks olarak degerlendirilen yiyecek ve icecekleri tiiketmeye baslamistir

(Sacilik, 2019, 12).

1960-2000 yillar1 arasinda; kentsel niifusun artmasi, teknoloji ile iletisim imkanlarinin
gelismesi gibi faktorler iletisim donemi olarak isimlendirilen bu dénemde dondurulmus besin
maddeleri ve koruyucular ile pisirme siiresinin kisa oldugu “fast food” adi verilen hizl tiiketim
besinleri yenmeye baslanmistir. Yani bu donemde 1914 yilinda Henry Ford’un icat ettigi bant
sistemine benzer sekilde yiyecek ve icecegin liretim hattinda hazirlanarak tiiketiciye sunuldugu
fast food sistemi arabaya servis ile popiilerlesmis ve Avrupa tipi restoranlarin yerini fast food
yemek yeme mekani almaya baslamis ve yemek yeme kiiltiirii koklii bir degisim yasamigtir
(Sacilik, 2019, 12). Fast food sistemi ilk ve en etkili sekilde McDonald’s tarafindan uygulanmis
ve kiiresel dlgekte hizmet vermeye baslamistir. Giiniimiizde basta McDonald’s olmak {izere
bircok firma kiiresel 6l¢ekte fast food yemek yeme hizmeti vermektedir (Ritzer, 1998). Bu
kapsamda teknolojinin ilerlemesi ve kiiresellesme ile birlikte 21. yiizyilda yemek yeme

dinamiklerinin degistigi sdylenebilir.
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Tarihsel stire¢ i¢inde; sosyal, kiiltiirel ve teknolojik degisimlerden etkilenerek insanlarin
tercih ve ihtiyaglarina uygun olarak degisen ve gelisen yeme i¢me kiiltiiri yemek yeme
mekaninin da tarihsel siire¢ iginde degismesine ve gelismesine neden olmustur. Bu kapsamda
sanayi devrimi ile birlikte bilgi ve teknoloji dénemine gegilmesi yiyecek ve igecek ticaretinin
gelismesine ve post modern kiiltiiriin bir sonucu olarak ev disinda yemek yeme kiiltiiriiniin

ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Bas, 2018).

2.3. Yemek Yeme Kiiltiir Olusumuna Etki Eden Faktorler

Yemek kiiltiirti, insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek ve/veya igecekler ile bunlarin
elde edilme, saklanma, hazirlanma, pisirime ve tiiketilme siirecini, bu siiregte kullanilan
mekanlar ile ekipmanlar1 ve yeme i¢cme geleneklerine bagli gelisen uygulamalar1 icermektedir.
Yeme i¢cme Kkiiltiirlinlin olusumu; savaglar, istilalar, gocler, ticaret, niifus hareketleri,
sanayilesme, kentlesme, teknolojik gelisme ve turizm gibi faktorlerden etkilenerek tarihsel siireg
igerisinde degisim ve gelisim gostermistir. Bu nedenle beslenme ihtiyaci tiim toplumlarin ortak
0zelligi olmasina karsin besinlerin elde edilmesi, saklanmasi, hazirlanmasi pisirilmesi ve
tiikketilmesi siireci her toplumda farklilik gostermektedir. Yemek kiiltiiriinlin her toplumda
farklilik gostermesi; tlilkelerde yetisen veya ticaret ile satin alinan iirinlerin farkli olmasi ve

tilkelerin hem ekonomik hem de sosyo-kiiltiirel olarak farklilagmasidir.

Yemek kiiltiirintin her toplumda farkli olmasinin yani sira ayni toplumda farkli insanlar
da farkli yemek kiiltiirlerine sahip olabilmektedir. Bu kapsamda yemek kiiltiirii insanlarin hem
kisiliklerini hem de yasam tarzlarini vurgulamaktadir (Dikmen ve dig, 2016). Insanlar, yiyecek
ve/veya igecek secerken saglik faktoriinii 6n planda tutmaktadir, fakat insanlarin yiyecek
ve/veya icecek secimini etkileyen tek faktor saglik faktorii degildir bulunmaktadir (Antin ve
Hunt, 2021). Insanlarin yiyecek ve/veya icecek secimleri ile yeme igme aliskanliklari ekonomik,
sosyal, kiiltiirel, inang degerleri, yas, egitim durumu gibi faktorlerden etkilenmektedir (Missagia
ve dig, 2012).
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Buna gore yemek kiiltiiriinii etkileyen faktorlerin “ekonomik, kiiltiirel ve sosyal faktorler”,
“psikolojik faktorler”, “duyusal ve biyolojik faktorler” ve “demografik faktorler” oldugu

sOylenebilir.

2.3.1  Ekonomik ve Sosyo-Kiiltiirel Faktérler

Toplumlarin ekonomik seviyesi yiyecek ve/veya igecek tercihleri ile yemek yeme
aligkanliklarini etkilemektedir. Ornegin; ilk ¢aglarda yalnizca asiller konut disinda yemek yeme
mekaninda yemek yiyebilirken orta ¢aga gelindiginde ekonomik alanda yasanan gelismelere
bagli olarak 6zel girisimciler ve bankerler de konut disinda yemek yeme liiksiine sahip olmustur
(Beardsworth ve Bryman, 1999). Sanayi devrimi ile birlikte ayni toplumda yasayan tiim
bireylerin gelir diizeyi artmis ve kentsel alanda yasayan herkes konut disinda yemek yemeye
baslamistir. Bu durum o6zellikle ekonomisi gelismis iilkelerde fast food yemek kiiltiiriiniin

yayginlagsmasina neden olmustur (Grefe, 1994).

Ekonomik durum, insanlarin harcanabilir gelir diizeyine, ihtiyaglarina, tasarruflarina ve
harcama ile tasarruf arasindaki tercihlerine baghdir ve toplumlarin yani sira insanlarin yagam
bicimini, tiiketim aligkanliklarini dolayisiyla da yemek yeme kiiltiiriinii etkilemektedir (Akgiin,
2010). Baska bir deyisle insanlarin ekonomik durumu insanlarin yalnizca tiiketim aligkanliklar
degil yemek yeme kiiltiirleri lizerinde de etkilidir (Besirli, 2010). Basoglu ve dig. (1992)
tarafindan yapilan bir aragtirmaya gore; insanlarin gelir diizeyi arttik¢a ekmek ve diger bugday
irlinlerine olan talebinin azaldig1 ve piring tiiketiminin arttig1 sonucuna ulasilmistir. Buna gore
yiyecek ve/veya icecek seciminin gelir insanlarin ekonomik durumu ile iliskili oldugu
sOylenebilir. Bu kapsamda ekonomik durum yetersizligi, ekonomik gelirin beslenme ihtiyaci
icin ayrilan kisminin uygun ve faydali sekilde degerlendirilmemesi gibi sorunlarin insanlarin

beslenme bi¢imini dolayisiyla da yemek kiiltiiriinii etkilemektedir (Basoglu ve dig, 1992).

Ekonomik durumun yani sira yiyecek ve igeceklerin fiyatlar1 da yemek yeme kiiltiirtinii
etkilemektedir. Ornegin diisiik seviye gelir grubundaki ailelerde gelirin biiyiik bir kism1 yiyecek
ve i¢ecek aligverisinde harcanmaktadir ve bu aileler yiliksek fiyatli saglikli yiyecek ve icecek
yerine sagliksiz ama diisiik fiyath olan yiyecek ve icecekleri tercih etmektedirler (Drewnoski ve
Darmon, 2005; Lo ve dig, 2009).
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Toplumlarin sosyal ve kiiltiirel 6zellikleri yiyecek ve iceceklerin hazirlama ve tiiketim
bicimini etkilemektedir. Hatta baz1 toplumlarda et ve/veya siit gibi yiyecek ve igecekler kisith
miktarda tiiketilmektedir. Ornegin Miisliiman toplumlarda domuz eti haram oldugu igin
tikketilmezken, Hindularin da biiyiik bir boliimi Budizm’de kutsal oldugu gerekgesiyle
inek/sigir eti yemekten kaginmaktadir (Kazkondu, 2020). Buna gore toplumsal degerlerin ve

inanclarin yemek yeme kiiltiirii tizerinde etkili oldugu sdylenebilir.

Insanlarin beslenme bigimlerini etkileyen ekonomik, sosyal ve kiiltiirel bircok faktdr
bulunmasina ragmen ailedeki beslenme bicimi yemek yeme kiiltiirii iizerinde temel etkiye sahip
olan faktorlerdendir (Favaro ve Santonastaso, 1995). Aile insanlarin yemek yeme kiiltiiriinii
sofrada tiiketilen 6giin igerikleri, evde bulunan yiyecek ve icecek c¢esitleri, hazir ve/veya taze
yiyecek ve icecek tercihi, ebeveynlerin beslenme bi¢cimi konusunda 6rnek olma durumu gibi

faktorler tizerinden etkilemektedir (Shrewsbury ve dig, 2010).

Fizyolojik ihtiyaclar giidiisti ile dogan ve ¢evresi ile yogun etkilesim icerisinde bulunan
insan, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel faktorlerin etkisiyle hayatta kalabilmek icin beslenmenin
Otesine gegip beslenme bicimlerini yemek yeme kiiltiirline doniistiirebilmekte ve yemek yeme
kiiltiirii sosyal kabullenme ve sosyal saygi araci olarak on plana ¢ikmaktadir (A¢ikgdz, 2006).
Ornegin hayatta kalabilmek igin beslenme fizyolojik bir ihtiya¢ olmasma ragmen liiks bir
restoranda aksam yemegi yiyerek bu durumun c¢evredeki diger insanlara gosterilmesi kendini
yenileme ihtiyacindan kaynaklanmaktadir. insanlarm yemek yeme kiiltiiriiniin olusmasina katki
saglayan en etkili ¢evresel faktorler: partiler, toplantilar, bayramlar, 6zel giinler, tatiller ve

seyahatlerdir (Higgs ve Thomas, 2016).

Insanlar tarihsel siirec igerisinde yemek yeme aktivitesini yalnizca biyolojik bir ihtiyag
olmanin &tesine gecirmis ve sosyal bir aktivite olarak gérmeye baslamistir. Bu kapsamda
giiniimiizde yasanan teknolojik gelismelere bagl olarak; sosyal medyada (instagram, twitter,
youtube, facebook, zomato) yiyecek ve/veya i¢ecek fotograflari, tarifleri, videolar:, yemek yeme
mekan1 paylagilmakta ve bu durum yemek yeme aktivitesinin gosteri unsuru haline gelmesine
ve yiyecek ve/veya i¢eceklerin popiiler kiiltiiriin bir pargasi haline gelmesine neden olmaktadir

(Cayc1 ve Aktas, 2018).

Yemek yeme kiiltiirii sosyal ogretilerden biri oldugu icin sosyal baskilardan da

etkilenmektedir ve insanlarin maruz kaldigi en etkili sosyal baskilardan biri de arkadas etkisidir.
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Bu kapsamda insanlar beslenme bi¢imi konusunda hem akranlarindan hem de kendilerinden
yasca biiyilk 6rnek aldigi modellerden etkilenebilmekte ve kendilerini i¢inde bulunduklari
sosyal cevreye ayak uydurmak zorunda hissedebilmektedirler. insanlar ozellikle ergenlik
doneminde arkadas ¢evresini model alarak beslenme bigimlerini sekillendirmektedirler (Story

ve Moe, 2000).

Medya ve farkli iletisim yontemleri de etkin reklam araci olmasi nedeniyle hem insanlarin
hem de toplumlarin tiikketim aligkanliklarin1 ve buna bagli olarak da yemek yeme kiiltiiriinii
etkilemektedir. Ozellikle televizyon gibi gorsel iletisim araglar1 sayisiz reklami arka arkaya
iletebilmesi nedeniyle diger kitle iletisim araclarindan daha ayricalikli bir yap1 kazanmistir
(Kazkondu, 2020). Yilmaz ve dig (2007), tarafindan yapilan bir arastirmaya gore insanlarin
%357’s1 yani biiylik c¢ogunlugu reklamlarin etkisinde kalarak beslenme bigimlerini

sekillendirmektedir (Y1lmaz ve dig, 2007).

2.3.2  Psikolojik faktirler

Gilintimiizde psikolojik faktorler insanlarin tiiketim aligkanliklarini ve buna bagl olarak
da yemek yeme kiiltiirlerini etkilemektedir. Ornegin, ilk ¢aglarda yalnizca biyolojik ihtiyaglarimni
gidermek amaciyla yemek yeme aktivitesini gerceklestiren insanlar tarihsel siire¢ igerisinde
degisip geliserek giinlimiizde sosyallesmek, statii elde etmek ve yeni seyler kesfetmek gibi
amaglarla da yemek yeme aktivitesini ger¢eklestirmektedir. Bir baska deyisle insanlar yalnizca
biyolojik ihtiyaglarini karsilamak i¢in degil bir gruba ait olmak, sevilmek, saygi duyulmak gibi
psikolojik ihtiyaclarini karsilamak amaciyla yemek yeme aktivitesini gergeklestirmektedir. Bu
nedenle gliniimiizde herhangi bir kahveyi igmek veya herhangi bir yemek yeme mekaninda
bulunmak dogrudan sosyallesmek ile bagdastirilmaktadir (URL 20). Giiniimiizde insanlarin
yemek kiiltiiriinii etkileyen en 6nemli psikolojik faktdrler; herhangi bir gruba ait olmasinda

onemli rol oynayan “inan¢ ve tutumlar” ile “deneyimler”, “saglik durumu”, “ruh hali” ve

“kisisel ozellikler”dir.

Insanlarin kendini herhangi bir gruba ait hissetmesinde énemli rol oynayan din, bir inang
sistemi olmasinin yani sira diizenleyici kurallar icermesi nedeniyle toplumlarin yasam bigimini
etkilemekte ve insanlarin yasaminin her alaninda kendini hissettiren bir kavram olarak, yiyecek
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ve/veya igecek tercihlerinin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynamakta yiyecek ve/veya
iceceklere anlam yiikleyerek tiiketilebilir veya tliketilemez seklinde kategorize edilmesini

saglamaktadir (Giirhan, 2017).

Kiiresel 6lgekte hemen hemen her toplumda yiyecek ve/veya igeceklere iliskin ideolojik
ve kozmolojik inanglar arasinda yakin bir iligki bulunmaktadir (Goody, 2013, 158). Bu durum
toplumlarin yiyecekler ile ilgili inan¢ ve tutumlari, din, bagli oldugu kiiltiir, cografya, inang
sistemi veya kiiltiirel miras gibi farkli etkilere bagl olarak cesitlilik gostermektedir. Diinya
tizerinde hemen her toplumda inanilan dine bagli olarak yiyecek ve igecek tiiketimi ile ilgili bazi
kisitlamalar bulunmaktadir (Kazkondu, 2020); ¢iinkii din, yiyecek ve/veya iceceklere anlam
yiikleyerek kutsallik atfetmekte ve yiyecek ve/veya igeceklere yiikledigi anlamlar toplumlarin
yemek Kkiiltiiriiniin sekillenmesinde rol oynamaktadir (Giirhan, 2017). Ornegin Budistler
inanglar geregi kirmizi et tiikketmemektedirler (Kazkondu, 2020). Bunun yani sira hem de
insanlarin hem de toplumlarin yiyecek ve igecek tutumlart da yemek yeme Kkiiltliriini
etkilemektedir. Tutumlarin biligsel, duyusal ve davranigsal olmak iizere li¢ 6gesi bulunmakta ve
bu ogeler ile elde edilen tutarlilik insanlarin yiyecek ve iceceklere karsi olan fikirlerini,
duygularin1 ve beslenme bigimlerini etkilemektedir. Insanlarin Yiyecek ve iceceklere karsi
tutumlari: sevme-sevmeme, olumlu ya da olumsuz tat tercihleri ve tiksinme gibi unsurlar olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Olsen, 1999). Ayrica bazi yiyecek ve/veya icecekler bazi toplumlarda
hastalik gostergesi kabul edilirken bazi toplumlarda da saglik ve/veya manevi saflikla
iliskilendirilmekte ve tiiketilebilir veya tiiketilemez olarak kategorize edilmektedir

(Breadsworth ve Keil, 2011, 92).

Yemek kiiltiiriinii etkileyen faktorlerden biri olan deneyim, “insanlar iizerinde duygusal,
fiziksel ve entelektiiel etkiler birakmasi nedeniyle unutulmasi miimkiin olmayan durum ve
olaylar” olarak tanimlanmakta ve deneyim oncesi, deneyim an1 ve deneyim sonrasi olmak {izere
lic asamada gergeklestigi savunulmaktadir (Pine ve Golmore, 1999). Bu kapsamda insanlarin
herhangi bir yiyecek veya icecege iliskin deneyimleri; yemek yeme aktivitesi dncesindeki
beklentileri, yemek yeme mekanini olusturan somut ve soyut dgelerin etkilesimleri ve yiyecek
ve/veya igecek tiiketildikten sonra olusan memnuniyet veya memnuniyetsizlikleridir (Keskin ve
dig, 2020; Wijaya ve dig, 2013). Bu kapsamda insanlarin o6zellikle ¢ocukluk cagindaki
deneyimleri basta olmak Tlizere yiyecek ve/veya igecek ile ilgili deneyimleri beslenme

bicimlerini etkilemektedir. Cocukluk ¢aginda tiiketilen yiyecek ve igcecekler ile bu iceceklerin
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biraktig1 pozitif veya negatif etkiler ve genetik 6zellikler (ac1 yiyecek ve igecek tiiketememe

gibi) insanlarin yemek yeme kiiltiiriinii etkilemektedir (Story ve Moe, 2000).

Inan¢ ve tutumlar ile deneyimlerin yani sira insanlarm saglik durumu da beslenme
biciminin sekillenmesinde olduk¢a 6nemli rol oynamaktadir ve genellikle saglik durumu
beslenme big¢imi ile iligkilendirilmektedir (Birkenhead ve Slater, 2015). Bunun yani sira
insanlarin alerjileri ve intoleranslar1 da beslenme bigimlerini etkilemekte ve alerjik reaksiyonlari
azaltmak veya bazi hastaliklarin olumsuz etkilerinin 6nlenmesi amaciyla bazi yiyecek ve
iceceklerin tiiketilmemesi gerekmektedir (Herman ve Hagler, 1979). Ornegin, siit ve siit
tiriinlerine alerjisi olan bir insanin bu tiir yiyecek ve igecekleri tiiketmekten kaginmasi
gerekmektedir. Bu kapsamda insanlarin saglik durumunun yemek yeme kiiltiiriini etkiledigi

sOylenebilir.

Insanlarin iclerinde bulunduklari psikolojik durumlari (ruh hali) yine beslenme bigimi ile
birgok yonden iligkilidir ve yemek yeme tercihlerini etkilemektedir (Koter ve Mojet, 2015).
Yapilan arastirmalara gore insan psikolojisinin yiyecek ve icecek tercihi lizerinde etkisi oldugu
gibi tiiketilen yiyecek ve i¢ecekler de ayni bicimde insan1 olumlu veya olumsuz etkilemektedir
(Kazkondu, 2020). Ozellikle Orta Cag’da hakim olan bakis agisna gore ruh hali tiiketilen
yiyecek ve icecekler ile degisim gostermektedir. Hatta ruh hali ve beslenme bi¢imi arasindaki
iliski tibbi mutfak kitaplarinda da belgelenmistir. Bu donemde yasayan insanlara gore beslenme
bigimi ruh hali iizerindeki olumlu veya olumsuz etkisinden dolay1 olduk¢a énemlidir. Ornegin
insanlar; depresyon, kaygi, Ofke, sevgisizlik, 6zgiiven eksikligi ve yalmzlik gibi olumsuz
duygularla basa c¢ikabilmek icin yemek yeme aktivitesine yonelmektedir; ¢ilinkii yemek yeme
aktivitesi kisa vadede insanlarin duygularini yatistirmasini ve stres ile kaygi seviyelerinin

azalmasini saglamaktadir (Prasad, 1998).

Insanlarin sahip olduklar1 duygu, yetenek, egitim, kiiltiir, gelenek, konuskanlik, sinirlilik,
konusma sekli gibi 6zelliklerin tamami kisisel 6zelliklerini olusturmakta olup her insanin kisisel
ozellikleri farklilik gdstermektedir. Insanlarin kisisel 6zellikleri yasam bigimlerine yansitmakta
ve dolayisiyla da beslenme bigimlerini de etkilemektedir (Y&yen, 2017). Insanlarin yemek yeme
kiiltiirtinii etkileyen kisilik 6zellikleri genetik olabildigi gibi sonraki deneyimleri veya maruz

kalma durumlar1 sonucunda da ortaya ¢ikabilmektedir ¢ikabilir (URL 2).
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2.3.3  Duyusal ve biyolojik faktorler

Insanlar ¢evreyi algilamak ve anlamlandirmak i¢in duyularina bagvurmakta ve bu nedenle
insanlar yiyecek ve/veya icecek tercihinde bulunurken duyularindan faydalanmaktadir. Bu
kapsamda insanlarin yemek kiiltiiriiniin olusmasinda duyusal faktorlerin de 6nemli rol oynadigi

sOylenebilir (Karaman ve Cetinkaya, 2020).

Insanlar; gérme, isitme, koklama, tatma ve dokunma olmak iizere bes duyu organma
sahiptir ve bu organlar insanlarin yiyecek ve/veya iceceklere kars1 yakinlik ve uzaklik gibi
cagrisimlarda bulunmasini saglamaktadir. Bu ¢agrisimlar bazen insanlarin gegmis deneyimleri
olabildigi gibi bazen de yiyecek ve/veya icecegin duyusal ozellikleri ile ilgili olabilmektedir.
Buna gore duyularin insanlarin yiyecek ve/veya igecek tercihi tizerinde etkili oldugu ve tercih
asamasinda duyulardan herhangi birini, ikisini veya tamamini kullanarak yiyecek ve/veya

icecekleri algiladigi s6ylenebilir (Karaman ve Cetinkaya, 2020).

Yemek yeme kiiltiiriinii etkileyen duyusal faktorler, “tat”, “koku” ile “gdrsellik”; biyolojik

faktor ise “lezzet algisi”dir.

Insanlar yiyecek ve igeceklerin tadini tat tomurcuklari sayesinde algilamakta ve tat
tomurcuklar1 insanlar arasinda farklilik gostermektedir. Bu nedenle insanlarin tat algilarinin
olugmasinda; iklim, kisi 6zellikleri ve kiiltiir gibi faktorler etkili olmaktadir. Bunun yani sira
insanlarin yasadigi bolgenin cografi 6zellikleri, daglik veya denizel olmas1 da tat algilarinin
olusmasinda etkili olmaktadir (Ustaahmetoglu, 2015). Bir baska deyisle tat algisi, demografik
ozelliklerin yani sira iilkelerin kiiltiirel ve cografi 6zelliklerine gore degisiklik gdstermektedir

(Miisoglu ve Hayoglu, 2005).

Yiyecek ve iceceklerin sicak, soguk, eksi, tatli, ac1 ve tuzlu gibi 6zellikleri tadi ile ilgilidir
ve yemek yeme tercihinde dnemli rol oynamaktadir. insanlarin tat alma duyusu yas, cinsiyet ve
kiiltiirel farklar gibi faktorlere baglidir ve bu nedenle herhangi bir yiyecegin insana ac1 gelirken
baska bir insana normal gelebilmektedir. Yiyecek ve igeceklerin tadinin yemek yeme kiiltiirti
tizerindeki etkisinin arastirildig: bir calismada tat alma duyusunun %31 ile yiyecek ve icecek
tercihinde en etkili dordiincii duyusal faktor oldugu ortaya konulmustur (Bennion ve Scheule,
2004).
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Insanlarin tat algist hem fizyolojik hem de psikolojik olarak koku duyusuna yakin
ozellikler igermektedir. Bu nedenle yiyecek ve/veya igeceklerin tadinin yani sira kokusu da

Oonemli bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Karaman ve Cetinkaya, 2020).

Yemege ait koku faktorii de tercihlerde 6nem kazanmaktadir. Yiyecek ve igeceklerin
etrafina yaydiklar1 koku, yiyecek ve icecegi satin alma ve tiikketme istegini harekete
gecirebilmekte veya tamamen reddedilmesine neden olabilmektedir. Yiyecek ve iceceklerin
kokusunun yemek yeme kiiltiirii tizerindeki etkisinin arastirildigi bir calismada koku duyusunun
%45 ile yiyecek ve igecek tercihinde en etkili ikinci duyusal faktor oldugu ortaya konulmustur

(Dal ve Eroglu, 2015).

Garber ve dig (2016) tarafindan yapilan bir aragtirmada yiyecek ve igeceklerin rengi ve
tadinin insanlar {lizerindeki etkisi incelenmistir. Arasgtirma kapsaminda Orneklem gruptan
kendilerine sunulan toz igecegin rengi ve tadi arasinda bir iliski kurmalari istenmis ve arastirma
sonucunda tat alma duyusunun gorsel duyu ile iliskili oldugu sonucuna varilmistir (Garber ve
dig, 2016). Buna gore yemek yeme tercihlerini etkileyen bir diger faktoriin yemegin gorseli
oldugu soylenebilir. Yiyecek ve igeceklerin rengi, parlakligi, boyutu ve yapisi gorsellik ile
ilgilidir ve tazeligin bir gostergesi olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle goriintiisii
begenilmeyen yiyecek ve i¢ecekler tadina bakilmaksizin reddedilebilmektedir (Bennion ve
Scheule, 2004). Bu kapsamda gorsellik yiyecek ve igecegi tiiketme istegini harekete
gecirebilmekte olup satin alma karari, satin alinacak miktar ve tiiketim ile ilgili davraniglart

etkilemektedir (Krishna, 2012).

Yiyecek ve/veya igeceklerin tat, koku, sicaklik, sertlik, kivam, icerik ve goriiniis gibi
faktorlere bagli olarak degisen lezzet, insanlar tarafindan unutulmayan damak hafizasi olarak
tanimlanmaktadir. (Cakic1 ve Yildiz, 2019) Yiyecek ve/veya igeceklerin tiiketim aninda
insanlarin hissettikleri sey tat olarak bilinmektedir fakat aslinda algilanan sey agiz ve burun
bosluklarinda bulunan bir¢ok reseptdriin, yiyecegin cesitli ozellikleri hakkinda goénderdikleri
bilgilerin beyindeki toplami olan yiyecek ve/veya icecegin lezzetidir (Kanpak, 2009). Lezzet
algis1 da yiyecek ve igecek tiikketimi esnasinda insanlarin tatma, koklama, gérme gibi
duyularinin biitlinciil bir algilamasi sonucunda olugmaktadir ve yiyecek ve icecegin satin
alinmasi ve tiikketilmesinde belirleyici olmaktadir. Hatta zaman zaman insanlarin yiyecek ve

icecek tercihini etkileyen ana neden olan lezzet algisi, yemek yeme kiiltiiriinii etkilemektedir
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(Krishna, 2012); clinkii herhangi bir insana lezzetli gelen bir yiyecek veya icecek baska bir insan
tarafindan lezzetsiz olarak nitelendirilebilmektedir. Baska bir deyisle insanlarin lezzet algisi

degismektedir (Cakict ve Yildiz, 2019).

2.3.4  Demografik faktorler

Kiiresel dlgekte iilkelerin bir¢ogunun niifus yogunlugu genclerden olugmaktadir ve bu
durum yemek kiiltiiriinlin kiiresellesmenin gerekleri dogrultusunda sekillenmesine neden
olmaktadir; ¢iinkil insanlarin demografik 6zellikleri yiyecek ve/veya i¢ecek tercihi konusunda
yenilik korkulari iizerinde etkili olmaktadir. Ornegin geng niifus yogunlugunun fazla oldugu
ilkelerde konut disinda yemek yeme aliskanligi da fazladir; ¢iinkii geng insanlar yeni lezzetler
tatma konusunda yaslhilara gore daha merakli ve istekli olabilmektedir (Demir, 2018). Bu

nedenle yemek yeme kiiltiirii, “yas”, “meslek”, “egitim durumu” ile “cinsiyet” faktorlerinden

etkilenmektedir.

Yas, insanlarin yasam bicimini etkileyen en onemli faktorlerdendir; ¢iinkii insanlar,
bebeklikten c¢ocukluga, cocukluktan ergenlige, ergenlikten yetiskinlige ve yetiskinlikten
yasliliga dogru giden farkli yasam donemlerinde farkli davranis bigcimleri gelistirmektedirler.
Yani insanlar farkli yasam donemlerinde farkli degisimler gostermekte ve bu degisimler de
tilkketim aligkanliklart ile yemek yeme kiiltiirlerini etkilemektedir (Koseoglu, 2002). Buna gore
insanlarin yemek yeme kiiltiirlerinin yasgam donemlerine gore farklilastigi soylenebilir. Yasam
donemi ve beslenme bicimleri arasindaki iligskinin agiklanmasi amaciyla yapilan bir arastirma
insanlarin beslenme big¢imlerinin yas ve cinsiyete bagli oldugunu géstermektedir. Bunun yani
sira ¢ocukluk donemindeki beslenme bicimi yetiskinlik donemindeki beslenme bi¢iminin
temelini olusturmaktadir; ¢ilinkii insanlarin tabu ve Onyargilar1 g¢ocukluk doneminde

olugmaktadir (James ve Laing, 1995).

Insanlarin segmis olduklari meslegi de beslenme bicimini etkileyen énemli faktorlerden
biridir; ¢iinkii insanlarin ¢alisma siiresi, is i¢in harcadiklar1 fiziksel gli¢ ve is yogunlugu gibi
faktorler tiiketilen yiyecek ve iceceklerin enerji yogunlugunu etkilemektedir. Bunun yani sira
insanlarin mesleginin ekonomik getirisi de yiyecek ve igecek tercihi iizerinde etkin rol
oynamaktadir (Saygi, 2017).

23



Insanlarin egitim durumu; yiyecek ve igeceklerin besin icerigi ve hangi tiir besinin ne
kadar alinmas1 gerektigi hakkinda bilgi sahibi olmasini saglamaktadir. Egitim durumunun
yemek yeme kiiltiirii tizerindeki etkisinin arastirildigi bir calismada, egitim seviyesi yliksek olan
insanlarin et ve siit iirlinlerine daha fazla 6nem verdigi ayrica yine egitim seviyesi yiiksek
insanlarin sulu yemekler ile saglikli beslenmeye 6zen gosterdigi sonucuna ulagilmistir

(Kayisoglu ve I¢oz, 2012).

Insanlarin cinsiyeti giinliik besin ihtiyacim ve dolayisiyla da yiyecek igcecek tercihini
etkilemektedir. Bunun yani sira kadinlarin yiyecek ve iceceklere karsi tutumlar1 erkeklere gore
farklilik gostermektedir (Manippa ve dig, 2017). Ayrica menstiirasyon, dogum ve kilo kontrolii
gibi biyolojik aktiviteler kadinlarin demir ve kalsiyum ihtiyacinin artmasina neden olmakta ve
bu nedenle kadinlar daha ¢ok meyve, sebze, lifli gidalar; erkekler ise daha ¢ok yagli ve sekerli
olan enerji icerigi yiiksek gidalar tiikketmektedirler. Bu durum kadinlarin genelde saglikli
yiyecek ve icecek tliketirken erkeklerin daha sagliksiz yiyecek ve igecek tiikettiklerini
gostermektedir (Larson ve dig, 2006). Yani cinsiyet faktorii yemek yeme Kkiiltiirtini

etkilemektedir.

Arastirmanin bu bdliimiinde kiiltiir kavraminin tanim1 yapildiktan sonra yemek kiiltiirii
kavrami ve yemek Kkiiltiirliniin tarihsel siire¢ igerisindeki degisim ve gelisimi ile yemek

kiltiiriinii etkileyen faktorler aktarilmistir.

Bu boliim kapsaminda yapilan arastirmalar sonucunda; beslenme aktivitesinin insanlarin
yasamini siirdiirmesi i¢in ihtiya¢ duydugu bir aktivite olmanin otesinde olup yiyecek ve
iceceklerin tiretilmesinden tiiketilmesine kadar olan siiregte toplumlarin kiiltiiriine bagl olarak

degisen beslenme ile ilgili hayat tarzin1 yani yemek kiiltiiriinii yansittig1 sonucuna ulasilmstir.
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3.  21. YUZYILIN ESiGINDE YEMEK YEME MEKANLARI

Arapga’daki sozliikk anlami “olmak™ olan “kevn” kelimesinden tiiretilen mekan kavrami
“bir seyin meydana geldigi yer” olarak tanimlanmakta ve felsefi metinlerde “khora”, “topos”,
ve “poii” terimlerin mekan kavrami yerine kullanilmasindan dolayr kékeni Antik Yunan
Felsefesi’ne baglanmaktadir (Muhammed ve Karadas, 2008). TDK’ye gore “yer”, “bulunulan
yer”, “ev, yurt” gibi anlamlara gelen mekan kavrami, ansiklopedik mimarlik sozligiinde
“insanlar1 ¢evreden belli bir Ol¢lide ayiran ve iginde eylemlerini siirdiirmesine imkan veren
bosluk™ olarak tanimlanmaktadir (URL 1; Hasol, 2002, s.100). Felsefe sozliigiinde ise mekan
kavram1 “uzay” kelimesinin Osmanlica karsiligi olarak verilmektedir (Hangerlioglu, 2010,
s.25). Mimarlik biliminde mekan; zemin, duvar ve tavan gibi smirlayicilar tarafindan
tanimlanan alandir ve mekanin geometrik sekli sinirlayicilarin egimli, diiz, i¢biikey veya
disbiikey olarak bi¢cimlenmesiyle olugsmaktadir. Dogal bir mekanda zemin; yol, ¢im, kaldirim

gibi sinirlayicilardan olusurken tavan ise gokylizii, agag, bulut gibi smirlayicilardan

olugsmaktadir (Altan, 1993).

Yemek yeme mekani ise kavram olarak yiyecek ve igeceklerin ticari iirlin olarak satisinin
yapilmasi ile ilgili hizmet sunumunun yapildigi, agik ve/veya kapali alanlar seklinde ifade
edilmektedir (Rinehart ve Ittelson, 1976, s.400). Bu mekanlarda mekanin karakteristik
ozelliklerine, yemek kiiltliriine, sunulan yemeklere ve ticari anlayisa da bagl olarak bir takim
mekan tasarimlari 6n plana ¢ikabilmektedir. Ancak genel kapsamda degerlendirildiginde yemek
yeme mekanlarinda tasarim yaklasimmin temel amaci; servis kalitesinin yiikseltilmesini
saglamak ve mekanda tiiketilen yiyecek ve igecek tiirlinii destekleyecek atmosferi olugturmaktir.
Olusturulan atmosfer, yemek yeme mekaninin insanlarin hafizasinda kalmasini ve hem tekrar
ziyaret edilen hem de tavsiye edilen bir mekan olmasini saglamaktadir (Erséz, 2003). Ayrica
yemek yeme mekaninin tasarim asamasinda; mekanin tipolojisi, rekabet alani, tasarim igin
gerekli biitce, mekanin atmosferi, yiyecek ve igeceklerin servis bicimi ve hedef kitle gibi
faktorlerin belirlenmesi ve yemek yeme mekanii olusturan birimlerin bu faktorler

dogrultusunda diizenlenmesini gerektirmektedir (Baraban ve Durocher, 2010, s.47-48).
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21. yiizyll baglangicindan itibaren yemek yeme mekanlarindaki degisim, aslinda
endistriyel calisma kosullar1 ve teknolojik gelismelerin de etkisiyle es zamanli olarak
sekillenmistir. Calisan niifusun artmasi, kadinlarin is hayatinda daha fazla yer almaya baslamasi,
geleneksel anlayislarin zamanla modern hayata adapte edilmesi siireci neticesinde “disarida
yemek yeme” kiiltiirii eskiye oranla bu donemde daha yaygin hale gelmistir. Bu donemde yemek
anlaminda 6ne ¢ikan en 6nemli kiiltiirel degisiklik, insanlarin 6zellikle calisma giinlerinde, giin
icinde daha kisa siirede yemek ihtiyacglarini giderebilecekleri fast-food tarzi restoranlarin
yayginlagmasi olmustur. Bu durum yemek yeme aliskanliklarinda ve yemek kiiltiiriinde 6nemli
degisikliklere sebep olmustur. Bu tarz restoranlarda hizli ve kisa siirede yemek yiyebilmek
lizerine bir konsept gelistirilmigtir. S6z konusu anlayig, bu tiir restoranlarin mekéansal
bicimlenislerinin de bu yonde olmasina sebep olmustur. Bu dénemin onemli karakteristik
ozelliklerinden olan fast-food tarzinda hizmet veren restoranlar incelendiginde bazi ortak
uygulamalarin goze ¢arptigini sdylemek miimkiindiir. Bu tiir restoranlarda nihai amag miisteriye
cok kisa siirede hizlica yiyebilecegi bir konseptte yiyeceklerini sunmak oldugu i¢in, yemek
masalarindan diger yemek gereglerine kadar tamaminda miisterinin hizlica yemegini yedikten
sonra restorandan ayrilmasi iizerine kurgulanmis bir tasarim anlayist mevcuttur. Insan
psikolojisi lizerinde acele etme giidiisii uyandiran canli renklerin (sar1, turuncu, kirmizi vb.) bu
restoranlarin hakim renklerini olusturmasi da bu anlayisin 6nemli sonuglarindandir. Oturulan
masa ve sandalyelerin konforlu olmas1 buradaki temel tasarim anlayisiyla zittir. Bu sebeple bu
tiir restoranlardaki masa, sandalye vb. yemek mekan1 gereglerinin konfordan ¢ok ihtiyaca cevap
verebilecek nitelikte olmasina 6nem verilmektedir. Bireylere verilen yemekler dahi kullan at
seklinde miimkiin olan en hizli sekilde yemek yenilmesini saglayacak bir anlayistadir. Giizel ve
0zenli yemek takimlari, porselen pargalar vb. yemek gereclerinin de bu tiir mekanlarda tercih
edilmedigi goriilmektedir. Yemek gerecgleri ve mekénin bir biitiin oldugu géz oniine alindiginda
fast-food restoranlarinin mekéan bigimlenislerinin de bu anlayisa paralel sekilde gelistigini

soylemek miimkiindiir. Resim 1’de bir fast-food zincirinin yemek yeme mekan1 goriilmektedir.
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Resim 1 McDonalds mekéan tasarimi, Stuttgart (URL 37)

Gortilecegi lizere bu tiir restoranlarin mekan tasariminda uzun siire rahat ve keyifli bir
sekilde vakit gecirmekten ¢ok, nihai amag olan yemek yeme eylemi sonrasi mekandan ayrilmak
on plandadir. Kullanilan sandalyeler ve oturma gerecleri pek ¢ok diger fast-food magazasi
Ornegine gore daha kaliteli ve 1yl olmasia ragmen temel anlayis degistirilmemistir. Benzer
sekilde secilen renklerde de parlak ve canli renk tercihi diger orneklerine oranla daha az

kullanilsa da bu tercihler devam etmektedir.

Fast-food restoranlarinin yemek yeme mekanlarina benzer sekilde mutfak alanlar1 da
insan ve calisan odakli olmaktan ziyade hiz odakli olarak tasarlanmistir. Dolayisiyla bu tiir

restoranlarin fiziksel ve estetik degerleri ikincil planda tuttugunu sdylemek yanli olmayacaktir.

21. ylizyildaki yemek aliskanlarina yon veren dnemli unsurlardan bir digeri de Aligveris
Merkezleri (AVM) gercegidir. Alisveris merkezleri genellikle bireylerin tiim ihtiyaclarim
kolaylikla karsilayabilecekleri yerlerdir. AVM’ler sadece aligveris yapilacak mekéanlar olmanin
cok Gtesine gegmislerdir. Sinemaya gitmek, spora gitmek, tiyatroya gitmek ya da restoranda
yemek yemek i¢in bu mekanlara siklikla gidilmektedir. Giinlimiizde aligveris merkezleri,
ziyaretcilerine sundugu c¢esitli magazalarla sadece aligveris yapmakla kalmayip sosyallesme,

yemek yeme ve diger hizmetleriyle biitiin bir konsept sunmaktadir.

Bireylerin neredeyse tiim ihtiyaglar1 i¢in gittikleri bu yerlerin 6zellikle yemek
kisimlarinda son dénemde bazi doniisiimlerin yasandigini sdylemek miimkiindiir. AVM’lerin
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ilk ortaya ¢iktig1 donemlerde yemek anlayisi tamamen fast-food odakli iken, glinlimiizde
insanlarin keyifli ve uzun siireler vakit gegirebilecekleri konforlu restoranlar, kafeler de bu

mekanlarda yer bulmaya baslamislardir.

Bu kisimda agiklanan wunsurlar goz Oniine alindiginda yemek mekanlarinin
bicimlenislerinin insanlarin calisma ve sosyal hayatlar1 ile bir biitiin olarak sekillendigini

sOylemek miimkiindiir.

3.1. Yemek Yeme Mekanlarinda Mekin Organizasyonu

Yemek yeme mekanlar1 genel prensipte; yakin ¢evre, giris alani, yemek salonu, mutfak
ve yardimei alanlardan (ofis, depo, tuvalet) olusmakta ve bu boéliimlerin tasarimi yemek yeme
mekaninin konforu ve kullanilabilirligi agisindan 6nem arz etmektedir. Calismada bu alanlara
dair tanim ve tasarim yaklasimlarinin genel ¢ercevesini ¢izmek, ileriye yonelik yeni nesil yemek

yeme mekanlarini1 tanimlamak acgisindan agiklayici olacaktir.

3.1.1.  Yakin cevre tasarim yaklagimi

Yemek yeme mekanlar1 yakin ¢evresinin tasarimi; yapi cephesi, mekanin adinin yazil
oldugu tabelalar, yakin ¢cevre peyzaji, dis aydinlatma elemanlar1 ve reklam panolar1 6zelinde ele
almak miimkiindiir. Ayrica, yemek yeme mekan1 biiyiik bir yapinin bir pargasi ise; mekana
kadar uzanan yol da yakin ¢evresi kapsamina girmektedir. Bu nedenle yemek yeme mekaninin
yakin ¢evresine ait tasarim yapilirken mekanin hem dis goriiniisiiyle ¢evresinden ayrilmasinin

hem de ¢evreyle uyumunun devam ettirilmesi gerekmektedir (Erséz, 2003).

Yemek yeme mekéni yakin ¢evresinin bir kismi peyzaj elemanlarindan olusabilmektedir.
Bu ac¢idan peyzaj elemanlart hem kullanicinin dikkatini ¢ekme hem de ¢evrenin tasarlanmasi
konusunda 6nem tagimaktadir. Yakin ¢evre peyzaji; dogal cevre, su 6gesi, tarihi doku veya
bitkiler gibi farkli ¢evre elemanlarindan olusabilmektedir. Kullanicinin yemek yeme eylemi

sirasinda peyzaj elemanlart ile iliski kurmasi veya yalnizca peyzaj elemanlarini izlemesi gibi
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tasarim kararlari, yemek yeme mekaninin 6zelliklerine gore degisiklik gdstermektedir (Lawson,
1995, s.152). Yakin gevre peyzaj ve diizenlemesinin yani sira, mekanin adinin yazili oldugu
tabelalar ve reklam panolari da kullanicinin yemek yeme mekani hakkinda fikir sahibi
olmasinda etkili olmaktadir. Ornegin kiiciik harflerle koyu renk yazilmis bir tabela daha kolay
okundugu i¢in yemek yeme mekaninin adi hafizada daha kolay kalmaktadir. Bunun yan1 sira
mekanin adinin yazili oldugu tabelalarda sembol ve logolar da ¢agrisim kolaylig1 saglamaktadir.
Mekanin adinin yazili oldugu tabelalar ile reklam panolarinin boyutlar1 yemek yeme mekaninin
konumuna (ana cadde iizerinde veya ara sokakta olmasi gibi) ve tasarim kararlarina gore
degisiklik gostermektedir (Ersoz, 2003). Yemek yeme mekaninin gevre tasariminda, mekanin
niteligine gore degisiklik gosteren pencere agikliklari ve tasarimlari da onemli bir yer
tutmaktadir. Ornegin bazi yemek yeme mekanlarinda kisiselligi korumak amaciyla pencerelerin
i¢ mekan1 gostermesini Onleyecek ¢ozlimler liretilirken bazilarinda genis pencereler kullanilarak
i¢c mekanin atmosferinin digar1 kullanici tarafindan goriilmesi ve sosyal bir ortam olusturulmast

amaglanmaktadir (Erséz, 2003).

Yemek yeme mekénlar1 i¢in yakin c¢evre tasarimi, estetik kaygilarin yogun oldugu
boliimler arasinda yer almaktadir. Goze hitap eden, miisterilere gekici gelebilecek dis mekan
tasarimlari, yemek yeme mekanlarinin basarilart lizerindeki 6nemli faktorler arasinda yer
almaktadir. Genel olarak yakin cevre tasarimi yaklasimi olarak nitelendirilen bu yaklasim

donem donem belirli tasarim yaklagimlarinin 6n plana ¢iktig1 bir hal alabilmektedir.

Ozellikle 20. yiizyilin sonundan itibaren yemek mekanlarinin yakin gevre tasarimlarinda
oldukca yenilik¢i tasarim ¢oziimleri orneklerine rastlamak miimkiindiir. Dogayla i¢ ice ve
yesilin 6n planda tutuldugu konseptler uygulamada agirlik kazandigini sdylemek miimkiindiir.
Ekolojik bahgeler igerinde konumlandirilan restoranlar bu donemde 6zellikle 6n plana ¢ikmistir.
Ancak konum itibariyla dogayla i¢ ice olmayan mekanlarda dahi yesilin rahatlatici etkisinden
yararlanilmasi, miimkiinse dogal bitkilerden olusan peyzajlara dnem verilmesi s6z konusudur.
Hatta bahse konu peyzaj malzemelerinin, restoranlarin dis mekanlarimi diger bolgelerden ayiran
bir sinir olarak kullanilmasi da yaygin hale gelmistir. Boylece mekanda vakit geciren kisilere
dogal ve estetik bir ortam saglamanin yani sira, kalabaliklardan ya da dis etkenlerden de

miimkiin oldukga izole bir ortam sunulmasi saglanmaktadir.
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Resim 2 21. Yiizyilda Yaygin Olarak Kullanilan Yakin Cevre Tasarimu Ornegi (URL 38)

3.1.2. Girisg alam

Yemek yeme mekaninin giris alani, musteri girig kapisi ile yemek salonu arasinda kalan
ve kullanicinin mekanda gordiigii hem ilk hem de son alandir. Yemek yeme mekani ve dig
cevreyi birbirinden ayiran giris alan1 dikkat c¢ekerek disaridaki kullanicinin igeri girmesini
saglamaktadir (Ers6z, 2003). Kullanicinin yemek yeme mekéanina iliskin ilk izlenimi girig
alaninda baglamaktadir. Bu nedenle giris alaninin merak uyandiracak bicimde yar1 gegirgen
veya yemek yeme mekani hakkinda daha cok fikir veren genis agikliklar seklinde, kolay
algilanabilir ve tanimli bir alan olarak tasarlanmasi gerekmektedir. Kullanicinin giris alan ile
ilgili herhangi bir tereddiit yasamasi yemek yeme mekaninin da olumsuz algilanmasina neden
olabilmektedir. Giris alani; tabela, bayrak ile totem gibi gorsel kimlik 6geleri ve/veya renk, doku

malzeme ile form gibi estetik dgeler kullanilarak tanimlanabilmektedir (Altayli, 2020).

Yemek yeme mekaninin giris ve ¢ikisinda sirkiilasyonun fazla olmasi nedeniyle giris alan1
islevsel agidan Onemli bir boliimdiir. Bu nedenle giris alaninin mekana girisi ve ¢ikisi
kolaylastiracak sekilde tasarlanmasi gerekmektedir. Bunun yami sira giris alani, insanlarin
yemek yeme mekaninda izlenildikleri duygusuna kapilmalarinin 6niine gegilmesi i¢in yemek

salonundan uzakta konumlandirilmalidir (Karakan, 2019).

30



Yemek yeme mekaninda antre, bekleme alani1 ve ara gecis alani olarak kullanilan girig
alanimin formu yemek yeme mekanmin bagimsiz olmasi veya baska bir mekéanin pargasi
olmasina degisiklik gostermektedir. Ayrica iklim kosullar1 da giris alaninin tasarimini etkileyen
onemli faktorlerden biridir. Bu nedenle giris alaninin tasarimi yapilirken mekanin formu, iklim
kosullar1 gibi faktorler géz oOnlinde bulundurulmasi giris alaninin davet edici olmasi ve
potansiyel kullanictyr1 mekéna tasimasi agisindan 6nem arz etmektedir (Lawson, 1995, s.320-

321).

Miisterileri mekana tasiyan bu alan son dénemlerde teknolojik gelismelerin de etkisiyle
baz1 teknolojik uygulamalarin sik goriildiigii mekanlar oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Ozellikle siparis vermenin daha otomatize edilmesi ve miisterilerin siparislerini dijital
ekranlardan takip edebilme imkani sunulmasi, yemek mekanlarinin giris alanlarmin eskiye

oranla farklilastig1 yonler arasinda sayilmasi miimkiindiir.

3.1.3. Yemek salonu

Yemek yeme mekaninin yemek salonu, giris alani ile mutfak arasinda kalan boliimii
kapsamakta ve bu alanda masa, sandalye ve dekoratif tirlinler gibi i¢ mekan elemanlari
bulunmaktadir (Dartford, 2013, s.200). Yemek yeme mekaninin yemek salonu tasarimi
kullanicinin  konforu acisindan son derece Onemlidir. Bu nedenle yemek salonunun
antropometrik 6zelligi, mobilyalar ile dekoratif elemanlarin yerlesimi, kullanici dahil edilerek,
kavramsal ¢ergevesi ile tasarlanmasi gerekmektedir (Giiltekin ve dig, 2016).

Yemek salonunun tasarim agamasinda yemek yeme mekaninin kapasitesinin belirlenmesi,
mekan i¢inde gercgeklestirilmesi planlanan eylemlerin analiz edilmesi ve bu eylemler i¢in gerekli
alanlarin belirlenmesi gerekmektedir (Lawson, 1995, s.244). Yerlesim plani tasarim asamasinda
yemek yeme mekaninda en sik kullanilan oturma eleman1 olan sandalye, sandalyeden daha
konforlu oldugu i¢in uzun siireli vakit gegirilen yemek yeme mekaninda sikga tercih edilen sira
koltuk ve yemek yeme mekaninin bar boliimiinde tercih edilen bar sandalyesi gibi oturma
elemanlarindan birinin  secilmesi veya farkli oturma elemanlarinin kombinlenmesi

gerekmektedir (Dartford, 2013, s.21).
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Yemek salonu tasarimi tizerinde etkili olan ve isletmeci tarafindan karar verilmesi gereken
cok sayida faktdr bulunmaktadir. Yemek salonu miisterilerin yemek yerken vakit gegirdikleri
ana mekan olmasi sebebiyle tasarimi ve kullanis amacina uygunlugu olduk¢a 6nemlidir.
Mekanlarin yemek salonu olarak kullanilacak kisminin bir kapasitesi olmasi sebebiyle, bu
mekanda kag¢ kisiye hizmet verilecegi ve konseptinin ne olacag: ilk olarak karar verilmesi
gereken sorular arasinda yer almaktadir. Nitekim ayn1 metrekareye sahip farkli yemek salonlari
anlayis ve konsept farkliliklar1 sebebiyle bambagka tasarimlara sahip olabilecektir. 21. Yiizyilda

yaygin olarak kullanilan yemek salonu tasarimlar1 Resim 3 ve Resim 4’de verilmektedir.

Resim 3 21. Yiizyilda Yaygin Olarak Kullanilan Yemek Salonu Tasarimi Ornegi-1 (URL 39)

Resim 4 21. Yiizyilda Yaygin Olarak Kullanilan Yemek Salonu Tasarimi Ornegi -2 (URL 40)
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Sekillerde sunulan yemek salonu tasarimi Ornekleri incelendiginde mekani kullanimi
acisindan farkli anlayislara sahip olduklar1 goriilmektedir. Ilk gorselde sahip olunan alana
miimkiin olan en fazla masa yerlesimi amacglanirken, ikinci gorselde hakim olan anlayis
kullanilan rahat ve konforlu oturma gruplar1 ile keyifli zaman gegirebilme anlayisina
odaklanilmistir.

Yemek salonunun tasarimi i¢in farkli ve yaratict uygulamalar yapilmasi Ozellikle
21.ylizyilla birlikte mekan bigimlenislerini 6nemli 6l¢iide etkilemistir. Bunlar; yemek yeme
kavramina olan bakisin degismesiyle birlikte miisterilerin beklentilerindeki degisimlere cevap
verilmesi sonucu ortaya ¢ikan mekansal doniisiimlerdir. Yemek yeme mekanlariin bir nevi
statii gostergesi haline gelmesi de bu farklilig1 ve tasarimlardaki yaraticiligi her gecen giin bir

iist seviyeye tasimaya baglamistir.

3.1.4.  Mutfak alani

Mutfak, yemek pisirme hazirhiginin yapildigi, yemegin pisirildigi ve servise hazir hale
getirildigi, bulasik yikanan ve hem pisirme hem de servis asamasinda ihtiya¢ duyulan
malzemeler ile gida malzemelerinin depolandigi alandir (Cekal, 2013). Yemek yeme mekaninin
mutfak tasarimi yapilirken; menti, servis yontemi, hazirlanmasi diisiiniilen yiyecek icecek
miktari, kullanilacak olan enerji kaynaklari, miisteri profili, ekipman yerlesimi ve mutfagin
konumu gibi faktorlerin g6z onilinde bulundurulmasi gerekmektedir (Arman, 2019). Bunun yan
sira endiistriyel mutfak tasariminda alan bliytikligii ve isgal ettigi bolgeye bakilmaksizin,
gereksiz ayrinti ve fazla malzeme kullanimindan kaginilmast mutfaktan en yiiksek fayda

saglanmasi konusunda 6nem arz etmektedir (Sha ve Chen, 2001).

Donanim yoniiyle karmasik detaylara sahip olan ve buna ek olarak kullanan kisilere
diizgiin ve fonksiyonel bir calisma alani saglamasi gerektiren alanlarin basinda mutfak
gelmektedir. Ozellikle dar mekanlarin mutfak olarak kullanimi séz konusu oldugunda esneklik
ve fonksiyonellik 6n planda tutulmalidir. Yasadigimiz ¢aga uyum saglayacak teknolojileri
barindiran ve bu yoniiyle siirekli degisen ve gelisen kullanici ihtiyaglarina gore tasarlanmasi

gereken uyarlanabilir mutfaklar olusturmak oldukg¢a 6nemli bir hal almistir.
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21. yiizyilla birlikte mutfak mekaninda goriilen degisimlerinde temel dayanagi diger
mekanlar da oldugu gibi teknolojik gelisme temelli olarak yasanmigtir. Teknolojik gelisme ve
degismeler sebebiyle mutfak alaninda kullanici eylem ve gereksinimlerinde 6nemli degisiklikler
bas gostermistir. Teknolojik gelismeler neticesinde mutfak alaninda yeni kullanim alan1 yer
edinen pek ¢ok teknolojik alet i¢cin mutfak alanlarinda kalict ve kullanigh alanlar olusturmak
oldukca onemli bir hale gelmistir. Dolayisiyla 21.ylizyilla birlikte mutfak alanlarinda temel
olarak gereksinim duyulan alan ihtiyaci biiylimiistiir (Giicesan, 2014: 33).

Teknolojik gelismeler, mekanlarda teknolojinin kullanimi sonucunda mekéansal
ihtiyaclarin degisimini saglarken ayni zamanda mimaride de hareketlilik, esneklik ve
uyarlanabilirlik kavramlarinin ¢ok daha etkin kullanilabilmesine yol agmstir. Ozellikle bu
kavramlar, dar mekanlarin mimarisi s6z konusu oldugunda oldukga 6ne ¢ikmaktadir. Teknoloji
ve tasarimin bir biitlin olarak kullanilmasi sonucu mutfak mekanlarinda ¢ok daha fonksiyonel,

ergonomik ve estetik ¢oziimler ortaya ¢ikmaya baslamistir.

Mutfak tasarimlari, giinlimiiziin degisen ihtiyaclarina verdikleri cevaplar nispetinde kalici
olabilmektedir. Ihtiyaca cevap verirken teknoloji ve tasarimin en iyi sekilde kullanildig1 mutfak
mekan tasarimlari ise hizli bir sekilde yayginlagsabilmektedir. Ancak mutfak tasarimlar i¢in bir
standarttan bahsetmekten c¢ok, kisiye 6zel uygulamalarin, mutfagin siklikla kullanilacagi amaca
uygun ¢oziimlerin 6n plana ¢ikarilmasi daha yaygin bir yontem olarak one ¢ikmaktadir. Bir
konutun mutfak tasarimi ile et restorani ya da balik restoran1 mutfak tasarimlarinin 6nemli
kullanim farkliliklarinin olacagi malumdur. Mutfaklarin kullanim hacimleri ve amaglari
tasarimlari iizerinde etkin rol oynasa da bu mekanlar i¢in ortak olarak 6ne ¢ikan husus 6zellikle
21. Yizyilla birlikte ¢ok sayida teknolojik aletin mutfak alani i¢cinde kendisine yer bulmasidir.
Bu durum mekéan ihtiyacinin artmasina ve dolayisiyla 6zellikle konut mutfaklarinin ya daha

genis ya da daha esnek ve ergonomik alanlar olarak planlanmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.

Esnek mutfak tasarimlari s6z konusu oldugunda kompakt ve hareketli mutfak tasarimlari
on plana ¢ikmaktadir. Mutfak gereclerinin portatif olarak kullanimi ve mutfak boliimlerine
hareketlilik kazandirilmasi, bu tiir mutfak tasarimlarinin en Onemli yonleri arasindadir.
Kompakt mutfak tasarimlar1 Ozellikle kiigiik mutfak tasarimlart igin bir ihtiyagtir
(Karamehmetoglu, 1990). Mutfaklar kullanim amaglarina uygu sekilde farkli olarak

tasarlanabilmektedir. Ozellikle bina i¢i konut projelerindeki mutfaklarda Amerikan mutfak
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kullanimimin yaygimlagsmast da bu tip konutlarda yasayan kisilerin ihtiyaglarindan
kaynaklanmistir. Eslerin ¢alismasi sebebiyle mutfagin yogun olarak kullanilmamasi durumu, bu
tiir mutfaklarin en hizli sekilde bir seyler yenilebilecek sekilde dizayn edilmesi ihtiyacindan
dogmustur. Sokakta hizlica sandvi¢ yiyip ise yetisen insanlardan esinlenilmesiyle bu rutinin

konut mekanlarina adapte edilerek, standart mutfaklar revize edilmistir (Calley, 2007).

Ayrica yine son donem mutfaklarinin yaygin bir unsuru olan ada mutfaklar ise, hem basit
bir yemek yapabilmek icin kullanilabilirken, hem de mutfak mekanini diger mekanlardan
ayirmaya yarayan bir ayra¢ olarak da kullanilabilmektedir. Mutfak tasarimlarinda kullanici
ihtiyaglarina ek olarak iilkeler ve kiiltiirler arasi farkliliklardan dogan dizayn farkliliklar1 da
bulunmaktadir. Ornegin, tezgah yiiksekliginin her iilke veya kiiltiir i¢in ortalama insan boyu baz
alinarak tiretilmesi, list dolaplarin yine ortalama insan boyuna gore monte edilmesi i¢in iilkeden

iilkeye degisen standart dlciiler bulunmaktadir.

Y

Resim 5 “Dénen Daire Kompakt Mutfak” (Revolving Circle Compact Kitchen) (URL 41)
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Resim 6 Esnek Mutfak Tasarimi 6rnekleri (URL 41)

3.2. Yemek Yeme Mekéanlar: Estetik Degerleri

Herhangi bir yemek yeme mekaninda estetik degerlerin kullanici agisindan kabul gorerek
olumlu giidiilenebilmesinde; mekanin sahip oldugu rengi, bosluklari, ylizeylerinin dokusu ve
boyutlari, bi¢imi, i¢ smirlar1 gibi 6zellik degerleri rol oynamaktadir. Begenide toplumsal
sembolik degerlerin yani1 sira kullaniciya ait kisisel zevkler de dnem arz etmektedir (Y1ilmaz ve

Keskin, 2020).

I¢ mekan tasariminda mekanin kullanim amaci ve kolaylig gibi unsurlarm yani sira estetik
kaygilar da olduk¢a Onemli bir yer tutmaktadir. Bu konunun agiklanmasi igin estetik ve

mimarlikta estetik kavramlarina deginmekte fayda oldugu degerlendirilmektedir.

Estetik kavrami literatiirde iizerine kapsamli calismalar yapilan konular arasinda yer
almaktadir. Ancak bu kavram giizellik kavraminin es degeri olarak kullanilmaktan uzak bir
olgudur. Ornegin H. Read, her giizel olan seyin sanat olmadig1 gibi, sanat olan her seyin de

giizel olmayabilecegi diisiincesindedir.

Estetik deger sisteminin, gerceklik alani ile goriinen {izerinden yoruma, elestiriye ve
diyaloga dayal1 bir iligski yonii bulunmaktadir. Mimarlikta estetik ise bigim ve igerigi belirleyen
bir deger sistemi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Estetik deger yargilari olustururken nesnel
birtakim kriterlerin belirlenmesi gerekmektedir. Aksi takdirde bu deger yargilari siibjektif olarak

kalabilecektir. Bu noktada estetik degerlerin bilimsel bir alt yapisinin olmasi gerekliligi ortaya
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¢ikmaktadir. Toplumlarca benimsenmis olan estetik kriterler, toplumun ortak bir zevk ve sanat

anlayigini yansitmaktadir (Venturi, 1966).

Estetik olgusu bir yap1 ve eserle karsi tarafa aktarilmaktadir. Aktarilan igerik, 6zne
tarafindan algilandiginda estetik olgusu ger¢eklesmektedir. Dolayisiyla estetikte eser kadar
bunu alan 6zne de oldukca onemlidir. Bagka bir deyisle estetik deger her seyden bagimsiz bir
deger degildir. Bu, &znenin algilamasiyla ortaya ¢ikmaktadir. Oznenin estetik yetenegine,
sanatsal deneyimlerine, 6znel idrak yetenegine bagimli olarak 6zne her zaman nesneye bir
anlam katmaktadir. Algilama ise kisinin egitsel, toplumsal, kiiltiirel 6zellikleriyle sekillenmis

0znel bir yan1 bulunmaktadir (Scruton, 1979).

Tiim bu aciklamalar 15181nda, estetik degerlerin hitap edilen kisi ya da grubun kiiltiirel ve
estetik algilarina dayali bir yonii de bulunmaktadir. Bu algi dénem donem cevresel kosullarin
etkisiyle degisebilmektedir. 21.ylizyi1lda yemek yeme mekanlar estetik degerleri de ¢evresel,
teknolojik ve kiiltiirel pek ¢ok etkinin etkisinde sekillenmistir.

Bir i¢ mekanda atmosferik faktorleri olusturan ¢ok sayida unsur bulunmaktadir. Baker
(1986) tarafindan yapilan ¢aligmada bu unsurlarin baslicalari; aydinlatma, ses/giiriiltii, sicaklik,
koku, miizik ve tasarimi faktorleri seklinde siralanmistir. Tasarim faktorlerinden kasit mimari
dizayn, renk se¢imi, malzeme sec¢imi, i¢ diizen, mekanin yerlesim planidir. Literatiirdeki
calismalarla desteklendigi tizere miisterilerin goziindeki mekansal imaj, mekanin sahip oldugu

atmosferik kosullarla sekillenmektedir.

Kotler (1973) tarafindan yapilan ¢alismada miisterilerin bir mekanda daha uzun vakit
gecirebilmelerini saglayan atmosferik unsurlar oldugu ortaya konulmustur. Dolayisiyla yeme
icme mekanlarinin i¢ atmosferinin olusturulmasi, estetik kaygilar yaninda miisterilerin
algilaria ve ticari kaygilar1 da gozeterek gergeklestirilmelidir. Hizmet sunulan sektor, faaliyet
alani, secilen konsept vb. ¢ok sayida degisken bu unsurlar lizerinde etkiye sahiptir. Buna ek
olarak donemsel zevk ve moda degisiklikleri de mekanlarin i¢ atmosferlerindeki tercihler

izerinde etkiye sahiptir.

21. yiizy1l 6zelinde i¢ mekan atmosferlerinin karakteristik 6zellikleri ele alindiginda
birka¢ unsurun 6n plana ¢iktifin1 sdylemek miimkiindiir. Bunlarin basinda asla géz ardi
edilemeyecek olan, teknolojik gelismelerle hayatimiza giren yeni cihazlarin bu mekéanlarda

kullanilmaya baslamasidir. Miisteriler tarafindan verilen siparislerin otomatize edilmesi i¢in
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sistemler, ¢agri cihazlart vb. kullanilmasi, bu tiir cihazlarin mekan atmosferinin zorunlu birer

parcast haline gelmesini saglamistir (Kilig, 2017).

Bugilin yaygin bir bilgi haline gelmis olan ve insan psikolojisi iizerine yapilan bilimsel
arastirma sonuglarindan elde edilen bulgularin da aslinda zaman igerisinde bu tlir mekanlarin
atmosferinin sekillendirilmesi i¢in kullanildigin1 biliyoruz. Bu bilgilerin basinda renk ve 11k
seciminin insan lizerindeki etkileri gbz Oniine alinarak miisterilerin kendilerini daha Rahat
hissedip uzun vakit gecirebilecekleri tercihler yapilmasi da aslinda 21. Yiizyilin bilgi

birikiminin sonuglari arasinda yer almaktadir.

Yemek yeme mekaninda kullanilan malzemeler yemek yeme mekanimin
kullanilabilirligini olumlu veya olumsuz etkileyebilmektedir. Bu nedenle 6zellikle 20.yy. son
ceyregi ile yemek yeme mekaninda kompozit malzeme kullanimi olduk¢a yaygindir.
Malzemeye istenen renk ve dokunun uygulanabilmesi ancak kompozit malzeme ile miimkiin
olmaktadir. Ayrica kompozit malzeme yemek yeme mekani sinirlayicilarinin yiizeylerinde
kullanilabildigi gibi mobilya iiretiminde de yaygin olarak kullanilmaktadir. Kompozit
malzemenin yani sira tarihsel siire¢ igerisinde kullanilan tas ve ahsap gibi malzemeler de
kullanilmaktadir. Giiniimiizde yemek yeme mekaninda kullanilmasi uygun yeni malzeme

arayislar1 da devam etmektedir (Kilig, 2017).

I¢ mekanlarda kullanilan malzemeler i¢ mekanlarin hem estetik unsurlarinin bir pargasi
hem de atmosferinin en énemli unsurlar1 arasindadir. i¢ mekan malzemeleri sadece bir tasarim
gereci olmayip, ayn1 zamanda i¢ mekanin kullanim omriinii de belirlemektedir. Bu sebeple
malzeme seciminde dayaniklilik ve ekonomiklik gibi unsurlar da tercihe bagli olarak goz
oniinde bulundurulmaktadir. I¢ mekanlar i¢in malzeme se¢imi yapilirken pratiklik ve estetik
goriiniim arasinda bir denge tutturulmasi olduk¢a 6nemlidir. Bu tercihler mekanin konseptine,

amacina ve hedef kitlesine bagli olarak degisebilmektedir (Karakan, 2019).

Yemek yeme mekaninda gorsel algilamanin en Onemli 6gelerinden biri mekanda
kullanilan renklerdir. Renkler, yemek yeme mekaninin dinamigini degistirebilme giiciline
sahiptir. Ayrica renlerin farkli yiizeylerde kullanim bi¢imi ile yapilan optik yanilsamalar ile
yemek yeme mekani daha duragan ya da daha dinamik hissettirilebilmektedir (Karakan, 2019).
Yemek yeme mekaninda ilk olarak g6z uyarilmakta ve mekanda bulunan nesnelerden yansiyan

15181n beyinde bulunan gérme merkezine iletilmesiyle gorsel algilama olusmaktadir. Yani gorsel
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algilama mekanda bulunan nesnelerden yansiyan 1sik bilingaltt seviyesinde bir araya
toplanmastyla gerceklesmektedir. Bu nedenle yemek yeme mekanindaki renklerin algilanmasi,
mekanda bulunan nesnelerin; beyinde bulunan gérme merkezi ile arasindaki uzakliga, goriis

acisina ve malzeme Ozelliklerine gore degismektedir (Gezer, 2012).

Renkler farkli derinlik algisi, tiir ve tonlardan olusmakta olup soguk renkler daha uzakta
algilanmakta iken sicak renkler daha yakinda algilanmaktadir. Buna gore yemek yeme
mekaninin gorsel algilamasinda hem renklerin kullanim miktari, kullanildiklar yiizey ve mekan
tasarimi gibi faktorlerin hem de rengin tiirii ve tonu gibi faktorlerin etkili oldugu soylenebilir.
Bu kapsamda yemek yeme mekaninda yanlis uygulanmis ve/veya secilmis renkler insanlari

dogrudan etkileyerek mekanin olumsuz algilanmasina neden olabilmektedir (Ozsavas, 2016).

Renk kullanimi aslinda teknolojik gelismelere paralel olarak artmis ve cesitlenmistir.
Farkli nitelikteki malzemelere renk uygulamasi yapilabilmesi teknolojik gelismeler neticesinde
miimkiin hale gelmistir. Bu sebeple son donemde mekanlarda istenilen malzemeler kullanilarak
istenilen renkler tercih edilebilmektedir. Renk tercihleri konusunda yine 21.ylizyildaki bir
avantaj da bilimsel arastirmalarin sonuglarindan hareketle insan psikolojisi iizerine yapilan
aragtirma sonuglarindan yararlanilmasi s6z konusu olmustur. Buna gore sicak renklerin,
rahatlatic1 etkisi olan renklerin miisterilerin mekanlarinda daha uzun siire ge¢irmesini isteyen
isletmeler tarafindan kullanildig: goriilmektedir. Aksine fast food tarzi restoranlarda ise daha

canli renkler tercih edilerek hizli miisteri sirkiilasyonu hedeflenmektedir.

Hem dogal hem de yapay 151k diizeyinin i¢ mekanda kullanimi yemek yeme mekanin
konforunu etkileyen en onemli faktorlerden biridir. Yemek yeme mekaninin gereksinim ile
atmosfere yonelik diizeyde aydinlatilmasi, mekan kalitesini, insan saghigim1 ve mekanda
yapilacak olan islevlerin kalitesini olumlu yonde etkilemektedir (Coskuner ve Oztop, 2016).
Yeterli diizeyde ve ihtiyaca yonelik bir sekilde aydinlatilmayan mekanlarda insanlar gérme
bozukluklar1 yasayabilmekte ve durum gbz yorgunluguna neden olmaktadir. Dogru olarak
tanimlanabilecek aydinlik diizeyinin ayrica i¢ mekanda enerji tasarrufu saglamasi ile, verimlilik
acisindan da oOnem tasimaktadir (Karakan, 2019). Ayrica bu sekli ile kullanicinin

motivasyonunu arttirici etkisi oldugu da belirtilmektedir. (Lyons, 1992, s.174).

Sanayi devriminden sonra insanlar i¢ mekanlarda daha fazla zaman gegirmeye baslamis

ve bu nedenle mekanin kurgulanmasindaki en 6nemli 6gelerden biri olan yapay aydinlatmalara
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duyulan ihtiya¢ artmistir. Giiniimiizde yapay aydinlatma, yemek yeme mekaninda; ii¢ boyutlu
yapimin algilanmasini saglayan, sinirlayici, vurgulayict ve belirleyici olarak kullanilmaktadir
(Bilal, 2014).

I¢ mekanlarda 1s1k tercihleri de renklerle benzer sekilde, daha yaygin sekilde ve ¢ok cesitli
aydinlatma gereglerinin iiretilmesi ile daha c¢esitli hale gelmistir. Mekanin konseptine ve hedef
kitlesine uygun sekilde aydinlatma stratejisi de degismektedir. Bu yonde yapilan bilimsel
arastirma sonuglarma uygun sekilde hareket edilmesi son donem mekén tasarimlarinin daha

isabetli stratejiler belirlemelerine imkan saglamaktadir.

Isik ve renk tercihleri yoniiyle, sahip olduklart konsept agisindan iki ayr1 mekan asagida

sunulmustur.

Resim 7 Isik ve renk se¢imi 6rnegi. Mekan 1 URL 42)
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Resim 8 Isik ve renk se¢imi 6rnegi. Mekan 2 URL 43)

Resimlerde goriilen iki yeme-igme mekani hedef kitlesi, konsepti ve ticari anlayist
tamamen farkli olan iki ayr1 mekandir. Ik gorselde (Mekan-1) miisteri odakli bir sekilde tiim
mekan ayrintilar1 daha keyifli ve uzun siire vakit gegirebilme amacina hizmet ederken, Mekan-
2’de temel ama¢ hizli bir sekilde yemegin yenilip mekanin terkedilmesi amacina
dayanmaktadir. Bu sebeple renkler ve 1siklar cok daha canli, bir insanin rahatsiz olmadan uzun
siireler vakit gecirebilmesine imkan tanimamaktadir. Ancak Mekéan-1’de kullanilan sicak
renkler ve 1siklar, gdze/miisterilere dogrudan gelen degil mekani aydinlatan ‘“dolaylh
aydinlatmalarin” tercih edilmesi de tamamen miisterilerinin iyi vakit gegirebilmelerini

saglamaya yoneliktir.

3.3. Yemek Yeme Mekanlarinda Mobilya ve Donati

Yemek yeme mekéanlarinin estetik degerlerini tanimlamada i¢ mekan donatis1 ve
mobilyanin etkisi yliksektir. Mobilyalar, yemek yeme mekanmin kullanilabilirligini olumlu
veya olumsuz etkileyebilmektedir. Bu nedenle mobilya se¢imi yemek yeme mekaninin
ozellikleri goz oOniinde bulundurularak yapilmalidir. Yemek yeme mekaninda kullanilan
mobilya tasariminin bilimsel bir ¢alismayla yemek yeme mekaninin ve yemek yeme mekaninda
kullanilan malzemelerin 6zelliklerine gore yapilmasi gerekmektedir. Bu kapsamda ergonomik

kosullarin saglanmasi ve olumsuz bir durumla karsilagilmamasi i¢in Once yemek yeme
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mekanimin odl¢iilendirilmesi daha sonra mobilya tasariminin yapilmasi énem arz etmektedir;
¢linkii yemek yeme mekaninda ergonomik kosullarin saglanmasi i¢in mobilya tasarimi ve

kullanilan malzeme kadar 6l¢iilendirme de 6nemlidir (Hastiirk ve Giiltekin, 2013).

3.4. Yemek Yeme Mekanlar: Psiko-Sosyal ihtiyac Degerleri

Insanlarin davranislar1 kisisel gereksinimleri ve zorunluluklara gére sekillenmekte ve
insanlar kisisel gereksinimlerini karsilamak icin uygum mekan aramaktadirlar. insanlarin kisisel
gereksinimlerini kargilamalari i¢in uygun olan mekéan ise “toplumsal, psikolojik ve fizyolojik
anlamda herhangi bir olumsuz etki ile karsilasmadan yapmak istedigi etkinlikleri verimli bir
sekilde yapabilmesine imkan tantyan gevre kosullar1” seklinde tanimlanmaktadir (Ertiirk, 1977).
Bu kapsamda yemek yeme mekaninin tasarim asamasinda kullanici profilinin belirlenmesi ve
bu kullanicilarin  mekan ic¢inde yapmak isteyebilecekleri etkinliklerin belirlenmesi

gerekmektedir (Aydinli, 1986).

Maslow ihtiyaglar hiyerarsisine gore insanlarin; temel biyolojik (Yemek, icmek, uyumak,
giyinmek, barinmak gibi), giivenlik (temel biyolojik gereksinimlerini  siirekli
karsilayabileceginden emin olmak gibi), sosyal (toplum i¢inde belirli bir gruba ait olmak gibi),
saygl ve statii (taninmak, takdir edilmek gibi) ile kendini gerceklestirme (yaratici olmak, tiim
kapasitesini kullanmak gibi) gereksinimleri bulunmaktadir (Williams ve Page, 1989). Buna gore
insanlarin ilk olarak fizyolojik gereksinimlerini karsilamasi ve daha sonra sosyal
gereksinimlerini karsilamalar1 gerekmektedir. Yani insanlar fiziksel ihtiya¢larimi karsiladiktan
sonra sosyallesmek ve yemek yeme mekani gibi sosyal mekanlarda ig¢inde bulunduklari
toplumdan diger insanlar ile iliski kurmak istemektedirler. Yemek yeme mekaninda kendi
kimliklerini yansitabilme imkanina sahip olan insanlarin sosyal ve psikolojik bazi
beklentilerinin karsilanmasi gerekmektedir. Genelde is ¢ikisinda veya bos zamanlarda
insanlarin birbirleri ile iletisim kurmak ve gelismelerden haberdar olmak i¢in bir araya geldikleri

yemek yeme mekanlarimin kullanicilarin “ait olma”, “rahatlik”, “mahremiyet”, “toplumsal

iligki”, “statii” ve “estetik” ihtiya¢larini karsilamasi beklenmektedir (Tural, 2006).
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Bu agilardan yemek yeme mekanlarinda ihtiya¢ duyan psiko-sosyal ihtiya¢ degerlerinden

bahsetmek gerekli goriilmiistiir.

3.4.1. Ait olma ihtiyact

Insanlar sosyal varliklardir ve bu nedenle bir gruba ait olmak, ait oldugu grupta bulunan
diger insanlar ile arasindaki baglarini korumak ve diger insanlar tarafindan kabul edilmek
insanlarin temek ihtiyaglarindandir; ¢iinkii kendini i¢cinde bulundugu gruba ait hisseden ve
icinde bulundugu grup tarafindan kabul goren insanlar ¢evreye daha kolay uyum saglamaktadir

(Aydm ve dig, 2013).

Insanlarin yemek yeme mekani tercihleri icinde bulundugu gruptaki diger insanlar ile
benzerlik gostermekte ve bu benzerlik insanlarin kendini yemek yeme mekanina ait hissetmesini
saglamaktadir. Bunun yani sira herhangi bir yemek yeme mekaninda tercih edilen oturma
bolgeleri de yine insanlarin i¢inde bulundugu gruptaki diger insanlar ile benzerlik
gostermektedir; ¢linkii insanlarin belirli oturma bolgelerine yonelmeleri o bolgede rahat etmeleri
ve kendilerini o bolgeye ait hissetmeleri ile ilgilidir. Bu nedenle yemek yeme mekaninin
tasarimi yapilirken miisteri profili g6z 6niinde bulundurularak farkli oturma bigimlerinin tercih

edilmesi gerekmektedir.

3.4.2.  Konfor ihtiyact

Yemek yeme mekaninda rahatlik, yalmizca fiziksel anlamda saglanan rahatligi degil
kullanicr iizerinde etkili olan ve mekanda huzurlu hissetmesini saglayan psikolojik rahatlig1 da

icermektedir. Bu nedenle rahatlik yemek yeme mekaninin tasariminda etkili olan faktorlerden

biridir (Tural, 2006).

Kullanicilar kendilerini rahat hissettikleri mekanda gerceklestirmek istedikleri eylemleri
zorlanmadan ve yorulmadan gergeklestirebilmekte ve bu durum yemek yeme mekaninin tercih

edilme oranmi artmasmi saglamaktadir. Bu nedenle yemek yeme mekaninin, estetik ve
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islevselliginin yani sira kullanicinin hem fiziksel hem de psikolojik rahatligini saglayacak

sekilde tasarlanmas1 gerekmektedir.

3.4.3. Mahremiyet ihtiyact

Yemek yeme mekant insanlarin toplumsal iligki kurmasimni ve sosyallesmesini
saglamaktadir. Fakat toplumsal yasamda insanlar zaman zaman mahremiyete de ihtiyag
duymakta ve duyulan mahremiyet ihtiyaci; tek basina veya yalniz kalma istegi, arkadas veya
yakin tanidik ile diger insanlarin gézetiminden uzak bir alanda bulunma istegi ve kisisel olarak
taninmayip dikkatleri {izerine ¢ekmeden toplumsal iligkiler kurma istegi olmak {izere {i¢ farkl
goriinlimde ortaya ¢ikmaktadir (Yiiksel, 2003). Bu nedenle yemek yeme mekaninin tasarimi
asamasinda kullanicilarin mahremiyet ihtiyacinin da olabildigince karsilanmasi gerekmektedir.
Bu kapsamda Yemek yeme mekaninda 6zel konusmalarin da yapilabileceginin diisiiniilmesi ve

farkli oturma tercih edilmesi gerekmektedir.

3.4.4.  Sosyal iletisim ihtiyact

Sosyal toplum belirli amaglar ¢ercevesinde dogrudan veya dolayl olarak birbiri ile
iletisim halinde olan insanlardan meydana gelmekte ve toplumsal iliski “birey ve/veya gruplarin
birbirleri ile iliski halinde olmasi” gseklinde tanimlanmaktadir (Goger ve dig, 2018). Yemek
yeme mekaninda birbirinden farkli kullanic1 gruplari birbirleri ile iletisim kurmaktadirlar. Hatta
bazen insanlar sirf toplumsal iliski kurabilmek amaciyla yemek yeme mekaninda zaman
gecirmeyi tercih etmektedirler. Bunun yani sira yemek yeme mekani bir kutlama veya bir
istisare i¢in de uygun bir ortam saglayabilmektedir (Farrely, 2008, 57). Bu nedenle kent
yasaminda her gegen giin daha da 6nemli hale gelen yemek yeme mekaninin dogru toplumsal

iliskilerin kurulabildigi mekan olarak tasarlanmasi gerekmektedir.
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3.4.5.  Statii ihtiyaci

Statii kavram1 “makam, mevki, konum ve pozisyon” anlamina gelmekte ve insanlarin
toplumdaki yerini ve mevkisini belirtmek i¢in kullanilmaktadir. Toplumsal statii insanlarin
toplumsal yasamda isgal ettigi yerdir ve bu yeri de toplum kendisi belirlemektedir (Ceylan,
2011). Bu kapsamda insanlarin sosyal aktiviteleri ve tercih ettikleri yemek yeme mekani kisiligi
ve toplumsal statiisii hakkinda ipucu vermektedir; ¢iinkli insanlarin belli bir yemek yeme
mekanini tercih etmesi, ayn1 mekani tercih eden insanlar ile yakin ilgi alanlar1 oldugunu ve ayni
ortamda kendilerini rahat hissettiklerini géstermektedir. Yemek yeme mekaninin miisteri profili

de bu sekilde belirlenmektedir.

Arastirmanin bu bolimiinde yemek yeme mekéaninda bulunmasi gereken birimler ve
birbiri ile olan iligkileri aktarildiktan sonra yemek yeme mekanini estetik degerleri, yemek yeme
mekaninda bulunmasi gereken mobilyalar ve tasarimlari ile 21. yiizyilda insanlarin yemek yeme

mekanina iliskin beklentileri aktarilmistir.

Bu boliim kapsaminda yapilan arastirmalar sonucunda; yemek yeme mekaninin,
insanlarin beslenme ihtiyacinin yani sira “ait olma”, “mahremiyet”, “sosyal iliski kurma”,
“konfor” ve “statli” ihtiyacim1 da giderdigi fiziksel mekan haline doniistiigli; ol¢li, bigim,
eylemler arasi iliskiler ve yakin ¢evre ile olan iligkisi gibi fiziksel 6zellikleri icermesi gerektigi
ve bu kapsamda yakin ¢evre, giris alani, yemek salonu, mutfak ve yardimci alanlardan (ofis,
depo, tuvalet) olusmakta ve bu boéliimlerin tasarimi yemek yeme mekaninin konforu ve
kullanilabilirligi agisindan 6enmli oldugu sonucuna ulasilmistir. Bunun yani sira estetik degerler
olan; mimari tasarim, renk se¢imi, malzeme sec¢imi, i¢ diizen, mekanin yerlesim plan1 ve

aydinlatilmas1 yemek yeme mekaninin i¢ atmosferi iizerinde etkili oldugu arastirmanin bu

boliimiinde elde edilen bulgulardir.
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4.  21.YUZYIL iLE DEGIiSEN YEMEK YEME PRATIKLERI VE iC
MEKAN BICIMLENISLERI

21. ylizyilda iletisim teknolojilerinin gelismesi, iletisim imkanlarinda ulasilabilirliginin
artmasi ve kolaylagmasi ile birlikte kiiresellesme donemine girilmis ve bagimsizlasan insanlar,
dis goriiniise 6nem vermeye, her igini internet lizerinden yapmaya baslamistir. 21. yiizyilda
yasanan bu gelismeler sonucunda toplumlarin yapist ve buna bagli olarak yemek yeme kiiltiirii
de degismistir. Yemek yeme kiiltiiriiniin degismesi, yemek yeme mekanlarini da etkilemis ve
bu mekanlar sosyallesme, icinde bulunduklar1 toplumda yer alan diger insanlar ile iliski kurma,

eglence ve toplanti mekanlar1 olarak kullanilmaya baslanmistir (Basa, 2012).

21. ylizyilda yasanan gelismeler kapitalizm ve kapitalizmin yani sira teknolojik ve
bilimsel geligmeler ile iligkilendirilmektedir. Bu kapsamda 21. yiizyilda yasanan gelismelerin
yalnizca kapitalizm ile iligkilendirilen boyutu; ekonomik ve siyasi olarak degerlendirilirken
kapitalizmin yani sira teknolojik ve bilimsel gelismeler ile iligkilendirilen boyutuna goére diinya
tek bir mekan olarak algilanmakta ve kiiresel 6l¢ekte kolektif bir kimlik olusmaktadir (Cayci,
2019b).

Iletisim teknolojilerinin gelismesi ve ulasimim kolaylasmasi ile birlikte farkl iilkeleri
ziyaret eden insanlar, kiiresel 6l¢ekteki kiiltiir ortamiyla etkilesimde bulunmaya baslamis ve
kiiltiirel 6zellikler toplumdan topluma yayilmaya baglamistir. Bu durum, tiiketim kiiltiiriiniin
yayilmasi, insanlarin yasam tarzinin tek tiplesmesi, toplumsal kiiltiir ve kimliklerin zayiflamasi
ile popiiler kiiltiiriin yayginlagmasi gibi sonuglarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Cetin,

2008).

21. ylizyillda popiiler kiiltiiriin yayginlasmasina iligkin yapilan caligmalara gore
toplumlarin en hizli degisen aliskanliklar1 beslenme aligkanliklart yani yemek kiiltiirii olmustur.
Bu duruma yemek kiiltiirliniin iletisim teknolojilerinin gelismesi ve kiiresellesmenin yani sira
ekonomik, seri iiretim, politik ve siyasi ile toplumsal, sosyal ve kiiltiirel faktorlerden de

etkilenmesinin neden oldugu sdylenebilir (Gunkel, 2016, 246).

46



20. yiizy1ilin baslarindan itibaren ortaya ¢ikan ve Ritzer tarafindan “FastFood yemek yeme
kiiltiirintin kiiresel olgekte yayilmasi ve tarihsel siirecte standart bir yemek yeme kiiltiiri
olusturmas1” seklinde tanimlanan “kiiltiir kiiresellesmesi”, televizyon ve reklamlar araciligiyla
bat1 kiiltiirinlin tiiketim araciligiyla kiiresel Olgekte hakim olmasidir. Bu kapsamda bati
kiiltiirtiniin “kiiresel kiiltlir” olarak isimlendirilerek gelismekte olan tilkeleri etkisi altina almas1
ve bu iilkelerde hakim kiiltiir konumuyla toplumsal kiiltiirii zayiflatarak iilkelerin asil

kiltiirlerinin “yerel kiiltiir” olarak isimlendirilmesine neden olmustur (McLuhan ve dig, 2015).

Kiiltiir kiiresellesmesi kavrami, hazir yiyecek ve icecek sektoriinde ortaya ¢ikmasindan
dolay1 “toplumlarin McDonald’lagtirilmasi” olarak da bilinmektedir. Fakat toplumlarin
McDonald’lagtirilmast yemek yeme kiiltliriiniin yani sira; egitim, saglik, ulasim, politika,

ekonomi gibi tiim toplumsal 6zellikleri ve siirecleri etkilemistir (Unal ve Zavalsiz, 2016).

4.1. 21.Yiizyilda Yemek Yeme Pratiklerinin Olusumunu Hazirlayan Etkenler

Yemek kiiltiirii; cografi bolge, siniflar, cinsiyet, inan¢ ve tutumlar, egitim ile cografi
bolgenin iklim sartlarina gore degisiklik gdstermektedir. Bir baska deyisle toplumlarin yasadigi
cografya ile gilinlimiiz sartlar1 yemek kiiltiiriinlin sekillenmesinde 6nemli rol oynamaktadir
(Dursun, 1999).

21. yiizyilda iletisim ve internet teknolojisinin gelismesi ile birlikte kiiresel Olgekte
iletisim imkanlariin ve bolgelerarasi seyahatin ucuzlamasi ve 21. yiizyilda yasanan gelismeler
sonucunda gelir diizeyi ile bos zamanin artmasi insanlarin sosyallesme istegini artirmasi;
popiiler kiiltiiriin kolaylikla etkilenmesine ve degismesine imkan saglamistir. Bu durum
toplumlarin en hizli degisen aligkanliklar1 olan beslenme aligkanliklarinin yani yemek

kiiltiirliniin tek tiplesmesine neden olmustur (Cayci, 2019b; Dash, 2005).

21. ylizyilda kiiresellesme ve teknolojik gelismelere bagli olarak yemek yeme mekéani
olusumunu; ekonomik, seri iiretim, teknoloji ve iletisim, politik ve siyasi ile toplumsal, sosyal

ve kiiltiirel etkenler hazirlamaktadir.
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41.1. Ekonomik etkenler

21. Yizyilda yasanan gelismeler; ekonomik iligkilerin kiiresel 6lgekte genislemesi, iilkeler
ve toplumlar1 birbirine baglayan baglarin sikilasmasi ve boylece giderek artan Olc¢lide bir
biitlinlesme siirecini birbirine baglayan baglarin sikilagsmasi ve boylece giderek artan 6l¢ilide bir
biitiinlesme siirecini kapsamaktadir. Fakat 21. yiizyilda yasanan gelismeler toplumsal hayatin
biitlin alanlarin1 etkilemesine ragmen bu gelismelerin en biiylik etkisi ekonomi alaninda
goriilmiis ve ekonomi kiiresellesmistir (Aydemir ve Kaya, 2007). Bu nedenle 21. yiizyilda
ekonomik etkenler; iilkelerin yanmi sira toplumlar ile ailelerin tiiketim ihtiyaclar1 ile bu
ihtiyaclarin karsilanma diizeyi ve tiikketim aligkanliklari iizerinde etkili olmaktadir (Akgiin,
2008).

Ekonomik etkenler, toplumlarin yasam bi¢imini, tiiketim aligkanliklarin1 dolayisiyla da
yemek yeme Kkiiltiiriinii etkilemektedir. Ornegin ilk ¢aglarda ev disinda yemek yeme kiiltiirii
yalnizca asiller arasinda yayginken orta ¢aga gelindiginde yalnizca bankerler ev disinda yemek
yeme kiiltiirtine sahip olmustur (Beardswarth, Bryman, 1999; Giirsoy, 1995). Bu kapsamda
ekonomik etkenlerin insanlarin yiyecek ve/veya igecek tliketiminin farklilasmasina neden
oldugu soylenebilir. Bir baska deyisle bazi insanlarin daha saglikli yiyecek ve/veya igecek
tikketirken bazi insanlarin saglikli yiyecek ve/veya iceceklerden yoksun olmasi ekonomik
etkenler ile iligkilidir. Bu nedenle ekonomik refah seviyesi yiiksek olan insanlar istedikleri
yiyecek ve/veya igecekleri tiiketebilme olanagina ve buna bagli olarak da zengin bir yemek

kiiltiiriine sahiptir (Ritson ve Hutchins, 1995).

4.1.2. Seri iiretim iligkili etkenler

Teknoloji kavrami, “arastirma, gelistirme, iiretim, satis ve satig sonrast hizmetleri
kapsayan bir siirecin etkin ve verimli gergeklestirilebilmesi i¢in kullanilan bilgi ve beceriler”
olarak tanimlanmaktadir (Senel ve Gengoglu, 2003). Sanayi devrimi ile birlikte gelisen
teknoloji, seri liretimin ortaya ¢ikmasina neden olmus ve yemek yeme mekanlarimin iiretiminde
kullanilan elemanlar fabrikasyon imalati olmaya baslamistir. Siire¢ icerisinde insalarin yemek
yeme mekanina iligskin beklentilerinin degismesi ve bu degisimlerin 6nceden tahmin edilememis
olmasi; tasarimda ve lretimde ‘“esneklik” ve “degistirilebilirlik” yaklasimlarinin ortaya
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¢ikmasina neden olmustur. Bu kapsamda ele alinan esneklik ve degistirilebilirlik, tasarim ve
tiretimde yer alan elemanlarin degisen kullanici beklentileri karsisinda ekonomik ve kullanimda
siirdiiriilebilir bir ¢dziim 6nerisi olarak ortaya ¢ikmistir (Ozturan, 2010). Esnek ve degistirilebilir
tasarim elemanlar1 hem yap1 Ol¢eginde hem de tasarim siirecinde farkli boyutlarda
kullanilabilmektedir. Esnek ve degisebilir tasarim yaklagim, farkli mekanlarda oldugu gibi 21.

yiizyilda yemek yeme mekénlarmin olusumunda da énemli rol oynamaktadir (Ozturan, 2010).

TDK’de “bir dis giiciin etkisi ile kisalma ve egilme gibi bicim degisikliklerine maruz
kaldiktan sonra dis gii¢ etkisinin azalmasi veya tamamen yok olmasiyla eski bi¢cimini alabilme
ozelligi olan” ve “elastik” olarak tanimlanan esneklik kavrami, mimarlik biliminde “herhangi
bir mekan, mobilya veya donatinin, insanlarin degisen beklentilerine gore herhangi bir kayip
olmadan kolaylikla degisebilmesi” seklinde tanimlanmaktadir. Yani mekanin insanlarin degisen
beklentilerine uyum saglayabilmesi i¢in esnek ve degistirilebilir olmasi gerekmektedir (URL 1;
Islamoglu ve Usta, 2018). Tasarim malzemelerinin esneklik ve degistirilebilirlik dzelliklerinin
temeli, yemek yeme mekani ve insanlarin degisen beklentileri arasindaki iliskinin siirekli
dengede kalmasidir. Bu sayede yemek yeme mekanlarinin hem dmiirlerinin uzatilmasi hem de
insanlarin yemek yeme mekanina iliskin 6nceden tahmin edilemeyen beklentilerinin degisimleri
ile yeniden tasarlanan yemek yeme mekaninin fonksiyonel eskimesi engellenmektedir. Baska
bir degis ile; yemek yeme mekaninin tasariminda ortaya ¢ikabilecek degisikliklere uyum
saglayabilmesi durumu s6z konusu oldugunda; esneklik ve degistirilebilirlik 6zellikleri 6nem
kazanmaktadir (Islamoglu ve Usta, 2018). 21. yiizyilda gériilen yemek yeme mekani tasarim
elemanlar1 i¢cinde 6nemli bir konumda olan esnek ve degistirilebilir tasarim elemanlart hem yap1
dlgeginde, hem de kent dlceginde farkli bicimlenis dzellikleri ile kullanilabilmektedir (Ozturan,

2010).

Toplumlarin yemek yeme kiiltiiriiniin degismesi ve buna bagli olarak tarihsel siire¢
icerisinde insanlarin yemek yeme mekaninda beklentilerinin degismesi, tasarimi da etkilemis ve
insanlarin degisen beklentilerinin karsilanmasi i¢in tasarim elemanlarinin ¢ok islevli kullanimi
yaygilagmistir. Bu durum esnek ve degistirilebilir tasarim malzemelerinin kullaniminin
artmasina neden olmustur. Esnek ve degistirilebilir olmayan yemek yeme mekéani tasarimlari,
toplumlarin degisen yemek yeme Kkiiltiirline ve yemek yeme mekéanina iligkin degisen
beklentilerine cevap vermemis ve fiziksel Omiirlerini tamamlamadan islevsel Omiirlerini

tamamlamalarma neden olmustur (Ocal, 2001).
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4.1.3. Teknoloji ve iletisim iligkili etkenler

21. yilizyilda iletisim teknolojisi alaninda yasanan degisim ve gelisimler sonucunda
kiiresellesme siireci ortaya ¢ikmis ve bu siire¢ toplumsal yagsamin bir¢ok alanini etkilemistir. Bu
kapsamda kiiresellesme siirecinin etkiledigi en 6nemli alanlardan biri de sosyal ve kiiltiirel
yasamdir (Nar, 2015). Gliniimiizde kiiresellesme ve hizli kentlesme ile birlikte yemek kiiltiirti

degismis ve konut disinda yeme igme kiiltlirii yayginlasmistir (Bekar ve Zagrali, 2015).

Gilintimiizde teknoloji alaninda yasanan gelismeler yemek kiiltliriinii de etkilemis ve
yiyecek ve/veya igecek hammaddesinin iiretiminden tiiketimine kadar her agsamada teknoloji
kullanilmaya baslamistir. Ornegin son yillarda yiyecek ve/veya igecek hammaddesinin
tiretildigi tarladaki iiretim verimliligini arttirmak i¢in mikro sensorler ve dayaniklilig: arttirmak
icin ilaglar, marketlerde atik oranini azaltmak icin 6zel depolama yazilimlar1 ve iiriin izlemeyi
kolaylastirict (RFID) yazilimlar kullanilmaya baslamistir. Tarla ve marketlerin yani sira yemem
icme mekaninda da teknoloji kullanilmaya baglamis ve klasik kagit meniilerin yerini yiyecek ve
iceceklerin besin degerleri ile kalorisine iliskin bilgileri de iceren tabletler almistir. Ayrica
giintimiizde toplu tagima duraklarinda QR kod ile yiyecek ve/veya icecek siparisi verme gibi

teknolojik uygulamalar da kiiresel dl¢ekte yaygin olarak kullanilmaktadir (URL 21).

4.1.4. Politik ve siyasi etkenler

Ulkelerin ydnetim sekli ve iilkelerde yasanan siyasi gelismeler, yemek yeme kiiltiiriinii ve
buna bagli olarak da yemek yeme mekan olusumunu etkilemektedir. Ornegin I. Diinya Savasi
sonunda yiyecek ve igecek endiistrisi gelismis ve liiks yemek yeme mekanlar1 kurulmaya
baslamistir; II. Diinya Savasi sonrasinda ise, ekonomik olmasinin getirdigi yaklasim ile toplu
yemek yeme sektoriine duyulan ihtiya¢ artmaya baslamistir (Finkenstein,1989; Giirsoy, 1995).
Bunun yan1 sira o donem sosyalizm ile yonetilen Sovyetler Birligi’nde emperyalizmin getirisi
oldugu gerekcesiyle hizli yemek yeme kiiltlirii olugmamis ve Sovyetler Birligi’'nde sosyalist
rejime son verilmesiyle birlikte fast food yemek yeme kiiltiirii yayginlagsmaya baglamistir
(Grefe,1994). Bu noktada siyasi etkenler, toplumsal davranis, beklenti ve algiy1 etkilemekte,
genis bir tabana yayilan siyasi hareketler ile politik duruslar, toplumsal davranis ve beklentilerin
sekillenmesinde etkili olmaktadir.
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4.1.5. Toplumsal ve sosyo-kiiltiirel etkenler

21. ylizyilda yemek yeme mekaninin olugsmasini hazirlayan toplumsal, sosyal ve kiiltiirel
etkenleri; aile yapisi, toplumsal yap1 ve sosyal iliskiler, inanglar ve tutumlar tizerinden okumak

mumkuindiir.

Aile yapisi; kisilerin biiyliylip gelistigi ortami1 hem karakter hem de kiiltiir olusumunda
onemli rol oynayan, yemek yeme kiiltiirliniin temellerinin atildigi ve kisinin yeme
aligkanliklarinin  belirlendigi ilk etken basamaktir. Bu nedenle aile, toplumsal kiiltiir
olusumunun en &nemli parcalarindandir. Ornegin, dogu toplumlarinda calisan kadin sayisinin
bat1 toplumlarina gore daha az olmasi, yiyecek ve i¢eceklerin 6zenle hazirlanmasina imkan
vermekte ve ev disinda yemek yeme kiiltiiriiniin yayginlagsmasinin 6niine gegmektedir. Bunun
yant sira dogu toplumlarinda aile bireyleri yemek yeme esnasinda bir araya gelmekte ve aile i¢i
iligkiler pekismektedir. Bat1 toplumlarinda ise aile bireylerinin yemek yeme esnasinda bir araya
gelebilmek igin yeterli vakti olmadigi i¢in pratik hazirlanabilen yiyecek ve igecekler veya ev
disinda yemek yeme tercih edilmektedir (Yalgin, 2013). Aile yapisinin sekillenmesinde sadece
cografyanin ya da yasam bi¢imlerinin degil, kiiltiir farkliliklari, gelenekler, ekonomik sebepler,
algisal farkliliklar gibi ¢ok cesitli etkilerden bahsetmek miimkiindiir. Bu ¢esitlilik farkli mutfak

kiiltiirlerinin de yaygin ya da baskin olmasinda da etkili olmaktadir.

Toplumsal yap1 ve sosyal iligkiler, yemek yeme kiiltiirii tizerinde sembolik anlamlar iceren
ve insanlarin beslenme ihtiyacini gidermesinin yani sira toplumsal nitelikte fonksiyonlar1 da
belirleyici kilan karsiliklar: barindirmaktadir. Yemek yeme kiiltiiriiniin toplumsal fonksiyonlari,
statii simgesi, dostluk, arkadaslk, iletisim, festival, ziyafet, torenlerde ikram, ailenin
yiiceltilmesi ve turizm yoluyla iilkelerin yakinlastirilmasi olarak degerlendirilebilir. Bunun yani1
sira insanlar dogum, 6lim ve evlenme gibi farkli duygu yogunlugunun yasandigi onemli
olaylarda da yemek yemekte ve bunu bir gelenek ya da davranis kalib1 haline doniistiirmektedir.
Bu nedenle yiyecek ve igecekler hem biyolojik hem de sosyal dgeler olarak insan yagamin
renklendirmektedir. Bu kapsamda toplumsal yap1 ve sosyal iliskiler hem toplumlarin yemek
yeme kiiltlirliniin  olugsmasii saglamakta, hem de toplumlar1 kaynastiran ve birbirine
yakinlagtirmaktadir. Bu yaklagimlar, yemek yeme mekanlarinin tasarim ve isleyise yonelik

bicimsel olusumlar1 {izerinde etkili olmaktadir (Malinowski, 1992, 67).
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Farkli inanglar ve tutumlarin, yemek yeme kiiltlirii ve yemek yeme mekan olusumunda
onemli bir rol oynadigim sdylemek miimkiindiir. Ornegin Miisliiman toplumlarda domuz eti
haram oldugu i¢in tiiketilmezken, Budist toplumlarda kutsal oldugu gerekgesiyle inek/sigir eti
tilketilmemektedir. Bunun yani sira; dogu toplumlarinin genis zamana yayilan inanis ve
tutumlari, beslenme ihtiyacinin torensel bir atmosferde giderilmesine neden olmaktadir.
Uzakdogu iilkeleri olan Cin ve Japonya’da ise; yemek yeme mekani tasariminin “zen” ve “feng
shui” felsefesine gore diizenlenerek tasarlanmasi ve beslenme ihtiyacinin bir ritiiel olarak
giderilmesi veya Hristiyan bireylerin sofra duasi yapmasi da inang¢ ve tutumlarin yemek yeme
kiiltiiriic ve dolayisiyla da yemek yeme mekani olusumunu hazirlayan etkenlerden oldugu
sOylenebilir (Boudan, 2006, 214). Japonya’da yiizyillardir stiregelen konukseverlik s6z konusu
iken Cin’de konuklarin zengin bir sofrada agirlanmasi bir statii gostergesi kabul edilmektedir.
Tiirk toplumu kiiltiirtinde ise konuklarin miimkiin olan en genis ve 6zenli sofrada agirlanmasi

aile gorgiisiiniin gostergelerindendir ve son derece 6énemlidir (Yalgin, 2013).

Yemek yeme mekénlarin bicimlenislerine yonelik farkli etkenler s6z konusu olmaktadir.
Bu etkiler degiskendir. Farliliklar ve degisim kacginilmazdir ¢ilinkii mekanlarin kullanicisi olan
insan degismektedir. Ozellikle bireysel ya da sosyal, toplumsal, politik ya da dinsel gibi farkl
paylasimlarin gergeklestirildigi yemek yeme eylemlerinde dinamik bir degisim s6z konusudur.
Farklilasim ve beklentilerin cogalmasi, kiiresel diizenin var oldugu 21. Yiizyil diinyasinda artik

hizl1 yasanmakta ve mekansal karsiliklarini da hizli aramaktadir.

4.2. Kiiresellesme ile Degisen Yemek Yeme Pratikleri

Kiiresel kavrami, TDK’da “diinya dl¢eginde genis bir bakis agisiyla benimsenen, “global”
olarak tanimlanmaktadir (Eskinat ve Kutlu, 2002, 231; URL 1). “Kiiresel” kavramindan
tiiretilen ve son yillarda sikga tartigilan kavramlardan biri olan ve 1960’11 yillarda ortaya ¢ikan
“kiiresellesme” kavrami TDK’ya gore; “kiiresellesmek durumu, globallesme”dir (URL 1). Bir
baska tanima gore; kiiresel kavrami “ulusal sinirlar1 agsmak™tir. Bu kapsamda kiiresellesme ile
mesafelerin kalktig1, kiiresel 6lcekte iletisimin arttigit ve bu sayede giiniimiiz toplumunun
tarihsel siire¢c igerisinde yasamis olan diger toplumlardan kesin bir bi¢imde ayrildig
sOylenebilir. (Modelski, 2014, s. 75).

52



Kiiresellesme kavrami, diinyada yasanan politik, ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve teknolojik
gelismeleri tanimlamak i¢in kullanilmakta ve farkli bilim alanlarinda farkli sekilde
tanimlanmaktadir. Ornegin bazi bilim alanlarinda “bir mit, kiiresel dlcekte faaliyet yiiriiten
sirketler tarafindan kullanilan bir propaganda slogani” olarak tanimlanirken, baska bilim
alanlarinda “diinyanin ¢ehresini degistiren, ulusal sinirlarin 6nemini ortandan kaldiran bir siireg

olarak” tanimlanmaktadir (Albeni ve Eroglu, 2002, 18).

Ekonomi alaninda kiiresellesme kavrami; “emek ve sermaye hareketlerinin artmasi,
ticaretin kiiresel 6lgekte yayginlagsmasi, gelisen teknoloji ile tlilkelerin hem de ekonomik hem de
sosyal ve kiiltlirel olarak birbirlerine yakinlasmasi1” olarak agiklanmaktadir. Bu tanima gore
ekonomik kiiresellesmenin, kiiresellesme siirecinde dnemli oldugu sdylenebilir (Aydemir ve

Kaya, 2007).

Kiiresel ekonomi, ticari alandaki serbestlesme ve mali alandaki ekonomik bagimsizlik
olmak iizere iki asamada varlik gostermektedir (Ozel, 2012). Bu kapsamda ekonomik
kiiresellesme, 19. yiizyll sonlarinda bir iilkeden digerine geg¢is yapan sermayenin akisi ile
gelisim gostermeye baslamistir. Gelisme siirecinin baglarinda “portfoy sahipligi” denilen
yabanci sirketlerdeki azinlik gruplarini (holdingleri) temsil eden tahvil ve hisse senetlerinin
paylartyla sinirli olan uluslararas1 yatirimlara zamanla yabanci yatirimlar yani; “yabanci

sermaye” eklenmistir (Ozgii¢ ve Tiimertekin, 1999, 35).

Sosyal bilimler alaninda kiiresellesme kavraminin tanimlanmasma iligskin farkli
yaklasimlar bulunmaktadir. Bu yaklagimlar kiiresellesmenin yalnizca bir boyutunu 6n plana
cikarmasina ragmen, kiiresel iligkilerde zaman ve mekanin 6nemini kaybetmesi ile kiiresel
Olcekte bir biling diizeyini ortaya ¢ikarmasi agisindan biitiiniin ortak paydasinda birlesmektedir
(Balci, 2006). Kiiresellesmenin biitiinciil bir yaklagimla ele alindig1 bir ¢alismada kiiresellesme
“kiiresel 6lgekte bir biling diizeyinin ortaya ¢ikmas1” olarak tanimlanmaktadir. Bunun yani sira
kiiresel iligkiler her alanda etkinligin artmaya baglamasiyla birlikte, kiiresel bir toplumun ortaya

¢ikmasina neden olmaktadir (Ates, 2006).

! Dogrudan yabanci yatirmmlar (FDI olarak bilinen Foreign Direct Investment) olarak da adlandirilan
“yabanci sermaye”, yabanct sahipleri tarafindan igletilen timiiyle yabancilara ait fabrikalara yabancilar tarafindan
yapilan yatirimlari ifade etmektedir (Ozgli¢ ve Tiimertekin, 1999, 35).
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Modern yasamin getirisi olan kiiresellesme sonucunda diinya, tek bir toplum gibi hareket
etmeye baslamis ve toplumsal iligkiler yogunlagsmistir. Bunun yani sira kiiresel 6lgekte herhangi
bir iilkede meydana gelen olaylarin, bu olayin meydana geldigi lilkeden ¢ok uzakta olan tilkeleri

de etkileyebilmesi kiirelesmenin sonucuglarindan biridir (Arslanoglu, 2000, s. 130).

1960’11 yillarda ortaya c¢ikan, 1980’li yillarda sik¢a kullanilan ve 1990’11 y1llarda bilimsel
arastirmalara konu olan kiiresellesme kavrami1 toplumsal dengeyi yansitmakta ve toplumlararasi
sosyal iliskilerin yogunlagmasiyla bigimlenmektedir (Aydemir ve Kaya, 2007; Morley & Kevin,
1997, s. 107). Toplumlararas: sosyal iliskilerin yogunlasmasiyla birlikte “disiplinler arasi”
/birlikte  (inter-disipliner) ve “coklu disiplinli” / birarada (multi-disipliner) iliski big¢imi
gelismeye baslamis ve farklir disiplinlerin birbiri ile olan iletigimi artmistir. Bu kapsamda
kiiresellesme etkisinin belki de en belirgin yansimalarinin “disiplinler aras1” /birlikte (inter-
disipliner) ve “goklu disiplinli” / birarada (multi-disipliner) iliski bi¢imlerinin sonuglarinda
goriildiigli sdylenebilir. Bunun yanmi sira kiiresellesmenin sosyal ve kiiltiirel yansimalari,
toplumlararast  kiiltiir  iletisiminin  kuvvetlenmesi, farkliliklarin ~ keskin ¢izgilerinin
bulaniklasmaya baslamasi ve ortak kiiltiir yazilimlarin1 destekleyici ¢aligmalarinin 6nem

kazanmasidir (Talas ve Kaya, 2007).

Calismada, kiiresellesme ile farklilasan sosyal ve kiiltiiren yansimalarin 6zellikle i¢inde
bulunulan pandemi siireci ile birlikte ele alinarak degerlendirmesinde yarar goriilmektedir.
Kiiresel 6l¢ekte farkli iletisim ve etkilesimlerin yeme-igme pratiklerine ve karsiliginda yemek

yeme mekanlarma olan etkisini, kiiltiir paralelinde okumakta fayda olacag: diistiniilmektedir.

Kiiresellesme kavrami, herhangi bir iilkede meydana gelen bir olayin diinyanin diger
ilkelerini etkilemesi ve toplumsal iliskilerin kiiresel 6lgekte degismesi olarak tanimlanmakta ve
kiiresellesmenin ekonomik, sosyal, siyasal ve kiiltiirel boyutlar1 bulunmaktadir. Kiiresel dlgekte
ekonomi, siyaset, kiiltiir, saglik ve sosyal iliskilersn degismesi siireci olan kiiresellesme
toplumlarin yemek yeme Kkiiltlirlinlin de degigsmesine neden olmustur (Memis, 2014).
Kiiresellesme ile birlikte kirdan kente go¢ artmis ve kentlerdeki kadinlarin da ¢alisma hayatina
katilmasi hem gelir diizeyinin hem de ev disinda ev disinda yemek yeme Kkiiltiiriiniin
yayginlagmasina neden olmustur (Pajo ve Ugurlu, 2015). Bu kapsamda ev disinda yemek yeme
kiiltiiriiniin yayginlasmasinda kentlesme, gelir diizeyinin artmasi, yogun g¢alisma hayat1 ve

kadinlarin ¢alisma hayatina katilmasi gibi faktorlerin etkili oldugu sdylenebilir (Ozding, 2004).

54



Ev disinda yemek yeme kiiltiiriiniin yayginlasmaya baslamasi ile, kisa siirede hazirlanip
genelde “self servis/kisisel servis” yoOntemiyle tiiketiciye sunulan “fast food/hizli yemek”
yiyecek ve igeceklerin 6n plana ¢ikmasina neden olmus ve 1950’1 yillarda Amerika’da kurulan
“McDonalds” kurulusundan kisa bir siire sonra kiiresel Ol¢ekte yayginlagsmaya baslamistir
(Gorkem, 2015). Tirkiye’de ise simit, borek, seyyar arabalarda porsiyon usulii satilan hamur
tatlilari, ekmek arasi balik, seyyar arabalarda porsiyon usulii satilan nohut pilav ve doner gibi

yiyeceklerin hizli yemek yeme kiiltiiriiniin gostergeleri oldugu sdylenebilir (Saglam, 1991).

Yemek yeme Kkiiltiiriinlin kiiresellesmesi; “yiyecek ve iceceklerin ticari iiriin olarak
uluslararasi dolasimda olmasi”, “yiyecek ve igecek tiretimi yapan firmalarin uluslararasi 6l¢ekte
yayilmas1” ve “yiyecek ve iceceklerin kiiresel olgekte yonetilmesi” olmak tizere ii¢ farkli
yaklagimla agiklanmaktadir (Phillips, 2006: 38). Yiyecek ve iceceklerin ticari {irlin olarak
uluslararasi dolasimda olmasi, yiyecek ve iceceklerin diger tiim ticari liriinler gibi uluslararasi
piyasada yer almasidir. Bununla birlikte yiyecek ve icecek liretimi yapan firmalarin uluslararasi
Olcekte yayilmasi ve yiyecek ve icecekler ile ilgili tiim sorunlarin tek tek tilkelerin kurumlarinin

denetimi Otesinde, kiiresel bazi olusumlarca kontrol altina girmesi de yiyecek ve igeceklerin

ticari {irlin olarak uluslararasi dolasimda olmasinin sonuglaridir (Bingdr, 2016).

Yemek yeme kiiltliriiniin kiiresellesmesini aciklayan birinci yaklasima gore; 1990’1
yillarda kiiresel dlgekte ticaret iligkilerine odaklanilmis ve ulusal o6l¢ekteki yatirimlar yerini
kiiresel 6lgekteki yatirimlara birakmistir. Bu kapsamda gelisen kiiresel ticaret modelleri, hem
gelismis hem de gelismekte olan iilkelerin yemek yeme kiiltiiriine dahil olmustur (Phillips, 2006,
39).

Yemek yeme Kkiiltiirtiniin kiiresellesmesini agiklayan ikinci yaklasima gore; kiiresel
Olcekte yayilmis olan yiyecek ve icecek iiretim firmalari, hem yiyecek ve i¢ecek iiretim alaninda
kiiresel 6lgekte yatirim sahibidir hem de kiiresel Olgekte tiiketilen yiyecek ve iceceklerin

yetistirilme, islenme, dagitim ve satin alma asamalarini kontrol etmektedir (Phillips, 2006, 40).

Yemek yeme kiiltliriiniin kiiresellesmesini agiklayan tigiincii yaklagima gore; uluslararasi
orglit ve kurumlar yiyecek ve igeceklerin yonetiminden sorumludur. Bu kapsamda yiyecek ve
icecek liretimi, Diinya Bankasi ve Uluslararast Para Fonu (IMF) gibi kurumlar ve “Gilimriik
Tarifeleri ve Ticaret Genel Anlasmasi” (GATT) ve Diinya Ticaret Orgiiti (WTO) gibi

uluslararasi ticaret anlagsmalarina gore yapilmaktadir (Phillips, 2006, 42).
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Kiiresellesme hem iilkeler hem de kentler arasindaki farkliliklarin ortadan kalmasina ve
buna paralel olarak yagsam tarlarinin birbirine benzemeye baslamasina neden olmus ve yasamin
hizlanmasiyla birlikte insan sagligina zarar veren hizli yemek yeme kiiltiirii de yayginlasmistir.
Bu kapsamda kiiresellesmenin insan yasamina olumsuz etkilerinin azaltilmasi amaciyla “slow
food/yavas yemek” gibi yeni yemek yeme kiiltiirlerini savunan sosyal hareketler ortaya ¢ikmistir
(Sagir, 2017). Yiyecek ve igeceklerin gercek bir tat, aroma ve goriiniise sahip olmast boyutunu
iceren “iyi gida”; c¢evresel strdiiriilebilirlik boyutunu iceren “temiz gida” ve sosyal
stirdiiriilebilirlik boyutunu iceren “adil gida” felsefesini savunan “slow food/yavas yemek”
hareketi, Roma’da “McDonald’s” subesi ac¢ilmasina tepki olarak 1986 yilinda Carlo Petrini
tarafindan baglatilmistir (Pajo ve Ugurlu, 2015; Keskin, 2012; Jones vd, 2003). Daha sonra 1989
yilinda Paris’te; Arjantin, Brezilya, Avusturya, Almanya, Fransa, Danimarka, Hollanda,
Macaristan, Japonya, italya, Isvec, Ispanya, Isvigre ve Amerika tarafindan imzalanan “slow
food/yavas yemek manifestosu” ile resmiyet kazanmistir (Giiven, 2011). “Slow  food/yavas
yemek” manifestosuna gore; yiyecek ve i¢eceklerin tadinin standartlagsmasi, diisiik karli fakat
saglikli irlinler olan sebze, meyve ve tahillarin yok olmasi ve Kkiiltiirel kimlik kaybu,
kiiresellesmenin olumsuz sonuglarindandir. Bu kapsamda ele alinan manifestoda, hizli yemek
yeme Kkiiltiirlinlin insan hayatindaki olumsuz etkilerine dikkat ¢ekilmekte ve yalnizca
“McDonalds’1” prostesto etmeyi degil, toplu iretilip kiiresel Olcekte tiiketilen yiyecek ve
iceceklere alternatif sunmay1 amaglamaktadir (Sagir, 2017). Kiiresellesme ile hem iilkelerin
hem de kentlerin biribirini taklit etmesi, “slow food/yavas yemek” haraketinin de kiiresel 6l¢ekte

binlerce iiyesi bulunan uluslararasi bir harekete doniismesini saglamistir (Kadioglu, 2019).

4.2.1  “Kiire-yerellesme” etkisel davranisi

Diinya iizerinde farkli yasam alanlari, farkli toplumlar ve buna bagli olarak da farkl
kilttirler bulunmaktadir. Bu kapsamda kiiresellesmenin “farkli yasam alanlari, farkli toplumlar
ve farkli kiiltiirler arasindaki etkilesim stireci” seklinde tanimlanmasi miimkiindiir (Arslanoglu,
2000, 132). Farkh kiiltiirler arasindaki etkilesimler toplumlara 6zgii olan yerel kiiltiiriin
belirlenmesinde etkili olmaktadir (Arslanoglu, 2000, s.133). Bu durum kiiresellesme kavramina

karsilik olarak “kiire-yerellesme (glocalization)” kavraminin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.
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Kiiresellesmenin heterojen yanina vurgu yapan kiire-yerellesme kavrami “kiiresel olan ile yerel
olanin farkli yasam alanlarinda farkli sonuglar doguracak sekilde i¢ ice gegcmesi” olarak

tanimlanmaktadir (Arslanoglu, 2000, s. 179).

Robertson’a gore “kiire-yerellesme”, kiiltiirel homojenlesmeye sebep olmaktadir ¢ilinkii
uyum saglama, yenileme, hareket kabiliyetine sahip olma ve ¢ogulculuk gibi konularda giiglii
yanlar1 olan yerel kiiltiirler, yeni kiiltiir olusturma giicline de sahiptir. Fakat kiiresel ve yerel
kiiltiirin diinyanin farkli yasam alanlarinda farkli sekillerde bir araya gelmesi birden fazla yeni
homojen kiiltiir olugsmasina neden olmaktadir. Bu nedenle kiiltiirel homojenlesme giinliik
hayatta tiiketilerek siradanlasmistir. Ornegin; Amerikalilar i¢in “Cin boregi” ve “Yahudi
pizzas1” gibi yiyecekler, her giin tiiketilen siradan {irlinler haline gelebilmistir (Ritzer, 2011, s.

272-273).

Kiiltiirel homojenlesme farkli etkilesimlere de neden olmustur. Ornegin, Amerika’da
ortaya ¢ikan hizli yemek yeme Kkiiltiiriinliin kiiresel dlgekte yayilmasi, toplumlarin alisik
olduklar1 yemek yeme Kkiiltiirliniin disina ¢ikmasma ve farkli yemek yeme kiiltlirlerini
tanimasina olanak saglamistir. Bu durum, hamburger ve pizza gibi bati merkezli yiyeceklerin
yam sira Japonya, Cin, Hindistan, Tayland ve Iran gibi dogu merkezli iilkelerin de yemek yeme

kiiltliriiniin kiiresel 6lgekte taninmasini saglamistir (Kanik, 2016).

Diinya tizerindeki herhangi bir yasam alaninda tiiketilen yiyecek ve i¢eceklerin kiiresel
Ol¢ekte hareket halinde olmasindan dolayr farkli yasam alanlarinda tiiketilen yiyecek ve
icecekler ile etkilesime girmesi ve yeni homojen bir yemek yeme kiiltiirii olusturmasi olan
“kiire-yerellesme”, Tiirkiye’de hizmet veren kiiresel Ol¢ekli firmalarin Tiirk yemek yeme
kiltiiriine 6zel yiyecek ve igecek iiretmesini saglamistir. Kiiresel 6l¢ekli firmalarin Tiirk yemek
yeme kiiltiiriine 6zel irettikleri tiirk kahvesi, donerli pizza, mangal burger gibi yiyecekler,
herhangi bir yemek yeme kiiltiiriine ait bir yiyecegin baska bir yemek yeme kiiltiiriine entegre

olabildigini ve kiiresel 6l¢ekli firmalarin yerele gore iiretim yapabildigini gostermektedir.

Yiyecek ve icecek liretimi/tiikketimi kiiresel ve genel bir olgu olmasina ragmen, yiyecek
ve igecek Uretim/tiiketim sekli her toplumda farklidir ve toplum hakkinda bilgi vermektedir;
¢linkii yiyecek ve igecek tiretimi, ekonomik kalkinmanin bir 6l¢iitiidiir ve hem teknoloji hem de

isglicli sistemleri ve miilkiyet diizenlemeleri gibi faktorlerden etkilenmektedir. Buna gore
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yiyecek ve icecek iiretim/tiiketim sekli yani yemek yeme kiiltiiriiniin, toplumsal iligkiler ve

teknolojik gelismelerden etkilendigi sdylenebilir (Grew, 2018).

Yemek yeme Kkiiltiirinii etkileyen teknolojik gelismeler; demiryolu ve havayolu
tasimaciligiin aktif olarak kullanilmasi, konserve sisteminden dogutucu ve dondurucu
teknolojilere gecilmesi ve bilgi ve iletisim teknolojilerinin yaygin olarak kullanilmaya
baslanmasidir (Bingor, 2016). Teknolojik gelismeler sonucunda ortaya ¢ikan yeni yemek yeme
kiiltiirli; “endiistriyel yemek yeme kiiltiirii” olarak isimlendirilmektedir. Endiistriyel yemek
kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasinda yiyecek ve igecekleri saklama (konserveleme ve dondurma),
mekaniklesme, perakendecilik ve nakliye (demiryolu ve havayolu tasimaciliginin aktif olarak

kullanilmas1) alanlarindaki teknolojik gelismeler etkili olmustur (Germov ve Williams, 2016).

Yiyecek ve icecek iiretim/tiiketim asamalarinin degismesine neden olan kiiresellesme,
gelismis iilkelerde, her mevsim her yiyecegin bulunabildigi stipermarketlerin ortaya ¢ikmasini
saglamigtir. Fakat “Kiiresel giiney” olarak isimlendirilen Latin Amerika ve gelismemis
iilkelerde yiyecek ve igecek bulma sikintisi gekmeye devam etmistir. Bu durum kiiresellesmenin
baglantt bicimlerini degistirmekle ilgili oldugunu gostermektedir. Bu kapsamda
kiiresellesmenin bazi toplumlarin yemek yeme kiiltiiriinii olumlu etkilerden, bazi toplumlarda

herhangi bir etki olusturmadigi s6ylenebilir (Bingor, 2016; Steger, 2017, 8).

Diinyada yasanan politik, ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve teknolojik gelismeler, toplumlarin
yemek yeme Kkiiltiiriinii etkilemektedir. Fakat yiyecek ve iceceklerin ticari iirlin olarak
uluslararas1 dolasimda olmasi, birbirine uzak yasam alanlarindaki toplumlarin kiiltiirel olarak
birlesmesine neden olmustur. Bu nedenle kiiresellesmenin yemek yeme kiiltiiriinii etkilerken
ayni zamanda yemek yeme kiiltiiriinden de etkilendigi sdylenebilir (Niitzenadel ve Trentmann,
2008, 1). Yemek yeme Kkiiltiiriiniin kiiresellesmeyi etkilemesi yani yiyecek ve igecekler
tizerinden kiiresellesmenin iiretilmesi; “kiiresel imgelemi beslemek” ve “toplumlarin
hareketliligi” olmak tizere iki farkli yaklasimla aciklanmaktadir (Bingor, 2016). Yemek yeme
kiiltiirti ve kiiresellesme, hem birbirinden beslenen hem de birbirini tiireten kavramlardir; ¢linkii
kiiresellesme kapsaminda ortaya ¢ikan ideolojik, ekonomik ve politik degisimler toplumlarin
tilkketim aligkanliklarini ve toplumlarin tiiketim aliskanliklarinin degismesi de kiiresellesmenin

boyutunu etkilemektedir.
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4.2.2  Kiiresellesen diizende iletisimin etkisi

21. yiizyilda iletisimin dijitallesmesi ve mobil iletisim teknolojileriyle birlikte insan
hareketliliginin artmasi, toplumlar ve dolayisiyla farkli kiiltiirler arasindaki etkilesimin de
artmasina neden olmustur. Bunun yani sira, ticaretin kiiresellesmesiyle birlikte mal ve hizmet
sunumundaki sinirlar da yok olmaya baslamis ve kiiresel 6l¢ekte ekonomik iliskiler kurulmaya
baslanmistir. Ortaya ¢ikan homojen kiiltiirler ve kiiresel 6l¢ekte hizmet veren medya kuruluslari,
toplumlara 6zgii olan kiiltiiriin yok olmaya baslamasina neden olmustur (Held ve McGrew,

2014, 28).

Bagsta internet olmak iizere dijital teknolojilerin yayginlagsmasi, insanlarin daha 6nce
tecriibe etmedikleri kiiltlirlerin etkisine agik hale gelmesine neden olmus, hatta dijital
teknolojilerin yayginlasmasiyla birlikte gorsel 6geler, kiiltiirel degerlerin aktarilmasinda etkin
rol oynamistir. Insanlar dilini bilmedigi toplumlarin ve kiiltiirlerin etkisine agik hale gelmeye
baslamistir. Bu kapsamda oOzellikle insanlarin tiiketim aligkanliklarinin degismesini isteyen
kiiresel olgekli firmalar, kiiltiirel kiiresellesmenin yayginlasarak yerel kiiltiirleri etkisi altina
almas1 ve kiiltiirel homojenlesmenin yasanmasi i¢in ¢aba sarf etmekte ve Ozellikle kiiltiirel
Ol¢ekte baskin olmasi muhtemel kiiltiirlerin 6zelliklerini dijital iletisim araclart araciligla

paylasmaktadir (Cayci1 ve Karagiille, 2016).

21. yiizyilda dijital teknolojilerin ve iletisim yollarinin farklilasarak yayginlasmasi,
toplumlarin yemek yeme kiiltiiriinii tamamen degistirmistir. Gilinlimiizde ev disinda yemek
yeme, kamusal bir mekanda yiyecek ve igecek tiiketmenin yani sira bunu internet erisimi olan
kisilerle paylasmak anlamina da gelmektedir. 21. yiizyilda hem is yasaminda hem de 6zel
yasamda kullanilan bilgisayarlar araciliiyla bilginin islenmesi ve kullanilmasi daha kolay hale
gelmistir. Ozellikle internetin yayginlasmasiyla islevi artan bilgisayarlar, dijitallesme siirecinde
onemli rol oynamistir (Askeroglu, 2017). Medyanin yeni tiirlerinin ortaya ¢iktig1 bir iletisim
platformu olan internet, iletisim kanallarinin degistirilmesi, saklama, etkilesim, yeniden iiretim
gibi iletisim siireci asamalarini bir araya getirmis ve yeni medya bilgilerinin; toplanmasi,
islenmesi, tiretilmesi, iletilmesi, saklanmasi, alinmasi ve goriintiilenmesini daha kolay hale

getirmistir (Davenport, 1996).

Glinlimiizde  kullanilan  yeni iletisim  ortamlar1  “sosyal medya” olarak

isimlendirilmektedir. Sosyal medya kavrami ilk olarak 1970’11 yillarsa sosyolojik, psikolojik,
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ekonomik, kiiltiirel ve politik ¢alismalar sonucunda ortaya ¢ikmig ve 1990’11 yillarda bilgisayar
ve internet kullaniminin yayginlagsmasiyla doniisiime ugrayarak giiniimiizde kullanilan anlamsal
haline ulagmustir. Sinirlar1 tam olarak belirgin olmayan sosyal medyaya rastgele erisim
saglamak miimkiindiir ve bu durum insanlarin istedigi bilgiye istedigi zaman ve mekanda
ulagmasina imkan tanimaktadir. Bunun yani sira sosyal medya insanlara yazili, goriintiilii,

hareketli goriintiilii ve sesli iletisim kurma imkani1 da sunmaktadir (Dilmen, 2007).

Insanlarin hem tanidig1 hem de tanimadig insanlarla istedigi zaman ve mekanda iletisim
kurmasini saglayan sosyal medya, yalnizliktan uzaklagmak, sesini duyurmak ve farkli olmak
amaciyla kullandiklar1 biitiin platformlar1 kapsamaktadir (Sener, 2014). Bu nedenle internetin
sosyal medya olarak karsilik bulduguna yonelik yaklasimlar da bulunmaktadir (Gans, 2018, 39).
Bu kapsamda geleneksel medyanin gelisen bilgisayar ve iletisim teknolojilerinin

kullanilmastyla birlikte dijital ortama yani sosyal medyaya doniistiigii soylenebilir.

Yazili igeriklerin yani sira goriintiilii, hareketli goriintiilii ve sesli igerik paylagma imkani
tantyan sosyal medya, insanlarin diinyanin diger ucunda bulunan diger insanlar ile her tiirli
duygu ve diislincesini paylasabildigi ¢evirim i¢i mecralardir ve bu durum sosyal medyanin
zaman ve mekan kavramlarindan etkilenmedigini gostermektedir. Yani, birbirine ¢ok uzak
mesafede bulunan insanlar bile sosyal medya araciligiyla ¢evirim igi ortamda birbirlerini
etkileyebilmektedir. Sosya medya zaman ve mekan kavramlarindan etkilenmemesinin yani sira

cok ucuz bir iletisim araci1 oldugu icin de tercih edilmektedir (Sepetci, 2017).

21. yiizyilda toplumlarin yemek yeme kiiltiiriinii etkileyen faktorlerden biri de sosyal
medyanin kullanimidir. Sosyal medya araciligiyla igerik paylasiminda bulunan insanlar, yeni
yemek yeme kiiltiiriiniin olusmasina neden olmustur. Ornegin, yiyecek ve icecek goriintiilerinin
sosyal medyada paylasilmasi, insanlarin beslenme ihtiyacini gidermekten ziyade kendini
tanimlamak amaciyla yiyecek ve igecek tiikettigini gostermektedir. Bu kapsamda olusan yeni
yemek yeme kiiltiirli, ev disinda yemek yeme mekanlarinin yayginlasmasina neden olmustur.
Sosyal medya aracilig1 ile goriinlir olan insanlarin gittigi yemek yeme mekanlar1 ve bu
mekanlarda tiikettigi yiyecek ve igecekler, genis takip gruplar tarafindan goriiniir ve bilinir

olmaya baslanmis ve yemek yeme kiiltiirii sosyal medya etkisiyle degismistir (Ozdemir, 2019).

Gilinlimiizde ¢evrimici sosyal medya platformlari, yemek bloglari, yemek forumlar1 ve

yemek ile ilgili gezi grubu sayisi hizla artmis ve bu durum yiyecek ve icecek igerikli yazi,
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fotograf ve videolarin paylasim yogunlugunun da artmasina neden olmustur. Yiyecek ve i¢cecek
icerikli paylasim yapan hesaplarin bazilari, yemek yeme mekani ve/veya yiyecek ve igecek
deneyimini paylasirken, bazilar1 da yiyecek ve igecek deneyimlerine ait i¢erikleri bazi popiiler
etiketler ile paylagsmaktadir. Sosyal medyada goriiniir olmak, yeni bir kisilik sunumu olarak
kabul edilmekte ve sosyal medyada paylasilan icerikler, insanlarin hem sanal hem de sosyal
kisiligini sekillendirmektedir. Bu kapsamda sosyal medyadaki kisilik sunumu insanlarin tiikketim
aligkanliklarin1 gostermeye yoneliktir; ¢iinkii tiiketilen yiyecek ve igeceklerin niteligi ve
ekonomik degeri insanlarin statiisiinii belirtmektedir. (Cayci, 2019b). Bu durum insanlarin
tilkettigi yiyecek ve igecekleri, hem de gittikleri yemek yeme mekanlarini sosyal medyada
paylagsmasina neden olmaktadir. Popiiler yemek yeme mekaninda tiiketilen yiyecek ve icecekler,
yemek yeme mekaninin konum bilgisine de yer verilerek sosyal medyada paylasilmaktadir.
Gilinlimiizde insanlarin hangi yiyecek ve igecekleri, kimlerle birlikte hangi yemek yeme
mekanlarinda tiikettigi, hem sosyal statii hem de sosyo-ekonomik diizeyi hakkinda bilgi
vermektedir. Bu kapsamda yiyecek ve igeceklerin bir gosteri mekanizmasi haline geldigi
giiniimiizde yiyecek ve igeceklerin toplumsal anlamlari ve metaforlar, insanlarin beslenme
bi¢imini yonlendirmekte ve yeni yemek yeme kiiltiiriiniin olusmasina neden olmaktadir (Cayci,

2019a).

Gilintimiizde yiyecek ve icecek igerikleri sosyal medyada gelisigiizel paylasilmak yerine
en istah kabartici ve en estetik sekilde paylasilmakta ve bu durum igerigi goren insanlarda gorsel
haz olusturmaktadir. Sosyal medyada hem istah kabartict hem de estetik sekilde diinyanin her
noktasindan paylasilan yiyecek ve icecek igerikleri, insanlarin farkli yemek yeme kiiltiirleri ile
tanigmasini saglamaktadir. Bu paylasimlarin sonucunda beslenme ihtiyacini karsilamaktan ¢ok
haz alma unsuru haline gelen yiyecek ve icecekler, toplumlarin yemek yeme kiiltiiriinii de
etkileyerek degistirmektedir. Bu kapsamda yiyecek ve igecekler glinlimiizde gii¢lii metaforlardir
(Cayci, 2019b). Sosyal medyada yiyecek ve igecek icerikli yapilan paylasimlar, yemek tarifleri
veya yemek yeme mekani Onerileri, hem kiiltiirleraras1 aktarimi saglamakta hem de yiyecek ve
iceceklerin kiiresel dlgekte ticaretinin yapilmasii kolaylagtirmaktadir. Bu kapsamda dijital
diinyada var olan bu tip paylasimlar; yiyecek ve igecek trendlerinin belirlenmesinde ve herhangi
bir topluma ait yemek yeme kiiltiiriiniin zaman ve mekandan bagimsiz olarak kiiresel dlgekte

taninmasinin saglanmasina sebep olmaktadir (Phillipov, 2017).
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Sonug¢ olarak iletisim devriminin etkisi ile kullanilmaya baglayan sosyal medya
toplumlarin sosyal ve kiiltiirel yapisint ve buna bagli olarak yemek yeme Kkiiltliriinii de
degistirmistir. Tarihsel siire¢ icerisinde sosyal, kiiltiirel, ekonomik, politik ve teknolojik
gelismelerin yasanmasi ve bu gelismelere bagli olarak toplumlarin yemek yeme kiiltiiriintin de
degismesi kagiilmazdir. Bu kapsamda yemek yeme kiiltiirlinde yasanan degisim hem gerekli

hem de giinlimiizde engellenemez kiiresel durumdur (Eskici, 2020).

4.2.3 Gastro-anomi, gastro-endise ve yeni davramigsal karsiliklart

Kiiresellesme ile birlikte toplumlarin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yapisinin degismesi
tarihsel siire¢ icerisinde hizli yasam ve hizli yemek gibi kavramlarin ortaya ¢ikmasina neden
olmus ve siirdiiriilebilir yiyecek ve igeceklerin yerini hazir paket gidalar almaya baslamistir. Bu
durum yiyecek ve igeceklerin kiiresel dlgekte tekdiize bir goriiniime sahip olmasina neden
olmustur (Kaya, 2015). Bu kapsamda kiiresellesme sonrasi toplumlarin hem yemek yeme
kiiltiiri hem de sahip odugu etnik degerler manipiile edilerek, insanlarin i¢inde bulunduklari
topluma kars1 duyduklart aidiyet duygusu yok edilmistir. Tarihsel siire¢ igerisinde toplumlara
Ozgli olan kiiltiir yozlasmis ve norm dengeleri kaybolmustur. Bu durum gastro-anomi

(gastronomik normsuzlagma) kavraminin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Aktas, 2020).

Yiyecek ve icecek endiistrisinin hizla biiylimesi ile birlikte toplumlar, yerel yemek
kiiltiirlerine yabancilagmaya baglamis ve ne ile/nasil beslendigini bilmeyen insanlar,
bulunduklar1 toplumun yemek yeme kiiltiiriine yabancilasmis ve tek tip insan yapisina entegre
olmaya baglamistir. Bunun yani sira insanlarin yiyecek ve icecek secerken iginde bulundugu
toplumun inang ve tutumlarini da goéz ardi etmesi gastro-anomiye neden olmustur. Ayrica
kiiresellesme ile tiiketim kiiltiiriiniin degismesi, insanlarin yiyecek ve icecek tiiketimine iliskin
bakis acisin1 da degiserek, hem tercihleri hem de damak tadii farklilastirmistir. Bunun
sonucunda yiyecek ve igeceklerin siirdiiriilebilirligi azalmis, insanlar yiyecek ve i¢ecekleri riskli
olarak algilmaya baslamistir. Bu noktada yiyecek ve iceceklerin kiiltiirel erezyona ugramis
oldugundan artik bahsetmek miimkiindiir. Bu durum gastro-anomi kavraminin daha fazla

giindeme gelmesine neden olmustur (Davis ve Schneider, 2007).
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Gilinlimiizde toplumlara 6zgii yiyecek ve icecekler yerini hizli tiiketilen sagliksiz yiyecek
ve iceceklere birakmig ve toplumlara 6zgii olan yemek yeme kiiltiirii yok olma tehlikesi ile kars1
kars1 kalmistir. Bu kapsamda toplumlara 6zgili yemek yeme kiiltiiriiniin stirdiiriilebilir olmasi
i¢in gastro-anominin Oniine geg¢ilmesi gerektigi savunulmaktadir (Yildirnm ve dig, 2018). Bu
kapsamda hem gastro-anominin oniine gecilmek istenmesi, hem de toplumlarin yerel yemek
yeme kiiltiirinden uzaklasmaya baglamasiyla birlikte toplumda kimliksizlesme duygusunun
hissedilmesi, toplumsal bir duygu olan “gasto-endise” kavraminin ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Gastro-endise olarak tanimlanan bu ortak duygu; “sagliksiz oldugu diisiiniilen yiyecek
ve igeceklerin hem bireyler hem de toplumlar iizerinde olusturdugu endise duygusu” olarak

tanimlanmaktadir (Eskici, 2020; Aktas, 2020).

Kiiresellesme ve teknolojik gelismelerin etkisiyle birlikte diinya “cevrim i¢i” ve “cevrim
dis1” olmak {lizere ikiye ayrilmis ve yasanan gelisim, insanlarin degismesine neden olsa bile
etkileri toplumlar iizerinde goriilmiistiir. Bu durum insanlarin ig¢inde bulundugu toplumun
kiltliriine yabancilagsmasina ve yiyecek ve icecek se¢cimi de dahil yasamlarinin ¢ogu alanina
endiseyle yaklagsmasina neden olmustur. Giinlimiizde bu endise yemek yeme mekanlarinin ve
yiyecek ve igecek lireten firmalarin gliven verici sloganlarina yansimaktadir (Eskici, 2020).
“Yemek Devrimi Giinii (Food Revolution Day) Kampanyasi1 ve Hareketi”, “Etsiz Pazartesi
(Meatless Monday)”, “Yavas Yemek (Slow Food) Hareketi” ve “Ciftlikten Masaya (Farm to
Table) Hareketinin Mutfagi gibi yerel kiiltiiriin stirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in biitiinsel ve
mekan odakli fayda saglayan hem toplumsal hem de kiiresel sosyal hareketler ortaya ¢ikmistir.
Bu sosyal hareketler, kiirsellesme karsiti olarak ortaya ¢ikmis olmasina ragmen kiiresellesme
siirecinde daha giiclii hale gelmisler ve tiim toplumlar etkilemislerdir. (Sagir, 2017; Kanik,

2017).

Glintimiizde 6zellikle hizl1 yemek kiiltiirliniin kiiresellesmesine kars1 ortaya ¢ikan sosyal
hareketlerin sayilar1 hizla artmaya baslamis ve toplumlarin beslenme bi¢imlerinin; ¢cocuk, ¢evre,
ciftci ve insan sagligina olumsuz etkilerinin farkina varilmaya baslanmistir. Bu nedenle zellikle
hizli yemek kiiltiiriiniin kiiresellesmesine karsi ortaya g¢ikan sosyal hareketler, takip eden
insanlarin sayis1 hizla artmaya baslamis ve toplumsal olan bu hareketler kiiresel olgekte

yayginlagsmistir (Kanik, 2017).
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43  Yeni Yemek Yeme i¢c Mekan Bicimlenisleri

Yemek yeme mekanlari insanlarin ev disinda beslenme ihtiyacim1 karsiladiklar
mekanlardir ancak beslenme ihtiyacinin diginda, huzur ve rahat bir ortamda vakit gegirme
istegini de karsilamalidir (Temeloglu, Tagpinar, & Soylu, 2017: 253). Bu nedenle yemek yeme
mekanlar1 yiyecek ve igecek servisinin yani sira, insanlarin stresli gilinliilk yasamin etkilerinden

uzaklagma beklentisine ve konfor ihtiyacina da cevap vermek durumundadir.

Insanlarin en temel biylojik gereksinimi beslenmedir ve bu nedenle yemek yeme
mekanlar1 toplumlarin yemek yeme kiiltiirii hakkinda bilgi vermektedir (Curaoglu, 2000;
Giirsoy, 1995). Ev konforu disinda toplumsal ya da kiiresel boyutta yemek yeme bigimlenisleri;
toplumlarin yemek yeme kiiltiiri, yasam tarzi, ekonomisi, inang¢ ve tutumlari, yagsam alanlarinin
cografi Ozellikleri gibi unsurlarin etkisi ile yemek yeme mekanlarinin bigimlenisini etkileyen
belirleyici unsurlar olmaktadir (Rapoport, 1969). Farkli toplumsal kabuller, yemek yeme
mekanlarinmn kullanim bi¢im ve davramis ritiielleri {izerinde etkili olmaktadir. Ornegin, 21.
Yiizyilda ev disinda yemek yeme kiiltiirii bat1 toplumlarinda yaygin ve dogal bir durum olmasina
ragmen, dogu toplumlarinda yalnizca 6zel glinlerde disarida yemek yeme tercih edilmektedir
(Farrelly, 2008, 127). Bundna farkli olarak, insanlar yemek yeme kiiltiiriinii moda imgeleri

araciligiyla diger insanlara gosterdigi mekanlar olarak kabul edebilmektedir (Featherstone,
1982).

Giliniimlizde hizli yasam kosullarinin gereklilikleri, mesafelerin artisi, kisisel zamanin
azalmasinin etkisi ile insanlar zaman1 daha verimli kullanabilmek i¢in yemek yeme ve eglenme
aktivitelerini birlikte gergeklestirmektedir. 21. Yiizyillda yemek yeme mekanlarindan beklenti
sadece yemek yeme eyleminin yapilmasi degil, ayn1 zamanda ayn1 mekanda farkli ihtiyaclar
karslamaya yonelik bigimlenisler ile ele almmasi ihtiyacin1 da igermektedir. Ornegin
Amerika’da ev disinda yemek yeme aligkanliginin yayginlasmasi, insanlarin yemek yeme
mekanina iligskin beklentilerinin degismesine neden olmus insanlarin beslenme gereksiniminin
yam sira, psiko-sosyal gereksinimlerini de karsilamak zorunda kalmustir. Insanlarin yemek
yeme mekanina iliskin psikososyal beklentileri; dinlenme, rahatlama, farkli zaman gegirme ve

gorsel tatmin gibi tist diizey beklentileri icermektedir (Gorodesky ve Madigan, tarihsiz).
Yemek yeme mekaninin insanlarin beklentilerini karsilayabilmesi i¢in (URL 3);

- Temasimin yemek yeme mekaninin biitliniinde uyumlu olmasi,
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- Renk se¢imlerinin yemek yeme mekanimmin hem miisteri profiline hem de hizmet
anlayisina uygun yapilmasi,

- Insanlarin yemek yeme mekaninda rahatca hareket edebilmesinin saglanmasi,

- Mekan i¢i aydinlatmanin hem dogal aydinlatma ile hem de yapay aydinlatma ile
tasarlanarak, yemek yeme mekaninin i¢inde uygun noktalarda konumlandirilmasi

gerekmektedir.

Yemek yeme mekanlarin 21. Yiizyil insan1 beklentilerini karsilayabilmesi i¢in yapilan
diizenlemeler yemek yeme mekaninin atmosferini dogrudan etkilemektedir. Atmosfer kavrami
“insanlarin yemek yeme mekaninda sunulan hizmete iligkin algilarini etkileyen birgok
parametrenin birlesiminden olusan bir unsur” olarak tanimlanmaktadir (Miles, Miles, &
Cannon, 2012, 778). Bir bagka tanima gore ise atmosfer kavrami “bir aligveris mekaninda
insanlarin satin alma olasiliklarini arttirmak amaciyla bilingli bir sekilde yapilan tasarimlar”
olarak aciklanmaktadir (Heung, & Gu, 2012: 1167). Bu kapsamda yemek yeme mekanlarinin
atmosferinin hem mekanin bulundugu yapinin dis cephesi, isaretler, park alani, bekleme salonu,
peyzaj gibi 6zellikleri, hem de tasarim, diizen, mobilya, aydinlatma gibi i¢ mekan atmosferine

yonelik ozelliklerden etkilendigi sdylenebilir (Holder, & Berndt, 2011, 391).

Sonug olarak giiniimiizde insanlar sadece beslenme ihtiyacin1 gidermek i¢in degil keyifli
ortam ihtiyaci, vakitsizlik, farkli kiiltiir aktarimi, sosyal ihtiyaglar, yanlizlik, sosyal ve is
iligkilerini slirdiirme, eglence, kimlik tanimi, gastronomik ilgi gibi ¢ok farkli tercih sebepleri ile
ev konforunun diginda yemek yeme mekanlarini tercih edebilmektedir. Bu durum 21. Yiizyilda
yemek yeme mekanina yiiklenen anlamin degismesine neden olmaktadir. Bu nedenle 21.
Yiizyilda ev disinda yemek yeme mekani, insanlarin degisen beklentilerine gére dinamik bir

yapilanma igerisinde olmalidir.

Yiizyiln ilk ¢eyreginin baslangicinda, calismada aktarilan farkli dinamiklerin etkisi ile
yeni yemek yeme mekanlarinin olusumu s6z konusudur. Farklilasan kullanici yasam anlayist,
cagin getirisi olan ¢aligma kosullari, hizli artan niifus ve tiiketim anlayis1 icerisinde tiiketilen
geleneksel ve kiiltiirel degerler karsisinda yemek yeme mekanlarinin yeniden tanimlanmasi ve
i¢c mekan atmosferi ile islevsel ozelliklerinin degisen dinamiklerin parelelinde ele alinmasi
gerekmektedir. Ileriye yonelik mekansal tanimlamalarin yapilabilmesi igin var olan yeni

olusumlarin bu anlamda incelenmesi 6nemlidir. 21. Yiizyil yeni yemek yeme mekanlar i¢
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mekan olusumlarinin incelenmesi ile kullanici beklentileri, gergeklestirilen eylemler ve bu
eylemlere ait i¢ mekan degerlerinin ve iliskilerinin belirlenmesi, ileriye yonelik mekansal

kurgularin degerlendirilmesinde fayda saglayici olacaktir.

21. yiizyilda insanlar yemek mekanini1 beslenmenin yani sira dinlenme, eglenme ve statii
gosterme mekani olarak tercih etmeye baslamis ve bu durum yemek yeme mekaninin degisik
konseptlerde tasarlanmasi zorunlulugunu ortaya ¢ikarmistir. Ayrica 21. yiizyilda kaynaklarin
hizli bir sekilde tiiketilmesi “siirdiiriilebilirlik” ve ‘“ekolojik denge” gibi cevre duyarh
kavramlarin ortaya ¢ikmasina neden olmus ve bu kavramlar yemek mekanini da etkilemistir.
Bu kapsamda cevre duyarli yeme igme mekan bigimlenisleri ortaya ¢ikmistir. Bir bagka deyisle
21. yiizyilda yeni yemek yeme mekaninin i¢ bigimlenisi; ekonomik, sosyal ve teknolojik
gelismeler gibi faktorlere bagli olarak degisiklik gostermistir. Ornegin, 1. Diinya Savasi
sonrasinda yasanan Siyasi ve politik gelismeler yiyecek/icecek endiistrisinin gelismesine ve liiks
yemek yeme mekanlarinin olusmasia neden olurken II. Diinya Savasi sonrasinda yasanan
siyasi ve politik gelismeler toplu yemek kiiltiiriinlin gelismesine neden olmustur. Bunun yani
sira kiiresellesme ile birlikte toplumlarin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yapisinin degismesi ve
hizl1 yasam/hizli1 yemek gibi kavramlarin ortaya ¢ikmasi “slow food/yavas yemek” gibi yeni
yemek yeme Kkiiltiirlerini savunan toplumsal ve sosyo-kiiltiirel hareketlerin kiiresel dlgekte
yayginlagsmasina neden olmustur. Ayrica 21. ylizyilda yasanan teknolojik gelismeler yiyecek ve
icecek hammaddesinin iiretimi ve tiiketimi arasindaki tiim siireclerde teknoloji kullaniminin
artmasina neden olmus fakat bu durum yiyecek ve i¢eceklerin organik ve saglikli olmamasi ve
ekolojik dengenin bozulmasia neden olmasi gibi konular1 giindeme getirmistir. Bu durum
“yesil nesil restoran” ve “ciftlikten masaya hareketi” gibi yeni yemek yeme mekéan

bicimleniglerini ortaya ¢ikarmistir.

21. ylizyilda yemek yeme i¢ mekan bigcimlenisini etkileyen faktorlerden biri de ekonomik
ve toplumsal/sosyo-kiiltiirel faktorlerdir. Bu kapsamda insanlarin kotii restoranlara iliskin
tepkisel davraniglar1 “anti restoran”larin ortaya ¢ikmasina neden olurken ekonomik gelir diizeyi

yiiksek olan insanlarin statiisiinii gostermek istemesi ve hem organik hem de besin degeri yiiksek
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yiyecek ve icecekler in kaliteli bir sekilde sunulmasini talep etmesi “yiiksek kaliteli restoran™?

kavraminin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.

43.1 Anti restoran

Amerika Birlesik Devletleri’nde ortaya ¢ikan ve “supper club (aksam yemegi kuliibii)”
Ingiltere’de ise “underground restaurants” olarak isimlendirilen “anti restoran” kavramu;
insanlarin kotii restoranlardan sikildigi ve yeni insanlarla tanigsmak istedigi igin ortaya ¢ikmuistir.
Bunun yan1 sira bir kurum ya da kisi igin para toplamak amaciyla hizmet veren anti restoranlar
da bulunmaktadir. Anti restoran kurucularimin biiyiik bir kism1 eskiden restoranlarda isletmeci,
asc1 veya garson olarak hizmet vermis insanlardir. Bunun yani sira bazi anti restoranlar lezzetli
ev yemeginden para kazanmaktadir. Yani anti restoranlarin hizmet sunumu kurulus amacina
gore farklilik gostermektedir (URL 4).

Genellikle birbirini tanimayan 6 veya 8 kisinin bir araya gelerek aksam yemegi yedigi anti
restoranlarda yemek meniisii isletme sahibi tarafindan belirlenmekte ve davetliler masanin
ucuna birakilan sapka veya kavanozun igine goénlinden gegen miktart hesap olarak
birakmaktadir. Fakat insanlar anti restoranlara istedikleri zaman misafir olamamaktadir.
Herhangi bir anti restoranda aksam yemegi yiyebilmek icin internet ortaminda veya farkli bir
ortamda belirtilen e mail adresine kisisel bilgilerin, anti restoranda aksam yemegi etkinligine
katilmak isteme sebebi ve iletisim numarasi gibi bilgilerin bulundugu bir mail gonderilmesi ve
davet sahibinden geri doniis beklenmesi gerekmektedir. Davet sahibi mailler arasinda
smiflandirma yaptiktan sonra kadin ve erkek esitligi saglayip konuklarini belirlemekte ve
secilen insanlara aksam yemegi etkinliginin diizenlenecegi adres bilgisini iceren bir geri doniis
maili gondermektedir. Bu kapsamda aksam yemegi etkinliginin diizenlenecegi adres bir

restoranin farkli bir boliimii olabilecegi gibi herhangi bir ev de olabilmektedir (URL 5).

Insanlarin; kimlerle, hangi adreste, ne yiyecegini bilmedigi anti restoranlar kendi
yaptiklari reklamlar ile degil insanlarin kulaktan kulaga yaydigi sdylentiler ile inlii olmaktadir.
Bu nedenle baz1 anti restoranlar rezervasyon ile degil referans ile ve bilet ile degil parola ile

miisteri kabul etmektedir. insanlarm bazen bir konutta bazen de siirpriz bir mekanda aksam

2 Arastirmada kullanilan “yiiksek kaliteli restoran” kavramu, ingilizce “fine dining restaurant” kavraminin
karsilig1 olarak kullanilmigtir.
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yemegi etkinligine katildigr anti restoranlar hem dekorasyonlar1 hem de teatral gosteriler ile
aksam yemegi etkinligini daha eglenceli hale getirmektedir. Bunun yani sira anti restoranlarda
ayni yemek meniisiine veya aym: misafirlere denk gelmek imkansizdir. Bu durum anti

restoranlar1 daha degerli hale getirmektedir (URL 6).

Yapilan literatiir taramasina gore insanlarin yeni insanlarla tanismak istemesi sonucunda
hizmet vermeye baslayan anti restoranlar restoran sahibinin konutu veya uygun gordigi
herhangi bir mekan olabilmektedir. Anti restoranlarda hem i¢ hem de dis mekéanda
gerceklestirilen aksam yemegi etkinligi i¢in mekan kurgusu restoran sahibi tarafindan giiniin
mentisiine ve/veya konseptine gore degisiklik gostermektedir; ¢linkii anti restoranlarda hem
giiniin meniisii hem de konsept yine restoran sahibinin hayal giiciine bagh olarak her giin
farklilik gostermektedir. Giinliik 6-8 kisinin agirlanabildigi anti restoranlarda restoran sahibi
online rezervasyon yaptiran veya herhangi bir kisinin referans oldugu kisilerden uygun
gordiiklerini aksam yemegi etkinligine davet etmektedir. Her giin farkli bir menii ile hizmet
veren anti restoranlarda miisteriler aldiklar1 hizmet karsiliginda gonliinden gecen miktari

o6demektedir. Anti restoranlarin genel 6zellikleri Tablo 1°de verilmektedir.

68



Tablo 1 Anti-Restoran Ozellikleri

Amag

Insanlarin yeni insanlarla tamgmak istemesi

Yeme Igme Mekant

Restoran sahibinin konutu veya uygun gordiigii herhangi bir mekan

Mekan Konumu

I¢c mekan / Dis mekan

Mekan Kurgusu

Gilinlin menii ve/veya konseptine gore degisiklik gosteriyor

Mekanim Farkl Islevleri

Mekan, bir konut olma 6zelligine sahip olmaktadir

Mekansal Iliskiler

Mekan genellikle konut tipindedir

Genellikle uzun masa ve sandalyeler kullanilmaktadir

Mekéan Kapasitesi

6-8 kisilik

Rezervasyon Sekli

Online / Referans

Servis Sekli

Restoran sahibi tarafindan yapiliyor

Odeme Sekli Miisteri gonliinden gegen miktar
Menti Her giin farkli bir menii olusturuluyor
Menii Ozellikleri -

Yeme Igme Malzemesi Tiirii

Yeme i¢gme Malzemesi Temini

Miisteri Profili

Restoran sahibinin uygun goriilen kisiler

“Londra/Ginderline”, “Londra/The Art of Dining”, “Buenos Aires/ Casa Salt Shaker”, ve

“Washington/Hush Supperclub” kiiresel dl¢ekte bilinen anti restoranlardan bazilaridir.

Ginderline’de aksam yemegi etkinligi i¢in insanlar Londra’nin gizli mekanlarina davet

edilmektedir. “Kuklacinin Atolyesi”, “Yagmur Ormanlar1”, “Gotik Noel”, “Denizler Altinda 20
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Bin Fersah” ve “Lezzet Odalar1” gibi temalar ile hizmet veren anti restoranda yemek meniisii
de temaya uygun hazirlanmaktadir. Ginderline’de “Lezzet Odalar1” temali aksam yemegi
etkinligi Resim 9’da “Kuklacinin Atolyesi” temali aksam yemegi etkinligi Resim 10°da
verilmektedir. Ginderline’de aksam yemegi etkinligine katilmak igin web sitesi tlizerinden

rezervasyon yapilmasi gerekmektedir (URL 7).

Resim 9 Ginderline Anti Restoran’da Lezzet Odalar1 Temali Aksam Yemegi Etkinligi (URL 8)

Resim 10 Ginderline Anti Restoran’da Kuklaci’nin Atdlyesi Temali Aksam Yemegi Etkinligi (URL 22)
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The Art of Dining, Londra’nin farkli yerlerinde bahge, antrepo, toplant: salonu gibi
mekanlarda hizmet veren bir anti restorandir ve insanlarin nerede karsisina ¢ikagi
bilinmemektedir. Aksam yemegi etkinligine uygun interaktif dekorasyonlarin yapildigi The Art
of Dining’de Ispanyol mutfagina 6zgii aksam yemegi meniileri hazirlanmaktadir. “Biiyiik bir
cadirda diizenlenen kamp yemegi hizmetgilerin kontesten gizli diizenledigi bir toplant1” veya
“Kral’m metresinin bahgesinde verdigi bir parti” The Art of Dining’in aksam yemegi
temalarindandir (URL 9). Resim 11°de The Art of Dining’de “biiyiik bir ¢adirda diizenlenen
kamp yemegi” ve Resim 12’de The Art of Dining’de “ormanda diizenlenen aksam yemegi”
etkinligi verilmektedir.

Resim 11 The Art of Dining Anti Restoran’da Biiyiik Bir Cadirda Diizenlenen Kamp Yemegi” Etkinligi (URL
10)
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Resim 12 The Art of Dining Anti Restoran’da Orman’da Diizenlenen Aksam Yemegi Etkinligi (URL 23)

Konu dis1 yeme igme mekanlarinin orijinallikten uzak ve sikici olmasi nedeniyle aksam
yemegi etkinligi i¢in konut ortaminin tercih edilmesi sonucunda kurulan Hush Supperclub,
jainizm felsefesi geleneklerine uygun vejetaryen Hint meniilerinin sunuldugu bir anti
restorandir. Aksam yemegi etkinliginde 12 kisinin agirlandigt Hush Supperclub’da etkinlik
sirasinda davetlilere yemeklerin kokeni, kullanilan baharatlar ve jainizm felsefesinin yeme igme
aligkanliklar1 anlatilmakta ve aksam yemegi etkinligine birbirine yabanci olarak katilan insanlar
dost olarak ayrilmaktadir. Hush Supperclub’da aksam yemegi etkinligine katilmak igin web
sitesi iizerinden rezervasyon yapilmasi ve bagista bulunulmasi1 gerekmektedir (URL 11). Hush
Supperclub’da farkli aksam yemegi etkinligi temalarindan biri Resim 13’de ve Hush

Supperclub’in i¢ mekan tasarimi Resim 14°de verilmektedir.
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Resim 13 Hush Supperclub Anti Restoran’da Farkli Aksam Yemegi Etkinligi Temalarindan Biri (URL 6)

Resim 14 Hush Supperclub Anti Restoran i¢ Mekan Tasarimi (URL 24)

4.3.2  Yesil nesil restoran

Kiiresel o6lcekte ekolojik dengenin korunmasi hem iretici hem de tiiketicilerin
bilin¢lendirilmesi amaciyla diizenlenen sosyal sorumluluk projelerinden biri olan “Yesil Nesil

Restoran” kavrami, Bogazici Universitesi ve WWEF-Tiirkiye is birligi ile olusturulmus olan
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Tirkiye 6zelinde bir sertifika sistemidir (Resim 15). Bu kapsamda Yesil Nesil Restoran
projesinin amaci “tiiketimin bilingli yapilabilmesi i¢cin hem yeme igme mekanlarinin hem de
tiketicilerin ortak bilgi ve farkindalik seviyesinde olmasmin” saglanmasidir (Sahingéz ve
Giileg, 2019).

Resim 15 Yesil Nesil Restoran Logosu

Yesil nesil restoran projesi kapsaminda yiyecek ve icecek hazirlama siirecinde ihtiyag
duyulan malzemelerin temini, yiyecek ve igecek hazirlama asamasinda tiiketilen enerji, yiyecek
ve icecek ile mekan temizligi igin tiiketilen su, kimyasal kullanim durumu, yiyecek ve igecek
hazirlama asamasi Ve sonrasinda olusan atiklar géz oniinde bulundurulmaktadir. Yemek yeme
mekaninin enerji ve su tiikketiminin azalmasi, isletme maliyetinin diismesi, kamuoyunda
bilinirliginin artmasi ve siirdiiriilebilir bir hizmet anlayisina kavusmasi amaglanmaktadir
(Kurnaz ve Ozdogan, 2017). Bu nedenle herhangi bir yemek yeme mekaninin yesil nesil
restoran sertifikasi alabilmesi i¢in; “enerji tasarrufu”, “su tasarrufu”, “atik yonetimi”, “kimyasal
ve Kirlilik azalim1™, “stirdiiriilebilir yiyecek ve i¢ecek kullanimi”, “siirdiiriilebilir yap1 tasarimi”,

“stirdiiriilebilir mobilya tasarimi”, “iletisim” ve “egitim” olmak iizere yedi ana baslik altinda

toplan 95 kriteri saglamasi gerekmektedir (Yazicioglu ve Aydin, 2017).
Yesil nesil restoran sertifikast bulunan yemek yeme mekaninin; “pet siseler yerine

stirahide su tliketimi”, “"tabaklarin siklikla degistirilmemesi”, “masa ortiisii kullanilmamasi”,
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“ana yemeklerin yaninda garnitiirlerin opsiyonlu bir sekilde miisteriye sunulmasi” ve
“miisterilerin tabaklarinda kalan yemekleri paketleyerek evlerine gotirmelerine tesvik™ gibi
ozellikle dikkat etmesi gereken faktorler bulunmaktadir. Ayrica masalardaki yiyecek ve icecek
artiklarinin barinaklara bagislanmasi, pegete yerine el kurutma makinesi kullanilmasi, susuz
pisuar kullanimi, ¢op 6glitme Ve sise kirma makinelerinin kullanilmasi da yesil nesil restoran
sertifikas1 bulunan yemek yeme mekaninin o6zellikle dikkat etmesi gereken faktorlerdendir.
Bunun yani sira yesil nesil sertifikas1 bulunan yemek yeme mekaninda; kagit ve su tiiketimi ile
atiklarin minimum diizeye indirilmesi, dekorasyonda geri doniistimlii aksesuarlar ve cam sise
servisler kullanilmasi, organik yiyecek ve igeceklerin tercih edilmesi ile menii sunumu ve servis

sisteminde dijital sistemlerin kullanilmas1 gerekmektedir (Tiitiincii, 2020).

Yapilan literatiir taramasina gore ekolojik dengenin korunmasi amaciyla hizmet vermeye
baslayan yesil nesil restoranlarda hem i¢ hem de dis mekan “enerji tasarrufu, su tasarrufu, atik
yonetimi, kimyasal ve kirlilik azalimi, siirdiiriilebilir yap1 tasarimi, siirdiiriilebilir mobilya
tasarimi1” gibi kriterleri saglayacak sekilde kurgulanmistir. Mekan kapasitesi restoranlara gore
farklilik gosteren yesil nesil restoranlarda yeme igme etkinligine katilabilmek i¢in online veya
yliz yiize rezervasyon yaptirilmasi gerekmektedir. Yesil nesil restoranlarin menisi
olusturulurken siirdiiriilebilir  yiyecek ve igecek kullanimini kriteri g6z Onilinde
bulundurulmaktadir ve bu nedenle ekolojik dengenin korunmasi konusunda biling olugturmayi
amaglayan kisiler yesil nesil restoranlarda yeme igme etkinligine katilmayi tercih etmektedir.

Yesil nesil restoranlarin genel 6zellikleri Tablo 2°de verilmektedir.

75



Tablo 2 Yesil Nesil Restoran Ozellikleri

Amag Ekolojik dengenin korunmasi
Yeme Igme Mekam Restoran
Mekan Konumu I¢ mekan / D1s mekéan

Mekan Kurgusu

“Enerji tasarrufu, su tasarrufu, atik yonetimi ,kimyasal ve kirlilik azalimu,
stirdiiriilebilir yap1 tasarim, siirdiiriilebilir mobilya tasarimi” Kriterlerini

karsilayacak sekilde

Mekanin Farkl Islevleri

Mekan ¢evreci bir atmosfere sahip olmasindan 6tiirii ayn1 zamanda geri

doniigiim kutularina da ev sahipligi yapmaktadir

Bu tarz restoranlar genellikle ortalama bir restorana oranla daha genis

kapasitede oldugu gozlemlenmistir

Mekansal Iliskiler
Mekanda ikili ya da dortlii oturma diizenegi yer almaktadir. Masalarda masa
ortiisli kullanilmayarak su ve deterjan tasarrufu yapilmistir
Mekan Kapasitesi Restoranlara gore farklilik gésteriyor

Rezervasyon Sekli

Online / Yiiz ylize

Servis Sekli

Garsonlar tarafindan yapiliyor

Odeme Sekli

Miisteri meniiden segtigi yiyecek ve i¢eceklerin miktarini kredi/banka karti

ve/veya nakit olarak diiyor

Menii

Stirdiiriilebilir yiyecek ve igecek kullanimin kriterini sekilde

Yeme fgme Malzemesi Tiirii

Stirdiiriilebilir yiyecek ve igecek kullanimin kriterini sekilde

Yeme I¢me Malzemesi Temini

Miisteri Profili

Ekolojik dengenin korunmasi konusunda biling olusturmayi amaglayan

kisiler
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Istanbul/La Mancha Restoran, Tiirkiye’de hizmet veren ilk yesil nesil restorandir ve Yesil
Nesil Restorasyon Projesi, La Mancha Restoran’in kurucusu tarafindan baslatilmistir. Ciftlik

evinden donistiiriilmiis olan New York/Blue Hill, New York un en iyi restoranlarindan biridir.

Tiirkiye’de yesil restoran konseptiyle hizmet veren ilk yemek yeme mekani olan La
Mancha Restoran, yesil nesil restorancilik programi kapsaminda egitim almis olan 150 kisilik
personel ile hizmet vermektedir. Bu kapsamda La Mancha Restoran’da hizmet veren kisiler;
“tuvaletteki musluklarin sensorlii olmasi”, “paket seker yerine dokme seker kullanilmasi”, “pet
sise yerine siirahide su verilmesi” gibi degisiklerin neden yapildig: konusunda bilgilendirilmis
ve islerini zorlastirmayan degisikliklere de kolayca uyum saglamistir. Uyum saglamakta
zorlandiklar1 degisimlerde ise yoneticiler tarafindan siirekli uyar1 almigtir (Sahingoz ve Giileg,

2019).

Yiyecek ve icecek atiklari ile kagit ve ambalajlarin farkli ¢6p kovalarinda biriktirilerek
geri doniistime gonderildigi La Mancha Restoran’in saraphanesinde bulunan atik sarap siseleri
de kesilerek bardak veya baslangi¢ tabagi olarak degerlendirmektedir (Resim 16). Bu sayede
hem yemek yeme mekaninda farkli bir atmosfer olusturulmakta hem de ¢evre kirliliginin 6niine

gecilmektedir (Tittinct, 2020).

Resim 16 La Mancha Restoran’da Sarap Sisesi Kesilerek Uretilen Baslangic Tabag1
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New York/Blue Hill, ¢iftlik evinden restorana doniistiirilmiistiir ve yesil restoran
konseptiyle hizmet vermektedir. 16 kisi kapasiteli bahge odast ve 50 kisi kapsiteli ana yemek
odas1 bulunan restoranda 6gle yemegi ve aksam yemegi etkinlikleri diizenlenmektedir (Resim
18). Ayrica 6glen ve/veya aksam yemegi aktivitesi i¢in Blue Hill’i tercih eden insanlar ciftlikte
tiretilen yiyecek cve/veya icecek hammaddelerinin hasat edilmesi asamasinda ciftgilere
yardimci olma imkanina sahiptir (Resim 19). Bu durum Blue Hill’i New York’un en iyi

restoranlarindan biri haline getirmistir (URL 25).

Yaklasik 138 doniim bir alani kapsayan ¢iftlikte 2000 yilinda hizmet vermeye baslayan
Blue Hill’de tiiketilen yiyecek ve/veya igeceklerin iiretimi siirdiiriilebilir tarim kriterleri
kapsaminda yapilmaktadir. Ayrica Blue Hill’e ait arazi igerisinde yiyecek ve/veya igeceklere

iligkin bilimsel ¢aligmalarin yapildig: bir de laboratuvar bulunmaktadir (URL 26).

Resim 17 Blue Hill Restoran’in Dig Mekan Tasarimi (URL 27)
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Resim 18 Blue Hill Restoran’in I¢ Mekan Tasarimi (URL 28)

Resim 19 Blue Hill Restoran’da Hasat Etkinligi (URL 29)

433 Yiiksek kaliteli restoran

Ingilizce “Fine-Dining” kavraminim karsilig: olarak dilimize girmis olan “Yiiksek kaliteli
restoran” ulusal nitelik tasimayan ve farkli yeme i¢me kiiltiirlerinden etkilenmesine ragmen
yaraticiligin 6n planda oldugu restoranlardir. Besin degeri yiiksek fakat kiiciik porsiyonlarin
bulundugu, genelde yerli ve sezonluk yiyecek ve i¢eceklerin sunuldugu, mekan atmosferi ile

servis kalitesinin yani1 sira fiyatlarin da standartlarin tizerinde oldugu yeme i¢gme mekanlaridir
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(Akoglu ve Oztiirk, 2018). Fransiz yeme i¢me kiiltiirii ile de iliskilendirilen “yiiksek Kaliteli
restoran”, glinimiizde farkli yeme igme kiiltiirlerinden etkilenmekte ve kiiresel 6lgekte daha ¢ok
taninmaktadir. Giiniimiizde basarili olan “yiiksek kaliteli restoran” Fransiz yeme i¢me
kiiltiirtiniin kat1 tutumu silinmis ve bu sayede yeme igme mekan tasarimi daha yenilikgi hale

gelmistir. (Top ve Yarmaci, 2021; Akoglu ve Oztiirk, 2018).

“Yiiksek kaliteli restoran” yiyecek ve igecek ile bunlarmn servis yontemlerinin etkili bir
sekilde biitiinlesmesi 6nem arz etmektedir. Bu nedenle restoranlarda hizmet veren asgilar da bu
konsepti kendilerine yol gosterici olarak kabul etmekte ve hem kendilerini hem de hizmet
verdikleri restoran1 bilinir hale getirmektedir (Top ve Yarmaci, 2021). Bu kapsamda “yiiksek
kaliteli restoran”larin basarili olmasinda miisteri memnuniyetini etkileyen atmosfer, servis,
restoran imaji gibi faktorlerin yaninda, biitiinlesik calisgmanin da etkili bir faktér oldugu
sdylenebilir (Akoglu ve Oztiirk, 2018).

“Yiiksek kaliteli restoran”larin amaci; yiyecek ve igecegin en iyisinin, en iyi sunum ile en
Iyi sekilde tiiketilmesini saglamaktir. Bu nedenle restoranlarda ayni zamanda tadim meniisii
olarak isimlendirilen ve kiiciik porsiyonlar seklinde bir diizine farkli yemek servis edilmektedir.
Bunun yani sira birgok “yiiksek Kkaliteli restoran”da sadece kendi iiretimi olan veya bulunduklari
bolgede yetisen en taze ftriinler kullanilmakta ve yiyecek ve icecekler sade tarifler ile
hazirlanmaktadir. Bu sayede tiiketilen yiyecek ve icecegin tadinin en iyi sekilde alinmasi ve bunu

yaparken de sunumun giizel olmasi hedeflenmektedir (URL 15).

Yapilan literatiir taramasina gore yiyecek ve igecegin en iyisinin, en iyi sunum ile, en iyi
sekilde tiiketilmesi amaciyla hizmet vermeye baslayan yiiksek kaliteli restoranlarin hem i¢ hem
de dis mekani yiyecek ve igecek ile servis yontemlerinin biitiinlesmesini saglayacak sekilde
kurgulanmistir. Mekan kapasitesinin restoranlara gore farklilik gosterdigi yiiksek kaliteli
restoranlarda yeme i¢cme etkinligine katilabilmek icin online veya yiiz yiize rezervasyon
yaptirilmasi gerekmektedir. Yiiksek kaliteli restoranlarda kiigiik porsiyonlar seklinde farkli
yiyecek ve igeceklerin bulundugu tadim meniisii bulunmaktadir. Bunun yani sira yiiksek kaliteli
restoranlarda besin degeri yiiksek olan yiyecek ve igecekler tercih edilmekte ve bunlarin tiretimi
restoran tarafindan yapilmakta veya restoranin bulundugu bolgede yetistirilen {iriinler tercih
edilmektedir. Yiiksek kaliteli restoranlarda mekan atmosferi ile servis kalitesinin yani sira

fiyatlar da standartlarin tizerindedir ve bu Yiiksek kaliteli restoranlarda genelde standartlarin
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tizerinde fiyat vermeyi kabul etmis kisileri agirlanmaktadir. Yiiksek kaliteli restoranlarin genel

ozellikleri Tablo 3’de verilmektedir.

Tablo 3 Yiiksek kaliteli restoran Ozellikleri

Amag

Yiyecek ve igecegin en iyisinin, en iyi sunum ile, en iyi sekilde tiiketilmesi

Yeme I¢me Mekani

Restoran

Mekan Konumu

I¢c mekan / Dis mekan

Yiyecek ve icecek ile servis yontemlerinin biitiinlesmesini saglayacak

Mekan Kurgusu ]
sekilde
, Mekanlar genellikle aksam saatlerinde is goriismeleri ve toplantilara ev
Mekanin Farkli Islevi o . o ) o
sahipligi yapabilirken gece saatlerinde ise bar olabilme 6zelligi tagimaktadir
Genellikle genis ve miisterilerinin birbirini rahatsiz etmeyecegi sekilde
alanlarda yer almaktadir
Mekansal Iliskiler
Mekanda yuvarlak ya da kare masa kullanim1 goriilmektedir. Ayni zamanda
bistro ve bar masasi da yer alabilmektedir
Mekan Kapasitesi Restoranlara gore farklilik gosteriyor

Rezervasyon Sekli

Online / Yiiz ylize

Servis Sekli

Garsonlar tarafindan yapiliyor

Odeme Sekli

Miisteri meniiden segtigi yiyecek ve iceceklerin miktarini kredi/banka karti

ve/veya nakit olarak ddiiyor

Menii

Kiiciik porsiyonlar seklinde farkli yiyecek ve igeceklerin bulundugu tadim

meniisii

Yeme i¢gme Malzemesi Tiirii

Besin degeri yiiksek yiyecek ve igecekler
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. . .| Restoran tarafindan tiretiliyor / Restoranin bulundugu bélge yetisen iiriinler
Yeme Igme Malzemesi Temini o
tercih ediliyor

Miisteri Profili Standartlarin ilizerinde fiyat 6demeyi kabul eden kisiler

“Jarpen/Faviken” ve “Bilbao/Azurmendi” kiiresel Olgekte bilinen “yiiksek Kaliteli
restoran”lardandir. Yaklasik 200 yillik ahsap bir kdy evinin restorana doniismesi ile kurulan
“Jarpen/Féaviken”, gece konaklamasi, sabah kahvalti servisi ve saunasi bulunan, Stockholm ile
Malmo gibi biiylik kentlerden ugak veya tren ile ulasilabilen ve kent merkezinden yaklasik bir
saat uzaklikta bulunan daglik bir alanda kurulmus restorandir (Resim 20-21). Yalnizca 16 kisilik
bir kapasiteye sahiptir ve bu nedenle restorana misteri olabilmek i¢in aylar 6ncesinden
rezervasyon yapilmasi gerekmektedir. Faviken’de tiiketilen yiyecek ve igecekler restoranin
yakin ¢evresinde yetistirilen malzemeler kullanilarak hazirlanmakta ve etler igin de ayrica ava
cikilarak balik tutmaya gidilmektedir. (URL 16).

Resim 20 Féviken Yiiksek Kaliteli restoran Dis Mekan Tasarimi (URL 30)
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Resim 21 Fiviken Yiiksek kaliteli restoran i¢ Mekan Tasartmi (URL 31)

Kiiresel 6lgekte en iyi “yiiksek kaliteli restoran”lardan biri de “Bilbao-Azurmendi’dir”.
Restoraninin hem i¢ mekan tasarimi hem de ¢evre tasarimi, ¢evreye duyarh olacak sekilde
yapilmistir. Restoranin yaninda bir sebze bahgesi bulunmakta ve yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin biiytik bir kismi bu bahgede yetistirilmektedir (Resim
22) (URL 17).

Resim 22 Azurmendi Yiiksek kaliteli restoran’in Disinda Bulunan Sebze Bahgesi ve Restoran’in Konumu
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4.3.4  Ciftlikten masaya hareketi

Yiyecek ve/veya icecek hammaddelerinin {iretildigi tarim alanlarindan tiiketildigi yemek
yeme mekanina ulasana kadar; ciftlikten, magazadan, pazardan ve distribiitorden gegmesinin
yani tarim alanlar ile yemek yeme mekani arasindaki mesafenin artmasinin ¢evreye yonelik
olumsuz etkileri sorgulanmaya baslamistir. Bu kapsamda ortaya ¢ikan giftlikten masaya
hareketi, yiyecek ve/veya igecek hammaddelerinin yerel ¢iftliklerden tedarik edilerek yemek
yeme mekaninda en taze sekilde sunulmasini tesvik eden sosyal bir harekettir. Siirdiirtilebilirlik
konusunda duyarli insanlarin bir araya gelmesiyle baslayan c¢iftlikten masaya hareketi
kapsaminda hizmet veren; “ciftlik olarak bagladiktan sonra yemek odasinin eklenmesiyle
olusan”, “gelencksel yemek yeme mekani olarak hizmet vermeye basladiktan sonra yerel
ciftlikler ile anlasarak yiyecek ve/veya icecek hammaddelerini bu ¢iftliklerden temin eden” ve

“yiyecek ve/veya igecek hammaddelerini kendi arazisinde iireten” olmak iizere ii¢ tiir yemek

yeme mekani bulunmaktadir (Kanik, 2014).

Ciftlikten masaya hareketi kapsaminda insanlar, yiyecek ve/veya igeceklerin iiretim
asamasindan tliketim asamasina kadar gecirdigi siirecin farkina varmakta ve bu durum ¢iftcilerin
emegini degerli hale getirmektedir. Bunun yani sira ¢iftliklerde kiiltiirel mirasin pargasi olan ve
giintimiizde neredeyse hig tiretilmeyen hammaddeler iiretilmektedir. Yemek yeme mekaninda
kullanilan hammaddelerin tiretildigi ¢iftlikler ve ciftgiler belirtilmekte ve hammaddelerin temin
edildigi ciftlikte herhangi bir kiiltiirel mirasin korunmasina fayda saglaniyorsa bu bilgi de
misteriler ile paylasilmaktadir. Bu durum insanlarin korunmasi gereken kiiltiirel miraslar
hakkinda bilgi sahibi olmasi1 saglanmaktadir. Buna gore ciftlikten masaya hareketi kapsaminda
kaybolmakta olan bir yiyecek ve/veya igecegin yok olmasinin Oniine gegildigi sdylenebilir
(Kanik, 2017).

Yapilan literatlir taramasina gore tarim alanlar1 ile yemek yeme mekani arasindaki
mesafenin en aza indirilerek ekolojik dengenin korunmasi amaciyla hizmet vermeye baslayan
ciftlikten masaya hizmet veren yemek yeme mekaninda hem i¢ hem de dis mekéan insanlarin
yemek yerken sosyal konularda fikir aligverisinde bulunmasi olanak saglayacak sekilde
kurgulanmigtir. Mekan kapasitesinin restoranlara gore farklilik gosterdigi ciftlikten masaya
hizmet veren restoranlarda yeme i¢me etkinligine katilabilmek igin gevirimigi veya yiiz ylize

rezervasyon yaptirilmasi gerekmektedir. Ciftlikten masaya restoranlarda ana yemek, meze ve
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tatlidan olusan menii her giin degismektedir. Bunun yani sira ¢iftlikten masaya restoranlarda
organik ve mevsimlik iirlinler ile glinlimiizde neredeyse hig iiretilmeyen iirlinler tercih edilmekte
ve bunlarin iiretimi restoran tarafindan yapilmakta veya restoranin bulundugu bolgede bulunan
ciftliklerden temin edilmektedir. Ciftlikten masaya restoranlarda siirdiiriilebilirlik konusunda
duyarli olan kisiler agirlanmaktadir. Ciftlikten masaya restoranlarin genel 6zellikleri Tablo 4’de
verilmektedir.

Tablo 4 Ciftlikten Masaya Restoran Ozellikleri

Tarim alanlari ile yemek yeme mekani arasindaki mesafenin azaltilarak

Amag .. .
ekolojik dengenin korunmasi
Yeme Igme Mekam Restoran
Mekan Konumu I¢ mekan / D1s mekéan
Insanlarin yemek yerken sosyal konularda fikir alisverisinde bulunmasina
Mekan Kurgusu )
olanak saglayacak sekilde
, Restoranda kullanilan ¢ogu malzeme ayni zamanda restoranin yer aldigi
Mekanin Farkli Islevi

ciftlik ya da bahgede yetistirilmektedir.

Tek ya da iki katli olacak sekilde miistakil binalarda yer almaktadir.

Mekansal Iliskiler Genellikle kullanilan masalar dikdortgen ve kare masalardir. Bar masa

diizenegi de yer almaktadir.

Mekan Kapasitesi Restoranlara gore farklilik gosteriyor
Rezervasyon Sekli Online / Yiiz yiize
Servis Sekli Garsonlar tarafindan yapiliyor

. ) Miisteri meniiden segtigi yiyecek ve i¢eceklerin miktarini kredi/banka karti
Odeme Sekli '
ve/veya nakit olarak odiiyor

Menii Ana yemek, meze ve tatlidan olusup her giin degisen menii
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, ) Organik ve mevsimlik {iriinler/ Giiniimiizde neredeyse hig iiretilmeyen
Yeme Igme Malzemesi Tiirii
hammaddeler

. Restoran tarafindan iiretiliyor / Restoranin bulundugu bdlgede bulunan
Yeme Igme Malzemesi Temini o o
ciftliklerden tedarik ediliyor

Miisteri Profili Siirdiiriilebilirlik konusunda duyarl: kisiler

Ciftlikten masaya hareketi 1971 yilinda San Francisco/Chez Paniess isimli yemek yeme
mekaninda ortaya c¢ikmis ve kisa slirede tim ABD’de yayilmistir. Giiniimiizde hala
stirdiiriilebilirlik ilkeleri kapsaminda hizmet veren San Francisco/Chez Paniess’de miimkiin
oldugu kadar mevsimsel meyveler kullanilmakta ve aksam yemeginde organik ve mevsimlik

hammaddelerle hazirlanmasi miimkiin olan farklt meniiler sunulmaktadir (Basaran ve dig,

2015).

San Francisco/Chez Paniess, komsularin bir araya gelerek hem yemek yiyebilecegi hem
de siyaset, sanat ve kiiltiir gibi sosyal konularda fikir aligverisinde bulunabilecegi bir mekan
olarak hizmet vermeye baslamis ve tarihsel siire¢ i¢inde hem organik ve mevsimlik
hammaddelerle hazirlanan, her giin degisen meniiler ile hizmet vermeye devam etmistir. Daha
sonra yerel ¢iftlikler, ciftlik sahipleri ve mandiralar ile dogrudan iligkiler kuran Chez Paniess’in
set meniisiine alternatif sunan Chez Paniess Kafe hizmet vermeye baslamistir. Chez Paniess
Restoran ve Chez Paniess Kafe ayn1 yapi igerisinde farkli katlarda bulunmaktadir (Resim 23).
Giliniimiizde Chez Paniess Restoran olarak hizmet veren yemek yeme mekéaninda yalnizca
aksam yemegi hizmeti verilmekte ve her giin degisen meniisiinde; meze, ana yemek ve tath
bulunmaktadir. Chez Paniess Kafe olarak hizmet veren yemek yeme mekaninda ise pazartesi ve
cumartesi giinleri arasinda hem 6gle yemegi hem de aksam yemegi hizmeti verilmektedir. Chese
Paniess Restoran ve Chez Paniess Kafe’nin ayr1 mutfaklari bulunmasma ragmen hazirlik

caligmalarinin biiyiik bir kismi1 Chez Paniess Kafe’nin mutfaginda yapilmaktadir (URL 32).
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Resim 23 Chez Panisse’nin Dig Mekan Tasarimi (URL 33)

Resim 24 Chez Panisse Restoran’m I¢ Mekan Tasarimi (URL 34)
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Resim 25 Chez Panisse Kafe nin I¢ Mekan Tasarim (URL 35)

21. yiizyilda insanlarin yemek yeme mekanimna iliskin beklentilerinin karsilanmasi

amactyla ortaya ¢ikan yeni yemek yeme mekanlarinin karsilagtirmas: Tablo 5°de verilmektedir.
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Tablo 5 21. Yiizyilda Ortaya Cikan Yeni Yemek Mekanlarinin Karsilagtirmasi

Anti Restoran

Yesil Nesil Restoran

Yiiksek Kaliteli Restoran

Citlikten Masaya Restoran

Amag

Insanlarin yeni insanlarla tamigmak istemesi

Ekolojik dengenin korunmasi

Yiyecek ve icecegin en iyisinin, en iyi sunum ile, en
iyi sekilde tiiketilmesi

Tarim alanlar1 ile yemek yeme mekani arasindaki
mesafenin azaltilarak ekolojik dengenin korunmast

Yeme Igme Mekant

Restoran sahibinin konutu veya uygun gordiigii herhangi

bir mekan

Restoran

Restoran

Restoran

Mekan Konumu

I¢c mekan / Dis mekan

I¢ mekéan / Dis mekéan

I¢ mekan / D1s mekan

I¢ mekéan / Di1s mekan

Mekan Kurgusu

Giiniin menii ve/veya konseptine gore degisiklik
gosteriyor

“Enerji tasarrufu, su tasarrufu, atik yonetimi,
kimyasal ve kirlilik azalimu, siirdiiriilebilir yap1
tasarimy, siirdiiriilebilir mobilya tasarimi” kriterlerini
karsilayacak sekilde

Yiyecek ve igecek ile servis yontemlerinin
biitlinlesmesini saglayacak sekilde

Insanlarin yemek yerken sosyal konularda fikir
aligverisinde bulunmasina olanak saglayacak sekilde

Mekanin Farkli Islevleri

Mekan, bir konut olma 6zelligine sahip olmaktadir

Mekan cevreci bir atmosfere sahip olmasidan otiirii
ayni zamanda geri doniisiim kutularina da ev
sahipligi yapmaktadir

Mekanlar genellikle aksam saatlerinde is goriismeleri
ve toplantilara ev sahipligi yapabilirken gece
saatlerinde ise bar olabilme 6zelligi tagimaktadir

Restoranda kullanilan ¢ogu malzeme ayni zamanda
restoranin yer aldigi ¢iftlik ya da bahgede
yetistirilmektedir.

Mekan konut tipindedir

Bu tarz restoranlar genellikle ortalama bir restorana
oranla daha genis kapasitede oldugu gozlemlenmistir

Genellikle genis ve miisterilerinin birbirini rahatsiz
etmeyecegi sekilde alanlarda yer almaktadir

Tek ya da iki katli olacak sekilde miistakil binalarda
yer almaktadir

Melkansal [ligkiler Genellikle uzun masa ve sandalyeler kullanilmaktadir Mekanda ikili ya da dortli fm.l.rrfla diizenegi yer i Mekénda yuvarlak ya da kare masa kullanm Genellikle kullanilan masalar dikdortgen ve kare
almaktadir. Masalarda masa ortiisii kullanilmayarak | goriilmektedir. Ayni zamanda bistro ve bar masasi . <
. . - masalardir. Bar masa diizenegi de yer almaktadir
su ve deterjan tasarrufu vapilmistir da ver alabilmektedir.
Mekan Kapasitesi 6-8 kisilik Restoranlara gore farklilik gosteriyor Restoranlara gore farklilik gosteriyor Restoranlara gore farklilik gosteriyor

Rezervasyon Sekli

Online / Referans

Online / Yiiz ylize

Online / Yiiz ylize

Online / Yiiz ylize

Servis Sekli

Restoran sahibi tarafindan yapiliyor

Garsonlar tarafindan yapiliyor

Garsonlar tarafindan yapiliyor

Garsonlar tarafindan yapiliyor

Odeme Sekli

Miisteri gonliinden gegen miktar

Miisteri meniiden sectigi yiyecek ve igeceklerin
miktarini kredi/banka kart1 ve/veya nakit olarak
odiiyor

Miisteri meniiden sectigi yiyecek ve igeceklerin
miktarini kredi/banka kart1 ve/veya nakit olarak
odiiyor

Miisteri meniiden segtigi yiyecek ve igeceklerin
miktarini kredi/banka kart1 ve/veya nakit olarak
odiiyor
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Menii

Her giin farkli bir menii olusturuluyor

Siirdiiriilebilir yiyecek ve i¢cecek kullanimini kriterini
sekilde

Kiigiik porsiyonlar seklinde farkli yiyecek ve
iceceklerin bulundugu tadim menisii

Ana yemek, meze ve tatlidan olusup her giin degisen
menii

Yeme I¢gme Malzemesi Tiirii

Stirdiiriilebilir yiyecek ve icecek kullanimin kriterini
sekilde

Besin degeri yliksek yiyecek ve igecekler

Organik ve mevsimlik {irtinler/ Glinliimiizde
neredeyse hig iiretilmeyen hammaddeler

Yeme fgme Malzemesi Temini

Restoran tarafindan tiretiliyor / Restoranin bulundugu
bolge yetisen iirlinler tercih ediliyor

Restoran tarafindan iiretiliyor / Restoranin bulundugu
bolgede bulunan ciftliklerden tedarik ediliyor

Miisteri Profili

Restoran sahibinin uygun goriilen kisiler

Ekolojik dengenin korunmasi konusunda biling
olusturmay1 amaglayan kisiler

Standartlarin iizerinde fiyat demeyi kabul eden
kisiler

Siirdiiriilebilirlik konusunda duyarl: kisiler
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4.3.5  Yemek yeme paylasimlari ve farklilasan yemek alanlart

Amerika Birlesik Devletleri’nin San Francisco kentinde kurulan Open Table, 1998
yilindan beri ¢evrimi¢i (online) yemek yeme mekani rezervasyon hizmeti vermektedir.
Kuruldugu ilk yillarda yalnizca San Francisco kentinde bulunan sinirli sayida yemek yeme
mekani i¢in rezervasyon sunan Open Table giiniimiizde Amerika Birlesik Devletleri’nin bir¢ok
eyaletinde ve Amerika Birlesik Devletleri disinda bulunan sehirlerde yaklasik 30.000 yemek
yeme mekanini kapsamaktadir. Open Table’a kayitli olan yeme igme mekanlari, web sitesinde
yapilan rezervasyonlari islemek i¢in sirketin back-end yazilimini kullanmakta ve bu sayede
yeme igme mekanlari i¢in gergcek zamanli bir rezervasyon sistemi ortaya ¢ikmaktadir. Open
Table iizerinden yapilan yemek yeme mekani rezervasyonlari kullanicilar i¢in iicretsizken
yeme i¢cme mekénlar1 sistemi kullanmak i¢in aylik rezervasyon basina sabit {icret
O0demektedir. Open Table’dan yillik yaklagik 1 milyon kullanici ve 30.000 yemek yeme
mekani faydalanmaktadir (URL 18).

44  Pandemi Siirecinde Degisen Paradigmalar ve Sanal Yemek Yeme Mekanlari

Gilintimiizde teknolojik gelismelere uygun cihazlarin gelistirilmesi internet kullanimi
kiiresel Olgekte yayginlagtirmis ve insanlar internet araciligiyla icerik paylasiminda bulunmaya
baslamistir. Bu durum insanlarin hem ihtiya¢ duyduklar: bilgilere kolayca erismesini hem de
giinliik yasamda bazi islemleri daha kisa siirede yapmasini saglamistir. Bu noktada hem fi¢
boyutlu goriintii hem de sanal ortam olugsmasini saglayan artirilmis gerceklik ve sanal gerceklik
teknoloji gelismeye baglamistir (Demirezen, 2019). Artirilmis gergeklik ve sanal gerceklik
teknolojisinin sanal ortamda gergeklik saglama, farkli deneyim olusturma ve kolaylik saglama
gibi faydalar1 bulunmakta ve bu nedenle miihendislik, mimarlik, eglence, sanat ve egitim gibi

bilimlerin yani sira yemek yeme sektoriinde de kullanilmaktadir (Bayraktar ve Kaleli, 2007).

Politika, egitim, eglence gibi alanlarda “oyun ¢ag1” olarak nitelendirilen 21. yiizyilda;
bilgisayar, mobil ag, sosyal medya gibi unsurlarin tamamini tanimlamak i¢in kullanilan “dijital
diinya kavrami hem insanlarin sosyallesme bicimlerini hem de tiiketim aligkanliklarini

degistirmistir. Bu nedenle insanlara haz veren bir tiiketim unsuru ve teknolojik gelismisligin
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sembolii olan artirilmig gerceklik ve sanal gergeklik kavramlari 6nem kazanmistir (Bati, 2008).
Ozellikle Covid-19 pandemi siirecinde “sosyal mesafe”, “evde kalma”, “uzaktan calisma” gibi
kavramlar ortaya ¢ikmis ve artirilmis gerceklik ve sanal gergeklik kavramlari insanlarin farkl
biligsel, duygusal, davranigsal ve iliskisel deneyimler edinmesini saglamistir (Giiven, 2020;

Aksoy ve Akbulut, 2017).

Teknolojinin yemek yeme sektdriinde kullanilmasini saglayan “telematik ziyafet
uygulamasi1” yari iletken ve kullanict ara yiizlii bilgisayar teknolojileri ile dijital teknolojilerin
sentezlenmesi sonucunda ortaya ¢ikan bu uygulama; insanlarin goriintiilii konusma ve video
konferans gibi iletisim teknolojileri ile iletigim kurmasini saglamaktadir (Barden ve dig, 2012).
Insanlarin ayn1 mekanda olmadigi halde aym mekandaymis gibi hissedecegi ortamlarin
sunulmas1 amaciyla yapilan g¢alismalar yemek yeme sektorii ile iletisim teknolojilerinin
birlesmesini saglamistir. Bu kapsamda telematik ziyafet uygulamasi birbirine uzak mesafede
bulunan insanlarin ayni an1 paylasarak birlikte vakit gecirmesi gibi imkanlar sunmaktadir. Bu
uygulama hem mikrofon ve hoparlorler araciligiyla ses ve masaiistiine yansitilan projeksiyonla
insanlarin elleri ve kollarinin gériintiisiiniin aktarimin1 yapmakta hem de harekete duyarli sensor
tabaklariyla hizmet vermektedir. Bu uygulama sayesinde iki farkli masada bulunan insanlarin
ses ve goriintiileri birbirlerine ulagsmakta ve insanlar masalara miidahale edebilmektedir (Aksoy

ve Akbulut, 2017).

Resim 26 iki farkli mekanda bulunan insanlara ayn1 iki farkli mekanda ayni ortami sunan telematik ziyafet

uygulamasi
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fletisim teknolojilerinin gelismesi ve dijital iletisimin kiiresel dlgekte yaygmlasmasiyla
birlikte; goriintlilerin yakalanmasi, arsivlenmesi ve paylagimi artmistir. Bu durum yiyecek
ve/veya igeceklerin hem sosyal ve sembolik anlamlar hem de goriiniirlik kazanmasini

saglamistir (Mejova ve dig, 2016).

21. yiizyilda yiyecek ve/veya igeceklerin dijital platformlarda goriintiilenmesi ve bu
goriintlilerin paylagilmasi yaygin olarak kabul gérmiis bir davranis bi¢imidir. Bu nedenle
giiniimiizde yiyecek ve/veya iceceklerin hazirlanma asamasinda tiiketilme asamasina kadar
sirecler dijital platformlar aracilifiyla paylagilmaktadir. Yiyecek ve/veya igeceklerin
hazirlanmasi ve tiiketilmesi arasindaki siireglerin tamami yemek kiiltiirlinii temsil etmektedir.
Bu nedenle bu siirecin dijital platformlar araciligiyla paylasiimasinin farkli yemek kiiltiirlerinin
kiiresel 6lgekte taninmasini da sagladigi sdylenebilir (Cayci, 2019b). Bu noktada “FoodPorn”
kavramu ile karsilagilmaktadir. Bu kavram “dijital iletisimin kiiresel 6lgekte yayginlagsmasiyla
birlikte yiyecek ve/veya icecek goriintiilerinin insanlarin arzusunu harekete gegirecek sekilde
dijital platformlar araciligiyla paylasilmas1” seklinde ifade edilmektedir. Bir baska deyisle food
porn, yiyecek ve/veya igecek goriintiilerinin dijital platformlarda paylasilarak izleyicilerin
gorsel doyuma ulasmasi ve bunun yani sira duyularini harekete gecirmesidir (Chamberlain,

2004).

Dijital iletisimin kiiresel Ol¢ekte yayginlagmasiyla birlikte Kore’de Tiirkge karsilig
“yemek yayin1” olan “Muk-bang” kavrami ortaya ¢ikmistir. Muk-bang kavrami “yalniz yemek
yemekten hoslanmayan fakat 21. ylizyillda degisen paradigmalar1 nedeniyle yalniz yasamak
zorunda olan insanlarin canli yayinda yemek yemesi ve diger insanlarin da onlar1 izlemesi”
seklinde ifade edilmektedir. Yiyecek ve/veya igeceklerin dijital platformlar araciligiyla
goriintiilenebilmesi bakimindan foodporn akimi ile benzer o6zellikleri bulunan muk-bang
akiminda yiyecek ve/veya icecek lreticileri, iiriinleri tiiketiciler ile paylagsmakta ve bu sayede
yiyecek ve/veya igeceklerin hazirlanma asamasinda tiikketilme asamasina kadar siiregler daha
giivenli, seffaf ve izlenebilir hale gelmektedir. Bu durum insanlarin yemek se¢gme ve satin alma

aliskanliklarinin kisisellesmesini ve yeni yemek kiiltiiriiniin olugmasini saglamaktadir (URL

36).
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Arastirmanin bu bdliimiinde, 21. Yiizyilin esiginde yemek kiiltiiriiniin olugsmasina etki
eden faktorler ile bu faktdrlerin yeme igme mekan bigimlenisi nasil etkiledigi aktarildiktan sonra

21. yiizyilda ortaya ¢ikan yeni yeme igme mekan bigimlenisleri aktarilmistir.

Bu boliim kapsaminda yapilan arastirmalar sonucunda; 21. yiizyilin esiginde insanlarin
yemek yeme mekanina iliskin beklentilerinin degismesi ve ekonomi, {iiretim bigimi,
teknoloji/iletisim gibi alanlarda yasanan degisim ile kiire-yerellesme, gastro-anomi ve gastrio-
endise gibi kavramlarin ortaya ¢ikmasi yeme i¢gme pratiklerinin ve buna bagl olarak da yemek
yeme mekaninin i¢ bigimlenisinin degismesine neden oldugu sonucuna ulasilmistir. Ayrica 21.
yiizyilin esiginde insanlarin yemek yeme mekanina iligkin beklentilerinin degismesi ve sagliksiz
restoranlardan sikilan insanlarin yeni arayislar i¢ine girmesi, ekolojik dengenin kiiresel 6lgekte
korunmasi gerektigine iliskin farkindalik olusmasi, insanlarin kaliteli yemek yeme mekaninda
kaliteli beslenmek istemesi ve yemek yeme mekéaninin ¢evreye olumsuz etkilerinin en aza
indirilmesi amaciyla “anti restoran”, “yesil nesil restoran”, “yiliksek kaliteli restoran” ve
“ciftlikten masaya hareketi” gibi farkli i¢ mekan bi¢cimlenislerine sahip yeme igme mekanlarinin
olustugu arastirma sonucunda ulasilan bulgulardandir. Ayrica bu bdliim kapsaminda yapilan
aragtirmalarda; teknolojik gelismelere uygun cihazlarin gelistirilmesi ve internet kullaniminin
artmasiyla birlikte; birbirine uzak mesafede bulunan insanlarin ayni yemek mekéaninda gibi
hissetmesini saglayan “telematik ziyafet uygulamasi” ile yiyecek ve igecek goriintiilerinin

paylasildig1 “foodporn” ile “mukbang” gibi kavramlarin ortaya ¢iktig1 sonucuna ulagilmigtir.

94



S. SONUC

Insanlarin en temel biyolojik ihtiyaclarindan biri beslenmedir fakat beslenme yalmzca
yiyecek ve/veya igecegi olusturan kimyasal maddeler ile insanlarin yagamini siirdiirmesi i¢in
ithtiyag duydugu bir aktivite olmanin Gtesindedir. Bir bagka deyisle yiyecek ve igeceklerin
iiretilmesi ve tiiketilmesi arasindaki asamalar toplumlarin kiiltiiriine bagli olarak degisen
gelenekler inanglar ve tabular ile baglantili olup toplumlarin beslenme ile ilgili hayat tarzini yani

yemek kiiltliriinii yansitmaktadir.

Toplumlar, giinliik hayatin diizenlenmesini saglayan belirli davranislar ile sekillenmis
olusumlardir ve her toplum kendine 6zgii bazi ritlieller ile maddi ve manevi degerler
olusturmaktadir. Bu kapsamda toplumlari birbirinden ayiran ve varliklarin1 devam ettirmelerini
saglayan en onemli faktorlerden biri kendine 6zgii ritiiellerdir. Toplumlarin kendine 6zgii
ritliellerinden biri de yiyecek ve igeceklerin iiretilmesi ve tliketilmesi arasindaki agamalarda
sergilemis olduklar1 davraniglardir. Yani toplumlarin yiyecek ve igecek hammaddesinin se¢imi,
yiyecek ve icecegin hazirlanmasi ve pisirilmesi, sunulmasi ve hatta yiyecek ve icecegi
tiikketirken oturma sekli toplumdan topluma degisiklik gostermektedir. Ayrica yemek kiiltiirii,
insanlarin kisilik ve yagam tarzlaria gore degisikli gosterdigi icin ayni toplumda farkli insanlar
da farkli yemek kiiltiirlerine sahip olabilmektedir. Bu kapsamda insanlarin yemek kiiltiiriinii
etkileyen faktorler; “ekonomik™, “sosyal”, “kiltiirel”, “inan¢ degerleri”, “ruh hali”,

2 (13

“deneyimler”, “gorme, isitme, koklama, tatma ve dokunma duyulari” “yas”, ve “egitim

durumu”dur.

Beslenme ihtiyaci ilkg¢aglardan beri insanlarin en temel biyolojik ihtiyaglarindan biri
olmasina ragmen yemek kiiltiiri toplumdan topluma degisiklik gostermis ve bunun yani sira
toplumlarin gelenekleri ve gorenekleri, ekonomik refah diizeyleri, sosyal ve kiiltiirel 6zellikleri
gibi faktorlere bagli olarak degisim gostermistir. Bu kapsamda yemek kiiltiiriiniin gelisim
siirecinde; atesin kontrol altina alinmasi, avcilik stratejilerinin gelistirilmesi, evcillestirme,

tarimsal iiretimin baglamasi, sanayi devrimi ve diinya savaslar1 gibi evreler etkili olmustur.

95



Yemek kiiltiiriiniin tarihsel siire¢ igerisinde sekillenmesinde 6zellikle sanayi devrimi ile is
olanaklarinin artmasi etkili olmustur. Sanayi devrimiyle birlikte artan is olanaklar1 kadinlarin is
yasaminda yer almasini saglamis ve bu durum hem pratik hem de islevsel yiyecek ve i¢eceklere
ihtiya¢ duyulmasina neden olmustur. Bunun yani sira diinya savaslari sonrasinda kiiresel 6lgekte
hakim olan kapitalist ekonomik sistem tiiketim ideolojisinin gelismesine neden olmus ve yemek
kiiltiirinlin de bir tiikketim nesnesi haline gelmesiyle birlikte “disarida yemek™ kiiltiirii ortaya
cikmistir. Ayrica hem sanayi devrimi sonrasinda pratik ve iglevsel besinlere duyulan ihtiyacin
artmast hem de sonrasinda yasanan teknolojik ve bilimsel gelismeler ile birlikte insanlar
dondurulmus besin maddeleri ve koruyucular ile pisirme siiresinin kisa oldugu “fast food” adi

verilen besinleri tiiketmeye baglamigtir.

Tarihsel siirec icinde yasanan gelismeler sonucunda 21. yiizyilin esiginde hem gelir diizeyi
hem de bos zamani artan insanlar sosyallesme ihtiyaci hissetmis ve iletisim teknolojilerinin
gelismesi ile birlikte kiiresel olgekte iletisim imkanlarinin artmasi ve bolgelerarast seyahatin
ucuzlamasi insanlara farkli toplumlari ve bu toplumlarin kiiltiirlerini dijital veya gergek ortamda
tanima imkan1 saglamistir. Bu durum farkli toplumlar ve farkl kiiltiirler arasindaki etkilesimin
artmasina, toplumlarin birbirlerini etkilemesine ve toplumlarin kendine 6zgii kiiltlirlerinin
kiiresel olcekteki diger kiiltiirlerden etkilenmesine yol agmistir. Bu kapsamda toplumlarin en
hizli degisen aligkanliklar1 beslenme aliskanliklari olmus ve 21. yiizyilin esiginde yemek kiiltiirii

tek tiplesmeye baslamistir.

En temel biyolojik ihtiyaclardan biri olan beslenme, ilk¢aglardan beri insanlarin iginde
bulunduklar1 ¢evre ile fiziksel etkilesime girmesine neden olmus ve bu sayede insanlar i¢inde
bulunduklar1 ¢evreyi hem tanimis hem de ihtiya¢ ve beklentilerine gore sekillendirmistir.
Insanlarin ihtiyag ve beklentilerini karsilamaya yonelik olan fiziksel zaman tarihsel siireg
igerisinde toplumlarin kiiltiiriiniin degigmesi ile birlikte, kisisel 6zellikler ile ekonomik ve sosyal
durumlan igeren ¢ok yonlii bir olguya doniismiistiir. Bu durum yemek yeme mekaninin da

fiziksel anlaminin yani sira ekonomik ve sosyal bir anlam kazanmasina neden olmustur.

Yemek yeme mekaninin tarihsel siire¢ igerisinde sekillenmesinde yemek kiiltiiriinde
oldugu gibi sanayi devrimi ve diinya savaslari sonrasinda yasanan gelismeler etkili olmustur.
Sanayi devrimi ile birlikte konut disinda yemek yeme mekani sayisi hizla artmaya baslamis ve

diinya savaslar1 sonrasinda iletisim teknolojilerinin gelismesiyle birlikte insanlarin yemek yeme
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mekanina iliskin beklentileri degismistir. Bu kapsamda yemek yeme mekani kapitalist
ekonomik sistem ile gelisen tiiketim ideolojisinde insanlarin daha fazla tiiketmesini saglayan

mekanlar haline gelmistir.

Yizyillar boyunca yasanan degisimler sonucunda 21. yiizyilda gelinen noktada yemek
yeme mekani, hem insanlarin birlikte yemek yeme icin bir araya geldigi hem de bos vakitlerini
degerlendirerek sosyallestigi, sosyal statii rollerini 6grenmenin yani sira inang ve tutumlarini
aktardig1 fiziksel mekanlar haline gelmistir. Yani giiniimiizde insanlarin yemek yeme mekanina
iliskin beklentisi yemek yeme eyleminin yani sira farkli ihtiyaglarini da karsilayabilmesidir. Bu
nedenle insanlarin yemek yeme mekanina iliskin beklentileri degismis ve yemek yeme
mekaninin beslenme gereksiniminin yani sira; dinlenme, rahatlama, farkli zaman gecirme ve
gorsel tatmin gibi psiko-sosyal gereksinimleri de karsilayan fiziksel mekanlar olarak
tasarlanmasi zorunlulugu ortaya ¢ikmistir. Bu kapsamda yemek yeme mekaninin tasarimina etki
eden faktorler ekonomik, seri iiretim, teknoloji ve iletisim, politik ve siyasi ile toplumsal, sosyal

ve kultirel faktorlerdir.

Tarihsel siire¢ igerisinde yemek yeme mekani, insanlarin beslenme ihtiyacinin yani sira
“ait olma”, “mahremiyet”, “sosyal iliski kurma”, “konfor” ve “statli” ihtiyacin1 da giderdigi
fiziksel mekéan haline doniismiistiir. Bu nedenle kapsami genisleyen yemek yeme mekaninin;
Olcti, bicim, eylemler arasi iliskiler ve yakin ¢evre ile olan iliskisi gibi fiziksel 6zellikleri
icermesi gerekmektedir. Bu kapsamda giiniimiizde yemek yeme mekani; yakin ¢evre, girig alani,
yemek salonu, mutfak ve yardimei alanlardan (ofis, depo, tuvalet) olugsmakta ve bu boliimlerin
tasarimi yemek yeme mekaninin konforu ve kullanilabilirligi agisindan 6nem arz etmektedir.
Bunun yani sira estetik degerler olan; mimari tasarim, renk se¢imi, malzeme secimi, i¢ diizen,
mekanin yerlesim plan1 ve aydinlatilmas1 yemek yeme mekaninin i¢ atmosferini etkilemesi

nedeniyle son derece dnemlidir. Bir bagka deyisle yemek yeme mekaninin insanlarin degisen

beklentilerini karsilayabilmesi igin:

- Mekanin biitiiniinde uyumlu temasinin olmasi,

- Renk se¢iminin hem miisteri profiline hem de hizmet anlayisina uygun olmasi,

- Insanlarin rahat hareket edebilmesi icin yeterli fiziksel biiyiikliikte olmasi

- Aydinlatmanin hem dogal hem de uygun noktalarda konumlanmis yapay aydinlatma ile

yapilmas1 gerekmektedir.
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21. ylizyilin esiginde insanlarin yemek yeme mekanina iligkin beklentilerinin degismesi,
kotii restoranlardan sikilan ve yeni insanlarla tanismak isteyen insanlar tarafindan ortaya
cikarilan “anti-restoran”, ekolojik dengenin kiiresel 6lgekte korunmasinin saglanmasi amaciyla
ortaya ¢ikarilan “yesil nesil restoran”, en kaliteli yiyecek ve igeceklerin en iyi yontemlerle servis
edildigi “yiiksek kaliteli restoran” ve yemek yeme mekaninin ¢evreye olumsuz etkilerinin en
aza indirilmesi amaciyla ortaya cikarilan “giftlikten masaya” gibi yeni yemek mekanlarinin
ortaya ¢ikmasina neden olmustur. S6z konusu yemek yeme mekanlarinin i¢ bigimlenislerinin
21. yiizyillda yemek yeme pratiklerinin olusumunu hazirlayan etkenler ile olan iliskisi Tablo

6’da verilmektedir.
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Tablo 6 21. Yiizyilda Yemek Yeme Pratiklerinin Olusumunu Hazirlayan Etkenler ve i¢ Mekan Bigimlenisleri

Yemek Yeme Mekani

Yemek Yeme Mekan
Olusumunu Hazirlayan

Etken

Yemek Yeme Mekam

Olusumu

Yemek Yeme Mekam Islev Organizasyonu

Anti Restoran

Toplumsal ve Sosyo-
Kiiltiirel Etkenler

Hareketli Uglii Sira
Koltuk

Hareketli Sandalye

Hareketli Dikdortgen
Masa

Hareketli Oval Masa

GIRIS ALANI

YEMEK SALONU

]

MUTFAK ALANI

Yesil Nesil Restoran

Teknoloji ve iletisim
Iliskili Etkenler
Seri Uretim Iligkili
Etkenler

Toplumsal ve Sosyo-
Kiiltiirel Etkenler

Hareketli Sandalye
Hareketli Kare Masa

Hareketli Yuvarlak Masa

YAKIN CEVRE

| GiRriS

| YEMEK SALONU |
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21. yiizyilda insanlar yemek mekanini beslenme ihtiyaclarini gidermenin yani sira yeni
insanlarla tanisma, farkli seyler deneyimleme, en iyi yiyecek ve igecekleri tiiketerek statii
gosterme ve sosyallesme mekanlar1 olarak gérmektedir. Bu nedenle yemek mekani insanlarin
beklentilerine bagl olarak insanlarin iletisim kurmasini kolaylastiracak ve giinlin konseptine de
uygun, enerji tasarrufu, su tasarrufu, atik yonetimi, kimyasal ve kirlilik azalimi, stirdiiriilebilir
yap1 tasarimi, siirdiiriilebilir mobilya tasarimi gibi siirdiiriilebilirlik kriterlerini saglayacak,
yiyecek ve igcecekler ile sunum yontemlerinin biitiinlesmesini saglayacak ve insanlarin yemek
yerken ayn1 zamanda sosyal konular hakkinda bilgi alisverisinde bulunmasina imkan saglayacak
sekilde tasarlanmaktadir. Ayrica yeme i¢cme pratiklerinin degismesi sonucunda bazi konut
yapilar1 veya ciftlik evleri yemek yeme mekani olarak kullanilmaya baslamistir. Bu kapsamda
konut yapisinin restoran olarak kullanildigr yemek yeme mekaninda uzun masa ve sandalyeler
kullanilmakta ve bu sayede miisterilerin birbirlerine fiziksel olarak daha yakin ve samimi olmas1
saglanmaktadir. Ciftlik evinin restoran olarak kullanildigi yemek yeme mekaninda ise masa ve
sandalyeler ikili ve dortlii oturma diizenegi seklinde yerlestirilmektedir. Bunun yani sira
insanlarin yemek yeme mekanina iligkin beklentilerinin farklilagmas1 mekéan kurgusunun farkli
islevleri biinyesinde barindiracak sekilde tasarlanmasina neden olmustur. Ornegin bazi
restoranlar, ¢evreci bir atmosfere sahip olmasi istendiginden dolayr mekan kurgusu geri
doniisiim konularinda da hizmet verirken bazi restoranlar genellikle aksam saatlerinde is
goriismeleri ve toplantilara ev sahipligi yapabilecek ve gece saatlerinde ise bar olarak hizmet

verebilecek sekilde tasarlanmaktadir.

Tarihsel siireg igerisinde yaganan teknolojik gelismelere uygun cihazlarin gelistirilmesi ve
internet kullaniminin artmasiyla birlikte; birbirine uzak mesafede bulunan insanlarin ayni
yemek mekaninda gibi hissetmesini saglayan “telematik ziyafet uygulamasi” ile yiyecek ve

icecek goriintiilerinin paylasildig: “foodporn”™ ile “mukbang” gibi kavramlar ortaya ¢ikmuistir.

Sonug olarak, 21. yilizy1lda ekonomik, sosyal ve teknolojik gelismelere bagli olarak yeme
igme pratikleri degismis ve bu durum yemek mekaninin i¢ bi¢cimlenisinin degismesine neden
olmustur. Bu kapsamda 21. ylizyilda insanlar yemek mekanini beslenmenin yani sira dinlenme
ve eglenme mekani olarak tercih etmektedir ve bu durum yemek yeme mekaninin degisik
konseptlerde tasarlanmasi zorunlulugu ortaya ¢ikarmistir. Bunun yani sira giiniimiizde yemek
yeme mekani insanlarin statii gostergesi olarak tercih ettikleri mekanlardir ve bu nedenle

miisteri profiline uygun olarak yiyecek ve i¢ecek ile servis yontemlerinin biitiinlestigi mekanlar
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olarak tasarlanmaktadir. Ayrica 21. yilizyilda kaynaklarin hizli bir sekilde tiiketilmesi
“stirdiiriilebilirlik” ve “ekolojik denge” gibi ¢cevre duyarli kavramlarin ortaya ¢ikmasina neden
olmus ve bu kavramlar yemek mekanini da etkilemistir. Bu kapsamda ¢evre duyarli yeme igme
mekan bigimlenisleri ortaya ¢ikmistir. Ornegin giiniimiizde baz1 yemek mekanlari, yiyecek ve
icecek hammaddelerinin tretildigi tarim alanlarindan tiiketildigi yemek mekanina ulagmasi
asamasinda harcanan enerjiden tasarruf edebilmek amaciyla yiyecek ve icecek hammaddelerini
kendi arazisinde iiretmekte veya yemek mekanina yakin konumda bulunan ¢iftliklerden temin
etmektedir. Bunun yani sira bazi yemek mekanlar ¢iftlik arazisi tizerinde konumlandirilmakta
ve misterilerin kendi tiiketecekleri yiyecek ve icecek hammaddelerini kendilerinin toplamasina
imkan saglamaktadir. Buna gore 21. Yiizyillda yemek mekani i¢ bicimlenisinde; ekonomik,
sosyal ve teknolojik gelismelere bagl olarak degisen yeme igme pratiklerinin etkili oldugu

sOylenebilir.
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