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ONSOZ

Bu caligma ile Gaziantep Yeme igme mekanlarinin tasariminda yeni egilimler ortaya
konulmaya ¢alisilmistir. Bu ¢alismay1 sonuglandirmamda goriisleri ile katkida bulunan degerli
danisman hocam Dr. Ogr. Uyesi Mustafa Incesakal’a, Dr. Ogr. Uyesi Ebru Yazgan
Serinkaya’ ya, egitimim boyunca destegini esirgemeyen esime, anneme, babama ve evde
calistigim zamanlarda akilli durduklan icin kizlarim Defne’ ye, Deren’ e ¢ok tesekkiir eder,

caligmanin tiim ilgililere yararli olmasini dilerim.

Gaziantep, 2019 Canan Dogan KARAKAN



OZET

Mekansal iiretimler, zengin olusumlarin maddelesmis hali olmaktadir. Mekanlarin
tasarlanmasinda psikoloji, sosyolojik ve kiiltiirel 6zelliklerin insanlarin  davranislari
tizerindeki etkileri dikkate alinmas1 gerekmektedir. Yemek yeme mekanlari, kiiltiirel girdilerin
yogun oldugu mekanlar olmakla birlikte, s6z konusu mekanlar1 olusturan objektif 6zelliklerin
de kiiltiirel ve toplumsal kimligin aktarilmasinda Oonemli bir aract gorevi ustlendigi de
sOylenebilir. Yemek yeme igme mekanlarinda aydinlatma, miisterilerin gérmek istedigi
atmosferin olusturulmasinda en onemli etkenlerden biri olmaktadir. Mekanin aydinlatilmasi
ile mekanin algilanmasi, mekandaki hedef kitle, mekanda gegirilecek siire de Onemli
olmaktadir. Dolayisiyla ¢alismada; mekan kavrami, mekanin bilesenleri ve aydinlatma, renk,
iklimlendirme vb. gibi mekanin fiziksel 6zellikleri tizerinde durulmustur.

Yemek yeme ve igme mekanlarinda yiyeceklerin istenen hedef kitleye sunulmasi ve
ulagtirllmasi, magazalarda da bir Uriiniin satisa hazirlanmast ile aynmi Ozelliklere sahip
olmaktadir. Bu kapsamda calismada; yemek yeme icme mekanlarinin algilanmasi, séz konusu
mekanlarin géstermis oldugu gelisimler, yeme-igme mekanlarinin tasarimi, siniflandirilmasi,
yeme-icme mekanlarinin algilanmasinda etkili olan unsurlar, yeme-igme mekanlarini
kullananlarin sosyal ve psikolojik ihtiyaglari tizerinde durulmustur.

Mutfak, yeme-igme mekanlarinin, evlerin ya da yemek hazirlamak igin ayrilmis
boliimii olarak tanimlanmakla birlikte, hazirlanmasi bakimindan beslenmenin ve yemeklerin
Oon asamalarmin gergeklestirildigi alan olarak da ifade edilmektedir. Mutfak, biitiin
toplumlarda kiiltiirel yapinin 6nemli bir pargasi olmaktadir. Diinya genelinde de mutfak
kiltirii her toplumda farklilik gdstermekte ve her kiiltiiriin de kendine has ozellikleri
bulunmaktadir. Zaman igerisinde gelisen yeme-igme mekanlarindaki degisim, Tiirk mutfak
kiiltiiriinii de sekillendirmistir. Dolayisiyla Osmanli mutfaginin temellerinin 6ncelikle Tiirk
mutfagma ve Islami anlayisa dayandigi ifade edilebilir. Dolayisiyla ¢alismada; Osmanl
mutfak kiiltiirii ele alinmis, mutfak kiiltiiriiniin belirleyicileri tizerinde durulmus, Osmanl
doneminde yeme-igme mekani gorevi goren kurumlar incelenmis ve Osmanli mutfaginin
diger mutfaklarla iligkileri incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: mekan, aydinlatma, yeme-igme mekanlari, Osmanl kiiltiiri,

Osmanlh mutfagi.



ABSTRACT

Spatial productions are the substance of rich formations. In designing the spaces, the
effects of psychology, sociological and cultural characteristics on people's behavior should be
taken into consideration. While eating places are places where cultural inputs are intense, it
can also be said that the objective features that make up these spaces are also important
intermediaries in the transmission of cultural and social identity. Lighting in dining and
drinking places is one of the most important factors in creating the atmosphere that customers
want to see. The perception of the space with the illumination of the space, the target audience
in the space, the time spent in the space is also important. Therefore, in the study; concept of
space, components of space and lighting, color, air conditioning and so on. The physical
properties of the space are emphasized.

In food and drinking venues, the presentation and delivery of the food to the desired
target audience has the same characteristics as the preparation of a product for sale in the
stores. In this study; perception of eating places, development of the places in question,
design and classification of places for eating and drinking, factors affecting the perception of
places for eating and drinking, the social and psychological needs of the users of eating and
drinking areas are emphasized.

The kitchen is defined as eating-drinking places, houses or part of food prepared for
preparing meals, but it is also mentioned as the area where pre-stages of nutrition and food are
prepared. Kitchen is an important part of cultural structure in all societies. The culinary
culture in the world is different in every society and every culture has its own characteristics.
The change in the eating and drinking spaces that have developed over time has shaped the
Turkish culinary culture. Therefore, it can be stated that the foundations of Ottoman cuisine
are primarily based on Turkish cuisine and Islamic understanding. Therefore, in the study;
Ottoman culinary culture was dealt with, the determinants of the culinary culture were
emphasized and the institutions serving as a food and drink in the Ottoman period were

examined and the relations of Ottoman cuisine with other cuisines were examined.

Key Words: space, lighting, eating-drinking places, Ottoman culture, Ottoman

cuisine.
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BIiRINCi BOLUM
GIRIS
1.1. Problem

Yeme igme mekanlarinin tasariminda kullanilan yeni egilimlerin kullanicilarin; yeme-
icme, sosyal ve psiko-sosyal ihtiyaglarina uygun olarak yapilip yapilmadigma yonelik

sorularin ¢6ziimiine yonelik analizlerin yapilmasi.
1.2. Arastirmanin Amaci

Gaziantep yeme igme mekanlarinin tasariminda yeni egilimlerin neler oldugu, 6grenip
nasil uygulanacagini, uygulamada hangi 6nlemlerin alinmasi1 gerektigini ve yeni egilimlerde
farklilik ortaya koymanin taraflara ne gibi yararlarinin olacagmin arastirilmasidir. Yeme igcme
mekan1 tasarlanirken egitim ve deneyimlerden yararlanmaktadir. Tasarim asamasinda
kullanicilarin fiziksel, sosyal ve psiko-sosyal ihtiyaglar1 belirlenmeye galisilir. Ozellikle yeme
icme sektorii diinyadaki yeniliklerden etkilenmektedir ve kullanicilarin gereksinim ve
beklentileri stirekli degisime ugramaktadir. Dolayisiyla bu ¢alismada yeme igme mekanlarinin
tilkketiciler tarafindan nasil algilandiginin belirlenmesi, beklentilerinin tespiti ve ihtiyaglarinin

karsilanabilmesi konusunda bilgilerin elde edilmesi hedeflenmektedir.
1.3. Arastirmanin Onemi

Bu arastirmada yeme igme mekan kavrami iizerinde durulup, mekanin fiziksel
ozellikleri incelenecektir. Mevcut yeme igme mekanlarinin gelisimi izlenip, degerlendirilip
tasarlanacak olan mekanlarda yeni egilimlerin nasil olacagina 151k tutacaktir. Bu sayede
isletmelerin amaglarinin gergeklestirilmesi, karliliklarinin artmasi, miisteri memnuniyeti ve

isletmenin rekabet Uistiinliigli saglanabilecektir.
1.4. Arastirmanin Varsayimlari

Yeme i¢gme mekanlarinin algilanmasinda kiiltiir 5nemli bir unsurdur. Bir diger unsur da
deneyimdir. Bu unsurlar goz Oniinde tutularak yeme igme mekanlarinin tasariminda yeni

egilimlerin neler oldugunun tespiti yapilmaya ¢aligilacaktir.
1.5. Arastirmanin Sinirhhklar:

Arastirma ve degerlendirmeler, yeme i¢me islevinin uzun saatlere yayilabilmesine
olanak taniyan, i¢inde gegirilen siire boyunca sosyal etkilesimin 6énem kazandigi mekanlar

tizerine yapilmistir. Bu dogrultuda diinyada hemen her yerde bulunan ve ayni anlayisla
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tasarlanan restoran zincirleri, fast food lokantalar gibi ayak tstii hizli yemek, kisa siireli

kullanim iizerine kurulmus mekanlar bu ¢alisma kapsami disinda birakilmistir.
1.6. Tanimlar

Mekan, insanlarin algilamasina ve mekanin smirlandirilmasini bagli olmaktadir.
Mekanlarda, mekana yonelik; yapay, karma ya da dogal kavramlari kullanilmaktadir. Insanlar
duyu organlariyla mekan kavramini algilamakta ve bu algilari aklinda tuttugu diger
durumlarla karsilastirmaktadir. Mekan kavrami her toplum i¢in farkli anlam tasimaktadir.
Mekan kavramu iizerindeki bu farklilik, toplumlarin kiiltiir yapilarimin farkli olmasindan
kaynaklanmaktadir (Aslan vd., 2015: 139). Her kiiltiir zamanla kendi yasam seklini, mekan
anlayis1 ve kullanisiyla digerlerinden farklilagir. Bu sebepten dolayr mekan kelime olarak
mutlak ve degismez anlaminmi tasir. Mekan sozciigiiniin mutlak olmasi farkli mekanlarin

yaratilmasina olanak saglamistir (Giig, 2013: 145-146).

Giris alanlar:, misterilerin mekana ilk adimlarimi attig1 yerde baglamakta, miisterilerin
giris kapilar ile yemek salonu kapilari arasinda bulunan alan olmaktadir. Alana giris yapilan
kapi, vestiyer beklenen alan, telefon kabini ve bazen kasa alaninin hepsini ya da bir bolimiinii
kapsamaktadir. Yeme i¢cme mekaninin giris kapisit ¢ogunlukla dis mekanla girisi birbirinden
de ayirma islevini ustlenmektedir. Ana giris kapilart dikkat c¢ekip disarida bulunan

miisterilerin igeri girmesini saglamada etkili rol oynamaktadir. (Lawson, 1987: 320-321).

D1y ¢gevre, binalarin cephesini, mekanin ismini belli eden tabelalari, reklam panosunu,
yakin ¢evre peyzajini, pencereleri, dis aydinlatma unsurlarini, park alanlarimi kapsamaktadir.
Mekan, bliyiik binalardan birinin parcasiysa, ana mekana kadar giden yollar da dis ¢evrenin
kapsamina girmektedir. Dis goriinilisiin, potansiyel miisteride ilk izlenimin olusmasindan
dolay1 biitiin yeme icme mekan tarzlari i¢in ¢ok dnemli olmaktadir. Dis goriintliye bakarak,
mekanin temel karakteri TUzerinde ipuclart yakalanmaktadir. Tasarlanan mekan, dis
goriintiisiiyle ¢evresindeki diger mekanlardan ayrilmakla beraber, ¢evreyle uyumuna devam

etmektedir (Goger vd., 2018: 5-6).
1.7. Yontem

Calismanin yontemi olarak, Oncelikle ilgili acgiklamalar ve tanimlar literatiirden
arastirilmis, analiz bulgular ve alan ¢alismasi i¢in gerekli degerlendirme ortami saglanmastir.
Calismada veri toplama yontemi olarak; kaynak taramasi (kitap, dergi, tez, rapor, makale,

sozliik) yapilmistir.



Calismanin yonteminde model olarak analiz yontemi kullanilmistir. Gaziantep yeme
icme mekanlarindan sekiz 6rnek ele alinmis, bu oOrnekler yeni egilim kriterlerine gore

incelenmis ve tablolarla bazi1 degerler ortaya ¢ikmistir.



IKINCI BOLUM
YEME-ICME MEKANLARI
2.1. Yeme Icme Mekan Kavrami, Mekanin Bilesenleri ve Fiziksel Ozellikleri

Yeme ve igme mekanlari; yiyeceklerin birlikte ticari iiriin olarak basarili olarak
pazarlanmas1 ile ilgili hizmetlerin sunumunun yapildigi mekanlar olmaktadir. Malin
pazarlanisi, malzemenin analizi ve organizasyon, depolama siireci, islenmesi ve satis haline
getirilmesiyle baslamaktadir. Satmaya hazir hale gelen iiriinlerin dagitimi1 ve dikkatleri ¢eker
duruma getirilerek uygun bigimde miisterilerin hizmetine gitmesi gerekmektedir. Bir yeme
igme mekaninda bulunan tasarlanmasinda ilk once, mekan tipi, hedef kitlenin belirlenmesi,
rekabet alaninin olusturulmasi, konum, mekéan i¢in ayirilacak biitce, mekan atmosferi, servisin
sekli ve hiz1 gibi kriterlere karar vermek gerekmektedir (Ittelson and Riylin, 1976: 400).
Yeme igcme mekanini meydana getiren birimlerin olusturulmas: sayilan kriterlere gore
yapilmaktadir. Yeme igme mekaninin bilesenleri dig cevreler, giris alaninin sekli, yemek
salonu, mutfaktan ve yardimci alanlarin yani ofis alani, tuvaletler, depo bir bdliimiinii ya da

hepsinin kapsamaktadir.

Mekan, insanin yagam alani i¢inde gerceklestirdigi calisma, yasama, sergileme, satis,
oyun oynama, sosyal faaliyette bulunma ve benzeri eylemleri dis ortama tasimasiyla
faaliyetlere ev sahipligi yapan, degisebilen, deneyimsel alanlara mekan denilmektedir.
Kentsel i¢ mekanlar bagka bir deyimle i¢sel ve digsal mekanin karigimi, insanin cevresi ile
iliskisinin tekrar harmanlanmasi olarak tarif edilmektedir. Kamu mekani kavraminin bir
yoniiyle mekansal nitelik tasidig ifade edilebilir. Kamusal mekan, toplumsal mekan kavrami
ile agiklanmakta ve kamusal mekan, toplumsal yapida {iiretilen bir iiriin olmaktadir. Kamusal
veya toplumsal mekan; kiiltiirel, fiziksel ve sosyal karsiligini en dogru sekilde kentsel
alanlarda bulmaktadir. Kent, statik bir durumda olmayip, insanlarin yasami ve hareketleriyle
yeniden bi¢imlenen, devamli degisim icinde olan mekanlar olmaktadir (Cordan ve Colak,

2015).

Mimarlik, i¢ mimarlik ve peyzaj mimarliginin temel konusunu meydana getirmektedir.
Mekan, ortaya ¢ikan mimarinin en énemli unsuru ve bu mimarinin olugmasini saglayan ana
0ge olmaktadir. Mimari bir eser ancak mekan varsa eser niteligi tasiyabilir. Yer ya da mekan

ile ilgili pek c¢ok farkli tanim yapilmakla birlikte en genel anlamda mekan, insan1 bulundugu
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cevreden ayiran ve i¢inde faaliyetlerini gerceklestirmesine olanak saglayan, bosluk ve sinirlar

diger insanlar tarafindan hissedilen yer anlamini tagimaktadir (Altan, 1993: 75).

Insan, mekan1 duyulariyla algilar, siirekli bir etkilesim i¢inde olmaktadir. S6z konusu bu
algilar1 deneyim ve tecriibelerinden yararlanarak yorumlamaktadir. Gorme duyusu
algilamanin biiylik bir kismini olusturmaktadir. Gorsel algiy1 etkileyen tasarim ogeleri renk,
doku, malzeme, 1s1k, bigim olmaktadir. insan mekan1 sadece gorsel degil, boyutsal, isitsel,
duyusal olarak da algilamaktadir (Aslan vd., 2015: 139).

Mekanin sinirlayicilart mekani tanimlamaktadir, dogal ve yapay mekan olarak
belirginlestirmektedir. Mekanin geometrisi ve sekli mekan simirlayicilarin bigimlenmesiyle
olugmaktadir. Yiizeyler buna gore egimli, diiz, icbiikey veya disbiikey olabilir. Bu yiizeyler
temel elemanlar olan zemin, duvar ve tavandan olugsmaktadir. Dogal bir mekanda ise zemin,
kaldirim, yol, ¢im, toprak vs.den meydana gelmektedir. Tavan ise bulut, gokyiizli agaglardan
meydana gelmektedir. Bir mekanin olusumunda bu ylizeylerin hepsinin ayri1 ayri1 gorevi
bulunmaktadir (Altan, 1993: 79-80). Mekani olusturan ana 6ge olan zemin, kesin yatay bir
eleman olarak kullanilmakla birlikte farkli kotlarda olabilir. Zemin rampa, merdiven gibi

egimli yiizeylerden meydana gelebilir ve birlestirici bir 6ge olmaktadir.
2.1.1. Yeme i¢me Mekanun Aydinlatilmasi

Fiziksel anlamda ¢evre diizenlemesi agisindan aydinlatma biiyiik bir 6nem tagimaktadir.
Aydnlatma, kullanim alanlarinin konforlu ve saglikli olmasini saglayan en Onemli
unsurlardan biri olmaktadir. Kaliteli ve iyi bir aydinlatma sistemi, hem insan sagligi hem i¢
ortamin kalitesi hem de yapilacak olan islerin istenen kalitede yapilabilmesini saglamaktadir.
Enerji ve zaman tasarrufu saglamakla birlikte mekanlarin aydinlatilmasi, verimlilik agisindan
da dnem tagimaktadir. lyi bir sekilde aydinlatilmayan mekanlarda gerceklestirilen ¢alismalar,
bireylerin gérme islevlerini aksatmakta ve géz yorgunluguna neden olmaktadir. Ozellikle de
yemek yeme ve icme mekanlarinin iyi aydinlatilmamis olmasi kazalarin meydana gelmesine
neden olmakta ve bundan dolay: verimlilik azalmaktadir (Coskuner ve Oztop, 2016: 1). Iyi
aydinlatilmis ortamlarda, karar verme, uygulama ve algilama daha ¢abuk ger¢ceklesmektedir.
Boylelikle ortaya g¢ikabilecek kazalar onlenmekte, is basarisi ve motivasyon artmaktadir.
Yemek yeme i¢gme mekanlarinda aydinlatmadan en iyi sekilde yararlanilabilmesi igin

aydinlatmaya yonelik temel kurallarin uygulanmasi gerekmektedir (Lyons, 1992: 174).

Insanlarin belirli bir hedefe yonelik olarak dogal gevresinde gerceklestirmis oldugu

simnirlamalar, yapay anlamda degisimler ve sosyal anlamda Orgiitlenmenin ifadesi olan
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kurgulamaya mekan denilmektedir. Tasarlanmis olan mekan, insanin zihninde canlandirmis
oldugu kavrami simgesel ve fonksiyonel bir sekilde yansitan kabuk olarak da tanimlanabilir.
Doku, renk, malzeme vb. gibi pek ¢ok unsurun bir araya gelmesi ve mekana uygulanmasiyla
mekan, bir anlam kazanmaktadir (Turgay ve Altuncu, 2011: 167). Aydinlatma da mekanin
kurgulanmasindaki en énemli 6gelerden biri olmaktadir. Sanayi toplumlarinda i¢ mekanlarda
giin gectikce gecirilen siire uzandigindan dolay1 da yapay aydinlatmalara duyulan ihtiyacin da
artmistir. I¢ mimarlik alaninda kullanilmakta olan yapay aydinlatma, mekan icinde;
sinirlayici, vurgulayic, ii¢ boyutlu yapinin algilanmasini saglayan, belirleyici yonleri bulunan
giiclii bir aydinlatma araci olmaktadir (Bilal, 2014: 256). Yeme igme mekanlar1 da dahil
olmak iizere mekanlarda aydinlatmanin, mekansal Ozelliklerin algilanmasinda ve
hatirlatilmasinda biiyiik bir etkisi bulunmaktadir. Miisteriler, mekana yansiyan 1518in
ozelliklerine, mekanin sekline ve mekanda kullanilan aydinlatma cihazlarinin 6zelliklerine

bagli olarak mekani igsellestirmekte ve anlamlandirmaktadir.
2.1.2. Yeme i¢me Mekaninda Kullanilan Renkler

Yeme igcme mekanindaki gorsel algilamalarda, ilk olarak g6z uyarilmaktadir. Bu ylizden
géorme duyusu yardimiyla cisimden yansiyan 1sik kaynaginin beyinde bulunan goérme
merkezlerine aktarilmasiyla gorsel algilama olugsmaktadir. Dolayisiyla bilingalt1 seviyesinde
151k bir araya toplanmakta, rengin algilanmasiyla birlikte de gorsel algilama olay
gerceklestirmektedir. Yiyecek mekanlarindaki renklerin algilanmasi, goriinlir durumdaki
1siklarla cisimlerin; gorme merkezleri arasindaki uzakliklarda, goriis acisinda, yakin ylizeyler
arasi iligkilerde ve malzeme 6zelliklerinde degisim gosterebilmektedir. Isigin artirilmasi veya
azaltilmast durumunda; 15181n renginin tiirlinde veya doymuslugunda herhangi degisiklik
olmamakta ancak, 11k miktarinda degisim olabilmektedir (Gezer, 2012: 3). Yiyecek igecek
mekanlar gorsel algilanma siireglerinde, renk uyumlar1 arasinda énemli bir fiziksel algilanma
bilesenini olusturmaktadir. Bu ylizden de mekanin 1s181yla ilgili psikolojik algilamalarin,
estetik boyutuyla birlikte ele alinmasi1 gerekmektedir. Restoranlarda gorsel algilamalarin en
onemli Ogesini, yasamsal konforlar ile birlikte gorsel konforlar etkilemektedir. Renkler
yiyecek mekaninin dinamigini degistirmekte, renklerin yonlendirilmesi ile restoranin
dogrultusuzlugu ya da dogrultusu vurgulanabilmektedir. Renklerle yapilmakta olan optik

yanilsamalarda restoranlar ya oldugundan daha duragan ya da dinamik hissettirilebilmektedir.

Yiyecek mekanlarindaki rengi tanimlamak Ttzere c¢esitli dizginin kullanilmasi

mimkiindiir. Renk, benzetme yoOntemleriyle ve bilimsel olmayan yaklasimlarla



adlandirilmakta iken giin gectikge bilimsel dizgilerin de yardim etmesiyle ii¢ boyutlu olarak
anlatilmaktadir. Rengi tanimlamak tizere CIE, RAL ve Munsell Renk Dizgesi gibi renkleri
siralayan dizgeler gelistirilmekte ve bu sistemlerin amaci da rengi; boyali ylizeylerinden
yararlanarak taniminin yapilmasi gerekir. Gelistirilen benzer renkler, belirli bir diizen i¢inde
yan yana getirilerek renklendirilmekte, ayn1 zamanda bu renklerin herkesin anlayacagi ortak
bir dille tanim1 yapilmaktadir. Restoranlarda renk sisteminin olusturulabilmesi i¢in onerilen
renklerin diizenlenmesi ve renk kompozisyonlarinin olusturulmasi gerekmektedir. Renk
bilesenleri arasindaki karsitlik giderilerek, birbirine benzemesi miimkiin olamayan renk

diizenleri olusturulmaktadir (Manav, 2015: 24).

Her nesnenin kendine 6zgli dogada bir rengi bulunmakta, dolayisiyla renkler 1siktan
meydana gelmekte ve 1s1k olmayan yerlerde de rengin mevcut olmadigi bilinmektedir. Her bir
nesne, kendine gelen 151k ile mevcut renklerden bir kismini yansitmakta, bir kismmi da
emmektedir. Objelerden yayilmakta olan 151kl dalgalar, duyarliliga gore goziin retinasina
islenmekte, oradan da goz sinirleri araciligi ile beyne iletilerek renklerin algilanmasi
saglanmaktadir. Goziin renklere gore duyarliligi degismekte, renklerde de insanlarin egitimi,
saglig1 ve objelerden alinan tatlar nedeniyle degisiklik goriilebilmektedir. Saydam olmayan
nesnelerin 15181 6nemli 6lgiide emdikleri bilinmekle birlikte tiim karma renklerden meydana
gelen beyaz 1518in emilmesi durumunda 151tk goze siyah olarak gelmektedir. Renklerin
emilmeyerek yansitilmasi durumunda renkler beyaz olarak goriilmekte, nesnelerin yansittigi
renkler goriilmekle birlikte Ozlimsedigi renkler goriilememektedir (T.C. Milli Egitim

Bakanligi, 2014: 9).

Restoranlarda kullanilan renkler arasinda bazi hacimsel farkliliklar goriilebilmektedir.
Dolayisiyla renkler; kullanildiklari miktar, mekéan tasarimi ve kullanilan yiizeyler yapilirken
Oonemli unsurlar1 da beraberinde tasimaktadir. Renkler; farkli derinlik algisi, farkl tiir, farkli
renk ve tonlardan olugsmaktadir. Soguk renkler daha uzakta algilanmakta iken, sicak renkler
daha yakinda algilanmaktadir. Boylece, restoranlarin i¢ boliimiinde yanlis uygulanmis ve
secilmis renkler, kullanicilart dogrudan etkileyerek mekanin olumsuz olarak algilanmasina

neden olmaktadir (Ozsavas, 2016: 450).
2.1.3. Yeme i¢me Mekaninin Tasariminda Kullamilan Mobilyalar ve Malzemeler

Restoranlardaki donati alanlarimin organizasyonu ve yogunlugu, bu mekanlarin
yasanabilirligini olumsuz ya da olumlu yonde etkileyebilmektedir. Restoranlarin

tasarimlarinda mobilya ©&nemli bir yer teskil etmektedir. Mobilyalarin tasariminda,
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restoranlarin konut ici mekan 6zelliklerine dikkat edilmesi gerekmektedir. Mobil durumdaki
kullanilmis olan mobilyalarin farklilik gostermesi sorun olusturabilir. Bina igerisinde
kullanilan mobilyanin 6zelligi de biiyilk 6nem tasimaktadir. Insan yasaminda herhangi bir
uyumsuzlugun meydana gelmesi sosyolojik, ekonomik ve psikolojik sonuglar
dogurabilmektedir bu yiizden tasarimcilarin donati-restoran iligkilerini dogru kurgulamasi

gerekmektedir (Ust, 2015: 106).

Mobilya tasarimlarinda kullanilan o6lgiilerde, sadece tasarimcilarin inisiyatifine
birakilmamasi1 ayn1 zamanda standartlara uyulmasi gerekir. Malzeme tasarimlarinin bilimsel
bir ¢alismaya dayanmamasi halinde ise daha ¢ok sorunla karsilasilmasi s6z konusu olabilir.
Restoran icin kullanilan malzemelerin 6zellikleri mobilya tasarimini yakindan etkilemektedir.
Yiyecek mekanlarinda ergonomik kosullarin saglamasi ve olumsuz bir etkinin olusmamasi
icin Olgiilendirme yapildiktan sonra malzeme konusunda daha c¢ok dikkat edilmesi
gerekmektedir. Yiyecek mekanlarinda ergonomik kosullar iizerinde, tasarimin kendisi de en
az malzeme ve Olgli degerleri kadar onem tagimaktadir. Dogru antropometrik ve dogru
malzeme verilerine dayanan bir 6l¢ii, yanls tasarlandiginda, sorunlarin kaynagi haline gelen
mobilyalara doniisebilmektedir (Hastiirk ve Giiltekin, 2013: 39-40). Malzeme listesi ortaya
¢ikmadan Once tasarimci tarafindan, mekana uyum ve olglim degerleri gibi etken degerlerin
ele alinmas1 gerekir. Tiiketiciler, mevcut mobilya ortaminda sorun yasayabilmektedirler bu
yiizden beklentilerinin giderebilmesi i¢cin mobilyalarin nerede, hangi kosullar altinda ve nasil

kullanilacaginin ihtiyaca gore tespit edilmesi 6nem tasimaktadir.

Restoranlarda kullanilacak mimari tasarimlarin temel unsurunu, malzemelerin yiizeyleri
ve kiitleleri olusturmaktadir. Geleneksel malzemeler ise tarih boyunca, tas mimari ve ahsap
tasarimlarda daha etkin bir sekilde kullanilmaktadir. Cagimizda da yeni malzeme arayislari
artarak devam etmektedir. Restoranlarin i¢ tasarimlari yapilirken kompozit malzemenin
oldukca fazla kullanildig1 goriilmektedir. Kompozit malzemeye ilave olarak plastik, dogal
ahsap, tas, metal ve tekstil malzemelerin yani sira kompozit ahsap malzeme kullaniminin 6ne
cikt1ig1 bilinmektedir. Uretim asamasinda istenilen doku ve renk &zelliklerinin uygulanmasi
gerekmektedir. Farkli nitelikte bulunan tek bir malzemenin ayn1 doku iizerinde toplanabilmesi
ancak kompozit ahsap malzemenin tercih edilmesiyle miimkiin olmaktadir. Kompozit
ahsaplar, restoranlarin i¢ yiizeylerinde kaplama malzemesi olarak kullanilmasimin yaninda

mobilya iiretimlerinde de yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Kilig, 2017: 1270).

Tasarim ozelligi ile ilgili deginilen diger bir nitelik, iirlinlerin doluluk-bosluk dengesinin

saglanabilmesidir. Restoranlarda kullanilan mobilyalarin bosluk-doluluk dengesi, restoran
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algilarin1 dogrudan etkileyebilir. Doluluk-bosluk dengesi bir restoranda hem estetik hem de
islevsel acidan ele alinmaktadir. Restoranda bulunan mobilyalar kiitle agisindan fazla bir yer
isgal etmediginden hacimsel agidan kullanim kolaylig1 saglamaktadirlar. Kiitlesel agidan yer
tutmayan mobilyalarin goriinmez olarak nitelendirilmesi miimkiindiir. Restoranlarin yiizey
algilar1 ile i¢ hacimlerinin bir biitiinliikk icerisinde algilanabilmesi i¢in hafif ve ¢izgisel

mobilyalarin kullanilmast ile saglanabilir (Ust, 2015: 113).

Yiyecek mekanlarinda ergonomi uygulamalari; yasam kalitesini ve giinlilk yasam
aktivitelerini diizenlemekte, kullanicilarin psiko-sosyal ya da fiziksel gereksinimlerini
karsilamaktadir. Restoranlardaki mobilyalarin, konut i¢i 6zelligine dikkat edilerek ergonomik
olarak tasarlanmasi gerekir. Restoranlar, fiziksel agidan kisitli olan yasl bir bireylerin, glinliik
yasamlarin1 siirdiirmesine olanak saglamaktadirlar. Restoranlarda olusturulan yasam
ortaminda fizyolojik siirliliklarin dikkate alinmasi daha fazla 6nem tagimaktadir bu nedenle
bagimsiz yasam ortamlarinin begenilmesi i¢in yardimci arag-gereclerin en iyi sekilde

tasarlanarak donatilmasi 6nem tasimaktadir (Kalinkara, Tezel ve Zorlu, 2016: 515).
2.1.4. Yeme i¢me Mekanimn iklimlendirilmesi

Yeme igme mekanlarindaki havalandirma sisteminin asil amaci, binadaki yasam yerleri
ve béliimlerinde olusan havanin nemini ayarlayabilmektir. Insanlarin bulundugu mekanlarda
hava yapisi; 1s1, nem ve karbondioksitten meydana gelmektedir. Fizyolojik agidan
bakildiginda, restoranlarin bélmelerde bulunan hava kiitlesi icerisinde bulunan bozuk proteinli
maddelerin yiizdesi, karbondioksit gazinin yiizdesi ile g¢ogaltilabilmektedir. Proteinlerin
ayristirilmasindan olusan iiriinler sayet havada bulunan karbondioksitin %0,15’in1 kapsiyorsa
insanlarin organizmalarinda zararli etki yapabilir. Hacim olarak bakildiginda ise solunan
havada %1 iner gazi, %0,3 karbondioksit, %21 oksijen ve %78 azot gazinin bulundugu
bilinmektedir. Disartya verilen karbondioksit miktar1 150 misli artmakta iken havada bulunan
oksijen miktarinin 6nemli oranda azaldig1 goriilmektedir (T.C. Milli Egitim Bakanligi, 2013:

4).



HAVA _ TAZE HAVA

HAREKETI IHTIYACI

HAVANIN KIRLI
TOZLARDAN KURUTMA HAVANIN
SUZULMESI ATILMASI

Sekil 1: iklimlendirme Islemleri (T.C. Milli Egitim Bakanligi, 2013: 3).

Restoranlarin  iklimlendirilmesinde; nemlendirme, kurutma, 1sitma ve sogutma
sistemleri etkili olmaktadir. iklimlendirmenin en iyi sekilde yapilabilmesi igin kirli havanin
disar1 atilmas1 gerekmektedir. Hava hareketlerine ilave olarak havanin tozlardan iyice
stiziilmesi ve taze havaya ihtiya¢ duyulmas: da iklimlendirme agisindan biiylik bir énem

tasimaktadir.

Yiyecek mekanlarinda yapilan iklimlendirmelerde, sogutma ve 1sitma isleminin
gerceklesebilmesi igin enerji tasiyan akigkan bir kiitle olan hava akiminin kullanilmasi
gerekmektedir. Restoranlarin i¢ ortamlarinda ihtiyag kadar taze havanin bulunmasi, i¢ ortama
stirekli olarak temiz havanin ilave edilmesinden kaynaklanmaktadir. Konfor sartlarina gore i¢
ortamlardan dis ortamlara bir miktar temiz hava ile birlikte siirekli olarak enerji
aktarilmaktadir. Mekanlar, klima sistemlerindeki klasik sogutma ve 1sitma sistemlerindeki
enerjinin disar1 atilmasi nedeniyle daha fazla yatirim maliyetleri ile karsilagmaktadirlar. Yaz
iklimlendirmesi yapilan isletmelerde sogutmanin temin edilebilmesi igin elektrik enerjileri
kullanilmaktadir. Isletmelerin kis iklimlendirmelerinde ise alisilmis yakitlarin kullanildigi
goriilmektedir. Ayrica, restoranlarin havalandirma sisteminde yapilan enerji tasarruflart

sayesinde, onemli miktarda enerji tasarruf edilebilir (Cerit ve Dogrul, 2005: 71).

Restoranlarin dis ve i¢ ortaminda goriilen hava sicakliklarinin, farkli yogunluk ve basing
olusturmasi sebebiyle hava akimina neden olabilmektedir. Isitma doneminde sicaklik, i¢ hava
ile birlikte ylikselerek binalarin tavanlarindan disar1 ¢gikmaktadir. Disar ¢ikan havanin yerine,
binalarin alt kisimlarinda bulunan soguk hava, binalarin i¢ kisimlarina girmektedir. Sogutma
doneminde, genellikle dis ve i¢ sicaklik farkinin kii¢iik olmas1 nedeniyle hava akimi diisiik ve

ters olabilmektedir. Mekanik iklimlendirmenin olmamasi durumunda genellikle sicaklik
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kontrolleri ve dogal havalandirmalar, i¢ ortamlarin sogutulmasinda kullanilmaktadir.
Binalarin konumu itibariyle, bina igerisindeki havalandirma acgiklig1 i¢in gerekli kontrol ve
ayarlamalarin yapilmasi gerekmektedir (Oztiirk vd., 2005: 24). Restoranlarmn dis ortaminin
havalandirmasinda, sicaklifin ve riizgarin istenilen diizeyde olmasi havanin daha iyi bir

dagilim saglanmasinda 6nemli bir parametre olusturmaktadir.
2.1.5. Yeme Ii¢me Mekanindaki Estetiksel Ozellikler

Yunancadan dilimize yerlesen ‘“estetik” kelimesi ilk temel duyum anlaminda olan
“aisthesis”le, mevcut olan nesnelere duygulari, duyumlar1 ve sezgileriyle duyarli kisi
manasina gelen “aisthetikos” kelimelerinden tiiremistir. Estetik kelimesi, duygusallikla ilgili
olan durumlar i¢in kullanilmaktadir. Tasarimecilar tarafindan dile getirilen renk, 6l¢ii, boya,
doku, bicim, desen, oran, aksesuarlar tek bir ifadeyle goriiniis veya estetik 6zellikleri seklinde
karsimiza ¢ikmaktadir. Tasarimda, iirlindeki dis goriiniirliik ile birlikte tiiketicinin zevkine
hitap sekli ve iiretim imkanlarinin degerlendirilmesi ilk ele alinmasi gereken hususlardandir.
Tiiketicinin tirtinii kullanish ve dayanikli olarak degerlendirmesinden once estetik agidan
goriinlisii gelmektedir. Dolayisiyla, tiiketici iirlinde her zaman ilk olarak estetik goriintiiye
onem verebilmektedir. Tiiketiciye sunulan iirlinlerin malzemelerin istenilen sekilde desen,
renk ve bigime getirilebilmesi i¢in en uygun yontemlerle hazirlanmasi estetigin dikkate

alinmasi agisindan 6nemli bir husustur (T.C. Milli Egitim Bakanligi, 2014: 14).

Yeme i¢cme mekanlarinda dikkat edilmesi gereken hususlardan bazilari; lezzetli
yiyecekler sunmasinin yani sira, enerji tasarrufu, tasarim, samimiyet ve 1yi bir mutfak gibi pek
cok faktorii dikkate almak seklinde siralanabilir. Miisterinin ilk etapta beklentisi yenilik ve
estetik olsa da tiim bu ozelliklerin arkasinda bir tasarim olmasi gerekmektedir. Ilk bakista
cazip gelen unsurlar iyi tasarlanmis tasarim ile siireklilik kazanmaktadir. Alginin ve mekéanin
goriinmeyen 0gesi olan tasarimin kalitesi, mekadndan ekonomik kazan¢ elde edilebilmesi
bakimidan da dnemli etki yaratabilir. Iyi restore edilmemis mekanlarin olumsuz noktalari,
koku yayilmalari, servis gecikmeleri ve bir¢cok konfor sartlarinin saglanamamasi, ilk basta
elde ettigi kazanclarin kaybedilmesine sebep olabilir. Restoran tasariminda servis girisi,
personel alanlari, yemek alani, kasa alani, mutfak, karsilama alani, servis alanlari, bar, depo,
ofis, tuvalet gibi ayrintili diistiniilmesi gereken alanlar mevcuttur. Profesyonel bir tasarimci
tarafindan tiim bu alanlar ustaca diisiiniilerek tasarlatilmasi1 gerekmektedir. Lokantalar,

toplumun ve yasam alanin ekonomik, sosyal, kiiltiirel degerlerin tasiyicisidir. Miisterilere
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farkli tecriibelerin yasatilmasi, bu olayin maddi yonden ya da fiziksel gereksinimlerden

styrilip, tasarim boyutunun dnemsenmesine neden olmaktadir (Tiiz, 2017: 138).
2.2. Yeme-i¢cme Mekanlariin Algilanmasi

Alg1 seviyelerinin insan davranislarina olan etkisi, duyu organlarinin performansi ile
degisebilmektedir. Algilama, bireyin mekanda bulunan etkili bir durum karsisinda veya duyu
organlarina vermis oldugu etkisiyle degisebilmektedir. ilk algilama bazen isitme, bazen
gorme, bazen koku, bazen de dokunma duyularimizin 6ncelikli olmasina neden olabilir.
Sonugta, alg1 sadece dogay1 hissetmek ya da gormek olmayip ayn1 zamanda uyaricilarin daha

karmasik bir an1 algilamasina yardimei olmasidir (Inceoglu ve Aytug, 2009: 133).

Restoranda gelen miisteriler binanin yapisina, dig goriiniimiine, ¢evre yapilandirmasina
bakarken ayrica mobilya ve yerlesim diizenine de dikkat etmektedirler. Bu arada lokanta gibi
mekanlarin sadece fiziksel Ogelerinin goriinlisii degil, psikolojik Ogelerinin goriinlisii de
dikkate alinmasi gerekenler arasindadir. Mekanin kullanim sekli onu algilamamizda
degisiklik yaratmaktadir. Soyle ki; mekanmn kullanilma amaci ve siiresi algilama igin bir
etkendir. Mekandaki etmenlerin kullanilma bi¢imleri, i¢ mekanin tasarimu, islevi, rengi, 15181,
malzemesi ve tim fiziksel 6geler dogru tasarlandiginda mekanda dogru algilanabilmektedir

(Ozsavas, 2016: 450-451).

Mekan; fiziksel olarak goriilen, zihinsel olarak hayal edilen, algiyla tanimlanabilen ve
kavranabilen bir yap1 olarak tarif edilmektedir. Miisteri mekanin dnce fiziksel goriiniimiiyle
ilgilenebilir ve fiziksel goriinlimler daha sonra zihninde deneyimler ve yasanmisliklarla
kendini soyutlastirir. Mekanin dis goriiniisiiniin algilarla hissedilmeye baslanmasi ile soyut
olarak kavranan ekonomik, siyasi, toplumsal, kiiltiirel ve anlamsal ifadeler de mekanin
kapsami i¢inde diisiiniilmektedir. Dolayisiyla, miisteri ile mekan arasindaki iletisimde 6nemli
olan; bireyin ihtiyaglarinin karsilanmasi ve miisteri siirekliliginin saglanmasi durumudur

(Merig, 2014: 76).
2.3. Yeme-i¢gme Mekanlariin Géstermis Oldugu Gelisim

Insanlar bir araya gelecekleri mekanlara gereksinim duymaktadirlar. Dolayisiyla,
insanlarin  siirekli  etkilesim icerisinde bulundugu mekénlar, toplumsal kiiltiiriin
sekillenmesinde onemli rol oynamaktadir. Antik c¢aglarda 6zellikle kamusal dis mekéanlarin
toplumsal yasami daha ¢ok barindirdigi, daha ileriki devirlerde kamusal yasamin i¢c mekanlara

dogru kaymistir. Boylelikle, kamusal i¢ mekanlarda islevsel bakimdan bir¢ok agik alanlara
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gore daha planli ve diizenli olmasi, miisterilerin gesitli faaliyetlerini daha kisa zamanda
yapabilmelerini saglamis ve metropol bolgelerin olusmasina neden olmustur (Bektas, 2018:

95).

Yiyeceklerin ve iceceklerin ticaret i¢in servisinin yapilmasi, yerlesik olan toplum
hayatina adim atilmasinin ilk donemlerine kadar uzanmaktadir. Mekéanin ilk 6rnegi Eski
Yunan Devri kentlerinde sarap satiginin yapilmasinin yaninda, ickilerin servisinin
gerceklestigi yerler olmaktadir. Roma kentlerinde hopiteum olarak isimlendirilen mekanlarda
yolculuk yapan insanlara yiyecek ve i¢eceklerin servisinin yapildigi bilinmektedir. Orta cagda
dini kurumlar tarafindan manastirlarin, hospice’lerin, konuk evlerinin ve otellerin yolculara
yemek ve kalinacak yer hizmetini saglamak tizere isletilmekteydi. Osmanli toplumu icinde,
Istanbul’da 6zellikle, ok dnceki zamanda insanlarin evinin disinda para harcayarak yemek
yedikleri mekanlar bulunmaktaydi. Osmanli’da bulunan yerlerin bir b6liimii bekar bireylere
hitap etmekteydi (ANON, 1993: 68). Bazi mekanlarda ise farkli nedenlerle ev ortaminda
pisirilmesi gii¢ olan yemeklerde yaygin kazilmistir. iskembe iizerine kurulan isletmeler bu tip
mekanlara Ornek gosterilebilir. Toplumlarda g¢ekirdek ailelerin olusmasi, kadinin calisma
oraninin yiikselmesi kisinin ev hayatinda eskisine gore zaman ayirmamasi, yemek yeme
geleneklerini de degistirmektedir. Zamanla giindelik hayatin beraberinde getirmis oldugu
problemlerin da etkisiyle, yiyecek alaninda servis yapan yerlerin kullanim orani da artmaya
baslamaktadir. Yiyecek servisi yapan mekanlarin diger bir ticari alan olarak gelismesi,
biiyiimesinde dnemli rol oynamaktadir. Yeme ve igme sevisi yapilan mekanlarinin 6zelliklere
bagh degisiklikler sergileyen liiks, maddi, otantik, fast food mekanlar, arabaya servis, paket
servis ve eve servis, kafeterya, biife, pastane, sandvi¢ satan yerler gibi tarzlar bulunmaktadir

(Yalgin, 2013: 187-188).
2.4. Yeme-i¢cme Mekanlarmin Tasarimi

Tasarimlar, ekonomik rekabetlerde kullanilmakla birlikte; goriiniiste, orijinallikte,
giivenlik ve detaylarda hizmet alanmin sunulmasinda Onemli kriterler saglamaktadir.
Restoranlarin  i¢ tasarimlarinin, isletmelerin performans diizeyinde ©nemli etkisi
bulunmaktadir. Miisterilerin kullandig1 alanlarin, ¢alisma alanlarinin, ortak alanlarin ve tim
bilesenin en uygun seviyede tasarlanmasi gerekmektedir. Restoranlarin organizasyonu,
isletme kimliginin ve marka degerinin ortaya konulmasi agisindan 6nem tasimaktadir.
Yiyecek mekanlarinda bulunan i¢ Oge, calisanlar iizerinde 6nemli etki birakmakta, dis

Ogelerin miisteriler {zerlerindeki etkisi ise markalarin algilanma siirecini dogrudan
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etkilemektedir. Restoranlarin tasarimi, yonetim sistemlerinin ve isletme kiiltiirlerinin gorsel

olarak ortaya konulmasindan meydana gelmektedir (Oylum, 2010: 119).

Yeme igme mekanini tasarlarken asil hedef, istenen servis kalitesinin ve yiyecek tipinin
desteklenecegi atmosferi olusturmaktir. Meydana getirilen bu atmosfer akilda kalici bir yer
olmay1, gelen miisteriyi tekrar ¢gekmeyi ve diger kisilere tavsiye etmeyi saglamaktadir. Bu
degerde olan mekanlarin ucuz veya pahali olmasi, kisa veya uzun siire vakit gecirmek igin
sekillenmis olmasi tasarimi biitiinliyle etkilemektedir. Yeme ve igme mekani, magazalar
konsepti icinde incelenebilir 6zellikler tasimaktadir. Planlamanin ve tasarlamanin esaslari,

yiyeceklerde ve diger satilan tiriinlerde benzer 6zellikler gostermektedir (Hunt, 1960: 232).
2.4.1. Mekanin Giris Alam

Yeme i¢me mekanlarinin i¢ kisimlart cogunlukla gecis alani olarak kullanilmakta, giris
yollar1 ise dig temalarin ana 6gesini olusturmaktadir. Yiyecek-icecek mekanlarinin giris kismi
yonlendirme islemini saglayarak restoranlarin i¢ atmosferlerini giiglendirmektedir. Yeme
igme mekanlarinin girisi miisterilerin gérmiis oldugu ilk ve sonuncu yer olmaktadir. Yiyecek
mekanlarinin, konum itibariyle yemek yenen boliimlerden uzak yerlerde yapilmasi halinde hig¢
degilse insanlarin yemek yerken izlenildikleri duygusuna kapilmalarini engellemektedir.
Yiyecek mekanlarinin giris ve ¢ikislarinda sirkiilasyonun daha fazla olmasi nedeniyle islevsel
acisindan restoranlarin énemli boliimiinii olusturmaktadir. Yeme igme mekanlarinin en iyi
sekilde tercih edilebilmesi i¢in, giris-¢cikist rahatlatabilen genis bigimde kapilarin olmasi,

dogru aydinlatma unsurlarinin saglanmasina énem verilmektedir (Ryu and Jawn, 2007: 60).

Giris alanlart antre, fuaye, bekleme yerleri ve ara gecis alanlar1 olarak da
kullanilmaktadir. Giris yapilan alan formu, binalarin bagimsiz goriilmesi ya da diger bir
binanin boliimii olmasina gore farklilik gostermektedir. Iklim sartlar1 giris alanlarmin seklini
etkileyen bir baska unsur olmaktadir. Bu alanlarin miisteri agisindan davetkar olmasi,
potansiyel miisterileri iceri tasimasi bakimindan onemli goriilmektedir. Giris alanlarinin
boyutu hesaplanirken sandalyelerin kapasitesi ve i¢c mekéan sirkiilasyonu da goz Oniinde
tutulmaktadir. Kapasitenin ve sirkiilasyonun her zaman belirleyici olmasinda en 6nemli neden
olmamaktadir. Fast food lokantalari, ¢cogunlukla genis bir giris sahasina sahip olmaktadir.
Potansiyel miisterileri ile calisanlar arasinda goéz kontaginin kurulmasi onemli olarak
miisterinin dikkatini ¢ekmektedir. Cok likks goriilmeyen lokantalardaki giriglerin yonlenisi,

sirkiilasyonuna gore tasarlanmaktadir. Vestiyerlerin tuvalet ile yakin sekilde konum almasi
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dogru bir yaklagim olmaktadir. Vestiyer biiyiikliigiiniin her bir kullanict adina ortalama 0.05
m2 civarinda hesaplanmasi1 gerekmektedir. (Lawson, 1987: 320-321).

2.4.2. Mekanin Yemek Salonunun Tasarim

Yemek salonlari, giris alanlarinin bittigi yerlerde baslayip mutfagin basladigi yerde
siirlanmaktadir. Yemek salonlarinda, sandalye, masa, dekoratif iiriinler vb. bulunmaktadir.
Yemek salonlarinin tasarlanmasina baglanirken ©Onem verilmesi gerekenler asagida
siralanmaktadir. Yerlesim planinin, miisterinin yerlesiminin ve servis seklinin tasarlandigi
gibi, mekanin karlilik oranini da etkilemektedir. Biitiin satis alanlarinda hedefler, miisterilerin
kar saglayacak yere yonlendirilmesi olmaktadir. Yeme i¢gme mekaninda da diger biitiin satis
alaninda oldugu gibi miisterilerin nereye yonlendirilmesinde dikkatle durulmaktadir.
Magazalardaki hedeflerden biri, miisterileri satilan iiriinlere yonlendirme olmakta iken, yeme
icme mekaninda hedef, miisterileri masalardan birine yonlendirmek olmaktadir (Dartford,
1990: 200).

1. Kapasitenin belirli olmasi

2. Mekandaki farkli faaliyetlerin analizlerinin yapilmasi;

3. Aktivitelerden her biri igin gerekli olan alanin belirlenmesi;

4. Fiillerin birbiriyle alakasi incelendikten sonra yerlesim planinin yapilmast,
5

Yerlesimin planinda, ¢alisanlarin memnuniyet hissinin ihmal edilmemesi

Yeme igme mekanlarinin insanlar tarafindan kullanilacak olmasi tasarim i¢in 6nem
tasimaktadir. Yiyecek mekanlarinin; insanlarin hosuna giden o6zelliklerde olmasi,
antropometrik dlglimiine uygun ve goriiniimiiniin iyi olmasi gerekmektedir. Yeme i¢gme
mekanlarin yemek salonlarinin miisteri agisindan en Onemli yerlerden biri olmaktadir.
Miisteri, antropometrik 6zelligi, mekanin boyutu, aksesuar ve mobilyalarinin yerlesimi, i¢cinde
bulunmaktan zevk duyacagi sekilde tasarlanmasi gerekmektedir. Yeme icme mekanlarinda,
yemeklerin hazirlanmasi ve sunumlarinin en iyi sekilde yapilmasi i¢in bircok yeme-igme yeri
bulunmaktadir. Yiyecek mekaninda; kafeteryalar, oteller, alakart mutfaklari, ayakiistii
mutfaklari, aile tipi restoran, mutfak, masa yani servisleri, bilife servisleri ve gemi mutfagi
bulunmaktadir. Ayrica; tavuk ve pizza restorani, havayollari ikram hizmeti mutfaklar1 gibi
degisik restoran cesitleri de yer almaktadir. Yeme i¢gme mekanlarinda yemegin sunumunda;
yemek mekénlarinin ¢esidine, miisterilerin profiline ve restoranlarin biiyiikliigline gore karar
verilmektedir. Yeme i¢gme mekanlarmin mutfak eklentileri ile restoran salonlarmin;

ergonomik kriter ve diizenlemelere uygun olmasi gerekmektedir. Yerlesim alanlarinda
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bulunan malzeme yerlerinin tespit edilmesi ve yiyecek mekanina uygun olmasi kriteri,

miisterilerin kapasitelerine gore belirlenmektedir (Giiltekin vd., 2016: 67).

Yemek salonu i¢in alinmasi gereken en degerli kararlardan digeri de mekan kapasitesi
olmaktadir. Kisi basina ayrilacak olan alanlarin, mekanin tiplerine, standartlarina, mobilyanin
sekline ve servis tipine bagli bicimde belirlenmektedir. Degisik oturma sekilleri ve
mobilyalarin tipi mekanlarin kapasitesini etkilemektedir. Mimarlar, kapasite problemleri ile
birlikte yemek salonlarinin mutfakla baglantisini, miisteriye ve servis elemanina hareket etme
Ozgurligiiniic  hesaplanmaktadir. Mimar, masalar ile sandalyelerin kombinasyonunu
degerlendirmeli, bu faktorlerin degerlendirilmesinden sonra ne tarz oturma planinin
kullanilacagina karar vermektedir. Yerlesim planinin yapildigi esnasinda secilecek ya da
birlikte kullanilacak ii¢ tarz oturma bulunmaktadir. Sandalyeler, farkli striiktiirler ve sekiller
bulunmasindan dolay1 yeme igme mekaninda siklikla kullanilan oturma elemani olmaktadir.
Sira koltuklar, sandalyelerden daha ¢ok konfor sagladigindan dolay:1 rahathik faktoriiniin
Oonemli goriildiigli uzun vadeli vakit harcanan mekanlarda kullanilmaktadir. Masalarda degisik
geometrik sekillere rastlanabilse de genellikle dikdortgen olan masalar kullanilmaktadir.
Dikdoértgen disinda yuvarlak, altigen, sekizgen ve oval masa yemek salonunda tercih
edilmektedir. Masalarin ve sandalyelerin yiiksekligi, yemeklerin konforlu yenilmesini
etkilemektedir. Masa sandalye yiiksekligi gelenege ve tasarim sekline bagl olarak degisim

gostermekle birlikte ortalama sandalye 45 cm, masa 75 cm. olmaktadir (Dartford, 1990: 199).
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2.4.3. Mutfagin Tasarim

Mutfak tasariminda; ekipman secimi, yerlestirilmesi, diizenlenmesi ve personellerin
calisma isteklerini arttiracak yontemlerin gelistirilmesi onem tagimaktadir. Restoranlardaki
yemek servislerinde yapilan iirlinler i¢in gerekli olan insan giicliniin azaltilmasina yonelik
uygun ekipmanlarin se¢ilmesinde yarar saglamaktadir. Yemek mekanlarinda yapilan ekipman
secimleri; yemeklerin, yemek servislerinin kalitesini ve Kkantitesini O6nemli olgiide
arttirmaktadir. Maliyetlerin ve zamanin en iyi sekilde kullanilmasi, programlarin saglikli
olarak gerceklesmesine zemin hazirlamaktadir. Mutfak tasarimlarindaki temel amac; mutfagin
daha iyi kullanilmasini saglamak ve mutfaktan yararlanma islevselligi one cikarmaktadir.
Restoranlarin mutfaginda ¢aliganlarinin; antropometrik 6l¢liye uygun ortamin hazirlanmasi,
ekipmanlarin ve donat1 alanlarinin olusturulmasi gerekmektedir. Antropometrik tigliilerin ve
donatinin olusturulmasi1 hem ¢alisanlarin verimlilik diizeyini hem de calisma isteklerini
artirmakta ve yasam kalitelerini daha iyi seviyede tutmalarini saglamaktadir (Cekal, 2013:

254).

Yiyecek mekéanlari, hizmet endiistrilerinde 6nemli yer tutmakla birlikte genel olarak
6zel meniiler sunmaktadir. Mutfagin yapis1 ve restoranlarin sekillendirilmesi; toplumun
yasam bi¢imine, gorenek ve gelenegine, yasadigi yerin cografi ozelligine gore degisim
gostermektedir. Mutfak kiiltiirliniin zamanla degisime ugramasi nedeniyle giin gegtikce daha
modern ortamlarda sunulan mutfak kiiltiirlerinde ¢ok daha yeni oldugumuz diigiiniilmektedir.
Restoranlara daha genis bir perspektifle bakildiginda; kiiresel yapilanmalarin halen devam
ettigi ve geleneksel restoranin hizli bir sekilde kayboldugu goriilmektedir. Ancak; geleneklere
bagli olan mutfak kiiltiirlerinde, hizla degisim saglandig: i¢cin yemek mekanlarinda kullanilan

aletler de hizla degismektedir (Giiltekin vd., 2016: 65).
2.4.4. Mekanda Yer Alan Yardimei Alanlarin Tasarim

Yardimci alanlarin kapsami, miisteri ve ¢aligsan tarafindan kullanilmakta olan tuvaletler,
yiyecek ve icecek i¢in gerekli depolar, calisanin hazirlik odasi, yonetim ofisi gibi alanlari
kapsamaktadir. Tuvaletlerin kolayca ulasilir olmasi en dikkat edilmesi gereken kriter
olmaktadir. Tuvaletlerde erkek ve kadin olmak kaydiyla iki ayr1 kisim yapilmasi
gerekmektedir (Lawson, 1987: 322). Calisan tarafindan kullanilan ayri olarak ¢alisanlarin
tuvaletleri de tasarlanmaktadir. Ingiliz kiiltiirii standartlarma gére yeme icme mekaninda

kullanicilarin kapasitesine iliskin tuvalet alanlar1 ve bu alan i¢inde ayrilan tuvalet kabinleri,
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pisuar ve lavabolarin adetleri verilmektedir. Yeme i¢gme mekanindaki yardimci alanlar
yonetimin odas1 olmaktadir. Mekan i¢indeki yoneticilerin is ve c¢alisanlar ile iliskilerini
diizenleyip, muhasebe ve diger islerini yaptiklar1 yer yardimci alanlardan olusmaktadir.
Malzemelerin ve gida iriinlerinin getirildigi ve c¢alisanin giris ¢ikis yapmak icin kullandigi

servis kapisi, yardimci alan igerisinde bulunmaktadir (Rapoport, 1977: 310).

2.4.5. Mekanin D1s Cevresinin Tasarimi

Sekil 2: D1s Cevre Ornegi (Baang Restaurant, Colorado) (ANON, 1993: 70-71)

Restoranin dis c¢evre tasarimlarinin, insan davraniglari tizerinde biiylik etkisi
bulunmaktadir. Yiyecek mekanlari; ¢alisanlarinin yasam kalitelerini yiikselten ve stresi daha
da azaltan kullanicilar tizerinde olumlu etki olusturmaktadir. Restoranlarin disinda
gerceklestirilen aktivitenin yogunlugunda ve igeriginde farkliliklar goriilmektedir. Yiyecek-
icecek mekanlarinin dis kisimlarinin sosyallesme alanina doniisebilmesi tamamen ¢alisanlarin
isteklerine bagli olmaktadir. Konforlu bir dis ¢evrenin olusturulabilmesi i¢in planlanmig
aktiviteler ile birlikte kaliteli bir dis mekanin tasarlanmasi, ihtiyag¢ duyulan fiziki ¢evrenin ve
uygun donati alaninin saglanmasi ile miimkiin olmaktadir. Restoranlarin dis mekénlarinda
gerceklestirilen aktivitenin ¢esitli yontemleri bulunmaktadir. Rehabilite olmak, sohbet etmek,
yemek-igmek, okumak, oturmak ve miizik dinlemek gibi yiyecek mekanlarinin arastirilmasi
daha fazla Onem tasimaktadir. Restoranlarin dis mekanlarinin algilanmasinda; yapilan
aktivitelerin ¢esitliligi yaninda yaya hareketlerinin gozlemlenmesi de bagka bir fikir
olusturmaktadir (Go6ger vd., 2018: 5-6).

Dis ¢evrelerin biiyiik boliimiinii olusturan peyzajin, disaridaki miisterileri iceri ¢ekerken

etkili olmasi kadar, i¢ mekanin tasarlanmasinda da biiyiik 6nem tagimaktadir. Dogal ¢evrenin,
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bitki ¢esitliligi, su elemanlari, tarihi dokular gibi farkli cevrelerin unsurlar1 peyzajin
gerceklesmesini saglamaktadir. Peyzaj unsurlarinin yemek yeme faaliyeti esnasinda goz
Oniine koyulup koyulmayacagi tasarimin kararina bagli sekilde degismektedir. Sekil 2’de
Asya mutfagina ait yemeklerin servisinin yapildigi bir mekana dair dis ¢evrelerden bir 6rnek

yer almaktadir.

Restoranlarin, otopark alanlarina, metrolarin giris-¢ikisina, sosyal etkinlik alanina
yakinliklar1 gézden gecirilmeli ve yemek mekanlarinin kendine ait otoparklara sahip olmasi
gerekmektedir. Yiyecek mekanlarma gelen miisteriler ¢ocuklarinin; giivenlikli ve rahat
ortamda oynayacagi, eglenebilecegi alanlarin bulunmasi arzulamaktadir. Miisterilerin yemek
yerken seyredebilecekleri giizel doga manzaralar1 veya ¢ok iyi tasarimlanmig bir bahgesinin
olmas1 gerekmektedir. Restorana gelen miisterilerin yiyecek mekanini tercih etmesindeki en
onemli etkenin; miisterilerin goniil rahatlig1 ile mekéana girmesi ve giizel bir ortamda yemegini
yemesinden kaynaklanmaktadir. Miisterileri memnuniyetinin istenilen seviyede artmasi igin;
miisterinin giizel bir doga manzarasi karsisinda olmasi, arabasini ve c¢ocugunu giivende

hissetmesi gerekmektedir (Regina and Boraban, 2010: 254).
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Sekil 3: Yeme ve Igme Mekanlarmda Yer Alan Unsurlarinin Organizasyon Semasi

(Lawson, 1987: 319)

Yeme ve igme mekanlarinda yer alan unsurlarinin organizasyon semasi sekil 3’te yer

almaktadir.
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UCUNCU BOLUM

YEME-ICME MEKANLARININ SINIFLANDIRILMASI, SOSYAL VE PSIKO-
SOSYAL IHTIYACLAR

3.1. Yeme-I¢cme Mekanlarmin Siiflandirilmasi

Yeme icme mekaninin dzelliklere bagl degisimler gosteren liiks nitelikte, ekonomik
olan, otantik mekan, fast food yerleri, arabaya servis hizmeti yapan yani drive lokantalar,
paket-away, eve servis hizmeti sunan lokantalar, kafeterya, biife, pastane, snack barlar,
sandvi¢ satisinin yapildigir yerler gibi tipler bulunmaktadir. Tiirkiye ve diger iilkelerdeki

kebape1 ve iskembeci gibi yalniz sinirli bir yemek tarzi sunan mekanlar da mevcut olmaktadir
(ANON, 1993: 4).

Ticaret amaciyla yeme ve igme mekani servis sekli, fiyat grubu, kurulus tarzi gibi
niteliklere gore siniflandirilmaktadir. Tablo 1’de yeme ve igme mekaninin 6zelliklerine gore

siiflandirilmasi1 bulunmaktadir.

Tablo 1: Ozelliklerine Gore Yeme ve igme Mekanlarinin Siniflandiriimas: (Lawson,

1987: 315)
Smiflandirma Omek
Servis tipine gire Masaya servis, bar servisi, kafeterya sersi
Pazarlama sekli Ekonomuk. orta kalite, fist kalite mekanlar
Harcama Dhiisiik, orta. viiksek para harcama gerektiren mekanlar
Kumalug tiirii Bar, gece kuliibii, fast food lokantalar
Menii diizem Tam memnii, kigive dzel memnii, smmirh menii
Tryecek tiiriine bagh olma | Pizza, hamburger, tavuk, bahk, ulusal yemek vb.
Operasyon fiirii Eafeterya, pastane, coffee shops
I5letme tiirii Zincir, franchise™ kigisel

Yeme ve igme Mekanlarinin Siniflandirilmasi;

1. TS 7036 Lokantalarin Siniflandirilmasi ve Niteliklerindeki lokantalar, herkese acik et
yemegi, et iirlinlerinin, siit, siit iriinlerinin, sularin, mesrubat, alkollii ve alkolsiiz i¢eceklerin,
su trlinlerinin, hamurlu gidalarin, bakliyatin, sebze ve meyve cesitlerinde hazirlanan iirtinler
sicak veya soguk bicimde tliketime sunulan tesisler olarak tanimlanmaktadir. Lokantalar
toplam 3 sinifa ayrilmakta olup bunlar; 2. sinif, 1. sinif ve liiks sinif olmaktadir.

2. TS 7244 Kafeterya Siniflandirilmast ve Niteliklerindeki kafeteryalarin taniminin

lokantanin tanimindan ayri oldugu onemli noktalardan biri kafeteryada garson servisinin
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olmadan yani self servis sunusun yapilmasi olmaktadir. Kafeteryalar da 2. smif, 1. sinf ve
liiks sinif olarak 3 sinifa ayrilmaktadir.

3. TS 7281 Pastane Siniflandirilmasi ve Niteliklerindeki pastanenin tanimina gore
pastaneler, her c¢esit pastacilik ve sekerlemelerin, cikolatalarin, sicak ve soguk alkolsiiz
iceceklerin degisik tarzda sunuma hazirlandigi ve miisteriye masa veya self servis sistemi
icerisinde sunuldugu ya da arzu lzerine paketlenip satildigi isletmeler olarak

tanimlanmaktadir.
3.2. Yeme-i¢gme Mekanlariin Algilanmasinda Etkili Olan Unsurlar

Tasarimi tamamlanmis ¢evrenin insanlart her yoniiyle etki altinda biraktig1 ve insanlarin
davranislarin1  yonlendirdigi agiklanmaktadir. Insanlarin ve cevrenin birbirine karsilikli
etkilerini ve en 6nemli olani ¢evre tasariminin esnasinda bu etkilesimin 6n planda olmasi
gerektigi vurgulanmaktadir. Etkilesim boyunca insanlar, i¢inde oldugu cevreyi algilamakta,
ondan bilgi almakta ve aldig1 bilgiyi analiz etmektedir. Alinan bilgilerin analizleri tiimiiyle
kisilerin ge¢mis tecriibelerinden ve kisisel niteliklerinden olugsmaktadir (Aydinli, 1992: 48).
Deneyimlerle olusturulan mimari mekanlar da kullanicisint  benzeyen bir siirecle
etkilemektedir. Bu etkinin kullanicilar iizerinde rahatlamanin, tedirgin olmanin,
benimsemenin bazi psikolojik neticelerini dogurmaktadir. Mekan ve insan arasinda bulunan

ilk baglantinin algilama siirecinin sonunda kuruldugu bilinmektedir.
3.3. Yeme-I¢me Mekanlarim1 Kullananlarin Sosyal ve Psikolojik Thtiyaclar

Kullanic1 ihtiyaglari, kullanicinin mekén igerisinde hayatini psikolojik, toplumsal ve
fizyolojik problemlere bulagsmadan siirdiirece8i ve verimli olmasina yardimer olacak imkani
veren cevre sartlar1 bigiminde tanimlanmaktadir. Insanoglu ilk andan itibaren ihtiyaglari,
beslenmeleri, barinmalar1, korunmalar1 gibi temel canli ihtiyaglari olmaktadir (Timer, 1979:
210). Sayilan islevler her zamanin mekani bakimindan yerine getirilince insan kendini
giivenlik iginde ve huzurlu hissedebilmektedir. insan cevresinde olusturdugu sinirlar kisinin
yasam desteklerini saglamaktadir. Barinmanin ve korunmanin temel gereksinimleri gideren
basit sekilde tasarlanmis mekéan insanlarin kendini giiven i¢inde hissetmesi adina yeterli
olmamaktadir. Degismekte olan yasam kosullari insanin giivenlik ve barmmma algisim1 da
biiylik oranda degistirmektedir. Hayattaki tiim inislere ve ¢ikislara ragmen zaman kavramu,

insan hayatina hem ekonomik hem de manevi bakimdan olumlu etki saglamaktadir. Zaman
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icinde insanlarin kendi gelisimlerine bagli olan ihtiyaglart da degismektedir. Maslow,
ihtiyaglarin 6nceliklerini asagidaki gibi siralamaktadir (Davis, 1984: 19):

1. Temel fizyolojik ihtiyaglar; yeme, igme, uyuma, giyinme, barinma,

2. Giivenlik ihtiyaci fizyolojik ihtiyaglar1 gelecekte de karsilamaya calismak,

3. Sosyal ihtiyaglar listesi bir grubun {iyesi olmak, sosyal iliski kurmak, sevilme,
yardimlagma,

4. Saygi ve statii ihtiyaci taninma, takdir edilme, itibar gorme, kendine giivenme,

5. Oz gergeklestirim ve doyum ihtiyaci kendini gelistirme, yaratici olma, biitiin

kapasiteyi kullanma, zoru basarma olarak siralanmaktadir.
3.3.1. Mekan Kullanicilarinin Sosyal Thtiyaclar

Insanoglunun fiziksel temel ihtiyaclar1 giderilmesinden sonra geriye kalan ihtiyaclari,
kisinin sosyallesmesiyle alakali bir durum olmaktadir. Insanlari diger canlilardan ayiran
ozelliklerden birisi de konusma yetisinin bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Insanlar bu
ozelliklerinden dolayr diger insanlarla iletisim kurarak birlikte yasama ihtiyact duymaktadir.
Insanlarin temel ihtiyaclar1 sosyal hayatta basitten zora dogru gitmektedir. Birey once
yalnizligimmi giderecek bir arkadaslik kurmakta, sonra bir gruba katilmakta ve statii

kazanabilmek gibi asamali bir yol izlemektedir (T.C. Milli Egitim Bakanlig1, 2013: 18).

Bireyin toplum icerisinde bulundugu konum sosyal statii olarak tanimlanmaktadir.
Bagka bir ifadeyle statii, bireye toplum igerisinde sorumluluk ve hak veren konum olarak
adlandirilmaktadir. Statii dogumla geldigi gibi bir de sonradan kazanilan egitim ve meslek
edinme gibi araglarla kazanilarak kisiyi olusturmada yardimci olan bir kavram olmaktadir.
Sosyal statii bireye, kendine giiven, saygi gorme, basariyr yakalama gibi degerler
kazandirmaktadir. Bireyin sosyal statii ihtiyag¢lar1 karsilanirken ilk dnce fizyolojik ihtiyaglarin
karsilanmas1 istenmektedir. Bu ihtiyaglar1 acgiklayan beklentiler su sekilde siralanabilir
(Baraban and Duracher, 1989: 183);

1. Sefkat hissetme

2. Birtakim insanlarla birlikte olma,

3. Yaris iginde bulunma,

4. Kisisel takdir hissi,

5. Iddia etme,

6

. Birtakim seylere sahip olma, Gorevlerin sorumlulugunun farkinda olma.
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3.3.1.1. Statii Intiyact

Toplumsal statii, kisilerin toplum igerisinde edindikleri konumlar1 ifade etmektedir.
Bireyler diger kisilerle iliskilerini, nasil yonlendirecegini bu statiiye gore belirlemektedir.
Yas, meslekler, itibar, kiiltiir ve bilgi birikimi gibi 6zellikler toplumsal statii olusturulmasinda
baslica rol oynamaktadir. Statiiyli birbirinden ayiran O6zelliklerin basinda inang ve istek
gelmektedir. Bireylerin statii olusturma olgusu etrafinda drgiitlendigi sdylenebilir. Statiiler, rol
kavramimin ve toplumsal sistemin vazge¢ilmez parcalar1 olmaktadir. Toplumsal sistemi
bireylerin kendisi degil, bu bireylerin statiileri tarafindan olusmaktadir. Statiiler ayn1 zamanda
toplumsal yapinin en alt birimlerini de meydana getirmektedir. Sorumluluklarin ve adaletin
bilesimi olan statiiler, bireylerin kurallara uymalar1 gerektigini vurgulamaktadir. Kisiler

arasindaki iliskilerde statiiler 6n planda tutulmaktadir (T.C. Milli Egitim Bakanligi, 2011: 7).
3.3.1.2. Ait Olma Ihtiyaci

Her canli hayatin1 devam ettirebilmesi i¢in mutlaka yemeye ve i¢meye ihtiyag
duymaktadir. Bu yeme i¢me gereksinimi Maslow’un piramidinde ihtiyaglarin giderilmesinin
ilk basamaklarmni olusturmaktadir. Insanlar, yasam siireci boyunca ihtiyaglarma gore farkli
mekanlarda bulunma geregi duymaktadir. Bu mekanlar kimi zaman bir partiye, bir gruba veya
bir ideolojiye mensup olmakta, bu da bilingli bir segimle gerceklesmektedir. Bireyin hi¢ ¢aba
sarf etmeden dogustan kazandig: statiilere sahip olmaktadir. Ornegin; 1k, cinsiyet, zenginlik
ya da fakir bir ailenin ¢ocugu olmak gibi sayilabilir. Maslow’un gereksinimler hiyerarsisi
piramidinde, temel ihtiyaclar sirasina gore yeme-igme gibi faaliyetleriyle degerlendirildiginde
su sonuglar elde edilmektedir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007: 8-9);

1. En gerekli olan ihtiyaglarimiz fizyolojik ihtiya¢larimiz olmakta; su, yemek, uyku,
1sinmak gibi bireyin hayatin1 devam ettirebilmesi i¢in gerekli olan ihtiyaclar sayilmaktadir.

2. Bireyin kendini giivende hissetme ihtiyaci; birey psikolojik ya da fiziksel zararlardan
korunma ihtiyact duymaktadir.

3. Kisi kendini ait olma, sevme ve sevilme ihtiyaci duyar; herhangi bir gruba ait olma
duygusu, toplum tarafindan kabul edilme, sevme, benimsenme, sevilme gibi sosyal ihtiya¢lara
gereklilik duymaktadir.

4. Statli bakimindan bireyin saygi ve saygimlik ihtiyaci; taninma, saygi gorme, basari

kazanma ve statii gibi ihtiyaglara gereksinim duymasi olarak agiklanmaktadir.
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5. Kendini ispatlama ihtiyaci; bireyin kendi yetenegiyle kendi ihtiyaclarini karsilarken

daha sonra farkli kiiltiirlerin farkli lezzet tatlarini ortaya ¢ikarma ihtiyact hissedebilmektedir.

Kisi kendini eksik hissettigi siirece tamamlama istegi duymaktadir. Bireyler, sevme-
sevilme, kabul gorme gibi ihtiyaglarin giderilmesi istemektedir. Insanlar ihtiyaglarinin
giderilmesi durumunda kendini tamamlanmis ve tatmin olmus hissetmektedir. Ait olma
duygusu, kisilik yapisi ile alakali bir durum olmaktadir. insanlar farkli zamanlarda ihtiyac
durumlarina gore bir partiye, bir gruba bir dine, bir ideolojiye ilgi duymaktadir. Bireylerin
karsi cinsinden hoslanmak, olumsuzluklardan kaginmak, sosyal aktivitelere katilmak, birlikte
yagsamak, insancil iligkilerde bulunmak gibi bir¢cok ait olma ihtiyaci. Sayilan bu ihtiyaglar
birey icin sosyallesmek, yaptigi caligmalara anlam ve zenginlik katmaktadir. Ait olma
ihtiyacinin karsilanmasi sirasinda kisinin birtakim ihtiyag ve istekleri de karsilanmaktadir. Bu
ihtiyaclar su sekilde siralanabilir (T.C. Milli Egitim Bakanligi, 2013: 20-21);

1. Karsi taraftan sevilme

. Kabul gérme

. Guvenilir olma

2
3
4. Deger gbrme
5. Grubun vazgec¢ilmez elemani olarak kabul edilme
6. Oldugu gibi kabul edilme
7. Onaylanma ihtiyact

8. Kars: taraf agisindan begenilme. Bir grubun iiyesi olmak, insanin birlikte yasama
icgiidiisiiyle alakali olmaktadir. Insan, sevme ve sevilme gibi ihtiyaglarim1 bu icgiidiisel
duygularla karsilamaktadir. Bireyin sevgi ve ait olma ihtiyaci belli bir siire karsilanamamigsa

daha sonra karsilansa dahi bu eksikligin olumsuz izleri uzun bir siire benliginde

hissedilmektedir.
3.3.1.3. Toplumsal Iliski Kurma Ihtiyact

Insan hayatinin bireyselliginin ve ozgiirliigiiniin temelinde toplumsallasma yer
almaktadir. Insan1 diger canlilardan ayiran 6zelliklerden birisi de toplumsal hayatin icerisinde
bulunuyor olmasi sayilmaktadir. Toplumsallagsma, bireylerin ve gruplarin, siirekliligini
sagladiklari iliskilerin meydana gelme stireci olarak ifade edilmektedir. Birey toplumsallagma
siresince bir kimlik arayis1 1ile eylemlerini ve bagimsiz diisiinme yetenegini
gelistirmektedir(Giddens, 1999: 303). Sosyal bir toplum, belli amaglar ¢ercevesinde dogrudan

ya da dolayli sekilde birbirleri ile diizenli iletisim halinde olan bireylerden meydana
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gelmektedir. Her gruptaki bireylerin rolleri ve davramiglariyla ilgili beklentileri ortak
olmaktadir. Sosyal sistemlerde her bir sistemin tiyeleri davranis ve roller ile ilgili kurallar
bulunmaktadir. Sosyal sistemlerde iletisim siireci bilyilk Snem arz etmektedir. Iletisim siireci
igerisinde, roller ve kurallar 6grenilen birer kavram olarak bireyin hayatinda yer almaktadir.
Sosyal sistemlerin olusum siirecinde kiiltiirel degerlere bakilmadan davranislarin anlagilmasi

miimkiin olmamaktadir (Arnheim, 1977: 38).

Toplumsal iligki, bir grubun ya da bireyin kendi istegi disindaki davranis bigimlerini ve
beklentilerini dikkate alarak devam ettirdigi etkilesim olmaktadir. Herhangi bir iligkinin
toplumsal bir statii kazanmasi igin yapilan davranislarin toplumsal nitelikte olmasi
gerekmektedir. Toplumsal iliskiler, yasam siiresince farkli boyutlarda karsimiza ¢ikmaktadir.
Ornegin, sokakta bir tamidigimiza selam vermek yiizeysel bir davranisken, ailemizle olan
iligkilerimizde yasanilan iligkiler ise yakin ve sicak iliskileri olusturmaktadir. Baba, anne,
kardes, Ogretmen, arkadas, alis veris edilen esnaf, is arkadaslariyla olan iligkileri birer

toplumsal iliskilere 6rnek olarak verilebilir (T.C. Milli Egitim Bakanligi, 2013: 11-12).
3.3.2. Mekan Kullanicilarinin Psikolojik Thtiyaclar

Yemek yeme i¢me mekanlarinda miisterilerin ve ¢alisanlarin psikolojik veya fizyolojik
ozellikleri farklilik gostermektedir. Restoranlarda misterilerin psikolojik ve fizyolojik
ozellikleri farklilik gostereceginden dolayr miisteri memnuniyetinin saglanmasi zor
olmaktadir. Yemek yeme i¢me mekanlarinda c¢alisan bireylerin yetenek, deneyim ve
bilgilerinin yaninda almis olduklari egitim diizeylerinin farkli olmasi, miisterilerle ve kendi
aralarindaki iliskilerde de farkliliklar yasanmasma neden olabilir. Is giivenligine yonelik
konularda bile ¢alisanlarin miisteriler arasinda ve kendi aralarinda pek ¢ok farkli algilar1 ve
bilgileri bulunmakta, bu da giivenlik agisindan sikintiya neden olmaktadir(Giiltekin, 2016: 65-
66). Yemek yeme igme mekanlar1 mutfaklarinda basta olmak tizere komiir, dogalgaz, odunun
ve tiip gazin yan sira elektrik enerjisinden de yararlanilmasi patlama verilen tarihlerin
arttirdigindan dolay1 ¢alisanlart dikkatli bir sekilde hareket etmesi gerekmektedir (Appleyard,
1970: 102).

3.3.2.1. Mahremiyet

Mekanlar, insanlar arasindaki iliskilerini icermekte ve insanlarin kiiltiirel bakis agilarina
gore degisiklik gostermektedir. Mekanlar, igcerisinde mahremiyet duygusunu barindirmakta ve

zaman ile de yakindan iliskili olmaktadir. Toplumlar ve bireyler arasindaki kiiltiirel
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farkliliklara ragmen insanlar mahremiyetlerini korumak i¢in miicadeleler vermis ve
mahremiyet alanlarina yonelik saldirilara karsi kendilerini korumuslardir. Mekanlarin farkl
pek c¢ok bakis agisi altinda farkli siniflandirilmalart yapilabilir. Hacim fiziksel mekan,
matematiksel degerleri sinirlanan degerlerle ifade edilmektedir. Duyu organlar1 yardimiyla
goriilebilen ya da algilanabilen mekanlar da algisal mekan olarak tanimlanmaktadir.
Bireylerin algilamis oldugu mekanlara yonelik olarak zihninde tagimis oldugu imaj, insanlarin
biligsel haritalarina yonelik mekansal kavramin temelini olusturmaktadir. Davranigsal mekan
ise insanlarin iginde hareketlerini gerceklestirebildigi, davranislarim1 etkileyen ya da

kullanilan mekanlar olarak tanimlanabilir (Kisa, 2015: 48).

Mahremiyet kavrami, Latince “intimus” yani en derin, en i¢ anlamina gelmekte ve
kisiye gore farklilik gosteren bir ihtiya¢ olmaktadir. Mahremiyet olgusu, ayn kiiltiire sahip
olan toplumlarda birbirlerine yakin degerler ve anlamlar icermektedir. Biitiin toplumlarin
kiiltiirinde mahremiyet kavrami, genellikle ayn1 deger ve anlami ifade etmektedir. Biitiin
kiiltiirlerde mahremiyet olgusunu diizenleyen kurallar yer almakla birlikte diizenleme
mekanizmalar1 ya da sekilleri kiiltiirlere gore degisiklik gostermektedir. Mahremiyet olgusu
bireylerle gruplar, insanlar ile insanlar ve guruplarla bireyler arasindaki iliskilerde 6énemli bir
yer tutmaktadir. Insanlarm &zgiirliigiinii saglayan haklar icerisinde yer alan mahremiyet
olgusu, bireylerin kendileri ya da toplumsal rolleri i¢indeki sagligina etkileri bakimindan da

onemli bir yer tutmaktadir (Bilgin, 2003: 225-226).
3.3.2.2. Konfor Ihtiyact

Aydinlatma tasarimlarina baslanirken, tasarimcilarin ii¢ 6nemli husus iizerinde durmasi
gerekmektedir. Tasarimcilarin Oncelikle aydinlatilmas: gereken mekanlarin 6zelliklerini
bilmeleri gerekmektedir. Mekanlarin islevlerine gore gergeklestirilmesi ve planlanan
faaliyetler ile kullanicilarin ortaya koymasi beklenen performans, aydinlatmay1 ve yerlesim
planlarini etkilemektedir. Bunlardan ikincisi, aydinlatma sistemleriyle mekanda nasil bir etki
yaratilmak istendiginin bilinmesi gerektigi olmaktadir. Restoranlarin ve diger mekanlarin
estetik ve islevsel olabilmesinin yaninda fiziksel anlamda da kullanicinin konforunu
saglayacak sekilde diizenlenmesi 6nem arz etmektedir. Miisteriler acisindan kullanici
konforunun saglanmasi, mekanlarda yapilacak olan eylemlerin, yorulmadan, zorlanmadan ve
uzun vadede verimli olacak sekilde gergeklestirilebilmesi i¢in de ©Onemli olmaktadir.
Mekanlarda konforun saglanamamasi, kullanici konforunu olumsuz yonde etkileyen bir

etmendir. Ayn1 zamanda; aydinlatmanin yeteri derecede yapilamamasi, kullanicilarin
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nesneleri ve bu nesnelerin ayrintilarin1 fark edememesine neden olmakta, gorsel algilama
acisindan olumsuz bir durum ortaya ¢ikarmaktadir. Gorsel konforun da olumsuz etkilenmesi,

calisanlarin is verimlerinin de azalmasina neden olmaktadir (Celik vd., 2015: 80).

Kullanicilar agisindan gorsel konforun saglanabilmesi icin ilk olarak mekéansal agidan
belirli hedeflere ulasilmasi gerekmektedir. Gorsel konfor; mekanin aydinlik diizeyine, renk
etkinliginin degerlerine ve pariltiya bagl olarak degerlendirilebilir. Aydinlatmanin niceligi ile
ortaya konulan fizyolojik konfor, sekillerle cisimlerin en ince ayrintisina kadar rahat ve hizli
bir sekilde goriilebilmesini saglamaktadir. Mekanlarda fizyolojik konfora yonelik sartlar
yerine getirilirken; gerekli aydinligin saglanmasinin yaninda gdziin esik degerlerinin, goziin
nesneye adaptasyon durumunun, kamasmasinin dikkate alinarak mekana yonelik
belirlemelerin yapilmasi gerekmektedir. Mekanlardaki aydinlatmalarin kalitesi ile ilgili olan
psikolojik konfor, kullanilan 1siklarin rengi, mekanlarda meydana gelen golgeleri ve aydinlik
diizeyleri iizerinde meydana gelen degisimleri icermektedir. Fiziksel konforun saglanmasi
acisindan 6nemli olan bir diger konu, aydinlatmaya yonelik tasarimlar yapilirken kullanilacak
151k kaynagi olmaktadir. Mekanin aydinlatma sistemlerinin amaglarina ve islevlerine bagh
olarak gerceklestirilen 151k dagilimi, 151k rengi, bakim maliyetleri, 151k akist ve elektrik
enerjisine yonelik tiiketimler gbz Oniinde tutularak mekana en uygun i1sik kaynaginin
secilmesi gerekmektedir. Yiizey oOzellikleri, konfor, mekandaki kaplamanin dokusu ve
kullanici istekleri, mekanlarin 6zelliklerini belirleyen faktorlerin basinda gelmektedir (T.C.

Milli Egitim Bakanligi, 2011: 28).
3.3.2.3. Estetik Ihtiyact

Tasarimcilar, kendilerine has beceri, diisiinme ve estetik kavramlarini da mobilyalar ile
birlestirmislerdir. Mobilya tasarimlarinda geometrik ve anti-simetrik formlarin etkisi
biiyiiktiir. S6z konusu formlar; yapilacak olan projelerde degisik, estetik ve canli bir mekan
olusturulmasin1 saglamaktadir. Yemek yeme igme mekanlarmin estetik agidan uygun hale
getirilebilmesi i¢in, mekanda; stre¢ tavanlar, sok emici 6zelligi bulunan yer kaplamalari,
interaktif 6zellige sahip 1s1kli tabanlar vb. gibi pek ¢ok 6ge mekanlara garpict bir estetik
Ozellik kazandirmaktadir. Restoranlarda, kullanicilarin estetik ihtiyacini karsilayamayan,
basmakalip iriinlerle iiretilmis, asir1 diizenli, kisiliksiz ve renksiz mekanlar kullanicilar
tarafindan ilgi gérmemektedir. Ozgiir bir sekilde desenlerin ve renklerin kullamldigi, hem

klasik hem de modern mobilyalarin tercih edildigi, ¢arpici 6zelliklere sahip ve kisilikli yemek
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yeme igme mekanlarimin tasariminin yapilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir (T.C. Milli Egitim

Bakanligi, 2011: 28-29).

Giizel olan seyler, insanlar tarafindan algilandig1 anda onlar1 heyecanlandirmakta, mutlu
etmekte ve cok degisik duygular yasamasina neden olmaktadir. Giizellik ve estetik
kavraminin, biitiin insanlar ve biitiin durumlar igin farkli anlamlar1 bulunmaktadir. insanlarin
estetik ihtiyaci, her donemde insan hayatinda yerini almistir. Insanlar, kendi duygulariyla
yasamakta olduklar1 mekanlar1 ve c¢evreyi giizellestirebilmek i¢in pek c¢ok girisimde
bulunmustur. Estetik ihtiyaci, insanlarin temel ihtiyaglarinin karsilanmasindan sonra ortaya
cikan bir ihtiyagtir. Estetik ihtiyacin da psiko-sosyal ihtiyaglar gibi ne derecede karsilandigi,
tasarlanacak olan mimari ¢evrenin ya da mekanlarin degerinin, kalitesinin ve basarisinin
algilanmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Yemek yeme i¢cme mekanlarinda miisterilerin
kapidan ilk girdiklerinde i¢ diinya ile dis diinyanin farkina varmasi ve mekan tasarimecisinin
gorsel anlamda yapmis oldugu diizenlemelerle olusturulmus dis diinyasina dogru hareket

etmesi gerekmektedir (Sentiirer, 1992: 36).
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DORDUNCU BOLUM

DUNYA MUTFAGI
4.1. Diinya Mutfag ve Ozellikleri

Diinyanin kiiltiirel mirasinin 6nemli kisimlarindan birini meydana getiren mutfak
kiiltiirlinlin, tarihi siire¢ boyunca yasadigi cografyayi renkli bir bigimde yansitan kiiltiirel
zenginlik olmaktadir. Mutfak kiiltiirii i¢inde temel faktdr olan yemeklerin belirleyici niteligi
zorunluluk ve zevk olmasindan kaynaklanmaktadir. ilk 6nce yalnizca doymak igin ve
biyolojik yemeklerin kavrami zamanla birikimle birlikte kiiltiir durumuna gelmektedir.
Yemek kiiltiirline Onceleri ilk insanla beraber yalnizca avciligin ve toplayiciligin
gerceklestirildigi donemde rastlamaktayiz. Ilk insandan beri teknolojik gelisim ile kisith
bulunan kaynak ¢ogalmakta ve fazla yemekler iiretilmektedir. Yemek iiretiminin kendisinden
ziyade yemek iiretmenin sekli deger kazanmaya baslamaktadir. Insan i¢in mesele yemeklerin
bulunmasi degil yemeklerin saglikli yapilmasinin yani sira lezzetlerinin de tam olmasini

saglamay1 amaclamaktadir (Aker ve Terzihan: 2).

Osmanli doneminde, Tirk Mutfaginin kiiltliriniin gelisiminde 6nemli sebepler icinde,
Osmanli imparatorlugu’nun ¢ok fazla genis cografya alanina yayilmis olmaktadir. Ozellikle
Batili toplumlarla gergeklesen etkilesim, Tiirk Mutfaginin kiiltiirel degisimine, gelisimine
neden olmaktadir. Gergeklesen degisimin ve gelisimin tek yonlii olmadig1 belirtilmektedir.
Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin 6teki mutfaklar1 etkiledigi acik sekilde bilinmektedir. Pastanin
Fransiz mutfagindan, makarnanin Italyan mutfagindan Tiirk Mutfak kiiltiiriine gectigi
kaynaklarda ge¢mektedir. Bugday unu ile yapilan hamurdan yapilan eristelerin kirsal
kesimlerde uzun donemlerden beri tiiketilmesi, makarna yemeginin Anadolu’dan Italya
bolgesine ge¢mis olacagini diisiindiirmektedir. Osmanlida Bati kiiltiirliniin etkileri ile beraber,
Fransiz yemegini gorebilmek miimkiin olmaktadir. Patatesin, domatesin, taze biberin, kabak
cesitlerinin bugiinkii sebzelerin ¢ogu Amerika kitasinin kesfi ile yeni kitadan eski kitalara
zamanla yayillmasini etkilemekte, Tirk Mutfak kiiltiirii i¢inde de bulunmaya bagslamistir.
Domatesin Tiirk Mutfak kiiltiirii i¢inde kullanilmas1 oldukga ge¢ bir donemde olmustur. 1800

senelerinin baginda domatesin kullanimi yaygimlasmistir. (Baysal, 1993: 39).
4.1.1. Fransiz Mutfag

Tirk mutfaginin, diinya mutfaklar1 arasinda en ¢ok adi gecen Cin ve Fransiz kiiltiiriine

ait mutfaklar ile birlikte diinyanin en onemli ti¢ mutfak kiiltiirtinden biri olmaktadir. Fransiz
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mutfagmin adim1  duyurmasinda Italyan mutfagimin etkisinin de goz ardi edilmemesi
gerekmektedir. Diinyanin en iyi mutfagina sahip olan Fransizlar, yemek yapmay1 bir sanat
olarak icra etmektedirler. Fransiz as¢ilar, etleri genellikle pisirdikten sonra sarap kullanarak
marine etmektedirler. Sarabi1 yemek yapiminda da kullanan Fransiz asgilar, yemeklerin
yaninda da ¢ok sik tiiketmektedirler. Peynir ve sarap, Fransiz mutfaginin en énemli unsurlari
arasinda gosterilmektedir. Fransa denildiginde ilk olarak akla, ekmek ve ¢esitleri, peynir,
cikolata, trufflee mantari, sarap ve diinyaca bilinen soslar gelmektedir. Mutfaklarda kullanilan

pek ¢ok terim ve pisirme teknikleri Fransiz mutfagindan gelmektedir (Yildiz, 2016: 3).

Mutfaklarin uzman gruplart icinde bulunan ve {ilkelerin mutfaginin gelisimini ve
degisimini dogrudan etkileyen bir diger grup ase¢ilar olmaktadir. Cok dnceki ¢aglardan yani
gastronomlarin ve gurmelerin ayriminin olmadigi antik ¢agdan beri olan asci, biitiin
donemlerde devlet biiyiiklerinin, aristokrat ve burjuvazinin ve halkin, temel olan 6nemli
ihtiyac1 beslenmenin karsilanmasinda kiymetli olmuslardir. Roma Ddnemi zamaninda dahi
yemek pisirme isleminin bir sanat gibi oldugu fikri hakim olmakta ve as¢1, pisirme yetenekleri
cok olan kisilerden secilmistir. Fransiz mutfag: icinde de Fransiz saraylarinda iyi ascilardan
olmak ve yeni yemek lezzetlerini liretmek ¢cok dnemli goériilmiis ve bunun neticesinde, Fransiz
ascilar1 ile Fransiz mutfaginin soslar1 ve garnitiir sayis1 artmistir. Diinya iizerinde en énemli
mutfaklar arasinda sayilan Fransiz mutfaginin akla ilk gelen mutfak ustalar1 tarafindan
olusturulan pisirme sekilleri ve receteleri ile, diinyanin mutfaklar: literatiirii icin ¢ok fazla
yenilik kazandirilmistir. 19. ve 20. yiizyillarda Fransiz mutfaginin as¢ilari, gastronomlart ve
gurmeleri ortak kararlar almaya ¢alisip, en lezzetli yemeklerin gastronomi rehberlerinde yer

almasini saglamiglardir. (Cigerim 2001: 49).

Oteki Avrupa mutfaklarinda oldugu gibi Fransiz mutfaginin da Roma’nin yikilmasi ile
baslangic gosterdigi Orta Cag’da bigimlenmistir. 16. yiizyilin ortasina gelene kadar geleneksel
Fransiz mutfagi, az malzemeler ve pisirme seklinin kullanildigi normal bir mutfak gibi
nitelemek miimkiin olmaktadir. 1533 senesinin Fransiz mutfagi adina bir donemeg oldugu
sOylenmektedir. Fransiz prensi II. Henry'nin Floransali Catherine de Medici ile evlenmesinin
ve Fransa sarayindaki davetli pek ¢ok sanat¢inin ve 6zel hizmetkarlarin kisisel as¢1 ekibini de
getirtmesi, Italyan mutfagimin Fransa’ya tasimis ve saray mutfagimm koklii bicimde
degistirmistir. Fransiz mutfagi cok fazla yeni yemekler ve tath g¢esitleriyle tanisirken;
mantarlar, enginar, makarna, kavun ve karpuz gibi yeni gidalarin da tiiketimi yayginlagsmistir.

Fransiz mutfak kiiltiiriinii énemli oranda degisime ugratan italyan kiiltiirii, yemegin igerigi
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kadar tiiketilme bicimini ve sofra kiiltliriinii de etkili sekilde etkilemistir. Yemeklerini
elleriyle yiyen Fransizlar catallar1 ve bigaklart kullanmaya baglamis, saraylarda yerlesim

gosteren bu aliskanligin halk i¢inde de benimsenmesi asirlik bir siire¢ i¢inde gerceklesmistir
(Clark, 1975: 33).

Sekil 4: L’arc Restaurant, Paris, France

4.1.2. italyan Mutfag

Italya kendine 6zgii pek ¢ok ozelligi bulunan bélgelerden olusmaktadir. italya’da
bulunan bolgelerin, kasabalarin ve sehirlerin her birinin yemek kiiltiirleri birbirlerinden
farklilhk gostermektedir. Italyan sofralarmin vazgecilmez unsurlari; sarap, salata ve makarna
olmaktadir. Italyan yemekleri dendiginde birgcok insanin aklina domates soslu makarna,
ravioli ve pizza gelmektedir. Italyan ascilar1 siklikla peynir, domates suyu ve lezzetli eristeleri
kullanmaktadir. Italyan mutfagi olduk¢a zengin bir yapiya sahip olmaktadir. Italyanlar
mozeralla ve parmesan gibi pek ¢ok sayida peynir gesitleri, espresso ve cappucino gibi kahve
tiirleri ve birgok sarap tiirleri énemlileri arasinda yer almaktadir. Italyanlar tatli yaprminda

ozelliklede taze meyvelerden yapilmis dondurmalarla iinlii olmaktadir (Sarusik, 2016: 35).

Italya’daki ve diinyadaki ilk gastronomi {iniversitelerinden biri University of

Gastronomic Sciences gastronom terimini genis tanimlamakla, mallarin tarimsal koklerinden,
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sanayi donilislimiine kadar biitiin gidalarin {iretimlerinde takip edilen yeni donem besin
profesyoneli olarak ifade edilmektedir. Gastronom kavrami; g¢evrenin ve siirdiiriilebilirlik
bashiklarina dikkat c¢ekmekte olan, ekonomik ve iletisim yoOnetimlerinin ¢ergevesinde
besinlerin iiretiminden tiiketimine kadar gegen siireclerin nasil islenecegini bilmektedir.
Yiyeceklerin ve sarap turizminin yiiksek kalitede tiriinleri pazarlamakta olan ve bolgesel besin
tirtinlerin ve geleneklerin barindirdig1 yliksek degerin tanmitilmasini gergeklestiren kisi
gastronom olarak nitelendirilmektedir.  Yiyecek ve icecek sahasinda arastirmalar ve
caligmalar gerceklestiren ve sahip oldugu bilgilerin birikimini herkesle paylasan, farkindalik
olusturan hatta mutfagin gelisimi konusunda farklilik yaratan kisi gastronom olarak ifade
edilmektedir. Isletmeciler, sefler, gazeteciler, antropologlar, sosyologlar, kimyagerler,
halkbilimciler ve arastirmaci gibi gastronomi alanini olusturan biitiin alt bilim alanlar ile

ilgilenen kisiler olmaktadir (Tiirkoglu ve Kozak, 2015: 210-211).
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Sekil 5: Besame Mucho Restaurant, Milan, Italy
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Sekil 6: Besame Mucho Restaurant, Milan, Italy

4.1.3. Cin Mutfag:

Bir toplumun var olan kiiltiirel degerleri, o toplumun yasam bigimi {lizerinde ne kadar
etkiliyse yemek yeme aligkanliklar1 da bir o kadar etkili olmaktadir. Dolayisiyla herhangi bir
toplumun yemek yeme aligkanliklari, yasadigi bodlgenin tarimsal, cografik ve Kkiiltiirel
farkliliklarindan etkilenmektedir. Mutfak kiiltliriinii  olusturan aligkanliklar, yasanilan
cografya ve iklim Ozelliklerine gore farklilik gostermektedir. Gogler, sehirlesme, lojistik
kaynaklar, teknoloji, iletisim ve ekonomi, beslenme iizerinde Onemli bir etkiye sahip
olmaktadir. Mutfak kiiltiirli, beslenme aligkanliklar1 ile olusmakla birlikte ilerleyen
zamanlarda Cin ve Mezopotamya kiiltiiriiniin etkisiyle gelismeye devam etmektedir. Tiirk
asc¢ilarma gore Cin mutfaginin da Meksika mutfagi gibi pazara sundugu numuneler liiks
tiketim mallar olarak goriilmektedir. Cin uygarligi, diinyada bilinen en eski uygarliklardan
birisi olmaktadir. Cok biiylik bir iilke olan Cin’de mutfak yapisi, sehrin en u¢ kdsesinden
merkezine kadar 56 etnik grubun yapisina gore dizayn edilmistir. Cin mutfaginda, on binlerce
malzeme kullanilmaktadir. Cin’in biiylik bir cografi yapiya sahip olmasi nedeniyle bu
topraklarda yasamakta olan insanlar, cografi konumlar1 ve kiiltiirel agidan farkliliklar olmasi

nedeniyle pek c¢ok farkli yemek kiiltiiriine sahip olmustur (Cigerim, 2000: 50).
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Cinliler, mutfakta olduk¢a biiylik bir hayal giiciine ve arasgtirma yonlerine sahip
olmaktadirlar. Cinliler, pek c¢ok farkli seyi yenilebilir hale getirerek en iyi lezzeti ortaya
cikarmaya c¢aligmislardir. Ayrica Cinliler bir¢ok baharat kullanarak, bu baharatlar1 yemeklerde
veya yemeklerin yaninda tatlandirici olarak kullanmayr da 6grenmislerdir. Osmanli mutfagi
da; ¢ok sayida ulusal mutfak kiiltiiriine sahip olmaktadir. Osmanli mutfak kiiltlirii iginde;
Bosnak mutfagi, Suriye mutfagi, Ermeni mutfagi gibi pek ¢ok mutfak kiiltiirii yer almaktadir.
Diinyaca bilinen bu ii¢ mutfak Kkiiltiirinlin kendine 6zgii birtakim etkileyici 6zellikleri
bulunmaktadir. Cinliler, catal ve kasik kullanmamakta, onun yerine tahta veya buna benzer
cubuklar kullanmaktadirlar. Cinliler yemegi bigak gibi kesici aletlerle irdelemeyi saygisizlik
olarak gordiiklerinden, yenecek olan seyleri Onceden kesip hazirlamaktadirlar. Bu da
Cinlilerin yiyeceklere ne kadar saygi duydugunu gostermektedir (Aker ve Terzihan, Erigim

Tarihi: 26.112018).

Dogu kiltiirlerinde yemek kiiltlirii ve mekanlari; din ve inanig bigimleri lizerinde etkili
olmaktadir. Dogu kiiltiirliniin, i¢ mekan tasarimindan yemek yeme bigimine kadar her yerde
izleri bulunmaktadir. Bazi toplumlarda tiiketilmesi yasak olan yiyecekler engellenmistir,
ornegin domuz eti yemenin Islam dininde yasak olmasi, Budizm dininde ineklerin kutsal
sayllmasi gibi. Hristiyanlarin yemeklerden once sofra duasit yapmasi, Cin ve Japonlarin
yemek yeme mekanlarinin inanig, din ve felsefe anlayislarina gore yapilmasi etkili olmalarina

ornek olarak verilebilmektedir (Christian, 2006: 180-181).
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Sekil 7: Ji-shi Urban Harvest Restaurant, Shanghai, China
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Sekil 8: Ji-shi Urban Harvest Restaurant, Shanghai, China

36



4.1. Osmanh Mutfaginin Tarihsel Gelisim Siireci I¢erisindeki Degisimi, Bugiinkii

Durumu

Osmanli halkinin giinliik hayati Tanzimat’tan 6nce ve sonra olarak birbirini takip eden
ve ideolojik, kiiltiirel ve estetik algis1 farklilik olusturan iki ayr1 donem ele alinmaktadir.
Tanzimat dénemine kadar Istanbul’da giinliik hayat; ticari boyuttan kiiltiire, dini konulardan
estetige kadar hepsinin kaliplar icinde devam ettirmekteydi. Cok fazla merkezli olan kiiltiirel
ayriligin yarattig1 birlikte olma durumundan, Tanzimat’in ilan edilmesinden sonra tarihselligi
kazanmus, diger uygarliklardan eriterek gelistirdigi zengin mozaiklige kavusmustur. Tanzimat
doneminde giinliik yasamin topografik sinirliliklart mahalle boyutunda belirlendikten daha
sonra, hayatt kent boyutu ile bulusturan noktalar ortaya konmaktadir (Isin, 2006: 21).
Carsilarla ve hanlarla sembol haline getirilen iktisat kurumlari, digerleri ise cami ve
tekkelerden meydana gelen dini kurumlar olmaktaydi. 16. yiizyilin ortasina kadar normal bir
Istanbullu kisinin giinlik yasami, sayilan sembollerin belirledigi yasam sahasi icinde

ge¢mektedir (Akdag, 1959: 32-33).
4.2. Osmanh Kiiltiirii Sosyal Yapisi (Yeme, icme, aile yapisi, yasama Kiiltiirii)

Osmanli Devleti’nde sosyal yapilar; yonetici yani askeri ziimreler ve yonetilen tabaka
reaya tarafindan olusmaktaydi. Askeri ziimrelere timarli sisteminden, hazinelerden ve
vakiflardan gelir kaynaklari ayrilmaktadir (Akin vd., 2015: 46). Reaya ise iiretimi yapan,
vergilerini veren ziimrelerden olugsmaktaydi. Yoneticilerin oldugu siif ilmiye ise, kap1 kulu
ve timarli sipahi tarafindan meydana getirmektedir. Yonetilmekte olan ziimre reaya yerlesik
hayta gegcen koyliiler ve sehirlilerden olugsmaktaydi. Koyli timarli ve vakiflar gibi zirai
topragin reayasi olmaktadir. Sehirli ise esnaflarin ve tiiccarlarin bir araya gelerek olusturdugu
sinif olmaktadir. Reaya, dini agidan Miisliimanlarin meydana getirdigi, Miislimlerin ve gayri
Miislimlerin gergeklestirdigi zimmi gruplar olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Gayri Miislim
olan ziimreler Osmanli devletine cizye vermekteydi. Hukuki bakimdan ise, hiirler ve koleler
olarak ikiye ayrilmaktaydi. Osmanli, koleligi egitim kurumlar1 gibi ve hiir emeklerini
alternatifi seklinde kullanmaktaydi. Devsirme sisteminin gelismesiyle bunlart idari yonetim
ve siyasi mekanizmalarin odak noktasina yerlestirmekteydiler. 17. ylizyildan beri Ayan olarak
adlandirilan yeni bir sosyal kesim ortaya ¢ikmisti. Devletin, Ayan ziimrelerini kabul etmek
zorunda kalmasi ve Ayanlara resmi hiirriyet vermesi gergeklesmistir (Ilim ve Medeniyet,

Erisim Tarihi: 24.10.2018).
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Cok biiyiik bir cografya i¢inde, oldukca farkli kiiltiir, medeniyet, toplum, dini sitem ile
temasa gecen ve koklii sosyo-kiiltiirel degisimlere maruz kalan Tiirk tarihi, zengin kiiltiirel
mirasina sahip olmaktadir. Osmanli Devleti tarihi ¢ok fazla bakimdan biitiiniiyle bir deger arz
etmekte, Osmanli’nin bilimsel arastirmasi yalmizca geg¢mis donem ic¢in degil, giincel
problemlerin ¢oziimiine de 151k tutacak islevi bulunmaktadir (Giinay, 2003: 21). Osmanl
Devleti halkinda geleneksel ve klasik sosyo-kiiltiirel yapilarin ana hatlarmin sekillenmesi,
dinin konumu ve gorevlerinin anlagilmasi agisindan ayr1 bir deger tagimaktadir. Osmanli
sosyo-kiiltiirel yonetimi biitiin gelenekei ve statik gelisimlerine ragmen biitliniiyle kapalilik
arz eden ve duragan da olmayan, aksine belli bir oranda dinamiklik goésteren ve c¢aginin

kosullarina uyum sagladig1 goriilmektedir (Demir ve Tagkin, 2008: 1696).
4.2.1. Osmanh Mutfak Kiiltiiriindeki Belirleyici Unsurlar

Osmanli’da yerel mutfak kiiltiiriiniin, Saray Mutfagi ve Halk Mutfag: olmak iizere ikiye
ayrildig1 bilinmektedir. Saray mutfaginin; Osmanli devleti ¢ok uluslu oldugundan dolay1
diinya ilizerinde en zengin olan {i¢ mutfak arasinda yer almaktadir. Saray mutfag: i¢inde
tatlilar, dondurma, hosaf, limon suyu gibi lezzetler Osmanli mutfaginin ¢ok ¢esitliligini ortaya
koymaktadir (Yilmaz, 2002: 89). Saray mutfagi padisahin, valide sultanin ve divan halkinin
yiyecekleri igin hazirlanmis sofralar kurulmasinda gorevli olmaktaydi. Ulke icinde vakif
imaretinde fakir, yoksullar ve yolculara yani herkese ticretsiz sekilde yemek ikrami yapilirda.
Osmanli mutfag sini iistiinde yemek yeme, sofra diizenleri, sofra ortiileri, dualar, el yikama
ve tabak-kasik adaplari ve adaplar saray halki ve normal halk ayrimi olmadan
uygulanmaktaydi. Corba cesitlerinden eksili ¢orba, bozca corba, tarhana, tavuk, badem
corbasi, sekerli nardeng c¢orbasi, gibi corbalar i¢ilirdi. Pilavlar ise; bulgur, piring, makarna,
eriste ve dane tiiketilirdi. Bununla beraber siit, yogurt, peynir, kaymak, sadeyagi, sebze, helva,
tatlilar, tursular, hosaf, alkollii ve alkolsiiz igecek 6nemli yer tutmaktayd: (Esemenli, 2002:
68).

Osmanli mutfagi denildigi zaman insanin aklina yemek sanatinin incelikleri, yemek
kiiltirii 6geleri ve sofra zenginliginin ornekleri gelmektedir (Bulduk, 1993: 410). Asya
kitasindan Anadolu’ya go¢ eden Tiirk boylar1 geldikleri iilkeden alinan malzemelerle yerel
mutfaklarini zenginlestirmistir. Osmanli mutfaginda her boliime Matbah-1 Amire denilmekte,
bu yer Fatih Sultan Mehmet tarafindan 1475-1478 seneleri arasinda yaptirilmistir. Yemek
padisahin sofrasina kushane mutfagi i¢inde, divan vezirlerinin ve harem halkinin yemekleri

has mutfakta pisirilmekteydi. Haremde tist seviyede bulunan kadinlara Valide Sultan
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mutfaginda yaptirilmigtir. Osmanli mutfagi biinyesinde en yliksek mertebe bas as¢inin
olmakta ve mutfak i¢inde balik, baharat, sos, kahve, alkol, tatli ve dogal bitki tiirleri mevcut
olmaktadir. Osmanli déneminde Saray Mutfaginin belirleyici faktorii kabul edilmesiyle
beraber saray ve zengin ¢evrenin digsinda kalan halk mutfaginin, saray mutfagima gore daha
genis oldugu bilinmektedir. Ucuz malzemenin ¢esitli hale gelmesi bir genislik sayllmamakta,
malzemenin kullanim sirasinda tercih edilenler de bir sonug¢ olusturmaktadir (Giiler, 2010:
26). Diinya tizerinde genel olarak mutfagin esas sayilacak birtakim 6zellikleri bulunmaktadir.
Mutfaklar1 digerlerinden ayr1 kilan 6zellikler bulunmakta ve her mutfagin bu 6zellikleriyle
kimlik kazandig1 bilinmektedir. Dinlerin gorevleri ve benzeri inanislar kisitlamalar getirmekte
bolgede yetisen bitkiler ve hayvan popiilasyonu, mutfak kiiltiiriiniin olusumunda 6nemli rol

oynamaktadir (Braudel, 2002: 144).

Osmanli mutfagmin ylizyillardir harmanlandigi ve kendini yenileyip doniistiiren bir
mutfak oldugu belirtilmektedir (Samanci, 2016: 73). Osmanli donemi i¢inde ii¢ kusak
boyunca yayilan imparatorluk, Tiirk mutfaginin kiltiiriiniin biiyiik zenginliklere ulastigi
seneleri temsil etmektedir. Yemek yeme fiili yalnizca beslenme i¢in bir edim sayilmamakta,
milletler arasinda kiiltiirel aligverisi saglayarak malzemeler, lezzetler, yemek teknikleri ve
cesitlerini artiran bir olgu olmaktadir. Genel mahiyette yasamin gelisim siiresinde mutfak
terimi de degismekte ve genel kiiltlir yapisiyla etkilesimde olmaktadir. Kapitalist hal alan
tiretimin toplumlarin hepsini tiiketime tesvik etmesi ve egemen konumdaki uluslarin yeni
pazar olusturmasini kolaylastirmaktadir. Kapitalist gelisim igin toplumlar kiiltiirel tutumlarini
degistirmeye dogru gidip kiiltiirlerini yaymaya calismak da mutfakta kiiltiir de§isiminin
belirleyici faktorli olmaktadir. Mutfaklar, evlerin, lokantalarin, otellerin yemek pisirmeye ve
hazirlamaya yarayan boliimii, hazirlanig sekli bakimindan ele alinan yemek ve beslenme 6n
hazirlig1 olarak tanimlanmakta, sliphesiz bir toplum i¢in kiiltiiriiniin en degerli boliimiinii

olusturmaktadir (Algar, 1991: 347).
4.2.2. Osmanh Déneminde Kervansaraylar ve imarethaneler

Ik imarethane (asevi), Osmanli’da 1336 yilinda Iznik’te Orhan Gazi déneminde
kurulmugtur. Cami ¢evresinde kuruldugu bilinen kiilliyeler; ibadet, saglik, egitim vb. gibi pek
cok alanlara yonelik hizmetlerin verildigi yerler olmaktadir (Giirsoy, 2004: 149). Osmanl
donemindeki mimari yapinin baslangicindan 20. yy’in baslarina kadarki siirede insa edilmis
olan imarethanelerin sayis1 da gittikge artmustir. Imarethaneler, ihtiyact olan yoksullara

yiyecek yardiminda bulunmak amaciyla kurulan sosyal yardimlasma kurumlaridir.
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Imarethaneler, kiilliyelerin biinyesinde kurulmustur. Imarethane mutfaginda, ilk olarak
medreselerde okuyan Ogrencilere ve calisanlara, kiilliyede yer alan diger birimlerde galisan
bireylere ve kervansaraylarda konaklayan insanlara yemekler verilmekte ve geri kalan

yemekler de yoksul halka dagitilmaktadir (Uzungarsili, 1945: 23).

4.2.3. Osmanh Dénemi Yeme-Igme Mekanlarinda Kullanilan Mobilya ve
Dekorasyon

Osmanli Devleti modernlesme siireciyle birlikte i¢ mekanlarda yasanan doniisiimleri
g6z Oniine koymak i¢in geleneksel boyutta Osmanli konut seklini agiklamak gerekmektedir.
Geleneksel Osmanli evlerinde oda; oturmanin, dinlenmenin, yemek yemenin, yikanmanin
yapildig1 birden ¢ok islevi goren bir mekan olmaktadir (Demirarslan, 2006: 37). Geleneksel
konut, bulunan sedir, yiikliik gibi mobilya gesitleri mekanla beraner insa edilen degismez
unsurlar olarak iretilmektedir. Uyumanin, yemek yemenin, oturmanin genellikle yerde
yapildig1 daha sonra dosekler ve sofralar gibi unsurlar kalkmistir. XIX. yilizyila gelinceye
kadar saraymn da i¢inde bulundugu diger konutlar i¢ mekanda ve esya kullaniminda hep ayni
nitelikleri tagimaktadir. Geleneksel Osmanli hanesinde ev sahiplerinin zenginligi ve sosyal
statiisiiniin oda sayilarindan ve dekorasyon seklinden anlasilmaktadir (Biilbiil vd., 2016:

2374).

Osmanli’da bulunan saraylardan sonra mobilyalar ve dekorasyonda yenilenme Osmanl
yoneticilerinin ve elitlerinin i¢inde bulundugu alim giicli olan halk icinde goriilmektedir.
Tanzimat devrinde 6zellikle Kirim Savasi sonrasinda artan yenilenme hareketleri neticesiyle
ilk once seckin aileler esas geleneksel yapiyr degistirmeden ev geleneklerini farklilastirdig:
gorilmektedir. Sedirlerde ve minderde oturma gelenegi terk edilmis; koltuklar ve kanepeler
kullanilmaya baglamis, sofra diizenleri, yemek yeme kiiltlirii alafranga hale biirtinmiistiir.
Cevdet Pagsa sedirlerin, minderlerin ve doseklerin satildig1 Bati mobilyalarinin alindig, zengin
evlerinde catal ve bigak bulunmaya bagladigini ifade etmistir. Osmanli doneminde yasayan
elitlerin hayatindaki esya ekseninde donilisiim donemin yazarlari tarafindan ele alinmistir

(Irez, 1988: 28-29).
4.2.4. Osmanh Déneminde Disarida Yemek Yemenin Islevsel Niteligi

Osmanli’da ilk lokanta Ornekleri olarak kabul edilen asevleri, 1600’lii senelerde
loncalarin bir kolu olarak ve Osmanli devletinin genel denetiminin altinda olusmustur. Belli

donemlerde kurulan kervansaray ise insanlarin ve hayvanlarin barinacagi mekanlar, arabalarin
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cekilip avlularin ve ibadet yerlerinin saglandigi mekanlar olmaktadir. Camilerin ¢oguna
vakfedilen kervansaraylar, caminin yaninda yer alan asevlerinde fakirler ve muhtag¢ olanlara
yemek hizmeti sunulmustur. Osmanli’nin ilk doneminde disarida yemek eglencenin bir
unsuru gibi goriilmemekte, islevsel bir Ozellik tasimaktadir. XIX. ylizyilin sonlarinda
zenginlik kazanan biiyiik esnaflar ve tiiccar sinifi i¢in, biiylik semtlerin ¢arsisinda asevi veya
carst lokantast agilmistir. Evde yapilan yemekleri uygun ortamla ve hizmetle sunan, evdeki
temizlige 6nem veren bu mekanlara 6rnek, 1879 yilinda acilan Konya Lezzet Lokantasi
verilmektedir. Konya Lezzet Lokantasi ilk Tiirk lokantas1 olmakta ve Konyal1 ismiyle hizmet

sunmaya devam etmektedir (Giirsoy, 1995: 159).
4.2.5. Osmanh Mutfaginin Tipla fliskisi

Osmanli mutfaginin barindirdigi diger bir 6zellik, tip alani ile beslenmenin arasinda
yakin bir baglantinin olmas1 gosterilmektedir. Tip kaynaklarinda yiyeceklere ve i¢eceklere atif
yapildigi gibi, yemek kaynaklarinin 6nemli bir boliimiinde tarifi edilen yiyecekler ve
iceceklerin tibbi faydasi yer almaktadir. Galen ve Islami tip anlayisindan beslenen Osmanli
tip algis1 muhtevasiyla ilgili olmaktadir. Modern tip gelismelerinin Osmanli’ya girmeden
once insanda bulunan dort hiltin yani humorun kan, sevda, balgam ve safranin dengede
bulunmasinin saglhiga isaret ettigi soylenmekteydi. Dengenin bozulmasiyla hastalik giren
viicuda birtakim yiyecek ve igeceklerin destegiyle cesitli tedaviler, perhiz uygulanmaktaydi.
Dengede bulunmasi gereken bu hiltlarin oranlarini degistiren faktorlerden biri yiyecek digeri

icecekler olmaktadir (Bilgin, 2003: 232).

Tirk milleti yeme, icme ve beslenme sekillerinde bilingli davranmis, bu konuyu tip ile
birlestirip, insanin biinyesine yiyeceklerin ve iceceklerin niteliklerinde aydinlatici bilgi dolu
kitaplar olusturmuslardir. Yemek hususunda mutfagin ¢esit agisindan ¢ok fazla zengin
goriilmesi uygarlik icin bir etmen kabul edilmektedir. T1p alani ise, toplumun diizenini bozan
eylemler ve bunlarin neticesinde meydana ¢ikan hadiseler yaralanma, 6liim, zehirlenme gibi
suclularin hiiviyetinin belirlenmesini ve cezai sorumlulugunu inceleyen bir bilim olmaktadir

(Sanlier ve Arikan, 2001: 169).
4.2.6. Osmanl’da Gogler Yoluyla Aktarilan Besin Kiiltiirii

Osmanli Devleti’nde Bati tarz1 etkilerinin goriilmeye basladigi sirada, ekmek {iiretim
oraninda degisiklik meydana ¢ikmistir. Onceden ekmek iiretiminde tas degirmende dgiitiilmiis

tam bugdaylar ve cavdar unu katilirken, artik kepekleri ve Oziiniin alindigr un tiiketimi
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baslamistir. Tiirk milletinin, beslenmesi icin tiikettikleri temel besinlerin i¢inde tahil cesitleri
onemli yer tutmaktadir. En fazla {retilen ve tiiketilen tahillardan biri bugday olmaktadir.
Bugdayin ¢ogunlukla una gevrilerek tiiketildigi bilinmektedir. Bugday ununun, Tiirk Mutfak
kiltiirii i¢inde ekmek tliretiminde ¢ok kullanildig1 goriilmektedir. Ekmekler, Tiirk sofrasinin
vazgecilmez, ¢ok deger goren ve baskdsede olan besin maddesi olmaktadir. Ekmek kutsal
yiyecek sayilmasinin yani sira, dinsel bir 6zelligi de bulunmaktadir. Biiyiik oranda somun,
bazlamalar ve yufka ekmegi olarak ii¢ ¢esit ekmek tiiketilmektedir. Genellikle i¢ine konmakta
olan bir ya da iki katik sayesinde ekmek bir 6&iiniin yerine tiiketilmektedir. Girit, Yanya ve
Preveze Goc¢menleri Tiirk¢e bilmediklerinden dolayr ¢ok zor Tiirkiye ile uyum saglamistt

(Nuhoglu, 2005: 14).

Pastirmanin ve sucugun gocebe yasamin bir ihtiyact sonucunda iiretilmis Tiirk
yiyeceklerinden biri oldugu bilinmektedir. Eti uzun bir miiddet saklamanin yolunu bulan
Tiirkler, pastirmalar ve sucuklarin gogler ve seferler sirasinda genel olarak at iistiinde
tiketmekteydiler. Orta Asya Tiirklerinin bakilmasinin zorlugu ve konargdcer hayata
dayanamayip biiyiikbas hayvancilifin ¢ok yaygin olmamasina ragmen hayvancilik her daim
Tiirk kiiltlirtinde yeri bulunmaktadir. Orta Asya Tiirkleri Cinlilerin temel besin 6gesi olan ve
Cinlilerin etkisiyle piring iiretmeyi 6grenen Tiirkler 6nceki ¢aglardan beri kullanmaktaydilar.
Tiirklerin arasinda siitin ve siit mamullerinin 6nemli bir konumu bulunmaktaydi.
Hayvancilikla gecimini saglayan Tiirkler yagi temel besin gidasi olarak gormekteydi.
Konargdger hayattan yerlesik hayat gecilmesiyle beraber tarimla ilgilenmeye baslayan Tiirkler
bugdayi, ¢avdari, arpayr ve dariy1 yetistirmeye baslamistir. Bugdayr zaman i¢inde temel
besinlerden biri olarak goren Tiirkler, ekmegini bugday ile yapmaktaydi. Orhun Abideleri’nin
aktardigina gore baliklarin avlanmasi, masallarimizda karsilastigimiz balik¢ilik motiflerinin
tatli su balik¢iligmmin Anadolu’ya gelmeden once de Tiirklerin bildigini gdstermektedir

(Samanci, 2008: 18).

Bursa sehir simdi oldugu kadar Osmanli doneminde de kiiltiir baskenti sehirlerimizden
biri olmaktadir. Bursa kendi adim1 tasiyan yemek cesitliligi ve kiiltiirel kodlariyla Osmanli
mutfag icerisinde dnemli bir yer tutmaktadir. Bursa’nin yemek kiiltiiriine olan katkilarinin
nedenlerinin basinda c¢ok farkli bolgelerden aldigi gogler yatmaktadir. Osmanlinin
kiiciilmesiyle birlikte, Rumeli ve Kafkasya bolgelerinden gerceklesen gocler ile Bursa,
Osmanli’nin minyatiirii olmaktadir. Go¢, Bursa’da sosyal agidan, kiiltiirel ve iktisad hayatinda
ciddi problemler olusturdu. Miibadele gogciiyle, yiizyillardir birlikte yasayan Gayrimiislimler
sehri birakirken, biiyiik bir insan kitlesi de kente gelip yerlesti. 1880°den 1989’a kadar devam
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eden siddetli goclerin akinina ancak Bursa sehri dayanabilirdi. Yerlesmis olan Bursa sehir
hayati, yapilan goglerle biiyiik sarsintilar gegirmis olsa da tekrar ortak kent kiiltiirlini
olusturmay1 basarmistir. Bursa, yasanan goglerle c¢ok sikintilar yasamis olsa da gdgmen
insanlarin meydana getirdigi dinamizminden yararlanarak yeni degerler iiretmis, Bursa’nin

mutfak kiiltiiriine katki artmigtir (Nuhoglu, 2005: 18).
4.2.7.18. ve 19. Yiizyillarda Saray Mutfaginda Yemek Kiiltiirii

Kiiltiir kavrami1 her toplumun diger toplumlarla temasta bulunmasina bagli olarak
gelisen bir olgu olmaktadir. Zor bir sekilde olusan ve en zor degismekte olan kiiltiirlerden
birisi beslenme kiiltiiri olmaktadir. Tiirkler Osmanli Devleti’nin yiikselis devrinde Asya’dan
Avrupa kitasina, Kuzey Afrika’ya kadar birgcok kitada etkili olmustur. Sayilan bolgelerde ilk
onceden var olan kiiltiirle kaynasmis ve kendilerine 6zgii kiiltiirel kodlar olusturmuslardir.
Tiirklerin beslenme kiiltiiriiniin de koklii bir tarihe sahip oldugu ender kiiltiirlerden birisi
olarak sayilmaktadir. Anadolu’da bulunan kiiltiirde ve Tiirklerde ¢orbalarin folklorik degeri
¢ok biiyiik yer almaktadir. Bati’da yalnizca istah agic1 gibi tiiketilen ¢orbalar, kiiltiirimiizde
yemek konumunda yer almaktadir. Sofralarin temsilcisi ve yoneticileri olan yemek tiirii
seklinde ifade edilmektedir. Tiirk milletinde corba genellikle icinde bulundurdugu yiyeceklere
gore isim aldig1 gibi yasanmis olayin, ¢orbalarin hazirlandigi ydreye gore veya corbanin
ustasinin ismi ile adlandirilmaktadir. Corba ¢ok fazla yaygin Tiirk yiyecekleri arasinda yer
almaktadir. Ozellikle tarhananm ve yogurtlu ¢orbanm, un gorbasmnin, mercimek ve piring

corbasinin en fazla icilen ¢orba tiirlerinden oldugu bilinmektedir (Arl ve Giimiis, 2007: 143).

18. ve 19. yiizyillarda baz1 degisik gelismeler gozlemlendigi bilinmektedir. 18.
yiizyildan itibaren sultanlar Topkap1 Saray1 i¢inde ¢ok az zaman gecirmeye baslamislardir.
Saraya genellikle tdrende ziyaret etmeye baslamis ve Bogazi¢i sahilinde ya da diger yazlik
saraylardan birini tercih etmislerdir. Yazlik saraylarin biinyesindeki mutfaklar daha aktif
olarak caligmigtir. Osmanli Mutfagindaki 6nemli degisim, 19. Yiizyil i¢inde Tanzimat’in
olusturdugu hareket ile kuvvetlenen Batililasma doéneminde, Fransiz Mutfaginin etkileri
sonucunda, daha acik bir sekilde goriilmektedir. Osmanli Mutfagini Klasik Osmanli Mutfagi
ile Yeni Osmanli Mutfagi biciminde, ya da Alaturka Osmanli Mutfagi ile Alafranga Osmanl
Mutfag1 bi¢iminde ayirmak miimkiin olmaktadir. 19. ylizyildan itibaren Osmanli saraylar1 ve
cevresinde yabanci konuk karsilanirken Fransiz Mutfaginin yemeklerinin yapilmasi, elit
Fransiz Mutfaginin  Avrupa’da gastronomi ¢evresine egemenlik kurmasi sebebiyle

aciklanmaktadir. Osmanli yoneticilerinin, rakipleri ve miittefikleri segkinligin simgesi olarak
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benimsedigi Fransiz Mutfagina uzak durmamis ve kendi yemek dilleriyle agirlamayi tercih
etmislerdir. Hem kendi segkinlik goriisiiniin altin1 ¢izmekte hem de diger rakip ya da

miittefikleriyle benzer dili konustuklarini gostermislerdir (Faroghi ve Neumann, 2006: 20).

Osmanli devleti doneminde Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin daha da gelismis ve en gosterisli
zamanin1 yasamigtir. Osmanliya ziyaret i¢in gelen yabanci devlet biiyiikleri yedikleri Tiirk
mutfagindan c¢ok etkilenerek as¢ilarini yetistirmesi i¢in Tirk ag¢ilarinin  mutfagina
gondermislerdir. Diinyanin {i¢ 6nemli mutfaklarindan biri Fransiz mutfaginin, Tiirk mutfagina
gore onemli derecede etkilendigi belirlenmistir. Fransizlar, yemek pisirmeyi Tiirk milletinden
ogrendigini sOyleyerek Tiirk yemeklerinin ¢ok kokli oldugunu ve o&teki mutfaklar
degistirdigini agikca meydana koymuslardir. Osmanli devleti zamaninda sultanlar ve
padisahlar, devlet biiyliklerinin ve yabanci misafirlerinin doyurulmasi1 amaciyla degisik
besinler hazirlatip yeni yemekler tarifi gelistirmislerdir. Osmanlinin yiikselis doneminde
alinan yeni yorelerin mutfak kiiltiirlerini de kendi mutfak kiiltlirtine katmiglardir (K&ymen,

1982: 82).

Saray mutfaginin, Osmanl devletinin gelisimine ve biiylimesine paralel sekilde biiyiik
bir gelisim gosterdigi, saray erkaninin bir sofra ¢evresinde toplanmasi dénemin en 6nemli
sosyalliginden biri olmaktadir. As¢ilarin tiim yaraticiligini ve becerilerini belli eden zengin ve
miilkemmel yemekler ortaya tiretilmistir. Sultan ve devletin biiyiikleri, yabanci misafirlerin ve
elcilerin, saraya gelen konuklarin doyurulmasinda ve ziyafet esnasinda ascilarina farkli yemek
tarifleri de gelistirmislerdir. Saraylarda ve konakta as¢i donemin en sevilen insanlarindan
sayllmakta, Fransiz devlet biiyiikleri, Sultan Abdiilaziz’in Paris gezisinde yanma aldigi
ascilarini, isteyerek padisaha rica etmislerdi. Yiikselme doneminde fethedilen yeni yorelerin
mutfak kiltiirlerini de kendi kiiltiirel mutfaklarina eklemislerdir. Osmanli saraylart ve
ozellikle Istanbul’'un mutfagi Osmanli’nin yiikselme devrinde ¢ok fazla zenginlesmis,
gerileme doneminin hizlandigr XVIIL. ve XIX. yiizyillarda ise doruga ¢ikmistir (Ertan, 1986:
37).

4.2.8. Osmanh Saray Mutfaginin Gastronomik Ozellikleri ve Tiirk Mutfag ile

Karsilastirilmasi

Yemek ile daha ¢ok yemegin yapildigr bolge arasindaki kiiltiirel iliskiyi inceleyen bir
bilim dalina gastronomi denilmektedir. Gastronomi, icerisinde bulundurdugu tiim yiyecek ve
iceceklerin en eski tarihlerden baslayarak tiim o6zelliklerinin agik bir sekilde ifade edilmesi,

yapilmas1 ve gelistirilerek glinlimiiz sartlarina uygun hale getirilme sanati olarak da
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tanimlanabilir. Gastronomi, tiim malzemelerin sagliga uygun olup olmamasina bakilmaksizin
malzemelerin temizligine 6nem veren, goze hitap edecek sekilde sunuma hazir hale getiren bir
siire¢ olarak da tanimlanabilir. Gastronomi ayrica diinyada taninmis birgok iilkenin ulusal
yiyecek ve igeceklerinin tiim 6zelliklerinin ayrintili bir sekilde bilinmesini gerektiren bir sanat
olmaktadir. Ayrica yiyecek ve i¢eceklerde kullanilan malzemelerin ne sekilde kullanilacagini
gosteren bir ortam sunmaktadir. Birgok iilkenin farkli kiiltiirlerinden olusan yiyecek ve

igeceklerdeki benzerlikler ve farkliliklar, gastronomi ile ortaya ¢ikmaktadir (Eren, 2007: 74).

Tirk mutfak kiiltiiriinde yiyecek cesitliligin 6nemi oldugu kadar yiyeceklerin damak
tadina uymasi da olduk¢a onemlidir. Tiirk mutfagi, birgok yiyecek ve igecek ¢esitleri ile
saglikli, dengeli beslenmeye yonelik ornekleri de i¢inde barindirmaktadir. Tiirk mutfaginda
ayrica; insanlarin yemeklerini nasil yedikleri, hangi ara¢ ve gerecleri ne amagla kullandiklari,
bu arag¢ ve gereglerin saglik bakimindan bireyleri ne sekilde etkiledigi gibi konulara da 6nem
verilmektedir. Ayrica yemeklerin servis yapilirken g6z zevkine hitap edecek sekilde
sunulmas1 da Tiirk mutfag: agisindan biiyilk 6nem tagimaktadir. Tiirk mutfaginda, genellikle
yerde siniler lizerinde yemek yeme gelenegi bulunmaktadir. Sofradaki herkes biiyiik kaplara
konan ayn1 tabaktan yemek yemekte, yemegin yaninda hosaf, serbet, ¢corba gibi genellikle s1v1
gidalar tiiketilmektedir. Yemekten sonra degisik stillerde fincanlarla kahveler i¢cilmekte ve en

sonunda da giizel kokular ve giilsuyu ile yemek sonlandirilmaktadir (Erdogdu, 2009: 63).

Osmanli saray mutfaklarinin vazgecilmez pargalarindan birisi olan kuskonmaz masasi,
Ozellikle kuskonmaz servislerinde kullanilmak iizere 0zel olarak tasarlanmistir. Fransiz
mutfaklarinin vazge¢ilmez yiyeceklerinden birisi olan kuskonmaz, 19. yiizyilda kiiltiirler
arasindaki etkilesimle Osmanli mutfaginda yerini almistir. Devlet biiyiiklerine verilen
ziyafetlerin meniilerinde mutlaka kuskonmaza yer verilmektedir. Tiirk mutfaklarinin 19.
yiizyilda vazgecilmez yiyecedi olan kuskonmaz, giin gegtikce sadece belirli bir bolgede
tilkketilmeye baglanmistir. Osmanli doneminde, mutfaklarin Saray ve Halk mutfaklar1 olarak
ayrim i¢inde olmasi esasinda sosyo-ekonomik seviyenin farkliligindan kaynaklanmaktadir.
Saray mutfaginin ¢esit agisindan ¢ok zengin ve ihtisamli olmasi, halk mutfaginin ¢esit
acisindan zengin yalniz biraz daha sade mutfaga sahip oldugu ayrimi yapilmaktadir. Osmanlt
sofrasinin saray ve halk sofralar1 gibi ayrilsa da pisirmenin yontemi, kullanilan kaplar ve sofra

ritiielleri gibi genel konularda bulugsmaktadir (Eren, 2007: 75).

Osmanli saray mutfaklarinda tiiketilen yiyecek ve igeceklerin sadece bir kismi, modern
Tiirk mutfaklarinda yer bulmustur. Eskiden mutfaklarda yapilan yemeklerin ayrintili ve 6lgiili

bir tarifinin verilmesi miimkiin olmamistir. Osmanli donemindeki asgilar, yillarca
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meslekleriyle ilgili bilgilerini kimseyle paylasmamais bir sir gibi saklamiglardir. As¢ilarin ¢cogu
zaten okuma yazma bilmediginden yemek tariflerinin de yaziya dokiilmesinin pek bir 6nemi
olmadigimi diistinmislerdir. Ascilarin mesleki bilgilerini kalfalara, kalfalarin da c¢iraklara
aktarmasi ile bilgiler kusaktan kusaga iletilmistir. Fransiz krallar1 Fransa’nin Avrupa’nin ilk
ulusal devletlerinden biri olabilmesi i¢in c¢alismislardir. Bunun i¢in de ulusal Fransiz
mutfagini kurmay1 diisiinen krallar, saraydaki sefleri kitap yazmalari i¢in gorevlendirmis ve
yazilan kitaplar1 tim iilkeye dagitmislardir. Osmanli padisahlarinda bdyle bir uygulamaya
rastlanmamakla birlikte padigsahlarin yemek kitab1 yazdirmalarima da rastlanmamustir.
Padisahlarin bu davraniglari, Osmanlinin ¢ok uluslu olmasindan ve her tiirli kiiltiirt
kucaklayarak benimseyen bir diisiince yapisina sahip olmasindan kaynaklanmaktadir (Savkay,

20000: 44).

Gastronomi bilimi, Tiirkiye’de giin gegtikce gelisim gostererek kullanildigindan dolay:
insanlar tarafindan daha ¢ok taninmigtir. Gastronomi bilimine Osmanli saray mutfaklarinin
vazgecilmez kaynagi denilmektedir. Teknolojinin hizla gelismesi, birgok unsurda oldugu gibi
gastronomik alanda da farkli ara¢ ve tekniklerin kullanilmasina imkan saglamaktadir. insan
yasamina bircok kolayliklar saglayan teknolojinin, mutfak kiiltliriinii yok etmesine izin
verilmemesi gerekmektedir. Osmanli mutfagindan giiniimiize kadar aktarilan yiyecek ve
iceceklerin daha sonraki nesillere aktarilmasina Ozen gosterilmesi gerekmektedir.
Universitelerin gastronomi boliimiindeki akademisyenlerin ve aggilarin da gercek yemek
tariflerini damak zevkine uyacak duruma getirmek igin ¢alismalar1 gerekmektedir. Ascilarin,
yemek tariflerinde diizenlemeler yaparken gercek tariflerin disina ¢ikilmamasia da 6zen
gostermeleri 6onem arz etmektedir. Yeni neslin biiyiik bir istahla tiikketebilecegi yiyecekler ve
icecekler, boylece Tiirk mutfagina kazandirilabilir. Tiirk mutfaginda yerini alan bu yiyecek ve
iceceklerin tiim kayit islemlerinin biiyiik bir hassasiyetle yapilmas: da énemlidir. Kayitlar
sayesinde yeni nesillere aktarim yapilarak arastirmacilarin yapacaklar1 ¢alismalarini daha iyi

gelistirebilmelerine imkan saglanmaktadir (Savkay, 2000a: 156).

Tiirk yemekleri, tarihi gelisim siiresince bolgesel olarak farklilik gostermekle birlikte
kdy ve kasaba gibi yerlesim alanlarina gore de farklilik gostermektedir. Tiirk toplumunda bu
farkliliga ragmen yemek kiiltiiriinde ortak bir 6zellik bulunmaktadir. Ortak olan bu 6zellikler,
davranig bi¢imlerinin birer gostergesi olmaktadir. Bireylerin, yemekleri se¢me olanagi
buldugunda hangi yemegi sectigi, nasil temin ettigi, nasil pisirdigi, ne zaman, nasil ve nerede
yedigi, kisinin yasadigi toplumsal grubun aligkanliklarina gore degisiklik gostermektedir.

Tirk mutfagi, cesitliligi ve damak lezzetine uygunluk yoniinden diger bircok kiiltiirlere
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nazaran oldukga farkli bir kiiltiire sahiptir. Bu da Tiirk mutfak kiiltiiriiniin ne kadar zengin

oldugunu ortaya koymaktadir (Arl ve Gilimiis, 2007: 156).
4.2. Tiirkiye’ de Mutfak Kiiltiirii

Tirk mutfak kiiltiiri icinde, Osmanli saraylarinin mutfagr 6nemli bir donemeg
sayllmaktadir. Icerisinde birden fazla kiiltiirii ve toplulugu bulunduran Osmanli devletinin,
ayni zamanda cografya agisindan da gittigi sinirlara gore biiyiik oranda zengin mutfak kiiltiirii
bulundugu bilinmektedir. Beslenmenin, besinleri bulma stratejisi, toplum sekillenmesi, farkli
toplumlarin olugmasi gibi belirleyici unsurlar tasidigl goriilmektedir. Yemek kavrami kisisel
ve toplumsal taraflar1 olan ve ¢ok fazla etkileyicisi bulunan bir kiiltiirel unsur olmaktadir.
Insanin fizyolojisiyle yemek yemenin dogrudan ilgisinin bulundugu, sosyal taraflarryla da
kisinin kiiltiir etkisi icinde bir yemek algisma sahip oldugu bilinmektedir. Insanin yemek
ithtiyacina doniik sekilde cevrelerine karsi sergiledikleri tepkileri, ayn1 zamanda bir kiiltiirel
deger ve sistem olusturmanin esas nedeni goriilmektedir. (Besirli, 2010: 161). Yeme ve igme
pratiklerinin toplumsal yasayisla, kiiltiirel ve medeniyetleri arasinda siki bir baglantidan
bahsetmek miimkiin olmaktadir. Toplumlarin genel yemek kiiltiirlerini ¢izen O6nemli
faktorlerden biri sofra adabi olarak goriilmektedir. Sofra adabi davetler, sofra diizeninin
saglanmasi, yemek sirasinda uyulmasi gereken sartlar, ¢atal ve bigaklar, pecetenin bulunmasi

ve kiyafet se¢imi yemek ile alakali ok fazla faktorii kapsamaktadir (Yerasimos, 2002: 6-7).

Nesillerin miraslarini yeniden kendilerine mal edemedigi toplumda medeniyetin aniden
yok oldugu, medeniyetin ancak egitim araciliiyla yagamaya devam edecegi bilinmektedir.
Bilgiler ve teknigin yeni nesle aktarilmadigi, her neslin her kavrami tekrar kesfetme c¢abasi
halinde toplumlarin gelisemeyecegi agik olarak goriilmektedir. Tiirk mutfag1 yiyeceklerinin
ve igeceklerinin, destinasyon ¢ekiciligini ylikselten bir kiiltiir tanitim aract olarak kullanilmasi
miimkiin olmaktadir. Birtakim yiyeceklerin yalnizca bazi toplumlara 6zel olmasi, merak
hissini de beraberinde gelistirmekle, turistik geziler i¢in yerlerini degistiren kisiler yeni

lezzetler ile tanismasina zemin hazirlamaktadir (Samanci, 2008: 216).
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BESINCi BOLUM

YEME iCME iSLETMELERI
5.1. Yeme Icme isletmelerinde Yenilik

Yenilik kavrami degisim ve gelisimle ilgilidir. Degisim yeni bir seylerin ortaya
ciktigini, gelisme ise yeniliklerin olumlu oldugunu ifade etmektedir (Yildirim, 1998).
Kuczmarski (1996: 3) tarafindan yenilik, “isletmelere, mevcut zamanin Gtesini gorebilme ve
bir gelecek vizyonu olusturma olanagi veren yaygin bir tutum” olarak tanimlanmistir. Bagka
bir tamimlamaya gore yenilik, “girisimci ve isletmeyi memnun etmek ve miisterilere yeni
deger saglamak i¢in gerekli faaliyetlerin olusturulmasidir” (Buckler, 1997: 43). Yenilik
isletmenin i¢ dig ¢evresindeki devamli degisimlere uyum saglamasi i¢in bir avantaj olarak

goriilmelidir.

Hizmet yeniligi, yliksek rekabet ortaminin ¢ok 6nemli bir parcasidir. Hizmet yeniligi ve

kaliteli hizmet bir araya geldiginde isletmeyi 6nemli bir konuma getirmektedir.
5.2. Yeme I¢me Isletmelerinde Yeniligin Ozellikleri

Yeme i¢gme mekanlarinda yeniligi dolayli ya da dogrudan etkileyen bir¢ok unsur
bulunmaktadir. Bunlar yaraticilik, teknoloji, Ar-Ge, adaptasyon, farklilagma, mekanin

tasarimi seklindedir.

Yeme i¢me isletmelerinde yenilik hem emek ve yaraticilik, hem de teknolojik
gelismelerle ilgilidir. Kafe ve restoranlar menii se¢imleri, dekorasyon, tema ve marka

tizerinde farklilagirken, maliyetleri azaltmak i¢in de teknolojik gelismeleri takip etmelidir.

Yeme igme mekaninin tasarimindaki yeni egilimler, miisteri memnuniyeti saglamada
onemli rol oynamaktadir. Restoranlarin tasarimi, kullanilan mobilyalar, 151k, 1s1 kontrolii,
havalandirma miisteri davranisina yonelik duygularini etkilemekte ve miisteri memnuniyeti
saglayarak tekrar gelme niyetini arttirmaktadir. Restoranin ortami, mobilyalarin yerlesimi,
aydinlatma, dekorasyonda kullanilan objeler ve renkler gibi fiziksel goriilebilir unsurlarin

yaninda, koku, ses, rahatlik gibi goriilmeyen 6zelliklerde atmosfer yaratmak i¢in dnemlidir.
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5.3. Yeme Ii¢me Mekanlarinin Tasariminda Yeni Egilimler

Secgilen yeme igme mekanlarin tasariminda yeni egilimleri etkileyen degerlendirme
kriterleri, genel tanimlama, yakin ¢evre ve biitiinii, plan 6rgiitlenmesi, mimari karakter, donati

— malzeme ve teknik donanim ana basliklarinda incelenmistir.

Incelenen 6rnek ile ilgili genel tanimlama; konumu, arsa yiizélgiimii, mekan yiizol¢iimii,

miusteri kapasitesiyle ilgili veriler icermektedir.

Yakin cevre ve biitiinii; kent dokusu icindeki konumlari, yakin ¢evre kullanimlari, kat

sayilari, otoparkinin olup olmadigi bilgilerini igermektedir.

Plan orgiitlenmesi; mekan girisi, oturum alanlari, pisirme ve servis alanlari ile 1slak
hacimlerin plandaki yerlerine bakilmistir. Pigirme-oturum alani iligkisi, mutfak-oturum alani
iliskisi incelenmistir. Lavabo, tuvalet, mescit ve c¢ocuk oyun alanlarmin yeterliligine

bakilmustir.
Mimari karakter; tasarim kriterleri degerlendirilmistir.

Donat1 — Malzeme; mekanda oturma diizenine, oturma alanindaki malzeme se¢imine
bakilmistir. Mekanin zemin, duvar, tavan eclemanlarinda malzeme sec¢imi incelenmistir.
Aydinlatmalarin yeterliligine ve malzeme se¢imine bakilmistir. Islak hacimlerin kapasiteleri

ve mutfak ekipmanlarinin malzeme se¢imine bakilmaistir.

Teknik donanim; iklimlendirme, havalandirma sistemleri incelenmistir. Mutfak

hacminde tesisat olup olmadigina bakilmistir.
5.3.1. Mimaride Yeni Egilimler

Teknolojide ve tiiketici tercihlerinde olusan yenilikler; mimariye yeni egilimlerin
olusmasma neden olmaktadir. Ekolojik, esnek, dinamik, yeni miisteri taleplerine uyum
saglayabilen, akilli mimariye entegre olmus, doga ve malzemenin birbiriyle uyumlu yeme
icme mekanlar1 olusturulmaktadir. Mimarideki yeni egilimlerle iligkili olarak tasarimlar
gelistirilmekte, yap1 formlari, mimari bicemler, sistem tasarimlar1 ve kurulus geometrileri bir
dizi degisim siirecinden geg¢mektedir. Dogadan yapilan alintilar mimarilere yeni yapisal
teknikleri kazandirdigi gibi yeme igme mekanlarina tektonikler ve yeni ivmeler katmaktadir.
Doganin dikkatlice algilanmas1 ve yapilan tasarimlara yansitilmasimasi, ¢agdas mimari

tasarimlarin armasina neden olmaktadir. (Gezer, 2011: 97).
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5.3.2. Mutfak Anlayisinda Yeni Egilimler

Mutfak anlayiglarinda olusan yeni egilimler; saglikla ve yiyecek arasinda iligki
kurabilen, ¢ok yonii tercihleri olan, mutfak kiiltiiriine daha derinlikli yaklasan segici
tiketicilerin profilleri olusturmaktadir. Hizmet ve iiretim sektoriinde; tiiketiiciilerin yeni
geligen taleplerine uyumlu, kalite standardi olan, yaniltict reklamlar1 olmayan, gorselligin,
konforun, lezzetlerin bir arada sunuldugu mutfak donanimlarmmn oldugu (Ulkii, Solmaz ve
Barakazi, 2019: 310).

5.3.3. Aydinlatmada Yeni Egilimler

Yeme igme mekanlarinda; giin 1s18in1 takip eder bigimde, bir dongii seklinde tasarlanan
aydinlatma sistemi, insan konforunun ve saglhiginin 6n planda oldugu giiniimiizde bu yeni

egilime bioadaptive aydinlatma denilmektedir (Anonim, 2001: 7).
5.3.4. Havalandirma iklimlendirmede Yeni Egilimler

Yeme igme mekanlarinda iklimlendirme, sogutma, havalandirma ve isitmada temel
hedef; tiiketiciler i¢in daha rahat, daha iyi, huzurlu, saglikli ve daha eglenceli bir hizmet
saglamak olamalidir. Yasam standartlarinin saglanabilmesi icin iyi bir iklimlendirmenin
saglanmasi gerekmektedir, bu amagla islemlerde, iklimlendirme-havalandirma sisteminin

miisteri tatmininde 6nemli bir husus oldugu bilinci olmalidir (Erséz, 2016: 151).
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5.4. Cahisma Alaninin Belirlenmesi

Gaziantep’te yeme igme mekanlar1 3 ayr1 bolgeden secilmistir. 1. Bolge olarak ele
aliman Gaziantep organize sanayi bolgesi, 43 milyon metrekareyi asan bir alan lizerinde bes

ayr1 sanayi bolgesinden olusmaktadir.

Gaziantep, Tirkiye ekonomisi agisindan ¢ok Onemli bir sanayi iiretim ve ihracat
isstidiir. Son yillarda ¢ok daha fazla iireten, cok daha fazla katma deger yaratan, ¢cok daha
fazla ihracat yapan ve istihdam saglayan bir sehir konumuna gelmistir. Gerek sehir i¢inden
gerekse sehir disindan ve yurt disindan gelen misafirler i¢in Gaziantep® in yerel yemek

kiiltiirlinli yansitan yeme igme mekanlarina ev sahipligi yapmaktadir.

2. Bolgede agirlikli konut alanlarinin oldugu bolgeden se¢ilmis 3 6rnek bulunmaktadir.

1. Bolge’den Gaziantep-Kahramanmaras otoyolu {izerinde Organize sanayi bolgesinde

olan 3 ornek incelenmistir.

2. Bolge’den agirlikli konut olusturdugu boélgeden 3 6rnek incelenmistir.
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3. Bolge’den daha ¢ok konut + ticari, alisveris merkezi yakininda yer alan 2 6rnek

incelenmistir.

ALTINCI BOLUM
ALAN CALISMASI
6.1. Ornek 1 Kiisleme Kebabhan Restoran

Mekanin Konumu: Ornek 1 Gaziantep’te Gaziantep Kahramanmaras otoyolu iizerinde
olup tek kat olarak insa edilmistir. 4000 m? yiizolg¢timlii arsa tizerinde insaat alan1 1980 m?’

dir. Incelenen 6rnegin miisteri kapasitesi 1000 kisidir (Sekil 10).

Mekanin Cevre Analizi: incelenen 6rmek cok islek olan ana cadde iizerindedir. Yapida
bir i¢ avlu bulunmaktadir. I¢ avlunun iistii ilk yapildiginda tamamen agikken daha sonra agilir
kapanir sistem ilave edilmistir. Yapinin 6niinde kendine ait otoparki mevcuttur. Yan parselde
petrol istasyonu, yolun karsisinda ise tek ve iki katli evler mevcuttur. Arkasinda Diiliik Baba

ormani yer almaktadir (Sekil 10).

Mekanin Plan Analizi: Incelenen 6rnek girisinde restoran kismina girmeden bir
karsilama sergileme alani bulunmaktadir. Antep’ in yerel yiyecekleri sergilenmekte ve
satilmaktadir. Giris kismindan devam edilince avluya gecilmektedir, sag tarafta da kapali
yeme i¢cme alan1 bulunmaktadir. Kapali oturum alanina ayrica lavabolar yapilmistir. Avluda
genel oturum alani bulunmaktadir. Avlunun hemen sol tarafinda bulunan VIP salonlar olarak
0zel odalarda gruplara yemek verilmektedir. Giriste avlunun bitiminde pisirme alanlar1 yer
almaktadir. Pisirme boliimii agik mutfak seklinde yapilmistir. Lavabolar ve mescitler pisirme

alaniin diger tarafinda konumlanmistir. Cocuk oyun alani ayr1 bir odada yapilmastir.

Mimari Karakter: Yapi eski Antep evi mimarisinde esinlenilerek tasarlanmis, i¢ avlu
ve onun etrafindaki odalar seklinde planlamasi yapilmistir. Avluda su 6gesi bulunmaktadir.
Yapim sistemi betonarmedir. Eski Antep evi malzemesi olan tas kaplama olarak

kullanilmistir.

Donat1 — Malzeme: Mekanda oturum masa sandalye seklindedir. Yerel malzeme olan
tasin agirlikli kullanildigi gortilmiistiir. Mekan zemininde tag kullanilmistir. Mekanda avlu
tarafinda birer adet bay bayan lavabo-tuvalet, birer adet bay bayan mescit ve kapali oturum

alanina hitap eden birer adet bay bayan lavabo-tuvalet bulunmaktadir. Islak hacimlerin sayisi
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ve biiyiikligi yeterli gelmektedir. Mutfak ekipmanlari c¢elik malzemeden secilmistir.

Duvarlarda seramik kaplama kullanilmigtir.

Konfor Ortam: Iklimlendirme merkezi klimalar ile yapilmaktadir. Havalandirma
sistemi bulunmaktadir. Mutfak hacminde baca tesisat1 bulunmaktadir. Borunun disinda alitim

yapilmustir.
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Sekil 9: Kiisleme Kebabhan Restaurant’in Plani

Sekil 10: Mekanin Giris Cephesinden Genel Goriiniis (2019)
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Sekil 12: Mekan Giris Holiinden Genel Goriiniis (2019)

54



. \_J4 3 :E' -“ = 5‘!3‘7

| >

;:T"‘ —
! el

Sekil 14: Mekan Kapali Oturum Alanindan Goriiniis (2019)
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Sekil 15: Mekan A¢ik Mutfak Alanindan Goriinis (2019)

6.2. Ornek 2 Et pi Restoran

Mekanin Konumu: Ornek 2 Gaziantep’ te Gaziantep Kahramanmaras otoyolu iizerinde
olup tek kat olarak insa edilmistir. 2200 m? yiiz6lglimlii arsa iizerinde ingaat alan1 1500 m?’

dir. Incelenen drnegin miisteri kapasitesi 300 kisidir (Sekil 17).

Mekanin Cevre Analizi: Incelenen &rnek cok islek olan ana cadde iizerindedir.
Yapinin arka tarafinda istii agik yazlik oturum alani vardir. Yapmin onilinde kendine ait
otoparki mevcuttur. Yolun kars1 tarafinda daha ¢ok ticari tek ve iki kath ticari binalar ve
petrol istasyonlart bulunmaktadir. Binanin her iki yaninda yine ticari tek ve iki katli binalar

bulunmaktadir (Sekil 17).

Mekanin Plan Analizi: Incelenen 6rnek girisinde riizgarlik holii bulunmaktadir. Girisin
hemen sag tarafinda ana caddeye bakan {istli kapali, yan kisimlar1 acilir kapanir sistemli
oturum alan1 bulunmaktadir. Riizgarlik kismindan girince hemen karsida etlerin sergilendigi
alan bulunmaktadir. Et sergilemenin ilerisinde ana mekan oturum alani bulunmaktadir. Giriste
sol kisimda lavabo-tuvaletler ve mescit konumlanmistir. Cocuk oyun alani bulunmaktadir.

Acik mutfagin arka tarafinda hazirlik yeri, firin, bulasikhane, personel lavabo-tuvalet-
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soyunma birimleri bulunmaktadir. Ana oturum alanimmin arka tarafinda vip salon

bulunmaktadir. VIP salonunun ayri terasi vardir.

Mimari Karakter: Binanin yapim sistemi betonarme ve c¢eliktir. Yapi modern
mimariden esinlenerck tasarlanmistir. Planda kapali ve agik oturum alani direk baglantilidir.

Lavabo-tuvaletler giriste sol kisimda yer alip agik teras oturum alanina da hitap etmektedir.

Donati1 — Malzeme: Mekanda oturum masa sandalye seklinde olup masanin bir ucunda
genis kanepe seklinde rahat oturum alani kullanilmistir. Masa ve sandalyelerde masif ahsap
malzeme kullanilmistir. Mekanin i¢ duvarlarinda da tas kullanimi goriilmiistiir. Zeminde
eskitme seramik kullanilmistir. Mekanin giriginde solda birer adet bay bayan lavabo-tuvalet
ve mescit bulunmaktadir. Islak hacimlerin sayisi ve biiyiikliigii yeterli gelmektedir. Agik
mutfak ekipmanlari ¢elik malzemeden secilmistir. Mekanin i¢ine asma tavan yapilmamis olup

tesisat borular1 agik birakilmustir.

Konfor Ortam: Iklimlendirme merkezi klimalar ile yapilmaktadir. Havalandirma
sistemi bulunmaktadir. Mutfak hacminde baca tesisati bulunmaktadir. Borunun disinda
yalitim yapilmistir. Aydinlatma tavanda celik borular ve kafeslerden sarkit seklinde ve yer yer

led 151kla saglanmigtir.
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Sekil 16: Et pi Restoran’in Plan1

Sekil 17: Mekanin Giris Cephesinden Genel Goriiniig(2019)
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Sekil 19: Mekanin Oturum Alanindan Goriintis(2019)
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Sekil 21: A¢ik Mutfak Alanindan Goriiniis(2019)
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Sekil 22: VVIP Salondan goriiniis(2019)

6.3. Ornek 3 Unal Et Restaurant

Mekanin Konumu: Omek 3 Gaziantep’te Gaziantep organize sanayi girisinde
bulunmaktadir. 1200 m? yiizdlgiimlii arsa iizerinde insaat alan1 850 m?’ dir. Incelenen &rnegin

miisteri kapasitesi 250 kisidir (Sekil 24).

Mekanin Cevre Analizi: Incelenen &rnek cok islek olan ana cadde iizerindedir.
Yapinin yaninda petrol istasyonu bulunmaktadir. Bir diger tarafinda ise organize sanayi camii
bulunmaktadir. Yapi1 arka tarafinda cami tarafindaki otoparki camiyle ortak kullanmaktadir.
Yapimin karg1 tarafinda fabrika binalar1 bulunmaktadir. Cogunlukla sanayiye hitap etmekte

olup sehir iginden de miisteriler gelmektedir (Sekil 24).

Mekanin Plan Analizi: Incelenen 6rnek icin tek giris bulunmakta olup merdivenlerden
merdivenlerin bitiminde kapiyla igeri girilmektedir. Giris sahanlhigi veya riizgarlik
yaptlmamuistir. Giriste kasa kismi bulunmaktadir. Oturum alanlar1 kapali olarak mekanin sag
ve sol kisimlarinda yer almaktadir. Sag kisimda oturum alanina hakim agik mutfak

bulunmaktadir. Pisirme eylemi a¢ik mutfakta yapilmaktadir. Hazirlik, depo alanlar1 agik
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mutfagin arka kisminda konumlanmistir. Lavabo-tuvalet ve mescitler oturum alaninin

sonunda koridorda bulunmaktadir. Cocuk oyun alani diigiiniilmemistir.

Mimari Karakter: Binanin yapim sistemi betonarme ve ahsap karkastir. Betonarme
kisimda pisirme- hazirlik- lavabo tuvaletler bulunmaktadir. Ahsap tist Ortii ve ahsap
tagiyicilarla tamamlanan kisimda ise oturum alanlari bulunmaktadir. Ahsap malzemenin

agirlikli kullanildig1 bir mimari s6z konusudur.

Donati — Malzeme: Mekanda oturum masa sandalye seklindedir. Masa ve
sandalyelerde ahsap malzeme kullanilmistir. Duvar kaplamasinda da agirlikli ahsap malzeme
kullanilmistir. Zeminde seramik malzeme kullanilmigtir. Mekan oturum alanmin son
koridorunda birer adet bay, bayan lavabo-tuvalet ve mescit bulunmaktadir. Islak hacimlerin
sayis1 ve buytkligli yeterli gelmektedir. Ag¢ik mutfak ekipmanlar1 celik malzemeden

secilmistir.

Konfor Ortam: iklimlendirme icin merkezi sistem diisiiniilmemis olup ayakl1 klimalar
tarafindan 1sitma sogutma saglanmaktadir. Havalandirma sistemi yoktur. Mutfak hacminde

baca tesisat1 bulunmaktadir. Borunun disinda yalitim yapilmistir.
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Sekil 23: Unal Et Restoran’m Plan1 ve Kesiti
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Sekil 25: Mekan Girisinden Goriiniis(2019)
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Sekil 27: Mekan Kapali Oturum Alanindan Goriiniis(2019)
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Sekil 28: A¢ik Mutfaktan Genel Goriiniis(2019)

65



6.4. Ornek 4 Locca Kafe Restaurant

Mekanin Konumu: Ornek 4 Gaziantep’te Emek mahallesinde Celal Dogan parki
yaninda 5 katli bir apartmanin altinda bulunmaktadir. Locca agirlikli yemek hizmeti
vermektedir. 1200 m? yiizdl¢iimlii arsa iizerinde insaat alan1 800 m?2’dir. Incelenen drnegin

miisteri kapasitesi 350 kisidir (Sekil 30).

Mekanin Cevre Analizi: Incelenen 6rnek Emek mahallesinde Celal Dogan parki
yaninda bulunmaktadir. Yapinin yanindaki binanin altinda ise yine ayni kisiye ait olan Lobby
kafe bulunmaktadir. Lobby kafe daha ¢ok ¢ay, kahve, mesrubat servisi yapmaktadir (Sekil
30).

Mekanin Plan Analizi: incelenen drnek girisinde riizgarlik holii bulunmaktadir. Girisin
sag ve sol tarafinda kapali oturum alanlar1 bulunmaktadir. Kasa girisin karsisindadir. Kasanin
hemen Oniindeki koridorla lavabo-tuvaletlere ve yarit acik oturum alanina ulagilmaktadir.
Koridorun sonunda ise kapali bir hacimde yer alan mutfak- hazirlik- personel i¢in ayrilmig

kisima ulagilmaktadir. Cocuk oyun alani ve mescit bulunmamaktadir.

Mimari Karakter: Binanin yapim sistemi betonarmedir. Modern mimariden
esinlenerek tasarlanmistir. Planda kapali ve agik oturum alanmi direk baglantili olup, kapali
oturum alaniyla yar1 agik oturum alani igerden bir koridorla verilmis olup dolayli yoldan

baglantilidir. Lavabo-tuvaletler giristen ulasilan koridorun sag tarafinda bulunmaktadir.

Donat1 — Malzeme: Mekanda kapali alanda oturum masa ve etrafinda rahat koltuk alani
seklindedir. Yar1 agik ve agik alanda oturum ise masa sandalyeden olugmaktadir. Masa ve
sandalyelerde kapali oturum alaninda agirlikli ahsap malzeme, diger oturum alanlarinda ise
metal ve cam agirlikli kullanilmigtir. Mekanin girisinden ulasilabilen koridorun sag tarafinda
birer adet bay bayan lavabo tuvalet bulunmaktadir. Mescit diistiniilmemistir. Islak hacim
sayist ve biiylikliigii 6zellikle toplu rezervasyonlarda yetersiz goriilmiistiir. Mekanda asma

tavan yapilmistir.

Konfor Ortam: Iklimlendirme asma tavandan merkezi klimalar tarafindan
yapilmaktadir. Havalandirma sistemi bulunmaktadir. Mutfak hacminde baca tesisati
bulunmaktadir. Borunun disinda yalittim yapilmistir. Aydinlatma asma tavandan gizli 151k ve

tavandan sarkit lambalar tarafindan saglanmaktadir.
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Sekil 29: Locca Kafe Restaurant’in Plani
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Sekil 31: Mekanin Giris Cephesinden Goriiniis(2019)
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Sekil 33: Kapali Oturum Alanindan Goriiniis(2019)
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Sekil 35: Mekanin Yar1 Agik Oturum Alanindan Goriiniis(2019)
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6.5. Ornek 5 Assado Steak House

Mekanin Konumu: Ornek 5 Gaziantep’ te Ibrahimli bolgesinde Batikent mahallesinde
Vehbi Dingerler caddesi tizerinde bulunmaktadir. 3200 m? yiizél¢timlii arsa tizerinde zemim
kat ve asma kat insaat alan1 600 m?’dir. Incelenen ornegin miisteri kapasitesi 200 kisidir
(Sekil 37).

Mekanin Cevre Analizi: incelenen 6rnek Ibrahimli bolgesinde en islek cadde iizerinde
bulunmaktadir. 10 katli apartmanin zemin katinda olan mekanin yan diikkanlar1 da agirlikl
yeme igme sektoriinde hizmet vermektedir. Yapinin kendine ait otoparki yoktur. Park yeri

olarak cadde kenar1 kullanilmakladir (Sekil 37).

Mekanin Plan Analizi: incelenen &rnek girisinde riizgarlik diisiiniilmeden direk oturma
alanina ulasilmaktadir. Bu oturma alani cephesindeki camlar agilir kapanir sistemden
olugmaktadir. Daha sonra igeri kapali oturma alanina bir kapi ile girilmektedir. Kapali oturum
alanina hitap eden et sergileme alani ve hemen arkasinda agik mutfak bulunmaktadir. Agik
mutfagin hemen sag tarafinda masif ahsap kaplama merdivenle iist kata cikilmaktadir.
Lavabo- tuvalet ve mescit iist katta bulunmaktadir. Ayn1 zamanda ¢ocuk oyun alani da iist

katta diistiniilmiistiir.

Mimari Karakter: Binanin yapim sistemi betonarmedir. Modern bir tasarima sahiptir.
Planda kapali ve agik oturum alanlar1 direk baglantilidir. Lavabo- tuvaletler iist katta yer

almaktadir.

Donat1 — Malzeme: Mekanda kapali alanda oturum masa ve etrafinda sandalye ile rahat
koltuk alani seklindedir. Masa etrafi oturumda sandalyenin yani sira uzun koltuklar da
kullanilmistir. Masa ve sandalyeler masif ahsap malzemeden yapilmistir. Mekanda ig
duvarlarda tas kaplama malzeme kullanilmigtir. Zeminde seramik malzeme kullanilmistir.
Mekanmn st katinda birer adet bay bayan lavabo- tuvalet bulunmaktadir. Mescit de iist
kattadir. Acik mutfak ekipmanlari c¢elik malzemeden se¢ilmistir. Mekanda asma tavan
yapilmis olup yer yer metal kaplama yapilmistir. Aydinlatma tavandan sarkit seklinde

yapilmistir. Malzeme olarak ahsap, cam kullanilmistir.

Konfor Ortam: Kapali oturum alanindaki iklimlendirme asma tavandan merkezi
klimalar tarafindan yapilmaktadir. Yar1 agik oturum alanindaki iklimlendirme ise ayakli klima
tarafindan yapilmaktadir. Havalandirma sistemi diigiiniilmemistir. Mutfak hacminde baca

tesisat1 bulunmaktadir. Borunun disinda yalitim yapilmistir.
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Isletmeci Tarafindan Gériilen Eksiklikler: Kendisine ait bir otoparki olmayip hemen
oniindeki cadde park yeri olarak kullanilmaktadir. Yar1 agik alanin disinda agik oturum

alaninin olmayis1 da bir diger goriilen eksikliktir. Sekil 31’de mekanin plan1 ve kesiti

goriilmektedir.
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Sekil 36: Assado Steak House’un Plan1
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Sekil 38: Mekanin Yar1 A¢ik Oturum Alanindan Goriiniis(2019)
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Sekil 39: Mekanin Yar1 Agik Oturum Alanindan Goriiniis(2019)
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Sekil 40: Mekanin Yar1 A¢ik Oturum Alanindan Goriiniis(2019)
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Sekil 41: Mekanin Kapali Oturum Alanindan Goriiniis(2019)

Sekil 42: Mekanin Kapali Oturum Alanindan Goriintis(2019)
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6.6. Ornek 6 Ucler Restoran

Mekanin Konumu: Omek 6 Gaziantep’te Ibrahimli bélgesinde Giivenevler
mabhallesinde Duisburg Bulvari tizerinde bulunmaktadir. 3050 m? yiiz6l¢imlii arsa {izerinde

ingaat alan1 1200 m?’ dir. Incelenen drnegin miisteri kapasitesi 400 kisidir (Sekil 44).

Mekanin Cevre Analizi: incelenen 6rnek Ibrahimli bélgesinde islek bir cadde iizerinde
bulunmaktadir. 7 katli bir apartmanin zemin katinda bulunmaktadir. Yapinin kendisine ait bir
otoparki bulunmaktadir. Bulvar {izerinde mekanin yan ve karsi binalarin altinda daha ¢ok

ticari ofisler bulunmaktadir (Sekil 44).

Mekanin Plan Analizi: incelenen 6rnek girisinde riizgarlik holii olmaksizin direk
kapali oturum alanina gegilmektedir. Kapali oturum alanina hitap eden agik mutfak
bulunmaktadir. Ag¢ik mutfak alanimmin sag ve sol kisimlart da oturum alani olarak
kullanilmaktadir. Lavabo- tuvaletler ve mescit mekanin sag tarafinda bulunmaktadir. Karsi
tarafinda cocuk oyun alani bulunmaktadir. Ac¢ik mutfagin arka tarafinda hazirlik yeri, firn,

bulasikhane, personel soyunma odalari bulunmaktadir.

Mimari Karakter: Binanin yapim sistemi betonarmedir. Modern bir tasarima sahiptir.
Planda kapali ve agik oturum alanlar1 direk baglantilidir. Lavabo- tuvaletler ve mescit kapali

oturum alaninin sonunda sag tarafta bulunmaktadir.

Donati — Malzeme: Mekanda oturum masa sandalye seklindedir. Kapali oturum
alaninda masa ve sandalyelerde ahsap malzeme se¢ilmis olup, a¢ik oturum alaninda masa ve
sandalyelerde renkli metal ferforje malzeme secilmistir. Mekanin i¢ duvarlarinda tas kaplama
kullanilmistir. Zeminde ahsap goriiniimlii seramik tercih edilmistir. Mekanin girisinde sag
oturum alaniin sonunda birer adet bay bayan lavabo- tuvalet ve mescit bulunmaktadir. Islak
hacimlerin sayis1 ve biiyiikligii yeterli gelmektedir. A¢ik mutfak ekipmanlar celik
malzemeden secilmistir. Mekanda asma tavan yapilmis olup asma tavan i¢ine gomiilii ve dis1
ahsap kaplama LED isiklar bulunmaktadir. Kapali oturum alaninin {istiinde sarkit aydinlatma

kullanilmistir.

Konfor Ortam: Kapali oturum alanindaki iklimlendirme ayakli klimalarla
yapilmaktadir. Havalandirma sistemi dislinlilmemistir. Mutfak hacminde baca tesisati

bulunmaktadir. Borunun diginda yalitim yapilmstir.
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Sekil 43: Ugler Restoran’in
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Sekil 47: A¢ik Mutfaktan Goriiniig(2019)
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Sekil 49: A¢ik Oturum Alanindan Goriiniis(2019)
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6.7. Ornek 7 Hayad Restoran Gaziantep

Mekanin Konumu: Ornek 7 Gaziantep’te Gazi Mahallesinde Kavaklik Park1 girisinde
bulunmaktadir. 2000 m? yiizdl¢iimlii arsa iizerinde insaat alam1 1550 m?’ dir. Incelenen

Ornegin miisteri kapasitesi 400 kisidir (Sekil 51).

Mekanin Cevre Analizi: incelenen 6rnek Kavaklik Parki girisinde cadde iistiinde yer
almaktadir. Yap: tek kattan olugmaktadir. Yapimin kendisine ait bir otoparki bulunmaktadir.
Bulvar iizerinde yaninda yeme igme mekani, karsisinda diigiin salonu kafeteryalar
bulunmaktadir. (Sekil 51).

Mekanin Plan Analizi: incelenen 6mek girisinde riizgarlik holii bulunmaktadir. Su
basman rampa ve merdivenle ¢ikildiktan sonra giris holii karsilamaktadir. Kapali oturum alani
ve bu alandan disariya siirgiilii kapilarla ¢ikilan agik oturma alam1 mevcuttur. Lavabo-
tuvaletler, mescit ve ¢ocuk oyun alani kapali oturum alaninin iginde koridor boyunca
konumlanmistir. Ayrica toplu davet ve 6zel giinler i¢in vip salonu mevcuttur. Agik mutfagin

arka tarafinda hazirlik yeri, firin, bulasikhane, personel soyunma odalar1 bulunmaktadir.

Mimari Karakter: Binanin yapim sistemi betonarmedir. Modern bir tasarima sahiptir.
Planda kapali ve acik oturum alanlari direk baglantihidir. Lavabo- tuvaletler, mescit ve ¢ocuk

oyun alani kapali oturum alaninin sonunda sag tarafta koridor boyunca konumlanmustir.

Donati — Malzeme: Mekanda oturum masa sandalye seklinde oturumun yani sira 4,6
kisilik dairesel masa, dairesel oturumlu masa, tek taraf kanepe oturumlu masa, 12 kisilik
biiyiik kare masa oturum seklinde olup ¢ok cesit goriilmektedir. Kapali oturum alaninda masa
ve sandalyelerde ahsap malzeme se¢imi farklilik gostermekte olup bakir, ahsap, metal
malzeme kullanilmistir. Agik oturum alaninda masa ve sandalyelerde metal malzeme tercih
edilmistir. Mekanin zemininde ve i¢ duvarlarinda tas kaplama kullanilmistir. Mekanda kapali
oyurum alania bakan koridor iizerinde bay bayan tuvaletlerde mescid bulunmaktadir. Islak
hacimlerin sayis1 ve biiyiikligii yeterli gelmektedir. A¢ik mutfak ekipmanlar celik
malzemeden se¢ilmistir. Mekanda asma tavan yapilmis olup asma tavan igine gomiilii gizli

151k kullanilmistir . Kapali oturum alaninin iistiinde sarkit aydinlatma kullanilmistir.

Konfor Ortam: Kapali oturum alaninda merkezi klima ve havalandirma sistemi
bulunmaktadir. Mutfak hacminde baca tesisati bulunmaktadir. Borunun disinda yalitim

yapilmistir.
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Sekil 50: Hayad Restoran Gaziantep’in Plan1

Sekil 51: Mekanin Giris Cephesinden Genel Goriiniis(2019)
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Sekil 53: Mekanin Kapali Oturum Alanindan Genel Goriiniis(2019)
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Sekil 55: Oturum Alani Genel Gortiniis
(2019)
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6.8. Ornek 8 Orkide Pastane Restoran

Mekanin Konumu: Ornek 8 Gaziantep’te Atatiirk Mahallesinde, Adnan Inanic1 Bulvari

iistinde bulunmaktadir. Insaat alan1 1500 m?> dir. incelenen 6rnegin miisteri kapasitesi 350

kisidir (Sekil 59).

Mekanin Cevre Analizi: Incelenen 6rnek Adnan Inanici Bulvar iizerinde, 17 katl bir
apartmanin diikkan katinda bulunmaktadir. Yapinin kendisine ait otoparki yoktur, cadde onii
otopark olarak kullanilmaktadir. Ayni cadde {izerinde yan diikkanlarda aligveris magazalari,

mobilya magazalar1 bulunmaktadir. (Sekil 59).

Mekanin Plan Analizi: Incelenen 6rnek girisinde riizgarlik holii bulunmaktadir. Su
basman rampa ve merdivenle ¢ikildiktan sonra giris holii karsilamaktadir. Giriste sag tarafta
acik oturum alanina gecilmektedir. Giris kismindan diiz devam edilince pasta sergi alanindan
kapali oturum alanina gegilmektedir. Lavabo- tuvaletler ve mescit bodrum Kkatta yer
almaktadir, ve merdivenle inilmektedir. Cocuk oyun alani zemin katta agik oturum alanina

gecis alaninda bulunmaktadir. Mekanda agik mutfak bulunmamaktadir.

Mimari Karakter: Binanin yapim sistemi betonarmedir. Modern bir tasarima sahiptir.
Planda kapali ve agik oturum alanlar1 direk baglantilidir. Lavabo- tuvaletler ve mescit bodrum

katta bulunmaktadir.

Donat1 — Malzeme: Mekanda genel oturum 4 kisilik masa sandalye seklindedir. Bunun
yani sira tek taraf kanepe oturumlu masa goriilmektedir. Kapali oturum alaninda masa ve
sandalyelerde ahsap ve kumas malzeme segilmistir. Ag¢ik oturum alaninda masa ve
sandalyelerde ahsap ve metal malzeme tercih edilmistir. Mekanin zemin katinda ve bodrum
katinda seramik malzeme, 1. katinda ise laminant parke malzeme kullanilmistir. I¢ duvarlarda
ise dekoratif duvar kaplama malzemeleri kullanilmistir. Kapali oturum alaninda yer yer ahsap
boliicii paneller yerlestirilmistir. Islak hacimlerin sayis1 ve biiyiikliigii yeterli gelmektedir.
Acik mutfak ekipmanlar1 ¢elik malzemeden secilmistir. Mekanda asma tavan yapilmis olup

spotlar ve sarkit aydinlatma elemanlar1 kullanilmistir.

Konfor Ortam: Kapali oturum alaninda merkezi klima ve havalandirma sistemi
bulunmaktadir. Mutfak hacminde baca tesisati bulunmaktadir. Borunun disinda yalitim

yapilmustir.
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Sekil 56: Orkide Pastane Restoran’in Zemin Plani
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Sekil 57: Orkide Pastane Restoran’in 1. Kat Plan1
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Sekil 60: Mekanin Kapali Oturum Alanindan Genel Goriiniis (2019)
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Sekil 62: Mekanin Agik Oturum Alanindan Genel Goriiniis (2019)
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Sekil 63: Mekanin Agik Oturum Alanindan Genel Goriiniis (2019)
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Tablo 2. Gaziantep’te 8 Adet Yeme igme Mekaninin Baz1 Ozellikleri

OZELLIKLER UNAL | ASSADO | HAYAD | UCLER | LOCCA | ORKIDE | KEBABHAN | ETPI
ACIK OTURUM ALANI X X v X v v v v
ACIK MUTFAK v v v v X X v X
OTOPARK X X v v X X v v
SERVIS GIRISI X X v v X v v v
COCUK OYUN ALANI X v v v X v v v
KASA KULLANIM v v v v v v v v
ViP SALON X X v X X v v v
VESTIYER X X v X X X v v
SOGUK DEPO v v v v v v v v
PERSONEL SOYUNMA

WC X X v X X v v v
AKSESUAR KULLANIMI| v/ v v X v v v v
MERKEZi KLIMA

SISTEMI X X v X v v v v
AYAKLI DUVAR TiPi

KLIMA v v X v X X X X
KONSEPT ETKi X v v v v v v v

Tabloda Gaziantep’ te Ornek olarak gosterilen 8 tane yeme igme mekaninin bazi
ozellikleri bulundurup bulundurmadigina bakilmistir. Bu orneklerden en ¢ok 6zellige sahip
olan, en c¢ok yeni egilimi olan Ornektir. Bu tabloya bakilarak oOzelliklerine gore yiizde

hesaplamasi yapilmigstir.
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Sekil 64: Yeme igme Mekanlarinin Yiizde Olarak Acik Oturum Alani, A¢ik Mutfak vb.
Ozellikleri

Tabloda 6rnek yeme igme mekanlarinin yiizde kaginin agik oturum alani, agik mutfak,
otopark, cocuk oyun alani, kasa kullanimi, vip salon, vestiyer, soguk depo, personel soyunma-

wec, aksesuar kullanimi, merkezi klima ve konsept etki kriterlerine sahip oldugu incelenmistir.

Agik oturum alani, yeme igme mekanlarinin %63 {inde bulunmaktadir. A¢ik mutfak,
yeme i¢gme mekanlarmin %75 inde bulunmaktadir. Otopark, yeme igme mekanlarinin %50

sinde bulunmaktadir. Cocuk oyun alani, yeme i¢me mekanlarinin %75 inde bulunmaktadir.
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Kasa kullanimi, yeme igme mekanlarinin %100 {inde bulunmaktadir. Vip salon, yeme igme
mekanlarinin %50 sinde bulunmaktadir. Vestiyer, yeme igme mekanlarinin %37 sinde
bulunmaktadir. Soguk depo, yeme igme mekanlarinin %100 {inde bulunmaktadir. Personel
soyunma-wc, yeme igme mekanlarinin %50 sinde bulunmaktadir. Aksesuar kullanimi, yeme
icme mekanlarinin %88 inde bulunmaktadir. Merkezi klima, yeme igme mekanlarinin %37

sinde bulunmaktadir. Konsept etki, yeme igme mekanlarinin %88 inde bulunmaktadir.

Tablo 3.  Gaziantep’te 8 Adet Yeme Igme Mekanlarinin Kapali ve Ag¢ik Oturum

Alanlar
OTURUM
NO OZELLIKLER UNAL | Assapo | HAYAD | UGLER |LoccA | ORKIDE | KEBABHAN | ETPI

4 KiSiLiK
DIKDORTGEN

1 OTURUM v v v v v v v v

2 6 KiSiLIK OTURUM X X X v X X v X

3 10 KiSiLIK OTURUM X X X X X v v X
U BiCiMLi TOPLU

4 OTURUM X X v X X v v X
TEK TARAFLI KANEPE

5 OTURUM X v v X X v X X

6 14 KiSiLIK OTURUM X v X X v X X v
U BiCIMLI RAHAT

7 OTURUM X X X X v X X X
DAIRESEL OTURUMLU

8 MASA X X v X X X X X
12 KiSiLiK BUYUK

9 KARE OTURUM X X v X X X X X
22 KisiLik BUYUK

10 MASA OTURUM X X X X X v X v
4 KiSILIK DAIRESEL

11 MASA OTURUM X X v X X v X X
6 KiSiLIK DAIRESEL

12 MASA OTURUM X v v X X X X v

Tabloda Gaziantep’ te 6rnek olarak gosterilen 8 tane yeme igme mekaninin kapali ve
acik oturum alanlarindaki oturum sekillerine gore incelenmis, mekanlarin hangi oturum

elemanlarin1 bulundurduguna bakilmistir.
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Sekil 65: Yeme Igme Mekanlarmin Yiizde Olarak Oturum Sekilleri

Tabloda 6rnek yeme igme mekanlarinin yiizde kagimin 4 kisilik dikdortgen oturum,
yiizde kacinin 6 kisilik oturum, yiizde kagmin 10 kisilik oturum, yiizde ka¢inin U bi¢imli
toplu oturum, yiizde kaginin tek tarafli kanepe oturum, yiizde kaginin 14 kisilik oturum, yiizde
kacinin U bi¢imli rahat oturum, yiizde kaginin dairesel oturumlu masa, yiizde kacginin 12
kisilik biiyiik kare oturum, ylizde kagmin 22 kisilik biiyliik masa oturum, ylizde kaginin 4
kisilik dairesel masa oturum Ve yiizde kaginin 6 kisilik dairesel masa oturum elemanina sahip

oldugu belirlenmistir.
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4 kisilik dikdortgen oturum, yeme igme mekanlarinin %100 iinde bulunmaktadir. 6
kisilik oturum, yeme igme mekanlarinin %25 inde bulunmaktadir. 10 kisilik oturum, yeme
igme mekanlarinin %25 inde bulunmaktadir. U bi¢imli toplu oturum, yeme i¢gme mekanlarinin
%37 sinde bulunmaktadir. Tek taraf kanepe oturum, yeme igme mekanlarinin %37 inde
bulunmaktadir. 14 kisilik oturum, yeme igme mekanlarinin %37 inde bulunmaktadir. U

bicimli rahat oturum, yeme igme mekanlarinin %12 sinde bulunmaktadir.

Dairesel oturumlu masa, yeme igme mekanlarinin %12 sinde bulunmaktadir. 12 kisilik
biiylik kare oturum, yeme i¢gme mekanlarinin %12 sinde bulunmaktadir. 22 kisilik biiytik
masa oturum, yeme igme mekanlarinin %25 inde bulunmaktadir. 4 kisilik dairesel oturum,
yeme i¢me mekanlarinin %25 inde bulunmaktadir. 6 kisilik dairesel oturum, yeme igme

mekanlarinin %37 sinde bulunmaktadir.
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YEDINCi BOLUM
SONUC VE ONERILER

Diinyada meydana gelen her tiirlii degisim, Ozellikle biiyiik kentlerde ve ilk olarak
toplumsal mekanlarda kendini gostermektedir. Birer toplumsal mekan olan yeme i¢cme
mekanlarinin ve 6zellikle de kullanicilarinin diinyadaki degisimlerden ¢ok hizli etkilendigi
ortadadir. Ayrica psiko-sosyal gereksinimlerin algilanmaya baslamasiyla yeme- igme

mekanlarinin kullaniminda farkli egilimler ortaya ¢ikmaktadir.

Yeme- igme mekanlarinin ilk ortaya ¢ikisi, kullanicinin yeme- i¢gme ihtiyacini karsilama
nedeniyle olsa da, giinlimiizde bu mekanlarin kazandigi anlam yeme igme islevinin
Otesindedir. Kullanic1 artik yeme- icme mekanlarinda giinliik deneyimlerinden farkli bir

ortam1 yasamak, farkli insanlar gérmek, ev disinda da rahatlayip, dinlenebilmek istemektedir.

Yapilan arastirmalarla; Gaziantep ilinde, yeme i¢gme mekanlarinin mekan
orgiitlenmeleri, plan analizleri, donat1 elemanlar ile ilgili veriler elde edilmis ve saptamalar

yapilmistir.
Gaziantep yeme igme mekanlarinin zaman iginde gelisimi su sekilde olmustur:

Gaziantep yeme i¢gme mekanlariin, 1990’11 yillarda ‘fast food’ kiiltiiriiniin etkisiyle
degisime ugradigr gozlemlenmistir. ‘Fast food’ kiltiirii Gaziantep’ teki yeme i¢cme
mekanlarina iki etkisi olmustur. Bunlardan birincisi; agik mutfak ve banko sistemi ile hizmet
vermeleridir. Ikinci olarak; islev 6n planda tutularak tasarlanmis, cocuk oyun alani, otoparki
ve acik oturum alanlar1 ile biitlin ayrintilart distintilerek bir restoran yapis1 olarak

tasarlanmaktadir. Bu iki etki de Gaziantep yeme igme mekanlarina uyarlanmaya ¢alisilmistir.

Ornek yeme igme mekanlarinin segildigi birinci blgede, organize sanayi ¢evresindeki
lic 6rnek ele alinmugtir. Ornek 1 ve 6rnek 2 dzellikle sanayicilere yonelik, sehir disindan gelen
misafirlerin hem Antep mutfag:i ile bulusturulmast hem de yeni egilimleri bulunan bu
mekanlarda rahatca agirlama imkani saglamaktadir. Ornek 3 ise yine organize bdlgesine hitap

eden, fakat tasarimda yeni egilimler bulundurmayan bir mekandir.
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Ornek yeme igme mekanlarmin secildigi ikinci bélgede, Gaziantep’in konut agirlikli

semtinden ornekler secilmistir.

Ornek 4 ve érnek 5, giin i¢ine ve aksam saatlerinde yogun bir sekilde tercih edilen yeme
icme mekanlaridir. Bu iki mekanda da yeni egilimler bulunmaktadir. Ornek 6 ise yine konut

agirlikli bir bolgede bulunmakta olup yeni egilimleri daha az bulunduran bir mekandir.

Ornek 7, yeme igme mekanlarmin secildigi ii¢iincii bolgede yer almaktadir. Mekanin
tasariminda bir ¢ok yeni egilim bulunmaktadir. Gaziantep’ in hem yerelinden malzeme ve

yemekleriyle hem de modern tasarimiyla yenilige acik olmasiyla iyi bir 6rnektir.

Ornek 8 de yine iigiincii bolgede, ibrahimli Bélgesinde, Adnan inanic1 Bulvar iizerinde

bulunmaktadir. Tasarimindaki bir ¢cok unsurda yeni egilimler bulunmaktadir.

Gaziantep yeme i¢gme mekanlariin tasariminda yeni egilimler konulu tez ¢alismasinda,
giiniimiiz yeme i¢gme mekanlar ile ilgili saptamalar yapilmistir. Yeme icme mekanlarinda
yeni egilimlerin hangi kriterlerde arandigina bakilmis ve bu kriterleri bulundurup

bulundurmadig1 incelenmistir.

Secilen 6rnek mekanlarin yiizde kaginin agik oturum alani, agik mutfak, otopark, ¢ocuk
oyun alani, kasa kullanimi, vip salon, vestiyer, soguk depo, personel soyunma wc, aksesuar
kullanimi, merkezi klima ve konsept etki bulundurdugu tespit edilmistir. Bu O6rnek
mekanlarda oturma elemanlarinin tasarimina ait saptamalar yapilmistir. Yeni egilim gosteren
yeme igme mekaninin daha ¢ok cesitte oturma diizenine sahip oldugu goriilmiistiir. Yapilan
tasarimlarda, kullanicilar icin tek diizelikten uzaklagmak, farkli duygular deneyimi edinmek

yaklasiminin 6ne ¢iktig1 saptanmistir.

Ornek olarak ele alinan yeme- igme mekanlarindan Unal Restoran her birinde oturum
diizeni homojen bir 0Ozellik gostermeyip, farkli oturma tiplerini bulundurdugu

gozlemlenmistir.

Yapilan c¢alismalar sonucunda incelenen Orneklerin hemen hepsinde tasarimda yeni
egilimler goriilmistiir. Bu calismanin ilgili birimlere ulastirilarak, yeme igme mekanlarinin

tasarim kararlarini yonlendirici yenilik¢i kriterlerinin uygulanmasi saglanmalidir.
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