T.C.
BALIKESIR UNIVERSITESI

SOSYAL BIiLIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIiM DALI

STEAKHOUSE RESTORANLARDA DRY-AGING
(OLGUNLASTIRMA) TEKNiGi KULLANIM BOYUTLARININ
GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESINE YONELIK BiR ARASTIRMA

YUKSEK LiSANS TEZi

Enes DOGAN

Balikesir, 2019



T.C.
BALIKESIR UNIVERSITESI

SOSYAL BIiLIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI

STEAKHOUSE RESTORANLARDA DRY-AGING
(OLGUNLASTIRMA) TEKNIGI KULLANIM BOYUTLARININ
GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESINE YONELIK BiR ARASTIRMA

YUKSEK LiSANS TEZi

Enes DOGAN

Tez Danismani

Do¢. Dr. Mehmet SARIOGLAN

Balikesir, 2019



T.C.

BALIKESIR UNIVERSITESI
SOSYAL BiLIMLER ENSTIiTUSU

TEZ ONAYI

Enstitiimiiziin  Gastronomi ve Mutfak Sanatlari  Anabilim Dali'nda
201612557004 numarali Enes DOGAN nin hazirladigi “Steakhouse Restoranlarda
Dry-Aged (Olgunlastirma) Teknigi Kullamm Boyutlarmmn Gastronomi Turizmi
Acisindan Degerlendirilmesine Yonelik Bir Aragtirma™ konulu YUKSEK LISANS
tezi ile ilgili TEZ SAVUNMA SINAVI, Lisansiisti Egitim Ogretim ve Smav
Yonetmeligi uyarinca 2.05.2019 tarihinde yapilmis, sorulan sorulara alinan cevaplar

sonunda tezin onayma OY BIRLIGI/OY COKLUGU ile karar verilmistir.

Baskan
s - - / /J
Dog. Dr. Ahmet KOROGLU g6

Uye (Damsman)
Dog. Dr. Mehmet SARIOGLAN :
G / /
ye ( & R
Py

Dr. Ogr. Uyesi Bilal DEVECI

Yukaridaki imzalarin adi gegen dgretim tiiyelerine ait olduklarini onaylarim.

O2...052019
Engtittt Vhidigdi

Prof.Dr. Kenan Ziya TAS
Mudar



ON SOZ
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OZET

STEAKHOUSE RESTORANLARDA DRY-AGING
(OLGUNLASTIRMA) TEKNiGi KULLANIM BOYUTLARININ
GASTRONOMI TURIZMIi ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESINE YONELIK BiR ARASTIRMA

DOGAN, Enes
Yiiksek Lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah

Tez Danmismani: Do¢. Dr. Mehmet Sarioglan
2019, 120 Sayfa

Globallesen ve rekabet kosullarinin arttig1 diinyada, yiyecek ve igecek
isletmeleri bu artan rekabet ortaminda kendilerini 6n plana ¢ikarmak istemektedirler
ve bunun i¢in yeni arayislar icerisindedirler. Kuru olgunlastirma yontemi ise son
yillarda agilan steakhouse restoranlarin sayisina bakildigr zaman bu yeni arayislar
icerisinde 6nemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir. Bundan dolay1 son yillarda
popiiler olan kuru olgunlastirma ydnteminin, yiyecek ve igecek sektorii igin
rakiplerinden farklilasmak adina sik¢a kullanildigi goriilmektedir. Dry-aging (kuru
olgunlastirma) teknigi gastronomi turizmi cercevesinde degerlendirilebilirse, sahip
oldugu ozellikler sayesinde, gastro turist olarak adlandirilan, temel motivasyon
kaynagi, yiyecek ve igecek olan, gelir ve egitim seviyesi yiiksek turistlerin variglarmin
artacagi disliniilmektedir. Dry-aging (kuru olgunlagtirma) teknigini uygulayan
steakhouse restoranlarin gastronomi turizmi gergevesinde degerlendirilmesine en

uygun olan yer ise steakhouse restoranlarin sayis1 agisindan Istanbul ilidir.

Yapilan bu arastirmada, dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi
steakhouse restoranlarin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesine yonelik
etkisinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu dogrultuda ¢alismada nitel arastirma yontemi
kapsaminda yar1 yapilandirilmig goériisme teknigi kullanilmistir. Aragtirmanin ¢alisma
grubunu Istanbul’da faaliyet gosteren dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini
uygulayan 8 adet steakhouse restoran yonetisinden olusmaktadir. Yoneticilerle daha
onceden hazirlanmis yar1 yapilandirilmis goriisme formu cergevesinde bilgiler elde

edilmis ve veriler betimsel analiz teknigi ile analiz edilmistir. Calismada dry-aging
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(kuru olgunlastirma) teknigi uygulayan steakhouse restoranlarin yoneticilerinin bu
teknik hakkinda yeterli bilgi ve deneyiminin oldugu, isletmelerini yerli ve yabanci
turistlerin sik sik ziyaret ettiklerini, dry-aging (kuru olgunlagtirma) tekniginin
uygulandig1 yemekleri deneyimleyen yerli ya da yabanci turistlerin bu teknik hakkinda
olumlu geri doniigler verdigi ve bu yemeklerin pahali olmasina ragmen satin almak
istedikleri ve dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi yemekleri

gastronomi turizmine etki ettigi tespit edilmistir.

Calisma bes ana bdlimden olusmaktadir. Birinci bdliimde c¢alismanin
problemi, amaci, dnemi, varsayimlari, smirliliklar1 ve tanimlar1 yer almaktadir. kinci
boliimde etin olgunlagmasi, kuru olgunlastirma teknikleri, et kalitesinin parametreleri,
gastronomi ve gastronomi turizmi konularma iliskin agiklamalara yer verilmistir.
Ucgiincii bdliim ydntem kismini olusturmaktadir. Bu kapsamda arastirmanin modeli,
calisma grubu, veri toplama arag ve teknikleri, veri toplama siireci ve verilerin analizi
belirlenmistir. Dordiincii boliimde, problem ve ama¢ dogrultusunda ortaya g¢ikan
analizlerin bulgular1 yer almaktadir. Son boliim ise arastirmanin sonuglarmni ve

Onerilerini kapsamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Dry-aging (Kuru olgunlastirma), Gastronomi Turizmi,

Steakhouse Restoran, Istanbul.



ABSTRACT

A RESEARCH ON EVULATION OF DRY AGING TECHNIQUES' USAGE
ASPECTS AT STEAKHOUSES IN TERMS OF GASTRONOMY TOURISM

DOGAN, Enes
Master’s Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN

2019, 120 Pages

In this world which is globalising and of increasing competing conditions, food
and beverage industries wants to come into prominence in this empowering
competitive stage hence they are in search of new ways. When looked at the number
of recently opened steakhouses, dry aging technique seems to have an important role
in these 'new ways'. Therefore it is obvious that, for food and beverage industries,
recently popular dry aging tecnique is often used to differentiate themselves from their
rivals. It is believed that due to their characteristics, the attraction of wealthy and well-
educated tourists, known as gastro-tourists, whose prime motivation source is food and
beverage will increase if dry aging technique could be evaluated in the frame of
gastronomy tourism. The most convenient city to evaluate steakhouses which apply
dry aging technique in the frame of gastronomy tourism is Istanbul due to the number

of steakhouses in it.

During this research, it was aimed to determine the effect of evaluation of the
steak houses in which dry aging technique is applied in terms of local and national
gastronomy tourism. In this sense semi-structured interview technique is applied in the
context of qualitative research method. The research's work team consists of eight
steakhouse owners operating in Istanbul. In the frame of semi-structured interview
which was prepared with authorities in advance, informations was gathered and the
data was analyzed by descriptive analysis method. It was determined that owners of
the steakhouses have knowledge and experience about the technique, their businesses

attracts local and international tourists, the local and international tourists who tasted
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dry aging technique applied products wanted to buy them even if they were expensive

and the dry aging technique applied products affected gastronomy tourism.

The research consists of five parts. In the first part there are research's
problems, aim, importance, assumptions, limitations and definitions. In the second part
the meat's dry aging, aging techniques, paremeters of meat quality, gastronomy and
subjects related to gastronomy are covered. The third part is about the method. In this
context the research model, work group, data gathering process and analyzes of data
are stated. In the forth part there are materials of the analyzes which come out in the
sense of problem and aim. The last part covers the conclusions and propositions of the

research.

Key words: Dry-Aging, Gastronomy Tourism, Steakhouse Restaurant, Istanbul.
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1. GIRIS

Giliniimiizde diinya niifiisunun hizla artig géstermesinden dolay1 gida sanayinin
gelismesi, tiiketicilerin ekonomik ve toplumsal 6zelliklerinin degisiklik gdstermesi
tiikketicilerin hem algisin1 hem de gida iiriinlerinden beklentilerini degistirmistir. Uriin
cesitliliginin son senelerde tiiketici tercih nedenleri igerisinde ilk swrada yer aldigi
bilinmektedir. Tiiketicilerin yasamlarinin farkli ve karmasik olmasi ve bu nedenle
gereksinimlerinin hem hafta i¢cine hem de giin i¢ine kadar kaydig1 goriilmektedir.
Kimin neyi arzuladigini, ne zaman ve ne sekilde arzuladigma dair daha iyi bir fikir
edinmek, perakendecilere kendilerini daha rekabetci yapmalar1 agisindan 6nem arz
etmektedir. Son yillarda kirmizi et sanayisinde tiiketici beklentilerini en iist seviyede
karsilamak icin, taze et kalitesini ve etin yenilebilirligini gelistirmek, ayni1 zamanda
maliyeti de diisiik yeni {riinler gelistirmek amaciyla siirekli bir aragtirma ve arayis

icerisinde olduklar1 bilinmektedir (Demircioglu, 2011: 1).

Et, insanligi baslangicindan beri temel besinlerden biri olmustur. Giiniimiizde
modern kesimhanelerde kesilen ve tiiketimde endiistriyel islemlere maruz birakilan
etlerin pay1 giin gectik¢e artmakta ve iiretimde ¢ok fazla teknolojik ekipman ve islem
gerektirmeyen olgunlasma uygulamalar1 6nem kazanmaktadir (Karaduman ve
Giirbiiz, 2018: 8).

Olgunlastirma yontemlerinden biri olan kuru olgunlastirma yontemide bu
arayislar icerisinde kendisine 6nemli bir yer bulmaktadir. Bundan dolay1 son yillarda
popiiler olan kuru olgunlastirma yontemi, yiyecek ve igecek sektorii i¢in rakiplerinden
farklilagmak adina sikc¢a kullanildig1 goriilmektedir. Kuru olgunlastirma yonteminin
ticari alanda ve restoranlarda bilinirliginin ve tiiketiminin giinden giine artmasiyla
birlikte; tiiketiciler kuru olgunlastirmanin et kalitesinde sagladigi 6nemli artisin
farkina vararak, bu tiriinleri tilketmek istemektedirler (Akinci, 2015). Bununla birlikte
tiketiciler, dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin diizgiin ve etkin bir sekilde
uygulayan steakhouse restoranlarda deneyimlemek istedikleri diistiniilmektedir.
Dolayisiyla bu teknigin uygulandig: steakhouse restoranlarin sayisinin gliniimiizde az
olmasindan dolay tiiketiciler bu iiriinleri deneyimlemek i¢in seyahat etmek zorunda

kalmaktadirlar.



Bu diisiinceden hareketle, dry-aging (kuru olgunlagtirma) tekniginin son
yillarda popiiler olmasi ve kullanimmin yayginlasmasmnin gastronomi turizmine

etkisinin arastirilmasi son derece dnemlidir.

Bu ¢alisma dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin gastronomi turizmine
etkisinin oldugu diisiiniilerek yapilmistir. Bu sebeple calismada, Istanbul ilinde
bulunan dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan steakhouse restoranlarin

gastronomi turizmine etkisini belirlenmesi amaglanmaktadir.

1. 1. Problem

Yiyecek ve igecek sektorii giinden giine kendini degistirerek yenileyen
isletmelerin basinda gelmektedir. Diinya iizerinde popiilerligi artan gastronomi
olgusunun bu konuda etkisi son derece Onemlidir. Artan rekabet kosullari
dogrultusunda yiyecek ve icecek sektorii son yillarda biiyiik bir rekabet igerisindedir.
Farkli hizmetleri bulup, tiiketicilere sunmak yiyecek ve icecek sektorii icin
bulunduklar1 pazarda bir adim 6ne ¢ikmalarmi saglamaktadir (Yigit, 2018: 2). Bundan
dolay1 dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi steakhouse restoranlarin
son zamanlarda c¢ok popiller oldugu goriilmektedir. Yerli ve yabanci turistler
tarafindan ise dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi iiriinlere artan bir
ilginin oldugu ifade edilmektedir. Yerli ve yabanci turistler dry-aging (kuru
olgunlasma) teknigini uygulanmis bir etin kalitesindeki 6nemin farkina vararak, bu

iirtinleri denemek istedikleri ve bunun i¢in seyahat ettiklerini belirtmektedirler.

Bu kapsamda arastirmanim problemi, Diinya’da 6zellikle Amerika, Ingiltere’de
ve Arjantin’de yaygin bir sekilde kullanilan dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin,
Tiirkiye’de de 6zellikle steakhouse restoranlarda giin gectikte kullaniminin artmasi ve
bu teknigin popiiler olmasinin, gastronomi turizmine etkisinin olup olmadigini

belirlemektir.

1. 2. Amag

Bu arastrmanin nihai amaci, dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin
uygulandigi steakhouse restoranlarin gastronomi turizmi acisindan
degerlendirilmesine yonelik etkisini belirlemektir. Ayrica bundan sonra yapilacak olan
caligmalara yol gosterici olmasi amaglanmistir. Arastirmanmn amaci dogrultusunda

asagidaki sorular, arastirma sorulari olarak belirlenmistir:

2



10.

11.

12.

13.

14.

Size gore dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi denilince akliniza ilk gelen nedir?
Size gore dry-aging (kuru olgunlastirma) islemi nasil bir yontemdir?

Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda personelinize &zel bir egitim
veriyormusunuz?

Meniiniizdeki yiyecekeler arasinda en popiiler/en ¢ok satilant hangisidir?

Miisteri portfoyiiniiz daha ¢cok kimlerden olugmaktadir?

Misafirleriniz arasinda dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda bilgi
sahibi olarak isletmenize gelenler bulunmaktamidir?

Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi yemekleri denemek igin
seyahat eden yerli ya da yabanci turistler isletmenizi ziyaret ediyorlar mi?
Isletmenizi ziyaret eden yerli ya da yabanci turistler hangi iilke veya il ve ilgelerden
gelmektedir?

Isletmenizi ziyaret eden yerli ya da yabanci turistlerin genel olarak tercih ettikleri
dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmis bir yemek varmi? Yoksa sizin
Onerilerinizi mi dikkate aliyorlar?

Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi yemekleri deneyimleyen
yerli ya da yabanci turistlerin bu teknik hakkinda genel goriisleri nelerdir?
Bolgenizi ziyaret eden yerli ya da yabanci turistlerin yemek onceliklerinin dry-
aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi yemekler oldugunu
diistiniiyormusunuz?

Diger dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi restoranlardan sizi
ayirt eden unsurlar nelerdir?

Isletmenizde uygulanan dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandig:
yemeklerin gastronomi turizmine etki etmektemidir?

Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin tanitilmast ve kullaniminin
yayginlagmasi ve gastronomi turizmi g¢ercevesinde degerlendirilmesi icin sizce

neler yapilmalidir?

Aragtirmanin sonunda bu sorulara verilen yanitlar ile dry-aging tekniginin etkin

sekilde kullanilmasmin gastronomi turizmini olumlu yonde etkide bulunacagi

diisiiniilmektedir.



1. 3. Onem

Ilgili alanyazin incelendigi zaman dry-aging (kuru olgunlastirma) kavramu ile
ilgili birgok ¢alisma bulunmaktadir (Parrish, Bolles, Rust ve Olson, 1991; Warren ve
Kastner, 1992; Campbell, Hunt, Levis ve Chambers, 2001; Ahnstrom, Seyfert, Hunt
ve Johnson, 2006; Savell, 2008; Baird, 2008; Smith, 2008; Laster ve digerleri, 2008;
DeGeer ve digerleri, 2009; Small, 2010; Juarez ve digerleri, 2011; Perry, 2012,
Dikeman, Obuz, Gok, Akkaya ve Stroda, 2013; Li ve digerleri, 2014; Gudjonsdottir
ve digerleri, 2015; Kim, Kemp ve Samuelsson, 2016; Dashdorj, Tripathi, Cho, Kim ve
Hwang, 2016; Kim, Meyers, Kim, Liceaga ve Lemenager, 2017; Hulankova,
Kamenik, Saldkova, Zavodsky ve Borilova, 2018). Ancak dry-aging (kuru
olgunlastirma) kavramu ile ilgili Tiirk¢e bir kaynagin literatiirde olmamasi calismanin
degerini ve 6zginliiglini arttirmaktadir. Ayrica gastronomi turizmi hakkinda da pek
cok caligmaya rastlanilmistir (Hatipoglu, 2010; Aslan, 2010; Akgdl, 2012; Ates, 2014;
Belpinar, 2014; Kargiglioglu, 2015; Golgeli, 2016). Fakat bu ¢calismalar arasinda dry-
aging (kuru olgunlastirma) tekniginin gastronomi turizmine etkisini belirlemeye
yonelik hem wulusal hem de uluslararas1 yazinda herhangi bir c¢alismaya
rastlanilmamistir. Bu sebeple arastirmanin alanyazina katki saglayarak ileride
yapilacak caligmalar i¢in yol gosterici olacagi ve 6nemli bir boslugu kapatacagi
diistiniilmektedir. Ayrica arastirma dogrultusunda gelistirilecek oneriler ile dry-aging
(kuru olgunlastirma) teknigi uygulayan steakhouse restoranlara ve gastronomi

turizmine katk1 saglayacagi ongoriilmektedir.

1. 4. Varsayimlar

Arastirmanin varsayimlari asagidaki ifadelerden olugmaktadir:

e Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulayan steakhouse restoranlarin
yoneticileri, goriigme formunda yer alan sorular1 dogru ve ayni sekilde
algilamaktadir.

e Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulayan steakhouse restoranlarin
yoneticileri goriisme formunda yer alan sorular1 diirlist ve igtenlikle

yanitlamustir.



Dry-aging (kuru olgunlastrma) teknigi uygulayan steakhouse restoranlarin
yOneticilerinin goriisme formunda yer alan sorulara verdigi cevaplar onlarin

durum, tutum ve algilarin1 yansitmaktadir.

Arastirmada Istanbul ilinde bulunan dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi

uygulayan steakhouse restoranlarin goriisme igin se¢ilmesinin sebebi, en fazla dry-

aging (kuru olgunlastrma) teknigi uygulayan steakhouse restoran sayisina sahip

oldugu varsayimdir.

1. 5. Smirhhiklar

Yapilan bir¢ok arastirmada oldugu gibi bu arastirmada bir takim sinirliliklara

sahiptir. Bu smirhiliklar agagidaki gibidir:

Arastirmanin ilgili alan yazini ulasilabilen kaynaklarla smirlidir.

Arastrmanm kisith zaman, ulasabilirlik, maliyet tasarrufu ve arastirmaya
katilan yoneticilerin fazla istekli olmamas1 ve Tiirkiye genelinde Istanbul
disindaki sehirlerde dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulayan
steakhouse restoran sayisiin ¢alisma grubu se¢ilemeyecek diizeyde az olmasi
bu arastirmanin Tiirkiye genelinde yapilmasini simirlandirmistir. Bu nedenle
Istanbul ilinde dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulayan steakhouse
restoran kapsaminda faaliyet gosteren 8 steakhouse restoran ile goériisme
gergeklestirilmistir. Arastirmalari sonuglari, verilerin toplandigi Subat 2019
tarihi ile smirhdir.

Aragtirmanin dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan steakhouse
restoran kapsaminda faaliyet gosteren 8 steakhouse restoran ile smirli
kalmasinin nedenleri arasinda; bazi steakhouse restoranlarin yogunluk
nedeniyle miisait olmamalari, konu hakkinda bilgi verebilecek uzmanimn kurum
icerisinde bulunmamasi ve dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin
uygulanildigi tespit edilen restoranlarin bu teknigi tam olarak etkin bir sekilde
gerceklestirmemesi gibi pek ¢ok sebep bulunmaktadir.

Arastirmada elde edilen bulgu ve sonuclar, yar1 yapilandirilmis goriisme

formunda yer alan sorularla sinirlidir.



1. 6. Tanimlar

Yas Olgunlastirma: Yas olgunlastirma etin sogutma sicakliklarinda gegirgen
olmayan bir ambalaj materyali ile sikica ambalajlanarak olgunlagsmaya birakildigi

yontemdir (Karaduman, 2018: 9).

Kuru Olgunlastirma: Kuru olgunlastirma islemi, karkaslarin ya da degerli
etleri iceren bazi kas boliimlerinin, herhangi bir koruyucu paketleme siirecine
basvurmaksizin yaklasik 1 ile 3°C ve %70-85 bagil nemli ortamda kontrollii sicaklik
ve hava akisiyla, 1 ile 5 haftalik siire boyunca (yaklasik olarak 21 ile 28 giin) eti
saklama yontemidir (Laster, 2007: 1; Savel ve digerleri, 2007: 2; Savell, 2008: 1;
Akinci, 2015: 4; Khan ve digerleri, 2016: 160; Kim ve digerleri, 2016: 168; Dashdor;j
ve digerleri, 2016: 1; Kim ve digerleri, 2017: 57; Maddock, 2018; Karaduman ve
Giirbiiz, 2018: 8; Kahraman, Kandil, Tekdemir, Sur ve Giirbliz, 2018: 44; Berger ve
digerleri, 2018: 286; Beefresearch, 2018).

Gastronomi: ‘“Yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak
tim Ozelliklerinin ayrintili bir bi¢imde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek
glinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan ayni zamanda bilimsel ve
sanatsal unsurlarla katki saglayan bir bilim dali’’ olarak tanimlanamaktadir (Deveci,

Avcikurt ve Tiirkmen, 2013: 30).

Gastronomi Turizmi: ‘‘Ana motivasyon faktorii, 6zel bir yemek tiiriini
tilketme arzusu veya bir yemegin iiretilirken ger¢eklesen asamalarini deneyimlemek
amaciyla, yiyecek iireten yerleri, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel yerleri

ziyaret etmek’’ seklinde tanimlanabilir (S6kmen ve Ozkaya, 2014: 63-64).



2. ILGILI ALANYAZIN

2. 1. Kuramsal Cerceve

Kuramsal ¢ergevede etin olgunlastirilmasi, kuru olgunlastirma teknikleri, kuru
ve yas olgunlastirma, et kalitesinin parametreleri, gastronomi ve gastronomi turizmi

kavramlarmin incelenmesine yer verilmektedir.

2. 2. Etin Beslenmedeki Onemi

Et, beslenme agisindan hayvansal kdkenli besin maddeleri arasinda 6nemli bir

yere sahiptir.

e Protein kaynagi olarak dnemli bir rol oynamaktadir. Hayvansal kaynakli proteinler
(jelatin hari¢) esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli oranda igermektedir.
Giinliik protein gereksinimimizin %50’sinin  hayvansal kokenli olmas1
onerilmektedir. Ulkemizde giinliik protein tiiketimi yaklasik 97 g, bunun 24 g’1
hayvansal 73 g kadar1 bitkisel kaynakli proteinlerden saglanmaktadir.

e Vitaminleri (A vitamini ve B grubu vitaminler) 6nemli oranda icermektedir.

e Mineral madde icerigi bakimimdan beslenmede 6nemli rol oynayan demir (Fe) ve
fosfat (P) igerigine sahiptir.

e Istah artirici, lezzetli, doyurucu ve iiretimi kolaydir.

Et proteininin biyolojik degeri (75) yiiksektir. Biyolojik deger “100 gram besin
proteininden kag¢ gram viicut proteininin elde edildigini” ifade etmektedir (MEGEP,
2018).

2. 3. Etin Olgunlastiriimasi

*‘Kuru olgunlagtirma’ ya da ‘‘Kosullandirma’’ olarak da bilinen kesim sonras1
olgunlagma, dogal ve katma degeri yiiksek olan bir siiregtir ve global et endiistrisi
tarafindan, etin lezzetini ve yumusakliligini arttirmak i¢in kullanilan en yaygm yontem
kesim sonrasi olgunlagsma islemidir (Jiang ve digerleri, 2010: 642; Demircioglu, 2011:
13; Johnson, Carr ve Osterhout, 2012: 1; Dikeman ve digerleri, 2013: 228; Khan, Jung,
Nam ve Jo, 2016: 159; Kim ve digerleri, 2017: 57; Kim ve digerleri, 2018: 1).

Giinlimiizde kesim sonrasi taze eti kuru olgunlastirma ette yumusakliligi, sululugu ve



tat gibi lezzet 6zelliklerini arttirmak amaciyla soguk ortamlarda dinlendirilerek yapilan
kuru olgunlastrma teknigi, kullanilan en iyi yontemlerden biridir (Koohmaraie,
Babiker, Schroeder, Merkel ve Dutson, 1988: 1638; Warren ve Kastner, 1992: 151,
Campbell ve digerleri, 2001: 196-199; Ahnstérm, Seyfert, Hunt ve Johnson, 2006,
674; Laster, 2007: 1; Smith, 2007: 1; Khan, ve digerleri, 2016: 159; Lee ve digerleri,
2017; 1733). Hedrick, Stringer ve Clarke (1993) yapmis oldugu ¢aligmada ise, etin
olgunlagmasini, tiim karkas veya degerli etleri igeren bazi kas boliimlerinin lezzetini
ve yumusakligini dogal bir sekilde artiran bir stire¢ olarak tanimlanmaktadir. Pisirilmis
ama olgunlastirilmamis et ise, metalik ve Ozgiin et lezzetinden yoksun oldugu
bilinmektedir. Kuru olgunlastirma ete av eti olarak tanimlanan bir lezzet vermektedir
(Epley, 1992: 1).

Olgunlasmann taze kesilmis etlere uygulanmasimin en 6nemli nedeni, tirtiniin
lezzet Ozelliklerini gelistirmesidir (Oreskovich, McKeith, Carr, Novakofski ve
Bechtel, 1988: 151-152; Warren ve Kastner, 1992: 151; Campbell ve digerleri, 2001:
196-199; Ahnstorm ve digerleri, 2006: 674; Sitz, Calkins, Feuz, Umberger ve Eskrige,
2006: 1221; Smith, 2007: 1; Smith ve digerleri, 2008: 631; Laster ve digerleri, 2008:
795). Etin olgunlastirilmasi genel olarak yumusaklilikta, lezzette ve genel lezzette artis
ile sonug¢lanmaktadir (Parrish ve digerleri, 1991: 601; Sitz ve digerleri, 2006: 1221;
Smith, 2007: 1; George, 2009: 20; Small, 2010: 1; Corbin ve digerleri, 2015: 24).
Lezzet genellikle sululuk, yumusaklik ve tat olarak tanimlanmaktadir (Parrish ve
digerleri, 1991: 601; Smith, 2007: 1; George, 2009: 20; Jiang ve digerleri, 2010: 642
). Kesim sonrasi olgunlasma sirasinda, yumusaklik, lezzet ve sululuk gibi etin lezzet
ozelliklerinde onemli gelismeler, endojen proteazlar tarafindan kasin yapisal
bozulmasima bagli olarak ortaya ¢ikmaktadir (Smith, Culp ve Carpenter, 1978: 823;
Sentandreu, Coulis ve Ouali, 2002: 400; Kemp, Sensky, Bardsley, Buttery ve Parr,
2010: 255; Kim, Warner ve Rosenvold, 2014: 383; Kim ve digerleri, 2016: 168: Berger
ve digerleri, 2018: 286).

Dahasi, ge¢mis arastirmalar kesim sonrasi kuru olgunlastrmanm etin
yumusakliligint arttirdigin1 belirtmekte (Smith ve digerleri, 1978: 823; Koohmaraie,
Whipple, Kretchmar, Crouse, ve Mersmann, 1991: 617; Campbell, ve digerleri, 2001:
196-199; Ahnstorm ve digerleri, 2006: 674; Gruber ve digerleri, 2006; 3387),

tiiketicilerin tat algisina biiylik oranda katki saglayan faktor olarak gosterilmektedir



(Koohmaraie ve digerleri, 1988; Neely, ve digerleri, 1999; Lorenzen ve digerleri,

1999; Savell ve digerleri, 1999; Smith ve digerleri, 2008).

Eti kuru olgunlastrma, yumusaklilig1 arttirmak i¢in et endiistrisi tarafindan
yaygin olarak kullanilmakta ve tiiketiciler i¢in yemek deneyimini daha keyifli hale
getiren homojen ve kabul edilebilir bir iiriin ortaya ¢ikarmaktadir (Vitale, Pérez-Juan,
Lloret, Arnau ve Realini, 2014: 270; BestFoodFacts, 2018). Etin lezzeti miisterilerin
satin alma kararlarini etkilemektedir ve yumusaklik genellikle kabul edilebilir en
onemli kriter olarak goriilmektedir. (Campo, Safiudo, Panea, Albertia ve Santolaria,
1999: 383; Van Ba, Ryu, Lan ve Hwang, 2013; 651). Miisteriler i¢in en 6nemli lezzet
gostergesi yumusaklilik olarak ifade edilmekte ve kuru olgunlastirma etin ve diger

tirtinlerin yumusakliligina katki saglamaktadir (Smith, 2007).

Taze eti kuru olgunlagtirmanin, perakendeciler gibi yemek servislerine
gliniimiiz endiistrisinin taleplerini ve tiiketicilerin farkl bir et deneyimi beklentilerini
karsilamak adina ¢ok 6nemli bir yeri bulunmaktadir (Savell, Harris, Miller, Griffin,
Laster ve Voges, 2007: 2). Aym zamanda kuru olgunlastirma islemi, giiniimiiz
endiistrisinin hem perakende hem de gida tedarikg¢ileri i¢in yiiksek beklentilerini ve
taleplerini karsilamak i¢in Kilit bir rol oynamaktadir (Warren ve Kastner, 1989: 121,
1992: 151; Miller ve digerleri, 1997; Oreskovich ve digerleri, 1988: 151-152;
Campbell ve digerleri, 2001: 196; Laster, 2007: 1; Laster ve digerleri, 2008: 795).

Bazi arastirmalar, taze et olgunlastirildik¢a gesitli enzimlerin degerinin diistiigiinii
ve oksidasyona karsi koruyucu hareketlerin azalip bu yiizden de oksidasyona
yatkinhgm arttigmi agiga ¢ikartmaktadir. Bu sonuglar taze ve ham etin
oksidasyonunun 6nemini et olgunlastik¢a arttrmaktadir. (Epley, 1992: 1; Vitale ve
digerleri, 2014: 270). Kuru olgunlastirma siireci boyunca kolajen ve kas liflerinin
yapilarnda da degisiklik oldugu goriilmektedir. Giiniimiiz de ise kas liflerinin
yapilarindaki enzimsel nedenli degisikliler biiyiik oranda yumusakliligin artmasinda
etkili olmaktadir. Yumusaklilik, etin dnemli bir 6zelligi olmas: ile birlikte kesilme
isleminin hemen ardindan viicudun katilasma siirecinde (yaklasik 6-12 saat siirer)
azalmaya basladi8; sonra ise git gide artt1g1 bilinmektedir. Yumusaklik 11 giine kadar
artmaya devam eder, bundan sonra ise yumusaklilikta hi¢bir artis olmamaktadir

(Epley, 1992: 1).



Taylor, Geesink, Thompson, Koohmaraie ve Goll (1995: 1351) tarafindan yapilan
bir arastrmada uzun vadeli kuru olgunlagtirmada kas liflerinin yapilarinda
yumusakliligt arttirmak i¢in Z disk bozunmalarinin gergeklestiginin bilinmesine
ragmen bu olayin etin kesildikten sonraki 3-4 giin boyunca olugmadigin1 one
stirmektedir (Akinci, 2015: 1). Kalpain olarak bilinen kalsiyum ile iliskilendirilen
protazin (CPD) Ca2+ tarafindan aktif edildigini ve kas liflerinde etin yumusamasini
saglayan kesim sonrasi degisiklikler meydana geldigini belirtmektedir. Kaslarin
proteolizi kesim sonrast kuru olgunlastrmada yumusamaya biiyik katki
saglamaktadir. Kesim sonrasi depolamada kolajenlerde ki proteoliz kaynakli
degisiklikler heniiz goézlemlenememis olan kaslifleri proteinlerindekiler ile
kiyaslanabilmektedir (Koohmaraie ve digerleri, 1988: 1638). Proteinazlar (kalpainler
ve L,H,D ve B katepsinleri) tarafindan yiiriitiilen kas proteinlerinin proteolizi biiyiik
miktarda salinmig amino asit ve kii¢lik peptidlerin olusmasma yol agmaktadir. Kas
dokusu yaglari, yiiksek yogunlukta lipolizden dolay1 ikincil bir lipit oksidasyonu
yiziinden gegici bilesikler olusturan yag asitlerini serbest birakmak ig¢in
distrilmektedir (Akinci, 2015: 1). Kalpain, kesimden sonra yumusaklilikla
bagdastirilan kasliflerin de degisikliklere neden olmakta ve bu degisiklikler kalsiyum
tarafindan harekete gegmektedir (Koohmaraic ve digerleri, 1988: 1638). Kalpain
aktivitesi ‘‘Calpastatin’® olarak adlandirilmis endojen inhibitorii tarafindan
baslatilmaktadir (Akinci, 2015: 2). Johnson, Calkins, Huffman, Johnson ve Hargrove
(1990: 2371-2375) ve Wulf, Morgan, Tatum ve Smith (1996: 569-575) tarafindan
yapilan ¢aligmalara gore; kalpain seviyesi ile etin sertligi arasinda kesim sonrasi kuru
olgunlastirma siirecinden sonra etin nihai kalitesini etkileyen pozitif bir baglanti

oldugu goziikmektedir.

Kesim sonras1 pH’daki diisme ile birlikte kalsiyum iyon konsantrasyonunun
serbest kalmasi, kasilmanin yani sira etin kalitesini etkileyen birgok enzimin de aktif
hale gelmesine yol agmaktadir. Kesim sonrasi proteolitik enzimlerin etkisi ve ozmotik
basincin artmasi olgunlasmada en onemli etkendir. Oliim sertli§inin enzimatik
aktivasyonla kaybolmasma sertligin ¢oziilmesi veya etin olgunlasmast olarak
tanimlanmaktadir. Etin olgunlagsma sathasi son derece karisik kimyasal ve fiziksel
degisimleri igeren bir siirectir. Bu sathada kas proteinlerinde meydana gelen birgok
degisim belirlenmistir. Kas dokusunda devam eden bu yogun ve devamli degisim

uzunca bir siire devam etmektedir (Demircioglu, 2011: 5).
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2. 4. Etin Olgunlastirilmasinin Tarihgesi

Mottram (1998)’a gore et kalitesinin gelistirilmesi ve standartlastirilmasi
amactyla birgok fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik yontem uygulamaya
konulmustur. Bu yontemlerden birisi de kuru olgunlastirmadir. Kuru olgunlastirmanin
basta tekstiirel 6zellikler olmak tlizere, yaumusaklik, lezzet, renk ve su tutma kapasitesi
gibi bir¢ok kalite kriterine olumlu etkisi oldugu bilinmektedir. Eski zamanlardan beri
taze etin kalitesini gelistirmek i¢in kuru olgunlastirma islemi kullanilmaktadir

(Karaduman, 2018: 3).

2. 5. Olgunlastirma Teknikleri

Giiniimiizde kuru ve yas olgunlastirma olmak tizere kullanilan iki ¢esit kuru
olgunlastirma yontemi bulunmaktadir (Campbell ve digerleri, 2001: 196; Ahnstrom ve
digerleri, 2006: 674; Sitz ve digerleri, 2006; 1221; Laster, 2007: 1; Savell ve digerleri,
2007: 2; Smith ve digerleri, 2008: 631; Laster ve digerleri, 2008: 795; George, 2009;
9; Lepper-Blilie, Berg, Buchanan ve Berg, 2012: 2; Dikeman ve digerleri, 2013; 228;
Smith ve digerleri, 2014: 21; Dashdorj ve digerleri, 2016: 1; Khan ve digerleri, 2016:
159-160; Lee ve digerleri, 2017: 1733; Maddock, 2018; Kim ve digerleri, 2018; Berger
ve digerleri, 2018: 286). Bu kuru olgunlastirma tiirleri, biiyiik toptancilar, yerel
isleyiciler ve gida perakendecileri tarafindan et endiistrisinde kullanilan en sik
yontemlerdir (Berger ve digerleri, 2018: 596). Kuru ve yas olgunlastirma kesim
sonrasi et iriinlerinin tadina ve yumusakliligina katkida bulunmasi i¢in kullanilan en
yaygimn iki yontem oldugu goriilmektedir (Smith ve digerleri, 2008: 631; Nishimura,
2015: 52; Dashdorj ve digerleri, 2016: 1).

2. 5. 1. Yas Olgunlastirma

Olgunlagsma teknolojisinde yeni bir donem yaratan ambalaj ve vakum
tekniklerindeki gelismeler, 1960'l1 yillarda ortaya ¢ikmistir. Yas olgunlagma yontemi
gelistirildikten ve yayilmasindan sonra ticari avantajlar1 nedeniyle sigir eti tirlinlerinin
nakliyesinde uluslararasi olarak popiiler hale gelmistir. Dahasi, olgunlagsma o kadar
popiiler hale geldi ki, 1980'lerin basinda pazarlanan sigir eti liretiminin %901 bu
yontemle tiretilmistir. Bu popiilaritenin arkasindaki sebep, olgunlagsma yontemlerinin,

hem perakende/gida hizmetleri hem de ambalajci/islemci sektdrleri igin ekonomik
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faydalarla sonuglanan parga kayb1 ve biiziilmeyi 6nledigi gercegidir (Savell, 2008: 1;
Akinc, 2015: 4).

Yas olgunlastirma etin sogutma sicakliklarinda gegirgen olmayan bir ambalaj
materyali (vakumlu paket) ile sikica ambalajlanarak olgunlagmaya birakildig:
yontemdir (Karaduman, 2018: 9). Vakumlu paketler igerisinde yapilan Kkuru
olgunlastirma iglemi ayni zamanda °
(Laster, 2007: 1; Small, 2010: 1; Li, Babol, Wallby ve Lundstrém, 2013: 229; Vitale

ve digerleri, 2014: 270; Dashdorj ve digerleri, 2016: 1; Karaduman ve Giirbiiz, 2018:

‘yas olgunlastrma’ olarak adlandirilmaktir

9; USMEF, 2018). Son yillarda yas olgunlastirma isleminin tiiketicilerin artan
tercihinden dolay1 ve yliksek iiretim verimi, depolama ve nakliye kolaylig1 nedeniyle
et endiistrisinde en ¢ok kullanilan kuru olgunlastirma yontemi oldugu belirtilmektedir
(L1 ve digerleri, 2013: 229; Vitale ve digerleri, 2014: 270; Karaduman ve Glirbiiz,
2018: 9). Bu yontemde et birkag¢ hafta boyunca 1 ile 3°C arasinda sicaklikta vakumlu
paketler igerisinde kuru olgunlastirma Siirecine tabi tutulmaktadir. Islemin uzunlugu 3
ile 90 giin arasinda degismektedir. Ortalama siire ise 17 giindiir (Maddock, 2018).
Karaduman ve Giirbiiz (2018: 9) yapmis olduklar1 ¢alismada, biceps, femoris ve
semimembranosus kaslarindan elde edilen etlerin 63 giin boyunca vakumlu kiigiiltme
paketlerinde yapilan yas olgunlastirmaya tabi tutuldugu bir arastirmada, yiiksek kuru
olgunlastirma siiresinin renk dengesine olumsuz; yumusakliga ise olumlu etkisi oldugu

belirtilmistir.

Vakumlu paketlerde yapilan yas olgunlastirma bugiinlerde asil et kuru
olgunlastirma yontemidir. Lakin miisteriler kuru olgunlastirilmis etlere daha fazla
o6deme yapmaya isteklidirler ve ayrica bu tiir ete alistiklarinda kuru olgunlasmis et
tadin1 daha ¢ok tercih edecekleri belirtilmektedir (Li ve digerleri, 2013: 229). Yas
olgunlastirma biiziilme ve parca kaybini dnlediginden, kuru olgunlastirilmis ete gore
daha ekonomik olmasi sebebiyle popiilerdir. Yas olgunlastirilmis iriin vakumlu
paketler icinde kapali durumda oldugu i¢in kuru olgunlastirilmis iiriine gére daha
kolay depolanir ve taginmaktadir. Fakat kuru olgunlagtirma, yemek hizmetleri ve
perakende saticilar {riinlerini rakiplerinden farklhilagtirmak igin degisik yollar

aradigindan son zamanlarda tekrar popiilarite kazanmistir (Baird, 2008: 27).

Iki kuru olgunlasgtrma yontemi arasmndaki en biiyiik fark lezzet ve

yumusakliktir. Kuru olgunlastirma yontemiyle daha yogun bir lezzete sahipken, yas

12



olgunlagtrma yontemiyle olgunlagtirilan sigir etinin tadi metaliktir ve ayni lezzet

derinligine sahip degildir (Karaduman, 2018: 9).

2. 5. 2. Kuru Olgunlastirma

Tirkiye icin kuru olgunlastirma uygulamalar1 yeni terimlerdir. Bu
uygulamalarin yayginlagmasi i¢in, iilkenin sosyo-ekonomik yapisi, beslenme kiiltiird,
sosyal medya ve kitle iletisim araglarinin etkisi, iklim ve sanayilesme yadsinamaz

faktorlerdir (Kahraman ve Giirbiiz, 2015: 149).

Kuru olgunlastirma yiizyillardir kasaplarin eti yumusatmak ve korumak igin
kullandiklar1 bir yontem oldugu bilinmektedir (George, 2009: 9; Dashdorj ve digerleri,
2016: 1). Bu yontem kuru olgunlastirmanin orijinal halidir ve iklimsel olarak kontrollii
bir ortamda ger¢eklesmektedir. Hangi yontemin daha iyi olduguna dair genel bir
tartigma vardir. Bu kaynaklara ve hedef kitleye gore degismektedir. Yas olgunlastirma
daha pratiktir, daha az soguk alan gerektirir ve daha ¢ok kazang¢ saglamaktadir. Kuru
olgunlastirma genellikle daha dolu, “‘etli’’ bir lezzet kazanmaktadir, baz1 ‘‘kaliteli
yemek sunan restoranlar’’ tarafindan tercih edilmektedir, fakat ciddi bir siire ve

sogutucu ihtiyac1 gerekmektedir (Maddock, 2018).

Lezzetini ve yumusakliligmi arttirmak icin kuru olgunlastirilmis etler,
miisterilerin yliksek kalite algisindan dolay1 liikks oteller ve restoranlar i¢cin ¢ok az
sayidaki kuru olgunlagmis iirlin lireten et tedarikgileri ve hatta bundan da az sayida
olan gurme marketlerin toptancilar1 tarafindan kullanilmaktadir (Ahnstrém ve
digerleri, 2006: 674-675; Laster, 2007: 2; Savell ve digerleri, 2007: 2; Savell, 2008: 1,
George, 2009: 9; Kim ve digerleri, 2017: 57; Maddock, 2018).

Kuru olgunlastirma islemi, karkaslarin ya da degerli etleri igeren bazi kas
béliimlerinin, herhangi bir koruyucu paketleme siirecine basvurmaksizin yaklasik 1 ile
3°C ve %70-85 bagil nemli ortamda kontrollii sicaklik ve hava akisiyla, 1 ile 5 haftalik
slire boyunca (yaklagik olarak 21 ile 28 giin) eti saklama yontemine dayanmaktadir
(Laster, 2007: 1; Savel ve digerleri, 2007: 2; Savell, 2008: 1; Akinci, 2015: 4; Khan
ve digerleri, 2016: 160; Kim ve digerleri, 2016: 168; Dashdorj ve digerleri, 2016: 1;
Kim ve digerleri, 2017: 57; Maddock, 2018; Karaduman ve Giirbiiz, 2018: §;
Kahraman, Kandil, Tekdemir, Sur ve Giirbiiz, 2018: 44; Berger ve digerleri, 2018:

286; Beefresearch, 2018). Bu siirecte, ette meydana gelen enzimatik ve biyokimyasal
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degisiklerden dolay1 etin 0zgiin lezzeti ve yumusaklig1 ortaya ¢ikmaktadir (Savell,
2008: 1; Akinci, 2015: 4; Maddock, 2018; Karaduman ve Giirbiiz, 2018: 8; Kahraman
ve digerleri, 2018: 44; Beefresearch, 2018).

Uygun kuru olgunlagmanin meydana gelmesi i¢in sicaklik, bagil nem ve hava
akisin1 kontrol eden tesislere sahip olmak gerekmektedir (Laster, 2007: 2; Savell ve
digerleri, 2007: 2). Bu durumda depolama sicakligi, bagil nem, hava akis1 ve kuru
olgunlastirma giinleri onemli parametrelerdir (Hulankova, Kamenik, Salakova,
Zavodsky ve Borilova, 2018: 560). Bu parametrelerin, mikrobiyal biiyiimeyi
engellemek ve parga kaybini en aza indirgemek i¢in dikkatli bir sekilde dengelenmesi

ve izlenmesi gerekmektedir (Kim ve digerleri, 2016: 168).

Ete arzulanan Ozellikleri kazandirmak i¢in baglica faktorler olan kuru
olgunlastrma kosullar1 ¢ok Onemlidir. Eti kuru olgunlastirma kosullari; Kkuru
olgunlastirma giinleri, depo sicakligi, bagil nem ve hava akisini icermektedir. Lezzet,
raf odmrii, kii¢iilme miktari, bakteri birikimi, bilesenlerin kalitesi ve ekonomik deger;
kuru olgunlastirma kosullariyla yakindan ilgilidir (Savell, 2007: 2; Baird, 2008: 27).
Asagida yer alan Cizelge 1°de ilgili literatiirde arastirmalarda kullanilan olgunlagsma

kosullar1 yer almaktadir.

Cizelge 1. Arastirmalarda Kullanilan Olgunlasma Kosullar1

Olgunlasma Hava Akisi
Sicaklik Bagil Nem Kaynaklar
Giinleri (m/s)
Kahraman ve
0.5°C+0.5 80-85 AB AB
Giirbiiz, 2018
Savell ve
digerleri, 2007:
-0.6+1.8 78+9.3 14-35 AB
Laster ve
digerleri, 2008
Parrish ve
0-1.0 80-85 14-21 0.5-2.5
digerleri, 1991
Sitz ve
1.0 AB 30 AB
digerleri, 2006
Smith ve
1.0 83+11 35 AB
digerleri, 2008

14 Cizelge 1’in Devami -



Lepper-Blilie,

1.0 70 14-49 AB Berg, Buchanan
ve Berg, 2016
Kim ve
1.0 78 17 1.5
digerleri, 2017
Richardson ve
1.0 AB 21 AB
digerleri, 2008
Hulankova ve
1.0 85 15-27 0.5
digerleri, 2018
Stenstrom, Li,
Hunt ve
1.6 AB 13 AB
Lundstrom,
2014
Smith ve
.0£1.0 87+7 5-28 AB
digerleri, 1978
Liu ve digerleri,
1+1 90 1-14 0.5
2015
Kim ve
13 49-79 2-21 0.2-0.5
digerleri, 2016
Ryu ve
1-4 80-90 3-60 AB
digerleri, 2018
lida ve
1-4 80-90 11-60 AB
digerleri, 2016
Campbell ve
2.0 75.00 21 AB
digerleri, 2001
Jiang ve
2.0 AB 14 AB
digerleri, 2010
Berger ve
2.0 78 28 0.2
digerleri, 2018
O'Quinn ve
2.0 77 16-30 AB
digerleri, 2016
Lee ve
2+1 80 40 AB
digerleri, 2016
15 Cizelge 1’in Devami -




Dikeman ve
2.2 AB 8-21 AB
digerleri, 2013
DeGeer ve
2.2 50 21-28 AB
digerleri, 2009
2.5+0.3- Ahnstrom ve
87+2.6 14-21 AB
2.6+0.4 digerleri, 2006
Li ve digerlert,
2.9 91.00 21 AB
2013
Lee ve
2+1 75-85 28 AB
digerleri, 2017
2-5 85-90 40 0.3-0.6 Lorenzo, 2014
Warren ve
3.1-3.6 7843 14 AB
Kastner, 1992
Gudjonsdottir
4.0 AB 7-21 AB ve digerleri,
2015
Smith ve
4.0+1.1 98.10 35 AB
digerleri, 2014
Li ve digerleri,
5.1 75 7-21 AB
2014

*AB: Arastirmada Bildirilmemis *+: Standart Sapma

Kaynak: Khan, M. 1., Jung, S., Nam, K. C., and Jo, C. (2016). Postmortem Aging of
Beef with a Special Reference to the Dry Aging. Korean Journal for Food Science of
Animal Resources, 36(2), 159-169; Kim, Y. H. B., Ma, D., Setyabrata, D., Farouk, M.
M., Lonergan, S. M., Huff-Lonergan, E., and Hunt, M. C. (2018). Understanding
Postmortem Biochemical Processes and Post-Harvest Aging Factors to Develop Novel

Smart-Aging Strategies. Meat science ve Arastirmaci tarafindan derlenmistir.

Depo sicaklig1 kuru ve yas olgunlagtirma uygulamalarinda 6nemli bir faktor
olarak goriilmektedir. Ozellikle, enzimatik reaksiyonlarin devamlihigi et ve depo
sicaklig1 ile dogrudan orantili oldugu belirtilmektedir. Giivenilir iiriin elde etmek i¢in,
etin olgunlagsmasinda uygun sicakliklar1 ve dogru depolama siirecini kullanmak ¢ok
onemlidir (Karaduman ve Giirbiiz, 2018: 9-10). Kuru olgunlastirma sirasinda

gerceklesen yumusaklik artis1 orant depolama sicakligiyla baglantilidir: sicaklik ne
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kadar yiliksekse, degisimler o kadar hizli olmaktadir. Fakat, yiiksek sicakliklar ayrica
hizli bakteri gelisimine sebep olmaktadir, bu ylizden kuru olgunlastirma eti
dondurmayacak en diisiik sicaklikta gergeklestirilmektedir. Et -1.5 derecede donmaya
baslar, bu yiizden uzun siireli kuru olgunlagtrma i¢in ideal sicaklik -0.5 ile *1
derecedir. Eger iirtin sadece 1 veya 2 hafta olgunlastirilacaksa 2 veya 3 gibi dereceler
de kabul edilmektedir. Sabit sicaklik 6nemlidir, bu yiizden kuru olgunlastirma odalar1
sicaklik girisini ve nemi 6dnlemek icin bir girig salonuna sahip olmalidir. Plastik serit

kap1 olmas1 dis havanin kap1 agildiginda iceri girmesini dnleyecektir (Small, 2010: 1).

Ilgili alanyazin incelendigi zaman, birgok arastirmaci tarafindan farkli depo
sicakliklar1 uygulandigi goriilmektedir (Karaduman ve Giirbiiz, 2018: 10). Genellikle
depo sicakliklarinin 0 ile 4°C araliginda oldugu gozlemlenmistir (Savell, 2008; 2;
Dashdorj ve digerleri, 2016: 1).

Fotograf 1. Depolama Sicaklig:

Kaynak: Savell, J. (2008). Dry-Aging of Beef: Executive Summary. Center for
Research and Knowledge Management. National Cattlemen’s Beef Association.

Texas, Estados Unidos.

Ilgili literatiirde depolama sicaklik degerleri: -0.6°C+1.8°C (Savell ve
digerleri, 2007: 2; Laster ve digerleri, 2008: 796), 0.5°C+0.5 (Karaduman ve Glirbiiz,
2018: 9-10), 0-1°C (Parrish ve digerleri, 1991: 601), 1°C (Sitz ve digerleri, 2006: 1222;
Smith ve digerleri, 2008: 632; Richardson ve digerleri, 2008: 1; Lepper-Blilie ve
digerleri, 2016: 64; Kim ve digerleri, 2017: 58; Hulankova ve digerleri, 2018; 559),
1.0£1°C (Smith ve digerleri, 1978: 823), 1£1 (Liu ve digerleri, 2015: 139), 1.6°C
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(Stenstrom ve digerleri, 2014: 661), 1-3°C (Miller, 1985: 1544; Kim ve digerleri,
2016: 168), 1-4°C (lida ve digerleri, 2016: 47; Ryu ve digerleri, 2018: 105-108), 2°C
(Oreskovich ve digerleri, 1988: 152; Campbell ve digerleri, 2001: 196; Jiang ve
digerleri, 2010: 643; O'Quinn ve digerleri, 2016: 91; Berger ve digerleri, 2018: 288),
2+1°C (Lee ve digerleri, 2016; 360; Phelps ve digerleri, 2016: 412; Lee ve digerleri,
2017:1738), 2.2°C (DeGeer ve digerleri, 2009: 769; Dikeman ve digerleri, 2013: 229),
2-5°C (Lorenzo, 2014: 256), 2.5-2.6°C (Ahnstrom ve digerleri, 2006: 675), 2.9°C (Li
ve digerleri, 2013: 230), 3.1-3.6°C (Warren ve Kastner, 1992: 153), 4°C
(Gudjonsdottir ve digerleri, 2015: 168), 4.0+1.1°C (Smith ve digerleri, 2014: 22) ve
5.1°C (Li ve digerleri, 2014: 434) arasinda belirlenmistir.

Et kuru olgunlastirma uygulamalarindaki bagil nem degeri olgunlastirilacak
etlerin kalite 6zelliklerine olumlu ve olumsuz etkisi olan bir diger faktor olarak
goriilmektedir. Lakin, eger bagil nem yiiksekse, eti ciiriitebilecek mikroorganizmalarin
iremesinden dolay1 istenmeyen koku ve tadin meydana gelebildigi belirtilmistir. Diger
yandan, eger bagil nem diisiik ise, mikroorganizmalarin olusumu smirl olacaktir, fakat
iirlin ylizeyinde meydana gelen yiiksek oranda kurumaya bagli olarak biiziilme orani
ve parca kayb1 ya artacak ya da azalacaktir (Small, 2010: 1; Karaduman ve Giirbiiz,
2018: 10). %50 ye kadar diismiis bir bagil nem bazi kuru olgunlastirma odalarinda
kullanilmaktadir fakat %75 ile 85 aras1 genellikle yeterlidir (Small, 2010: 1). Yiiksek
nem oranlarinda kiif gelisimi bir sorundur. Nem ¢ok diisiik ise, et ¢ok ¢abuk kurur ve

bu nedenle etin gerekenden daha az sulu olmasina neden olur (Perry, 2012: 80).

Bircok arastirmaci tarafindan farkli bagil nem seviyeleri uygulandigi
goriilmektedir. Bagil nem oranlarmmin genellikle %75-90 arasinda oldugu
gozlemlenmistir. Arastirmacilar tarafindan uygulanan bagil nem oranlari: %50
(DeGeer ve digerler, 2009: 769), %70 (Lepper-Blilie ve digerleri, 2016: 64), %75
(Campbell ve digerleri, 2001: 196; Li ve digerleri, 2014: 434), %77 (O'Quinn ve
digerleri, 2016: 91) %78 (Kim ve digerleri, 2017: 58; Berger ve digerleri, 2018: 288),
%78+3 (Warren ve Kastner, 1992: 153), %78+9.3 (Savell ve digerleri, 2007: 2; Laster
ve digerleri, 2008: 796), %49-79 (Kim ve digerleri, 2016: 169), %75- 80 (Dashdorj ve
digerleri, 2016: 1), %80 (Lee ve digerleri, 2016: 360), %83+11 (Smith ve digerleri,
2008: 632), %80-85 (Parrish ve digerleri, 1991: 601; Perry, 2012: 80; Karaduman ve
Giirbiiz, 2018: 10), %85 (Hulankova ve digerleri, 2018: 561), %87+2.6 (Ahnstrom ve
digerleri, 2006: 675), 87+7 (Smith ve digerleri, 1978: 823), %80-90 (lida ve digerleri,
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2016: 47; Ryu ve digerleri, 2018: 105-108), %85-90 (Lorenzo, 2014: 257), %90 (Liu
ve digerleri, 2015: 139), %91 (Li ve digerleri, 2013: 230) ve %98.1 (Smith ve digerleri,
2014: 22) arasinda belirlenmistir. Savell (2007: 3) yapmis oldugu ¢alismada ise, farkli
bagil nem oranlarmin kuru olgunlastirilmis etlere etkisini karsilagtiran yayilanmis bir
aragtirma bulunmadigini ve bu alandaki arastirmalarin yaklasik olarak, %80 oraninda

bagil nem kullandig1 belirtmektedir.

Kuru olgunlasma siiresi, bilimsel bir kasittan daha ¢ok, tedarik¢inin tercihine
bagli oldugu belirlenmistir (George, 2009: 12). Kuru olgunlastirma siiresi etin lezzet
ve aroma gibi kalite 6zelliklerinde olumlu degisiklikler olmasina sebep olmaktadir. Bu
maddelerin gelisimi etin olgunlasmasmin uzunlugu ile dogru orantilidir (Karaduman
ve Giirbliz, 2018: 9; Hulankova ve digerleri, 2018: 560). Kuru olgunlagsmanin
uzunlugu konusunda yapilan arastirmalarda ¢esitli goriisler vardir ve bu tiir tirlinlerin
tedarikgileri kendi programlar1 hakkinda kararl olduklar1 goriilmektedir (Savell, 2008:
2; Dashdorj ve digerleri, 2016: 3). Cok sayida arastirmaci, kuru olgunlagsmanin en sik
araliklarmin 14 ila 40 giin arasinda oldugunu, bu giinlerin bu siirecin istenen

sonuglarmi tiretmede etkili oldugunu bildirmistir (Dashdorj ve digerleri, 2016: 3).
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Fotograf 2. 1 Haftalik Olgunlasmis Et ve 60 Giinde Olgunlasmis Et

Kaynak: Perry, N. (2012). Dry Aging Beef. International Journal of Gastronomy and
Food Science, 1(1), 78-80.

Bu yiizden 7, 14 ve 21 giinliik kuru olgunlagtirma siirecinin karsilastirildig: bir
aragtirmada, bazi lezzet Ozelliklerinin kuru olgunlastirma siiresinde oranli olarak
arttigini, fakat 14 giinden uzun siiren kuru olgunlastirma siire¢lerinin genellikle gergek
bir avantaj saglamadigi belirtilmektedir. 14, 21, 28 ve 35 giinliik kuru ve yas
olgunlastirma donemlerini karsilagtiran bagka bir arastirmada ise, uygulama
glinlerinde yapilan duyusal degerlendirmelerde, etin lezzetinde ve yumusakliginda
herhangi bir degisiklik gozlemlenmedigi agiklanmaktadir (Savell, 2008: 2; Smith ve
digerleri, 2008: 631; Laster ve digerleri, 2008: 795; Akinci, 2015: 4; Karaduman ve
Giirbiiz, 2018: 9). Fakat, iki kuru olgunlagtirma siirecinde de 14. giinden 35. giine
kadar elde edilen orneklerin Warner-Bratzler kesme kuvvetindeki %17°lik azalma

degeri gozlemlendigi ve yumusaklik artisinin 14. giinden sonra hala devam ettigi
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soylenmektedir (Savell, 2008: 2; Smith ve digerleri, 2008: 631; Laster ve digerleri,
2008: 795; Deeger ve digerleri, 2009; 768; Akinci, 2015: 4; Karaduman ve Giirbiiz,
2018: 9).

Warner-Bratzler kesme kuvveti ise, 1930’lardan beri et yumusakligini
belirlemek i¢in kullanilan en yaygin yardimer prosediir olan Warner-Bratzler Shear
Force (WBSF) testidir. Bu test bigak hareketi (mm)'nin fonksiyonu olarak en yiiksek
giicii (N) ve basit bir etin (MPa) kesim basmcini 6lgmektedir. Bu 6l¢iimlerin sonucu
etin sertligini gostermektedir. Kesim terimi uygulanan kuvvetin temas yiizeyine
paralel bir sekilde ve parcaya tegetsel olarak kesilmesidir. Ama yine de, bu kelime et
teknolojisinde bir iriinii iki pargaya bolen herhangi bir hareketi temsilen

kullanilmaktadir (Novakovi¢ ve TomaSevi¢, 2017: 2).

Fotograf 3. Hava Akisin1 Saglayan Fanlar

Kaynak: Perry, N. (2012). Dry Aging Beef. International Journal of Gastronomy and
Food Science, 1(1), 78-80.

Olii noktalar veya yiiksek hiz alanlar1 olmaksizin hava sirkiilasyonu saglamak
i¢in ise diger 6nemli bir parametre olan hava akisi yeterli bir sekilde olmalidir. Yeterli
hava akis1 yoksa et olgunlasma islemini gerceklestirmek i¢cin gerekli nemi serbest
birakamaz, eger cok fazla hava akisi var ise et ¢ok ¢abuk kuru ve nihai iirlinde parca
kayiplarini arttirr. USMEF (ABD Et Thracat Federasyonu) kuru olgunlasma igin 0.2
ile 0.5 m/sn (1.6-6.6 ft/s) bir hava akis1 araliginin ve {iriin tizerinde 0.2 ila 1.6 m/s’lik

bir hizin yeterli olmasini dnermektedir. Hava hiz1 ve akis1 olgunlagma islemi siiresince
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esit tutulmali ve kuru olgunlasma siirecinin baslangicinda en Onemli

parametrelerdendir (Small, 2010: 1; Akinci, 2015: 8; Dashdorj ve digerleri, 2016: 3).

Fotograf 4. Mordtesi [sik

Kaynak: Perry, N. (2012). Dry Aging Beef. International Journal of Gastronomy and
Food Science, 1(1), 78-80.

Hava akimi, diizgiin tasarlanmig bir sogutma {initesi, paslanmaz ¢elik tel raflar,
delikli raflar, agaglar veya kancalar, ek fanlar, hava filtrasyon sistemleri ve mordtesi
151k (UV) ile kontrol edilmektedir. (Dashdorj ve digerleri, 2016: 3-4). Bu yiizden kuru
olgunlastirma odalar1 bilirkisi bir sogutucu miihendisi tarafindan tasarlanmis bir
sogutucu sistem kullanan Ozellestirilmis bir tesis olmalidir. Cok amagli normal
sogutucularin bagil nemi ve sabit sicakligi kuru olgunlastrma i¢in yeterli
olmayacaktir. Kuru olgunlastirma odasinda temizlik i¢in kolayca sokiilebilen askili
lekesiz ¢elik raflar kullanilmalidir (Small, 2010: 1; Akinci, 2015: 8). Ayrica ilgili
literatlirde ki c¢alismalar incelendigi zaman arastirmacilarin kuru olgunlastirma
yontemini uygularken hava akisini genellikle kullanmadigi goriilmektedir. Hava
akigmin kullanildig1 ¢alismalar ve oranlari ise su sekildedir: 0.2 m/sn (Berger ve
digerleri, 2018: 288), 0.5 m/sn (Liu ve digerleri, 2015: 139; Hulankova ve digerleri,
2018: 561), 0.2-0.5 m/sn (Kim ve digerleri, 2016: 169), 1.5 m/sn (Kim ve digerleri,
2017: 58), 0.3-0.6 m/sn (Lorenzo, 2014: 257) ve 0.5-2.5 m/sn (Parrish ve digerleri,
1991: 601).

Taze etin miimkiin oldugunca cabuk olgunlastigindan emin olmak igin

olgunlagma odasinin etrafindaki hava akigini arttirmak gerekmektedir. Odanin etrafina
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farkli yonlere hava itmek igin tavana monte edilmis bir dizi fan kullanmak
gerekmektedir (Perry, 2012: 80). Bozulmay1 6nlemek igin, et kisimlari, her bir kisim
arasinda verimli ve kontrollii hava akis1 saglamak igin birbirinden yeterince
ayrilmalidir. Bu sonuglar1 géz oniinde bulundurarak saticilar kuru olgunlagtirma
stiresinin 28°den 55 giine kadar olmasi, sicakligim 0°C-4°C olmasi, bagil nem %75’den
80’¢ kadar olmasi ve hava akismin 0.5 ile 2m/s olmasi gibi parametreler
mikrobiyolojik kirliligi engellediginden, kuru olgunlastirmayla yumusaklilig1
arttirdig1 ve eti daha lezzetli yaptig1 icin kuru olgunlastirma islemi uygulayanlara
onerilmektedir. Bu yiizden, farkli depolama sicakliklarinin, bagil nem ve hava akisinin
kuru olgunlastirilmis etin kalite ve lezzetliligi lizerine etkisini ve kuru olgunlastirma
donemindeki kisitli sonuglar1 degerlendirmis bir bilimsel ¢alisma bulunmamaktadir

(Dashdorj ve digerleri, 2016: 3).

Ayrica mordtesi 151k (UV) ve hava filtre sistemi gibi diger antibakteriyel
stratejiler ise hava kaynakli bakterileri 61diirmek i¢in kullanilmaktadir (Perry, 2012:
80). Gerekmediginde odadaki normal floresan aydinlatmasi kapatilmalidir (Small,
2010: 1). Odaya mordétesi (UV) 1siklar1 yerlestirmeye alternatif olarak ise, odadaki
havayi sirkiile etmektir, bu sayede biitiin oda her 30 dakikada temizlenecektir (Savell,
2007: 2; Small, 2010: 1; Akinci, 2015: 8). Ayrica ilgili literatiirde ki ¢alismalar
incelendigi zaman arastirmacilarin kuru olgunlastirma yontemini uygularken mordétesi

151k (UV) kullanmadig1 goriilmektedir.

Kuru olgunlastirmanin en Onemli parametrelerinin Onerilen araliklar;

depolama sicakligi, bagil nem ve hava akis1 Cizelge 2’de yer almaktadir.

Cizelge 2. Kuru Olgunlasma Igin Onerilen Depolama Sicakligi, Bagil Nem ve Hava

Akist Aralig
Degerler Cok Degerler Cok
Onerilen Yiiksek Oldugunda | Diisiik Oldugunda
Arahk Karsilasilan Karsilasilan
Sorunlar Sorunlar
Asirt mikrobiyal . ‘
Olgunlasma islemi
0-4°C (32- biiylime tirliniin
Depolama Sicaklig1 et donmus
39°F) bozulmastyla
haldeyken durur
sonuglanir
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Asir1 mikrobiyal

biiylime tiriiniin Asirt agirlik ve
Bagil Nem 80-85%
bozulmasiyla parc¢a kaybi
sonuglanir
Asir1 mikrobiyal
0.5-2/ms (1.6- | Asir1 agirhik ve parga biiylime tiriiniin
Hava Akis1
6.6 ft/s) kayb1 bozulmasiyla
sonuglanir

Kaynak: Dashdorj, D., Tripathi, V. K., Cho, S., Kim, Y., and Hwang, I. (2016). Dry
Aging of Beef; Review. Journal of Animal Science and Technology, 58(1), 20;

https://www.usmef.org/guidelines-for-u-s-dry-aging-beef-for-international-markets/

Eti zamanla etkileyen iki ana faktoriin oldugu herkes tarafindan bilinmektedir,
lezzet ve doku. Ilk faktdr Harold McGee nin 2004°te yayimladig: “‘Food & Cooking’’
kitabinda detayli bir bigimde belgelenmistir. Bu kitapta enzimlerin proteindeki
hareketinin karakteri, lezzeti ve dokuyu degistirdigini belirtilmektedir. Hayvan
kesildigi zaman hiicrelerindeki kontrol sistemi ¢alismay1 durdurur, enzimler ayirt
etmeksizin diger hiicre molekiillerine saldirmaya baslar ve biiyiik lezzetsiz molekiilleri
kiigiik lezzetli pargalara ¢evirmektedir. Proteinleri tuzlu amino asit ve yaglara, yag
benzeri molekiilleri de aromali yagli asitlere dontistiirmektedir. Pigirme sirasinda, ayni
irlinler aromay1 daha da zenginlestirmek amaciyla yeni molekiiller olusturmak ig¢in
birbirine ulasmaktadir. Zamanla eti etkileyen bir diger faktor ise kastaki enzimlerin de
ayrica sertligi azaltmasidir. Bu yumusamay1 agiklamak i¢in en uygun aday calpain ad1
verilen bir enzimdir. Bu enzim ¢ogunlukla biiziisen iplik¢ikleri tutan destek
proteinlerini zayiflatir. Diger enzimlerin de esit derecede yumusaklikta rolii oldugu
goriilmektedir. Sonug olarak etteki enzimsel hareketlerin 14 giine kadar devam ettigi

bilinmektedir (Perry, 2012: 78).

Kuru olgunlastirma islemi bilimden ¢ok sanat olarak goriilmektedir (Savell,
2008: 1; George, 2009: 11). Popiiler makaleler, satis brosiirleri ve kuru olgunlagmis eti
tanitmak veya sergilemek icin ayrilmis web siteleri, “tereyagli ve zengin”, “tat ve

dokuda mitkemmel”, “tat ve yumusaklik bakimindan iistiin”, “yumusak ve yogun” ve

“diinyevi ve lezzetli”, ‘‘kahverengi-kizartilmis’’ gibi terimleri kullanmaktadir. Kuru
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olgunlastirma islemi sirasinda, sular etin i¢ine emilir ve protein ve yag bilesenlerinin
kimyasal olarak pargalanmasiyla gergeklesmektedir, bu da daha yogun bir etli olarak
adlandirilan bir lezzetlilik ile sonuglanmaktadir (Warren ve Kastner, 1992: 151,
Campbell ve digerleri, 2001: 196; Savell, 2008: 1; DeGeer ve digerleri, 2009: 768
Akinci, 2015: 4; Corbin ve digerleri, 2015: 28; Dashdorj ve digerleri, 2016: 5).

Geleneksel olarak, kuru olgunlagtirma 28-35 giin siirmektedir (Yancey ve
digerleri, 2003: 45; Perry, 2012: 78; Stenstrom, Li, Hunt ve Lundstrém, 2014: 661).
Kuru olgunlastirilmig et bu siiregte yasadigi nem kaybindan dolayi, bliyiik capta
biiziilme (%6-15) ve asir1 fazla miktarda, endiistride kabuk olarak adlandirilan,
kesilmesi gereken kurumus artiga, parga kayiplarina (%3-24) neden olur; maliyetli,
yer ve zaman gerektiren bir yontemdir (Ahnstrom ve digerleri, 2006: 674; Baird, 2008:
28; Dikeman ve digerleri, 2013: 228; Li ve digerleri, 2013: 229; Gudjonsdottir, 2015:
167; Dashdorj ve digerleri, 2016: 1; Kim ve digerleri, 2017: 57).

Biiziilme ve beraberinde getirdigi kurumus artik, kuru olgunlastirilmis etlerin
yas olgunlastirilmis etle karsilastirildiginda daha maliyetli yapan depolanma sekli ve
verim kaybi ile iliskilendirilmektedir (Sitz ve digerleri, 2006: 1225; Savel ve digerleri,
2007: 2; Smith ve digerleri, 2008; 631-632; Small, 2010: 3; Stenstrom ve digerleri,
2014: 661). Bu ylizden yas olgunlasma en ¢ok kullanilan yontemdir (George, 2009:
9). Parca kaybi satilmadan Once atilmasi gereken renksiz, susuz yagsiz ve yagh
bolgelerden olusmaktadir (Baird, 2008: 28). Kuru olgunlastirma, baska bir kuru
olgunlastirma yonteminin elde edemeyecegi essiz bir lezzet saglamasina ragmen,
biiziilme ve par¢a kaybindan elde edilen verim kaybma yol agmaktadir (USMEF,
2018).

Kuru olgunlastirma sirasinda nem kaybi lezzet bakimindan olumlu olsa da
ekonomik yonden olumsuzluk olusturmaktadir (Baird, 2008: 28). Fakat miisterilerin
yiiksek kalite algisindan dolayi iist diizey restoranlarda hala en yaygin ydontemlerden
biridir (Ahnstrom ve digerleri, 2006: 674). Bu kayiplar1 karsilamak icin, kuru
olgunlastirilmis et daha yiiksek fiyatlarla satilmaktadir ve bu {iriinii satin almak isteyen
miisteriler i¢in nis pazarlar bulunmaktadir (Sitz ve digerleri, 2006: 1225; Small, 2010:
3; Dashdorj ve digerleri, 2016: 2-9). Sonu¢ olarak, kuru olgunlastirma islemi
depolanma siiresi, alan1 ve parca kaybindan dolay1 maliyetli bir yontemdir (Parrish ve

digerleri, 1991: 601; Sitz ve digerleri, 2006: 1225; Kim ve digerleri, 2017: 57). Ama
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yine de bir¢ok iireticiye gore kuru olgunlastirma iist diizey bir siiregtir ve maliyetli,
zaman gerektiren, emek isteyen bir siire¢ olmasina ragmen tiiketiciler kaliteli {iriinler
elde etsin diye iireticiler Kuru olgunlastirma yontemi uygulamaya isteklidirler (Parrish
ve digerleri, 1991: 601). Birgok kuru olgunlastirilmis et 6zel marketlerde, internet
iizerinden ve liiks restoranlar tarafindan satilmaktadir, siradan gida marketlerde

bulunmasi zordur (Stenstrdm ve digerleri, 2014: 661).

Asagida yer alan Cizelge 3’de kuru ve yas olgunlastirilmis etin kalitesinin

karsilagtirilmasi yer almaktadir.

Cizelge 3. Kuru ve Yas Olgunlastirilmis Etin Kalitesinin Kargilastirmasi

Parametreler Kuru olgunlastirma Yas olgunlastirma
Yumusaklik Geligmis Gelismis
Lezzet Lezzetli Cogunlukla Degismedi
Verim Diistik Yiiksek
Maliyet Biraz Daha Yiiksek Yiiksek

Kaynak: Khan, M. 1., Jung, S., Nam, K. C., and Jo, C. (2016). Postmortem
Aging of Beef with a Special Reference to the Dry Aging. Korean Journal for Food
Science of Animal Resources, 36(2), 159-169.

50 yil oncesine kadar, kuru olgunlagsmis et bir standartti, et liretimi ve
tasimasindaki gelismislikle birlikte ortaya ¢ikan vakumlu paketleme ile birlikte, kuru
olgunlastirmanin azalmaya basladig1 goriilmektedir. Bu tarz kuru olgunlastirma
yontemiyle ilgilenen az sayida insan oldugu bilinmektedir. Fakat son yillarda kuru
olgunlastirma siirecine ABD ve Avusturalya’da daha genis ¢apta toptan ve perakende
saticilar tarafindan bir ilgi artis1 olmustur. Asya iilkelerinin de kuru olgunlastirmaya
yogun ilgisi olsa da ozellikle Kore, Japonya, Singapur, Tayvan ve Hong Kong gibi
kaliteli restoranlarin bulundugu iilkeler meniilerinde kuru olgunlagsmis etleri de dahil
etmeye bagladilar. Kuru olgunlasmis ete talep arttikca Kore’deki et hizmet pazarinda
yiiksek kaliteli nis pazarlar olusmustur (George, 2009: 9; Akinci, 2015: 3; Dashdorj ve
digerleri, 2016: 1).
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2. 6. Etin Kalitesinin Parametreleri

Etin kalitesi hayvanim tiirline, irkina, yasma, cinsiyetine, genetik yapisina,
Oliim sertliginin ¢esidine ve viicut bolgelerine gore degismektedir. Etin kalitesini
saptamada lezzet, yumusaklik, sululuk, biiziilme ve nem kaybi, renk, verim, su tutma
kapasitesi ve mikrobiyolojik kalite gibi Olgiitler esas almmaktadir. Bu olgiitler
kimyasal ve biyokimyasal dzellikleri de dolayli olarak etkilemektedir. Et kalitesinin
gelistirilmesi  ve standartlastirilmast amaciyla bir¢ok fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik yontem uygulamaya konulmustur. Bu yontemlerden birisi de kuru
olgunlastrmadir. Kuru olgunlastirmanin bagsta tekstiirel o6zellikler olmak iizere
yumusaklik, biiziilme ve nem kaybi, sululuk, lezzet, renk, verim, su tutma kapasitesi
ve mikrobiyolojik kalite gibi bir¢ok kalite 6l¢iitiine olumlu etkisi oldugu bilinmektedir
(Demircioglu, 2011: 15).

2.6. 1. Lezzet

Lezzet etin tiim kabul edilebilirligini belirleyen en 6nemli faktorlerden birisidir
(Karaduman, 2018: 10). Uzun yillar boyunca, bir tiiketici tarafindan etin kabul
edilebilirligi konusunda yumusakligin biiyiik bir rol oynadigi bilinirken, lezzetin de
ele alinmasi gerektigi giderek daha belirgin hale gelmistir (Calkins ve Hodgen, 2007:
63; Foraker ve digerleri, 2017: 2). Bununla birlikte, kesim sonrasi olgunlasma
doneminde ve sonraki pisirme ve depolama sirasinda ortaya ¢ikan lezzet ve dokusal
degisiklikler, nihai et lezzetinin en Onemli katkida bulunanlar1 arasinda
gosterilmektedir (Snapier, Flores, McMillin ve Bidner, 1996: 531). Lezzet, sigir eti
lezzetinin en dnemli 6zelliklerinden biridir. Bu 6zellik, tiiketicinin sigir eti {irliniinii
kabul etmesini ve s1g1r eti satin alma konusundaki aligkanliklarini etkileyebilmektedir
(Mottram, 1998: 415; Hodgen, 2006: 1; Hodgen, Cuppett ve Calkins, 2007: 82).
Bundan dolay1 tiikketiciler oncelikle arzu edilen lezzet ve doku nedeniyle sigir eti satin

almaktadirlar (Yancey ve digerleri, 2003: 45).

Kuru olgunlasmanin temel etkisi, yalnizca ‘‘kuru olgunlagmis et olarak
tanimlanabilen lezzeti yogunlastrmaktir (Dashdorj ve digerleri, 2016: 1). Kuru
olgunlastirilmis etin, vakumlu paketlerde olgunlastirilmis (yas olgunlastirma) etlerden
daha iyi bir lezzete sahip olup olmadigiyla ilgili birgok tartigma bulunmaktadir. Kuru
olgunlagtirmanin ana nedeni siire¢ sirasinda ortaya ¢ikan ayirt edici lezzete sahip olan

yiiksek kaliteli iiriin tiretmektir. Baz1 arastirmalar miisterilerin tercihlerinde iki ¢esit
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kuru olgunlastirma arasinda ¢ok az bir fark bulurken, bazi arastirmalar ise kuru
olgunlagsmig triinlerin daha biiyliik kabul edilebilirligi oldugunu belirtmektedirler.
Laster ve digerleri (2008) ne gére kuru olgunlastirma siireci arttikga kuru olgunlasmis
etlerde artan bir genel begeni gdzlemlemistir, oysaki yas olgunlastirilmig tiriinlerde az
oranda bir degisiklik oldugunu saptamislardir. Ama yine de, farklar ¢cok az olarak
goriilmektedir (Sekil 1). Bazi insanlar en az 40 giinliik kuru olgunlastirma siirecinin
tam bir lezzet artis1 elde etmek i¢in gerekli oldugunu diisiinmektedir (Small, 2010: 2).

Sekil 1. Olgunlagma Siiresinin -0.6 °C, %78 Bagil Nemde Kuru ve Yas Olgunlagmis
Etlerin Genel Olarak Begenilmesi Uzerine Etkisi (10: Asir1 Begenme; 1: Asiri

Begenmeme)

7.5
o 7
=
%)
&
=]
S 6.5+
g —e——Kuru olgunlastirma
& - -m- - Yas olgunlastirma

6
7 14 21 28 35 42
Kuru olgunlastirma

Kaynak: Laster, M. A. (2007). Tenderness, Flavor, and Yield Assessments of Dry
Aged Beef. MS Thesis. Texas A&M University, College Station, 6-17; Savell, J. W.,
Harris, K. B., Miller, R. K., Griffin, D. B., Laster, M. A., and Voges, K. L. (2007).
Tenderness, Flavor, and Yield Assessments of Dry Aged Beef.
https://www.beefresearch.org/CMDocs/BeefResearch/PE_Project_ Summaries/FY06

Tenderness_flavor_yield assessments; Savell, J. W. (2008). Dry Versus Wet Aging of
Beef: Retail Cutting Yields and Consumer Sensory Attribute Evaluations of Steaks
From Ribeyes, Strip Loins, and Top Sirloins From Two Quality Grade Groups. Meat
Science, 80(3), 795-804 ve Small, A. (2010). Dry Aging of Beef, Cutting Edge
Technology for The Meat Processing industry. Meat Technology Update, 2(10), 1-4.

Kuru olgunlastirmanin en onemli ozelligi, tadim1 daha da arttrmak ve
genellikle bu iiriinle bagdastirilan lezzet tonlarini ortaya ¢ikarmaktir. Arastirma igin

lezzet zor bir 6zelliktir ¢linkii genel olarak ette ve 6zellikle kuru olgunlasmis ette
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olusabilecek olumlu ve olumsuz lezzet tonlarinin karmasikligini 6lgmek igin 6zel

olarak egitilmis panelistler gerektirmektedir.

Campbell ve digerleri (2001) kuru olgunlastirmanin etin lezzetine etkisiyle
ilgili giiniimiize kadar gelen en kapsamli1 arastirmalardan birini yiiriitmiistiir. Ilk olarak
paketleme ve kargolama kosullarmi (7-14 giin), bunu takiben, vakum paketlemeden
once ¢esitli zamanlardaki kuru olgunlagtirmayi (0, 7, 14 ve 21 giin), depolamay1 (0, 2,
9 veya 16 giin) ve etin kesimini simule etmek i¢in Certified Angus Beef® markali
kontrfile ve fileto (kisa kesim) etlerini degerlendirmistir. Kuru olgunlastirma seven
tiikketiciler i¢in onemli olan bu ¢ok 6zel iki lezzet yogunlugu da dahil olmak iizere

birgok duyusal 6zellikleri degerlendirmistir:

e Olgunlastirilmig et lezzetinin yogunlugunun birka¢ baskin lezzet ozelligi
vardir, milkemmel ve dengeli bir tat birakir ve 6zel harmanlanmis, araliksiz
pismis bir lezzet olarak tanimlanir,

e Kahverengi, kizarmis lezzet, koyu veya kuru sicakta pisirilmis et tadina

benzeyen karamelize aromali bir et tadi olarak tanimlanir.

Arastirmacilar en az 14 giinliik kuru olgunlastirilmis et lezzeti ve kahverengi
kizarmis et lezzetinin, daha kisa zamanda olgunlastirilmis ya da hi¢ olgunlastirilmamais
etlere kiyasla daha lezzetli oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica olgunlastirilmis et
lezzetinin kuru olgunlastirma sonrasinda ki 9 giinliik bir vakumlu depolamayla zirveye
ulagtigin1 ve kuru olgunlastirmanin bazi faydalarmin bu vakumlu depolamayla
azaldigin1 belirterek 16 giin  vakumlu depolandiginda lezzetin  diistiigiini

belirtmektedirler (Savell, 2008: 3).

Warren ve Kastner (1992: 151-155) yapmis olduklar1 ¢alismada, kesimden
sonra 3 glin geecmis Kkaliteli kontrfileleri topladilar ve her kontrfileden
olgunlastirilmamis numuneleri aldiktan sonra 11 giin hem yas hem de Kkuru
olgunlastirdiktan sonra {irinleri servis etmislerdir. Egitimli bir lezzet panelisti, gesitli
lezzet (yagh ya da yagsiz) yogunluklari igin pigirilmis etleri degerlendirmistir.
Sonuglarmn etkileyici oldugu goriilmistiir. Panelist degerlendirdigi 5 yagsiz lezzet
yogunlugunu etli, kanli/sulu, kahverengi/kizartilmig, metalik ve eksi bulmustur. Her
bes Ozellikte olgunlasma isleminden etkilenmistir (Sekil 2). Kuru olgunlastirilmis
etler, olgunlastirilmamig veya vakumlanip olgunlastirilmis etlerden dnemli Olgiide

kahverengi/kizarmis ve daha dolgun etli lezzet yogunlugu oldugu goriilmistiir.
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Vakumlanip olgunlastirilan etler, olgunlastirilmamis veya kuru olgunlastirilmig
etlerden daha sulu/kanli ve eksi bir lezzet yogunlugu, kuru olgunlastirilmis etlerden de
daha ¢ok metalik bir lezzet yogunluguna sahip oldugu bulunmustur.
Olgunlagtirilmamis ve vakumlanip paketlenen etlerin metalik lezzet yogunlugunda bir
fark bulunamamustir. Kuru olgunlagsmanin daha olumlu lezzet yogunluklarinimn (etli ve
kahverengi/kizarmig) gelismesine yardimci oldugu, yas olgunlagsmanin potansiyel
olarak daha olumsuz lezzet yogunluklarmin (kanli/ sulu, metalik ve eksi) gelismesine
neden oldugu agik¢a goriilmektedir. Bu arastirmadan, kuru olgunlastirma yonteminin
bu islemlerden elde edilen etlerin pazarlanacagi yerleri belirlerken dikkate alinmasi
gereken farkli cesit kuru olgunlagtirmalarm c¢ok farkli lezzet yogunluklarinin
gelismesine yol agtig1 goriilmektedir (Savell, 2008: 4).

Sekil 2. Kuru Olgunlagmisg, Yas Olgunlasmis ve Olgunlasmamis Seritli Kontrfile
Etler I¢in Yagsiz Lezzet Yogunlugu
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B Kuru Olgunlastirma  ® Yas Olgunlagtirma ™ Olgunlasmamis

Kaynak: Savell, J. (2008). Dry-Aging of Beef: Executive Summary. Center for
Research and Knowledge Management. National Cattlemen’s Beef Association.

Texas, Estados Unidos.

Campbell ve digerleri (2001) ise yapmis olduklar1 ¢aligmada, 14 ve 21 giinliik

kuru olgunlastirilmis serit etlerin kuru olgunlasmis lezzet, et lezzeti ve
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kahverengilemis et lezzeti ozelliklerini 0 ile 7 giline kadar olgunlagsmis etlerle
kiyasladiginda yiikselttigini bulmustur. Sitz ve digerleri tarafindan 2006’da
gerceklestirilen bir tiiketici duyusal aragtirmasi birinci kalite kontrfile etlerini kuru ve
yas olgunlastirmaya gore degerlendirmistir. Tiiketiciler yas olgunlasmis kaliteli
kontrfile etlerini lezzet ve genel kabul edilebilirlik bakimindan kuru olgunlagmis
kaliteli etlerden daha yuksek seviyede gormiistiir. Fakat, tiiketiciler lezzette ve genel
kabul edilebilirlikte iki et arasinda herhangi bir farklilik tespit edememistir. Diger
aragtirmalar (Minks ve Stringer, 1972; Parrish ve digerleri, 1991; Oresklvich ve
digerleri, 1988; Smith, 2007) lezzette, lezzet yogunlugunda veya lezzet tercihlerinde
kuru olgunlasmis ve yas olgunlasmais et iiriinleri arasinda ¢ok az bir fark bulmustur ya

da higbir fark bulamamustir (Laster, 2007: 2-3).

Bir¢ok arastirma kuru olgunlastirilmis et lezzetinin 14. giinden itibaren
basladigin1 ve sonrasinda da yogunlastigini, etlerin kahverengi/kizarmis ve lezzetli
aromalarmm 14 ile 21 giin arasinda elde edildigini belgelemistir. 45 giinliik kuru
olgunlastrmadan sonra mavi peynir tadi olusmaya baslamaktadir. Matsuishi ve
digerlerine gore 20 giinliik kuru olgunlastirma lezzetli, siitiimsii bir aroma iiretti, ki bu
da lezzeti arttirdi, fakat yas olgunlastirma istenen olgunlagmis et lezzeti ve aromasinin
gelismesini engellemistir. Dahasi, Lepper-Billie ve digerleri ortalama olgunlasmis et
lezzetinin olgunlasma siiresi arttik¢a arttigini veya yogunlastigini raporlamustir. 42 ve
49. giinler 14 ve 21. giinlere kiyasla en yiiksek olgunlasmis et lezzetini vermektedir.
Bir¢ok caligma bu istenmeyen lezzet ve aromalarin biiylik 6lgiide bakteri olusumu,
yagin eksimesi ve kotii kokularm odaya sinmesinden dolayr olustugunu ortaya

koymaktadir (Dashdorj ve digerleri, 2016: 6).

King ve digerleri (1995: 778) ayrica, olgunlagsma yoOnteminin pisirme
yontemiyle bir araya getirildigi zaman, kuru olgunlasmis sigir etinin, yas olgunlagmis
sigir etlerinden ¢ok daha yiiksek oranda ester ve cesitli bilesiklere sahip oldugunu,
ancak yas olgunlagmis sigir etinin kuru olgunlagmis sigir etinden 6nemli 6lgiide daha
fazla asit yiizdesine sahip oldugunu belirtmektedir. Kimyasal agidan bakildiginda,
kuru olgunlasmus sigir eti, yas olgunlasmis sigir eti ile karsilastirildiginda farkli ugucu
maddeler liretmektedir. Daha az anlasilir olan sey, bu bilesiklerin tiiketiciye olumlu

veya olumsuz lezzet notlari ile nasil etkilesime girdigidir.
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Panelistlerin kuru olgunlasmis sigir eti ile kiyaslandiginda, yas olgunlagmis
sigir etini tercih ettikleri durumlar vardir. Sitz ve digerleri (2006) tarafindan yapilmis
bir arastirmada birinci kalite yas olgunlasmis etlerin, birinci kalite kuru olgunlasmis
etlerden oldukca daha lezzetli ve daha genis bir kitlelere hitap ettigini bulmustur.
Arastirmacilar yas olgunlasmis ve kuru olgunlagsmis etlerin kisa analizini yapmistir ve
birinci kalite kuru olgunlasmuis et, birinci kalite yas olgunlasmis etten olduk¢a daha az
nemli ve daha proteinli olsa da, yas olgunlasmis etin daha yagl oldugunu bulmuslardir
(Kuru olgunlasma icin %11.56, yas olgunlasma igin %16.16). Onerme ise, yas
olgunlagsmis et ile kuru olgunlagsmis eti karsilastirildiginda, yas olgunlagsmis etin
yiiksek yag orani daha yiiksek lezzet cazibesi kattigidir. Islaklik (Nem) kaybinin etin
hem yag hem de protein bilesenlerini yogunlastirmasi gerekirken, Kkuru
olgunlastirmanim neden daha yiiksek degil de daha az yag oraniyla sonuglandigi hala
belirsizligini korumaktadir (Sitz ve digerleri, 2006, 1224).

Kuru olgunlastirilmis et olmas1 gerektigi gibi daha ¢ok etli ve kizartilmig bir
lezzet verirken yas olgunlastirilmis et eksi ve sulu kanli bir lezzet vermektedir (Deeger
ve digerleri, 2009: 768; Lepper-Blilie ve digerleri, 2012: 2; Dikeman ve digerleri,
2013: 228; Dashdorj ve digerleri, 2016: 6; Kim ve digerleri, 2016: 168). Fakat baz1
kuru olgunlastirilmis ve yas olgunlastirilmis et lezzeti tizeren yapilan duyusal analiz
test sonuglar1 tutarsiz ve karmasik sonuglar vermistir (Deeger ve digerleri, 2009: 768;
Dikeman ve digerleri, 2013: 228; Li ve digerleri, 2013: 229; Dashdorj ve digerleri,
2016: 6; Kim ve digerleri, 2016: 168). Campbell ve digerleri (2001) ve Warren ve
Kastner (1992)’in yapmis oldugu ¢aligsmalara gore egitimli duyusal jiiri heyetlerince
kuru olgunlastirilmis et de yas olgunlastirilmis etten daha ¢ok kuru olgunlastirma
lezzeti oldugunu belirtmistir. Ayni sekilde King, Matthews, Rule ve Field 1995°te
yapmis oldugu calisma da kuru olgunlastirilmis ette daha ¢ok kuru olgunlastirma tadi
oldugunu séylemektedir. Calismalar arasindaki bu ¢eliskili sonuglar muhtemelen kuru
olgunlasma i¢in uygulanan kontrolsiiz ve/veya tutarsiz isleme ortami kosullariyla
alakali olabilmektedir (Deeger ve digerleri, 2009: 768; Dikeman ve digerleri, 2013:
228; Kim ve digerleri, 2016: 168).

Kuru ve yas olgunlagtrmayr karsilagtirirken panel katilimcilart kuru
olgunlastirilmis bifteklere kizarmis, dolgun tadindan dolay: kuru olgunlastirilmis ete
yiiksek skorlar verirken, sulu, eksi ve metalik tadindan dolay1 yas olgunlastirilmis ete

diistik puanlar vermislerdir. Bu yiizden kuru olgunlastrma daha olumlu sonuglar
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alirken vakumlu kuru olgunlastirma (yas olgunlastirma) negatif yorumlara maruz
kalmugtir. Tiiketicilerin kuru olgunlastirilmis eti daha ¢ok tercih etmemelerinin sebebi
belki de yas olgunlastirilmis ete alisik olduklarindandir. Kuru olgunlastirilmis etin
tadim1 aywrt eden bazi tiiketiciler ise daha ¢ok para 0demeye istekli oldugunu
belirtmektedirler. Kuru ve yas olgunlastirilmis etlerin ugucu bilesenleri {izerine
yapilmis analitik analizlerden kuru olgunlastirilmis ette biftegin kas yapisinda bulunan
onemli bir yag asidi olan oleatin otomatik oksidasyonuyla tiretilebilen heptanin daha
cok oldugu gézlemlenmistir. Kuru olgunlastirma sirasinda etin havaya maruz kalmasi
muhtemelen buna katkida bulunmaktadir. Kuru olgunlastirilmis et de daha biiylik
oranlarda ester ve gesitli bilesenler varken yas olgunlastirilmis 6rneklerde daha ¢ok
asit var, ama bu bilesenlerin etin lezzetine nasil katkida bulunduklar1 hala sirrini

korumaktadir. (Small, 2010: 2).

2. 6. 2. Yumusakhk

1900'li yillarin basindan bu yana yapilan arastirmalar, et yumusaklhigmmin diisiik
sicakliklarda kesim sonrasi depolama ile iyilestigini gostermektedir (Phelps ve
digerleri, 2016: 413). Son yillarda ise, ekonomik baskilar, hayvancilik ve et
endiistrilerine, tiiketicilere en diisiik maliyetle maksimum lezzetlilik avantajlari
almalarin1 saglayacak et iiriinleri tiretme yollarin1 aramada zorluk ¢ektirmektedir. Etin
rengi, aromasi, lezzeti, yumusaklilig1 ve as¢ilik yontemi gibi etkenler, etin lezzetinde
ve daha 6nemlisi tiiketici kabuliinde kolektif bir rol oynamaktadir. Ulusal Tiiketici
Perakende Sigir Eti Arastirmasi, satin alma karar siirecinde tiiketicinin yumusaklik,
lezzet ve sululuk gibi 6zelliklerin begenisinin 6nemini agik¢a ortaya koymaktadir
(Morgan, Savell, Hale ve Miller, 1991: 3274; Carmack, Kastner, Dikeman, Schwenke
ve Zepeda, 1995: 143).

Yumusaklik etin lezzetini etkileyen en onemli faktor olarak gosterilmektedir
(Corbin ve digerleri, 2015: 24). Tiiketicilerin yumusaklik i¢in 6deme yapmaya istekli
olduklar1 belirtilmektedir. Tiiketiciler, satin alma kararlar1 alirken birincil duyusal
ozellik olarak yumusakligr ve yumusaklik i¢in 6deme yapmaya istekli olduklarini
belirtmektedirler, bu nedenle yumusakliktaki herhangi bir gelisme nihai iiriiniin ticari
degerini artiracagi belirtilmektedir (Wulf, O'Connor, Tatum ve Smith, 1997: 684,
Marino, Malva ve Albenzio, 2015: 1376). Bu ve diger calismalar, lezzeti veya

tilketicinin lezzet algisin1 etkileyen en onemli faktor olan yumusaklilik veya et
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yapisinin oldugunu ortaya ¢ikarmaktadir (Morgan ve digerleri, 1991: 3274).
Yumusaklik, bir duyusal 6zellik olarak Slgiilen etin ve genel olarak beslenmenin bir
ozelligidir (Novakovi¢ ve Tomasevi¢, 2017; 1). Etin yumusakligmi 6lgmek igin ise iki
yontem su anda ABD'de kullanilmaktadir. Bu yontemlerden biri olan Warner-Bratzler
kesme kuvveti (WBSF), et yumusakligini 6lgmek i¢in gelistirilen ilk yontemlerden
biridir ve belki de en yaygin olarak kullanilan yontem olarak goriilmektedir (Derington
ve digerleri, 2011: 203).

Etin lezzetliligini belirleyen faktorler yumusaklik, sululuk ve lezzet olarak
belirtilmektedir. Bu t¢liiden bakildiginda, yumusaklik ekonomik kosullar1 agisindan
itici faktordiir. Tiiketiciler, evde veya restoranda bir biftek yerken yumusakligin en ¢ok
istenen Ozellik oldugunu belirtmektedirler. Perakendeciler ve restoranlar ayrica,
yumusakligr en yiiksek kalite kaygilarindan biri olarak derecelendirmistir. Etin
yumusakligmi etkileyen ¢ok sayida faktor vardir ve bu faktorlerin her biri, yumusakligi
nasil etkiledigini agiklamaya ¢alisan teorilerle desteklenmektedir. Tiim pratik amaglar
icin, en 6nemli olarak kabul edilen dort genel 6zellik, kesim sonrasi proteoliz, kas i¢i
yag veya mermerlesme, bag dokusu ve kasin kasilma halidir. Bu faktorler ayni sigir
karkaslarinda farkl kaslar arasindaki yumusaklik farkma da katkida bulunmaktadir

(Belew, Brooks, McKenna ve Savell, 2003: 507).

Aragtirmalar yillar boyunca tiiketiciler tarafindan yumusakligm, et Kalitesini
belirleyen ve sigir eti lezzetinde tiiketicinin et yeme memnuniyetini etkileyen,
miisterinin eti tekrar satin almasmi saglayan en Oonemli kalite 6zelligi oldugunu
belirtmektedirler (Tarrant, 1998: 7; Miller, Ramsey, Hoover, Carr ve Crockett, 2001.:
3062; Sentandreu ve digerleri, 2002: 400; Page ve digerleri, 2004: 3474; Feiner, 2006:
42; Casas ve digerleri, 2006: 520; Senaratne, Calkins, Mello Jr, Pokharel ve Hinkle,
2010: 3084; Derington ve digerleri, 2011: 203; Bolumer, Bindrich, Toepfl, Toldra ve
Heinz, 2014; Bekhit, Carne, Ha ve Franks, 2014: 433; Marino, Malva ve Albenzio,
2015: 1376; Liu ve digerleri, 2015: 139; Phelps ve digerleri, 2016: 412). Bu nedenle,
etin yumusakligi, yeme memnuniyeti, tekrarlanan satin alma ve fiyat gibi taze etin
ticarilestirilmesi ve kabul edilebilirligi ile ilgili 6nemli hususlar1 biiylik 6l¢iide

etkilemektedir.

Tiiketiciler i¢in yumusaklik etin baslica kalite belirleyicisidir ve muhtemelen en

onemli duyusal 6zelligi olarak goriilmektedir (Koohmaraie ve digerleri, 1988: 1638;
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Sentandreu ve digerleri, 2002: 400; Phelps ve digerleri, 2016: 412). Lezzet, sululuk,
yumusaklik en Onemli et kalitesi parametreleridir ve et Kkalitesinin genel
degerlendirmesi tiiketici tarafindan bu parametrelerin altinda yapilmaktadir. Bununla
birlikte, tiiketici sikayetinin ana kaynagi ve yeniden satin alma basarisizliginin baslica
nedeni, yeme kalitesindeki degiskenlik, Ozellikle de yumusakliktir. Yaglart dis
taraflara yakin depolanmis et daha sert goriiniirken, mermerimsi goriiniimlii bir et daha
yumusak goriinebilmektedir. Aslinda eksik olgunlasma ve kesimden Onceki strese
kiyasla etin yumusakligiyla daha az alakali olan mermerlegsme 6nemli bir yumusaklik
gostergesi olarak kabul edilmektedir. Kesimden oOnce; hayvanin yasi, cinsi, kesim
sirasindaki stresi, kalsiyum durumu, protein alimi, ¢ayir tiirlerinin etkisi ve bunlarin
birlesimi gibi bir¢ok etken bulunmaktadir. Bir hayvandaki en iyi et pargalar1 stres
yliziinden, strese sokulmadan kesilmesiyle ve dogru olgunlasmis et ile
sertlestirilebilmektedir. Birgok faktor, kesim sonrasi kas proteinlerin pargalanmasi, kas
ici yag, bag dokusu ve kas kasilmas1 durumu da dahil olmak iizere etin yumusakliligini
etkilemektedir (Lametsch ve digerleri, 2003: 6992; Akinci, 2015: 10). Kuru
olgunlasma siirecinde, etteki dogal enzimler, daha 6nce deneyimlediginiz herhangi bir
etten daha yumusak bir parga iiretmek i¢in ¢alismaktadir (Dashdorj ve digerleri, 2016:
6).

Hulankova ve digerleri (2017: 9)’nin yapmis oldugu arastirmaya gore etin
olgunlasmasinin yumusaklik lizerinde olumlu bir etkisi oldugunu gostermektedir.
Yumusaklik, pisirilen etin en ¢ok incelenen 6zelliklerinden biri olarak goriilmektedir.
Etin yumusaklig1 esas olarak kas liflerinin bilesimi ve kasilma durumu, bag dokusunun
miktar1 ve ¢Oziniirliigii ve kesim sonrasi proteolizin derecesi tarafindan
etkilenmektedir. Etin yumusakliligina ek olarak, olgunlagsma da etin sululuguna ve
lezzetine katkida bulunmaktadir (Hulankova ve digerleri, 2017: 1-7). Olgunlagmis etin
yumusaklig, kas tipi ve mevcut bag dokusu miktari ile degismektedir. Bunun nedeni,
farkli kaslarin, tiiketicinin beklentilerine gdére uygun yumusakligi saglamak i¢in
degisken olgunlagma donemleri gerektirmesidir. Hayvanin cinsi, etin yumusaklig1 ve
lezzet gelisimi lizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir ve bu faktor, sigir eti i¢in tiiketici
tercihlerini degerlendirirken, olgunlasma siirecinde dikkate alinmalidir (Khan ve

digerleri, 2016: 159).

Si1g1r etinin lezzetinin 6nemli ve degisken bir yonii oldugu i¢in et yumusakligini

gelistirmeye yonelik ¢ok sayida arastirma yapilmistir. Kesim sonrasi depolama
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(olgunlagma) sirasinda ortaya g¢ikan et yumusakligi, Oncelikle kalsiyum bagimli
proteazlarin veya kalpainlerin aktivitesine baglanmaktadir (Diles, Miller ve Owen,
1994: 2017). Etin yumusakligi, kasin yapisal proteinlerinin "kalpainler” olarak
adlandirilan kas enzimleri tarafindan pargalanmasini igeren olgunlagsma ile
gelistirilmektedir. Baz1 kaslarin yumusakligi, olgunlasma sirasinda digerlerine gore
daha fazla gelismektedir. Olgunlagsma bag dokusunu etkilemediginden, yiliksek bag
dokusu igerigi olan kaslar, olgunlasma sirasinda fazla gelismeyecektir (Small, 2010:
3).

Kuru olgunlagma, et yumusakliginda yas olgunlasmaya kiyasla daha fazla
gelisme gostermemesine ragmen, isleyicinin optimum yumusakligin gelistirilmesi i¢in
olgunlagsma siiresinin ve olgunlagsmay1 etkileyen kesim Oncesi ve sonrasinda ki
kosullarin farkinda olmasi gerekmektedir. Olgunlagsma orani sicakliga baghdir. -0.5
°C’de yaklasik 4 haftalik bir siire, +5 °C’de 2 hafta boyunca ayni yumusaklik
seviyesine ulagmak i¢cin gerekli olacaktir. Hangi sicaklik secilirse secilsin
yumusaklilikta gelisme orani, olgunlagsmanin ilk donemlerinde en yiiksektir ve
zamanla azalmaktadir. Etin nihai pH degeri, olgunlasma sirasinda yumusaklilikta
gelisme derecesini etkileyebilmektedir. Orta seviye pH (5.8-6.1) eti, normal pH (5.4-
5.7) olan etten daha serttir ve bu sertlik olgunlasma doneminin ¢ogunda
korunmaktadir. Bu nedenle, kuru olgunlasma igin segilen tiriin, 1B’den 3’e kadar bir
renk puanma sahip olan, 5,4 ila 5,7’lik nihai bir pH degerine sahip olan karkastan
gelmelidir (Small, 2010: 3; Dashdorj ve digerleri, 2016: 6). Etin olgunlasmasi
sirasinda ki en yiliksek yumusaklik, kaslara ve yagsiz rengine baglh olarak farklilik
gostermektedir. Genel olarak koyu renkli et, daha acik renkli etlere kiyasla kolay bir
sekilde olgunlasmamaktadir. Ayrica daha gen¢ hayvanlarin etine kiyasla yasl
hayvanlarin etlerinde olgunlagsmanin etkisi olan yumusaklik daha belirgin hale
gelmektedir (Lepper-Blilie ve digerleri, 2016: 63).

Etin yumusaklig1 dahil olan siiregleri anlamak i¢in yiiksek bilgi ve daha fazla
calisma gerektiren etin duyusal kalitesi bakimindan ¢oziilmesi gereken en 6nemli konu
olarak goriilmektedir. Bu siireglerin dogada cogunlukla enzimatik ve proteolitik
sistemler icerdigi bilinmektedir. Kuru olgunlastrma sirasindaki enzimatik
biyokimyaya dayali iki konsept halen et yumusakligini agiklamaya calismaktadir. {1k
olarak, bazi arastrmacilar, yumusakligin ¢ogunlukla veya yalnizca protein

par¢alanmasina yardimci olan bir madde olan p-calpain tarafindan etkilendigini
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farzetmektedir. ikinci olarak, digerleri yumusakligin, p-calpainin énemli bir enzim
oldugu apoptosise cevap veren multi enzimatik bir slire¢ oldugu teorisini ortaya
atmislardir. Bu siireg, yaralanan hayvanlarin kas hiicreleriyle baglantili olarak zarar
goren biitlin hiicrelerde ortaktir. p-calpain faaliyeti yumusakligin her yolunu olmasa
da bir¢ok yolunu agiklamaktadir ve apoptosis olgunlagsmadaki anlasilmasi giic
stiregleri aciklamak i¢in g¢ekici bir cevap olarak goriinmektedir (Luciano, Anton ve
Rosa, 2007: 1). Fiziksel bir bakis a¢isiyla, yumusakligin gelisimi yapiya, iskelet kas
hiicresinin biitiinliigline, hiicre i¢indeki endojen proteazlarin aktivitesine ve hiicre dis1

matrise baghdir (Lonergan, Zhang ve Lonergan, 2010: 185).

Bir arastirma, maksimum et yumusakligi ve kuru olgunlagtirma sirasindaki
yumusatma siirecinin kaslara gore degisiklige ugradigini ve yagsiz karkas etinin
rengine bagl oldugunu ortaya koymaktadir. Genel olarak koyu renkli eti 7 giinden
fazla kuru olgunlastirmak yumusaklig1 ¢ok diisiik bir seviyede arttirmaktadir. Fakat,
yagsiz etin renk olarak daha ag¢ik oldugu karkaslarda, yumusaklik olgunlasmanin 16.
giiniine kadar artmaya devam etmektedir (Epley, 1992: 1). Campbell ve digerleri
(2001), kuru olgunlasma ile 16 veya 21 giin boyunca saklanan yagsiz sigir etinin
yumusaklik, lezzet yogunlugu ve sulu olmasmim birka¢ giin boyunca saklanan

sigirlardan daha yiiksek oldugunu rapor etmislerdir (Iida ve digerleri, 2016: 46).

Morgan ve digerleri (1991) Amerikan pazarinda satilan etlerin ortalama
yumusakligini arastirmak igin bir ¢alisma yiritmiistiir. Farkli et tiirlerine Warner-
Bratzler kesme testi uygulanmaktadir ve sonuglar Cizelge 4’te gosterilmektedir
(Akinci, 2015: 11).

Cizelge 4. Ulusal Et Yumugaklig1 Arastirmasi’nin Kesme Kuvvetinde (Pound
Olarak) En Iyi 10 ““Yumusak’’ ve ‘‘Sert’” Kesim Etlerin Oranlar1

Yumusak Kesim Kesme Kuvveti Sert Kesim Kesme Kuvveti
Tenderloin Steak 5.7 Top Round Steak 11.7
Eye Of Round
Top Blade Steak 6.7 10.3
Steak
) Bottom Round
Top Loin Steak 7.2 9.7
Steak
Rib Roast 7.3 Rump Roast 9.5

Cizelge 4’lin Devami -
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Eye Of Round
Rib Steak 7.4 9.2
Roast
Ribeye Steak 7.5 Chuck Roll Steak 9.2
Chuck Tender
Chuck Roll Roast 7.6 9.0
Steak
Clod Roast 7.9 Top Round Roast 9.0
) Bottom Round
Round Tip Roast 7.9 8.9
Roast
Top Sirloin Steak 8.0 Round Tip Steak 8.9

Kaynak: Morgan, J. B., Savell, J. W., Hale, D. S., Miller, R. K., Griffin, D. B.,
Cross, H. R., and Shackelford, S. D. (1991). National Beef Tenderness
Survey. Journal of Animal Science, 69(8), 3274-3283.

Etteki yumusaklik eksikligi ise etin lif yapisindaki sertligin ve bag dokusundaki
sertligin birlesiminden kaynaklanmaktadir. Etin yumusakligi, esas olarak enzimlerin
aktivitesine ve bag dokusunun, 6zellikle kollajenin gevsemesine bagl olarak kas lifleri
icindeki bir bozulma kombinasyonu ile ilgilidir (Feiner, 2006: 42). Et
yumusakligindaki degiskenlik, taze kirmizi et {irlinlerinde tutarsiz yumusakliga neden
olabilecek iiretim zincirine (biyolojik, ¢iftlik, isleme ve tiiketici faktorleri) yayilan
cesitli faktorlerle ilgilidir (Bekhit, Carne, Ha ve Franks, 2014: 433). Tutarsiz et
yumusakligi sorununu ¢6zmek et endiistrisinin en Onemli Onceligidir. Bu, et
yumusakliligini etkileyen siireclerin daha iyi anlagilmasini ve belki de daha 6nemlisi,
bu bilgilerin et endiistrisi tarafindan benimsenmesini gerektirmektedir. Yeme
memnuniyeti, yumusaklik, sululuk ve lezzetin etkilesiminden kaynaklanmaktadir

(Koohmaraie, 1996: 193).

2. 6. 3. Sululuk

Arastirmalar kuru olgunlagsma sirasinda sululukta bir gelisme oldugunu
belgelemektedir (Campbell ve digerleri, 2001: 198; Small, 2010: 3; Dashdorj ve
digerleri, 2016: 6). Duyusal sonuglar birgok panelistin kuru olgunlasmis eti tercih
ettigini gostermektedir; kuru olgunlamis et, sululuk yoniinden yas olgunlagmis

etlerden daha yiiksek puanlar aldig1 goriilmektedir. Kuru olgunlagmis et pisirildikten
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sonra hala sulu, ancak sululugun her zamankinden daha lezzetli oldugu goriilmektedir

(DeGeer ve digerleri, 2009: 768; Dashdorj ve digerleri, 2016: 6).

Campbell ve digerleri (2001)’nin yapmis oldugu ¢alismada, kuru olgunlastirma
stiresini arttirdikga, panelistler eti daha sulu bulmaktadirlar. 21 giin ardindan da 14
giin kuru olgunlastirilan etler hi¢ olgunlastiriimamis ya da 7 giin olgunlastirilan
etlerden 6nemli derecede daha sulu hale geldigi goriilmektedir. Bunun nedeni etin suyu
tutabilme kapasitesindeki diisiis ya da yagin kuru olgunlastirma islemi siirecinde suyu
cekmesidir. Diger calismalar kuru olgunlastirma siirecinde sululuk artig1 bulmamigstir
ya da olgunlastirilmis bifteklerin sululuguyla olgunlastirilmamais bifteklerin sululugu
arasinda bir fark bulamamistir. Pisirilme siirecindeki kayiplar kuru olgunlastirilmis
etlerde, yas olgunlastirilmis etlerden daha azdir. Bunlar kuru olgunlagtirmanin
sululugu arttirdig1r yondeki iki iy1 teoridir. Fakat bunun nasil oldugunu agiklayacak

herhangi bir ¢alisma yapilmamustir (Savell, 2008: 6; Small, 2010: 3).

Ayrica kuru olgunlastirilmis kas lifleri, nemi tutma yetisini kaybederek
cignendiginde daha ¢ok su salgilamaktadir (Campbell ve digerleri, 2001: 198-199;
Etin nihai yumusaklik ve gelistirme aromasmin, miyofibriler yapilarin degisim
derecesine ve zayiflamasina bagli oldugu ve biiyiik 6l¢iide endojen proteolitik
enzimlere bagh oldugu bilinen bir gercektir (Kemp ve digerleri, 2010: 255). Ozellikle
Ca™ bagimli proteaz aktivitesi kesim sonrasi kuru olgunlastirma’dan elde edilen
yumusaklikta belirleyici olmustur. Ancak enzimin en biiyiik aktivitesi olgunlagmanin
ilk 7 giinii i¢indedir ve 14 giin boyunca yumusaklikta en biiyiik artis elde edilmektedir.
Ancak bundan sonra ne oluyor? Iste bu tuhafdir ve kuru olgunlastirma sirasindaki bu
lezzet artis1 nerden geliyor? Diger yeni proteolitik sistemler, kesim sonrasi proteoliz
ve etin yumusama siirecine katkida bulunabilir ve bunlarin kapsami heniiz tam olarak

incelenmemistir (Dashdorj ve digerleri, 2016: 7).

2. 6. 4. Biiziilme ve Nem Kaybi

Kuru olgunlagsmanin lezzeti artirmasmnin nedenlerinden biri, zamanla nem
kayboldugunda lezzetden sorumlu bilesiklerin ¢ogu bilesimde konsantre hale
gelmektedir ve daha zevkli bir iiriin elde edilmektedir. Nem kaybi lezzet agisindan
yararli olsa bile, biiziilme, satilabilir olgunlagan et miktarmi azaltmaktadir. Boylece
kuru olgunlagmis nihai iiriin etin, fiyatinda bir artig olmasi1 kaginilmazdir (Savell, 2008:
7; Akinci, 2015: 14; Khan ve digerleri, 2016: 162). Kuru olgunlagtirma kurumus
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yiizeyinden dolayr hem biiziillmede (nem kaybi) hem de par¢a kaybinda (renksiz
ve/veya dehidre olmus yagsiz bolge) ve satilmadan once alimmasi gereken yaglarda
biiyiik oranda kayba neden olmaktadir (Savell, 2008: 7; Lee ve digerleri, 2016: 370).
Dahasi parga kayb1 duruma bagli olarak sicaklik, hava akigi ve bagil neme bagli olarak

biiyiik oranlarda ortaya ¢ikmaktadir (Dashdorj ve digerleri, 2016: 7).

Parrish ve digerleri (1991: 602)’nin yapmis oldugu ¢alismada, 14 giin boyunca
kuru olgunlasmis kaburga ve fileto etleri igin %3.31 ile %4.74’e varan, 21 giinliikler
icin de %4.54 ile %6.53’¢ varan oranda daha soguk biiziilmeleri rapor etmistir. Buna
ek olarak, 21 giin sonunda bu kesimlerin par¢a kayb1 %5.06 ile %6.55 arasindadir. Bir
karsilastirma yapildigi zaman, 21 giin boyunca yas olgunlastirilmis kaburga ve fileto
pargalarinda hig kii¢iilme olmamustir ve sadece %0.55 ile %1.17 oraninda parga kaybi
oldugu goriilmektedir. Bunlar hem biizilmede hem de par¢a kaybinda biiyiik
farkliliklardir (Savell, 2008: 7; Dashdorj ve digerleri, 2016: 7).

Oreskovich ve digerleri (1998: 156)’nin yapmis oldugu ¢alismada ise 7 giinliik
kuru olgunlastirma sonucunda kuru olgunlagsmis bu kontrfilelerin %4.62 biiziilmeye
sahip oldugunu rapor etmektedir, ki bu polivinil kloriir filmde paketlenen etlerden
(%2.93), vakumlu posetlerde (yas olgunlastirma) paketlenen etlerden (%0.55) ve
vakumlu posetlerde (yas olgunlastirma) paketlenen kontrfilelerden (%1.65) biiyiik

oranda daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Ahnstrom ve digerleri (2006; 675) ise, su buhari i¢in oldukga gegirgen bir
vakum torbasi kullanmanin (38°C ve % 50 bagil nemde /8000 /g /15 /u /m2 /24 saat),
iirlinlerin normal kuru olgunlagmadaki kaybma kiyasla biraz daha az nem kaybina
maruz kalmasini saglayacak yeni bir caligma yliriitmiistiir. Calismalarinda Sertifikali
Angus Beef® marka kontrfileler alinip ve dort isleme ayrilmistir: 14 giin Kuru
olgunlastirma, 21 giin kuru olgunlastirma, 14 giin pakette kuru olgunlastirma (yiiksek
oranda nem- gegirgen torba) ve 21 giin boyunca pakette olgunlastirilmistir. 14 giinlitk
olgunlastirilan kontrfilelerde bir fark olmadig: tespit edilmis fakat, 21 giinliik kuru
olgunlastirma igleminden alinan kontrfileler, 21 giin yas olgunlastirma isleminden elde
edilen Kontrfilelerden Onemli Olglide daha fazla agirlik kaybma sahip oldugu
belirlenmistir (sirastyla %10.2 ve %8.8). Kesme kayb1, 14 giinlikk kuru, 14 giin yas ve
21 giin yas olgunlastirma islemlerinden gegen kontrfiller i¢in benzerlik gdstermektedir

(swrastyla %15.0, %15.3 ve %15.6). Bununla birlikte, 21 giin yas olgunlastirilan etin Ki
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onemli Olgiide (9%17.9) daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Duyusal 6zellikler ve
kesme kuvveti, dort islem arasinda farklilik gdstermemistir; bu yiiksek derecede nem
gecirgen paket kullanimimin alternatif bir kuru olgunlastirma metodunun tipik ve
korunmasiz kuru olgunlastirma islemine izin verebilecegi anlamina gelebilmektedir

(Savell, 2008: 7).

2.6.5. Renk

Et kalitesinde renkde diger faktorler gibi O6nemli bir ozellik olarak
goriilmektedir (Insausti ve digerleri, 1999: 241; Malva ve Albenzio, 2015: 1376).
Tiiketici eti satin alirken ¢cogunlukla etin rengine bakarak karar vermektedir. Clinkii
tiikketiciler etin tazeliginin ve biitiinliigiiniin gostergesi olarak etin rengini belirleyici
unsur olarak se¢mistir. Dolayisiyla etin renk kalitesi oldukca onemlidir. Genellikle,

parlak kirmizi et rengi tercih edilen ve aranan rengi olusturmaktadir (Met, 2010: 5).

Miisteriler et satin aldiklarinda {irliniin lezzetini ve kalitesini sadece renkleriyle
kontrol edebilmektedirler. Boylelikle, miisterinin temel fikri, bir etin kiraz-kirmizi
renginin saghginin gostergesi oldugudur ve diger tirtinlerin kotii bir kalitede oldugunu
disiinmeleridir. Etler i¢in USDA kalite standartlar1 li¢c temel yontem olan renk, karkas
yas1 ve mermerlesme ile belirlenmektedir. Et rengi agik visne kirmizisindan, koyu

morumsu kirmizi ve kahverengimsi kirmizi renge kadar cesitlenmektedir (Akinci,

2015: 12).

Ciinkii tiiketiciler iirliniin kabul edilebilirligini biiyiik oranda aciga ¢ikan kas
dokusunun goriiniimiinde yargilamaktadir. Kas dokusunun rengi, miyoglobin
pigmentinin miktar1 ve kimyasal durumu ile etin direkt pH’1 ile dogrudan ilgili olan
ylizeysel yapisi tarafindan etkilenmektedir (Insausti ve digerleri, 1999: 241). Proteinin
yapisinda mevcut olan hemoglobin ve myoglobin ette renk olusumdan sorumlu
pigmentlerdir. Fakat hemoglobinin etin rengi {izerindeki tesiri epey disiiktiir.
Myoglobin, ete baslica rengini veren pigmenttir. Myoglobin yapisinda demir atomu
(Fet+2) tastyan hem molekiilii ve protein yapisinda olan globin molekiili
bulunmaktadir. Kesimden sonra koyu kirmizi olan et rengi atmosferik basing altinda
myoglobin ile oksijenin tepkimesi sonucunda myoglobinin oksimyoglobine
doniismesi ile birlikte parlak kirmizi renk goriiniisiine doniismektedir. Taze etin rengi
genel olarak igerdigi pigment (myoglobin, oksimyoglobin, metmyoglobin) oranina
bagli olarak degismektedir (Kurt, Kiiciikoner ve Zorba, 2005: 207; Uyarcan, 2018:
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31). Et rengi, taze etin tiiketici satin alma kararlart ile ilgili en etkili faktorlerden biri
olarak kabul edilmektedir (Boakye ve Mittal, 1996: 347; Kropf, 1980: 15; Mancini ve
Hunt, 2005: 101).

Fakat et bu rengini daima koruyamamakta ve oksidasyon akibeti myoglobin ve
oksimyoglobin pigmentinde var olan +2 degerli demir atomu (Fe2+), +3 degerlige
yiikseltgenerek (Fe3+) myoglobin ve oksimyoglobin pigmenti metmyoglobine
donligmekte, etin renginin ise kirmizidan kahverengine dogru doniismesine yol
agmaktadir. Taze ette renk myoglobin, oksimyoglobin ve metmyoglobin
pigmentlerinin miktarina bagli olarak degismekte, oksidasyonun gelismesi ile
metmyoglobin orani yiikselmekte ve siilfidler gibi farkli faktorlerin etkisiyle de et
rengi yesil, kahverengi ve sariya doniisebilmektedir. Sonucta renksiz porfirin halkalar1
aciga c¢ikmakta ve bu durum et rengi tizerinde etkili olmaktadir (Demircioglu, 2011:

21).

2. 6. 6. Verim

Kuru olgunlasma islemi, bazi et bilesenlerinin buharlagsmasina ve aywrt edici bir
lezzete yol agmasina izin vermektedir. Bu nedenle kuru olgunlagsma, yas olgunlasmaya
kiyasla daha hafif bir et ile sonuglanmaktadir. Boylece satilabilir et verimi agisindan
yas olgunlasma daha cok tercih edilmektedir. Yas olgunlasmada etin vakumla
depolanmasi sirasinda bir miktar kilo kaybina yol agsa da, buharlagsmadan kaynaklanan
kuru olgunlasma kayiplar1 ile kiyaslandiginda ‘‘kabuk’’ olarak adlandirilan kuru ve
renksiz yiizey dokusunun diizeltilmesine duyulan ihtiyaca kiyasla ¢ok azdir. Smith ve
digerleri (2008) yapmis oldugu ¢alismada, %83 oranindaki bagil nem ile 1.0°C’de 35
giine kadar depolanan fileto etlerindeki buharlagsma ile olusan %5.4 ile %8.5
oranindaki kayiplar1 6lgmiistiir. Kuru olgunlastirmadan sonraki satilabilir et miktar1
yas olgunlastirmadan sonraki miktardan biiyiik oranda daha azdir (Cizelge 5) (Akinci,
2015: 17). Kuru olgunlagma siiresi uzadik¢a, kesme verimi, tiraglama zamani ve

tiraglama miktar1 artmaktadir (DeGeer, 2009: 768).

Cizelge 5. Yas ve Kuru Olgunlasma Sonras1 Satilabilir Et Verimi (%)

Kuru olgunlastirma
Yontemleri 14 Giin 21 Giin 28 Giin 35 Giin
Kuru olgunlastirma 76.5 72.1 71.6 69.8

) Cizelge 5’in Devami -
4



Yas olgunlastirma 87.7 85.3 86.6 87.1

Kaynak: Small, A. (2010). Dry Aging of Beef, Cutting Edge Technology for The Meat
Processing Industry. Meat Technology Update, 2(10), 1-4.

Ayrica kuru olgunlastirilmig irtinleri satisa hazir hale getirmek igin ¢cok daha
biiyiikk oranda vakit harcanmasi gerektigini de fark etmislerdir. Bu biiyiikk oranda
kesimden onceki ‘kabugun’ alinmasina ve her etten daha 6nceden alinmamis olan baz1
fazladan kurumus dokuyu almayla alakalidir. Sonug olarak fileto etlerinin perakende
satis fiyatlarmin, yas olgunlastirilmis fileto etleriyle ayni net satis degerlerini ve kar
oranini kazanmak i¢in %19 oraninda arttirilmasi gerekmektedir. Buna ek olarak kuru
olgunlastirma, kesimlerin sik1 bir sekilde kartonlara paketlendigi yas olgunlastirmaya

nazaran daha fazla sogutucu alani gerektirmektedir (Small, 2010: 3).

Kuru olgunlastirma etin lezzettini arttrmaktadir: Ancak, geleneksel kuru
olgunlastirma daha biiyiik ¢evresel kontroller gerektirir ve verimi diisiiriir, bu da birim
maliyetlerini arttirmaktadir (Ahnstrém ve digerleri, 2006: 674; Li ve digerleri, 2014:
433). Verim ve zaman kaybindan dolayr olgulasan et siiphesiz pahali bir siirectir
(Foraker ve digerleri, 2017: 3). Yine de, birinci kalite tiiketicilerin algisindan dolay1
onde gelen restoranlar i¢in en popiiler kuru olgunlastirma yontemlerinden biri olarak
goriilmektedir. Geleneksel kuru olgunlastirma paketlenmemis subprimalleri tamamen
kontrollii kosullardaki soguk hava depolarma koymay1 igermektedir. Bazi operatorler
“‘tamamen igerde’’ ve ‘‘tamamen disarda’’ protokolunu sogutucu parametrelerindeki
varyasyonlari en diisiik seviyeye cekmek ve tiriiniin bitis kalitesini en yiiksek seviyeye
cikarmak icin kullanmaktadir. Bu tiir metodolojiler potansiyel olarak par¢a kaybi ve
bakteri bulasimini azaltabilir, boylece verimi en ist diizeye ¢ikarabilmektedir

(Ahnstrom ve digerleri, 2006: 674).

Johson ve digerleri (2012: 2) tarafindan yapilan g¢alismada vakumla
paketlenmis subprimaller, kuru paketler i¢inde ambalajlanan ya da kuru
yolgunlastirilmig subprimallere gore dehidrasyon ve renk bozulmasi nedeniyle %10-
15 daha az verim kaybimna sahip oldugu goriilmektedir. Sicakligin, verim kayb1
lizerinde minimal etkide bulundugu belirtilmektedir. Bununla birlikte, diger bir¢cok

caligma, asir1 ylizey kurumasi ve ek kirpilmaya bagl olarak verim kayba ile iligkili
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onemli maliyete ragmen sigir etinin lezzet bilesenleri lizerinde Snemli bir Kuru

olgunlastirma etkisi gostermemistir (Kim ve digerleri, 2017: 62).

2. 6. 7. Su Tutma Kapasitesi

Etin su tutma kapasitesi (WHC) olarak da bilinen suyu tutma yetenegi, taze etin
onemli bir kalite 6zelligidir, ¢linkii potansiyel damlama kaybi, teknolojik kalite ve taze
etin goOriinimiinii belirlemektedir. Dahas1 pisirilen etin duyusal 6zelliklerini

etkileyebilmektedir (Bertram, Donstrup, Karlsson ve Andersen, 2002: 279).

Et endiistrisinde 6nemli kalite faktdrlerinden biriside su tutma kapasitesidir. Su
diger tiim gidalarda oldugu gibi etin bilesimini de biiyiik oranda olusturmaktadir.

Kasin yapismna, yasma ve cinsine bagl olarak etteki su miktar1 %70-80
arasinda degismektedir. Bu etmenin uygun sinirlar igerisinde tutulmasi i¢in kas hiicre
membranlarimm biitiinliigliniin bozulmamas1 gerekmektedir. Biyolojik membranlar,
hem hayvansal hem de bitkisel temelli gidalarin kalitesini etkileyebilecek
degisikliklere kars1 6nemli bir engel olarak is gérmektedir. Membran fosfolipitlerinin
oksidasyona ugramasi sonucu, membran akiciligi, yapisi ve fonksiyonlar1 bozuldugu
uzun yillardan beri bilinmektedir. Kas hiicrelerinin membran biitiinliigii kaybolursa
hiicre i¢indeki sivi hiicre disina ¢ikmaktadir. Su tutma kapasitesi, etin kismen
parcalama, kiyma ve basing gibi ¢esitli islemeler sonucunda suyunu tutabilme yetenegi
olarak tanimlanmaktadir. Bu kavram etin en 6nemli kalite karakteristiklerinden biri
olup su tutma kapasitesi yiiksek etler ekonomik agidan tercih edilmektedir (Ergezer ve
Serdaroglu, 2008: 493; Demircioglu, 2011: 21).

Kesim sonrasinda ette meydana gelen pH degisimi, etin serbest su orani ve su
tutma kapasitesinin saptanmasi konusunda en 6nemli degiskendir. Kesimden sonra
fazda meydana gelen pH varyasyonlar1 ve etin su tutma kapasitesi, et kalitesinin
belirlenmesinde faydalanilan en Onemli kalite parametrelerden biri olarak
goriilmektedir (Oztan ve Vural, 1993: 29).

Su tutma kapasitesinin dl¢iilmesi, proteinlerin su ile etkilesimini belirlemenin
bir yoludur ve protein-su etkilesimleri, proteinlerin fonksiyonel 6zelliklerini
belirlemektedir. Diger bir tanima gore ise su tutma kapasitesi, suyun gidada 3-D

yapisindan salinmasini dnleme yetenegi olarak tanimlanmaktadir. Su tutma 6zelligi,
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doku, renk, yeme kalitesi ve diger duyusal 6zellikleri dogrudan etkilediginden protein

islevselligi kapsaminda kritik 6neme sahiptir (Akinci, 2015: 15).

2. 6. 8. Mikrobiyolojik Kalite

Kuru olgunlastirilmig {iriin iizerinde bozucu bakterilerin biiyliimesi, diisiik
yiizey su aktivitesi ile kontrol edilmektedir. Bu nedenle, bozulma nedeniyle olusan
kayiplar1 6nlemek icin saklama kosullar1 6nemlidir. Kuru olgunlastirilmis iiriiniin
mikrobiyolojik kalitesi, normal hijyen prosediirlerine uyulmasi sartiyla, vakumlanip
paketlenmis etlere esdeger olmalidir. Bakteri karisimi, olgunlasmis sigir eti tizerinde
daha fazla sayida laktik asit bakterisi olsa da, farkli olacaktir. Laktik asit bakterilerinin
biiyiimesi, vakumlu paketlenmis (yas olgunlastirma) etin saklama omriine katkida
bulunmaktadir; kuru olgunlagtrma ise bakteri iliremesini en aza indirmek ig¢in

yiizeydeki su aktivitesinin azaltilmasima dayanmaktadir (Small, 2010: 3).

Kuru olgunlastirma, bakteriyel biiytimeyi kisitlamaktadir ve yararh kiiflerin
biliylimesini tesvik etmektedir. Kuru olgunlastirma sigir eti siirecinin tamami1 boyunca,
kiiflerden gelen Thamnidium et yiizeyi {izerinde bulunmaktadir. En ¢ok tercih edilen
Thamnidium, olgunlagsmis si1g1ir etinin yagh kisimlarinda "bzyik" ad1 verilen soluk gri
lekeler olarak goriilmektedir. Bu organizmalar 6nemlidir ¢linkii enzimleri ete niifuz
edebilmektedir. Aslinda, Thamnidium proteazlar1 salgilar ve kas ve bag dokulari
pargalayan kolajenolitik enzimler olusturur. Sonug¢ olarak, bu eylemler kuru
olgunlastirilmis ete yumusaklik ve lezzet getirmektedir. Thamnidium kiifliniin
biliyiimesi, kuru olgunlastirma siirecinin baslamasindan 3 hafta sonra baglamaktadir.
Rhizopus ve Mucor cinsleri kuru olgunlastirilmis sigir eti ile iligkilendirilen diger
kiiflerdir; bununla birlikte, insan bulasici hastaliklari ile iliskilendirilmistir ve kuru
olgunlastirmaya yonelik et icin herhangi bir olumlu 6zellik saglamamaktadir

(Dashdorj ve digerleri, 2016: 4).

Son yillarda ise, piyasaya ¢ok yiiksek su buhar1 gegirme oranina sahip yeni bir
paket teknolojisi tanitilmistir. Bu paketlerde olgunlasan sigir etinin duyusal ve
mikrobiyolojik kalitesi, geleneksel paketlenmemis yontemle olgunlagmig sigir etine
““denk’’ ise, diger isleyiciler iirlinlerinde kuru olgunlagsmay: diistinebilir ¢iinkii bu

paket daha az gevresel kontrol saglamaktadir (DeGeer ve digerleri, 2009: 769).
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2. 7. Gastronomi Kavram

Gastronomi kelimesi, ilk olarak 200 y1l 6nce Fransiz yazar Joseph Berchoux
tarafindan 1801 yilinda bir siirin ismi olarak kullanilmistir. Etimolojik olarak
““Gastronomi’” kelimesi Antik Yunan’da mide ile ilgili ‘‘Gastro’’ ve kanun kural
anlamindaki ‘“Nomos’’ kelimesinden tiireyen ‘‘Nomy’’ sdzciiklerinin birlesmesinden
meydana gelmektedir (Scarpato, 2002: 93; Kivela ve Crotts, 2006: 355). Belirtildigi
iizere nomos kelimesi ‘‘Ozellikle bir konudaki bilgilerin toplam1® olarak
degerlendirilebilir (Ates, 2014: 3). Fransizcadan Tiirk¢e’ye gegmis ve genel olarak
yiyecek ve icecek bilimi, sanati ile ilgili evrensel bir kavram olarak bilinen gastronomi
olgusu (Baydan, 2018: 3), Tirk Dil Kurumu tarafindan ise “sagliga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak” ve “yemek diizeni ve sistemi” olarak
tanimlanmaktadir. Ayn1 zamanda ‘‘Frenkler yemek pisirme sanatina, giizel, leziz ve

ustalikli yemeklerle ugrasmaya gastronomi diyorlar” (TDK, 2018).

Gastronomi ¢ogunlukla sadece yemek pisirme ve iyi beslenme sanat1 olarak
ifade edilmektedir; Fakat bu, disiplinin yalnizca bir boliimidir. Gastronomi olgusu
yapilan bir¢ok arastirmada yeme ve igme sanati olarak adlandirilsada ayni1 zamanda
(Kivela ve Crotts, 2006: 354-355), boylesi bir biitiinliikle sinirlarini biiyiiten
gastronomi; yalnizca yiyecek ve igecegin ¢evresinde olmadigmi da gostererek;
antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat, ¢evrebilim, tip, geleneksel bilgiler ve
modern teknolojilerle de iliskiler kurmaktadir (Altintel 2009: 2).

Gastronomi olgusu ile ilgili yapilmis olan ilk tanimlar ¢ogunlukla yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmas1 hakkinda iken daha sonra yapilan tanimlarda ise
gastronominin diger taraflarindan bahsedilmistir (Sezen, 2018: 8-9). Gillespie ve
Cousins (2001: 2) yapmis olduklar1 ¢alismada gastronomiyi tanimlamanin basit
olmadigini; tanimmi yapmaya calisan bilim insanlarinin sayisina bakildiginda
goriildiigiinii belirtmektedirler. Bundan dolay1 literatiirde gastronomi olgusu ile ilgili
tammlara bakildiginda birbirinden farkli birgok tamim bulunmaktadir. Ornegin,
Altmtel (2009: 2) yapmis oldugu ¢alismada gastronomiyi ‘‘insan refahi ve gidasii
ilgilendiren her konuda saglanmig kapsamli bilgi birikimidir’> seklinde
tanimlamaktadir. Santich’e (2004: 15) gore gastronomi ise, ‘‘tarih¢e ve etimolojik

olarak, gastronomi ne yiyip i¢ecegine, nerede, ne zaman, hangi kosullarda, hangi
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kombinasyonlarla yiyecegimiz hakkinda tavsiye ve rehberlikle baglantili bir alan’’

olarak tanimlamustir.

Deveci ve digerleri (2013: 30) yapmis olduklar1 ¢aligmalarinda gastronomiyi
“yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim 6zelliklerinin
ayrmtilt bir bigimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina
uyarlanmasi ¢aligmalarini kapsayan ayni zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla katk1
saglayan bir bilim dali olarak tanimlanamaktadir. Sarioglan’a (2014: 198) gore
gastronomi ise, ‘‘bireylerin yalnizca fizyolojik gereksinimlerini degil, ayn1 zamanda
psikolojik ve sosyolojik gereksinimlerinide iceren ve bu gereksinimler
saglanmadiginda fiziksel ve zihinsel sagligi direk etkileyen bir siire¢’” olarak

tanimlamistir.

Gastronomi olgusu bir siniflandirmaya tabi tutuldugu zaman; tiretim, tiiketim
ve her iki boyut {izerinden ele alindigi zaman, su oOzellikleri ile ifade edilmektedir
(Uyar ve Zengin, 2015: 358):

Uretim Boyutu ile Gastronomi (Daylar, 2015: 10):

e Muhtesem yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama sanati ve
bilimi,
e lyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi,

e Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili prensipler ve uygulamalaridir.

Tiiketim Boyutu Ile Gastronomi (Akgol, 2012: 18):

e lyiyiyecek ve icecekten hoslanma,
e lyi yemek yeme konusunda abartili davranma,

o Liiks ve lezzetli yiyeceklere diiskiinliik ve tutkudur.

Uretim ve Tiiketim Boyutu Ile Gastronomi (Sokmen, 2018: 6):

e Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi siireci,

e Yemegin elverigli kurallar ve arag-geregler kullanilarak sunulmasi ve
yenilmesi,

e Meniide yer alan yemeklerin ne kadar talep edildigi,

e Belirli bolge ve iilkelerle ilgili mutfak kiiltiirii, gelenek ve géreneklerini igeren,

iyl yemek yeme bilim ve sanati,
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e Damak tadi, istah gibi zevklerin tarihsel bilgi, kiiltiir, aligkanlik, beceri, emek

ve ihtimamla begeniye uygun sekilde ahenkle bir araya gelmesi.

Gastronomi her iki boyutu ile ele alindig1 zaman (hos bir yemek hazirlanmasi,
sunumu ve hazirlanan nihai tirtinden tiikketicinin zevk duymasi derecesine kadar olan
slireg) kiiltiir, tarih, beceri, deneyim vs. faktorlerle harmanlanmis, bir gastronomun

cabasinin sergilenmesi s6z konusudur (Aksoy ve Sezgi, 2015: 81).

““Muhtemel olan en iyi beslenme ile kisinin sagligmi gézetmek ve yasamdan
ve yemek yemekten haz almanin saglanmasi” gastronominin amaci oOlarak
tanimlanmaktadir (Hatipoglu, Batman ve Sarusik, 2009: 1; Dilsiz, 2010: 3).
Gastronominin  fonksiyonu ise; esas unsurlara dayanarak, yiyecek haline
cevrilebilecek her seyi arayan, saglayan ve hazir hale getiren herkese kilavuzluk
saglamaktir (Kemer, 2011: 5).

Gastronomi, diinyanin 6nemli bir¢ok iilkesinin ulusal yemek ve i¢eceklerinin
ayrintili olarak bilinmesini gerektirmektedir. Hatta, yiyecek ve igeceklerle alakali arag
ve gereglerin nasil kullanilacagmin anlagilmasini saglayan bir ortam sunmaktadir.
Devletlerin farkli kiiltiirlerinden kaynaklanan yiyecek ve igecekleri arasindaki
benzerliklerini ve farkliliklarmi gastronominin sayesinde beraber gormek miimkiindiir
(Hatipoglu ve Batman, 2014: 65).

Gillespie ve Cousins (2001: 3-4) gastronomiyi dort boliimde ele aldig:
goriilmektedir. Bunlar  “‘pratik gastronomi’’, ‘‘teorik gastronomi’’, ‘‘teknik
gastronomi’’ ve ‘‘yiyecek gastronomi’’si seklindedir. Pratik gastronomi, diinyanin
cesitli yerlerinden, 6rnegin mutfaklardan, cesitli yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi,
iiretimi ve servisinin uygulanmasi ve incelenmesi ile ilgilenmektedir. Ayn1 zamanda
pratik gastronomi, ‘‘ham {iriiniin estetik, ulusal, bdlgesel ve kiiltiirel olarak spesifik
yenilebilir {riinlere doniistiiriilmesinde yer alan teknikler ve standartlar1 ele
almaktadir’’. Teorik gastronomi ise pratik gastronomiyi desteklemektedir. Teorik
gastronomi, yemek tarifleri, yemek kitaplar1 ve diger yazilara odaklanmig bir sistem
ve silireg yaklasgimiyla ilgilenmektedir ve basariyr en ist diizeye ¢ikarmak igin
yapilmasi gereken ¢esitli prosediirleri kaydetmektedir. Teknik gastronomi ise hazir
yiyeceklerin, yeni ve evrimsel arag-gereclerin, yeni liretim yontemlerinin ve bunlarin
tiretime yerlestirilmesi i¢in gerekli olan beceri ve techizatin degerlendirilmesi ve

bunlarm deneme siireleri boyunca giivenli bir sekilde izlenmesi ile ilgilenmektedir.
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Son olarak yiyecek gastronomisi, yiyecek ve igeceklerle ve bunlarin kokenleriyle

ilgilenmektedir.

Sekil.3’te Keskin, Orgiin ve Akbulut (2017: 260) tarafindan yapilmis olan bir
makale ¢alismasinda katilimcilarin  gastronomi  olgusuyla iligskilendirdikleri
sozctiklerin frekanslarina gore olusturdugu sozciik bulutu goriilmektedir. Buna gore
gastronomi kelimesi soylendigi zaman katilimcilarin aklina ilk olarak sanat, mutfak,
yemek ve lezzet sozciikleri gelmektedir. Ayni zamanda katilimcilar gastronomiyi
lezzet, kiiltiir ve bilim ile de iliskilendirdigi goriilmektedir (Sezen, 2018: 10).

emek

Sagllki takim calismasi basari
mutfak sanatlar: uo
estetik Yemek bilimi susleme

 uyum disipmz.mengen lezzet
ozgunluk m01€ku1€r ya]'atlcll[k sistem

ekipman hijyen

dekor t 1
. : mide flizyon
gorsellik Sal la asc1 hayalgiicii ask

mide bilimi yemek sanat1 €glence lurilln
mutfak bilimi yenilik iyi yemek pisirme
icecek tat tutku §ef kural tarim
dizayn besin degeri akademi sunum
gurme gastronom hwilim yetenek

gida bilimi

mutfak yeme-icme
kiultar

Sekil 3. Gastronomi Kavramiyla iliskili Kelimelerin Gosterildigi Kelime Bulutu

Kaynak: Keskin E, Orgiin E, Akbulut B. A. (2017). Gastronomi Kavrammin Kelime
[liskilendirme Testi Aracihiryla Analizi (Analysis of Gastronomy Concept Throught
the Word Association Test). Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(3), 255-
267.

2. 7. 1. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Ik caglardan bu zamana kadar, ortaya c¢ikmus biitiin medeniyetler, bu
medeniyetlerin olusmasma ortam olusturan topluluklar ve halklar, yasamlarimni
stirdiirdiikleri alanin toprak ve iklim kosullarma uygun olarak yemekler yapmus,
tabiatin vermis oldugu cesitlilige nazaran yemekler gelistirmislerdir. M.O.5. Yy’dan

baslayarak gastronomi kavramu ile ilgili ilk 6nderler Cinliler ve 6zellikle s6lenlerdeki
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asirilik ve gosterisle 6n plana ¢ikan Romalilar’m oldugu goriilmektedir. Giinlimiiz Bat1
toplumlarinda yaygm bir sekilde kabul gormiis olan gastronomi ilkeleri 6zellikle
Ronesans donemi olmak iizere Fransa ve Italya’da gelisme gosterdigi goriilmiistiir

(Ates, 2014: 6-7).

Gastronomi kavrami ilk kez M.0O.4. Yy’da Sicilyali Yunan sair Archestratus
tarafindan, Akdeniz Bolgesi i¢in tarihin en eski yemek ve sarap kitab1 yazilmistir ve
gastronomi kavramui bu kitabin kabul edilen birgok basligindan biridir. Archestratus,
esrarengiz bir karakterdir, ancak eski Akdeniz bolgesinde genis bir alana yayildigi ve
boylece yiyecek ve igecek icin en 1yi olani ve onu nerede bulabilecegini kesfetmek igin

uzun seyahatler yaptigi bilinmektedir (Santich, 2004: 16).

Son senelerde giindemde popiiler olan “gastronomi” kelimesinin ilk defa
telaffuz edilmesi 1800°li yillara kadar dayandigi bilinmektedir (Aydmn, 2015: 3).
Gastronomi kavrami sonralarda ise, Fransiz yazar Joseph Bercholux’un Gastronomie
ou L’Homme des champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) adli
eseriyle birlikte 1801 yilindan itibaren literatiirde kullanima basladigi, 1803’de ise
Croze Magnan’in Gastronomie a Paris (Gastronomi Pariste) adli eserinin basildigini
belirtilmektedir (Atalay, 2016: 10). 1804'te, gastronomi gazeteciliginin kurucusu olan
Grimod de la Reyniere, en ¢ok satan Almanachs des Gourmands'in ilkini yaymladi ve
Parisli'lere ne zaman en iyi yemek oldugunu ve nasil hazirlanmasinin gerektigini

anlatt1 (Santich, 2004: 16).

Gastronomi olgusu ile alakali ilk resmi ¢alisma Fransiz hukuk¢u ve hakim olan
Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) tarafindan yapilmistir ve bu arastirma
1825'te “‘La Physiologie du gout’’ da ¢ok detayl bir sekilde yayinlamis ve defalarca
““The Physiology of Taste>” adinda Ingilizce’ye ¢evrilmistir (Kivela ve Crotts, 2006:
355).Gastronomu olgusu ile ilgili ilk resmi ¢alismay1 yapmis olan Fransiz hukuk¢u ve
hakim olan Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) gastronomi olgusunu ele aldig1
1825 tarihli Physiologie du Gout (Tadin Fizyolojisi) adindaki kitab1 sadece Ingilizce,
Ispanyolca ve Almanca dillerine terciime edilmemis, Le Gastronome (1830-1831), La
Gastronomie (1839-1841), 11 Gastronomo italiano (1866) ve Le Gastronome (1872-
1873) gibi bircok derginin de esin kaynagi olmustur. Ayrica, 19. ylizyilin ikinci
yarisinda ve 20. yiizyiln baslarinda, hem Fransizca hem de Ingilizce, yemek sanati ve

bilimi iizerine yayinlanan Kitap serisi onciisiidiir. Gastronomi literatiiriinde, menii
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olusturma, belirli adetlere eslik etmek i¢in uygun sarap se¢imi, ne zaman ve nasil
hazirlanacagi en iyi yiyecekler ve misafirperverlik hakkindaki konularda tavsiyelerde
bulunmustur (Santich, 2004: 17). Physiologie du Gout (Tadm Fizyolojisi) adindaki
klasik eser gastronomi kelimesini ele almis, ayn1 zamanda da gastronominin teorisini

ve uygulamasimi tasarlamistir (Uner, 2014: 15).

1920 yilina gelindiginde, ilk gurme edebiyati, bolgesel gastronomi turizmini
desteklemeye ¢alisan gezginler igin yerel yiyeceklerin bir rehberi olarak Fransa'da
yayimlanmistir. 1930°da ise gastronomi kavramu ile ilgili daha ¢ok bilgi i¢in Fransizca
olarak “Guide Bleu Bords de Loire et Sud” isimli klavuz yaymlanmistir (Karim, 2006:
15). Birincisi 1938 yilinda olmak iizere, iilkemizde ise Tiirk¢e olarak 2005 yilinda
yayinlanan ‘‘Larousse Gastronomique” (Diinyanin En Biiyiik Mutfak Ansiklopedisi),
yemek ve sarap iizerine gercek bir basyapit olma niteligi tasimaktadir. Ulkemizde ise
ozellikle 1980’lerden bu zamana kadar gastronomi ile alakali ¢alismalar yogunlagmis
olmakla birlikte, 2009 yilinda Omer Kili¢ tarafindan hazirlanan “Yemegin Tarihi” adl1

eser bu konudaki emsaller arasinda yer almaktadir (Atalay, 2016: 11).

2. 7. 2. Gastronomi ve Turizm Arasindaki iliskisi

Turistler seyahat edecekleri yeri secerken cekici bir faktor olarak gordiikleri en
onemli faktorlerden bir tanesi olan gastronomi, o destinasyonun sahip oldugu o yoreye
has yerel lezzetlerdir. Turist profillerinin giinimiizde bir degisim i¢inde oldugu
bilinmektedir. Bir destinasyonu ziyaret etmek isteyen turistler, artik ziyaret edecekleri
0 destinasyonun nedenleri arasinda sadece deniz, kum, giines, gezi ve eglence gibi
ozelliklerinin yani sira yeme-igme gibi farkl turizm cesitleri icinde seyahat ettikleri
goriilmektedir. Boylece alternatif turizm gesitlerinin turizm pazarinda giderek 6nemini

arttirdigim1 géstermektedir (Siinnetgioglu, Yalcinkaya, Olcay ve Mercan, 2017: 346).

Uyar ve Zengin (2015: 356) yapmis olduklar1 galismada gastronomi olgusunu,
tiiketiciler i¢cin cazibe ve cekicilik saglayan, kiymetli bilesenler meydana getiren,
kiiltiirel iirlinlerin geleneksel Onderligini icra eden, mimari, sanat, miizeler, gibi
faaliyetler kiiltiirde kayde deger 6neme sahip bir turizm ¢esidi olarak ifade etmektedir.
Turistlerin seyahat giidiileri arastirildii zaman gastronomi ve turizm arasmdaki
iliskinin dogrulanir nitelikte oldugu goriilmektedir. Turistlerin turizm faaliyetlerini
gerceklestirirken yaptiklar1 yeme ve igme harcamalarmin kayda deger onemli bir

oranda oldugu goriilmektedir.
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Baydan (2018: 9) ise yapmis oldugu tez ¢alismasinda, bir bolgeyi ziyaret etmek
icin motivasyon kaynagi saglayan esas unsurlar, o bolgenin cazibe ve cekicilik
faktorleri olarak nitelendirmis ve bu cazibe ve g¢ekicilik faktorlerinden en
onemlilerinden bir tanesinin bdlgenin mutfak kiiltiiri oldugunu ifade ederek, son
senelerde, turizm sektoriinde birbirleriyle yaris igerisinde olan devletlerin, mutfak
kiiltiirlerini bir turizm {iriinii olarak degerlendirip gastronomi turizminin gelisimine

ortam yarattigini dile getirmistir.

Ziyaret edilen bir destinasyonun zengin mutfak kiiltlirline sahip olmasi, 0
destinasyonu ziyaret eden turistlerin destinasyonu yeniden ziyaret etmeleri yoniinden
onemli bir faktér oldugu bilinmektedir. Ornegin Italya, turizm tamitim politikasimi
hayata gecirirken yalnizca kiiltiirel mirasin1 pazarlamayip, ayni1 zamanda mutfaginda
bulunan “pasta” olarak adlandirdiklari makarnay1 ve pizzay da pazarlamaktadir. Ayni
sekilde Fransa’da Bordeaux, Bourgogne saraplariyla iinlii olan bdlge oldugu
bilinmektedir. Ispanyol mutfaginda ise Valencia bdlgesinin iinlii yemegi “paella” ve

eeee

giniin belirli vakitlerinde atistirilan “tapas™ adi verilen meze ve kanepeleri

bulunmaktadir (Golgeli, 2016: 60).

Ulkelerin mutfak kiiltiirlerini 6n plana cikarmasi, turizm potansiyellerinin
tanitilmasinda 6nemli bir yere sahip oldugu giiniimiizde goriilmektedir. “Yiyecek ve
icecek kiiltiirliniin bilime ve sanata doOniismesi” olarak da adlandirilabilecek
gastronomi; seyahat etmek isteyen turistlerin bir destinasyonu se¢iminde de etkili
olabilmekte ve iilke tanitiminda etkin bir gérev tistlenmektedir. Ciinkii glintimiizde
seyahatlerin artmasindaki nedenlerden biride, iilke mutfaklarmi tanimaya, mutfak
kiiltiirlerini arastirmaya yonelik oldugu goriilmektedir. Turizm olaymna dahil olan her
bir turist gittigi tilkenin yemegini, bir baska deyisle mutfak kiiltiiriinii de merak
etmektedir. Gastronomi, turizm tecriibesinin ayrilmaz bir boliimii olarak goriilmekte
ve birtakim durumlarda esas seyahat giidiisti olabilecegi vurgulanmaktadir. Bundan
dolay1 seyahat acentalarmin paket programlari arastirildiginda, gastronominin tur
programlarinin ¢cogunlugunu olusturdugu goriilmektedir (Kiigiikaltan, 2009: 1; Comert
ve Sekmen, 2016: 7). Buda alternatif turizm gesitlerinden bir tanesi olan gastronomi
turizmine olan talebin son senelerde popiilerliginde artis oldugunu goéstermektedir

(Stinnetgioglu ve digerleri, 2017: 346).
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Yiyecek ve turizm arasindaki iliskinin 6nemi g6z ardi edilemez boyuttadir.
Birgok arastirmaci, turistlerin tatil yeri se¢iminde mutfagin ¢ok onemli bir yeri
oldugunu belirtmektedirler. Otantik ve ilging yemekler turistleri belirli
destinasyonlarin se¢iminde etkileyebilirler. Bundan dolay1 turizm sektoriinden daha
fazla kazang elde etmek ve diinya turizm pastasindan paylarini artirmak isteyen
devletler, turizmin ¢esitlendirilmesi ve 12 aya yayilmasi i¢in devletlerin turistik tiriin
bilesenlerinde cazibe ve c¢ekicilik faktoriinii yeterli gérmeyip kiiltiirel unsurlari,
Ozellikle de gastronomi kiiltiiriinii 6n planda tutmak istemektedirler. Boylece
gastronomi turizm ile bir biitiin haline gelerek, gerek i¢ ve gerekse dis turizmde
onemliligini arttirarak iilke ekonomisine de art1 bir gelir olarak katkida bulundugu
gorilmektedir. Kuskusuz bunda, 6zellikle 1980’lerin ikinci yarisindan sonra hiz
kazanan kiiresellesme ile beraber gelen “kiiresel yiyecek kiiltlirii”nden, “yoresel
mutfak kiiltiiri”ne duyulan 6zlem de etkili olmustur (Kigiikaltan, 2009, 1-2; Aslan,
2010: 41; Belpmar, 2014: 16). Gastronomi 6zellikle son senelerde, bir bolgenin veya
yorenin mutfak kiltiiriiniin turizm iirinii olmas1 yoniinden 6nemi kavranilmig ve
turizm pazarlamasinda kullanilmaya baslandigi gériilmektedir (Tokséz ve Aras, 2016:
175). Ispanya’nin turizm gelirlerinde dnemli bir konuma sahip kentlerinden bir tanesi
olan Barselona’nin, turizmden elde ettikleri gelirlerinin %30°dan fazlasin1 gastronomi
etkinliklerinden karsilamasi buna en iyi 6rneklerden biri olarak gosterilebilir (Celik,
2017: 12).

2. 8. Gastronomi Turizmi

Insanlarin fizyolojik ihtiyaglarin1 gergeklestirmek icin gerekli olan yiyecek ve
icecek, tarih Oncesi devirlerden bu zamana kadar siirekli seyahatle ile
iliskilendirilmistir. Destinasyonlarm en 6nemli gekicilik faktorlerinden biri olarak
goriilen yiyecek ve igecek; iilkelere, bolgelere ve yorelere ait 6zgiin tatlar ziyaretgilerin
tatil hazzini, keyfini arttirmada 6nemli bir rol oynamaktadir. Turistlerin ilgisini ziyaret
ettikleri yerlerin mutfak kiltiirii, tatlari, orada yasamlarini siirdiiren kisilerin neler
yiyip ictigini kesfetmek gibi faktorler gekmektedir. Bahsi edilen 6zgiin tatlar turistlerin
bolgeyi-yoreyi yeniden ziyaret etmelerini de etkilemektedir. 19. Yy’dan bu yana
degisik sekillerde gergeklestirilen bu faaliyetler giiniimiizde “gastronomi turizmi”
olarak adlandirilmaktadir (Golgeli, 2016: 61). Belpmar (2015)’a gore bir

destinasyonun turizm yoniinden gelisebilmesi i¢in, o destinasyona ait cekicilik
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unsurlarinin belirlenmesi ve bu belirlenen degerlerin hedef piyasada tanitimimni yapmak

gerekmektedir.

Bir destinasyonun mutfak kiiltiirii turistlerin o destinasyonu se¢iminde ve daha
da Onemlisi yasadigi deneyim konusunda onemli bir rol oynamaktadir. Yeni
yiyecekler deneme istegi bazilari igin ana motivasyon kaynagi olurken digerleri igin
ise ikincil motivasyon kaynagmin bir parcasi olabilmektedir. Bu bazilar1 potansiyel
olarak yemegi sadece tatillerde yapilan eglenceli bir aktivite olmaktan daha fazlasi
haline getirerek farkli mutfaklar1 tatmak i¢in yolculuk edebilmektedirler (McKercher,

Okumus ve Okumus, 2008: 138).

Long’a (2013) gore yiyecek bazli turizm igin pek ¢ok degisik kavram
kullanildigin1 ve kullanilan her kavramimn, bu konuya degisik bakis agilariyla
yaklastigmi belirtmektedir (Baydan, 2018: 9). Ornegin; ‘‘gastronomi turizmi’’
kavrammin yerine kullanilan bir ¢ok alternatif kavram vardir. Bunlardan bazilar1 su
sekildedir; “‘gastro turizm’’, ‘‘gastronomik turizm’’, ‘‘yiyecek ve igecek turizmi’’,
“‘yemek turizmi’’, ‘‘mutfak turizmi’’, ‘‘gastronomi ve sarap turizmi’’, ‘as¢ilik

b (X3 120 (%3

turizmi’’, ‘‘gurme turizmi’’, ‘‘lezzet turizmi’’, ‘‘beslenme turizmi’’, ‘‘gida turizmi’’,
“‘yoresel mutfak turizmi’’, ‘‘yiyecek ve sarap turizmi’’ ve ‘‘yiyecek turizmi’’ olarak
sayilabilir (Sezer, 2017: 19). Bu terimlerin arasindan mutfak (kitchen) turizmi, daha
cok yemegin hazirlanis sekilleri ile ilgilenirken gastronomi (yemek) turizmi, giizel
yiyecek ve icecek tiiketme sanati olarak adlandirilmaktadir. 2012 yilinda WFTA
(World Food Travel Association) tarafindan yapilmis arastirmalar sonucunda,
tezatliklar sebebiyle yaniltici durumlara sebep olunmamasi i¢in mutfak turizminin

yerine gastronomi (yemek) turizmi teriminin kullanilmaya baslandig1 belirtilmektedir
(Atalay, 2016: 4).

Gastronomi turizmi ile alakali ¢alismalarda mutfak turizmi ve yiyecek turizmi
gibi degisik ve gesitli terimlere rastlanildigi goriilmektedir. Hail ve Sharples (2003)
sozii edilen terimler arasindaki benzerlik ve farkliliklar1 yiyecek turizmi adi altinda
(Sekil 4) ve bu turizm tiirlerine iliskin talebi meydana getiren turistlerin ilgili
seviyeleriyle beraber talep onceliklerine iliskin olarak incelemislerdir (Oguz, 2016:
29).
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Sekil 4. Ozel Ilgi Turizmi Olarak Yiyecek Turizmi

Gastronomi Turizmi
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Sayisi DU$UKILGIOrn Degisiklik |
Y icin yerel pazar, yemek 4,‘
festlvallm sarapevini /
Gastronomi ‘ veya restorani ziyaret /
etmek
Turizmi |

\ ’A$IRI OLMAYAN iLGi 6rn: Daha |
H genig bir yagam tarzi aktivitesi ,"
"‘ olarak destinasyona ulasinca /
| yerel pazar, festivallerve  / LOW INTEREST/NO

INTEREST e.g. visiting a
familiar restaurant while
you are travelling because
you have to eat

sarap evlerini ziyaret etmek
Gurme Turizmi

VUKSEK iLGI 6rn: Seyahat sebebi /"
belirli bir restorani veya sarap /
evini ziyaret etmek. Tam turist ~ /

aktivitesi gastronomi ile ilgilidir

BIRINCIL iKiNCiL DIGER ILGILERE BAGLI
Seyahat Motivasyonu Olarak Gastronomi Onemi

Kaynak: Hall, C. M. ve Sharples, E. (2003). Food Tourism Around The World:
Development, Management and Markets. In C. M. Hall, L. Sharples, R. Mitchell, N.
Macionis, B. Cambourne (ed.), The consumption of experiences or the experience of
consumption? An introduction to the tourism of taste (pp. 1-24). Oxford, England:

Butterworth Heinemann.

Gastronomi turizmi Sekil 4” te gortldiigii tizere gurme turizmi, mutfak turizmi
ve kirsal turizm seklinde tek tek ele alinmaktadir. Sekil 4’te bulunan terimler
incelendigi zaman seyahat motivasyonu diizeyine ve ilgi seviyelerine gore
smiflandirma yapildigi goriilmektedir. Mutfak turizmi ve kirsal turizm tiirlerine gore
daha az miktarda turistin katilim gdsterdigi gastronomi turizmi, birincil seyahat
motivasyonu olarak yiiksek ilgi seviyesi smiflandirmasinda yer almaktadir (Atalay,
2016: 5).

Gastronomi turizmi bir restorana yapilacak normal bir ziyaret olarak kabul
gormezken; 6zel kaliteli bir yiyecegi tilketme istegi, belli bir bolgeye 6zgii bir tiriinii
tiiketme istegi, belirli bir as¢1 tarafindan hazirlanan bir yemegi tatma istegi gastronomi
turizmi olarak degerlendirilebilinir. Boylelikle 6zel ilgi turizmi biinyesinde meydana
gelen gastronomi turizmi yiyecege ve icecege Ozel ilgi gostermek isteyen tiiketicilere

hitap edebilir (Celik, 2017: 15).
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Gastronomi teriminin tanimi gibi gastronomi turizminin tam ve kesin bir tanimi

bulunmamakla birlikte yapilmis pek ¢ok arastirmada farkli agiklamalar yer almaktadir.

Gastronomi turizmi, ana motivasyon faktorii, 6zel bir yemek tiirtinii tiikketme
arzusu veya bir yemegin iiretilirken gergeklesen asamalarmi deneyimlemek amaciyla,
yiyecek tireten yerleri, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel yerleri ziyaret etmek
seklinde tanimlanabilir. Bunun yaninda 6zel bir yemegi de, yemeklerin degisik tiretim
asamalarini da gormek veya meshur bir sefin yapmis oldugu yemegi yemek yine bu
boyutda ele alnmaktadir (Sokmen ve Ozkaya, 2014: 63-64). Aym zamanda
gastronomi turizmi, restoran ve otellerde turistler icin yemeklerin hazirlanmasindan
daha ¢ok yoresel yiyecek ve igecekleri deneyimlemek amaciyla turistlerin seyahat
etmesidir. Yemek ayn1 zamanda bir toplumun 6ziinii ve yasama bi¢imini ifade seklidir.
Kiiltiir, gastronomi turizminin en 6nemli par¢alarindan bir tanesi olarak goriilmektedir.
Gastronomi turizmi, 6zel ilgi turizmi olmasinin yani sira, ev sahibi bolgenin yemekleri
sayesinde kiiltiirel 6zelliklerinin de 6grenilmesinden dolay1 gastro turisti ayni zamanda

kiiltiir turisti haline getirmektedir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2014: 3).

Hall ve Mitchell (2000: 10) gastronomi turizmini, birincil ve ikincil yiyecek
iretimi yapan yerleri ve yiyecek senliklerini ziyaret etmek, yiyecekleriyle taninan
belirli bolgelerdeki konaklama isletmelerinde ve restoranlarda iiretimi yapilan
yiyecekleri deneyimlemek ve tamimak amaciyla yapilan seyahatler olarak

tanimlamislardir.

Harrington ve Ottenbacher (2010: 14) yapmis olduklar1 ¢alismada gastronomi
turizmini insanlarin unutulmaz yiyecek ve igecek deneyimleri gerceklestirmek i¢in
seyahat motivasyonuna ve tiiriine 6nemli dlglide katkida bulundugu turizm olarak
tammlamustir. Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiiti'ne (UNWTO) gére
gastronomi turizmi terimi “gastronomik bdlgelere yapilmis zevk amacglh yiyecek ve
iceceklerle alakali rekreasyonel deneyimsel etkinliklerin bitiiniidiir”  seklinde
tanimlamaktadir (Uziimcii, 2018: 16).

Yapilan tiim bu tanim ve agiklamalardan sonra varilan genel Karar, gastronomi
turizminin, kisilerin bir bolgeyi ziyaretlerinde yiyecek ve igecegin de 6nemli bir
belirleyici faktor olarak gordiigii diisiincesinden ortaya ¢ikmis bir alternatif turizm tiirii

oldugu gercegidir.
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2. 9. Tigili Arastirmalar

Calismanin  bu boliimiinde gastronomi

turizmi

ve dry-aging (kuru

olgunlagtrma) ile ilgili yapilan arastirlamalara yer verilmistir. Yapilan literatiir

incelemesi sonucunda goriilmiistiir ki; gastronomi turizmi ile ilgili bir ¢ok ¢aligma

bulunmaktadir. Ancak; dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi ve gastronomi turizmi

ile ilgili ulusal ve uluslararasi literatiirde herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu

baglamda uygulama alan1 ve ¢alisma grubu bakimmdan daha 6nce yapilmamis bir

caligma olmasindan dolay1 6nem tasidig1 diistiniilmektedir. Cizelge 6’da gastronomi

turizmi alaninda yapilmis arastirmalar incelenmistir.

Cizelge 6. Gastronomi Turizmi Alaninda Yapilmis Arastirmalar

Vazar il Arastirmanin Yiiljtem/Evren- Sonug
Adi Orneklem
Osmanli saray
Miilakat/Istanbul mutfagina ait
Osmanl Saray ilinde mentisiinde yiyecek ve
Mutfagi’nin Osmanli saray iceceklerin,
Aysu Gastronomi mutfagina ait gastronomi
Hatipoglu 2014 Turizmi yiyecekler bulunan 9 turizmini
Cercevesinde restoranin ascibasisi gelistirmek i¢in
Incelenmesi ile miilakat kullanilabilecegi
gerceklestirilmistir. sonucuna
ulagilmistir.
Miilakat/ Sakarya, Cerkez mutfagimin
Gastronomi Kayseri, Istanbul, gastronomi
Rabia Turizmi Diizce, Antalya, turizmine etki ettigi
iThan Cergevesinde Ankara illerinde yer ve bu katkinin
Muammer 2018 Cerkez alan 12 tane Cerkez cogunlukla yerli
Mesci Mutfagmin restoranin turist tarafindan
Incelenmesi sahipleriyle miilakat | olustugu sonucuna
gerceklestirilmistir. ulasilmistir.
Urfe Kart Yerel Miilakat/ Anamur Anamur’da
Golgeli 2016 Yiyeceklerin merkezinde ve yetistirilen dogal
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Gastronomi
Turizmindeki
Yeri ve Onemi:

Anamur Ornegi

kdylerinde diigiin ve
sOlen yemeklerinde
gorev alan 105
yemek ustast ile
gorisme

gergeklestirilmistir.

tiriinlerle
hazirlanan
yemekler, tatlilar,
mezeler ve
cerezler, icecekler,
hamur isleri gibi
yerel yiyecekler
tespit edildigi
sonucuna

ulasilmistir.

Ayse
Belpinar

2014

Gastronomi
Turizmine
Yonelik Turist
Goriislerinin

Kiiltiirlerarasi

Karsilastirilmas:

Kapadokya
Ornegi

Anket/401 yabanci
turiste anket

uygulanmustir.

Turistlerin
cogunlugunun
yoresel yemekleri
daha saglikli ve
besleyici
bulduklari, yoresel
lezzetleri tadarken
giirtiltiiden
uzaklastiklarini ve
dinlendikleri
sonucuna

ulagilmistir.

Caligmanin konular1 arasinda yer alan dry-aging (kuru olgunlastirma) tizerine

yapilmig arastirmalar Cizelge 7°de yer almaktadir.

Cizelge 7. Dry-aging (kuru olgunlastirma) Alaninda Yapilmig Arastirmalar

Yontem/Evren-
Yazar Y1l | Arastirmanin Adi . Sonug¢
Orneklem
) Saglikl, yiiksek
Hatice Aging Applicati Li kaliteli ilik¢i
ging Applications iteratir alitel1 ve yenilik¢l
Ahu 2018 Y
on Beef Meat Taramasi et tiriinleri elde etme
Kahraman
amactyla kKuru

Cizelge 7’nin Devami -
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Umit olgunlastirma
Giirbiiz uygulamalarinin
onemli bir yere sahip
oldugu sonucuna
ulagmistir.
Steakhouse
Restoranlarda Dry- Dry-aging (kuru
Aging (Kuru olgunlastirma)
e olgunlastirma) Anket/Istanbul’da | teknigi uygulayan
nes
Teknigi Kullanim 8 steakhouse steakhouse
Dogan
2018 Boyutlarinin restoranda 507 restoranlarin
Mehmet ) :
Gastronomi tiikketiciye anket gastronomi
Sarioglan

Turizmi Agisindan
Degerlendirilmesin
e Yonelik Bir
Arastirma

uygulanmustir.

turizmine etki ettigi
sonucuna

ulagilmistir.
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3. YONTEM

Bu c¢aligmada yontem olarak, nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel
arastrma yontemlerinin son yillarda arastirmacilar tarafindan sik¢a kullanildigi
gorilmektedir. Nitel arastirma “gdzlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri
toplama tekniklerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekei ve
biitlinciil bir bigimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi aragtirma”
olarak tanimmlanmaktadir (Yidirm ve Simsek, 2016:39). Gergeklestirilen bu
arastirmada veriler goriisme teknigi kullanilarak elde edilmistir. Bu arastirmada veri
toplama arac1 olarak goriisme yonteminin belirlenmesi 6ncelikle arastirma yontemi ile
ilgilidir (Hatipoglu, 2010: 86). Nitel arastirmalarda en yaygin yontem olan goriigme
yontemi, gorisiilen kisinin konu ile ilgili goriislerinin derinlemesine elde edilmesine
olanak sundugundan bu arastirmada, tercih edilen yontem olmustur. Goriisme teknigi,
bir hipotezi test etmek degil; bunun aksine diger insanlarin deneyimlerini ve bu
deneyimleri nasil anlamlandirdiklarin1 anlamaya ¢alismaktir. Bu nedenle odaklasilan
nokta diger insanlarin Oykiileri, betimlemeleri ve diislinceleridir (Tiirniikli, 2000:

544).

Nitel aragtirma kars1 tarafta yer alan bireyle sohbet havasinda konusabilmek ve
sorulan sorularla kisiyi dogru bir sekilde yonlendirmek, yasadiklarini dogru bir sekilde
aktarilmasimi saglamak agisindan onemli bir yere sahiptir (Dogan, 2017: 66). Nitel
arastirmacilar, temelde deneyimin, eylemin ve olaylarm nasil anlamlandirildig:
iizerine yogunlasir ve anlamlandirma siirecinin 6zneden ve baglamdan bagimsiz olarak
ele alinamayacagini savunurlar. Bu haliyle birgok arastirmaci, nitel arastirmalarin yeni
bir sey sdylemedigini diisiinebilirler. Nitel arastirma gelenegi bilimin nesnel bir eylem
oldugu kabuliine ters diiser ve neden-Sonug iligkisini temel alan bilimsel anlayistan
ayrilir. Gozlemci ya da arastrmaci gozlemledigi/arastirdigi diinyanin iginde
konumlandirilir. Dolayisiyla bilme ve arastirma eylemi arastirmacinin ve arastirilanin
oznelligi icerisinde sekillenen, yoruma dayali, yerel ve degisken bir olgu olarak ele
alinir. Dilin kendisi salt bir iletim arac1 olmaktan ¢ikmakta deneyimi ve olguyu insa

eden bir eyleme doniismektedir (Tanyas, 2014: 26).

Nitel arastirma tekniginin tercih edilmesinde etkili olan birka¢ neden
bulunmaktadir. Bunlardan ilki ve en etkili olami arastrmanin konusudur. Bu

arastirmada nitel yonteminin kullanilmasmin diger nedenleri su sekilde siralanabilir
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e Restoran yoneticilerinin konu ile ilgili diisiincelerini nicel yontemle elde
edebilmeyi saglayacak drnegin anket gibi bir yontemin olmayisi,

e Dry-aging (kuru olgunlagtirma) teknigi ve gastronomi turizmi ile ilgili nitel
veya nicel yontemle yapilmis ¢aligmalarin olmamasi,

e Aragtirma verilerinin, dogrudan restoranlardaki yoneticilerin goriisleri ile elde
edilmek istenmesi,

e Arastirmaya dahil edilen igletmelerin sinirli olmasi.

Nitel yontemin kullanilmasinin bir nedeni de ulasilabilirliktir. Arastirmaya
dahil edilen isletmelerin steakhouse restoranlar olmasi ve bu restoranlarin

cogunlugunun istanbul’da olmasi nitel yontemin tercih edilmesinde etkili olmustur.

3. 1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirma Istanbul’da dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi kullanmildigi
tespit edilen 8 steakhouse restoranin yoneticilerinin dry-aging (kuru olgunlastirma)
teknigi ve bu teknigin gastronomi turizmine etkisi hakkinda bilgi diizeylerini 6lgmek
icin tarama modeli kullanilmistir. Tarama modelleri gegmiste ya da halen var olan bir
durumu var oldugu sekliyle betimlemeyi amaglayan arastirma yaklasimlaridir.
Arastirmaya konu olan olay, birey ya da nesne kendi kosullar1 icinde ve oldugu gibi

tanimlanmaya caligilir (Kayadibi ve Demir, 2018: 223).

3. 2. Arastirmanin Calisma Grubu

Bu arastirmanmn ¢alisma grubunu Istanbul’da bulunan dry-aging (kuru
olgunlastirma) teknigi kullanildig1 tespit edilen 8 steakhouse restoran ve bu
restoranlarin ydneticileri olustururmaktadir. internette web siteleri iizerinden yapilan
arastirmalar sonucunda Istanbul, diger illere gore kiyaslandig1 zaman (kuru ya da yas)
kuru olgunlastirma teknigini kullanan steakhouse restoran kapsaminda faaliyet
gosteren 30 steakhouse restoran ile ilk sirada yer almaktadir. Bundan dolay1 arastirma
icin gerekli sayilyr elde edebilmek adina, calismanm Istanbul bolgesinde

gerceklestirilmesine karar verilmistir.

Istanbul’da kuru olgunlastirma teknigi kullanan steakhouse restoranlarin
arasindan dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi kullanan steakhouse restoranlari
belirlemek amaciyla ilgili steakhouse restoranlarmm resmi web siteleri ve bu web

sitesinde yer alan meniileri incelenmistir. Resmi web sitelerinden meniileri
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erisilemeyen restoranlara telefon yoluyla ulasilmis ve gerekli dokiimanlar elde
edilmistir. Her bir restoranin meniisii teker teker incelenmis ve dry-aging (kuru
olgunlagtirma) teknigini kullanan steakhouse restoranlar arastirma kapsamina
alinmistir. Yapilan bu incelemeler sonucunda 24 steakhouse restoranmn dry-aging
(kuru olgunlastirma) teknigini uyguladigi belirlenmistir. Bu dogrultuda arastirmaya
veri saglamak amaciyla yari yapilandirilmis goriisme formu araciligryla, 2019 yili
Subat aymda Istanbul’da dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini etkin ve diizgiin bir

sekilde uygulayan 8 steakhouse restoran ile goriisme saglanmistir.

Bu arastirma i¢in Istanbul ilinin segilmesinin sebepleri ise, Tiirkiye’de énemli
ve tercih edilen bir destinasyon olmasi, dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi
uygulayan steakhouse restoranlarin sayisinin fazla olmasi ve bu konuda saglikli bilgi
edinmede yardimci olacak, konuya destek olacagini beyan eden isletme yoneticilerin

olmasidir.

3. 3. Veri Toplama Arag ve Teknikleri

Gorilisme sorular1 hazirlanirken ¢alismanin konusuyla ilgili olarak ayrintili bir
alanyazin taramasi yapilmistir ve goriisme siirecinde kullanilan yar1 yapilandirilmis
goriisme sorulari, dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi ve gastronomi turizmine
iliskin ayrmntili bir alanyazin taranmasi sonucu ortaya ¢ikan 25 sorudan olusmaktadir.
Yar1 yapilandirilmig goériisme formu arastirmaci 6nceden sormayi planladigi sorular1
iceren goriisme protokoliinii hazirlamaktadir. Buna karsin arastirmaci goriismenin
akisma bagli olarak degisik yan ya da alt sorularla gériismenin akisini etkileyebilir ve
kisinin yanitlarim1 agmasini1 ve ayrintilandirmasmi saglayabilmektedir. Eger kisi
gbriisme esnasinda belli sorularin yanitlarini bagka sorularin igerisinde yanitlamis ise
arastirmact bu sorular1 sormayabilir (Tiirniikli, 200: 547). Daha sonra bu sorularin
yap1 gecerliligi, anlasilirhigi ve algilanma diizeylerini tespit etmek amaciyla konusunda
uzman 6 kisinin goriisiine bagvurulmustur. Uzmanlardan gelen goriis ve
degerlendirmeler dogrultusunda goriisme sorulari diizenlenmistir ve goriisme
sorularinin ¢alismanin amacina uygun veriler saglayacagi konusunda goriis birligine

varilmistir.

Caligmanin verilerine kaynak olacak yar1 yapilandirilmis gériigme sorularmin
degerlendirilmesi ve verilerin elde edilmesi asamasinda olusabilecek hatalarin tespit

edilmesi amaciyla oncelikle katilimeilarla gergeklestirilen goriismeler 6ncesinde bir
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pilot uygulama (6n test) yapilmustir. Pilot uygulama, goriisme formunda yer almasi
muhtemel hatalardan kaginmak igin gériisme formunun katilimcilara dagitilmadan
once belli bir sayida kisiye uygulanmasidir. Bu pilot uygulama konusunda uzman 2
yonetici ile gergeklestirilmistir. Pilot uygulama sonucunda uzmanlardan gelen goriis
ve degerlendirmeler sonucunda gerekli diizeltmeler yapilarak yari yapilandirilmis
goriisme formu son seklini alarak veri toplama araci kullanima hazir hale getirilmistir.

Hazirlanan goriisme sorularit EK 1°de verilmistir.
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Cizelge 8. Arastirma Kapsamina Alinan Steakhouse Restoranlar ve Yapilan Gorlismelere Ait Bilgiler

Goriisme Goriisme
Goriisme Goriisme Goriisme
Yapilan Yapilan Goriisme
Restoran | Yoneticilere | Yapilan Yapilan Yapilan o Goriisme
) Kisinin Kisinin Tarihi ve ]
Kodu Ait Kodlar Kisinin Kisinin Kisinin ) Yeri
o Egitim . Uzmanhk Saati
Cinsiyeti Yasi Unvani
Durumu Alam
Yiyecek ve
_ i _ 13.02.2019
Restoran1 | Yonetici 1 Erkek 32 Lise Icecek Servis Restoran
Saat: 13:47
Midiiri
. Isletme
Universite o 13.02.2019
Restoran 2 | Yonetici 2 Erkek 31 _ Sahibi & Kasap Restoran
(Lisans) Saat: 14:45
Ascibasi
. Isletme
Universite . 13.02.2019
Restoran 3 | Yonetici 3 Erkek 40 _ Sahibi & Kasap Restoran
(Lisans) Saat: 16:22
Ascibast
Yiyecek ve
] _ 13.02.2019
Restoran 4 | Yonetici 4 Erkek 45 Ortaokul Igecek Servis Restoran
Saat: 17:40
Miidiirii
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14.02.2019

Restoran5 | Yonetici 5 Erkek 42 Lise Asgibasi Kasap Ofis
Saat: 10:45
. Yiyecek ve
Universite . ) 14.02.2019
Restoran 6 | YOnetici 6 Erkek 28 . Icecek Servis/Mutfak Restoran
(On Lisans) Saat: 15:20
Miidiiri
. Yiyecek ve
Universite . ) 16.02.2019
Restoran 7 | Yonetici 7 Erkek 33 _ I¢ecek Servis Restoran
(Lisans) Saat: 16:46
Miidiiri
Diinya
) 16.02.2019
Restoran 8 | Yonetici 8 Erkek 44 Ilkokul Ascibasi Mutfagi- Restoran
Saat: 18:45
Kasap
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3. 4. Veri Toplama Siireci

Gorligme siirecinde kullanilan yari yapilandirilmis gériisme formu, dry-aging
(kuru olgunlastirma) teknigi ve gastronomi turizmine iliskin ayrintili bir alanyazin
taranmasi sonucunda ortaya ¢ikan 25 sorudan olugmaktadir. Bu baglamda EK 1°de yer
alan goriigme formu ile steakhouse restoranlarda uygulanan dry-aging (kuru
olgunlastirma) tekniginin gastronomi turizmi ¢ergevesinde incelenmesi konusunda,
Istanbul’da faaliyet gosteren ve dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan

steakhouse restoranlarin yoneticilerinin goriislerine bagvurulmustur.

Gorlisme  yapilacak  yoOneticilerin  belirlenmesi  ve soru formunun
olusturulmasindan sonra, arastirmaya dahil edilen steakhouse restoranlarin
yoneticilerine e-posta yoluyla 2019 yili Subat ayinda EK 2’de yer alan goriisme istek
mektubu gonderilmistir. EK 2’de yer alan bu mektupta, aragtirmanin amacimdan ve
oneminden s6z edilmistir. Goriisme istek mektubunun goénderilmesinden sonra
steakhouse restoranlardan yanit alinamamustir. Steakhouse restoranlardan higbiri EK
2’de yer alan goriisme mektubuna cevap vermemistir. Isletmelerden iki tanesi telefon
yoluyla geri donmiis ve randevu vermistir. Goriisme istek mektubuna cevap vermeyen
diger alt1 igletmeye ise telefon yoluyla tekrar ulasilmis ve ancak bu sekilde randevu
almabilinmistir. Daha sonra goriismeler i¢in verilen randevu saatine 6zen gdsterilerek
restoranlara ulasim gerceklestirilmistir. GoOrlisme siiresince ortamin sessizligi ve
dikkatlerin goriisme amacina yonelmesi i¢in gerekli ¢abalar sarf edilmistir. GOrlisme
sirasinda ses kayit cihazi ve fotograf makinesi bulundurulmus ve kimi zaman 6nemli
noktalar da ayrica not alinmistir. Sorular belirli bir sira halinde sorulmustur. Bu sekilde
steakhouse restoranindaki yoneticiler ile goriismeler 30 ila 40 dakika arasinda
gerceklestirilmistir. Goriismelerin etkin bir sekilde gergeklesmesi igin ise fiziki ve

beseri faktorlerin arastirmanin amacina uygunlugu saglanmstir.

Cizelge 8’ de ise arastirmaya katilan yoneticilere ve restoranlara verilen kodlar

ile yoneticilere ait bilgiler yer almaktadir.

3. 5. Verilerin Analizi

Nitel veri analizi, gézlem ve goriisme gibi veri toplama yontem ve teknikleri
ile elde edilen verilerin diizenlendigi, kategorilere ayrildigi, temalarin kesfedildigi ve

sonugta tiim bu siirecin rapora aktarildigi bir etkinlikler toplamidir. Nitel veri

66



analizinde temel amag, sosyal gercekligin icerisinde gizil bir bicimde bekleyen
bilginin gilin yiiziine ¢ikartilmasidir. Bu siirecte aragtirmaci kendi 6znelligini ise
kosmakta ve sosyal gercegi tiimevarimei bir yontemle drmektedir (Ozdemir, 2010:

323).

Bu ¢aligmada nitel arastirmanin dogruya ulastirmada birgok yonteme ve araca
sahip oldugu diisiincesi goz oniinde bulundurulmakla birlikte, arastirmanin ve elde
edilen verilerin Ozelliklerine bagli olarak betimsel analiz yontemi kullanilmistir
(Hatipoglu, 2014: 195). Betimsel analiz, ¢esitli veri toplama teknikleri ile elde edilmis
verilerin daha onceden belirlenmis temalara gore 6zetlenmesi ve yorumlanmasini
iceren bir nitel veri analiz tiliriidiir. Bu analiz tlirlinde arastirmaci goriistiigii ya da
gbdzlemis oldugu bireylerin goriislerini ¢arpict bir bi¢imde yansitabilmek amaciyla
dogrudan almntilara sik sik yer verebilmektedir. Bu analiz tiirlinde temel amag elde
edilmis olan bulgularm okuyucuya Ozetlenmis ve yorumlanmis bir bicimde
sunulmasidir (Yildirim ve Simsek, 2016). Bu arastirmada kullanilan temalarin ve
kodlarm belirlenmesinde, dry aged (kuru olgunlastirma) teknigi uygulayan steakhouse
restoranlarin yoneticilerinin goriisme formunda yer alan sorulara verdigi cevaplar
belirleyici olmustur. Elde edilen formlar degerlendirilmis, yorumlanmis ve birbiri ile
karsilagtirilmistir. Boylelikle arastirmanin amacina uygun olan temalar ve kodlar

ortaya ¢ikmustir.

Sonuglarm inandiriciligi, bilimsel arastirmanin en 6nemli Slgiitlerinden biri
olarak kabul edilir. Gegerlik ve giivenirlik bu a¢idan arastirmalarda en yaygin
kullanilan iki olgiittiir. Nicel caligmalarda arastirmacinm kullanilan veri toplama
araglarmin ve arastirma deseninin gecerligini ve giivenirligini cok dikkatli test etmesi
ve sonuglar1 okuyuculara rapor etmesi beklenir. Nitel arastirmalarda gegerlik-
giivenirlik nicel ¢aligmalardan farkli olarak ele alnir (Bagkale, 2016: 23).
Arastirmanin giivenilirliginin saglanmasi asamasinda, olusturulan kodlarin s6z konusu
temay1 ifade edip etmedigini belirlemek amaciyla uzman goriisiine danigilmasi karar1
alinmistir. Bu siire¢ icerisinde konusunda uzman kisilere, dry-aging (kuru
olgunlastrma) teknigi uygulayan steakhouse restoranlar ile yapilan goriigme
formlarinin birer kopyasi ile bu goériisme formlar1 incelenerek olusturulmus tema ve
kodlarin bir listesi verilmistir. Uzmanlardan goériigme formlarini incelemesi ve
olusturulan kodlarn ilgili temalar i¢in uygun olup olmadigi konusunda eslestirme

yapmast istenmistir. Daha sonra, uzmanlar tarafindan yapilan eslestirmeler
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arastirmacimin kendi kod ve temalartyla karsilagtirilmigtir. Kargilastirma sonucunda

kod ve temalarin uygunlugu konusunda goriis birligine varildig1 goriilmistiir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Calismanin bu boliimiinde, arastirmaya katilan yoneticilere ait bilgiler,
katilimcilardan goriisme yontemi ile elde edilen bulgular ve dry-aging (kuru
olgunlastirma) teknigi ve bu teknigin gastronomi turizmine etkisi hakkinda sunulan

gorisler yer almaktadir.

Arastirmaya veri saglamak amaciyla hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme
formu, dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan 8 tane steakhouse
restoranin yoneticileri ile gergeklestirilmistir. Bu kisilerin isim gizliligini korumak
amaciyla Y1, Y2, Y3, Y4, Y5, Y6, Y7 ve Y8 seklinde bir kodlama yapilmas1 uygun
goriilmiistiir. Aragtirmaya katilan, dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan

steakhouse restoranlarin yoneticilerine iliskin bilgiler Cizelge 9°da yer almaktadir.

Cizelge 9. Arastirmaya Katilan Yoneticilere Ait Demografik Bilgiler

Yonetici | Cinsiyet Gorlisme Yapilan Yoneticinin Uzmanhk Alam
Steakhouse Restorandaki Gorevi

Y1 Erkek Yiyecek-Icecek Miidiirii Servis

Y2 Erkek Isletme Sahibi & Ascibasi Kasap

Y3 Erkek Isletme Sahibi & Ascibasi Kasap

Y4 Erkek Yiyecek-Icecek Miidiirii Servis

Y5 Erkek Ascibasi Kasap

Y6 Erkek Yiyecek-Icecek Miidiirii Servis/Mutfak

Y7 Erkek Yiyecek-Icecek Miidiirii Servis

Y8 Erkek Ascibasi Diinya Mutfagi-Kasap

Arastirmaya katilan yoOneticilerin demografik ozelliklerini tespit etmeye
yonelik 4 adet soru sorulmustur. Alman cevaplar Cizelge 9’da sunulmustur. Cizelge 9
incelendiginde zaman ise; yoneticilerin hepsinin erkek oldugu, 4’tiniin yiyecek-igecek
midiirli, geriye kalan 4 kisinin as¢ibast oldugu, Y1 ve Y2’nin ise hem isletme sahibi
hem de ascibasi oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilan yoneticilerden 4 kisinin
uzmanlik alaninin servis, Y6’ nin uzmanlik alaninin hem servis hem mutfak oldugu,
geriye kalan 4 kisinin ise uzmanlik alanmin kasap, Y8’in uzmanlik alanmin hem

Diinya mutfagi hem de kasap oldugu goriilmektedir.
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4. 1. Yoneticilerin Mesleki Tecriibelerine iliskin Bulgular

Calismanin bu boliimiinde yoneticilerin mesleki tecriibelerini 6grenmeye
yonelik ti¢ adet soru sorulmustur. Alinan tiim cevaplar ile ilgili bulgular Cizelge 10°da

yer almaktadir.

Cizelge 10. Arastirmaya Katilan Yoneticilerin Mesleki Tecriibeleri

n
5-10 y1l -
Toplam Mesleki 11-20 y1l 5
Tecriibe 21-30 y1l 2
31-40 yil 1
1 yildan az 1
Arastirmaya Dahil Olan
1-5yil 4
Steakhouse Restoranda
6-10 y1l 3
Calisma Siiresi
11 y1l ve tizeri -
Dry-aging (Kuru Ozel egitim almistir 4
olgunlastirma)
Hakklnda (“)Zel Egitim OZCI egltlm almamlstlr 4

Cizelge 10 incelendigi zaman, Steakhouse restoranlar1 yoneticileri ile yapilan
goriismeler sonucunda yoneticilerin 12-31 yil arasinda degisen tecriibelere sahip
olduklari, s6z konusu siirelerin meslege basladiklar1 giinden bu yana sahip olduklari
toplam tecriibeyi ifade ettigi tespit edilmistir. Cizelge 10°da da goriildiigii {izere,
yoneticilerden 5 tanesi 11-20 yil, 2 tanesi 21-30 yil ve 1 tanesi de 31-40 yil arasinda
mesleki tecriibeye sahiptir. Restoran 1 ve 7°nin ydneticileri 12 yil ile en kisa siireli
deneyime sahipken; Restoran 8’in yoneticisi olan asc¢ibasi 31 senelik deneyim ile en
uzun siireli mesleki tecriibeye sahip olan yoneticidir. Yoneticilerin toplam mesleki
tecriibelerinin sorgulanmasinin nedeni, mesleki tecriibe arttikca dry-aging (kuru

olgunlastirma) teknigi hakkinda bilgi ve deneyim diizeyinin de artacagi diislincesidir.

Aragtirma kapsaminda goriisiilen yoneticilerden bir tanesi ¢alistig1 isletmede

altinc1 ay1 oldugunu belirtmistir. Bu nedenle Y7, alt1 aylik ¢caligma siiresi ile arastirma
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kapsaminda ki yOneciler arasinda, isletmesinde en kisa siire ile calisan yonetici
durumuna gelmistir. Yoneticilerden 4 tanesi suan calistiklari igletmede 1-5 yil ve 3
taneside 6-10 yildir ¢alistiklarmi belirtmislerdir. S6z konusu bilgiler Cizelge 10°da yer
almaktadir. Yoneticilerin isletmede ¢alisma siirelerinin sorgulanma sebebi ise,
deneyim siiresi arttik¢a dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi ve gastronomi turizmi
iliskisini destekler nitelikte olaylar ile karsilasma siklig1 artabilir, gelecege yonelik
yapilmast gerekenler konusunda ise daha c¢ok Oneri iiretilebilir” diisiincesi de bu

faktoriin sorgulanmasinda 6nemli olmustur (Hatipoglu, 2014: 203).

Cizelge 10’da da gorildiigii tizere goriisme yapilan yoneticilerden 4 tanesi dry-
aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda 6zel bir egitim aldiklarini belirtmislerdir.
Restoran 7’nin yonetici ise dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda MSA
(Mutfak Sanatlar1 Akademisi)’dan egitim aldigm dile getirmistir. Geriye kalan 4
yonetici ise dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda 6zel bir egitim
almadiklarini, bu teknigi ¢alistiklar1 yerlerde ustalarindan gorerek 6grendiklerini ifade
etmislerdir. Ayrica Restoran 5’in yoneticisi, Tirkiye’de dry-aging (kuru
olgunlastirma) tekniginin egitiminin verildigi bir yerin olmadig1 diisiincesini

belirtmistir. Konu ile ilgili goriisiine bagvurulan yoneticilerin goriisleri su sekildedir:

“Dry-aging (kuru olgunlastirma) hakkinda ézel bir egitim aldim. Amerika 'yi

ben bastan sona gezdim sonra Arjantin’de bulundum (Y2).”’

“Dry-aging (kuru olgunlastirma) hakkinda ozel bir egitim almadim. Bu

isletmeyi agmadan once ¢alistigim yerde ustamdan gordiim orvada ogrendim (Y3).”’

“Hayir almadim daha once beraber ¢alistigim ustalarimdan gorerek ogrendim
bu teknigi. Yani extra bir egitim almadim. Zaten isi agik¢asi dyle bir egitimde yok yani

herkes kendi kafasina gore yapiyor nereye gidersen git bu boyledir (Y5).”’
“Evet aldim. Mutfak sanatlari akademisinden aldim (Y7).”’

“Hayr o6zel bir egitim almadim. Calistigim yerde ustalarimdan gorerek,

onlarin géstermesiyle 6grendim (Y8).”’

4. 2. Steakhouse Restoranlarin Genel Bilgilerine Iliskin Bulgular

Gorilismeler sonucu steakhouse restoranlar hakkinda elde edilen genel bilgiler

Cizelge 11°de yer almaktadir.
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Cizelge 11. Restoranlar Hakkinda Elde Edilen Bulgular

Isletme Tiirii

Zincir Isletmeye Baglh 3

Bagimsiz )

Diger -

Hizmet Siiresi

1-3yil

7-11 yil

Miisteri Kapasitesi

4
4-6 yil 1
3
1

50°den az kisi

51-100 kisi -

101-150 kisi 3

151-200 kisi -

201-250 Kisi 2

251-300 Kisi -

301-350 kisi -

351-400 kisi 1

400’den fazla kisi 1

En Fazla Tercih Eden Yas
Grubu

18 yas alt1 -

19-25 yas -

26-35 yas 5

36-45 yas 3

46-55 yas -

56 yas ve st -

Ziyaret Edilme Nedeni

Aileler

Ozel Is Toplantilar1

Dry-aging (Kuru
olgunlastirma) Teknigini

Kullanma Siiresi

1-3yil

4-6 yil

8
4
Dogum Giinii Kutlamalar1 2
4
1
3

7-11 yil

100 TL alt1

101-150 TL 2

151-200 TL 3

Cizelge 11’in Devami -
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201-250 TL -

Ortalama Kisi Bas1 Hesap 251-300 TL 2
301-350 TL -
351-400 TL 1

Cizelge 11 incelendigi zaman; goriisme yapilan isletmelerinin 3 tanesi zincir
isletmeye bagl iken, diger isletmlerin bagimsiz oldugu goriilmektedir. Cizelge 11°de
goriildiigi gibi hizmet siirelerine bakildiginda restoranlardan 4 tanesi 1-3 yil, 1 tanesi
4-6 yil ve 3 tanesi de 7-11 yilliktir. Restoranlar arasinda en eski olan 11 yil ile Restoran
4 ve 10 yil ile Restoran 6’dir. Bu sorunun arastirmaya dahil edilmesinin sebebi
isletmenin ka¢ yildir dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmis yemekleri
servis ettigini ortaya c¢ikartmaktir. Ote yandan Tiirkiye’de gastronomi turizmi 2005
yilindan sonra gelisme gostermistir. S6z konusu isletmelerin bu yildan sonra ve
gastronomi turizmi sebebiyle mi agildigi bu sekilde irdelenmistir. Tirkiye’de
gastronomi turizminin gelismeye basladigi 2005 yilindan sonra agilan isletme sayis1
ise 8°dir (Hatipoglu, 2014: 236).

Arastirma kapsaminda goriisme yapilan yoneticilere isletmelerinin kapasiteleri
sorulmustur. Bu soruya alinan cevaplar isletmenin bir seferde, ayni anda kag kisiye
hizmet verebildigini ortaya koymaktadir. Cizelge 11°da yer alan isletme kapasiteleri
acik ve kapali salon, varsa bahge, teras veya asma kat gibi kisimlar1 da kapsadigindan
toplam kapasitedir. Buna gore kapasitesi en diisiik isletme 45 kisilik salon ile Restoran
4’¢ aittir. En biiyiik kapasite ise acik ve kapali salon ve bahgesiyle beraber 1500 kisilik
olan Restoran 6’dir. Diger isletmeler ise 100-400 kisi kapasitesi arasinda degisen
salonlara sahiptir. Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan steakhouse
restoranlari tercih eden en fazla yas grubu ise Cizelge 11°de de goriildiigii lizere orta

yas grubudur.

Aragtrma kapsaminda goOriisme yapilan yoneticilere isletmeleri hangi
amaclarla ziyaret ediliyor sorusu yoOneltilmistir. Bu soruya alinan cevaplar
dogrultusunda yoneticilerin ortak bir fikir baghiligina sahip oldugu goriilmistiir. Biitiin
yoneticiler isletmelerine gelen misafirlerin ailelerden olustugunu, bunun disinda 6zel
is toplantilari1 ve dogum gilinii kutlamalar1 i¢in gelen misafirleri oldugunuda

belirtmiglerdir. Konu ile ilgili yoneticilerin goriisleri su sekildedir:
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“Alkolsiiz bir mekan oldugumuz icin genellikle aileler geliyor. Ayni zamanda

ozel is toplantilart i¢in gelen misafirlerimizde bulunmaktadir (Y1).”’

“dileler geliyor. Ust katta 3 adet VIP odalarimiz var ézel is toplantilart igin,

toplantilar i¢cin gelen misafirlerimizde bulunmaktadir (Y2).”’

“Buraya gelen misafirler burayi restoran olarak gormezler kendi evine
geliyormus gibi hissederler. Biz buraya gelen misafirlere diyoruz ki burasi sizin eviniz,
evinize hosgeldiniz. Genellikle aileler geliyor ayni zamanda dogum giinii kutlamalar:

icin gelen misafirlerde var (Y3).”’

“Daha ¢ok aileler igletmemize geliyor. Birde biz “‘TUYAP’’ kongre ve fuar

merkezine konum olarak yakin oldugumuz i¢in ozel is toplantilarida ¢ok oluyor (Y5).”’

Aragtirma siirecinde yoneticilere sorulan bir diger soru ise isletmelerinde dry-
aging (kuru olgunlastirma) teknigini ka¢ yildir kullandiklar1 seklindedir. Alinan
cevaplar dogrultusunda biitiin isletlemeler agildigindan beri dry-aging (kuru
olgunlastirma) teknigini etkin bir sekilde kullandiklarini belirtmislerdir. Cizelge 11°de
goriildiigi tizere restoranlardan 4 tanesi 1-3 yil, 1 tanesini 4-6 yil ve 3 taneside 7-11

yildir dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini kullanmaktadir.

Arastirma kapsaminda restoranlarin genel bilgileri ile ilgili son soru olarak
yoneticilere isletmelerinde kisi basi1 ne kadar hesap 6denmektedir sorusu sorulmustur.
Restoran yoneticilerinin verdigi cevaplar dogrultusunda restoranlarin 2 tanesi 101-150
TL, 3 tanesi 151-200 TL, 2 tanesi 251-300 TL ve 1 taneside 351-400 TL arasinda
misafirlerin kisi bas1 hesap 6dedigini belirtmislerdir. Bu sorunun arastirmaya dahil
edilmesinin sebebi, dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin pahali ve maliyetli bir
teknik olmasi ve bu maliyetin fiyatlara yansiyip, yansimadigini tespit etmektir.
Arastirmaya katilan yoneticiler dry-aging (kuru olgunlagtirma) tekniginin diger bir
kuru olgunlastrma teknigi olan wet-aging (yas olgunlastirma) teknigine gére daha
pahali, maliyetli ve zaman gerektiren bir yontem oldugundan bahsetmiglerdir. Bundan
dolayr dry-aging (kuru olgunlastrma) tekniginin uygulandigi yemeklerinde
fiyatlarinin yiiksek olmasi ve kisi bast 6denen hesabinda yiiksek olmasinin bundan
kaynaklandig1 belirtmislerdir. Ayrica goriisme yapilan restoranlarin meniileri
incelendigi zaman dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi bir yemegin
fiyatinin, dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmamis ya da wet-aging (yas

olgunlastirma) teknigi uygulanmis bir yemege gore ¢ok pahali oldugu tespit edilmistir.
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Ancak restoran yoneticilerinin goriislerine gore isletmeleri ziyaret eden yerli ya da
yabanci turistlerin dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmis etlere yiiksek
fiyatlar 6demeyi kabul ettiklerini belirtmislerdir. Bunun nedenini de dry-aging (kuru
olgunlastirma) tekniginin uygulandigi etlerin diger etlere gore daha saglikli, lezzetli,
yumusak ve aromali olmasindan dolay1 oldugunu sdylemislerdir. Ilgili literatiir de ise

bu konuya detaylica deginilmistir.

4. 3. Birinci Arastirma Sorusuna fliskin Bulgular ve Yorumlar

Aragtirmanm birinci arastirma sorusu ‘‘Gorlisme yapilan steakhouse
restoranlarin yoneticilere dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi denildigi zaman ilk
akla gelen nedir”’ sorusundan olusmaktadir. Bu kapsamda yoneticilerin verdigi
cevaplar dogrultusunda arastirmanin birinci arastirma sorusuna iliskin 1 tema ve 4 kod
gelistirilmistir. Bu kapsamda olusturulan alt tema ve kodlar Cizelge 12’de
sunulmustur.

Cizelge 12. Goriisme Yapilan Steakhouse Restoranlarin Yoneticilere Gore Dry-aging
(Kuru olgunlastirma) Teknigi Denildigi Zaman Ilk Akla Gelen

TEMA Kodlar
D ing (K lounl ) 1- Kuru olgunlastirma
-agin uru olgunlastirma
e i S 2- Kaliteli Et
Teknigi Denildigi Zaman Ilk Akla
3- Olgunlastirilmis Et

Gelen
4- Steak

Steakhouse restoran yoneticilerine gore dry-aging (kuru olgunlagtirma) teknigi
denildigi zaman ilk akla gelen sorusuna iliskin olusturulan tema ve kodlar Cizelge
12’de yer almaktadir. Bu kapsamda yoneticilerin dry-aging (kuru olgunlastirma)
teknigini ilk duyduklarinda akillarma gelen; kuru olgunlagtirma, Kaliteli et,
olgunlastirilmis et ve steak gibi kelimeler oldugu saptanmustir. Konu ile ilgili restoran

yOneticilerinin goriisleri su sekildedi:

“‘Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi denildigi zaman aklima ilk gelen eti
kuru olgunlastirma teknigidir (Y1).”’

““Steakler geliyor. T-bone ile dallas geliyor (Y2).”’
“Kuru olgunlastirma (Y3).”’
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“Olgunlastirimis et. (Y5).”’
“Kaliteli et (Y6).”’

4. 4. ikinci Arastirma Sorusuna fliskin Bulgular ve Yorumlar

Arastirmanm ikinci arastirma sorusu ‘‘GOriisme yapilan steakhouse
restoranlarin yoneticilerine gore dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi nasil bir
yontemdir’’ seklindedir. Bu kapsamda olusturulan tema steakhouse restoranlarin
yoneticilerine gore dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi seklindedir. Konu ile ilgili
olusturulan tema ve kodlar Cizelge 13’de yer almaktadir.

Cizelge 13. Steakhouse Restoranlarin Yoneticilerine Gore Dry-aging (Kuru
olgunlastirma) Teknigi

TEMA Kodlar

1- Ozel Dry-aging (Kuru
olgunlastirma) Dolab1

2- Daha Saglhkl, Yumusak,
Lezzetli ve Aromatik Bir Et

3- Yararh ve Zararli Minareller

4- Kemikli Etlere Uygulanan Bir

Steakhouse Restoranlarin

] Yontem

Yoneticilerine Gore Dry-aging (Kuru _ ' '

5- Etin Dis Yiizeyindeki Kurumusg
Artiklar (Kabuklasma)

6- 28 1dla 40 Giin Arasinda

olgunlastirma) Teknigi

Olgunlastirilan Etler

7- 0 1la +4 Derece Arasinda
Olgunlastirilan Etler

8- Hava Akisi

Restoran yoneticilerine gore dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin ne
oldugu ve bu teknik hakkinda herhangi bir fikirlerinin olup olmadigina dair sorulan
soruya verilen yanitlar incelendiginde, restoran yoneticilerinin hepsinin bu teknik
hakkinda genel bir fikir sahibi oldugu saptanmustir. Arastirmaya katilan yoneticiler

dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin ise wet-aging (yas olgunlastirma)
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tekniginden daha iyi bi teknik oldugunu belirtmislerdir. Konu hakkinda restoran

yOneticilerinin gorisleri su sekildedir:

“‘Eti 6zel dry-aging (kuru olgunlastirma) dolaplarinda kuru olgunlastirmaktir.
Kuru olgunlastirma asamasinda et kabuklasiyor. Et kabuklastiktan sonra igerisinde
yararli ve zararli minareller birbirini hapsediyor. Sonug olarak 28 ila 40 giin arasinda
olgunlastirilan etler aromalasarak olgunlastirilan siire icerisinde dis yiizeyde olusan

kabugun icerisinden yumusacik bir et ¢ikiyor (Y1).”’
“Etin daha aromal, lezzetli bir hal almasin sagliyor (Y2).”’

“Dry-aging (kuru olgunlastirma) kemikli ete uygulanir. Ozel dolap icerisinde
havanin iiflemesiyle, hava akisiyla beraber 0 ile +4 derecede etleri 28 giin boyunca
kuru bir sekilde kuru olgunlastirma iglemidir. Daha sonrasinda 6zel bigaklarla bu

etleri kesip icerisinden o yumusak etleri ¢ikaririz (Y3).”’

“Dry-aging (kuru olgunlastirma) dolaplarinda 1 ay boyunca bekletiliyor.
Zaten dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin asil amaci eti yumusatmak, lezzetini
arttrmak. Belli bir kivama gelince kontroller saglaniyor eger uygun ise servise

sunuluyor (Y6).”’

“Etin daha yumusak olmasi i¢in uygulanan bir yontem. Biraz megakkatli bir
yontem. %80-86 nem oranminda 20 ila 28 giin arasinda +2 +4 sicaklik derecesinde
bekletilen kemikli etler ozellikle bu etler biraz sert etlerdir, dry-aging (kuru
olgunlastirma) yontemiyle bu etleri daha yumugsak halde ve tuzlu ortamda

beklettigimiz icin aromasi ve lezzeti artiyor (Y7).”’

“Daha saglikli ve lezzetli bir et. Eti ézel dry-aging (kuru olgunlastirma)
dolabinda 0 ile +2 derece arasinda 28 ila 35 giin bekletilerek kuru olgunlastirmak. Bu
stire¢ icerisinde etin disinda kurumugs bir artik oluyor. Bu kurumus artik kesilerek

icerisinden yumusak et alintyor. Béyle bir yontem (Y8).”’

4. 5. Ugiincii Arastirma Sorusuna iliskin Bulgular ve Yorumlar

Aragtrmanm {i¢lincli aragtrma sorusu ‘‘Goriisme yapilan restoran
yoneticilerinin bu dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda personeline 6zel

bir egitim veriyormu?’’ seklindedir. Bu kapsamda restoran yoneticilerinin verdigi
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cevaplar dogrultusunda bu soruya iliskin 1 tema ve 2 kod gelistirilmistir. Konu ile ilgili

olusturulan tema ve kodlar Cizelge 14’de yer almaktadir.

Cizelge 14. Personele Dry-aging( Kuru olgunlastirma) Teknigi Hakkinda Verilen
Ozel Egitim

TEMA Kodlar

Personele Dry-aging( Kuru
1- Evet
olgunlastirma) Teknigi Hakkinda )
. 2- Servis ve Mutfak Calisanlar1
Verilen Ozel Egitim

Yapilan goriismeler sonucu arastirmaya katilan biitiin yoneticilerin verdikleri
cevaplar dogrultusunda, yoneticilerin personellerine dry-aging (kuru olgunlastirma)
teknigi hakkinda 6zel bir egitim verdigi saptanmistir. Bu konuda ifade edilen

goriislerden bazilar1 asagida sunulmustur:

“Evet aliyorlar. Ciinkii biz misafirlere dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi
uygulanmus iiriinleri satarken bu teknik hakkinda bilgiler veriyoruz. Aym zamanda
personel ise baslarken ilk 10-15 giin dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda
Giirkan sef ya da genel miidiiriimiiz Ayhan bey tarafindan egitim alyyorlar (Y1).”’

““Evet tabiki veriyoruz. Ben kendim veriyorum (Y2).”’

“Evet kendim veriyorum (Y3).”’

.....

““Haftada 2 giin hem servis hem mutfak personelimize eti gostererek egitiyoruz

(Y7).”

““Burada ¢aligan biitiin komi, garson ve as¢t arkadaglarimiz bu teknigi bilirler

ve bizde egitimlerimizi veriyoruz (Y§).”’

4. 6. Dordiincii Arastirma Sorusuna Iliskin Bulgular ve Yorumlar

Aragtirmanim dordiincii aragtirma sorusu ‘‘Mentiniizdeki yiyecekler arasinda
en popiiler/en ¢ok satilan iiriinler hangisidir?’’ seklindedir. Bu sorunun arastirmaya
dahil edilmesinin nedeni, steakhouse restoranlarda uygulanan 2 g¢esit Kkuru
olgunlastirma teknigi vardir. Bunlar wet-aging (yas olgunlastirma) ve dry-aging (kuru

olgunlastirma) teknikleridir. Bu tekniklere literatiir de deginilmistir. Goriisme yapilan
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restoranlarda en ¢ok satilan {rlinlerin dry-aging (kuru olgunlagtirma) teknigi
uygulanan triinler olup, olmadigini 6lgmek i¢in sorulmustur. Bu kapsamda restoran
yoneticilerinin vermis olduklar1 cevaplar dogrultusunda 1 tema ve 9 kod

olusturulmustur. Olusturulan tema ve kodlar Cizelge 15°de sunulmustur.

Cizelge 15. Meniideki Yiyecekler Arasida En Popiiler/En Cok Satilan Uriinler

TEMA Kodlar
1- Lokum

2- Kafes

3- T-Bone Steak
4- Dallas Steak

5- New York Steak

Meniideki Yiyecekler Arasinda En

Popiiler/En Cok Satilan Uriinler
6- Brezilya Doneri

7- 1lik ve Ilik Suyu
8- Asado
9- Sato ve Satobiryan

Cizelge 15°de goriildiigii gibi; meniideki yiyecekler arasinda en popiiler/en ¢cok
satilan triinlere yonelik olusturulan tema; lokum, kafes, t-bone steak, dallas steak,
New York steak, brezilya doneri, ilik ve ilik suyu, asado, sato ve satobiryan seklinde
kodlanmistir. Bu sorunun arastirmaya dahil edilmesinin sebebi, steakhouse
restoranlarda uygulanan iki ¢esit kuru olgunlastirma teknigi vardir. Bunlar dry-aging
(kuru olgunlastirma) teknigi ve wet-aging (yas olgunlastirma) teknigidir. Goriisme
yapilan restoranlarin meniilerinde yer alan dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi ve
wet-aging (yas olgunlastirma) tekniginin uygulandigi yemeklerden hangisi ya da
hangilerinin en popiiler/en ¢ok satilan tiriin oldugunu tespit etmektir. Konu ile ilgili
yoneticilerin tamammdan alman goriislere gore isletmelerinde en popiiler/en ¢ok
satilan triinlerin dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmis triinler oldugu
saptanmistir. Bundan dolayr dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi

triinlerin fazla talep gordiigii yapilan goriismeler sonucunda ortaya ¢ikmistir. Bu

konuda ifade edilen goriislerden bazilar1 su sekildedir:

“En ¢ok satilan kafes ve satobiryandir. Meniimiizdeki en ¢ok satilan kafes ve

satobiryan ise dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmus tiriinlerdir (Y1).”’
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“‘Brezilya déneri denilen bir et var bana ait. Ilik, ilik suyu ve assado var bizim

kendi yontemimizle yaptigimiz diger et¢ilerden farkl bir et ¢esidi (Y2).”’

“En ¢ok lokum satiliyor. Lokum da dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi
uygulanmus bir tiriin (Y3).”’

“En ¢ok satilan lokum. Yagsiz oldugu icin daha ¢ok tercih ediyorlar (Y4).”’

“En ¢ok satilan suan t-bone ve dallas. Bu iiriinlerde dry-aging (kuru
olgunlastirma)  teknigi  uygulanmis iiriinler. Yaklasik 28 giin  bekleterek
olgunlastirilmig etler bunlar (Y5).”’

“Lokum ve kafes (Y6).”
“Lokum ve sato (Y7).”’

“Dallas, t-bone, new york. Bunlar dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi

uygulanmus tirtinler (Y8).”’

4. 7. Besinci Arastirma Sorusuna iliskin Bulgular ve Yorumlar

Arastirmanm besinci arastrma sorusu ‘‘Gorlisme yapilan steakhouse
restoranlarin miisteri portfoyii kimlerden olusmaktadir’” seklindedir. Ydneticilerin
verdigi cevaplar dogrultusunda 1 tema ve 11 kod gelistirilmistir. Bu kapsamda

olusturulan tema ve kodlar Cizelge 16’da verilmektedir.

Cizelge 16. Gorlisme Yapilan Steakhouse Restoranlarin Miisteri Portfoyleri

TEMA Kodlar
1- Saglik (Doktor, Hemsire v.b.)

2- Egitim (Ogretmen, Akademisyen
v.b.)
3- Teknik Hizmetler (Miihendis,

Miisteri Portfoyleri Mimar v.b.)
4- Finansal Hizmetler (Banka-
Sigorta v.b.)
5- Is Adamlar1 (Ceolar, Sirket
Sahipleriv. b.)

Cizelge 16’nm Devami -
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6- Hukuk Calisanlar1  (Avukat,
Hakim ve Savci v. b.)

7- Unlii Kisiler (Sanatgilar,
Futbolcular v. b.)

8- Bakanlar

9- Ust Diizey Kisiler

10- Orta Yas Calisanlar

11- Is Yeri Sahipleri

Cizelge 16’da goriismeye katilan restoranlarin miisteri portfoyleri yer
almaktadir. Cizelge 16 incelendiginde dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi
uygulayan steakhouse restoranlarin miisteri portfoylerini genellikle orta ve iist diizey
olarak adlandirdigimiz kesimin olusturdugu goriilmektedir. Bunun nedeni dry-aging
(kuru olgunlastirma) teknigi, maliyetli ve pahali bir yontem oldugundan dolay1, dry-
aging (kuru olgunlastrma) teknigi uygulanmis bir etin, normal et fiyatlarmm ¢ok
istlinde olmas1 ve bu etlerin satin alim giiclinlin yiiksek olmasindan
kaynaklanmaktadir. Sonu¢ olarak miisteri portfoyii konusunda goériisme yapilan
restoranlardan genellikle ayni sonuc¢larin alindig1 goriilmektedir. Konu ile ilgili

yoneticilerin goriisleri su sekildedir:

“Soyle isletmemize gelen misafirler genellikle saglk sektoriinden (doktor,
hemgire), egitim camiasindan (6gretmen, akademisyen), banka ve sigorta ¢alisanlari,

sanat¢ilar ve tinlii kigilerden olusmaktadwr (Y1).”’
“Ceolar, sirket sahipleri, sanat¢ilar, iinliiler ve bakanlarda ¢ok geliyor (Y2).”’

““Hastane sahipleri, sanat¢ilar, iinliiler, is adamlari, 6gretmenler, doktorlar,

miihendisler, genel miidiirler ve ceolar igsletmemize geliyorlar (Y3)."’

“Banka miidiirleri, is yeri sahipleri, bélge miidiirleri, doktor, avukat,

miihendis, futbolcu ve sanat¢i genellikle iist diizey kisiler geliyor (Y4).”’

“Daha ¢ok is adami ve is yeri sahipleri kisaca iist kesim insanlar igletmemize

gelmektedir (Y5).”’

““Is adamlanr, doktorlar, hemgireler, banka miidiirleri, ceolar, sirket sahipleri,

is yeri sahipleri, iinliiler, sanat¢ilar, futbolcular, ogrenciler, avukatlar ve miihendisler
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aslina bakarsaniz biitiin meslek gruplarindan isletmemize gelenler bulunmaktadir

(Y6).”’

“Genelde doktor agirliklt bir ¢evre gelen misafirlerin %30 unu saglik
calisanlart olusturuyor diyebilirim. Onun disinda égretmen ve civardaki esnaflardan

gelen var. Orta ve iist sinif insanlar geliyor genellikle (Y7).”’

%90 is adamlar: geliyor. Onun haricinde finans sektoriinden gelenler oluyor.

Saghik sektoriinden gelenler oluyor. Fakat genel olarak is adamlari geliyor (Y8)."’

4. 8. Altinc1 Arastirma Sorusuna fliskin Bulgular ve Yorumlar

Arastirma kapsaminda gorilistine basvurulan yoneticilere ‘‘Misafirleriniz
arasinda dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda bilgi sahibi olarak
isletmenize gelenler bulunmakta midir?’’ sorusu yoneltilmistir. Bu sorunun
arastirmaya dahil edilmesini sebebi steakhouse restoranlar1 ziyaret eden gerek yerli,
gerekse yabanct turistler arasindan dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigiyle ilgilenen
ve bilgi sahibi turistlerin var olup olmadigini tespit edebilmektir. Yoneticilerin verdigi
cevaplar dogrultusunda arastirmanin altinci arastirma sorusuna iligkin 1 tema ve 3 kod

gelistirilmistir. Bu kapsamda olusturulan tema ve kodlar Cizelge 17’de sunulmustur.
Dry-aging (Kuru olgunlastirma) Teknigi Hakkinda Bilgi Sahibi Olan Misafirler

Cizelge 17. Gorlisme Yapilan Steakhouse Restoranlarin Miisteri Portfoyleri

TEMA Kodlar
Dry-aging (Kuru olgunlastirma) 1- Evet Var
Teknigi Hakkinda Bilgi Sahibi Olan 2- Nadirde Olsa Var
Misafirler 3- Bilingli Misafirler

Arastirmaya katilan yoneticilerin goriisleri sonucu, Y1, Y2, Y4, Y5, Y6 ve Y6
kodlu yoneticiler isletmelerine dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda bilgi
sahibi olan bilingli misafirler geldigine vurgu yapmustir. Y3 ve Y7 kodlu yoneticiler
ise boyle misafiler ¢ok nadir oldugunu belirtmislerdir. Konu ile ilgili yoneticilerin

gorisleri su sekildedir:

“Evet isletmemize gelen misafirler arasindan bu teknik hakkinda bilgi sahibi

olarak gelenler bulunmaktadwr (Y1).”’
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“Evet var tabi ki buraya gelen misafirler parasi olan insanlar Diinya 'nin her
verini gezip bu teknigi gormiis ve deneyimlemis insanlar hatta biz bile bazen onlardan

bir seyler ogreniyoruz. Bizden daha bilgilileri bile ¢ikiyyor (Y2).”’

“Evet var ozellikle yurtdisindan gelen misafirler bu teknik hakkinda bilgi
sahibi olarak isletmeye geliyorlar. Yurtdisindan gelen misafirler bu teknik hakkinda
daha bilingli (Y5).”’

“‘Nadirde olsa var (Y7).”’

%901 bu teknik hakkinda bilgi sahibi. Orta kesim ve ig adami dedigim kesim
hepsi bilingli ve burada ki olay: bildigi i¢in ozellikle isletmemize geliyorlar. Et yemek
icin gelen insanlarin az éncede soyledigim gibi %901 bu teknigi bilerek isletmemize

geliyorlar (Y8).”’

4. 9. Yedinci Arastirma Sorusuna Iliskin Bulgular ve Yorumlar

Aragtirmanm yedinci arastirma sorusu ‘‘Dry-aging (kuru olgunlastirma)
tekniginin uygulandig1 yemekleri denemek icin seyahat eden yerli ya da yabanci
turistler isletmenizi ziyaret ediyorlar mi?”’ sorusundan olusmaktadir. Restoran
yoneticilerinin verdigi cevaplar dogrultusunda 1 tema ve 3 kod gelistirilmistir. Bu

kapsamda olusturulan tema ve goriislere iliskin kodlar Cizelge 18°de yer almaktadir.

Cizelge 18. Dry-aging (Kuru olgunlastirma) Tekniginin Uygulandig: Yemekleri
Denemek I¢in Seyahat Eden Yerli Ya Da Yabanci Turistler Isletmenizi Ziyaret

Ediyorlar M1?
TEMA Kodlar
Dry-aging (Kuru olgunlastirma
"y-aging ( 8 ’ ) 1- Evet Var
Tekniginin Uygulandig1 Yemekleri ] )
. 2- Yerli ve Yabanci1 Misafirler
Denemek I¢in Seyahat Eden Yerli Ya
3- Sik Sik

Da Yabana Turistler Isletmenizi

Ziyaret Ediyorlar M1?

Aragtirmaya katilan yoneticilerin goriislerinin analizi sonucu, yoneticiler yerli

ya da yabanci turistlerin dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini denemek igin
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isletmelerini ziyaret ettiklerini belirtmiglerdir. Konu ile ilgili yoneticilerin goriisleri su

sekildedir:

““Evet ediyorlar ayni zamanda yurt i¢inden ya da yurtdisindan gelen misafirler
isletmemizi arastirip geliyorlar, internetten isletmenin dekorasyonuna bakiyorlar,

mentimiizii inceliyorlar (Y2).”’
““Sik sik ziyaret ediyorlar (Y3).”’
““Evet genellikle ediyorlar (Y4).”’

4. 10. Sekizinci Arastirma Sorusuna iliskin Bulgular ve Yorumlar

Arastirmanin sekizinci arastirma sorusu ‘Isletmenizi ziyaret eden yerli ya da
yabanci turistler hangi iilke veya il ve ilgelerden gelmektedir?’’ sorusundan
olusmaktadir. Bu sorunun arastirmaya dahil edilmesinin sebebi, gastronomi turizmi
cercevesinde dry-aging (kuru olgunlagtirma) tekniginin uygulandigr yemekleri
deneyimleyen yerli ya da yabanci turistlerin hangi iilke veya il ve il¢elerden geldigini
tespit etmektir. Bu kapsamda restoran yoneticilerinin goriislerinin analizi sonucunda 2
tema ve 25 kod gelistirilmistir. Cizelge 19’da ‘‘Dry-aging (Kuru olgunlastirma)
Teknigini Uygulayan Steakhouse Restoranlara Gelen Yabanci Turistler’” temasi ve bu
temanin kodlar1 verilmistir.

Cizelge 19. Goriisme Yapilan Dry-aging (Kuru olgunlastirma) Teknigini Uygulayan
Steakhouse Restoranlara Gelen Yabanci Turistler

TEMA Kodlar
1- Avrupa Ulkeleri
2- Uzakdogu Ulkeleri

3- Tiiyap Kongre ve Fuar Merkezi

. 4- Diinya’nin Her Yerinden
Dry-aging (Kuru olgunlastirma)

5- Arabistan
Teknigini Uygulayan Steakhouse
6- Almanya
Restoranlara Gelen Yabanci
) 7- Fransa
Turistler
8- Belgika
9- Amerika

10- Azerbaycan
11- Japonya
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12- Rusya
13- Katar
14- Dubai
15- Kanada

Cizelge 19’da dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan steakhouse
restoranlara gelen yabanci turistler temasi ve yoneticilerden elde edilen goriislerin
analizi sonucunda olusturulan kodlar yer almaktadir. Konu ile ilgili yoneticiler ortak
goriisii ise dliinyanin her yerinden misafir agirladiklar: yoniindedir. Ancak bu duruma
baz1 yoneticiler bir aciklik da getirmislerdir. S6z konusu tarihte Tirkiye’de hangi
milletten turist ¢ok ise isletmelerindeki agirlikli misterinin de yine o milliyetten
olduguna dikkat ¢ekmislerdir. Ozellikle Y5 ve Y7 isletmelerinin bulunduklari
konumlarindan dolayr yerli misafirlere gore yabanci misafirleri daha ¢ok

agirladiklarmi dile getirmislerdir. Konu ile ilgili yoneticilerin goriisleri su sekildedir:

““‘Bize genellikle yabanci turist olarak Arap misafirler geliyor ama bunun
disinda Almanya’dan, Fransa’'dan ve Belcika'dan kisaca Avrupa tilkelerinden gelen

misafirlerde isletmemize geliyorlar (Y1).”’

“Yabanci turist agisindan Almanya’dan inanilmaz sekilde gelenler var. Bunun
disinda Belgika’dan, Amerika’dan, Azerbaycan’dan gelenler var. Aslinda Diinya 'nin

her yerinden isletmemize geliyorlar (Y2).”’

“Suan tilkemizdeki yabanct turistler Araplar, Japonlar, Ruslar, Almanlar ve

Uzakdogulular bunlarin hepsi de bizim isletmemizi ziyaret ediyorlar (Y3).”’

“Yabanci turist olarak daha ¢ok Araplar geliyor. Bunun disinda Amerika dan,

Almanya’dan ve Belgika’dan gelenlerde var (Y4).”’

“Suan da Japon c¢ok geliyor. Fransa’'dan gelen oluyor. Biz daha ¢ok
“TUYAP’’ kongre ve fuar merkezine yakin oldugumuz icin gecen hafta mesela bir
Fransiz grup geldi 70-80 kisi filan. Ondan sonra Japon gruplar geliyor. Hatta bu
aralar Japon turistlerden ¢ok talep alyyoruz (Y5).”’
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““Yabanct turist olarak Diinya’nin her yerinden gelenler var ama agirlik olarak
Amerikalilar ve Araplar geliyorlar. Bunun yani sira Ingiltere, Katar, Dubai, Fransa,

Almanya ve Kanada gibi iilkelerden gelen misafirlerimizde bulunmaktadwr (Y6)."’

“““TUYAP’’ kongre ve fuar merkezine yakin oldugumuzdan dolay oradaki
fuarlara katilan yerli ya da yabanci firmalar isletmemize geliyorlar. Agirlikli olarak
Avrupa iilkelerinden gelen misafirlerimiz var. Onun disinda uzak dogu tilkelerinden

gelenler var (Y7).”

“Ozellikle Arap misafirler geliyor onlarin favorisi et oldugu icin isletmemize
stk sik geliyorlar. Araplarin disinda gelen yabanct misafirlerimizde ¢ok var. Ozellikle
uzakdogu tilkelerinden gelenler var (YS8).”’

Cizelge 20. Goriisme Yapilan Dry-aging (Kuru olgunlastirma) Teknigini Uygulayan
Steakhouse Restoranlara Gelen Yerli Turistler

TEMA Kodlar
1- Istanbul Cevre Iller

2- Ege Bolgesi

3- Ankara
Dry-aging (Kuru olgunlastirma) 4- Izmit
Teknigini Uygulayan Steakhouse 5- Bursa
Restoranlara Gelen Yerli Turistler 6- izmir
7- Eskisehir
8- Kiitahya
9- Sakarya

10- istanbul I¢i Semtler

Cizelge 20’de dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan steakhouse
restoranlara gelen yerli turistler temas1 yoneticilerden elde edilen goriislerin analizi
sonucunda olusturulan kodlar yer almaktadir. Konu ile ilgili yoneticiler ortak goriisii
restoranlara gelen yerli turistlerin civar illerden oldugu seklindedir. Bunun disinda Y'1
ise 0zellikle Ege bolgesinden gelen misafirleri oldugunu belirtmistir. Konu ile ilgili

aragtirmaya katilan yoneticilerin goriisleri su sekildedir:
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“Yerli turist agisindan ise ozellikle Ege bolgesinden gelen misafirlerimiz var.
Onun disinda ¢ogunlukla civar illerden gelen misafirlerimiz bulunmaktadir. Bunlara

ornek verecek olursak Ankara, Bursa ve Izmit seklinde séyleyebilirim (Y1).”’

“Yerli turist olarak her yerden gelen var bakiyorsunuz hafta sonu olunca

Izmir’den, Bursa’dan ve Ankara’dan kisaca civar illerden isletmemize gelenler var

(Y2).”

“Yerli turist olarak ise civar illerden Ankara, Bursa, Izmit, Eskisehir ve

Kiitahya gibi yerlerden gelen misafirlerimizde var (Y3).”’

“Yerli turist olarak ise semtlerden gelenler var. Civar illerden Izmir’den

gelenler var, Bursa’dan ve Ankara’dan gelenler var (Y4).”’

“Yerli turistler ise civar illerden gelenler oluyor genelde ve Istanbul ici

semtlerden gelenler var (Y5).”’

“Yerli turistler genellikle Ankara ve Izmir’den gelenler ¢ok ama bunun yam

swra civar illerden de ¢ok talep aliyoruz (Y6).”’

“Yerliler agisindan ise Ankara’dan, Izmir’'den, Sakarya’dan ve Bursa’dan

stirekli gelen misafirlerimiz var. Fakat civar illerden de talepler aliyoruz (YS8).”’

4. 11. Dokuzuncu Arastirma Sorusuna iliskin Bulgular ve Yorumlar

Arastirmanin dokuzuncu arastirma sorusu *‘Isletmenizi ziyaret eden yerli ya da
yabanci turistlerin genel olarak tercih ettikleri dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi
uygulanmis bir yemek varmi? Yoksa sizin Onerilerinizi mi dikkate aliyorlar?”’
sorusundan olusmaktadir. Restoran yoneticilerinin verdigi cevaplar dogrultusunda
arastirmanin onuncu arastirma sorusuna iliskin 1 tema ve 5 kod olusturulmustur. Bu
kapsam da olusturulan tema ve goriislere iliskin kodlar Cizelge 21°de sunulmustur.

Cizelge 21. Steakhouse Restoranlar1 Ziyaret Eden Yerli Ya Da Yabanci Turistlerin
Tercih Ettigi Yemekler Ve Restoran Onerileri

TEMA Kodlar

Steakhouse Restoranlar: Ziyaret

1- Arastirp Gelenler Kendileri
Eden Yerli Ya Da Yabanci

Tercih Ediyor

Turistlerin Tercih Ettigi Yemekler .
2- Onerileri Dikkate Aliyorlar

Ve Restoran Onerileri
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3- Daha Cok Kendi Bildiklerini
Tercih Ediyorlar

4- Dry-aging (Kuru olgunlastirma)
Teknigi Hakkinda Bilgi Sahibi
Olanlar Kendileri Tercih Ediyor

5- 1k Once Misafirleri Dinliyoruz

Cizelge 21°de steakhouse restoranlar1 ziyaret eden yerli ya da yabanci
turistlerin tercih ettigi yemekler ve restoran dnerilerine ait bilgiler yer almaktadir. Elde
edilen verilere gore genellikle steakhouse restoranlar1 ziyaret eden yerli ya da yabanci
turistlerin Onerileri dikkate aldiklar1 goériilmiistiir. Ancak bu duruma arastirmaya
katilan ydneticiler bir agiklik getirmislerdir. Ilk 6nce meniiyii misafirlere verdiklerini,
meniiyli incelediklerini ve daha sonrasinda kendi Onerilerini sunduklarini ve
misafirlerin de onerileri dinlediklerini belirtmislerdir. Bunun diginda yoneticiler, dry-
aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda bilgi sahibi olanlar, isletmeye gelmeden
once dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi yemekleri arastirip
gelenler ve kendi bildikleriyle hareket edenler oldugunu sdylemislerdir. Konu ile ilgili

yoneticilerin goriisleri su sekildedir:

“Biz ilk once meniide yer alan etleri, bu etlerin ozelliklerini ve bu etlere
uygulanan teknikler hakkinda misafirlere bilgiler veriyoruz. Daha sonra misafirlerde
bizim bu onerilerimizi dikkate alarak, en ¢ok damak tadina hangisi hitap ediyor ise

ona gore se¢im yapiyorlar (Y1).”’

“Bizim igletmemize gelen misafirler az oncede bahsettigim gibi bu teknik
hakkinda bilgi sahibi olduklar: igin brezilya doneri ve ilik gibi yemekleri tercih
ediyorlar (Y2).”’

“‘Biz meniiyii veririz misafirlere, misafirler mentiyii incelerler. Bize derler ki
azar azar degisik tabak zevkleri edindirin. Sonra kendilerini bize birakirlar bizde ince
etlerden kalin etlere dogru misafirlere servis yapariz. Bizim onerilerimizi dikkate

alwyorlar genelde (Y3).”’
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“Daha ¢ok kendi bildikleriyle hareket ediyorlar ama biz kendimiz de
yonlendirmeye ¢alisiyoruz ve bazen bizim yonlendirmelerimizle tercih yapabiliyorlar.
Neden diye soracak olursaniz bir isletme diistiniin bunun igerisinde olan iiriinleri sizde
biliyorsunuz az ¢ok simdi ister istemez elinizdeki hangi tiriin fazla ise onu énermeye
calisiyorsunuz ama bazen kendi istedikleri sabit oluyor. Biz o zaman ¢ok miidahale
etmiyoruz. Misafirler isletmeye gelince meniileri inceledikten sonra once kendi

hafizalarini yokluyoruz ondan sonra biz kendi onerilerimizi sunmaya ¢alisiyoruz

(Y5).”

4. 12. Onuncu Arastirma Sorusuna fliskin Bulgular ve Yorumlar

Aragtirmanm onuncu arastrma sorusu ‘‘Dry-aging (kuru olgunlastirma)
tekniginin uygulandigr yemekleri deneyimleyen yerli ya da yabanci turistlerin bu
teknik hakkinda genel goriisleri nelerdir?’” sorusunda olugmaktadir. Restoran
yoneticilerinin verdigi cevaplarin analizi sonucunda arastirmanin onuncu arastirma
sorusuna iliskin 1 ve 7 kod gelistirilmistir. Bu kapsamda olusturulan tema ve goriislere
iligkin kodlar Cizelge 22°de sunulmustur.

Cizelge 22. Dry-aging (Kuru olgunlastirma) Tekniginin Uygulandigi Yemekleri
Deneyimleyen Yerli Ya Da Yabanci Turistlerin Bu Teknik Hakkinda Genel

Gortisleri
TEMA Kodlar

1- Olumlu

2- Yumusak

3- Lezzetli

Genel Goriis Nedir? 4- Sulu

5- Saglikli

6- Memnuniyet
7- Begeni

Arastirmaya katilan bitiin  yoneticiler dry-aging (kuru olgunlastirma)
tekniginin uygulandig1 yemeklerin begenildigini, olumlu geri doniisler alindigin1 ve
bu zamana kadar ise herhangi olumsuz bir geri doniis alinmadigini belirtmislerdir.

Konu ile ilgili yoneticilerin goriisleri su sekildedir:
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“Hep olumlu geri doniisler aliyoruz bu zamana kadar olumsuz geri doniis
almadik. Genellikle dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi bir yemegi
deneyimleyen yerli ya da yabanci turistler, bu teknigi diger etlere gore degerlendirdigi
zaman etin daha yumugak, daha lezzetli ve sulu oldugu hakkinda olumlu goriisler

aliyoruz (Y1).”’

“Gelen goriislerin hepsi olumlu bu zamana kadar olumsuz bir goriise

rastlamadik. Olumlu goriisler ise etin yumusak, lezzetli ve sulu oldugu yéniinde

gortisler (Y2).””

“Genelde olumlu etin daha saghkl, yumusak ve lezzetli oldugu ydniinde

doniisler aliyoruz. Simdiye kadar olumsuz bir goriis almadik (Y4).”’

“Olumlu ben hi¢ olumsuzuna denk gelmedim. Gelen misafirler lezzet olarak

daha ¢ok benimsiyorlar (Y5).”’

“Olumlu. Etin ¢ok lezzetli, ¢ok yumusak oldugunu ondan sonra Diinya’'nin
hi¢hir yerinde boyle bir etin olmadigini ve boyle bir eti yemediklerini séyliiyorlar. Etin

baskenti Avustralya’da bile boyle bir etin olmadigint soyleyen misafirlerimiz oldu

(Y6).”’

“Genel goriisler olumlu suan ben 1 senedir burada ¢alistyorum olumsuz bir
tane goriis almadim. Cok begeniyorlar. Etin daha lezzetli ve yumusak oldugunu

soyliiyorlar (YS8).”’

4. 13. On Birinci Arastirma Sorusuna iliskin Bulgular ve Yorumlar

Arastirmanin on birinci arastirma sorusu ‘‘Bolgenizi ziyaret eden yerli ya da
yabanci turistlerin yemek onceliklerinin dry-aging (kuru olgunlagtirma) tekniginin
uygulandigr yemekler oldugunu diislinliyormusunuz?’’ sorusundan olusmaktadir.
Restoran yoneticilerinin verdigi cevaplarin analizi sonucunda arastirmanin onbirinci
arastirma sorusuna iliskin 1 tema ve 5 kod gelistirilmistir. Bu kapsamda olusturulan

tema ve goriislere iliskin kodlar Cizelge 23’de sunulmustur.

Cizelge 23. Bolgeye Gelen Turistlerin Yemek Oncelikleri

TEMA Kodlar
Bolgeye Gelen Turistlerin Yemek 1- Damak Tadin1 Bilen Insanlar
Oncelikleri Geliyor

90 Cizelge 23’iin Devami -



2- Bilinli Tiiketici

3- Yabanci Turistler

4- Bolgeye Geldikten Sonra Karar
Veriyorlar

5- Evet

Bolgeye gelen turistlerin yemek Onceliklerine iliskin olusturulan tema ve
kodlar ¢izelge 23’de yer almaktadir. Arastirmaya katilan yoneticilerin goriislerinin
analizi sonucu, Y5 yerli turistlerin yemek Onceliklerinin dry-aging (kuru
olgunlastirma) teknigi uygulanmis yemekler oldugunu diistiinmedigini ancak yabanci
turistlerin bu teknik hakkinda bilgi sahibi oldugunu ve ozellikle bu teknigin
uygulandig1 yemekleri denemek i¢in isletmelerine geldigini belirtmistir. 4 yonetici
yerli ya da yabanci turistlerin yemek onceliklerinin dry-aging (kuru olgunlastirma)
teknigi uygulanmis yemekler oldugunu, 3 yonetici ise yerli ya da yabanci turistlerin
bolgeye geldikten sonra dry-aging (kuru ikgunlastirma) teknigi uygulanmis
yemeklerin steakhouse restoranlarda yemeye karar verdiklerini dile getirmistir. Bu

kapsamda konu ile ilgili yoneticilerin goriisleri su sekildedir:

“Gergekten damak tadimi bilen insanlarin yemek onceliklerinin oldugunu

diistintiyorum (Y1).”’

““Evet bizim bdlgemizi ziyaret eden insanlarin yemek onceliklerinin dry-aging
(kuru olgunlastirma) tekniginin uygulanmis oldugu yemekler oldugunu diistiniiyorum

(Y2).”

““Evet bizim bélgemizi ziyaret eden insanlarin yemek onceliklerinin dry-aging
(kuru olgunlastirma) tekniginin uygulanmig oldugu yemekler oldugunu diistiniiyorum.
Ciinkii yemek istemese bak burada sulu yemekg¢i var, orada pizzact var yaninda
kebapg¢i var. Onlara gitmeyip bizleri ziyaret ediyorlar. Ciinkii buraya bilingli tiiketiCi
geliyor. Burasi ara sokagin i¢i kapimizin oniinden bizim araba ge¢mez. Buraya nokta
atis1 yapilir bilingli sekilde. Bu bélgede toplamda 12 tane bu isi yapan steakhouse var
ve buraya sirf bu etleri yemek i¢in geliyorlar (Y3).”’

“Agikcasi soylemek gerekirse bizim Tiirk kiiltiirimiizde ¢ok fazla
diisiinmiiyorum. Ama yabanci kiiltiir olarak yemek dnceliklerinin  oldugunu

diistiniiyorum. Ciinkii isletmemize gelen yabanci turistler bu teknik hakkinda bilingli
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bir sekilde geliyorlar ve sirf bu teknigin uygulanmus tiriinleri denemek icin geliyorlar

(Y5).”

4. 14. On ikinci Arastirma Sorusuna iliskin Bulgular ve Yorumlar

Aragtirmanin on ikinci aragtirma sorusu ‘‘Diger dry-aging (kuru olgunlastirma)
tekniginin uygulandig1 restoranlardan sizi ayirt eden unsurlar nelerdir?’’ sorusundan
olusmaktadir. Restoran yoOneticilerinin verdigi cevaplarin analizi sonucunda
aragtirmanin onikinci arastirma sorusuna iligkin 1 tema ve 8 kod gelistirilmistir. Bu
kapsamda olusturulan tema ve goriislere iliskin kodlar Cizelge 24’de sunulmustur.

Cizelge 24. Diger Dry-aging (Kuru olgunlastirma) Teknigi Uygulayan
Restoranlardan Ayirt Edici Unsurlar

TEMA Kodlar

1- Eti Tam Kivamina Geldiginde

Kesmemiz
2- Ozel Dry-aging (Kuru
olgunlastirma) Dolabinda

] Himalaya Tuzu Kullanmamiz
Diger Dry-aging (Kuru ) )
3- Uriinleri Kendimiz Uretmemiz
olgunlastirma) Teknigi Uygulayan
4- Kasap Satisimizin Olmasi
Restoranlardan Ayirt Edici Unsurlar ) o
5- Lezzet ve Hizmet Kalitesi

6- Etimizin Kalitesi
7- lyi Bir Et Tedarigi
8- Eti Daha Fazla Kuru

olgunlastirmamiz

Cizelge 24°de diger dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi
restoranlardan sizi aymt eden unsurlar nelerdir sorusu yoneltilmistir. Genel olarak
ortak bir fikir baglhiligina varilamasa da benzer cevaplara ulagilmistir. Konu ile ilgili

yoneticilerin goriisleri su sekildedir:

“Bizi ayirt eden unsur biz gercekten eti tamamen 28 ila 40 giin arasinda
olgunlastirtyoruz. Et tam aromasini kazanmadan eti kesmiyoruz. Bizim su 6zelligimiz

var Giirkan sefimiz eti tam kivaminda tarihleriyle beraber zaman geldiginde kesime
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bashyoruz. Bizim standart kesimlerimiz var bazi yerlerde New York 'u kemiksiz verirler
ama bizde kemiksiz olmaz ¢iinkii dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginde kemiksiz

bir tirtin olgunlasamaz (Y1).”’

“Bu teknigi ashinda herkes daha tam oturtamadi. Dry-aging (kuru
olgunlastirma) dolabi himalaya tuzlarindan olusmaktadir. Tuz emme o6zelligine sahip
oldugu icin etteki nemi emiyor ve tuz kendi aromasini ete katiyor. Bizimki tamamen
farkly sistem o tuz milyonlarca yil once yiiksek basingla kristallesmis bir tuz ve ¢ok

saglikly insan viicudunu stresten uzaklagtiran bir tuz ozel bir tuz kisacast (Y2).”’

“Farkl bir sey yapmiyoruz standart dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini
uyguluyoruz. Birde kasap satisimiz da var ¢ig satisumiz. Disardan gelip dry-aging
(kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmugs bir eti alp gidebiliyor (Y4)."’

“Lezzet ve kalite olarak daha iyiyiz diyebilirim. Ciinkii ¢alismis oldugum
yerleri baz alarak diisiiniiyorum. Hizmet olarak da kalite olarak da diger
restoranlardan daha iyiyiz. Kalabaligin ve sirkiilasyonun ¢ok oldugu yerde lezzeti

yvakalayamazsiniz (Y5).”’

“Etin kalitesi, diger restoranlara gére daha kaliteli bir et sunuyoruz. Yani
soyle bir eti alip dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uyguladiginda her et iyi
olmuyor. En iyi eti alip uygulamak gerekiyor. Bundan dolay etin kalitesi ¢cok onemli

iyi et tedarik edilmeli oncelikle ve biz bunu yapryoruz (Y6).”’

“Biz biraz daha fazla bekletiyoruz. Bundan once c¢alistigim biiyiik bir
steakhouse markasinda daha az siirede yani 22-28 giin arasi eti olgunlastiriyorduk.
Fakat burada 1.5 aya kadar olgunlastirilmis etler oluyor. Ciinkii sirkiilasyon fazla
olmadig i¢gin tiiketim az oldugu icin madem bu teknigi yapryoruz kaliteli et iiretelim
diye etin olgunlasma siiresini fazla tutuyoruz. Ciinkii et ne kadar olgunlasirsa o kadar

lezzetli ve kaliteli oluyor (Y7).”’

4. 15. On Ugiincii Arastirma Sorusuna Iligkin Bulgular ve Yorumlar
Arastirmanin oniigiincii arastirma sorusu ‘‘Isletmenizde uygulanan dry-aging
(kuru olgunlastrma) tekniginin uygulandigi yemekler gastronomi turizmine etki

etmekte midir?’” sorusundan olugmaktadir. Restoran yoneticilerinin verdigi cevaplarin

analizi sonucunda arastirmanin onii¢lincii arastirma sorusuna iliskin 1 tema ve 6 kod
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gelistirilmistir. Bu kapsamda olusturulan tema ve goriislere iliskin kodlar Cizelge

25’de sunulmustur.

Cizelge 25. Dry-aging (Kuru olgunlastirma) Teknigin Uygulanmis Yemekler ve
Gastronomi Turizmine Etkisi

TEMA Kodlar

1- Evet

Dry-aging (Kuru olgunlastirma) 2- Artan Bir Trend

Teknigin Uygulanmis Yemekler 3- Steakhouse Furyasi

ve Gastronomi Turizmine Etkisi 4- Fazla Talep

5- Yabanci Turistler

6- Ulke Ekonomisine Katkis1

Bu kapsamda arastirmaya katilan yoneticilere, dry-aging (kuru olgunlastirma)
teknigini uygulanmis yemeklerin gastronomi turizmine etki edip etmedigi
sorulmustur. Arastirmaya katilan biitiin yoneticiler dry-aging (kuru olgunlastirma)
teknigini uygulanmig yemeklerin gastronomi turizmine etki ettiginden bahsetmistir.

Konu ile ilgili yoneticilerin goriisleri su sekildedir:

“Yani Tiirkiye’de dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi daha yeni yeni
popiiler oldugu icin ve bizim milletimizde eti ¢cok sevdigi icin bu et¢iler ¢cok popiiler

oldu son zamanlarda ve gastronomi turizmine etki ettigini diistiniiyorum (Y2).”’

“Genel anlamda bizim yerli turistlerin etkiledigini diisiinmiiyorum ama

vabanci turistlerin etkiledigini diisiiniiyorum (Y5).”’

“Evet ¢ok fazla etki ettigini diisiiniiyorum. Bizim isletmemize gelen turist
vemek yedikten sonra doniip oteline gitmiyor, bizden bir takim éneriler istiyor. Gidip
baska bir yerlerde oturabilecegi, tatli yiyebilecegi, bir seyler icebilecegi tarzinda
oneriler istiyor. Bunu sadece 1 kisi sormuyor gelen 1500 kisiden 1350 °si bunu soruyor.

Dolayisiyla iilke ekonomisine ¢ok biiyiik katkisi var. Sadece bizim restoranimiza degil

(Y6).”’

“Mutlaka ¢iinkii az oncede soyledigim gibi steakhouse iilkemizde yeni bir olay.

Nasil bir dénem kebap furyast vardi simdi steakhouse furyast var. Dry-aging (kuru

94




olgunlastirma) tekniginin de son zamanlarda steakhouse restoranlara talebin

artmastyla gastronomi turizmine etki ettigini diistintiiyorum agikgasi (Y7).”’

“Evet kesinlikle etki ettigini diigiiniiyorum. Son zamanlarda artan bir trend

oldu steakhouse restoranlar ve talepte ¢ok fazla bu nedenle etki ettigini diisiiniiyorum

(Y8).”

4. 16. On Dérdiincii Arastirma Sorusuna Iliskin Bulgular ve Yorumlar

Aragtirmanim on dordiincii arastirma sorusu ‘‘Dry-aging (kuru olgunlastirma)
tekniginin tanitilmas: ve kullanimmnin yayginlagsmasi ve gastronomi turizmi
cercevesinde degerlendirilmesi i¢in sizce neler yapilmalhdir?’’ sorusundan
olusmaktadir. Restoran yoOneticilerinin verdigi cevaplarm analizi sonucunda
arastirmanin ondordiincii arastirma sorusuna iligkin 1 tema ve 11 kod gelistirilmistir.

Bu kapsamda olusturulan tema ve gorislere iliskin kodlar Cizelge 26’da sunulmustur.

Cizelge 26. Dry-aging (Kuru olgunlastirma) Teknigi ve Gastronomi Turizmi

TEMA Kodlar

1- Reklam Faaliyetleri (Stand A¢ma,
Brosiir v. b.)

2- Egitim

3- Workshop ve Seminerler

4- Acentalarla Anlasma

5- Bilindik Markalar

Dry-aging (Kuru olgunlastirma) 6- Gastronomi ve Ascilik Boliimleri

Teknigi ve Gastronomi Turizmi 7- Toplu Yemek Organizasyonlart

8- Kasaplar ve Marketler

9- Dry-aging (Kuru olgunlastirma)
Dolab1

10-Tarim  ve Hayvancilik

Bakanlhiginin Destegi

11- Et fiyatlar1
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Bu kapsamda aragtirmaya katilan yoneticilerden alinan cevaplar incelendigi
zaman yoneticilerin ortak bir fikir bagliligina sahip oldugu goriilmiistiir. Dry-aging
(kuru olgunlastirma ) tekniginin yayginlagsmasi ve gastronomi turizmi gergevesinde
degerlendirmek igin yoneticiler agirlikli olarak reklam faaliyetleri, workshoplar,
seminerler ve egitimin Oonemli olduguna dikkat ¢ekmislerdir. Bu konu ile ilgili

yoneticilerin gorisleri su sekildedir:

“Reklam faaliyetleri artabilir. Insanlara bu teknik hakkinda bilgilendirici
tamtimlar yapilabilir. Egitim sart bu isin okullart olan as¢ilik ve gastronomi
boliimlerinde bu teknik hakkinda egitimler verilip, workshoplar yapilabilir.
Gastronomi turizmi ¢ergevesinde degerlendirmek iginde iilkemize gelen yabanci
turistleri bu teknigin uygulandigi isletmelere daha fazla ¢ekmek icin acentelerle

anlasma yapulabilir (Y1).”’

“Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi eskiye nazaran suan yayginlasti
bence zaten. 2008’ de gecekondu mahallesi armutluda diikkan steakhouse ile baslayan
daha sonralarda giinaydin, nusr-et gibi markalarinda isimlerini duyurarak bu teknigin

tamitilmasinda ve yayginlasmasina katkr sagladigini diigiiniiyorum (Y2).”’

.....

verilmesi gerekmektedir. Suan zaten bu teknik eskiye nazaran yayginlasti son 9-10
senedir. Gastronomi turizmi c¢ercevesinde degerlendirilmesi i¢in ise acentelerle

gortistiltip toplu yemek organizasyonlari, workshoplar vs. gibi faaliyetler olabilir
(Y3).”

““‘Bence ilk basta egitim verilmeli bu teknik ile ilgili. Egitim verdikten sonra bu
egitimi alan kisiler bu teknigin yayginlagmasinda bir takim faaliyetler yapabilirler.
Ascilik ya da gastronomi okullarinda seminerler ya da workshoplar diizenleyerek bu
teknigi gelecek yeni nesillere ogretip ilerde daha da yayginlasmasini saglayabilirler.
Ulkeye gelen turistleri bu tarz restoranlara ¢ekecek girisimlerde bulunarak
gastronomi turizmine katkisim arttirabilirler. Ornegin bu teknigin uygulandig etlerin
daha lezzetli oldugunu bir reklam ¢alismasi yaparak iilkemize gelen turistlere tanitip

gelirleri arttirabiliriz (Y4).”’
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“Bence kendi insamimizdan bagslayarak bilin¢lendirmek gerekir yani ¢iinkii
suan biz dry-aging (kuru olgunlastirma) diyoruz, eti g¢iiriitme diyoruz, eti Kuru
olgunlastirma diyoruz bu gibi seylere ayrilyyor ama insanlarimizin %70°i bu konu
hakkinda bilingsiz. Kasaplar ve marketler insanlarin et almak icin yonlenmis oldugu
yerlerde ¢alisanlar insanlart daha ¢ok bilinglendirebilirler reklamdan ziyade. Ciinkii
hepimizin ailesi aligverise gidiyor. Markete gidiyor, kasaba gidiyor. Bir dry-aging
(kuru olgunlastirma) dolabr koymus olsa orada gérerek bunu benimseyerek
tamitilabilir. Gastronomi turizm ¢ergevesinde ise reklam faaliyetleri olabilir. Mesela
az oncede soyledigim gibi biz ““TUYAP’’ kongre ve fuar merkezine yakin oldugumuz
icin orada bir stand agilabilir, restorant ve dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini

tanitici brogiirler dagitilabilir bunun gibi seyler olabilir (Y5)."’

“Ulkemizde tarim ve hayvancilik bakanhginin destegiyle ilk oOnce et
fiyatlarimin diigiiriilmesi lazim bu teknigin yayginlasmasi igin ¢iinkii etin normalde
fiyatu tilkemiz de pahali bu teknigi uygulayinca daha da pahali bir tiriin ortaya ¢ikiyor.
Ilk énce bunun yapilmas: gerektigini diistiniiyorum. Ondan sonra reklam faaliyetleri
¢cok onemli bu konuda bu faaliyetler ile gastronomi turizmine katkist gelistirilebilir.
Sonrasinda seyahat acenteleriyle anlasilip iilkeye gelen ya da Istanbul’a gelen

turistlere bu restoranlarda yemek yeme imkani saglanabilir. Bu tarz seyler yapilabilir

(Y8).”’
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5. SONUC VE ONERILER

Gastronomi turizmi diinyada yiikselen bir trend oldugu bilinmektedir.
Ortalama turist harcamasi uluslararasi boyutta 1300 dolar iken bu oran iilkemizde 680
dolar civarindadir. Ancak bir gastronomi turisti 3500 dolar harcama
gerceklestirmektedir. Dolayisiyla dry-aging tekniginin etkin sekilde kullanilmasi
tilkemizin ve {ilkemizde yer alan destinasyolarin gastronomi turizmi agisindan pazar
paylarini artirabilecektir.
Steakhouse restoranlarda uygulanan dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin
gastronomi turizmine etkisini tespit etmek icin gerceklestirilen ¢alismanin bu
boliimiinde elde edilen bulgular 15181nda ulasilan arastirma sonuglarma ve bu sonuglara

yonelik olarak gelistirilen onerilere yer verilmistir.

5. 1. Sonuglar

Bu arastirmada, steakhouse restoranlarda uygulanan dry-aging (kuru
olgunlastirma) tekniginin etkin sekilde kullanilmasinm gastronomi turizmini olumlu
yonde bir etkide bulundugu sonucuna ulasilmistir. Dry-aging (kuru olgunlastirma)
tekniginin uygulanmis oldugu yiyeceklerin, gastronomi turizmi c¢ercevesinde
degerlendirerek, tilkemizin ve {ilkemizde yer alan destinasyolarin gastronomi turizmi
acisindan pazar paylarini gelistirebilecegi diisiincesi ile hazirlanan bu ¢alismadan elde
edilen en temel sonuclar sunlardir:

e (GoOriisgme yapilan restoranlarin  yOneticileri arasinda kadin yOnetici
bulunmamaktadir.

e (Goriisme yapilan restoranlarin yoneticileri turizm sektoriinde uzun yillardir
calistiklar1 tespit edilmistir.

e Arastirmaya katilan yoneticilerin egitim seviyesi, yaptiklar1 igin popiilerligi ile
kiyaslandiginda yeterli olmadigi tespit edilmistir.

e Arastirma kapsaminda dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan
steakhouse restoranlarda 6denen kisi basi hesabin normal bir et restoranina
gore yliksek oldugu tespit edilmistir. Bunun nedeni ise dry-aging (kuru
olgunlastirma) tekniginin pahali ve maliyetli bir yontem olmasi ve bununda

yiyeceklerin fiyatlarina etki etmesinden kaynaklandigi saptanmistir.
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Goriisme yapilan restoran yoneticilerin dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi
hakkinda bir fikir sahibi oldugu ve bu teknigi bildigi saptanmistir. Fakat dry-
aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda arastirmaya katilan 4 yonetici 6zel
bir egitim aldig1 goriiliirken, diger 4 yonetici ise bu teknik hakkinda 6zel bir
egitim almadigin1 ¢alistiklar1  yerde wustalarindan gorerek bu teknigi
ogrendikleri tespit edilmistir.

Gorlisme yapilan restoran yoneticilerinin hepsi dry-aging (kuru olgunlastirma)
teknigi hakkinda personeline 6zel bir egitim verdigini ve bu egitimin bizzat
kendileri tarafindan verdigi sonucuna ulasilmistir.

En ¢ok tercih edilen yemeklerin ise lokum, kafes, t-bone steak, dallas steak,
new york steak, brezilya doneri, ilik ve ilik suyu, asado, sato ve satobiryan
oldugu tespit edilmistir. Goriisme yapilan restoranlarin yoneticilerinden alinan
goriisler sonucu isletmelerinde en popiiler/en ¢ok satilan tiriinlerin dry-aging
(kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmis tirtinler oldugu saptanmustir. Bundan
dolay1 steakhouse restoranlarda uygulanan dry-aging (kuru olgunlastirma)
tekniginin isletmeye gelen misafirler tarafindan talep gordiigli sonucuna
ulasilmstir.

Miisteri portfoyli konusunda goriisme yapilan yoneticiler genellikle ayni
cevaplar1 vermiglerdir. En ¢ok bahsedilenler arasinda saglik sektdriinde
calisanlar (doktor, hemsire vb.), egitim camiasinda c¢alisanlar (6gretmen,
akademisyen vb.) teknik hizmetlerinde calisanlar (miihendis, mimar vb.)
finansal sektoriinde galisanlar (banka-sigorta vb.) is adamlar1 (ceolar, sirket
sahipleri vb.) hukuk calisanlar1 (avukat, hakim ve savci vb.) ve tnli kisiler
(sanatgilar, futbolcular vb.) seklinde cevaplar alinabilmistir. Restoran 6’nn
yOnetici ise her kesime hitap ettiklerini dile getirmistir. Arastirmaya katilan
yoneticiler ise miisteri portfoylerinin orta ve {ist diizey kesimden olugsmasinin
sebebini, dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmis bir etin, normal et
fiyatlarmin cok {istiinde olmasi ve bu etlerin satin alim giiciiniin yiiksek
olmasindan kaynaklandigini dile getirmislerdir.

Yapilan goriismeler sonucunda dry-aging (kuru olgunlagtirma) teknigi
hakkinda bilgi sahibi olarak isletmelere gelen misafirlerin oldugu sonucuna
ulasilmistir. Ancak Restoran 3 ve 7°nin yoneticileri boyle misafirlerin nadir

olduklarmi dile getirmislerdir.
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Gorlisme yapilan steakhouse restoranlarin yoneticileri isletmelerine yerli ya da
yabanci turistleri geldigini belirtmislerdir. Steakhouse restoranlara gelen
yabanct turistlerin agirlikli olarak Avrupa ve Uzakdogu {ilkelerinden geldigi,
bunun diginda s6z konusu tarihte Tirkiye’de hangi milletten turist ¢ok ise
isletmelerindeki agirliklt miisterinin de yine o milliyetten oldugu sonucuna
ulagilmistir. Yerli turist agisindan ise yoneticilerden elde edilen goriisler
sonucunda genellikle Istanbul’a yakin illerden geldigi tespit edilmistir.
Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulanmis oldugu yemekleri
deneyimleyen yerli ya da yabanci turistlerin ise bu teknigin uygulanmis
yemeklere kars1 tutumlarmmn olumlu oldugunu, lezzetlerin begenildigi
belirtilmistir. Aragtirmaya katilan restoran yoneticileri arastirmaya dahil olan
restoranlarda calistiklar1 siire boyunca herhangi olumsuz bir geri doniis
almadiklarini, bu zamana kadar siirekli olumlu geri goniisler aldiklarini dile
getirmiglerdir.

Gorlisme yapilan yoneticiler 5 tanesi, bolgeye gelen yerli ya da yabanci
turistlerin direk ya da dolayli yoldan dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi
uygulanmis yemekleri tatmak icin geldiklerini aktarmislardir. 3 farkl restoran
yOneticisi ise yerli ya da yabanci turistlerin bolgeye geldikten sonra dry-aging
(kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmis yemekleri tatmak istediklerini dile
getirmistir.

Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi steakhouse restoranlari
ziyaret eden yerli ya da yabanci turistlerin yemek tercihlerini genellikle
restoranlara biraktigini sonucuna ulasilmistir. Bunun disinda Restoran 2 ve
5’in yOneticileri ise arastirarak gelen, dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi
hakkinda bilgi sahibi olan ve daha onceden dry-aging (kuru olgunlastirma)
tekniginin uygulanmig iirlinleri deneyimleyenlerin ise kendi tercihlerinin
olduklarin1 da aktarmiglardir.

Arastirma kapsaminda Istanbul ilinde bulunan 8 steakhouse restoranin
yoneticileri ile goriisme yapilmistir. Arastirmaya katilan yoneticiler dry-aging
(kuru olgunlagtirma) tekniginin gastronomi turizmine etki ettigini dile
getirmislerdir.

Dry-aging (kuru olgunlagtirma) tekniginin uygulanmis oldugu yiyecekler,

gastronomi turizmini gelistirmek i¢in kullanilabilir.
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e QGastro turist varislarini arttirabilmek i¢in gerekli tanitimlarin yapilmadigi,
mevcut tanitimlarin ise yetersiz oldugu sonucuna varilmastir.

e Dry-aging (kuru olgunlastrma) tekniginin pahali ve maliyetli bir yontem
olmasindan dolayi, yeni steakhouse restoranlar1 kuracak yatirimer eksikligi
vardir.

e Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi yemekler i¢in uzun ve
zahmetli bir hazirlik siirecine ihtiyag duyulmaktadir. Bu yiizden maliyetleri de

yiiksek olmaktadir.
5. 2. Oneriler

Arastirma sonuglarina bagli olarak arastirmacilara ve turizm sektoriine yonelik

birtakim Oneriler gelistirilmistir. Bu Oneriler asagida yer almaktadir.
Turizm Sektoriine yonelik oneriler

e Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulanmis oldugu yiyecekler,
gastronomi turizmini gelistirmek i¢in kullanilabilir.

e Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi kullanan restoranlarin tiiketicilerine
dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda bilgilendirici faaliyette
bulunmalar1 tiiketici pazarini nicel ve nitel olarak gelistirmekle birlikte
gastronomi turizmini olumlu yonde gelistirebilir.

e Dry-aging teknigi ile ilgili egitim yontemlerinin gastronomi bdliimlerinde
uygulanmasi bu teknigin etkinlestirilmesinde destek olabilir.

e Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan steakhouse restoranlar
hakkinda etkili tanitim kampanyalar1 diizenlenebilir.

e Gastronomi turizmi ve dry-aging (kuru olgunlastrma) teknigi uygulayan
steakhouse restoranlarin gastronomi turizmi igerisindeki yeri konusunda
farkindalik yaratmak ve halki bilinglendirmek gerekebilir.

e Tirkiye’de diizenlenen yerel gastronomi etkinliklerine, festival ve senliklere
yerli ve yabanci turistlerin katiliminin arttirilmasi saglanmali, bu etkinliklerin
ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitimlarinin yapilmasi saglanabilir.

e Gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik eylem planlar1 ve stratejiler
hazirlayacak birimler kurulmali, bu stratejilerin Tiirkiye’nin turizm eylem

planlarinda yer almasi saglanabilir.
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Uluslararas1 diizeyde gastronomi turizmi agisindan gelismis ilkeler ile
isbirligine gidilebilir.

Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi steakhouse
restoranlarin sahipleri daha ¢ok gastro turiste hitap edebilmek igin gerekli
reklam ¢aligmalar1 yapabilir.

Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi steakhouse
restoranlarin sahipleri dogru tanitim, reklam ve pazarlama stratejileri ile
gastronomi turizmine yerli ve yabanci gastro turistler kazandirilabilir.
Gastronomi turizmini gelistirmek i¢in isletme sahiplerine ve endiistrinin
paydaslarina egitimler verilebilir.

Diinyada gastronomi turizminde en basarili olan onemli destinasyonlarin
pazarlama stratejileri ile ilgili bilgiler edinilerek, bu stratejileri Tirkiye’ye
uyarlanmali ya da yeni pazarlama stratejileri gelistirilerek harekete gegilebilir.
Gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in gastronomi konusunda uzman kisiler
belirlenerek goriigleri alinabilir.

Gastronomi turizmi gelistirmek ve daha fazla kisiye ulagsmak i¢in gastronomi
turizmine yonelik web siteleri olusturulabilir ve pek ¢ok dilde hizmet vermesi
saglanabilir.

Ozellikle yabanci turistlerin konaklama yaptig1 tesislerin meniilerinde dry-
aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmis yemeklerin yer almasinin
saglanmasi, daha fazla insana ulasilabilmede faydali olabilir.

Gastronomi konusunda gazete ve dergilerde kose yazarligi yapan kisiler,
meniisiinde dry-aging (kuru olgunlagtirma) teknigi uygulanmis yemekler
bulunan steakhouse restoranlara davet edilebilir ve bu kisilerin koselerinde
restoranlar hakkinda olumlu yaymlar yapmalarini saglayacak diizeyde basarili
hizmet verilebilir.

Istanbul’'un bulundugu cografi konum ve sahip oldugu gastronomi
potansiyelini giizel degerlendirerek, uluslararasi turizm gelirlerinden daha
fazla pay alma yolunda turizm politikalar1 yeni bir anlayisla gozden gegirilmeli
ve sahip olunan avantajlar korunarak, gelistirebilir.

Yerel yonetimlerce ve isletmelerce dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi
uygulanmis yemekleri servis eden isletmelerin kapasiteleri bilinmeli ve bu

kapasiteler dogrultusunda etkinliklere dahil edilebilir.
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Giinlimiizde tanitim ve reklam faaliyetlerinde sosyal medyanin etkisinin ¢ok
biiyiikk oldugu goriilmektedir. Bundan dolayr hem etkinliklerin duyurulmasi
hem de restoranlarin tanitilmasi asamalarinda, sosyal medyadan
yararlabilabilir.

Bayan yoneticilerin dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda
uzmanlagmasi saglanabilir.

Arastirmacilara yonelik oneriler

Bu calisma ulusal ve uluslararas literatiir taramasi sonucunda bir ilk olmasi
nedeniyle nitel veriler elde edilmis ve kullanilmistir. Bundan sonraki
calismalara nicel veriler elde edilmesi ve kullanilmasi, nitel ve nicel verileri bir
arada kullanilmasi suretiyle karma desen olarak ifade edilen arastirma
yonteminin kullanilmasi bilimsel literatiire kayde deger katki saglayacaktir.
Steakhouse restorani pazarma girmeyi diislinen girisimciler agisindan ya da var
olan restoranina sube a¢mayi diisiinen restoran sahipleri acisindan pazar
arastirmasi tizerine ¢alismalar yapilabilir.

Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulayan steakhouse restoranlarin
iirlin ¢esitlendirmeleri lizerine arastirmalar yapilabilir.

Dry-aging (kuru olgunlastrma) teknigi uygulayan steakhouse restoranlarin
menii planlamasi lizerine bir aragtirma yapilabilir.

Bu arastirmada veriler dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulayan
steakhouse restoranlarin yoneticileri ile goriisiilerek toplanmistir. Daha sonra
yapilacak arastirmalarda, dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini uygulayan
steakhouse restoranlar1 ziyaret eden misafirlere sorular yoneltilerek daha farkl

bilgilere ulasilabilir.
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EKLER

EK 1. Goriisme Sorular
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Goriisme Sorular

Katilime ile Tlgili Genel Sorular
Yasiniz?
Egitim durumunuz?
Bu isletmede kag yildir ¢alistyorsunuz?
Bu meslekte kag yildir calisiyorsunuz?
Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda 6zel bir egitim aldiniz m?
Evet ise;
7a. Nereden Aldmiz?

Restoranin Genel Bilgileri ile ilgili Sorular

Isletmeniz kag yillik?
Isletmenizin miisteri kapasitesi ne kadar?
Isletmenizi en fazla tercih eden yas grubu/gruplar1 hangisidir?
Isletmeniz hangi amaclarla ziyaret ediliyor?
Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigini kag¢ yildir kullaniyorsunuz?
Ortalama kisi basi ne kadar hesap 6deniyor?

Katihmcinin Calistigi Restoranin Yapmakta Oldugu Dry-aging (Kuru

olgunlastirma) Teknigine ve Gastronomi Turizmine Etkisine Yonelik

Sorular

Size gore dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi denilince akliniza ilk gelen nedir?
Size gore dry-aging (kuru olgunlastirma) islemi nasil bir yontemdir?
Dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda personelinize 6zel bir egitim
veriyormusunuz?
Meniiniizdeki yiyecekeler arasinda en popiiler/en ¢ok satilan1 hangisidir?
Miisteri portfoyliniiz daha ¢ok kimlerden olusmaktadir?
Misafirleriniz arasinda dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi hakkinda bilgi
sahibi olarak isletmenize gelenler bulunmaktamidir?
Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi yemekleri denemek i¢in

seyahat eden yerli ya da yabanci turistler isletmenizi ziyaret ediyorlar mi?
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10.

11.

12.

13.

14.

Isletmenizi ziyaret eden yerli ya da yabanci turistler hangi iilke veya il ve ilgelerden
gelmektedir?

Isletmenizi ziyaret eden yerli ya da yabanci turistlerin genel olarak tercih ettikleri
dry-aging (kuru olgunlastirma) teknigi uygulanmis bir yemek varmi? Yoksa sizin
oOnerilerinizi mi dikkate aliyorlar?

Dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi yemekleri deneyimleyen
yerli ya da yabanci turistlerin bu teknik hakkinda genel goriisleri nelerdir?
Bolgenizi ziyaret eden yerli ya da yabanci turistlerin yemek onceliklerinin dry-
aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi yemekler oldugunu
diisiinliyormusunuz?

Diger dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi restoranlardan sizi
ayirt eden unsurlar nelerdir?

Isletmenizde uygulanan dry-aging (kuru olgunlastirma) tekniginin uygulandigi
yemeklerin gastronomi turizmine etki etmektemidir?

Dry-aging (kuru olgunlastrma) tekniginin tanitilmasi ve kullaniminin
yaygimlasmasi ve gastronomi turizmi ¢ergevesinde degerlendirilmesi igin sizce

neler yapilmalidir?
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EK 2. Goriisme Mektubu

Sayimn Yetkili,

Bu mektubun konusu, yiiriitmekte oldugum yliksek lisans tezine iligkin akademik
calismamda goriislerinizden yararlanma istegi ve diisiincesidir. Bu ¢aligma Balikesir
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim
Dalr’'nin yiliksek lisans programma iliskin 6n gordiigii bir calisma olarak

hazirlanmaktadir.

Dog. Dr. Mehmet Sarioglan’in rehberlik ettigi bu ¢alisma ‘‘Steakhouse Restoranlarda
Dry-aging (Kuru olgunlastirma) Teknigi Kullanim Boyutlarinin Gastronomi Turizmi
Acismndan Degerlendirilmesine Yonelik Bir Arastrma’ konusuna yoneliktir. Bu
caligma ile sizin gibi kendi sektoriinde Oncii olan ve meniisiinde dry-aging (kuru
olgunlastirma) tekniginin uygulandig: triinlere yer veren steakhouse restoranlarin,

yoneticilerinin goriislerini degerlendirmek amaglanmaktadir.

Bu arastirmadan sizden istegim, Onceden konuya yoOnelik hazirlanmis sorulari
yanitlandirmaniz, goriisme sirasinda ihtiya¢ duyuldugu vakit fotograf, ses kaydi ve
video ¢ekimine izin vermenizdir. Sizden saglanan tiim veriler sadece bilimsel veri
olarak kullanilacaktir ve gercek kimliginiz siz istemediginiz siirece kesinlikle sakli
tutulacaktir. Istediginiz takdirde, sizden saglanmis biitiin verilerin bir kopyas1 size

verilebilecektir.

Bu ¢ergevede 13.02.2019 ile 18.02.2019 tarihleri arasinda size uygun bir tarih ve
saatte, isletmenizde veya ofisinizde, yaklasik yarim saat siirebilecek bir goriisme talep
etmekteyim. Goriisme siirecinde, size konuya iligkin hazirlanmis sorular sorulacaktir.
Goriisme icerisinde aktardiginiz bilgiler akademik amag haricinde herhangi bir amagla
baska bir yerde degerlendirilmeyecektir. Bu baglamda cevabinizi beklemekle birlikte

gostereceginiz ilgiye, duyarhiligmiza ve saglayacaginiz katkilara simdiden tesekkiir

ederim.
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Enes DOGAN Biilbiilzade Mahallesi 136058 Nolu
Sokak Palmiye Sitesi 17/C Blok Kat:2
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