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Keywords

Calismada Tiirkiye'nin Dogu Karadeniz Bolgesi'ndeki 4 ve 5 yildizli otellerin restoran
meniilerinde yer alan ve alkollii iceceklerle birlikte tiiketilebilen eslik¢iler ve mezeler
incelenmistir. Boylece bolgedeki otel restoranlarinda alkolli iceceklerle birlikte
tiketilebilecek yiyecek maddelerinin bulunma siklig1 ve ozelliklerinin ortaya koyulmasi
amaglanmaktadir. Calismada nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Arastirmada
amaglar1 bakimindan betimsel arastirma yaklagimi ve tarama modeli benimsenmistir.
Caligma verilerini toplamak igin 6l¢iit drnekleme teknigi kullanilmistir. Bélgede bulunan 4
ve 5 yildizli otellerden restoranlart bulunan ve hizmet verenlerden 1 Aralik 2021 ile 3
Mart 2022 tarihleri arasinda meniileri hakkinda bilgi toplanmistir. Bu restoranlara ait
meniilere igerik analizi uygulanmigtir. Bolgedeki 45 otelin  restoran meniileri
incelendiginde 172 adet eslik¢i ve meze ¢esidine ulagilmistir. Eslik¢i ve meze ¢esitlerinin
meniilerde toplam 453 defa bulunma sikligi goriilmektedir. Eslik¢i ve meze gesitleri
uzman goriislerinden ve literatiirden yararlanilarak 11 kategoride siniflanmistir. Belirlenen
kategoriler “istah acic1 ve eslikgiler”, “peynir ve sarkiiteri ¢esitleri”, “zeytinyaglilar”,
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“yemekler ve ara sicaklar”, “deniz tirlinleri”, “yodresel {irinler”, “kuruyemis”, “meyveler”,
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“tursular”, “salatalar” ve “digerleri” olarak isimlendirilmistir

Abstract

Eastern Black Sea
Hotel restaurants
Menu

Appetizers

Mezzes

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

In the study, appetizers and mezzes that are included in the menus of the restaurants of 4
and 5 star hotels in the Eastern Black Sea Region of Turkey and which can be consumed
together with alcoholic beverages are examined. Thus, it is aimed to reveal the frequency
and characteristics of food items that can be consumed together with alcoholic beverages
in hotel restaurants in the region. Qualitative research method was preferred in the study.
In the research, a descriptive research approach and scanning model were adopted in
terms of its aims. The criterio sampling technique was used to collect study data. Between
1 December 2021 and 3 March 2022, information about menus was collected from those
who have restaurants and serve in 4 and 5 star hotels in the region. Content analysis was
applied to the menus of these hotel restaurants. It was obtained with the frequency of 453
presence of 172 appetizers and mezzes types in the menus of restaurants in 45 hotels in
region. These appetizers and mezzes have been classified into 11 categories, using expert
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opinions and literature. Identified categories are “savory accompaniments”, “cheese and
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delicatessen varieties”, “olive oil dishes”, “meals and warm starter”, “seafood”, “local
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foods”, “nuts”, “fruits”, “pickles”, "salads" and "others.

E-posta: kemalenes@gmail.com (K. Enes)

DOI: 10.21325/jotags.2022.1105

2555


http://www.jotags.org/
https://orcid.org/0000-0003-3488-314X
https://orcid.org/0000-0002-6323-4934
https://orcid.org/0000-0002-0398-8152

Enes, K., Kaya, B. & Kanca, B. JOTAGS, 2022, 10(3)
GIRIS

Insanlarin disarda yemek yeme aliskanliklari arttikca restoranlarda yemek yiyen insan sayilari artmaya
baslamistir. Evlerinin disinda agliklarini gidermek i¢in degil baz1 zamanlarda farkli amaglar icin de restoranlarda
yemek tiiketilmesi tercih edilebilmektedir. Ozel giinlerin kutlanmasi, sosyal ihtiyaclar, sayginhik gibi bireysel
nedenler disinda emek, ekonomik, is, kiiltiir, gelenek, kadmnlarin artan istihdami ve sosyallesmek bu amaglar

arasinda gosterilebilir (Frances, 2016). Tirkiye’de ev disinda, yemek tiikketilmesi bahsi gecen nedenler ile birlikte

alkol tiikketiminin ev disinda tercih edilmesi sebebiyle de ger¢eklesmektedir (Mercan vd., 2018).

Restoranlarda tiiketilen alkollii igecekler ile eslikcilerin ve mezelerin tiiketilmesi yaygin olarak
gergeklesmektedir. Ozellikle raki ile birlikte meze tiiketimine yaygin olarak rastlanilmaktadir (Anli, Vural &
Gucer, 2007). Bu durum ile birlikte raki diinya {izerinde kendine ait yemek kiiltiirii gelistirmis nadir i¢ceceklerden
bir tanesi oldugu sdylenebilmektedir (Cirak, 2021; Simsek, 2021). Mevcut bu durum sebebi ile yapilan ¢aligmada
Tiirkiye’nin Dogu Karadeniz Boélgesi’nde bulunan ve insanlarin digarda alkol tiiketimi icin tercih edebilecekleri 4
ve 5 yildizli otellerin restoranlarinin mentileri incelenmektedir. Bu kapsamda meniilere igerik analizi yapilmakta ve
alkollii icecekler ile beraber tiiketilebilecek eslik¢iler ve mezeler incelenmektedir. Bunun sonucunda da bolgedeki
otel restoranlarinda alkollii icecekler ile beraber tiiketilebilecek yiyecek maddelerinin bulunma sikligi ve

Ozelliklerinin ortaya koyulmasi amaglanmaktadir.
Kavramsal Cerceve ve Literatiir

Tirk mutfaginda, yemeklerin baslangiclari birgok farkli iirlin ile yapilabilmektedir. Sebzeler, meyveler,
yenilebilir yabani otlar, tahillar, kuru baklagiller, deniz iiriinleri ile yemeklerin baslangiclar1 yapilabilmektedir.
Bunlarin disinda zeytinyaglilar, salatalar, soguk corbalar, dolmalar ve mezeler ile yemeklere baslanilabilmektedir
(Kurnaz, 2020, s.41). Meze kelime anlamu ile “igki igilen yiyecek” (Eren, 1999) olarak tanimlanmasina ragmen
etimolojik olarak Farscadan meze (tat, tadim) ile Yunancadan mesos (orta, ortada olan) dan tliremektedir
(Eyiiboglu, 1991). fran’da meze ickiye eslik eden yiyecek anlaminda kullanilmiyorken, Istanbul’da yasayanlarm

icki sofralarinda sunulan tadimliklar1 ifade etmektedir (Unsal, 2011).

Temelde mezeler igkiler ile birlikte servis edilen {iriinleri adlandirilmak igin kullanilsa da birgok eslik¢i igin
kullanilmaktadir. Genellikle yemeklerin basinda servise sunulan, tatlar1 hafif ve tazeleyici olan, kii¢iik porsiyonlar
halinde sunulan yemeklere denilmektedir. Birgok farkl1 yiyecek meze olarak tercih edilebilmektedir. Ornek olarak
salatalar, sarkiiteri iiriinleri, meyveler, tursular, zeytinyaglilar, deniz tiriinleri, kuruyemisler gosterilebilir. Mezeler
cok cesitli olabilmektedir. Bazilar1 da yorelere gore 6zellikler gosterebilmektedir. Mehmet Kamil (2015) tarafindan
basilan ilk yazili tarif kitaplarindan biri olarak kabul edilen ag¢ilarm sigmaginda 46 adet tursu, salata ve tarator
tarifi bulunmaktadir. Ayrica “Kuzeyden Gilineye... Dogudan Batiya Yo6resel Mutfagimiz” kitabinda sadece yoresel
meze, salata ve tursu ¢esidini anlatan 98 farkli tarif bulunmaktadir (Giirsoy, 2011). Bu cesitlilige yorelere 6zgi
farkli malzemelerin mezelerde kullanilmasinin etkisi olabilmektedir. Cok c¢esitli yiyecek tiirlerinden olusmasina
ragmen mezeler doymak amaciyla tiiketilmesi tercih edilmemektedir (Bayizit, Yilsay & Yilmaz, 2003). Bu sebeple

genellikle meniilerin baslangi¢ boliimiinde yer almaktadir.

Meniiler genellikle yemeklerin servis edilme sirasina gore tasarlanmaktadir (Denizer, 2005). Meniilerde

uygulanan servis sirasi toplu olarak servis edilmesini ortadan kaldirmak ve belirli bir diizen getirilmesini saglamak
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icin gelistirilmistir. Bu sira yenilis zaman1 dikkate alinarak belirlenmektedir (S6kmen, 2006). Her isletme bu siraya
dikkat ederek meniilerini planlamakta ve mutfaginda iiretecegi {riinleri buna gore karar vermektedir (Everett,

2012).

Tercih edilen bu servis sirasinin ayni1 zamanda raki ile birlikte yiyecek maddelerinin tiiketilme sirasi ile paralel
oldugu soylenebilmektedir. Yapilan arastirmalarda genellikle yiyecek tiiketiminin meze ile baslanildigi ve hafif
yiyecekler ile devam edildigi goriilmektedir. Meze olarak tiiketilen yiyecek maddeleri kisilerin tercihlerine gore
biiyiik farkliliklar gosterebilmektedir. Tiiketecek kisilerin tercihlerine gore gesitlilik gdstermesine ragmen yogurtlu
bir meze, peynir ¢esidi ve kavun en ¢ok tercih edilen eslik¢ilerdendir (Simsek, 2021). Meze sonrasinda doyurucu
bir yemek yenilecekse de genellikle 1zgara ile pisirilmis {iriinler tercih edilmektedir. Tiirkiye’de en fazla tiiketilen
ickilerin sirasiyla bira, sarap ve raki oldugu bilinmektedir (Simsek, 2021; TGDF, 2022). S6z konusu tiiketim de
farkli etmenlere (cinsiyet, egitim, gelir vb.) gore degisiklik gosterebilmektedir (Aydin, 2011; Buzrul, 2016). Simsek
(2021) tarafindan raki ve raki sofrasi kiiltiirii izerine yapilan oncii bir ¢calismada insanlarin raki sofrasinda 2-6 saat
arasinda oturduklari, raki sofrasindaki mezelere cok dnem verdikleri ve bu mezelerin ¢ok fazla ¢esitlilik gosterdigi,
raki icildikten sonra ise ¢orba, Tiirk kahvesi ya da ¢ay icildigi sonucuna varilmigtir. Bu arastirma kapsaminda 4 ve
5 yildizli otellerin restoranlarina ait olan meniilerin incelenmesi planlanmaktadir. Bahsedilen menii ile ilgili
calismalar disinda farkli nedenler ile meniiler lizerinde benzer arastirmalar yapilmistir. Bahsedilen ¢alismalarin

disinda su arastirmalarda 6rnek olarak gosterilebilir;

Yurday ve Kingir, (2019) tarafindan yapilan arastirma bu ¢alismalardan birisidir. Aragtirmada 30 adet restorana
ait meniilerdeki triinler igerik analizi ile incelenmektedir. Arastirmada meniilerindeki yiyecek maddelerinin ait
olduklar kiiltiirler tespit edilerek restoranlarin Tiirk yemek kiiltiirlinii yansitip yansitmadigi belirlenmeye c¢alisiimis
ve bunun sonucunda da Roma ve Paris’te bulunan restoranlara gore daha az yansittiklari belirlenmistir. Yine benzer
bir sekilde Ozel, Yildiz ve Akbaba (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada Kilis bolgesinde yer alan 11 adet
restoranin meniileri yar1 yapilandirilmis goriisme ile toplanmis ve bunun sonucunda elde edilen veri igerik analizi
ile siniflandirilmistir. Elde edilen verilerin sonucunda restoranlara ait meniilerdeki yiyecekler, Kilis yoresine ait
yoresel iiriinler ile kiyaslanmigtir. Arastirma sonucunda incelenen restoranlarda Kilis yoresine ait az sayida yiyecek
maddesine rastlanilmistir. Son olarak restoranlarda satilan yoresel iiriinlerin belirlenmesi amaciyla Sirnak ilinde
Celik, Ersoy ve Besen (2020) tarafindan yapilan c¢aligmada 18 adet restoranin meniisiine igerik analizi
uygulanmigtir. Elde edilen sonuglar bdlgeye ait yoresel yemekler ile kiyaslanmigtir. Aragtirma sonucunda bolgedeki
restoranlarda yoresel yemeklerin satilmadigi anlagilmistir. Bahsedilen arastirmalar disinda restoran meniilerindeki
yiyecek maddelerinin kullanim durumunun anlasilmasi i¢in benzer baska arastirmalara da rastlanilmaktadir. Ornek
olarak Erdem, Mizrak ve Kemer'in (2018) Mengen’de yaptigi calisma Mil ve Denk'in (2015) Erzurum
Palandoken’de yaptiklari ¢aligma ile Hatipoglu, Zengin, Batman ve Sengiil'iin (2013) Kapadokya Gelveri’de

yaptiklari ¢aligmalar1 gdsterebiliriz.
Yontem

Calismada inanglari, anlamlar1 ve davraniglari baglamlari igerisinde anlamak, tanimlamak ve agiklamak
amaciyla sosyal bilimlerde yaygin bir sekilde kullanilan nitel (kalitatif) arastirma yontemi tercih edilmistir
(Altunisik vd., 2012; Biiyiikoztiirk vd., 2018). Arastirmada amaglar1 bakimindan betimsel arastirma yaklagimi ve

tarama modeli benimsenmistir (Altunigik vd., 2012; Biiyiikoztiirk vd., 2018). Caligmada ikincil verilerden
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yararlanilmigtir. Calisma verilerini toplamak i¢in Ol¢iit 6rnekleme teknigini kullanilmistir. Tiirkiye’nin Dogu
Karadeniz Boélgesinde bulunan 6 ilin (Ordu, Giresun, Trabzon, Giimiishane, Rize, Artvin) Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliiklerinin resmi internet sitelerinde yer alan turizm isletme belgeli otellerin listesi incelenmistir. Daha sonra
bu otellerden restoranlar1 bulunan ve hizmet verenlerden 1 Aralik 2021 ile 3 Mart 2022 tarih araliginda meniileri
hakkinda bilgi toplanmistir. Bu kapsamda Dogu Karadeniz’de bulunan ve dort ve bes yildizli toplam 50 adet
isletme belgeli otel arastirilmigtir. Bu otellerden 46 tanesinin biinyesinde restorani bulundugu ve alakart servis
yaptigi tespit edilmis ve meniileri tedarik edilmistir. Bu kapsamda bu restoranlara ait meniilere nitel arastirmalarda
siklikla kullanilan icerik analizi uygulanmistir. Igerik analizinde temel amag, toplanan verileri agiklayabilecek
kavramlara ve iligkilere ulagsmaktir (Yildirnm ve Simsek, 2011). Analiz yapilan meniilerde derin anlam analizi
ihtiyaci olmamasi sebebi ile tiime varimsal yaklagimla yiizeysel analiz tercih edilmistir (Bengtsson, 2016). Yapilan
analizin giivenilirligini saglamak ig¢in iki arastirmaci tarafindan ayri ayri yapilan kodlamalar ve sonuglar
karsilagtirilmis ve %90 benzerlik saptanmistir. En son elde edilen iki farkli kodlama ve ana gruplar birlikte gézden
gecirilmis ve nihai kodlama ile ana gruplar belirlenmistir (Drisko ve Maschi). Icerik analizinde meniideki iiriinler
11 farkli kodlama ile ana gruplara ayrilmistir. Bu ana gruplarin altinda 172 alt baslik ortaya ¢ikmistir. En son bu
gruplarin altinda dagilan yemeklerin ve ana gruplarin frekanslarina bakilarak bolgenin eslik¢i ve meze kiiltiiri ile

ilgili yorumlar yapilmustir.
Bulgular

Yapilan igerik analizi sonucunda Tiirkiye’nin Dogu Karadeniz Bolgesi’nde bulunan 45 otelin biinyesinde
bulunan restoranlarin meniileri incelendiginde 172 adet eslik¢i ve meze ¢esidi 453 bulunma siklig1 ile elde
edilmistir. Bu eslik¢i ve meze cesitleri uzman goriisleri ile literatiirden yararlanilarak 11 ana baslikta siniflanmistir.
Yapilan bu siniflandirmada uzman olarak sektorde ¢alismis ve daha once menii hazirlamis asgibasi ile ascilik
egitiminde deneyimi olan akademisyenlere fikirleri sorulmustur. Ayrica Giirsoy (2011) ve Kamil’in (2015)
kitaplarinda kullanmis oldugu iiriin siniflandirilmalarindan da yararlamlmustir. Icerik analizi sirasinda kodlanan
yiyecek maddelerinin ait olduklar1 gruplara gére ana basliklar belirlenmistir. Ornek olarak eger meniide “tarator”
varsa “istah agict ve eslikgiler” ana bagligl kullanilmis ve bu baslik altinda siniflandirilmistir. Elde edilen bu
basliklarda farkli olarak bdlgeye ait yoresel tiriinlerin vurgulanmasi igin “yoresel iiriinler” ile ¢ok az sayida bulunan

iirlinler i¢in “digerleri” ana basliklar1 kullanilmistir.

9% ¢ 90 <c

Bu kapsamda belirlenen ana basliklar “igtah agic1 ve eslik¢iler”, “peynir ve sarkiiteri gesitleri”, “zeytinyaglhlar”,
“yemekler ve ara sicaklar”, “deniz iirlinleri”, “yoresel iirlinler”, “kuruyemisler”, “meyveler”, “tursular”, “salatalar”
ve “digerleri” olarak isimlendirilmistir. Bu kategorilere bakildiginda otel restoranlarinin meniilerinde eslik¢i ve
meze olarak en ¢ok “istah agic1 ve eslikgiler” kategorisindeki tiriinlerin yer aldigi goriilmiistiir. Bununla birlikte
meni igerisinde en fazla yer alan meze ¢esidinin de “istah acici ve eslik¢iler” kategorisinde yer alan haydari oldugu
ve 30 otelin restoran meniilerinde yer aldigi goriilmektedir. Sekil 1°de bolgedeki 4 ve 5 yildizli otel restoranlarinda
sunulan eslik¢i ve mezelerin frekans dagilimlarina gore olusturulmus kelime bulutu yer almaktadir. Ayrica

calismanin devaminda bu otel restoranlarmin meniilerinde yer alan eslik¢iler ve mezeler olusturulan kategoriler

altinda meniilerde bulunma sikliklarina gére sunulmustur.
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Sekil 1. Tiirkiye’nin Dogu Karadeniz bolgesindeki 4 ve 5 yildizli otellerin restoranlarinda sunulan eslik¢i ve

mezelerin kelime bulutu

“Istah acgic1 ve eslikgiler” kategorisi altinda 68 adet eslikci ve meze cesidi bulunmustur. Bu kategorideki
yiyecekler %47,24 ile meniilerde en ¢ok yer alan yiyecekleri olusturmaktadir. Bu kapsamda otellerin restoran
meniilerinde ilk siralarda “haydari” (30 otel), “saksuka” (21 otel), “Rus salatas1” (18 otel), “havug tarator” (13 otel),
“atom” (10 otel), “cacik” (10 otel), “humus” (8 otel) yer almaktadir. Bu kategorideki yiyecekler Tablo 1 ‘de

sunulmustur.

Tablo 1. Istah agic1 ve eslikgiler kategorisi

Yiyecekler f % Yiyecekler f | %

Haydari 30 | 14,02 | Mor Lahana 1 1047
Saksuka 21 ] 9,81 Acuka 1 1047
Rus Salatasi 18 | 8,41 Kabak 1 | 0,47
Havug Tarator 13 | 6,07 Kocabas Humus 1 | 047
Atom 10 | 4,67 Kirmizi Pancar 1 |0,47
Cacik 10 | 4,67 Tatar Biberi 1 | 0,47
Humus 8 3,74 Muhammara 1 | 0,47
Semiz Otu 6 2,80 Boriilce Salatasi 1 | 0,47
Siizme Yogurt 6 2,80 Ko6zlenmis Biber 1 |0,47
Patlicanli Ezme 5 2,34 Amerikan Salatasi 1 |047
Kozlenmig Patlican 5 2,34 Yogurtlu Kizartma 1 1047
Soslu Patlican 4 1,87 Girit Kabagi 1 | 0,47
Kopoglu 4 1,87 Patates Kavurmasi 1 ]047
Yogurtlu Semiz Otu 4 1,87 Babagannus 1 | 0,47
Yogurtlu Patlican 4 1,87 Unlu Patlican Kizartmasi 1 047
Patlican Salatasi 3 1,40 Sarimsakli Yogurtlu Patlican Kizartmasi 1 | 0,47
Kézlenmis Kapya Biber 3 1,40 Sarimsakli Domatesli Biber Kizartmasi 1 ]047
Deniz Boriilcesi 3 1,40 Sarimsakli Mantar Kavurma 1 | 047
Miicver 2 0,93 Kereviz 1 | 0,47
Pastirmali Humus 2 0,93 Kagarli Mantar 1 {047
Cerkez Tavugu 2 0,93 Sarimsakli Patlicanli Yogurt 1 1047
Kozde Patlican Salatas: 2 0,93 Yogurtlu Patlican Ezme 1 {047
Kuru Cacik 2 0,93 Tahin Tarator 1 {047
Pembe Sultan 2 0,93 Stizme Bal Yogurt 1 {047
Yogurt 2 0,93 Balli Findikl1 Stizme 1 {047
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Tablo 1. Istah agic1 ve eslikgiler kategorisi (devami)

Tahinli Patlican 2 0,93 Patlican Yogurtlu Muhammara 1 0,47
Peynir Dolgulu Kirmiz1 Biber 2 1093 Yogurtlu Cesitleri 1 0,47
Kisir 1 0,47 Firik Cacik 1 0,47
Fistikli Girit Mezesi 1 0,47 Tarator 1 0,47
Kurutulmug Domates 1 0,47 Nane Tarator 1 0,47
Girit Ezme 1 0,47 Yogurtlu Kapya Biber 1 0,47
Ege Meyhane Mezesi 1 0,47 Jalepone Peynirli Biber Dolmasi 1 0,47
Mor Bulgur Salatasi 1 0,47 Cig Kofte 1 0,47

“Peynir ve sarkiiteri cesitleri” kategorisi igerisinde 10 adet eslik¢i ve meze c¢esidi yer almaktadir. Bu
kategorideki yiyecekler Tablo 2’de sunulmustur. Otel restoranlarmin sundugu peynir ve sarkiiteri cesitleriyle
hazirlanan eslik¢i ve mezeler %15,23 ile ikinci sirada yer almaktadir. Bununla birlikte kategorinin ilk sirasindaki
“ezme peynir” (28 otel), bolgedeki otel restoranlarinda en sik sunulan ikinci, “peynir tabagr” (19 otel) ise dordiincii
yiyecektir. Kategoride “beyaz peynir” (7 otel), “Ezine peyniri” (4 otel), “tulum peyniri” (4 otel) gibi ayr1 olarak

sunulan peynir cesitleri de bulunmaktadir.

Tablo 2. Peynir ve sarkiiteri gesitleri kategorisi

Yiyecekler f % Yiyecekler f % Yiyecekler f %
Ezme Peynir 28 40,58 Tulum Peyniri 4 5,80 Salam 1 1,45
Peynir Tabag1 19 27,54 Dilim Peynir 2 2,90 Sosis 1 1,45
Beyaz Peynir 7 10,14 Kasar Peynir 2 2,90 Sucuk 1 1,45
Ezine Peyniri 4 5,80

“Zeytinyaglilar” kategorisinde toplam 23 adet eslik¢i ve meze ¢esidi bulunmaktadir. Bu kategorideki yiyecekler
Tablo 3’te sunulmustur. Otel restoranlarinin sundugu zeytinyagh eslik¢i ve mezelerden “pilaki” (9 otel), “barbunya
pilaki” (6 otel), “zeytinyagl enginar” (4 otel), “karisik zeytinyagl” (3 otel) en sik rastlananlardir. Bu kategori

%11,04 ile iiclincii sirada yer almaktadir.

Tablo 3. Zeytinyaglilar kategorisi

Yiyecekler f | % Yiyecekler f | % Yiyecekler f | %
Pilaki 9 | 18,00 Zeytinyagli Kereviz 2 | 4,00 | Enginar 1 |2,00
Barbunya Pilaki 6 | 12,00 Yaprak Sarma 2 | 4,00 Enginar Kalbi 1 |2,00
Zeytinyagli Enginar 4 1 8,00 Dere Otlu Fava 2 | 4,00 | Dolma 1 |2,00
Karisik Zeytinyaglh 3 16,00 Taze Fasulye 2 | 4,00 | Zeytinyagl Tabag1 1 |2,00
Piyaz 2 | 4,00 Zeytinyagli Fasulye 2 | 4,00 | Mercimek 1 |2,00
Zeytinyagl Cesitleri 2 | 4,00 Mevsim Zeytinyagh 1 | 2,00 | Zeytinyagh Pilaki 1 |2,00
Lahana Sarmas1 2 | 4,00 Zeytinyagli Kuskonmaz 1 | 2,00 | Fasulye Pilaki 1 |2,00
Visneli Zeytinyagh 2 Zeytinyagli Deniz 1 |2,00

Yaprak Sarmast Boriilcesi

“Yemekler ve ara sicaklar” kategorisindeki yiyecekler Tablo 4’te sunulmustur. Bu kategoride 24 adet eslik¢i ve
meze bulunmaktadir. Kategori otel restoranlarinda sunulan eslik¢i ve meze cesitleri icerisinde 24 eslik¢i ve meze
ile ikinci sirada olmakla birlikte meniilerde en ¢ok yer alan bu kategorideki yiyecek yalnizca 7 otel ile Arnavut

cigeridir. Bu sebeple kategorideki eslik¢i ve mezeler %7,51 ile dordiincii sirada yer almaktadir.
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Tablo 4. Yemekler ve ara sicaklar kategorisi

Yiyecekler f | % Yiyecekler f | % Yiyecekler f | %

Arnavut Cigeri 7 120,59 | Halep Kebab1 1 | 2,94 | Fasulye Kavurmasi 1 | 2,94
Karigik Izgara 3 ]8,82 Risotto 1 | 2,94 | Pancar Kavurmasi 1 1294
Paganga Boregi 2 | 5,88 Cheedarli Begendi 1 | 2,94 | Makarna Cesitleri 1 12,94
Et Cesitleri 2 | 5,88 Borek 1 | 2,94 | Et-Tavuk Fajita 1 1294
Mantar 1 ]294 Sarma 1 | 2,94 | Kori Soslu Tavuk 1 |294
Kizarmig Tavuk Parcalart 1 |294 Paz1 Kavurma 1 | 2,94 | Mantarli Tavuk 1 |29
Kiymali Sarma 1 |294 Kaygana 1 | 294 | Mant1 1 ]294
Incik 1 |2,94 Patlican Kavurmasi 1 | 2,94 | Meksika Fasulyesi 1 1294

“Deniz triinleri” kategorisi %5,74 ile besinci sirada yer almaktadir. Bu kategorideki yiyecekler Tablo 5’te
sunulmustur. Tablo incelendiginde 12 ¢esit yiyecek ile “Peynir ve Sarkiiteri Cesitleri” kategorisiyle ayn1 sayida
iiriine sahip olmasina ragmen otel restoranlarmin meniilerinde deniz iirlinlerine daha az yer verdigi goriilmektedir.

Otel restoranlarinin meniilerinde en sik rastlanan deniz {iriinleri “karides” (8 otel) ve “kalamar” (5 otel) olmustur.

Tablo 5. Deniz iiriinleri kategorisi

Yiyecekler f | % Yiyecekler f | % Yiyecekler f | % Yiyecekler f | %

Karides 8 | 23,53 | Balik Cesitleri 2 | 5,88 | Yengeg Salatasi 1 | 3,45 | Mezgit 1 |294
Kalamar 5 | 14,71 Levrek Marin 2 | 5,88 | Midye 1 | 3,45 | Barbun 1 {294
Levrek 2 | 5,88 Somon 1 | 2,94 | Hamsi 1 | 3,45 | Cinekop 1 {294

“Yoresel trtinler” kategorisi %4,19 ile altinci sirada yer almaktadir. Bu kategorideki yiyecekler Tablo 6’da
sunulmusgtur. Bolgedeki otel restoranlarinin meniilerinde yer alan bu kategorideki en yaygin {irliniin “tursu

kavurmasi” (7 otel) oldugu goriilmektedir.

Tablo 6. Yoresel tiriinler kategorisi

Yiyecekler f | % Yiyecekler f | % Yiyecekler f | %
Tursu Kavurmasi 7 | 36,84 Kirmit Kavurmasi 1 5,26 Kiraz Tuzlusu 1 5,26
Fasulye Tursusu 2 10,53 Kiraz Kavurmasi 1 5,26 Taflan Tursusu 1 5,26
Taflan Kavurmasi 2 | 10,53 Fasulye Diblesi 1 5,26 Pancar Tursusu 1 5,26
Eyin Piyaz1 1 5,26 Taflan Tuzlusu 1 |5,26

“Kuruyemis” kategorisi icerisinde 9 adet eslik¢i ve meze g¢esidi bulunmaktadir. Bu kategorideki yiyecekler

Tablo 7’de sunulmustur. Bu kategori %2,87 ile yedinci sirada yer almaktadir.

Tablo 7. Kuruyemis kategorisi

Yiyecekler f % Yiyecekler f % Yiyecekler f %

Cips 3 23,08 Soslu Misir 1 7,69 Kuruyemis Tabagi 1 7,69
Tuzlu Fistik 2 15,38 Findik 1 7,69 Tuzlu Findik Kavurma 1 7,69
Antep Fistig1 2 15,38 Badem 1 7,69 Karisik Cerez 1 7,69

“Meyveler” kategorisindeki yiyecekler Tablo 8’de goriildiigli iizere meyve tabagi” (7 otel), “kavun” (2),
“karpuz” (1) olmak iizere 3 adet eslik¢i ve meze ¢esidinden olugsmaktadir. Bu kategoriye %2,21 ile sekizinci sirada

yer almaktadir.
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Tablo 8. Meyveler kategorisi

Yiyecekler f % Yiyecekler f % Yiyecekler f %
Meyve Tabagi 7 70,00 Kavun 2 20,00 Karpuz 1 10,00

“Tursular” kategorisi igerisinde 5 adet eslik¢i ve meze c¢esidi bulunmaktadir. Bu kategorideki yiyecekler Tablo

9’da sunulmustur. Bu kategori %1,55 ile dokuzuncu sirada yer almaktadir.

Tablo 9. Tursular kategorisi

Yiyecekler f % Yiyecekler f % Yiyecekler f %
Kaya Korugu 3 42,86 Yoresel Tursu 1 14,29 Karisik Tursu 1 14,29
Cubuk Tursusu 1 14,29 Salatalik Tursusu 1 14,29

Tablo 10 incelendiginde “Salatalar kategorisinde 6 adet eslik¢i ve meze ¢esidi bulundugu goriilmektedir. Bu

kategori %1,32 ile onuncu sirada yer almaktadir.

Tablo 10. Salatalar kategorisi

Yiyecekler f | % Yiyecekler f | % Yiyecekler f | %
Avokado Salatasi 1 16,67 Sogiis 1 16,67 Yesil Zeytin Salatast 1 16,67
Brokoli 1 16,67 Havug Salatast 1 16,67 Tavuk Salatas1 1 16,67

Son olarak belirli bir kategoriye girmeyen ya da gesitli kategorideki yiyeceklerin bir arada yer aldigi iiriinler
“Digerleri” olarak ele alinmistir. Tablo 11°de bu kategori icerisinde 3 adet eslik¢i ve meze (5 siklik %1,1) ¢esidi

sunulmustur. Bu kategori %1,1 ile son sirada yer almaktadir.

Tablo 11. Digerleri Kategorisi

Yiyecekler f % Yiyecekler f % Yiyecekler f %
Meze Tabagi 3 60,00 Soguk Meze Tabagi 1 20,00 Et Sogiis 1 20,00
Sonuc¢

Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutan eslik¢iler ve mezeler, porsiyon olarak kiiciik miktarlarda sunulan
ve lezzet ve goriiniimiine 6zen gosterilen yiyecek cesitlerindendir (Boz, 2021). Ayrica ickiye eslik etmesinin
disinda baslangic olarak da sunulabilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde Karadeniz Bolgesi gastronomi turizmi
amaciyla Tirkiye’de on plana ¢ikan bolgeler arasinda yer almaktadir (Sengiil, 2017). Bu baglamda arastirma
Tiirkiye’nin Dogu Karadeniz Bolgesinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli otel restoranlarinin meniilerindeki
eslik¢i ve mezeler incelenmistir. Caligmada tespit edilen eslik¢i ve mezeler, istah agic1 ve eslikgiler, peynir ve
sarkiiteri cesitleri, zeytinyaglilar, yemekler ve ara sicaklar, deniz liriinleri, yoresel iiriinler, kuruyemis, meyveler,
tursular, salatalar, digerleri olarak smiflanmistir. Tespit edilen yiyeceklerin Tiirkiye’de en ¢ok tiiketilen alkollii
iceceklerle birlikte yenilebilecek iiriinlerden olustugu goriilmektedir. Ozellikle raki eslikcilerinin ve mezelerin
yemeklerden dnce baslangi¢ olarak ya da yemeklerle birlikte alkolsiiz olarak da tiiketilebilmesi sebebiyle agirlikta

oldugu tespit edilmistir.

Bolgedeki otel restoranlarinin meniilerinde en fazla istah agic1 ve eslikgiler kategorisinde yer alan eslik¢i ve
meze ¢esitlerinin sunuldugu goriilmiistiir. Bunlar igerisinde haydari, saksuka, Rus salatasi, havug tarator, atom ve
cacik en ¢ok sunulan meze ¢esitleri olarak ortaya ¢ikmistir. Bu kategoride Tiirkiye’nin ¢esitli yorelerinden raki
eslik¢i ve mezeleri bulunmaktadir. Bu sebeple raki sofrasi olarak literatiirde yer alan yemek kiiltiiriiniin bolgesel

yemek kiiltiirlerinin {izerinde bir yapida ve kapsayici bir 6zellikte oldugu goriilmiistiir. Raki sofrasinda yer alan,
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raki ile yenebilen, rakinin yaninda tercih edilen yiyecekler hangi bdlgeden olursa olsun malzemeleri temin
edilmekte ve sofrada yer edinebilmektedir. Meze meniileri arasinda ikinci sirada ise peynir ve sarkiiteri
kategorisindeki ezme peynir, peynir tabagi, beyaz peynir, tulum peyniri ve Ezine peyniri en ¢ok kullanilan meze
cesitleri olarak ortaya ¢ikmistir. Bu sonug literatiirde raki sofrasinda en ¢ok yogurtlu mezelerin ve peynir
cesitlerinin tercih edildigiyle ilgili bulgularla ortiismektedir. Yogurt ve peynir otel restoranlarinin meniilerindeki

eslik¢i ve mezelerde en sik kullanilan yiyecek maddeleri olmustur.

Restoran igletmeleri tiglincii olarak zeytinyagl c¢esitlerine meniilerinde yer vermislerdir. Zeytinyaglilar
icerisinde yer alan pilaki, barbunya pilaki, zeytinyagli enginar ve karisik zeytinyagli restoranlarin en ¢ok kullandig:
meze cesitleridir. Yoreye 0zgii iiriin olan lahana sarmasmin ise yalmizca iki restoranin meniisiinde yer aldigi
goriilmektedir. Yemekler ve ara sicaklar bashigi icerisinde restoranlar tarafindan miisterilere sunulmak iizere
meniiye konulan mezeler icerisinde Arnavut cigeri, karisik 1zgara, paganga boregi ve et cesitleri 6ne ¢ikmigtir. Bu
siralamanin yine literatiirde yer aldigi lizere restoranlar tarafindan tercih edilen servis sirasi ve raki ile birlikte

yiyecek maddelerinin tiiketilme sirasi ile paralel oldugu sdylenebilir.

Deniz iirlinleri igerisinde yer alan karides, kalamar ise otel restoran meniilerinde en ¢ok yer bulan gesitler olarak
ortaya ¢ikmustir. Deniz {riinleri ile bilinen bir bdlgede otel restoranlarmin bu firlinleri meniilerine koyma
sikliklarin oldukga diisiik oldugu gézlemlenmektedir. Ayrica bu kategoride meniilerde en sik rastlanan iiriinlerin
bolgeye adini veren denizden ¢ikmayan iiriinler olmasinin énemli bir bulgu oldugu disiiniilmektedir. Ayrica Dogu
Karadeniz yoresel mutfaginin ise restoran meniilerinde énemli bir yer bulmadigi sonucuna da ulagilmistir. Tursu
kavurmasi, fasulye tursusu, taflan kavurmasi, taflan kavurmasi, pancar tursusu gibi ydresel {iriinlerden olusan
eslik¢ci ve mezeleri sunan otel restoran isletmelerinin sayica az oldugu goriilmektedir. Bu durumun bolgedeki findik
ve ¢ay tarimi iizerine kurulu ekonomik hayatin ve diisiik sanayilesme sebebiyle disarda yemek yeme kiiltiiriiniin
yeterince gelismemesinden kaynaklandigini diisiindiirmektedir. Ayrica otel restoranlarini genellikle o destinasyona
disaridan gelen insanlarin tercih edebilecek olmasi restoranlarini bu insanlarin damak zevkine ve tiiketim
tercihlerine yonlendirdigi yorumunu yaptirmaktadir. Yeterince bilinmeyen iirlinlerin, satin alma asamasinda
belirsizlik ve risk igermesi bu firiinlerin tercih edilmemesine, sonug¢ olarak da meniilerde yer almamasma sebep
olmus olabilir. Siiphesiz meniiye her eklenen iiriin ayr1 bir maliyet, siire¢ ve emek icermektedir. Isletmelerin temel
amacinin karlilik oldugunu goéz 6niinde bulundurdugumuzda isletmeler ekonomik bir karar vermis olabilir. Bu
durum bdlgenin gastronomi {iriinlerinin tanitimimin yapilmasi gerektigi sonucuna ulagtirmigtir. Son olarak,
kuruyemis ve meyve cesitleri, tursu ¢esitleri ve salatalardan olusan meze cesitleri az sayida otel restorani tarafindan

servis edilen diger iirlinler olarak tespit edilmistir.

Bu ¢aligmanin Dogu Karadeniz Bolgesinin digsarda yemek yeme ve alkollii icecek tiikketimiyle ilgili kiiltiirel,
sosyal ve ekonomik yasamini degerlendirebilmek i¢in Oncii c¢aligmalardan bir tanesi olarak goriilmektedir.
Calisgmada betimsel bir yaklasim ile bolgedeki otel restoranlarmin menileri belirli bir pencereden
degerlendirilmistir. Gelecekte bolgedeki otel restoranlarinin igletmecileri, ¢aligsanlar1 ve miisterileri ile yapilacak
nitel ve nicel ¢aligmalar igin bir dayanak olacag: diisiiniilmektedir. Ozellikle isletmelerin bu meniileri olusturma
stireglerinin ve tiiketicilerin meniiler hakkindaki algi ve tutumlarinin ortaya koyulmasinin hem sektére hem de

literatiire katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

c¢ikar catigmasi yoktur.
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Extended Summary

In the study, appetizers and mezzes that are included in the menus of the restaurants of 4 and 5-star hotels in the
Eastern Black Sea Region of Turkey and which can be consumed together with alcoholic beverages are examined.
Thus, it is aimed to reveal the frequency and characteristics of food items that can be consumed together with

alcoholic beverages in hotel restaurants in the region.

The qualitative research method was preferred in the study. In the research, a descriptive research approach and
scanning model were adopted in terms of its aims. The criterion sampling technique was used to collect study data.
Between 1 December 2021 and 3 March 2022, information on menus was collected from those who have
restaurants and serve in 4 and 5-star hotels in the Eastern Black Sea Region of Turkey. Content analysis was
applied to the menus of these restaurants. As a result of the content analysis, when the menus of the restaurants of
45 hotels in the region were examined, 172 appetizers and mezzes types were obtained with a frequency of 453.
These appetizers and mezzes have been classified into 11 categories, using expert opinions and literature. Identified

EEENTY EE Y9 9 ¢

categories are “savoury accompaniments”, “cheese and delicatessen varieties”, “olive oil dishes”, “meals and warm

bR 1Y

starters™,

9 < e Eh "

seafoods”, “local foods”, “nuts”, “fruits”, “pickles”, "salads" and "others". When these categories are
examined, it is seen that the products in the category of “savoury accompaniments" are mostly included as
appetizers and mezzes in the menus of hotel restaurants. In addition, it is seen that the most common appetizer type
in the menu is haydari, which is in the category of "savoury accompaniments" and is included in the menus of 30

hotel restaurants.

There were 68 types of appetizers and mezzes under the category of “savoury accompaniments”. The foods in
this category constitute the most common foods on the menus with 47.24%. In this context, "haydari" (30 hotels),
"saksuka" (21 hotels), "Russian salad" (18 hotels), "carrot tarator”" (13 hotels), "atom" (10 hotels), " cacik” (10
hotels), “hummus” (8 hotels).

Appetizers and mezzes prepared with cheese and delicatessen varieties offered by the hotel restaurants take
second place with 15.23%. However, "paste cheese" (28 hotels) in the first place of the category is the second most
frequently served food in hotel restaurants in the region, and "cheese plate" (19 hotels) is the fourth food. There are
also cheese varieties offered separately in the category, such as “white cheese” (7 hotels), “Ezine cheese” (4

hotels), “Tulum cheese” (4 hotels).
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There are 23 types of appetizers and mezzes in total in the category of “olive oil dishes”. “Bean salad” (9
hotels), “borlotti beans in olive oil” (6 hotels), “artichokes with olive oil” (4 hotels) and “mixed olive o0il” (3 hotels)
from the olive oil appetizers and mezzes offered by the hotel restaurants are the most common ones. This category

ranks third with 11.04%.

There are 24 appetizers and mezzes in the "meals and warm starter" category. The category ranks second with
24 appetizers and mezzes offered in hotel restaurants. However, the most common food in this category is Albanian

liver, with only 7 hotels. For this reason, appetizers and mezzes in the category are in fourth place with 7.51%.

“Seafood” category ranks fifth with 5.74%. Although it has 12 kinds of food in this category and the same
number of products as the "Cheese and Delicatessen” category, it is seen that hotel restaurants give less place to
seafood in their menus. The most frequently found seafood in the menus of hotel restaurants were “shrimp” (8

hotels) and “calamari” (5 hotels).

The category of “local foods” is in sixth place with 4.19%. There are 9 types of appetizers and mezzes in the
“nuts” category. This category ranks seventh with 2.87%. Foods in the category of “fruits” consist of 3 appetizers
and mezzes: “fruit plate” (7 hotels), “melon” (2), and “watermelon” (1). It ranks eighth in this category with 2.21%.
There are 5 types of appetizers and mezzes in the category of "pickles". This category ranks ninth with 1.55%. It is
seen that there are 6 types of appetizers and mezzes in the category of “salads”. This category ranks tenth with
1.32%. Finally, the products that do not fall into a certain category or that contain various categories of food
together are considered "others". In this category, 3 types of appetizers and mezzes (5 frequency 1.1%) were

presented. This category is in the last place with 1.1%.

Appetizers and mezzes, which have an important place in the Turkish culinary culture, are among the types of
food that are served in small quantities in portions and attention is paid to their taste and appearance (Boz, 2021). In
addition to accompanying the drink, it can also be served as a starter. In Turkish culinary culture, the Black Sea
Region is among the prominent regions in Turkey for gastronomy tourism (Sengiil, 2017). In this context, the
appetizers and mezze in the menus of the hotel restaurants operating in the Eastern Black Sea Region with a
tourism operation license were examined. Identified categories are “savoury accompaniments”, “cheese and
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delicatessen varieties”, “olive oil dishes”, “meals and warm starters”, “seafoods”, “local foods”, “nuts”, “fruits”,
“pickles”, "salads" and "others". It is seen that the detected foods consist of the products that can be eaten together
with the most consumed alcoholic beverages in Turkey. It has been determined that especially raki mezes are more

common because they can be consumed as a starter before meals or as non-alcoholic with meals.

It has been observed that the menus of the hotel restaurants in the region offer the most appetizers and mezzes in
the category of savoury accompaniments. Among these, haydari, saksuka, Russian salad, carrot tarator, atom and
cacik have emerged as the most popular appetizers and mezzes. In this category, there are raki mezes from various
regions of Turkey. For this reason, it has been seen that the food culture in the literature as the raki table is above
the regional food cultures and has an inclusive feature. Foods that can be eaten with raki, which are on the raki
table, and which are preferred with raki, are provided regardless of the region and can be found on the table. In
second place among the menus, paste cheese, cheese plate, feta cheese, tulum cheese and Ezine cheese in the
cheese and delicatessen varieties category emerged as the most used appetizers and mezzes. This result coincides
with the findings in the literature that yoghurt mezes and cheese varieties are mostly preferred at the raki table.
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Yoghurt and cheese were the most frequently used food items in the menus of hotel restaurants as appetizers and

mezzes.

Hotel restaurants in the region have included olive oil varieties in their menus. Bean salad, borlotti beans in
olive oil, artichokes with olive oil and mixed olive oil, which are among the olive oil dishes, are the most used
appetizers and mezzes in restaurants. It is seen that the cabbage roll, which is local food, is included in the menus
of only two restaurants. Among the appetizers included in the menu to be offered to customers by the restaurants
under the heading of meals and warm starters, Albanian liver, mixed grill, pacanga pastry and meat varieties came
to the fore. It can be said that this order is in parallel with the order of service preferred by restaurants and the order

of consumption of food items together with raki, as is also included in the literature.

Shrimp and calamari, which are among seafood products, have emerged as the most common types on hotel
restaurant menus. In a region known for its seafood, it is observed that the frequency of putting these foods on the
menus of the hotel restaurants is quite low. In addition, the fact that the most common foods on the menus in this
category are foods that do not originate from the Black Sea is considered to be an important finding. However, it
has been concluded that the Eastern Black Sea regional cuisine does not have an important place on the restaurant
menus. It is seen that there are few hotel restaurants that offer appetizers and mezzes consisting of local foods such
as roasted pickles, pickled beans, roasted taflan, roasted taflan, pickled beetroot. This situation suggests that the
economic life based on hazelnut and tea farming in the region and the culture of eating out due to low
industrialization are not developed enough. In addition, the fact that hotel restaurants are generally preferred by
people coming from outside that destination makes its comment that the restaurants organize their menus according
to the taste and consumption preferences of these people. Uncertainty and risk in the purchasing phase of unknown
products may have caused these products not to be preferred and, as a result, not to be included in the menus.
Undoubtedly, each product added to the menu includes a separate cost, process and effort. Considering that the
main purpose of businesses is profitability, these hotels may have made an economical decision. This situation led
to the conclusion that the gastronomic products of the region should be promoted. Finally, appetizers and mezzes
consisting of nuts and fruit varieties, pickles, salads and other foods are served by a small number of hotel

restaurants.

This study is seen as one of the pioneering studies to evaluate the cultural, social and economic life of the
Eastern Black Sea Region of Turkey regarding eating out and consuming alcoholic beverages. In the study, the
menus of the hotel restaurants in the region were evaluated from a certain point of view with a descriptive
approach. It is thought that it will be a basis for qualitative and quantitative studies to be carried out with the
operators, employees and customers of the hotel restaurants in the region in the future. It is thought that revealing
the processes of creating menus of hotel restaurants and the perceptions and attitudes of consumers about menus

will contribute to both the sector and the literature.
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