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Ozet

Bireylerin yagamlarinda yiiksek derecede 6nem arz eden alanlar vardir. Gastronomi de bunlardan
biridir. Gastronomi, gegmisten giiniimiize mevcut ve olasi potansiyel ve etkilerini artiran alan
olma 6zelligi tasimaktadir. Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin 6n plana ¢iktigi alan olarak dikkat
¢ekmektedir. Yiyecek ve icecek temelli bu alan diinya {izerinde dnemli gekicilik olusturmaktadir.
Pek cok insanin gastronomi amagli seyahatler gerceklestirdigi bilinmektedir. Insanlarin bu
seyahatlerde gastronomik gelisim ve degisimleri deneyimleme istekleri de 6n plana ¢ikmaktadir.
Bu dogrultuda bir hareket eylemi gergeklestirilmesi hedeflenerek gastronomi kapsaminda
birbirine yakisan gidalarla ilgili bu ¢aligmanin yapilmasi amaglanmistir. Bu ¢alismada birbirine
yakigsan gida iriinlerinin gastronomideki yeri ele alinmistir. Calisma, derleme seklindedir.
Calismada sonucunda birbirine yakisan gida iiriinlerinin gastronomi alaninda yogun olarak
degerlendirildigi ve dnemli oldugu ortaya ¢ikmistir. Bulgular 1s181inda konuyla ilgili olarak gesitli
Onerilerde bulunulmugstur. Genel olarak bu calismayla gastronomi alanyazinina katkilar
saglanacag diisliniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yiyecek, Icecek.

Abstract

There are areas of high importance in individuals’ lives. Gastronomy is one of them. Gastronomy
is a field that increases its current, and possible potential, and effects from past to present.
Gastronomy attracts attention as the area where food, and beverages come to the fore. This food,
and beverage-based field creates significant appeal around the world. It is known that many people
travel for gastronomy purposes. People’s desire to experience gastronomic developments, and
changes also comes to the fore during these travels. Aiming to take action in this direction, it is
aimed to carry out this study about foods that go well together within the scope of gastronomy. In
this study, the place of food products that go well together in gastronomy is discussed. The study
is in the form of a compilation. As a result of the study, it was revealed that food products that go
well with each other are intensively evaluated, and important in the field of gastronomy. In the
light of the findings, various suggestions have been made on the subject. In general, it is thought
that this study will contribute to the gastronomy literature.
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Birbirine Yakisan Gida Uriinlerinin Gastronomideki Yeri

1. GIRIS

Yiyecek ve icecek konusunda 6n plana ¢ikan konular vardir. Gastronomi de bu konular
icerisinde onemli bir yere sahiptir. Gastronominin temeli, varlig1 ve giicli yiyecek ve iceceklerle
ilgilidir. Yiyecek ve icecekler, insanlarin yasamalar: igin tiiketmek zorunda olduklar: belli basl
gereksinimlerindendir (Belpinar, 2014; Kurnaz, 2017; Cam ve Cilginoglu, 2021; Cilginoglu vd., 2022).
Bundan dolay1 da gastronomik gelisim, degisim ve trendler insanlarin hayatlarinda nemli bir
konuma sahiptir. Ayrica gastronomi konusu ekonomik, turistik ve sosyolojik yonlerden insanlar
tizerinde cekicilik etkisi uyandirmaktadir. Bu gortise ilave olarak; gastronomi uluslararas: ve ulusal
arenalardaki potansiyel, onem ve hareketliligini artirmaya devam etmekte ve bu konudaki
dikkatleri tizerine cekmektedir. Bu noktadan hareket ederek gastronomi konusu tizerine bir galisma
yapma girisiminde bulunulmustur. Calismanin ana hatlarina iliskin bilgiler yontem, bulgular ve
analiz boltimlerindedetayli olarak verilmistir.

2. GASTRONOMI

Gastronomi kelimesi, etimolojik bakimdan irdelendiginde Yunanca gastro ve nomos
kelimelerinin bir araya gelmesinden ortaya ¢ikmaktadir. Gastro kelimesi, mide anlamini; nomos
kelimesi de, kanun, kaide veya diizenleme anlamlarini tasimaktadir. Bu nedenle gastronomi, yeme
ve igme ile ilgili kural ve normlara uyumla iliskilidir. Gastronomi kelimesinin kelime anlamimdan
yola ¢ikip gastronominin; nelerin, ne denli, nasil, hangi sekilde, nerede ve ne zaman yenilip igilecegi
ile ilgili tavsiye ya da kilavuz 6zelligi tasidig1 neticesine erisilebilmektedir (Santich, 2004; Cilginoglu
ve Cam, 2021). Gastronomi, yapisinda ihtiva ettigi tlim sanatsal ve bilimsel unsurlar ile yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayip tiim niteliklerinin detayli bicimde kavranmasi,
uygulama eyleminin gerceklestirilmesi ve gelistirilip halihazir sartlarma entegre edilmesi
etkinliklerini igeren disiplindir (Eren, 2007; Cam ve Cilgmnoglu, 2021). Gastronomi, giizel tertip
edilen, sagliga uygun, lezzetli ve hos mutfak, yemek tertibi sistemidir (Unlii ve Dénmez, 2008).
Gastronomi, belirli bolge ve tilkeler ile ilgili mutfak adetlerini de icerisinde barindiran iyi yeme ve
icme sanat1 ve bilimidir (Hatipoglu, 2010; Cam ve Cilgmoglu, 2021). Gastronomi, ayrica bir kiiltiir
ve sanat felsefesidir (Oney, 2016; Cilginoglu ve Giileg, 2022). Gastronomiye iligkin topluluk tizerinde
olusan algilar ve uzmanlar tarafindan yapilan degerlendirmeler tarihsel siire¢ igerisinde saglanan
iktisadi, sosyolojik, toplumsal yap1 konular1 dogrultusunda farklilik gostermektedir (Navarro vd.,
2012). Buna gore; gastronomiye, bireylerin en iyi sekilde beslenmeleri igin bilimsel olarak inceleme
yapma, iyi yemek icin rehberlik etme ve son zamanlarda da turizm ve kiiltiir ile iliskiler kurma
yoniinde manalar yiiklendigi de gbze carpmaktadir (Aydin, 2016; Cilgmoglu ve Cam, 2021).

Gastronomi konusunda amag, olas1 en iyi beslenme ile bireyin hastaliklardan korunmasma ve
hayattan haz almasma yardimci olunmasidir. Gastronomi alaninda; yenilebilir tiim maddelerin
hijyenik olabilen ancak sagliga uygun olmasi gerekmeyen sekilde en yiiksek goz zevkini ve damak
tadin1 amaglayip, yemeye hazir bicimde sofraya getirilmesine kadar gecip giden bir siire¢ vardir.
Yiyecek ve iceceklerin hazirlanip sunumunun yapilmasy, bilinenin 6tesinde bir sanati ifade etmekte
olup, durum da gastronominin sanat agisinin gozler oniine serilmesine yardimcidir. Bu noktada en
kayda deger husus, gastronomi sanatinin kisinin varolusundan gitiniimiize kadar uzanan bir
yolculuk eylemi olmasidir (Akgol, 2012; Uguk, 2017; Aldemir, 2021; Cam ve Cilgmoglu, 2021;
Osmanlar ve Menemenci Bahgelerli, 2021). Baska bir deyisle kisi ihtiyaclar1 merdiveninin en alt
basamaginda bulunan yeme ve icme hadisesi, sanatsal-gastronomik bir yaklasim ile merdivenin en
tist basamagina yani kisinin kendini gerceklestirmesi ve kendi kapasitesinin farkina varmasi ile
basarinin bununla beraber saglanmasina degin ytikselebilmektedir (Akgol, 2012; Cao vd., 2013; Kula
ve Cakar, 2015, Cam ve Cilgmoglu, 2021). Bireyin biitiin duyu organlarina hitap edebilen
gastronomi estetik degerlerin hepsini biinyesinde tasimaktadir. Yiyecek ve iceceklerin; gorsel,
isitsel, tatsal ve lezzet agisindan insanlar tizerinde iyi bir izlenim olusturmasina iliskin galismalar
yirttiilmekte ve emek gosterilmektedir. Bu nedenle yapilan her yemegin tabag1 ve sunumu yapilan
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ickinin bardag1 neredeyse giizellik ve estetik endiseleri ile olusturulmaya caba sarf edilen sanat
eserinin kapsamini belirtmektedir. Bu cercevede golge, 1s1k, renkler dogal kompozisyonlarini bulur
iken; kivam ve aromalar ise bu esere farkli bir hava katip, toplulukta bir ruhun ortaya ¢ikmasina
destek olmaktadir (Akgol, 2012; Cam ve Cilginoglu, 2021).

Seneler icinde degisim ve gelisim kaydeden gastronomi yeni yaklasimlarin ortaya ¢itkmasin
saglamaktadir. Gastronomi kapsaminda yasanan gelismeler saglikli yiyeceklerin sunumunu ve
kilttirel baglari koruyarak yoresel yemeklerin varligin1 devam ettirme, yemek tecriibelerini daha iyi
hale getirme, tiiketim amacl cesitli yollar bulma gibi etkiler meydana getirmektedir.
Norogastronomi, molekiiler mutfak gibi yaklasimlar kisilerin gidalardan aldiklar1 hazlar1 artirmaya
yonelik gelistirilen trendler olarak gastronomide yer almaktadir (Yildiz ve Yilmaz, 2020; Cilgmoglu
ve Cilginoglu, 2022).

Gastronomik {irtinler, 6n plana c¢iktigi konumlara marka tamitimi ve turistik popilerlik
acisindan dnemli seviyede avantajlar saglamaktadir. Bu durum da gastronomik tirtinleri gastronomi
turizmi konusunda o6nemli kilmaktadir (Cilgmnoglu ve Giiner, 2021). Bundan dolay1 turistik
destinasyonlarda gastronomi alanina énem verilmesi, bu tiir destinasyonlarin turistik, sosyolojik ve
ekonomik bakimdan ilerleme saglamasi icin 6nem arz etmektedir.

3. YONTEM

Bu calismanin yontemi, derleme olup; bu kapsamda derleme tiplerinden olan geleneksel
derleme calismasi ortaya konmustur. Geleneksel derleme, belli konuda yayimlanan iki ya da daha
cok calisma {izerinde degerlendirme gerceklestirilerek bulgu, sonu¢ ve degerlendirmeleri
sentezleyen calismalar olup, cogunlukla ilgili alanda uzmanlar tarafindan belli metot izlenmeksizin,
cesitli yollarla ve cesitli kaynaklardan elde edilen bilgilerin derlendigi yazilardir (Burns ve Grove,
2009; Moula ve Goodman, 2009; Gerrish ve Lacey, 2010; Karacam, 2013).

Bu calismanin amaci, birbirine yakisan gida {irtinlerinin gastronomideki yerine aciklik
getirmektir. Bu tiir bir calismaya alanyazinda rastlanmamasi arastirmanin 6zgtinltigtinti ortaya
koymaktadir. Birbirine yakisan gida tirtinleri, gastronomi konusunda biiytik bir potansiyel, onem
ve hareketlilik teskil etmektedir. Bundan dolay1 bu konuda galisma gerceklestirmenin énemli ve
gerekli oldugu dustintilmektedir. Ayrica bu ¢alismanin s6z konusu alanyazindaki (gastronomi
konusunda) eksikligin de ortadan kaldirilmasi konusunda katki saglacag: dustintilmektedir.
Calisma kapsaminda genel bir bigimde alanyazin taramasi yapilmistir. Sonrasinda literattir destekli
agiklamaya ve yorumlamaya dayali bir yaklasim benimsenmistir.

4. BULGULAR VE ANALIiZ

Oncelikle genellikle birbirine yakisan gida iriinleri; yiyecekler, icecekler ve yiyecekler-
icecekler kategorileri icerisinde asagidaki tabloda (tablo 1) ifade edilmistir. S6z konusu gida
trtinlerinin isimleri, gastronomi alanyazininin temel sekilde incelenen, bu kapsamda elde edilen ve
belirtilmesi gerektigi diistiniilen 6nemli bilgilerin yazarin gortistine dayali halidir. Bu kapsamda 6ne
stirtilen birtakim atiflarin da cesitli yonlerden (parca-biitiin iliskisini gticlendirme, genel tnemini
artirma, kapsamini genisletme ve gelistirme vb.) sz konusu ¢alismaya olumlu etkiler sagladig:
distintilmektedir.

Tablo 1. Birbirine Yakisan Gida Uriinleri
BIRBIRINE YAKISAN GIDA URUNLERI

Yiyecekler Icecekler Yiyecekler-icecekler

Bal-Kaymak Balik-Ekmek Cay-Kahve | Salep-Boza Baklava-Ayran Bal-Siit

Beyaz Cikolata- .
Balik-Salata Bitter Cikolata- Soda- Turlf Balik-Mezeler Bira-Cips

e s Ayran Kahvesi-Su

Siitlii Cikolata

Borek-Corek Cig Kofte-Marul Bira-Fistik Biskiivi-Siit
Dolma-Yogurt | Domates-Salatalik Cips-Kola Cay-Biskiivi
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Leblebi

Doner-Pilav Ekmek-Uziim Cay-Kek Cig Kofte-
Ayran
Findik-Fistik Fistik-Soslu Misir Doner-Ayran Diirim-Ayran
Ispanak- Kabak Tatlis1- N Hamburger-
Yogurt Ceviz (Gozleme-Ayran Kola
Karnyartk- Karpuz—Beyaz Kahve-Biskiivi Kahve-Cikolata
Cacik Peynir
Kavun—Beyaz Kavun-Karpuz Kahve-Kek Kebap-Salgam
Peynir Suyu
Ketcap- . . Kirmizi Sarap-
Mayonez Kirmiz1 Et-Pilav Kek-Limonata Biftok
Kirmizi Et- . Kokorec-
Tavuk Kokoreg-Midye Kokoreg-Ayran Salgam Suyu
Kofte-Ekmek Kofte-Pilav Kola-Cekirdek Limon-Cay
Kuru Fasulye- Kuru Fasulye- Menemen-Ca Klzz?;’?ri:sy
Pilav Pilav-Cacik y
Kola
Kuru Fasulye- Kuru Pasta-Yas Patl;flrmg, Peynir-Yogurt-
) Misir/ Cin Misir- N
Pilav-Tursu Pasta St
Kola
Kuru Uziim- .
Lahmacun-Salata Pizza-Kola Raki-Balik

Manti-Yogurt

Midye-Limon

Raki-Mezeler?!

Simit-Ayran

Musakka-Cacik

Nane-Limon

Simit-Cay

Sosisli Sandvig-

Misir-Cekirdek

Kola
Patates
. Kizartmasi- Tiirk Kahvesi-Su-
Nohut-Pilav Kizartilmig Tavuk- Lokum
Sogan Halkas1
Patates Patates
Kizartmasi- Kizartmasi-Sosis
Kofte
Patlamis
Misir/Cin Peynir-Zeytin

Pilav-Cacik

Salam-Sucuk-Sosis

S k- .. .
ar1rf1sa Simit-Peynir
Yogurt
Sogan- Sosisli Sandvig-

Sarmmsak Patates Kizartmasi

Sucuk-Ekmek

Sucuk-Yumurta

Tahin-Pekmez

Tavuk-Pilav

Tereyagi-Bal

Ton Baligi-Misir

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Yiyecekler

Bal ve kaymak, cogunlukla kahvaltilarda tiiketilen {irtinlerdir. Ayrica bu tiir tirtinler tath
yapiminda da kullanilmaktadir. Bal ve kuru kaymak birbirine ¢cok yakismakta olup, arasma toz
seker serpilip kilerlerde stoklanan kuru kaymak ve balin iyi bir lezzeti vardir (Peksen, 2011).
Kaymak tiretiminde cesitli gida tirtinleri (kuru yemisler, soslar, karamel, bal gibi) degerlendirilerek
daha fazla begenilip tiiketilmesi saglanabilmekte veya bu tiiketim durumu artirilabilmektedir.

! Mezelerin hem yiyecek hem de igecek olabildigi diisiiniildiigiinden s6z konusu gida tiriinlerine bu kategori

(yiyecekler-igecekler) altinda yer verilmistir.
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Ayrica kaymak temelli yeni tirtin veya tirtinlerin gelistirilmesi ve cesitliligi saglanabilmektedir
(Baglayic1 vd., 2022). YouTube videolarma en fazla konu olan Tiirk sokak yiyecekleri arasinda bal
ve kaymagin da yer aldig1 bilinmektedir (Yayla, 2021). Bu bilgiler 1s18§inda bal ve kaymagin
gastronomi baglaminda tanitim ve pazarlama eylemleri agisindan deger tasidigini ifade etmek
miimkindiir.

Balik ve ekmek, birbirini iyi sekilde kombin eden tirtinlerdir. Balik ekmek tiiketmek iyi bir
tercihtir. Bu tiir yiyeceklere istege gore limon da sikilabilmektedir. Balik ve ekmegin
kombinasyonundan meydana gelen ve kayda deger sokak lezzeti olan balik ekmek, varis yeri
kimliginin meydana gelmesinde ve varis yerinin pazarlanmasinda kayda deger bir cazibe 6gesidir
(Demir vd., 2019). Insanlar1 balik ekmek tiiketmeye yonelten motivasyonlardan bazilariin; fiyat,
toplumsal etkilesim, dogal cevre ve baska turistik cazibe dgeleri ve hizmet stiresidir (Demir vd.,
2019). Turk sokak lezzetlerinden olan balik-ekmegin YouTube videolarina siklikla konu oldugu
goriilmektedir (Yayla, 2021). Bu da s6z konusu gida tirtinlerinin gastronomi baglaminda tanitim ve
pazarlama eylemleri agisindan deger arz ettigini gostermektedir.

Baligin yaninda salata da yenmektedir. Salata kalori acisindan uygun (Baysal, 1992) ve dengeli
bir tirtin olarak gortilmektedir. Ayrica balik ve benzeri gida tirtinlerinin beraberinde genellikle ayran
gibi icecekler tercih edilmeyip diger igeceklerin tercih edildigi diistiniilmektedir. Bati Akdeniz
kentlerine ait mutfak kiltiirti ele alindiginda balik kulttirintin hakim oldugu Antalya kentinde
balikla beraber tiiketilen salatanin varligi s6z konusudur (Sengtil ve Tiirkay, 2016). Yerli-yabanci
turistlerin sevdikleri gida trtinlerinden biri, ton balikli salatadir (Sanlier, 2005). Bu da hem
gastronomik hem de turistik talep bakimindan olumlu etkiler meydana getirmektedir.

Beyaz, bitter ve siitlii ¢ikolatalar, gastronomi alaninda iyi bir kombinasyona sahiptir. Bu
trtinler, sekerlemeler seven kisiler tarafindan ttiketilebilmektedir. Ayrica bu tiir trtinler ¢cocuklar
acisindan da biiytuk potansiyel ve onem teskil etmekte ve ¢ocuklar tizerinde birtakim albeni
olusturabilmektedir. Halihazirda fazla tiirlti renk ve kaliplarda cikolatalar hazirlanabilmekte olup,
bunlar arasinda beyaz, bitter ve siitlii ¢ikolatalar da vardir. Bunlar farkli kakao likori, kakao yagy,

stit yagr miktarma sahiptir. Bunun sonucunda karbonhidrat, yag ve protein miktarlar1 da
farklilasmaktadir (Afoakwa, 2007; Koca, 2011).

Borek ve corek, beraber tiiketilen besinler arasindadir. Cesitli sicak ve soguk iceceklerin
esliginde bu yiyeceklerin tiiketildigi bilinmektedir. Bu yiyeceklerin etli, tavuklu ve sebzeli olarak
yapilabildigi, ttrlt baharatlar ile tadinin artirilabildigi bilinmektedir. Hamur islerinde 6ne ¢ikan
borek ve ¢orek, iyi bir kombin olusturan, genis tiretim ve tiiketim alanina sahip olan tirtin ikilisidir
(Koca, 2016; Bedir, 2018; Aysin, 2019). Ayrica tiirlti eglenceler ile kutlanan Hidirellez igin borek,
¢orek vb. gida tirtinleri hazirlanabilmekte, tiirlti mesire alanlarina gidilebilmektedir (Aktas, 2008: 13;
Curoglu vd., 2022).

Cig kofte ile marul birbirini iyi tamamlamaktadir. Cig koftenin genellikle marul ve benzeri
yesil renkli sebzelerin icerisine konarak tiiketilebildigi de goze carpmaktadir. Cig kofte ve marulun
iyi bir kombinasyon elde ettigi, ¢ig koftenin marulun arasina konarak veya ayr1 ayr1 hazirlanarak
satisinin, servisinin ve tiiketiminin gerceklestirilebilecegi diistintilmektedir. Ayrica istege bagh
olarak bu kapsamda limon da kullanilabilmektedir (Daglioglu vd., 2005; Keskin vd., 2018; Aksoy,
2021; Diimen vd., 2023; Ozbay vd., 2023).

Dolma ve benzeri yemeklerin yogurtla beraber tiiketildigi ve iyi bir kombinasyon olusturdugu
goriilmektedir. Yogurt bu tiir yemeklerin {izerine dokiilerek yenebildigi gibi, ayr1 ayr1 olarak da
yenebilmektedir. Ayrica birtakim tiiketicilerin gesitli yesil renkli sebzeler ve farkli baharatlari
yogurdun icerisine katarak yogurdun tadmi artirmay: hedefledikleri distintilmektedir. Tiirk
mutfaginda pek fazla turlti malzemeler (kabak, pazi, dolma biber, lahana, domates, patlican vb.)
degerlendirilerek ve i¢ har¢ hazirlanarak dolma yemekleri yapilabilmekte olup, bu mutfagin
yapisindan yer alan dolma yemeklerinin de c¢ogunlukla yogurtla birlikte servis edildigi
goriilmektedir (Idacitiirk ve Uygungdz, 2023). Yine ayrica etli dolmalarin ¢ogunlukla yogurtla
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birlikte servis edildigi goze carpmaktadir (Baysal, 1988, Baysal vd., 1996; Biiytiktuncer ve Yiicecan,
2009).

Domates ve salatalik iyi bir kombinasyon meydana getirmektedir ve saglikli tirtinler olarak
gortilmektedir. Bu tiir tirtinler genellikle kahvaltiliklarda, sandvi¢ yapimlarinda, salatalarda ve
saglikli yemeklerin yapimlarinda bir element olarak degerlendirilmektedir. Bu tiir tirtinlerin
miimkiin olabildigince organik olanlarmin degerlendirilmesi saglik acisindan 6nem tasimaktadir.
Domates ve salatalik, diinya ve Tiirk mutfaginda, bilhassa da kahvalt1 6gtinlerinde biiytik yere ve
oneme sahiptir (Cekal ve Dogan, 2021). lyi bir uyum olusturan domates ve salatalik salatalarin da
ana malzemesi olabilmektedir (Biiytiktuncer ve Yiicecan, 2009).

Déner ve pilav, yan yana yakisan ikilidir. Bu iki tirtin cogunlukla pilav tistii doner seklinde
kombine edilerek tiiketilebilmektedir. Doner yapiminda kirmizi et veya tavuk eti tercih
edilebilmektedir. Ayrica gastronomik acidan 6nem arz eden tereyagi ve salgali veya domatesli
soslarin donere ¢ok yakistigini belirtmek uygundur. Doner ve pilav, birbirini iyi tamamlayan
gastronomik {irtinler olup, ttirlti mentlerin icerisinde bulunabilmektedir (Tutus vd., 2013). Dtugtin
yemeklerinde doner ve pilav servisinin ve tiiketiminin gerceklestirilebildigi de gortilmektedir
(Karakecili vd., 2017). Ayrica sokak lezzetleri gercevesinde 6nem tasiyan doner ve pilav, yogun
olarak sunumu ve tiiketimi yapilan, gastronomik yonden deger tasiyan bir tirtin bilesimi olarak
goriilebilmektedir (Altunbag ve Yilmaz, 2019).

Ekmek ve tiztim birlikte ttiketildigi zaman iyi bir kombin olusturmaktadir. Ekmegin taze
olmasi, tiztimiin de ¢ok eksi olmay1p sulu olmasi bu noktada 6nem tasimaktadir. Ekmek ve tiztim,
iyi bir birlikte meydana getirmekte ve tiirlii zamanlarda (6glenleri gibi) tiiketilebilmektedir (Uzel,
1972). Kuru tizim ve ekmegin severek yendigi de goze carpmaktadir (Alpaslan vd., 2018). Kuru
tiziim, ekmek sanayisinde kayda deger diizeyde degerlendirilen bir gida maddesi olarak
goriilebilmektedir (Demiray ve Hatirli, 2021). Konuyla ilgili olarak; ekmek sanayisinde agik sar1
renkli kuru tiztim talebi de git gide artis gostermektedir (Boztepe, 2012).

Findik ve fistik, beraber tiiketildigi an iyi lezzet veren cerezler arasinda yer almaktadir. Bu tiir
yiyecekler cesitli kutlamalarda ve toplu etkinliklerde sik¢a degerlendirilmektedir. Findik ve fistik,
protein ihtiva eden, kabuklu ve yagh kuru yemislerden olup, bu kapsamda 6n plana cikabildigi
diistiniilmektedir (Unver ve Uniisan, 2005; Oztiirk ve Besler, 2008). Findik ve fistik tiirlti trtinlerin
yapiminda (6rnegin; lokum) degerlendirilebilmektedir (Batu ve Molla, 2008). Fistik ve soslu musir,
birbirini iyi tamamlayan gida tirtinleri olarak goriilmektedir. Hem Antep fistig1 hem de yer fistig
soslu misirin yaninda iyi gitmekte olup, ancak yer fistigmin soslu misira daha ¢ok yakistig
duistintilmektedir. Gastronomide kayda deger bir konuma sahip oldugu dustiniilen soslu misir
gerezi (Ocak Demir, 2010) fistikla birlikte iyi bir lezzet olusturmaktadir. Soslu musir taneleri,
doymamis yag asitleri agisindan zengin olmasindan dolay1 her yas grubu icin yararh 6zelliktedir.
Lezzet yontinden tuzlu fistikla iyi bir uyum yakalamaktadir (Yemek, 2015).

Ispanak ve yogurt, beraber iyi lezzet veren ve saglikli gortinen gida trtinleri arasinda
bulunmaktadir. Bu tiir yiyecekler diyet listelerinde, yoresel meniilerde, esnaf lokantalarinda ve
benzerinde bulunabilmekte, saglikli gidalarin tiiketimi noktasinda da dikkat cekmekte ve 6nem arz
etmektedir. Ispanak ve yogurt arasinda iyi bir uyum bulunmakta olup (Yildiz vd., 2018), bu
gastronomik tirtinlerin bilesiminden ortaya ¢ikan bir yemek olan yogurtlu ispanak, gastronomi
yoniinden onemli olarak goriilen tirtinler arasinda gelmektedir (Dilek, 2018). Bu gastronomik
trtintin Ozellikle yoresel mutfak ve yemek kiiltiirti kapsamda onemli bir yere sahip oldugu
distintilmektedir.

Kabak tatlis1 ve ceviz, birbirini iyi kombinlenen tirtinlerdir. Cogunlukla kabak tatlis1 ana tirtin,
ceviz yan tirtin olarak degerlendirilmektedir. Ceviz, kabak tatlisinin tizerine biitiin olarak ya da toz
haline getirilip konarak servis edilebilmektedir. Istege bagl olarak cevize benzer kuru yemisler de
(findik, fistik, badem vb. gibi) bu kapsamda degerlendirilebilmektedir. Kabak tatlis: ile cevizin
birbirine yakisabilecegi diistintilmektedir. Ayrica kabak tatlistnin yapiminda ceviz
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degerlendirilebilecegi ya da stz konusu tatlinin {iistiine ceviz konup trtiniin bu sekilde servis
edilebilecegi bilinmektedir (Batu ve Batu, 2016; Erbil ve Yilmaz, 2018; Cosan ve Sevim, 2019;
Kizildemir, 2019).

Karniyarik ve cacik ikilisi birbirine iyi yakismaktadir. Cacigin icerisine nane ve benzeri gibi
baharatlar konularak bu tirtintin tadi ve ferahlik etkisi artirilabilmektedir. Cacigin icerisinde
bulunan salatalik ve benzeri malzemelerin standart olarak dogranmasina, kaliteli ve taze olmasimna
da dikkat edilmesi gerekmektedir. Markalarin reklam afislerinde geleneksel Tiirk sofra kiiltiirtine
ait masalar goriilebilmekte ve bu masalarda da diger gastronomik tirtinlerle beraber karniyarik ve
cacik da goriilebilmekte olup (Bakar Findikei, 2021), bu iki tirtiniin iyi bir kombinasyon sagladig:
diistintilmektedir. Ayrica konuyla ilgili olarak; ‘Pepee” isimli bir ¢izgi dizi mevcut olup, bu ¢izgi
dizide Tiirk kiiltiiriinden tiirlii 6rneklerin verildigi goriilmektedir. Ornegin; Pepee, bu cizgi dizi
cercevesinde birtakim zamanlar karniyarik ve cacik tiiketen bir Tirk cocugu olarak islenmistir
(Aydin, 2018). Bu durum da karniyarik ve cacigin gerek sosyal medya gerekse de televizyonculuk
yardimiyla gastronomik bilinirlik elde etmesine olanak saglamaktadir.

Karpuz ve beyaz peynir birbirini iyi kombinleyen iirtinler arasinda yer almasiyla dikkatleri
tizerine ¢cekmektedir. Bu {irtinler sicak havalarda serinlemek ve haz almak icin giizel tercihtir.
Birbirine yakisan beyaz peynir ve karpuz bilhassa hava sicakliginin yiiksek oldugu zamanlarda
serinlemek amagh yenebilmektedir. Ayrica peynir ve karpuz birlikte yendiginde tokluk hissinin
meydana gelmesine ya da bunun artisina katk: saglayabilmektedir (Yeni Asir, 2020; Simsek ve
Oztiirk, 2022; Turuncu Dergisi, 2023). Karpuzun serinlik kazandiran lezzeti, protein agisindan
zengin peynir ile bulusunca tath ve tuzlu dengesini olusturmaktadir. Sindirim sistemine iyi gelen
bu lezzet, ayn1 zamanda bedenin siv1 gereksiniminin yerine getirilmesine de katki saglamaktadir
(Haberttirk, 2021).

Kavun-beyaz peynir birbirini iyi kombinleyen tirtinler arasinda bulunmas: ile dikkatleri
tizerinde toplamaktadir. Bu tirtinler sicak havalarda serinlemek ve haz almak igin iyi birer segimdir.
Kavun ve beyaz peynirin iyi bir ikili olusturdugu diistintilmekte olup, beyaz peynir bilhassa sicak
yaz giinlerinde soguk kavunla birlikte tiiketilebilmektedir (Simsek ve Oztiirk, 2022; Yeni Asir, 2020).
Kavun ve karpuz, gastronomi kapsaminda 6nemli olarak gortilen meyve ikilisidir. Bu meyveler iyi
bir kombin olusturmakta ve gastronomi diinyasinda adindan s6z ettirmektedir. Bu meyveler arzuya
bagli olmak tizere direkt sekilde yenilebildigi gibi, sikilarak da suyu ¢ikarilip icilebilmektedir.

Iyi bir uyum saglayan kavun ve karpuzun hem diinyada hem de Tiirkiye'de siklikla tiretimi
ve ttiketimi gerceklestirilebilmektedir (Baran ve Gokdogan, 2014). Hem kavun ve tiriinleri hem de
karpuz ve tirtinleri gerek beslenmede gerekse gastronomide kayda deger bir yere ve oneme sahiptir
(Teksoy, 2020).

Ketcap ve mayonez, birbirine yakisan ve tin yapmuis ikililer arasinda gelmektedir. Bu tiir
urtinler tostlara, patates kizartmalarina ve cesitli fast food trtinlerine istege bagli olmak tizere
konularak istenen tat alinmaya c¢alisiimaktadir. Bu tiir tirtinlerin uygun sicaklikta saklanmasina
dikkat edilmelidir. Aksi bir durumun gerceklesmesinde gesitli saglik sorunlarinin bas gostermesi ve
servis edilen tirtinlerin lezzet seviyesinde azalma goriilmesi s6z konusu olabilmektedir. lyi bir
kombinasyon meydana getiren gastronomik {irtinler olarak goriilen ketcap ve mayonez cesitli
gastronomik {irtin veya {rtinlerin tatlandirilmasinda ya da  degerlendirilmesinde
kullanilabilmektedir (Kimay, 2013). Ketcap ve mayonezin yaygin bir sekilde kullanimi olup, birtakim
kisiler de siklikla ketcap ve mayonez tiiketebilmektedirler (Capanoglu ve Boyacioglu, 2006; Tiirk
vd., 2017).

Kirmizi et ve pilav, iyi uyum elde eden ikililerdendir. Kirmizi etler genellikle gesitli ana ve yan
urtnler ilave edilip kizartilmakta, haslanmakta veya firinlanmakta, daha sonra ise pilavin tizerine
doktlerek servis edilebilmektedir. Kirmizi et ve pilav, uyum igerisinde olan gastronomik
trtinlerdendir. Kirmizi et ve pilav tirtinleri tiirlii faaliyet, aktivite ve merasimlerde (6rnegin; cenaze,
duigiin, stinnet, bayram yemekleri gibi) servis edilebilmektedir (Isik vd., 2017; Sahinbas, 2018; Ciftci,
2019; Yeni Adim, 2023).
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Kirmiz1 et ve tavuk gerek gastronomi gerekse de saglik yoniinden degerli goriilen gida
tirtinleri arasinda yer almaktadir. Ayrica bu {tirtinler gesitli tilke mutfaklarinda ¢ok ¢nemli yere ve
potansiyele sahiptir. Kirmizi et ve tavuk, birbirini iyi tamamlayan ve dengeli beslenme agisindan da
onem tasityan gastronomik tirtinler arasinda yer almaktadir (Dogan, 2019). Et ve tavuk tirtinlerinin
kasik, catal, bicak yardimuyla tiiketilebildigi gibi, elle de tiiketilebildigi bilinmektedir (Giiler,
2010).Kirmiz1 et ve tavuk etinden yapilan cesitli tirtinler (et doner, tavuk doner gibi) gastronomi
anlaminda talep olusturmakta ve gastronominin gelisimine olumlu etki etmektedir (Oksiiztepe ve
Beyazgiil, 2014). Kirmizi et ve tavuk eti, giindelik alinmasi gereken protein oraninin kayda deger bir
boltimiinii barindiran, hayvansal protein kaynagi olan gida tirtinleridir (Dogan, 2019).

Kokore¢ ve midye birbirini iyi kombine etmekte ve gastronomik anlamda genis bir kullanim
alanma ve tine sahip olmaktadir. Bu tiir tirtinlerin yapiminda ve tiiketiminde dikkatli olunmasi
gerekmektedir. Bu tiir trtinlere sokak lezzetleri sunan saticilarda da rastlanabilmektedir. Bu
noktada ise hijyen ve sanitasyon kurallarina 6nem verilmesi ve bu dogrultuda dikkatli davranislarin
sergilenmesi ttiketici yontinden 6nem arz etmektedir. Aksi bir durumun yasanmasi halinde ttirli
saglik sorunlarmin goriilmesi miimkiindiir. Kokore¢ ve midye, Tiirk sokak lezzetlerinin baslicalar:
arasinda yer almaktadir (Balli, 2016; Demir vd., 2018). Kokore¢ ve midye iyi bir kombin
olusturmakta, sunumu ve tiiketimi gerceklestirilebilmekte, hatta ttirlti dizi ve sinema filmlerine
konu olabilmektedir (Demir vd., 2019; Uygun vd., 2021). Yine hatta kokore¢ ve midye gastronomi
yoniinden zenginlik ve cesitlilik saglamasindan dolay1 gastronomi turizminde de 6nemlidir (Demir
vd., 2019).

Kofte ve ekmek birbirine gtizel yakismaktadir. Bu tiir tirtinler yiyecek-icecek isletmelerinden
baska sokak lezzetleri sunan saticilarda da satilabilmektedir. Kofte-ekmegin salata ve cesitli
baharatlar ile harmanlanarak lezzetinin artirilmaya calisildig1 diistintilmektedir. Kofte ve ekmek iyi
kombin olusturmakta, hizli ve hazir yemek sektorlerinde ilgi gormekte, 6n plana ¢tkmakta ve Snem
tasimakta, gastronomi yoniinden cazibe olusturmakta, satis1, sunumu ve tiiketimi
gerceklestirilebilmektedir (Elmacioglu, 1996, Cumhur, 2020). Ayrica tiirlti dizi ve sinema filmlerine
konu olabilen (Uygun vd., 2021) ve sokak lezzetlerinden olan kofte-ekmegin yenmesinin ttirlti
sebepleri olabilmekte, bu sebeplerden birinin ise beslenme ihtiyacin1 karsilamak oldugu
diistintilmektedir (Yildirim ve Albayrak, 2019). Bu noktadan da anlasilacag: tizere beslenme ihtiyaci
gastronomi acisindan bir gekicilik olusturmaktadir. Yine konuyla ilgili olarak; sinema ve dizi
sektorlerinde kofte-ekmek unsuruna yer verilmesi, bu gida tirtinlerinin gastronomi cekiciliginin
artirilmasina yardimcidir.

Kofte ve pilav, gtizel bir ikilidir. Bu {irtinler tine sahiptir. Kofteler cogunlukla pilavin tizerine
veya yanina konularak servis edilmektedir. Koftenin har¢ malzemeleri (baharatlar vb. gibi), kalitesi
ve oranl memnuniyet ve gastronomi yonlerinden yiiksek seviyede onem tasimaktadir. Bundan
dolay1 s6z konusu hallere dikkat edilmesinde fayda goriilmektedir. Kofte ve pilav, birbirini iyi
kombine eden gastronomik iirtinlerdir. Ozel giin ve gecelerde (bayram, dogum, diigiin, nisan vb.
zamanlar) tiirli kofte yemekleri ile pilavin (piring pilavi, bulgur pilavi gibi) servis edildiginin ve
tiiketildiginin goriilmesi miimkiindiir (Fidan ve Ozcan, 2019). Baz: dizilerde (6rnegin; Goniil Dag:
gibi) izleyicilere gosterilen gastronomik {irtinlerin arasinda diger gastronomik tirtinlerle beraber
kofte ve pilav da yer almaktadir (Cilginoglu, 2022). Bu durum da s6z konusu gida iiriinlerinin
tanitim1 ve pazarlanmasi noktasinda olumlu etkiler olusturabilmektedir.

Kuru fasulye ve pilav, birbirini iyi kombinleyen bir tirtin bilesimidir. Bu gida tirtinleri esnaf
lokantalarinda ve giinliik yemeklerde olabildigince fazla oranda degerlendirilebilmektedir. Kuru
fasulyenin geceden sicak suya yatirilmasina ve pilavin da tane tane olmasma dikkat edilmesi,
tiketim ve tat agisindan onem arz etmektedir. Kuru fasulye ve pilav gastronomik yonden iyi bir
uyum saglamakta ve tiiketilebilmektedir. Ayrica bu gida trtinleri dengeli yemek dagiliminin
gerceklestirilerek protein kalitesinin artmasina da katki saglayabilmektedir (Eskici, 2020). Yoresel
mentilerde de bulunabilen kuru fasulye ve pilav cesitli yiyecek ve igecek hizmeti sunan isletmelerde
satisa ve tiiketime sunulabilmektedir (Akkus ve Simsek, 2019; Safi vd., 2020). Kuru fasulye ve pilav
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nisan, diigiin, 6ltiim, Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami vb. zamanlarda servis edilebilmekte ve
tiiketimi gerceklestirilebilmektedir (Denk, 2023).

Kuru fasulye, pilav ve cacik gastronomi alaninda tine sahiptir. Bu tirtinleri birbiri arasinda iyi
bir uyum vardir. Bu ve benzeri tirtinler daha ¢ok yoresellikle ilgilidir. Bu kapsamda da yoresel
gastronomi konusunda kayda deger potansiyel teskil etmektedir. Kuru fasulye, pilav ve cacik
gastronomik agidan iyi bir uyum saglayan tirtinler olarak gortliip, baz1 yorelerin (6rnegin; Tokat,
Adiyaman, Siirt gibi) diigiin yemeklerinde misafirlere ikram olarak sunulabilmektedir (Sagr, 2012;
Ozer, 2020; Ademoglu ve Durlu Ozkaya, 2023). Konuyla ilgili olarak; etli kuru fasulye, bulgur pilavi
ve cacitktan meydana gelen gastronomik bir tirtin kombinasyonunun saghkli menti
alternatiflerinden biri olarak gosterilebilecegi 6ne stirtilmektedir (Yildirim Siit ve Kutluca, 2021). Bu
da saglikl1 beslenen kisilerin bu gida tirtinlerinin talebine yonelebileceklerini akillara getirmektedir.

Kuru fasulye, pilav ve tursu f{icliisti birbirine yakisan irtinlerdir. Bu tur tirtinler gtinltik
beslenme tarzinda ve yoresel mutfaklarda 6nemli bir yere sahiptir. Kuru fasulye, pilav ve tursu,
birbirine gtizel yakisan {iclii gastronomik tirtin bilesimi olup, bunlar yiyecek-icecek isletmelerinin
mentilerinde bulunabilmektedir (Demirci, 2023).

Kuru ve yas pastalar, birbirine yakisan besinler arasindadir. Bu tiir gida tiriinleri sicak (cay,
kahve, oralet gibi) ve soguk (mesrubat gibi) icecekler esliginde tiiketilebilmektedir. Kuru ve yas
pastalar gastronomik acidan iyi bir uyum saglamakta, satisi, ikrami ve tiiketimi yapilabilmektedir
(Hi ve Inal, 2008; Karabudak vd., 2013). Kuru ve yas pastalar 6zel glinlerde (stinnet, sz kesme, asker
ugurlama zamanlar1 vb.) ikram edilebilmekte ve yenebilmektedir (Giildemir ve Isik, 2011).

Kuru tiztim ve leblebi, birbiriyle iyi uyum yakalamuis tirtinlerdir. Bu tiir tirtinler gesitli kutlama
veya eylemler kapsaminda degerlendirilebilmektedir. Kuru tiztim ve leblebi iyi bir ikili meydana
getirmekte (Kogak, 2014), tiiketimi gergeklestirilebilmekte ve gastronomi agisindan da Snem
tasimaktadir. Kuru tiziim ve leblebi ile diger bazi gastronomik tirtinler Nevruz Bayrami'nda
cocuklara ikram edilebilmektedir (Onarli, 2003). Yine diger baz1 6zel giin ve gecelerde (6rnegin; Kina
Gecesi gibi) konuklara kuru tiziim ve leblebi ikram edilebilmektedir (Olmez ve Sokmen, 2012).

Lahmacun ve salata, birbirine giizel yakisan tirtinlerdir. Cesitli tirtinlerle harmanlanan salata
lahmacunun tizerine dokiilebilmekte ve bu sekilde tiiketimi gerceklestirilebilmektedir. Bu tirtinlerin
gastronomi kapsaminda 6nemli bir yeri vardir. Iyi bir kombinasyon meydana getiren lahmacun ve
salata Ttirk esnaf lokantalarinin mentilerinde bulunabilmektedir (Taner ve Cetin, 2023). Tiirk hizl
ve hazir yiyecek isletmelerinde lahmacun gibi gastronomik tirtinlerin beraberinde ticretsiz olarak
salata ikram edilebilmektedir (Stirtictioglu ve Cakiroglu, 2000).

Mant1 ve yogurt, birbirine yakisan gida tirtinleridir. Bu {iriinler tereyag, cesitli baharat ve
soslar egliginde servis edilerek lezzeti artirilmaya calisilmaktadir. Yogurt ve manti
kombinasyonunda secime gore farkliik gosterebilen durumlar s6z konusudur. Bu gercevede
degerlendirilecek yogurt sarimsakli veya sarimsaksiz olabilmektedir. Ayrica yogurtlu mant: ttirlii
baharat, sos vb. ile hazirlanarak servis edilebilmekte ve tiiketilebilmektedir (Talas, 2005; Pala, 2023).

Midye ve limon, birbiriyle giizel uyum olusturan bir {iriin bilesimidir. Midye, tizerine limon
sikilarak ttiketilebilmektedir. Gastronomik anlamda iyi bir {ine sahip olan midye ve limon
tirtinlerinin dini ve saglik yonlerinden olumsuz etkilerine iliskin zaman zaman tiirlii tartismalarin
da ortaya c¢iktigr bilinmektedir. Midye ve limonun birbirine yakistigi, beraber satismin ve
sunumunun yapilabildigi ve tiiketilebildigi diistintilmektedir (Oztiirk, 2020; Uygun vd., 2021).
Ayrica midye ve birtakim diger gastronomik dtirtinler degerlendirilerek hazirlanan midye
salatasmnda da limon degerlendirilebilmektedir (Giingoriir ve Mol, 2019).

Musakka ve cacik, iyi bir tirtin ikilisidir. Bu ikili gastronomide 6nemli bir yere sahiptir.
Bunlarin, Tiirk mutfagiin igerisinde onemli {iriin icerikleri arasinda oldugu dustintilmektedir.
Gastronomik agidan iyi bir uyum elde eden musakka ve cacigin mutfak ve yemek kiilttirlerinin
potansiyeli, zenginligi ve gesitliligi yoniinden onem tasidig1 duistiniilmektedir (Kozak ve Buhalis,
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2019). Musakka ve cacik ozel giin ve gecelerde (kina gecesi, diigtin gibi) ikram edilebilmekte ve
tiiketilebilmektedir (Cinar, 2019).

Nane ve limon, iyi bir ikili olup, tin sahibidir. Bu tiir gida tirtinlerinin birtakim hastaliklardan
korunmak veya birtakim hastaliklardan bir an 6nce kurtulmak icin tiiketilebildigi bilinmektedir.
Ayrica bu tiir tirtinler soguk havalarda siklikla tiiketilebilmektedir. Bu tiir tirtinlere alternatif olarak
thlamur ve benzeri gibi tirtinlerin de tiiketilebildigi goriilmektedir. Birbirini iyi tamamlayan
gastronomik {irtinlerden olan nane ve limonun yaygin olarak kullanima sunuldugu goriilmektedir
(Agagundiiz, 2020). Bitkisel bazl1 gastronomik tiriinler olan nane ve limonun bir arada ve yogun
olarak ttiketimi gergeklestirilebilmektedir (Kurt vd., 2019).

Nohut ve pilav iyi bir uyum icerisinde olup, gastronomik agidan tine sahiptir. Bu tirtin bilesimi
gastronomik Olcekte genis bir kullanim alanina sahiptir. Birbirine yakisan ve Tiirkiye'nin her
tarafinda yaygin olarak ttiketimi gerceklestirilen nohut ve pilav, sokak lezzetlerine rnek olarak
gosterilebilmektedir (Demir vd., 2018). Ayrica birtakim ziyafet ve agirlamalarda nohut ve pilavin
ikram edildigi bilinmektedir (Sarikaya, 2019). Yine bazi yorelerin sembollerinin, gastronomik
trtinlerin arasinda yer alan nohut ve pilav olabilecegi diistintilmektedir (Kash vd., 2015).

Patates kizartmasi, kizartilmis tavuk ve sogan halkas1 gtizel bir ti¢lii kombinasyon
olusturmaktadir. Bu gida tirtinleri, fast food'lar icerisinde 6nemli bulunanlardan olup, {in sahibidir.
Gastronomik anlamda genis bir kullanim alanina sahip olup, uluslararasi ve ulusal ¢apta biiytiik bir
potansiyel ve 6nem teskil etmektedir. Patates kizartmasi, kizartilmis tavuk ve sogan halkasi,
gastronomi acisindan iyi bir kombinasyon saglayan gida tirtinleri olarak goriilmektedir (Boz, 2022).

Patates kizartmasi ve kofte, uyum yakalayan gidalar arasindadir. Bu gida tirtinleri cocuk ve
yetiskin mentilerinde kolaylikla yer alabilmektedir. S6z konusu gida tirtinleri gastronomi alaninda
onemli bir konuma sahip olmakta ve hedef kitle tiiketicileri acisindan potansiyel teskil etmektedir.
Patates kizartmasi ve kofte gastronomik agidan ikili meydana getirmekte, fast food tirtinleri
cercevesinde kayda deger yere ve potansiyele sahip olmakta ve siklikla tiiketilebilmektedir (Kingur
vd., 2015).

Patates kizartmasi ve sosis, glizel kombinasyon elde eden gidalar arasindadir. Bu tiir tirtin
bilesimi kahvaltilarda ve beslenmek amaciyla gida {irtinti hazirlamak i¢in fazla zaman harcamak
istenmedigi gibi durumlarda siklikla tiiketilebilmektedir. Patates kizartmasi ve sosis, iyi bir kombin
elde eden gastronomik bir tirtin bilesimi olmakla birlikte fast food tarzi beslenme yoniinden de
onem tasimakta, siklikla da tiiketilebilmektedir (Beyhan ve Tas, 2019).

Patlamis misir/cin musir ve gekirdek, birbiri arasinda iyi uyum saglamakta, gastronomik
anlamda iin elde etmekte, arkadas ve aile ortamlarinda siklikla tiiketilebilmekte, kutlama ve benzeri
etkinliklerde yiyecek-icecek sunumu acisindan bir alternatif olarak gortilmekte ve genis bir kullanim
alanina sahip olmaktadir. Genel olarak patlamis misir ve ¢ekirdek gastronomik agidan iyi bir ikili
olusturmakla beraber siklikla satis1 ve tiiketimi gerceklestirilebilmektedir (Uygun ve Aykut, 2023).

Peynir ve zeytin, giizel bir kombinasyon meydana getiren, 6zellikle kahvalt1 6gtinlerinde
siklikla degerlendirilen, gastronomi agisindan 6nem arz eden ve iine sahip olan bir tiriin bilesimidir.
Bu ve benzeri tiirler sandvi¢ ve tost yapimlarinda sik sik degerlendirilmekte ve bu iirtinlerin
lezzetinin artmasma katki saglamaktadir. Peynir ve zeytin, birbirini iyi tamamlayan gastronomik
tirtinler olup, bu trtinlerin bilhassa kahvaltilarda yogun bir bicimi tiiketimi s6z konusudur
(Mazicioglu ve Oztiirk, 2003; Oktem, 2014; Pehlivan ve Alsoy, 2019). Peynir ve zeytin pikniklerde,
bayramlarda, ramazan aymda sahurlarda tiiketilebilmektedir (Karaagaoglu ve Yiicecan, 1999; Isik
vd., 2017). Ayrica peynir ve zeytin, dizi ya da dizilerin yeme-igme ile ilgili tiirlii sahnelerinde 6n
plana c¢ikan gastronomik tirtinler arasinda olabilmektedir (Cilgmoglu, 2022). Bu da s6z konusu gida
tirtinlerinin gastronomik tanitimi agisindan 6nem tasiyan bir durum olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Pilav ve cacik, iyi kombin yapan tirtinler arasinda gelmekte ve gastronomi alaninda adindan
s0z ettirmektedir. Bu tiir tirtinler tiirlii ziyafet ve kutlama sofralarinda da kendine yer bulabilmekte

196



Cam, O. * Journal of Academic Tourism Studies, 4(2), 187-217.

olup, ayrica yoresel yonden de énem tasimaktadir. Pilav ve cacik, gastronomi baglaminda iyi bir
kombinasyon elde etmekte ve tiiketilebilmektedir (Ozer, 2020). Ayrica konuklar agirlanirken onlara
pilav ve cacik ikram edilebildigi de goze carpmaktadir (Celik ve Aksoy, 2017). Birtakim 6zel giin ve
gecelerde (6rnegin; diigtinlerde) kisilere pilav ve cacik ikram edilebildigi goriilmektedir (Ademoglu
ve Durlu Ozkaya, 2023). Yine birtakim 6zel giinlerde (mevlit, diigiin, nisan gibi) katilimcilara pilav
ve cacik ikram edilebildigi bilinmektedir (Sagr, 2012; Ozer, 2020; Curku, 2021; Sabanc1 ve Sarmusik,
2021; Ademoglu ve Durlu Ozkaya, 2023). Bulgur pilavi, doyurucu bir besin kaynagidir. Bulgur
pilavinin yanina cacik da ¢ok yakismaktadir. Ayrica cacigin soguk olmasi ve ferahlatici bir tat
vermesi onemlidir. Etli ve etsiz bulgur pilavi ile cacik tiirlii kutlamalara (6rnegin; Hidirellez,
Kirbaglar1 Cumasi Kutlamast gibi) konu olup, bu cercevede degerlendirilebilmektedir (Ozyilmaz ve
Alugly, 2009; Bakiret, 2010). Tiirlii reklam afiglerinde (6rnegin; Ulker Bizim Yag) diger gastronomik
tirtinlerin yan1 sira bulgur pilavi ve caciga da yer verildigi gortilmektedir (Bakar Findikei, 2021). Bu
da s6z konusu gida tirtinlerinin gastronomi alanindaki énemini ve popiilaritesine artirmasina katki
saglamaktadir.

Salam, sucuk ve sosis, birbiriyle iyi bag olusturan ve tinti bulunan gastronomik bir bilesendir.
Kahvaltilarda, fast food trtinlerinde, gesitli yemeklerin yapiminda temel veya yan {iriin olarak
degerlendirilebilmektedir. Bu triinler o6zellikle sandvi¢ ve tost yapimlarinda siklik ile
degerlendirilmektedir. Bu tiir yiyeceklerin olabildigince 1sitilarak tiiketilmesi gerektigi
diustintilmektedir. Aksi takdirde ise tiirlu saglik problemleriyle karsi karsiya kalinmasi
muhtemeldir. Salam, sucuk ve sosis iyi bir kombin olusturmakta ve siklikla tiiketilmektedir
(Soyutemiz ve Ozenir, 1996). Bu gida iiriinlerinin lezzetinin cesitli soslar kullanilarak daha da
artirilabilecegi diistintilmektedir.

Sarimsak ve yogurt, birbirini tamamlayan, iyi tin yapmus ikililerdendir. Bu tirtinler gastronomi
alaninda genis bir kullanim alanina sahiptir. Sarimsak genellikle doviiliip yogurdun igerisine
konulmakta ve damak tadina uygun hale getirilmeye calisilmaktadir. Bu tirtinlerin bilesimi herkese
hitap etmeyebilmektedir. Ayrica sarimsagin kokusu, sarimsak tiiketimini azaltan veya bu tiiketime
set ceken bir engel olarak goriilebilmektedir. Dolayisiyla bu tiir durumlarin goéz onitinde
bulundurulmasi yiiksek seviyede tnem tasimaktadir. Sarimsak ve yogurt, birbirine iyi yakisan
gastronomik irtinler olup, bu trtinlerin bilesiminden meydana gelen sarimsakli yogurt, tiirlii
yiyeceklere ilave edilmesi sayesinde bu yiyeceklerin daha fazla lezzet ve aroma kazanmasina
yardimcidir (Oral, 1957; Guildemir vd., 2018; Bayat, 2020).

Simit ve peynir iyi kombin olusturmaktadir. Kasar peynir, lor peyniri, beyaz peynir, krem
peynir, iggen peynir ve benzeri tirtinler simidin arasina konarak tiiketilebilen popiiler yiyeceklerdir.
Iyi bir uyum saglayan simit ve peynir, 6giinlerde, 6zellikle de kahvaltilarda yogunlukla tiiketimi
yapilan gastronomik tirtinlerdendir (Cekal ve Dogan, 2021; Tikbas Apak, 2022). Ayrica kahvaltilarda
en fazla ttketimi yapilan trtinlerin arasinda simit ve peynirin de oldugu goze carpmaktadir
(Mazicioglu ve Oztiirk, 2003; Pehlivan ve Alsoy, 2019).

Sogan ve sarimsak, beraber iyi bir kombin olusturmaktadir. Bu tiir tirtinler gastronomi
alaninda genis kullanim agina sahiptir. Bu tiir {irtinler yemeklerin icerisine biitiin veya parca olarak
konabildigi gibi, toz haline getirilip baharat seklinde de konabilmektedir. Yine bu tiir {irtinlerin
kullanimma dikkat edilmesi gerekmektedir. Ciinkii bu tiir {irtinler koku ve benzeri olumsuz etkiler
ortaya cikarabilmektedir. Sogan ve sarimsak iyi bir ikili meydana getirmekle birlikte gecmisten
halihazira kadar da genis kullanim alanina sahip olup, tiirlii gastronomik {irtinlerin yapiminda ve
lezzetlendirilmesinde degerlendirilebilmektedir (Akgiil, 1987; Karaca vd., 2015; Ozdemir ve
Giingor, 2016; Kapka, 2019).

Sosisli sandvig ve patates kizartmasi, birbiriyle iyi uyum yakalayan tirtinlerdir. Bu tirtinler fast
food {tirtinleri kapsaminda onemli olarak goriilmektedir. Bu tiir tirtinler gerek diinyada gerekse de
Turkiye’de yaygin bir kullanim alanina sahiptir. Sosisli sandvig ve patates kizartmasi gastronomik
acidan iyi bir ikili olusturmakta, hazir ve hizli yemek sektorlerinde kayda deger olarak goriilmekte,
hem diinyada hem de Tiirkiye'de sik sik tiiketilebilmektedir (Goniilgiil ve Durlu Ozkaya, 2017).
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Konuyla ilgili olarak; patates kizartmasi ve sosisli sandvig ttiketimi gergeklestirenlerin; tirtinlerin
standart lezzet ve kaliteye sahip olmasina, doyurucu olmasina, gida giivenligi standartlarma uygun
olmasina, hijyen kosullarina uygun olmasmna ve {iriinler ile ilgili reklam ve tiirlii promosyonlara
dikkat edebilecekleri diistiniilmektedir (Dalgmn ve Kizgin, 2012).

Sucuk ve ekmek, gastronomi agisindan tine sahiptir. Bu {rtinler ¢ogunlukla cesitli
kutlamalarda servis edilebilmektedir. Ayrica bu triinlerin gesitli sokak saticilari tarafindan da
satisinin yapildig: bilinmektedir. Bu tiir tirtinler cesitli gastronomik tirtinleri deneyimlemek isteyen
yerli-yabanci turistler tarafindan da tiiketilebilmektedir. Sucuk-ekmek gastronomik acidan iyi bir
ikili meydana getirmekte, hazir ve hizli yemek sektorleri baglaminda 6nem tasimakta, sokak
lezzetleri arasinda yer almakta, satisa sunulabilmekte, ikram edilebilmekte ve tiiketimi
yapilabilmektedir (Unal Turhan vd., 2020). Turistik ve gastronomik agidan 6nem arz eden
panayirlarda sucuk-ekmek satisinin ve tiiketiminin yapilabilecegi bilinmektedir (Elmacioglu, 1996).

Sucuk ve yumurta, birbirine iyi yakisan gidalardandir. Bu tiir tirtinler kahvalt1 6gtinlerinde
siklikla birlikte tiiketilebilmektedir. Ayrica sucuk ve yumurtanin karissmimdan olusan bir tirtin olan
sucuklu yumurta yaygin bir kullanim alanina ve tine sahiptir. Sucuk ve yumurta, iyi bir uyum sahibi
olan gastronomik urtinler olup, bu urtinlerin bir bilesimi olan sucuklu yumurta cogunlukla
kahvaltilarda tiiketilen tirtinler arasinda gelmekte, gastronomik yonden popiilariteye ve tneme
sahip olmaktadir (Cekal ve Dogan, 2021). Sucuklu yumurtanin hazirlanmasinda yerel tirtinler de
degerlendirilebilmekte ve sucuklu yumurta bazen konuklara ikram edilebilmektedir (Bilgili ve
Kocoglu, 2020).

Tahin ve pekmez, iyi kombine olmus iki #riindiir. Bu triinler kahvaltilarda ve tath
yapimlarinda kullanilabilmekte olup, genis kullanim alanina sahiptir. Pekmez tahin ile karistirildig:
vakit besin degeri yiiksek, hosa giden bir besin saglanmaktadir (Birer, 1983; Ugar, 2015). Uzun
senelerdir tahin ve pekmez karisimlar1 gerek besin degeri gerekse de lezzeti hasebiyle geleneksel
Turk kahvaltilarinin vazgegilmezleri arasindadir (Celik, 2014).

Tavuk ve pilav, iyi bir ikilidir. Tavuklar genellikle gesitli ana ve yan triinler ilave edilip
kizartilabilmekte, haslanabilmekte, firmnlanabilmekte veya benzeri sekillerde hazirlanabilmekte,
daha sonra ise pilavin tizerine dokiilerek servis edilebilmektedir. Tavuk eti istege bagh olarak cesitli
bicimlerde hazirlanabilmekte ve pilavin iistiine veya yanina biitiin veya pargalanmis olarak
konulabilmektedir. Yine istege bagh olarak bu tirtinlerin bilesiminin tizerine tiirlii baharatlar ilave
edilebilmektedir. Bu gida triinlerini spor ve diyet yapanlarin siklikla veya diizenli olarak
tiiketebilecekleri diistintilmektedir. Bu noktada ise s6z konusu gida tirtinlerinin saglik konusundaki
onemi ve kullanimi 6n plana ¢ikmakta ve boylelikle gastronomik talep artis1 saglanabilmektedir.
Tavuk ve pilav, uyum icinde olan gastronomik {tirtinlerdir. Tavuk ve pilav tirtinleri tiirla faaliyet,
aktivite ve merasimlerde (6rnegin; dogum, cenaze, stinnet, diigtin, nisan, bayram, askere ugurlama
gibi) servis edilebilmektedir (Giiler, 2010; Sahinbas, 2018; Ciftci, 2019).

Tereyag1 ve bal, birbirini giizel tamamlayan {irtinler arasinda gelmektedir. Bu tiir tirtinler
gastronomi kapsaminda fazla kullanim alanina sahiptir. Tereyag1 ve bal gtinliik 6gtinlerde, 6zellikle
kahvaltilarda birlikte tiiketilebilmektedir (Say vd., 2018).Baz1 tiiketicilerin yerel tirtinleri satn
almay1 arzu ettikleri, bu satin alinmasi arzulanan tirtinlerin arasinda tereyagi ve balin da yer aldig:
one stirtilmektedir (Dokuzlu vd., 2019).

Ton balig1 ve musir, birbirine giizel yakisan {iirtinlerdir. Bu {iiriinler ana yemek, salata vb.
gastronomik tirtinlerin hazirlanmasinda kullanilabilmektedir. Bu tirtinlerin genel olarak saglikli
oldugu diistintilmektedir. Gastronomik yonden iyi bir kombin meydana getiren ton balig1 ve misir
tirlti gastronomik tirtinlerin (6rnegin; salata, meze gibi) hazirlanmasinda ana veya yan iiriin olarak
degerlendirilebilmektedir (Keskinso, 2022; Unistica, 2023; Yemek, 2023).
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Icecekler

Hem uluslararas1 hem de ulusal alanlarda siklikla kullanilan ¢ay ve kahve, tnemli icecek
drtinleridir. Cay ve kahve, giin icinde sik sik tiiketimi gerceklestirilen igecekler arasinda
bulunmaktadir (Kdksal ve Manav, 1973).Cay ve kahve, giindelik yasamlarda tiiketilmekle birlikte
kendine ait bir kiiltiirtin meydana gelmesi ve bunun gelisim gostermesine de kaynaklik etmektedir
(Gtlines, 2012). Cay ve kahve cesitli cografyalarda, cesitli kiiltiirler kapsaminda, cesitli rittieller ile
tiketilmekte; is yasaminda, arkadas ortamlarinda, kahvaltilarda veya yemeklerden sonra, hayatin
neredeyse her alaninda ve aninda yer almaktadir (Agus vd., 2021). Bundan dolay1 cay ve kahve
gastronomide biiytik yere ve oneme sahip olmasiyla dikkat gekmektedir.

Salep ve boza, beraber kombine olmus {iirtinler olarak goriilmektedir. Bu {irtinler normal
zamanlarda tiiketilebildigi gibi, soguk zamanlarda da tiiketilebilmektedir. Hatta bu tiir tirtinler
soguk zamanlarda daha genis bir kullanim alani olusturmaktadir. Bu gortise ilave olarak; bu tiir
tirtinler, soguk zamanlarda siklikla kullanilmasina iligkin bir tine sahiptir. Diinya gastronomisinde
kayda deger bir konuma sahip olan Tiirk mutfagi, yiyecekleriyle oldugu kadar, icecekleriyle de
zengin bir kiiltiire sahip olup, birbirine yakisan iki gastronomik {iriin olan, kis zamanlarinda siklikla
ttiketilebilen icecekler arasinda yer alan salep ve boza da bu kiiltiiriin icerisinde 6nemli bir yer
tutmaktadir (Yilmaz, 2015; Stiren ve Kizileli, 2021).

Soda ve ayran, beraber iyi bir uyum saglayan igecek ikililerindendir. Bu tirtin bilesimi
serinlemek ve rahatlamak icin degerlendirilebilmektedir. Yine bu tirtin bilesiminin de soguk icilmesi
onem arz etmektedir. Iyi kombinasyon meydana getiren gastronomik iiriinlerden olan soda ve
ayranin saglikli olabildigi ve tiiketilebildigi dustinilmektedir (Budak vd., 2002). Bu {iriinlerin bir
araya gelmesinden olusan sodali ayran, gastronomik trtin zenginligi ve cesitliligi ortaya
koymaktadir. Ayrica bu tirtin ticari bir ytize de sahiptir (Degirmenci vd., 2021).

Ttirk kahvesi ve su, yan yana yakisan ikililerden biridir (Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2018).
Kiz isteme zamanlarinda, yiyecek ve icecek isletmelerinde tamidiklar ile veya yalniz otururken
tuiketilebilen tirtinler arasindadir. Konuyla ilgili olarak; Osmanlilarda da kahve ve suyla ilgili bir
adetin mevcut oldugu bilinmektedir. Bu adete gore; eve gelen misafire kahve ve su ikram edilmekte,
misafir 6nce suyu icmekteyse a¢ oldugu anlasilmaktadir. Bu noktadan da kahve ve suyun hem
gastronomik hem de kiiltiirel anlamda énemli bir tirtin oldugu anlasilmaktadir.

Yiyecekler-icecekler

Baklava ve ayran, gastronomi acisindan 6nemli olarak goriilen tirtinler arasindadir (Temizkan
ve Ayvali, 2022). Turk mutfagi dendigi zaman akla ilk gelen gida tirtinlerinden bazilarinin ayran ve
baklava oldugu distintilmektedir (Sengiil, 2017). Bugiin yerkiirenin birden fazla kentinde Ttiirkiye
yemekleri hazirlayan lokantalar vardir. Bilhassa Istanbul adini kullanan restoranlarin sayist oldukga
coktur. Bu lokantalarda baklava, ayran vb. gida {irtinlerine de yer verilmektedir (Alipbayeva ve
Arslan, 2023). Baklava, ayran vb. gida tirtinler, daha 6nce bu lezzetleri tatmis olan turistlerin ya da
konuklarn unutamayacaklar: lezzetler arasinda gelmektedir (Alipbayeva ve Arslan, 2023).
Baklavanin ayranla beraber tiiketildigi goriilmektedir. Antep fistikli veya cevizli baklavanin
beraberinde tiiketilen soguk ayran kisiyi doygunluk ve lezzet acisindan iyi hissettirmektedir.
Baklavanin kalorisi yiiksektir (Nizam Bilgic, 2020; Nefis Yemek Tarifleri, 2023a). Bundan dolayi fazla
baklava tiiketiminden kacinilmalidir. Aksi takdirde ise obezite ve seker hastaliklarina davetiye
cikarilmis olacaktir.

Bal ve siit, cogunlukla kahvaltilarda tiiketilen besinler arasinda yer almaktadir. Ayrica siitiin
igerisine bal katilarak da tiiketildigi bilinmektedir. Dogal balin tiiketilmesi 6nemlidir. Bundan dolay1
da bal alirken dogal olmasina ve niteliklerine dikkat edilerek bir tercih yapilmasi tiiketicinin
avantajinadir. Bal ve siit, hayvansal temelli besinler olup, birbiriyle iyi bir kombin meydana
getirmekte, kahvaltilarda 6nemli sayilan lezzetlerden olmakta ve siklikla tiiketilmektedir (Ceyhun
Sezgin ve Ayyildiz, 2019a; Irmak, 2019).
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Balik ve mezeler, gastronomide genis kullanim agina ve {ine sahiptir. Bu tiir tirtinler diinya ve
Turk mutfaklarinda biiyiik derecede 6neme ve potansiyele sahip olan malzemeler olarak dikkatleri
tizerine cekmektedir. Balik, mezelerle birlikte servis edilebilmekte ve tiiketilebilmektedir (Taymaz,
2017; Bozkoyun ve Baytar, 2020; Erdingli, 2023). Konuyla ilgili olarak; Rum mutfaginda Akdeniz
esintileri ve deniz trtinlerinin oldugu goriilmektedir. Zeytinyag1 yemeklerde olabildigince bol
degerlendirilmektedir. Et ve sebze yemeklerinin de yer aldigi bu mutfak kiiltiiriinde halk
cogunlukla balik ve meze tiiketmektedir (Altan, 2017; Oktay ve Guden, 2021).

Bir gida trtintintin gastronomi kapsaminda degerlendirilebilmesi icin saglikli olmasi
gerekmemektedir. Sagliksiz gidalar da gastronomi kapsaminda degerlendirilebilmektedir. Bu
kapsamda bira ve cips de beraber tiiketilen ve tiiketiciye haz veren tirtinler arasinda gelmektedir.
ABD’de bira ve cips tiiketilebilmekte, ayrica bu {iirtinlerin beraberinde (yenilebilir) kizartilmis
boceklerin de tiiketilebilecegi goriilmektedir (Lilholt, 2015; Kaymaz ve Ulema, 2020). Bira satin
alanlarin cips de satin alabilecegi tahmin edilmektedir (Dosli, 2008).

Bira ve fisttk da birlikte tiiketilen gidalar arasinda bulunmaktadir. Genel olarak biranin
yaninda ¢am fisti§indan ziyade yer fistiginin, yer fistiginin da tuzlu olanin tercih edilebildigi
distintilmektedir. Konuyla ilgili olarak; fistik esliginde bira tiiketiminin gergeklestirilebilecegi ileri
stirtilmektedir (Atabek, 1983; Oncii vd., 2002).

Biskuvi ve siit de birlikte tiiketilen besinler arasindadir. Biskuivilerin stite batirilarak
tuketilebildigi bilinmektedir. Ayrica biskiivi ve stit, bebek mamasi hazirlanmasi ve tiiketimi icin de
iyi bir kaynaktir. Biskiiviler ve siitler, ¢ocuklarin televizyonda yayimlanan gida reklamlarinin
etkisiyle beraber satin alinmasini en fazla istedikleri tirtinler arasinda yer almaktadir (Asena, 2009;
Kurt ve Altun, 2014). Ayrica biskiiviler ve aromal: stitler, cocuklarin atistirmalik olarak siklikla
tiikettikleri gida trtinlerindendir (Ceyhun Sezgin ve Ayyildiz, 2019b). Konuyla ilgili olarak;
markalar ttiketim rittielleri meydana getirmekte ve bu ritiiellerin tiiketiciler tarafindan
benimsenmesi igin ¢aba gostermektedir. Ornegin; Oreo biskiivilerinin reklamlarmda {riiniin
tiiketim rittieli, 6nce biskiivinin ikiye boltintip, kremasinin tiiketilip, biskiivinin stittin igine batirilip,
kalaniin tiiketilmesidir (Gokaliler ve Saatgioglu, 2016).

Cips ve kola, sagliksiz tirtinlerdir fakat gastronomi kapsaminda birbirine yakisan gida
tirtinleri arasindadir. Yine bu iki tirtintin tiiketimi ve bunun seviyesi, tiiketicileri cesitli saghk
sorunlariyla bas basa kalmaya davet etmektedir. Bu iki {iriin sagliksiz olmasina ragmen ferahlama,
rahatlama ve haz alma noktasinda insanlar1 cezbetmektedir. Kola satin alan kisilerin cips de satin
alabilecegi diistiniilmektedir (Dosli, 2008). Ozellikle ABD gibi iilkelerde yer alan fazla sayida kisinin
televizyon izleyip, patates cipsi ve kola tiikettigi gortilmektedir (Burhans, 2008; Cetiner, 2017).
Konuyla ilgili olarak; bu tiiketim talebi ¢cok uluslu birden fazla firma tarafindan yerine getirilmekte
ve bu firmalar gelismekte olanlar da dahil olmak tizere yerkiirenin baska tilkelerindeki tiretim
etkinliklerini seri sekilde artirmaktadir (Guenthner, 2001; Cetiner, 2017).

Cay ve biskiivi, birbiriyle iyi uyum saglayan ikili olup, bazi reklam tirtinlerinin tanitiminda
on plana cikabilmektedir (Budiun Aydin, 2021). Bu durum da s6z konusu gida triinlerinin
gastronomi potansiyelinin gelismesine katki saglayabilmektedir. Cayin icerisine biskiivi batirilip
veya batirilmadan birlikte tiiketildigi bilinmektedir. Bu tiiketim tercihleri insanlar arasinda fazladir.
Koylerde yasayan insanlarin 1-3 aylik bebeklerine ek besin olarak biskiivi ve cay verebildikleri
goriilmektedir (Sabbag, 2013). Ogiinlerde ya da 6giin aralarinda siklikla gay ve biskiivi tiiketimi
gerceklestirilebilmektedir (Istksolugu, 1986; Yurttagiil, 1995). Cesitli kutlama, eglence ve
agirlamalarda biskiivi ve cay ikramlarinin gerceklestirildigi bilinmektedir (Cmar vd., 2021).
Insanlarin dagcilik turizmi cercevesinde gergeklestirdikleri tirmanis sirasinda da cay ve biskiivi
tiiketebildikleri bilgisine ulasilmaktadir (Alpaslan vd., 2018).

Cayin yaninda kek iyi lezzet veren bir tirtindiir. Meyveli, ¢ikolata, kakaolu vb. kekler cayla
beraber tiiketilebilmektedir. Ayrica bu gida tirtinlerinin giinliik yasamda yogunlukla tiiketildigini
belirtmek mumkiindiir. Cay ile kek, gtizel bir ikili olusturmakta ve bu gastronomik tirtinler birlikte
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tiiketilebilmektedir (Giirsoy, 2019; Ertiirk, 2021; Kayseri Anadolu Haber, 2023; Selim ve Adabals,
2023).

Cig kofte ve ayran, yan yana yakisan yiyecek-icecek ikililerindendir. Bu tiir tirtinlerin insanlar
tarafindan tercih edilme siklig1 fazladir. Cig kofte ana yemek ya da atistirmalik olarak herhangi bir
ogtinde hazirlanabilmektedir. Cig kofte ana yemek olarak hazirlandiginda bu gida tiriiniin yaninda
ayran gibi gida trtinleri sunulabilmektedir (Alkayis ve Yerli, 2020). Birbirine yakisan ¢ig koftenin
ve ayran turlii kutlamalarda (6rnegin; sira gecesi gibi) ikram edilebilmektedir (Celik ve Aksoy, 2017;
Alkay1s ve Yerli, 2020).

Doner ve ayran, birlikte tiiketildigi zaman iyi lezzet veren gidalardir. Donerin igerisine
konulan soslar, donerin lezzetinin artirilmasina katki saglamaktadir. Ayrica donerin sicak olarak
servis edilmesi 6nemlidir. Fast food tirtinleri cercevesinde yiyeceklerden donerin, iceceklerden de
ayranin tercih edilip, satin almnabildigi goze carpmakta olup, ayrica tiiketicilerin, alisveris
merkezlerinde yer alan fast food tarz1 isletmelerden doner ve ayran tiiketebilecekleri bilinmektedir
(Saglam, 1991; Sayin, 2022). Tirlii etkinlik, kutlama ve davetlerde bireylere doner ve ayran
ikraminin gergeklestirildigi bilinmektedir (Koycti, 2022). Doner, ayran gibi Tiirk mutfagma has
lezzetler, daha ©nceden bunlar1 tadan konuklar veya turistler icin unutulmaz lezzetlerdir
(Alipbayeva ve Arslan, 2023).

Diirtim ile ayran, birbirini iyi tamamlayan tirtinlerdir. Bu triinler birtakim yiyecek-icecek
igletmelerinde siklikla satilmaktadir. Bu tiir lezzetleri kose basglarinda, sokaklarda, caddelerde,
kisaca halka acik alanlarda satan saticilar: da gormek miimkiindiir. Bu saticilarin sunduklari tirtinler
saglik acisindan tartisma konusu olusturmaktadir. Yani insanlar arasinda bu hususta hijyenik olma
veya olmama odakli diistincelerin varlig1 s6z konusu olabilmektedir. Diirtim ve ayran, birbirine
yakisan gida tirtinleri olmakla beraber gastronomide de 6nemli bir yere sahiptir (Avsaroglu, 2023).

Gozleme ve ayran iyi bir kombin ortaya ¢ikarmaktadir. Bu tirtinlerin satist ¢ogu yerde
yapilmakta olup, ozellikle de dinlenme tesislerinde yapilabildigi distintilmektedir. Dinlenme
tesislerinde yapilan gozleme ve ayran satis fiyatlarmin ytiksek olabilecegi diistintilmektedir. Bu
durum da s6z konusu gida trtinlerine yonelik talebin azalma gostermesine neden olabilecegini
dustindiirmektedir. Gozleme ve ayranin iyi bir uyumunun oldugu ve birlikte satistnin ve
sunumunun gergeklestirilebildigi diistintilmektedir (Saltik vd., 2010; Akkus vd., 2019). Ayrica
bugiin hem geleneksel yiyecek-icecek sunan lokantalar1 hem tiniversitelerin kantinleri hem de
yidizli liikks otel isletmeleri gozleme ve yayilk ayrami gibi gida {irtinlerinin satisin
gerceklestirebilmektedir (Yakici, 2020). Ayrica gozleme ve ayranin festival gibi turistik faaliyetlerde
de pazarlanmasi ve tiiketimi s6z konusu olabilmektedir (Zaman vd., 2017).

Hamburger ve kola, birbirine iyi yakisan irtinler arasindadir. Bu iki {irtin her ne kadar saghkl
olmasa da tiiketim alani ve orani fazladir. Bu iki {iriin fast food kapsaminda énemli bir yere sahiptir.
Hamburger ve kola, gastronomik yonden popiiler bir ikili olarak goriilmekte, hatta hem diinyada
hem de Tirkiye’de fazla sayida satis ve tiketim alami bulunmakta ve tiiketimi
gerceklestirilmektedir. Bu tirtinler, bilhassa hazir ve hizli yemek isletmelerinde kayda deger olarak
goriilen gida turtinleri arasinda yer almaktadir. Yine bu {irtinlerin gengler tarafindan da sik sik
tuketildigi bilinmektedir (Celen, 2015; Celen ve Avcikurt, 2017).

Kahve ve biskiivi iyi bir uyum saglamakla beraber giinliik tiiketimi gerceklestirilen gida
tirtinleri arasinda bulunmaktadir (Nizamlioglu ve Nas, 2019).Birtakim kisilerin 6gle aralarinda
tukettikleri besinlerin ¢ogunlugunu kahve, biskiivi vb. gibi besinler olusturmaktadir (Yurttagiil,
1995). Bu durum da kahve ve biskiivi tiiketim eyleminin fazla oldugunu akillara getirmektedir.
Kahvenin icerisine de biskiivi batiritlip veya batirilmadan birlikte tiiketildigi bilinmektedir. Bu
tiuketim tercihleri insanlar arasinda fazladir ancak caya nazaran daha az oldugu tahmin
edilmektedir.

Kahve ve cikolata ikilisi yogunlukla tercih edilmektedir. Arzuya bagli olmak tizere kahvenin
yanina beyaz, siitlii, bitter ve/veya meyveli ¢ikolata konabilmektedir. Kahve ve ¢ikolata birbirine
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iyi yakisan gastronomik {irtinler olmakla beraber satisi, sunumu ve tiiketimi
gerceklestirilebilmektedir (Kurtuldu, 2016). Bilhassa ara ogtinlerde kahve ve ¢ikolata tiiketiminin
cok oldugu goze carpmaktadir (Oztiirk vd., 2020).

Kahve ve kek, beraber kombine edilen tirtinlerdir. Kahvenin yaninda yogunlukla cikolatals,
kakaolu ve/veya meyveli keklerin tiiketimi gerceklestirilebilmektedir. Kahve ve kek, yan yana iyi
yakisan, gastronomi yoniinden deger arz eden turiinler olup, bu {irtinlerin begenilebildigi ve
tuketilebildigi gortilmektedir (Baymdir vd. 2020). Kahve ve kek ara ogitinlerde siklikla
tiiketilebilmektedir (Ozcelik, 2000).

Kebap ve salgam suyu, birlikte tiiketilen gidalar arasinda yer almaktadir. Bu tirtinlerin,
yiyecek-icecek isletmelerinde, 6zellikle de et ve et {irtinlerinin sunumuna yogunlasan isletmelerde
on plana cikan gidalarin arasinda oldugu diistintilmektedir. Kebap ve salgam suyu, birbirine
yakisan iki tirtin olup, bu gida tirtinlerinin lezzet yoniinden birbirini tamamladig1 ve gastronomi
acisindan da kayda deger bir avantaj ve etki sagladig1 diistintilmektedir (Artun, 1998; Say ve Ball,
2012; Oguz, 2020). Birtakim kentlerin (6rnegin; Adana gibi) kent algisinda kebap ve salgam suyunun
onemli bir yere sahip oldugu gortilmektedir (T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, 2020).

Kek ve limonata, iyi bir kombin olusturan gidalarin arasinda gelmektedir. Bu tiir gida tirtinleri
insanlar1 ferahlatmakta, iyi hissettirmekte ve onlarin haz almalarma yardimci olmaktadir. Kek ve
limonata, birbirine yakisan iki gastronomik {iirtin olarak goriilmekte, sunumu ve tiiketimi
gerceklestirilebilmektedir (Izmit Belediyesi, 2023). Ayrica kek ve limonata degerlendirilerek cesitli
kek tirtinlerinin de (6rnegin; limonatali kek) hazirlanabildigi bilinmektedir (Mutfak Gazetesi, 2011).

Kirmizi sarap ve biftek, birbirine yakigan ikilidir. Un sahibidir. Bu tiir iirtinler pahali
olmasindan dolay1 ytiksek maliyet gerektirmektedir. Bu tirtin bilesiminin din ve saghk yonlerinden
da olumsuz etkilerinin varligi s6z konusudur. Bu ve benzeri yonler, bu tiir tirtinlerin ttiketimini
azaltan faktorlerden bazilaridir. Kirmizi sarap ve biftek iyi bir kombinasyon meydana
getirebilmekte, tiiketilebilmekte ve tiiketicilerine olumlu hisler yasatabilmektedir (Sayar, 2019).
Ayrica kirmizi sarap ve biftegin bir arada degerlendirildigi cesitli tirtinler de (6rnegin; New York
usulii kirmizi sarapl biftek gibi) yapilabilmektedir (Bambaska Mutfak, 2012).

Kokore¢ ve ayran, yan yana yakisan ikiler arasinda yer almaktadir. Bu gida tirtinleri
gastronomi bakimindan bir tine sahiptir. Tiirk mutfak ve yemek kiiltiirtinde kayda deger bir
konuma sahip olan kokore¢ ve ayran, gastronomik yonden iyi bir ikili olup, satisi, sunumu ve
tiketimi gerceklestirilebilmektedir (Erdogan, 2006; Uygun vd., 2021).

fyi bir uyum olusturan kokoreg ve salgam suyunun gastronomi agisindan iinii bulunmaktadir.
Kokorecin yaninda ttiketilebilen salgam suyunun istege bagli olmak tizere acili veya acisiz olanlari
tercih edilebilmektedir. Ttirkiye’de siklikla tiiketimi gerceklestirilen kokoreg ve salgam suyu iyi bir
uyumu igerisinde olmakta ve gastronomi agisindan da 6nem arz etmektedir (Uyar ve Giirlek, 2022).

Kola ve cekirdek, birbiriyle uyum yakalamus tirtinlerdir. Bu tiir tirtinlerin tiiketiminde saglik
acisindan sakincalar mevcut olup, bu tirtinler saghga zarar verebilmektedir. Bu tiir tirtinler film
izlerken, arkadas ortamunda sohbet ederken, cesitli kutlama ve benzeri etkinliklerde siklikla
degerlendirilebilmektedir. Kola ve cekirdek, iyi bir ikili meydana getirmekte, turistler ve diger
tiketiciler tarafindan da birlikte tiiketilebilmektedir (Nacak, 2018). Kola ve ¢ekirdek, fast food
tirtinleri arasinda yer almakta olup, bu kapsamda kayda deger potansiyel ve 6nem teskil etmektedir
(Gobel vd., 2022). Cekirdek ve kola satin alan bir kisinin biiytik oranda (%80) cips de satin alabilecegi
dustintilmektedir (Salur, 2016).

Limon ve cay, birlikte degerlendirilebilen ve birbirine yakisan gida tirtinleri arasinda yer
almaktadir. Limon, saglik ve gastronomi yonlerinden énem arz eden ve yore mutfaklarmnda da
siklikla kullanilan bir tirtindiir. Limon konu kapsaminda ¢ogunlukla ¢ayin igerisine sikilabilmekte
ve cay bu sekilde tiiketilebilmektedir. Tiirk cay servisinde dilimlenmis limon da seker gibi servise
ilave edilebilmektedir (Giines, 2012). Cayin hazirlama ve servis yapma bicimleri tilkeler arasinda
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farklilik gosterebilmektedir. Tiirkiye’de semaverde veya ¢aydanlikta demlenen cay servis yapilirken
cay tabagina seker ve arzu edilmesi halinde limon da konulmaktadir. Ingilizler ise cay1 limonlu ya
da diger sekillerde (stitlii, kremal1 gibi) icebilmektedirler (Erttirk, 2021).

Menemen ve cay, birbirini iyi tamamlayan tirtinler arasinda bulunmaktadir. Bu tiir {irtinler
genellikle kahvalt1 6giinlerinde tercih edilmektedir. Birtakim tiiketicilerin menemeni soganli,
birtakim tiiketicilerin de menemeni sogansiz olarak tiiketmeyi tercih ettikleri bilinmektedir. Bundan
dolayr menemen yapiminda kullanilan malzemelerin iyi planlanmasi ve kullanilmasma dikkat
edilmesi gerekmektedir. Ayrica kullanilan malzemelerin dayanikli ve kaliteli olmasi, gastronomi ve
stirdiirtilebilirlik acisindan 6nem tasimaktadir. Menemenin, cay esliginde tiiketiminin iyi lezzet
verdigi one stirtilmektedir (Takil, 2016).Birtakim YouTube videolarinda Tiirk sokak lezzetlerinden
menemen ve cayin on plana ¢ikan gastronomik tgeler arasinda yer aldig1 goriilmektedir (Yayla,
2021). Bu durum da menemen ve cayn tanitilmasi ve pazarlanmasi noktasinda gastronomi odakl
olumlu etkiler olusturmaktadir.

Patates kizartmasi ve kola, beraber tiiketildiginde iyi lezzet veren bir yiyecek-icecek ikilisidir.
Bu {iriin bilesimi de yine gastronomi alaninda 6ne ¢ikmakta, {ine sahip olmaktadir. Patates
kizartmasi ve kola, iyi bir kombin meydana getiren gastronomik trtinler olarak goriilmekte, hazir
ve hizli1 yemek sektorlerinde kayda deger goriilen 6geler arasinda bulunmakta ve bu cercevede
kayda deger bir yere ve potansiyele sahip olmakta, ayrica tiiketiciler tarafindan da siklikla
tiikketilebilmektedir (Ozgelik ve Surtctioglu, 1998; Siirtictioglu ve Cakiroglu, 2000).

Patlamis musir/cin musir ve kola, yan yana iyi tat gitmektedir. Gastronomi kapsaminda
tuketiciler tarafindan siklikla tiiketilen tirtin gruplar1 arasinda kendine yer bulmaktadir. Bu ve
benzeri trtinler, sinema ve 6zel giin gibi yer ve zamanlarda siklikla tiiketilebilen besinler
icerisindedir. Ayrica turistik ve gastronomik agilardan onem arz eden eglence panayirlarinda
patlamis misir ve kola gibi yiyecek ve igecek tirtinlerinin satis1 ve tiiketimi gerceklestirilebilmektedir
(Elmacioglu, 1996). Konuya iliskin olarak; subliminal mesajlar ya da bilincalt1 mesajlar1 olarak
nitelendirilen bu mesajlar kisileri arzular1 disinda belli nesnelere yonlendirmek igin
degerlendirilmektedir. Gergeklestirilen arastirmalar sonucunda saglanan bulgular, bu mesajlarin
degerlendirilme amagclarina fazlasiyla hizmet ettigini gostermektedir. Ornegin; James McDonald
Vicary isimli bir pazarlama arastirmacisinin bir sinema filminin belli araliklarinda yerlestirdigi
patlamis misir ve kolanin beraber tiiketilmesi gerektigini anlatan saniyelik mesajlarinin, bu gida
trtinlerinin satisini artirdig: tespit edilmistir (S1ging ve Kog, 2017). Bu kapsamda s6z konusu gida
trtnlerinin tamitilmasi ve pazarlanmasi gastronomi talebinin artmasi agisindan olumlu etkiler
saglamaktadir.

Peynir, yogurt ve siit tgliisti gtizel uyum igerisindedir. Bu {irtinler saglik, besleyicilik ve
gastronomik yonlerden insanlara olumlu katkilar yapmaktadir. Peynir, yogurt ve siit, iyi bir
kombinasyon saglayan gastronomik trtinler olarak goriilmekte ve siklikla tiiketilebilmektedir
(Selguk vd., 2003; Onurlubas ve Cakirlar, 2016; Cebi vd., 2018).

Pizza ve kola, gastronomik capta iyi bir ikili olusturmaktadir. Bu tiir tirtinler gastronomi
alaninda genis bir kullanim alanimna sahiptir. Bu tiir tirtinlerin farkli saglik sorunlarna (obezite,
seker, dis hastaliklar1 vb. gibi) sebebiyet verebilecegini gtz onitinde bulundurup, buna uygun
tiketim davranislarinin gerceklestirilmesi kisiler agisindan énem arz etmektedir. Pizza ve kola, iyi
bir uyum elde eden gastronomik ikili olmakla birlikte yiiksek diizeyde tiiketilmektedir (Uzkurt ve
Kimzan, 2011). Ayrica pizza ve kola tiiketimi, Amerikan hayat ve tiiketim tarzlarindan cgesitli
emareler tasimaktadir (Durgun, 2018). Bu bilgilere ilave olarak; sz konusu gida tirtinlerinin diger
tilkelerin (6rnegin; Italya gibi) gastronomi potansiyelinden de gii¢ alarak ve esinlenerek gesitlilik,
zenginlik ve gelisim gosterecegi, boylelikle de hem uluslararasi hem de ulusal alanlarda gastronomi
kapsaminda biiyiik onem olusturacag1 veya bu 6nemini artiracag: diistintilmektedir.

Raki ve balik, yan yana yakisan trtinler olarak kendini belli etmektedir. Bu {irtinler
gastronomik anlamda tine sahiptir. Bu tiir tirtinlerin digerlerine nazaran daha fazla ttiketildigi
oguniin aksam 6glinti oldugu diistintilmektedir. Bu tiir tiriin bilesiminin piyasa fiyatlarinn ytiiksek
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olmasi, tiiketimini azaltan sebeplerden biri olarak goriilmekte, diger sebeplerin de saglik, dini ve
benzeri yonlerde yogunlasti$1 tahmin edilmektedir. Rak: ve balik, iyi kombin meydana getiren ve
popiiler bir ikili olup, tiiketilebilmektedir (Gengctiirk Hizal, 2010).

Raki ve mezeler, birbiriyle iyi uyum saglamis tirtin grubudur. Bu {irtin grubu gastronomi
kapsaminda biiytik bir 6neme ve {ine sahiptir. Bu tirtin grubu hem uluslararasi hem de ulusal
birtakim alanlarda yayginlikla tiiketilmektedir. Raki gesitli mezelerle beraber tiiketilebilmekte olup,
raki sofrasinda mezelere 6nem gosterilebildigi ve bu mezelerin de farklilasabildigi goriilmektedir.
Rakinin yaninda; ahtapot, atom, beyaz peynir, cacik, ciger, deniz boriilcesi, enginar salatasi, fava,
Girit ezme, havuglu kabakli meze, haydari, humus, kalamar tava, karides, kasarli mantar, kavun,
kereviz mezesi, kopoglu, lakerda, roka salatasi, sogan mezesi, saksuka, yesil zeytin salatasi, yogurtlu
cevizli mantar, yufkali tavuklu semizotu gibi mezeler tiiketilebilmektedir (Simsek, 2021; Nefis
Yemek Tarifleri, 2023b).

Simit ve ayran, birbirini iyi uyum saglamis tirtinler arasinda yer almaktadir. Bu tiir tirtinler
cogunlukla kahvalt1 dgtinlerinde, aglik hissi bastirilmak istendigi gibi durum ve zamanlarda
degerlendirilebilmektedir. Ayrica simidin taze ve ayranin da soguk olmasi, lezzet acisindan 6nem
arz etmektedir. Birbirine yakisan ve beraber tiiketilebilen simit ve ayran hem doyuruculuk hem de
ekonomik agilardan insanlar tizerinde cekim gticli olusturmakta ve tiiketim noktasinda da bir
motivasyon meydana getirmektedir (Deger ve Fidan, 2004; Guizelcan ve El, 2011).

Simit ve cay, birbirine iyi yakisan ikililer arasinda gelmektedir. Bu tirtinler kahvaltilarda
yogunlukla degerlendirilmektedir. Simit, caymn yaninda normal sekilde yenebildigi gibi cayin
icerisine batirilarak da yenebilmektedir. Simit ve cay, gtizel bir uyum meydana getirmekte ve
ogrenciler tarafinda da tiiketilebilmekte, ayrica bu tiiketimin yogun oldugu o6ne siiriilmektedir
(Isiksolugu, 1986; Yilmaz ve Ozkan, 2007). Simidin, kahvaltida gay1 tamamlayan yoresel bir tat
olabilecegi diistiniilmektedir (Basaran, 2017). Simit ve cay arasinda kayda deger bir bag olup, zaman
gectikce de simit ve gay irtinlerinin tiirlti isletmeler tarafindan satis ve hizmetinin artirildig:
duistintilmektedir (Asker, 2011). Ayrica Tiirkiye'nin enternasyonal imgelerinden biri, bilhassa caya
eslik etmesi ile bilinen simittir (Tikbas Apak, 2022). Geleneksel Tiirk lezzetlerinden olan simit ve
caymn YouTube’da bulunan birtakim videolarda tamtildig1 goriilmektedir (Karahan vd., 2023). Bu
durum da s6z konusu gida irtinlerinin gastronomik popiilerlik ve talep avantaji elde etmesi
noktasinda onemlidir.

Sosisli sandvig ve kola, birbiriyle iyi kombine olan gidalar arasindadir. Sosisli sandvig, tizerine
hardal, ketcap, mayonez vb. dokiilerek yenebilen bir tirtindiir. Yine bu iki tiriin de fast food
kapsaminda 6nemli bir yere sahiptir. Sosisli sandvi¢in yaninda igilen kolanin da soguk olmas:
onemlidir. Kolanin genel olarak birtakim hallerde (6kstirme, bogaz agris1 ve bogaz siskinligi gibi
rahatsizliklarin gortilmesi, birtakim aile veya bireylerin yas1 kii¢lik olan yakinlarma [6rnegin;
cocuklarina] soguk degil de ilik igmeleri konusunda istek duymalar1 ve yonlendirme saglamalar:
gibi) soguk igmek istenmeyip, ilik i¢gmek istendigi ve bu diistincenin gerceklestirildigi de
goriilebilmektedir. Sosisli sandvi¢ ve kola, birbirine yakisan iki gastronomik {iriin olarak
goriilmekte, tiirlii satis ve servis alanlarina sahip olmakta ve tiiketimi gerceklestirilebilmektedir
(Alvah, 2010; Almalech, 2013; Kibych ve Czaplinski, 2015). Insanlarin birlikte tiikketme arzusu
duyabilecekleri sosisli sandvig ve kola, hizli ve hazir yemek sektorlerinde énemli bir potansiyel ve
talep olusturmakta, gastronomi acisindan da cazibe saglamaktadir (Sturtictioglu ve Cakiroglu, 2000;
Topagoglu ve Unal, 2021).

Turk kahvesi, su ve lokum, gastronomik yonden deger arz eden tirtinler arasinda yer
almaktadir. Bu {irtinler gastronomi tamitimi ve cekicili§i yoniinden avantaj ve olumlu etkiler
saglamaktadir. Tiirk kahvesi, su ve lokum, birbiriyle uyum elde eden, akillarda kalan gida
trtinlerine 6rnek olarak verilebilen gastronomik bir bilesimdir. S6z konusu gida tiriinleri turlua
kutlamalarda, aile i¢i tanismalarda ve ziyaretlerde sunulabilmekte ve tiiketilebilmektedir (Yonet
Eren ve Ceyhun Sezgin, 2018).
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Genel olarak konuya iliskin sekilde; gesitli tirtinlerin (alkol, sigara, tiitiin, meyve, islenmis
gidalar vb.) tiiketimi esnasinda cay, kahve, kola gibi cesitli sicak veya soguk iceceklerin tiiketiminin
de gerceklestirilebildigi goze carpmaktadir. Ayrica tiim yiyecek ve icecek tirtinlerinin kullanimi
kisiye 6zel olarak farklilik gosterebilmektedir.

5. SONUC VE ONERILER

Derleme niteligi tasiyan bu calismada birbirine yakisan gidalarin gastronomideki yerine
aciklik getirilmektedir. Calisma bu yontiyle gastronomi alanyazinina kayda deger derecede bilgi
aktariminda 6nem arz etmektedir. Gastronomi, uluslararasi ve ulusal capta biiyiik etkiler saglayan
ve onem verilen bir alandir. Gastronomiye 6nem veren tilkeler bu alandan yiiksek miktarda
ekonomik kazang elde etmektedir. Gastronomide yasanan gelisimler sayesinde bu alanin
popiilerlik, onemlilik ve etkililik seviyeleri zaman igerisinde artis gostermektedir.

Gastronomi kapsaminda gidalar 6nemlidir. Ayrica birbirine yakisan gida trtinleri de
gastronomide onemli bir yere sahiptir. Cok sayida birbirine yakisan gida irtinti olup, bu gida
trtinleri de gastronomi alaninda yogun olarak degerlendirilmekte ve nem arz etmektedir. Birbirine
yakisan gida trtinlerinin hem uluslararasi hem de ulusal alanlarda genis bir kullanim alan1 ve
tuketimi s6z konusudur. Bu {iiriinler gastronomi potansiyeli ve ¢nemi tizerinde olumlu etkiler
saglamakta ve gastronomik ¢ekim unsurlarmndan biri olarak dikkat cekmektedir.

Zaman zaman televizyon kanallarinda ve sinema filmlerinde de gosterilen birbirine yakisan
gida trtinleri gerek uluslararasi gerek ulusal gerekse de yoresel alanlarda gastronomik anlamda
popitilerlik elde etmekte, tnem kazanmakta, talep artirmakta, daha iyi bir konuma ulasma
noktasinda gesitli avantaj ve olumlu etkiler saglamakta, insanlar tizerinde merak duygusu meydana
getirmekte ve bu duyguya paralel olarak tiiketim istegi olusturma veya bunu artirma adina
motivasyon gelistirmekte oldugu diistintilmektedir.

Bu ¢alismadan hareket ederek verilen oneriler asagida yer almaktadir.

e Birbirine yakisan gida tirtinleri tiiketiminin kirsal ve kentsel bakis acilariyla karsiliklt
olarak degerlendirilmesi, bu degerlendirme kapsaminda da gesitli gastronomi odakl
kurum ve/veya kuruluslarin oénerilerinin alinmasi ve bu dogrultuda bir arastirmanin
ortaya konmasi tavsiye edilmektedir.

e Birbirine yakisan gida durtinleri ile gastro turistlerin demografik 6zelliklerini
iliskilendiren bir arastirma yapailabilir.

e Birbirine yakisan gida tirtinlerinin gastronomi turizmi destinasyonlarinin ekonomik ve
yerel kalkinmasina etkisini konu edinen bir arastirma meydana getirilebilir.

e Gastronomi turizminde birbirine yakisan gida trtinlerinin ©nemi, gastronomi
pazarlamasindaki yeri ve gastronomik seyahat agisindan gekiciligine dair bir arastirma
ortaya ¢ikarilabilir.

e Birbirine yakisan gida tirtinlerine yore halklarmin ve gastro turistlerin bakis agilarmi
cesitli yonlerden inceleyen bir arastirma giin yiiziine ¢ikarilabilir.

e Birbirine yakisan gida tirtinlerinin yiyecek-icecek isletmelerinin mentilerinde yer alma
diizeyi ile fiyat yontinden benzerlik ve farkliliklarinin karsilastirilmasi adma bir
arastirmanin olusturulmasi tavsiye edilmektedir.

e Cocuklar, yetiskinler ve yashlarin en fazla tiikettikleri birbirine yakisan popiiler gida
trtnlerinin saptanmast ve bu durumun onlarin gastronomi seyahat ve
motivasyonlarina etkileri arastirilabilir. Ayrica elde edilen bilgilerin ¢ocuklarin,
yetigkinlerin ve yaghlarin kendi arasinda karsilastirilmasi, yine buna ek olarak cinsiyet
acisindan da karsilastirilmasi onerilebilir.
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e Birbirine yakisan gida tirtinlerinin mutfak ve yemek kiiltiirtindeki yeri, 6nemi ve
potansiyelinin ele alinmasina yonelik bir ¢alisma girisimi icerisinde bulunulabilir.

e Cografya ve kiiltiir unsurlarmin birbirine yakisan gida tirtinlerinin tercih edilmesi ve
tiiketilmesi tizerindeki olumlu ve olumsuz etkilerine agiklik getirilebilir.

e Benimsenen hayat tarzmnin birbirine yakisan gida {tirtinlerinin tercih edilmesi ve
tiiketilmesi ile iliskisi veya buna etkisi tizerine bir ¢calisma ortaya konabilir.

e “FastFood” ve “Slow Food” kapsaminda birbirine yakisan gida tirtinlerinin mevcut ve
olas1 potansiyeli tizerine bir arastirma meydana getirilebilir. Ayrica bu calisma ulusal,
bolgesel, kentsel vb. agidan sinirlandirilabilir ve/veya karsilastirilabilir.
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