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Özet 

Japon toplumu yeni ihtiyaçlar ve teknolojiler karşısında geleneksel kullanımların tecrübesinden faydalanarak yeni 
çözümlere ulaşmıştır. Amerikan tarzı hızlı yemek alışkanlıklarının Japon toplumunu etkilemeye başlamasıyla 
birlikte ihtiyaç ve taleplere göre geleneksel alışkanlıklar biçimlenerek Batı tarzı fast food’un geleneksel Japon 
mutfağı ile sentezi “teppanyaki” tarzı pişirme doğmuştur. Bu pişirme tarzının temelinde geleneksel kullanımı; 
Japon tarzı kömür mangalı “hibachi” vardır. Bu çalışma; Batı’nın Doğu alışkanlıkları üzerinde etkisini gösterdiği 
günümüzde, bu etkileşimin senteze dönüştüğü, Japon kültüründen bir örnek olarak “teppanyaki” incelenmiştir. 
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THE USE OF TRADITIONAL JAPANESE’S AMERICAN HABITS AS A NEW 
SYNTHESIS WITH USE: “TEPPANYAKI” 

Abstract 

Japanese society in the face of new requirements and take advantage of new technologies and traditional 
solutions. Western-style eating habits with the beginning to impress the Japanese society traditional ways, 
according to your needs and demands is parsed knowing the Western-style fast food as a result of the synthesis of 
traditional Japanese cuisine of "teppanyaki" style cooking. In this study; The West showed the effect on Eastern 
ways nowadays, this interaction has been studied as an example of "teppanyaki" is transformed into synthesis. 
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GİRİŞ 

Teppanyaki’nin kökeni hakkında çok görüş vardır. Bunlardan biri kökeninin Moğolistan olduğu 
200 yıl önce Japonya’ya geçtiği şeklindedir. Diğeri, II.Dünya Savaşı sonunda Tokyo’da 
başladığı şeklindedir. (URL-1) Bu görüşe göre; 1940’ların sonlarında Japonya’da bulunan 
Amerikan “GI” askerleri ile Japon şefleri arasındaki etkileşim, Amerikan ve Japon yemek 
kültürünün bileşimi olan teppanyaki’yi yarattı. (Tachibana, 2008: 56, 57) Yama Teppan House 
müdürü Curt Cheely’e göre ise; teppan sanatı 400 yıl önce samuray avcılık geleneğinden 
doğmuştur. Şövalyeler yakaladıkları taze avı geniş yassı demir levhada pişirmeyi severlerdi. Bu 
hazırlığı hızlı ve ateşli gösterilere dönüştürürlerdi. Bugün bu gösteriler hala eğlencelidir ancak 
daha zarif hale gelmiştir. (Johnson, 1992: 150) 

Bir başka görüşe göre; 15. ve 16.yy’da İspanya, deniz taşımacılığında önemli bir ülkeydi. 
Denizcilerin taze deniz ürünlerini pişirme kolaylığı nedeniyle kullandıkları ısıtmalı demir 
pişirme levhaları teppanyaki’nin kökeni oldu. O günlerden beri İspanyol ticaret filoları 
tarafından Amerika Birleşik Devletleri'ne yemek hazırlama yöntemi olarak girdi. Bir asır önce 
bu yöntem Amerikalılar tarafından, Amerikan yöntemi olarak Japonlar’a tanıtıldı. Japon 
usulünde, yoğunlaştırılmış yüksek sıcaklık üzerindeki demir levha üzerindeki pişirme yöntemi 
geliştirilerek, sos ve baharatla birlikte Batı tarzına entegre oldu. Japon tarzında “Sushi bar” 
benzeri müşteri-şef etkileşimli bir konsept gelişti. Akşam yemeğinde bu mutfağı sevenler sıcak 
demir pişirme levhasının etrafında oturarak, şefin pişirme tekniğini izlerken yemek deneyimi 
izleyenler için zevkli görsel ve işitsel bir deneyime dönüşür. Teppanyaki restoranı’nda mutfak, 
servisler, müşterinin kullandığı donatılar sabit donatılar olarak yerleştirilir. Müşteriye ayrılan 
alan pişirme tezgahıyla ilişkilidir ve U şeklinde tefriş edilerek mutfak için gerekli alan ile şefin 
performansını göstermesi için gerekli alan sağlanır. Teppanyaki düzeninde mutfak, servis ve 
performans için alanlar ayrılır. (Peng, Fang, Pan, 2011: 3) (Şekil 1) 

Şekil 1. Teppanyaki usulünde hazırlanan yemek masası, aşçıya göre U şeklinde düzenlenir  
(URL-2) 

TEPPANYAKI’NIN TEMELİNDEKİ GELENEKSEL KULLANIM: “HIBACHI” 

Hibachi; bir geleneksel Japon ısınma şekli olan kömürlü mangal ocağıdır. (Doi, 2014: 693) 
Yalnız ellerin ısınması (Hanley, 1997: 61, 62) için kullanılan, taşınabilir (Ohnuki-Tierney, 
1994: 65) kömür mangalıdır. Yalnızca yakınını ısıtır, uzaklaştıkça soğuktur. Seramik, metal, 
ahşap vb malzemelerden yuvarlak, silindirik veya kutu şeklinde (Nesbitt, 2007: 128), üstü açık 
(Hanley, 1997: 61, 62), kapaklı, geniş topraktan yapılmış bir çömlek (Kaylor, Kaylor: 2007: 71) 
kap biçimindedir. (http://en.wikipedia.org/wiki/Hibachi)Yakacak olarak kullanılan kömürün 

http://en.wikipedia.org/wiki/Japan
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(Kaylor, Kaylor: 2007: 71) sıcaklığına dayanabilecek bir malzemeden yapılır ya da ısıya 
dayanıklı bir malzeme ile kaplanır. (http://en.wikipedia.org/wiki/Hibachi) (Şekil 2) 

 
Şekil 2. Porselenden yapılmış bir hibachi (URL-3) 

 
Hibachi; Japonya’da pişirme amaçlı olmayan ısınmak için kullanılan küçük bir ısınma aracıdır, 
üstü açık kömür mangalı (Doi, 2014: 693) (Hanley, 1997: 61, 62) şeklinde taşınabilir bir 
ısıtıcıdır. (Ohnuki-Tierney, 1994: 65) Ancak Kuzey Amerika’da “hibachi” ya da “hibachi tarzı” 
pişirmeye “shichirin” denilmiştir. Shichirin; aslında geleneksel Japon mutfağında, pişirme 
amaçlı kullanılan kolay taşınabilir pişirme sobasıdır, (Şekil 3) az kömürle yaklaşık dört saat 
boyunca kullanılabilir. (http://en.wikipedia.org/wiki/Shichirin) Shichirin, Japonya’da Edo 
döneminde (1616-1868 (Büyük Larousse Sözlük ve Ansiklopedisi, “Japonya”, cilt: 12, s: 6060)) 
bugünkü gibi hafif kömür sobası olarak kullanılır. (URL-4) (Şekil 4) 

 
Şekil 3. Edo döneminin sonuna doğru kullanılan soba; “shichirin”, (Fukagawa Edo Museum) 

(URL-5) 

 
Şekil 4. Geleneksel “hibachi”nin şekli, 1880-1900 (URL-3) 

 
Hibachi, Kuzey Amerika’ya “shichirin” olarak girmiştir. “Hibachi tarzı” ise, Amerika’da 
“Japon teppanyaki usulü pişirme”nin adıdır; etrafındaki masada oturarak yemek yenirken, Şef 
yemeğini yiyenlerin önünde alevle yaptığı teatral performanslarını sergiler. (URL-3) 
 
İngilizce’de “hibachi” genellikle alüminyum veya dökme demirden yapılmış küçük ızgaradaki 
pişirmeyi ifade eder. Hibachi ızgaralar küçük ölçüleriyle taşınabilir barbekü’nün popüler 
kullanımı olmuştur, geleneksel Japon mutfak eşyası “shichirin”i andırır. (URL-3)Yakacak 
olarak “rentan” denilen biriket kömür kullanılır. (Matthews, 2008) (Tatsumi, 2011: 96) 
 

http://www.kcf.or.jp/fukagawa/
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Hibachi, tarihte en çok ısınma için kullanılmıştı. II. Dünya Savaşından önce tren istasyonlarının 
bekleme salonlarında yaygın olarak kullanıldı. II. Dünya Savaşı sırasında ise askerler tarafından 
çakmak ve taşınabilir soba olarak kullanıldı. Ancak günümüzde ısıtma amaçlı hibachi 
kullanımı, yaygın kullanılan yağlı ısıtıcılar ile yer değiştirmiştir. Hibachi’nin geçmişteki bazı 
geleneksel kullanımları; çay seremonisi, büyük mağazalar, kışın “setsubun” gibi dış mekan 
aktivitelerinde ve festivallerde halen kullanılır. (URL-3)Hibachi, yeşil çayın suyunu ısıtmak, 
sakeyi sıcak tutmak veya omochi, pirinç kekleri yapmak veya balık ızgara pişirmek gibi 
kullanımlara da sahiptir. Günümüzde metal hibachi, çay seremonilerinde halen 
kullanılmaktadır. (Nesbitt, 2007: 128) 
 
Hibachi’nin bir tipi (Şekil 2) schichirin’e diğer tipi (Şekil 4) teppanyaki’ye kaynaklık eder. 
Bunun en önemli nedenleri; Japon toplumunun Batı tarzı alışkanlıklardan etkilenmesi ve 
beraberinde Japon kullanımlarının da Amerika’da ilgi görmesi ve tercih edilmesidir. 
 
TEPPANYAKİ 
 
Teppan veya teppanyaki tarzı pişirme; üstü açık bir demir ızgara üzerinde Japonya’ya özgü hızlı 
kızartma yöntemidir. Teppanyaki restoranı ise, geniş bir toplantı masasının çevresinde 
oturanların hazırlanan yiyeceklerin tabaklarına servis edilmeden önce hazırlanan yemekleri 
şefin gösterisi eşliğinde izlemesidir. (Eaves, 2010: 66) 
 
Teppan; demir levha, yaki; ızgara ya da tavada kızartılmış anlamlarına gelir. Teppanyaki; 
Japon mutfağında demir pişirme levhası üzerinde kızartma yöntemidir. Biftek, karides, 
okonomiyaki, yakisoba, monjayaki gibi yiyecekler demir pişirme levhası üzerinde pişirilir. 
Günümüzün modern teppanyaki restoranları; propan ısıtma kaynağı ile düz yüzeyli bir ızgara 
üzerinde et, deniz ürünleri ve sebzelerin konukların önünde pişirildiği 
(http://en.wikipedia.org/wiki/Teppanyaki) akşam yemeğini tarif eder. (Tachibana, 2008: 56, 57) 
Japon tarzı teppanyaki’de erişte (yakisoba) veya dilimlenmiş deniz ürünleri (okonomiyaki) 
lahana; sebze yağı, hayvan yağı veya bunların karışımıyla pişirilir. Batı usulü pişirmede ise; 
genellikle kullanılan malzemeler; sığır eti, karides, tarak, ıstakoz, tavuk ve çeşitli sebzelerdir. 
Malzemeleri pişirmek için genellikle soya yağı kullanılır. (URL-6) 
 
Teppanyaki tarzı pişirme, pirinç üzerindeki çiğ balıktan ziyade et seven müşterileri için ızgara et 
ve sebze sunar. Her aşçı müşterilerini dinleyerek onların düşünce ve isteklerini oldukça zarif bir 
biçimde uygulamaya koyar. (Hui, 2012: 601) Teppan şefleri çatal ve bıçak hünerlerini komedi, 
drama ve el becerileri eşliğinde sunar. Tabla üzerinde et, ıstakoz ve önceden doğranmış sebzeler 
geniş tablanın üzerinde sırasıyla adeta uçarak kızartılır, hızlı bir biçimde yemek çubuğuyla 
yenmeye hazır hale gelir. (Johnson, 1992: 150) Teppanyaki aşçılarının bıçak çevirme 
gösterileri, izleyenler üzerinde güçlü bir etki bırakır. (Cwiertka, 2005: 241) 
 
Geçmişte yalnızca barmenler müşterilerle etkileşimde olurdu. Son zamanlarda ”serbest 
etkileşimler”e daha çok gidilmektedir. Teppanyaki restoranlarında (Şekil 5) ve sushi 
restoranlarında (Şekil 6) şefler yemekleri mutfaktan ziyade müşterinin gözü önünde hazırlarlar. 
(Huang, 2012: 276) 
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Şekil 5. Teppanyaki usulünde; mutfakta gerçekleştirilen eylemler gözönünde yapılır (URL-3) 

 
Şekil 6. Sushi restoranı; “Zushi” (Cwiertka: 18) 

 
1945 yılında, Teppanyaki tarzı bir steakhouse olan Japon restoran zinciri Misono, Japon 
yemekleri hazırlayan şeflerin performanslarını daha öne çıkararak, Japonya’da teppan (demir 
pişirme levhası) üzerinde “Batı tarzı yemek pişirme” konseptine girdi. (Şekil 7) Soğan 
dilimleriyle yanan alevli “soğan yanardağı”nın hazırlanması (Şekil 8) gibi şefin performansını 
gösteren restoran zinciri çoğalarak (Şekil 9) yabancı turistlerin yoğun olduğu turistik noktalarda 
popüler oldu. (URL-7) 

 
Şekil 7. Teppanyaki mutfağı sunan “Misono” restoran zincirinin Kobe’deki ilk restoranı  (URL-

8) 
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Şekil 8. Klasik bir gösteri olan “alevli soğan yanardağı” (URL-7) 

 
Osaka şubesi 

 
Kyoto şubesi 

 
Ginza şubesi 

 
Shinjuku şubesi 

Şekil 9. “Misono” restoran zincirinin Japonya’daki şubeleri  (URL-8) 
Teppanyaki pişirme stili, 1960’ların ortalarında Amerika’ya girdiğinden beri popülerdir. (URL-
9) 
 
Teppanyaki mutfağıyla hizmet veren restoranlar Kuzey Amerika’da genellikle “hibachi ızgara” 
veya “Japon steakhouse”ları olarak bilinir. (URL-7) 
 
Amerika’da açılan ilk teppanyaki restoranı 1964 yılında açılan ünlü Benihana restoran 
zinciridir. Benihana ve diğer “teppanyaki steakhouse”larda şef aşçılar şapkasını bir yumurta 
yakalamak, gömleğinin cebinde bir karides kuyruğu çevirmek, soğan halkaları düzenlemek gibi 
performanslarla ustalıklarını gösterirler. (URL-7) (Şekil 10) 1964 yılında açılan Benihana 
restoranı’nda anafikir; “şefin yemeği masa önünde hazırlaması”dır. (URL-2) “Benihana” 
ismiyle New York’da açılan teppanyaki restoranı, geleneksel Japon atmosferinde, Japon 
olmayan yiyecek ve tefrişi birleştirerek sunma konusunda başarılı oldu. Amerika’daki Japon 
restoranları gibi Japon elbiseli personeli “sahne dekoru” şeklinde kullanarak (Şekil 11) ortam 
sunan Benihana, yalnız Japon mutfağı ile yetinmeyerek Kuzey Amerika’ya iyi bir giriş yaptı. 
1970’lerin sonlarında Benihana otuz’dan fazla restoranla Amerika’ya yayıldı. (Tachibana, 2008: 
56, 57) 
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Şekil 10. “Benihana” restoranında teppanyaki masası (URL-10) 

 
Şekil 11. Benihana, on West 56th Street, New York (URL-11) 

 
Benihana gibi “hızlı kızartma restoranları”nda Japon tarzı teppanyaki mutfağı lezzetli olması 
yanında izlemesi eğlencelidir. (Johnson, 1992: 150) 
 
1970’lerde sadece ülkelerine geri dönen Amerikan askerleri tarafından değil, etkinliklerde de 
basit, kolay, sanatsal, sağlıklı ve doğal oldukları için Japon yemekleri tercih edilmeye başladı. 
1970’lerde Japon yemeği teppanyaki, Kuzey Amerika’da popüler oldu. (Tachibana, 2008: 56, 
57) 
 
En fazla teppan mutfağı Amerika’dadır. (Eaves, 2010: 66) Japon et evi “teppanyaki 
restoranı”nın en iyi bilineni “Benihana” restoranlarının da çoğu şubesi Amerika’dadır. (Reiber, 
2012: 26) Teppanyaki, Kanada’da da gelişti. Birkaç sushi restoranı sahibi 1970 ve 80’lerde 
teppanyaki işinde çalışmak için Kanada’ya gitti. Bunlar Victoria’da da Japon yemeğine öncülük 
ettiler. (Tachibana, 2008: 56, 57) 
 
Avrupa kentlerinde de popüler oldu. Teppanyaki restoranları, Avrupa’da Japon tarzı 
gastronominin başlangıcı oldu. 1970’ler ve 80’lerde Hollanda’da Japon restoranlarının 
karakteristik özelliği Japon girişimciler tarafından Asyalılar’ın Avrupalılara hizmet verdiği 
yemek sektörü biçiminde yeni bir doku oluşturdu. Japon etnik yemeği, teppanyaki 
restoranlarında, Japon olmayan yöneticiler tarafından sunulmaktadır. Teppanyaki’nin Japonya 
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dışındaki formu; personelin kıyafeti, yarı Japon dekorasyonu ve fon müziği eşliğinde 
restoranlarda satılan aslında  “Japon olmayan” satılmaktadır. (Cwiertka, 2005: 241) 
 
Teppanyaki restoranı dünyada popülerdir. (Peng, Fang, Pan, 2011: 12) Teppanyaki mutfağı, 
farklı ülkelerde ve şehirlerde yayılmaya devam etmektedir. (Şekil 12) 

   
Şekil 12. 40 kişilik teppanyaki restoranı “Burwood Teppanyaki House”, Australia  (URL-1) 
 
Teppan’da pişen yiyecekler günlük hazırlanır, hızlı pişirilir; şiş balık, kızarmış Çin makarnası 
(yakisoba) gibi hızlı hazırlanan yemekler sunulur. Teppanyaki usulü pişirme, lüks 
restoranlardan sokakta seyyar tezgahlara kadar geniş bir kullanım alanı bulmuştur. (Şekil 13) 
Teppan; Edo döneminden beri “fast food” konusunda popüler bir pişirme yöntemi olmuştur. 
(Ashkenazi, Jacob, 2000: 94) 

 
Şekil 13. İş bölgesinin kalabalık noktalarından birinde, kalabalık binalar arasında cadde 

kenarındaki mobil büfede teppanyaki tarzında pişirdiklerini satan seyyar satıcı (Shinohara, 
2011: 2) 

 
BULGULAR VE TARTIŞMALAR 
 
Teppanyaki için geleneksel Japon evinde kullanılan hibachi’den ilham alarak geliştirilmiş 
“Japon usulü bir fast-food tarzı (hot-plate food)” denebilir. (Ming, 2001: 9) Ancak teppanyaki; 
barbekü kömüründe veya gaz alevinde kullanılan “hibachi”nin açık ızgara şekli ile 
karıştırılmamalıdır. (URL-7) 
 
Teppanyaki tarzı Restoran Menüsünün analizi üzerine yapılan bir çalışmada görülmüş ki; 
karlılık geleneksel menüden ayrılarak artmıyor. Ampirik (deneysel) sonuçlara göre; A La Carte 
sunumda teknoloji düzeyinin Fix menü’ye göre nispeten daha yüksek olduğu, %20 verimlilik 
farkı gösteren fix menü’nün yönetici değişimi ile geliştirilebileceği görülmüş. (Peng, Fang, Pan, 
2011: 12) 
 
Günümüzde Batı’nın Doğu’ya etkileri tartışılmaktadır. Ancak teppanyaki usulü pişirme usulü; 
Doğu ile Batı’nın sentezi olarak görülebilir. Ayrıca Japonya’nın Batı tarzı hızlı pişirme usulünü 
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geleneksel pişirme yöntemleriyle biçimlendirerek Amerika’da yaygın görülen bir pişirme 
tarzına ve bu tarzın uygulandığı yaygın görülen restoranlara dönüşmüştür. 
 
Bu kullanım; farklı kültürlerin de geleneksel öğelerinin, Batı tarzı alışkanlıkları ile sentezinin 
mümkün olabileceğini düşündürmektedir. 

 
SONUÇLAR 
 
Japonya’da birbirinden farklı gibi görünen kullanımlar genellikle mevcut kullanımların 
iyileştirilmesi veya geliştirilmesi yoluyla gelişimine etki etmiştir. 
 
Batı tarzı fast-food, geleneksel Japon mutfağındaki geleneksel bir kullanım olan “hibachi” ile 
birlikte gelişmiştir. (Cheng, 2010: 10) 
 
Teppanyaki; Japon tarzı; “hibachi” sobasındaki pişirme tarzının, Batı tarzı; “fast-food” yemek 
pişirme tarzından etkilenmesiyle, bu iki tarzın bir bileşimi olarak gelişmiştir.  
 
Geleneksel kullanımların kaybolduğu günümüzde geleneksel kullanımların çağdaş 
alışkanlıklara iyileştirme ve geliştirmelerle cevap verebilmesinin mümkün olduğunu, geleneksel 
bir kullanımın tamamen terkedilmeden, faydalı geliştirmelerle ve günün ihtiyaçlarına paralel 
olarak ihtiyaçları karşılayan, bir kullanım ortaya çıkmıştır. Hatta teppanyaki iki farklı kültürdeki 
farklı yemek hazırlama ve pişirme tarzlarının birbirini etkileyerek her ikisini de içeren yeni bir 
kullanım olarak ortaya çıkmıştır. Bu yönüyle birbirine oldukça yabancı olarak bilinen Doğu ve 
Batı kültürlerinin yemek pişirme tarzlarını kapsayan, damak tadı ve ihtiyaçları bağlamında 
farklı kültürlerin ortak beklentilerine cevap vermek konusunda başarılı olmuştur. 
 
Teppanyaki; Batı dünyasının tüm dünyayı etkisi altına aldığı günümüzde geleneksel bir 
kullanımın terkedilmeden, günümüz ihtiyaçlarına cevap vermek konusunda Batı ile senteze 
ulaştığı geleneksel bir kullanıma örnek teşkil etmektedir. 
 
Teppanyaki; Batı tarzı fast-food’un Doğu dünyasındaki geleneksel bir kullanımın 
geliştirilmesiyle senteze ulaştığı bir çözüm olmuştur. Hızın yaşamın her alanında arttığı 
günümüzde günümüz dünyasının ihtiyaçlarına Doğu dünyasının geleneksel bir kullanımının 
geliştirilmesiyle beklentilerin karşılanması konusunda getirilen çözüm bağlamında bir 
sunumdur ve bu çözüm dünyayı etkisi altına alan Batı dünyasına sunulmuş ve kabul görmüştür. 
 
Bu bağlamda ülkemizde terkedilerek kaybolmuş birçok kullanım için faydalanılabilir bir 
yaklaşımdır. Ülkemizde de yaygınlığı görülen fast-food alışkanlığı ile geleneksel Türk yeme 
alışkanlıklarının sentezine ulaşılabilir. Günümüzün ihtiyacı haline gelmiş olan hazırlanan 
ürünün üretim aşamalarını ve uygunluğunu görmek ihtiyacı ile yemeğin gözönünde 
hazırlanması, Türk mutfağında hızlı hazırlanan ürünlerin sunumu konusunda tüm sürecin 
görülmesini sağlanması şeklinde bir ihtiyaç haline gelmiştir, denetim ve hijyen şartlarının takip 
ve kontrol edilmesi gibi denetim ve idari süreçleri kısaltacağı gibi kullanıcının ilgisini çekmek 
ve eğlendirmek bağlamında mekanlara ve eylemlerin şekline de zenginlik sunabilir. Bu tür 
gelişmeler, mekanların da bu bağlamda yeni yaklaşımları karşılayabilecek şekilde 
oluşturulmasını gerektirecektir. Yemek yeme eylemine farklı içerikler kazandırmak konusunda 
yaratıcılık ortamı, ayrıca hizmet sektörüne zenginlik ve tatlı bir rekabet katabilir. 
 
Batı’da hızlı ve taze pişirme yöntemi fast-food’un Doğu kültürü ile bu etkileşimden doğan 
“teppanyaki”; hibachi’nin pişirme işlevli kullanımından geliştirilmiştir. Japonya’da geleneksel 
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kullanım “hibachi”nin Batı tarzı yeme alışkanlığıyla sentezi sonucu “teppanyaki” doğmuştur. 
Teppanyaki; Batı tarzı “fast food” türü hızlı yemek yeme alışkanlığının görsel bir sunuma 
dönüşümüdür denebilir. 
 
Günümüzde teppanyaki hakkında patent başvuruları ile geliştirmeler devam etmekte, bu 
kullanım iyileştirme ve geliştirmelerle çeşitlenmeye devam etmektedir. 
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