ULUSLARARASI BiLIMSEL ARASTIRMALAR DERGISI
JOURNAL OF THE INTERNATIONAL SCIENTIFIC RESEARCHES

Cilt-Volume: 3 | Sayi-Issue: 1 | Sayfa-Page: 1-11 | Bahar-Spring | Yil-Year: 2018
IBAD, 2018; 3(1):1-11  Gelis tarihi/First received: 05.04.2017 Kabul tarihi/Accepted: 10.04.2017

GELENEKSEL JAPON KULLANIMI’NIN AMERIKAN ALISKANLIGI iLE
SENTEZI OLARAK YENI BIR KULLANIM: “TEPPANYAKI”

Yrd. Dog. Dr. ilknur YUKSEL*

Ozet

Japon toplumu yeni ihtiyaclar ve teknolojiler karsisinda geleneksel kullanimlarin tecriibesinden faydalanarak yeni
¢oziimlere ulagmistir. Amerikan tarzi hizli yemek aligkanliklarmim Japon toplumunu etkilemeye baslamasiyla
birlikte ihtiya¢ ve taleplere gore geleneksel aligkanliklar bigimlenerek Bati tarzi fast foodun geleneksel Japon
mutfagr ile sentezi “teppanyaki” tarzi pisirme dogmustur. Bu pisirme tarzinin temelinde geleneksel kullanimi;
Japon tarzi komiir mangal1 “hibachi” vardir. Bu ¢alisma; Bati’nin Dogu aliskanliklar tizerinde etkisini gosterdigi
giiniimiizde, bu etkilesimin senteze doniistiigii, Japon kiiltiiriinden bir 6rnek olarak “teppanyaki” incelenmistir.
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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.

Keywords: Japanese, Americana, teppan, fast food, teppanyaki, grill

Ozgﬁn Aragtirma / Original Article
1 Sorumlu yazar/Corresponding author, Istanbul Rumeli Universitesi, Istanbul, TURKIYE, ilknur.yuksel@rumeli.edu.tr

Copyright © 2016-2018 IBAD
ISSN: 2536-4642

Doi Number :http://dx.doi.org/10.21733/ibad.2114 This article was checked by iThenticate. Similarity Index 13%



GELENEKSEL JAPON KULLANIMI'NIN AMERIKAN ALISKANLIGI iLE SENTEZI OLARAK YENI BiR KULLANIM:
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GIRIS

Teppanyaki’nin kokeni hakkinda ¢ok goriis vardir. Bunlardan biri kokeninin Mogolistan oldugu
200 yil once Japonya’ya gectigi seklindedir. Digeri, II.Diinya Savasi sonunda Tokyo’da
basladig1 seklindedir. (URL-1) Bu goriise gore; 1940’larin sonlarinda Japonya’da bulunan
Amerikan “GI” askerleri ile Japon sefleri arasindaki etkilesim, Amerikan ve Japon yemek
kiiltliriiniin bilesimi olan teppanyaki’yi yarattt. (Tachibana, 2008: 56, 57) Yama Teppan House
miidiiri Curt Cheely’e gore ise; teppan sanati 400 yil 6nce samuray avcilik geleneginden
dogmustur. Sovalyeler yakaladiklari taze avi genis yassi demir levhada pisirmeyi severlerdi. Bu
hazirligi hizli ve atesli gosterilere dontistiiriirlerdi. Bugiin bu gosteriler hala eglencelidir ancak
daha zarif hale gelmistir. (Johnson, 1992: 150)

Bir baska goriise gore; 15. ve 16.yy’da Ispanya, deniz tasimaciliginda &nemli bir iilkeydi.
Denizcilerin taze deniz irlinlerini pisirme kolayligi nedeniyle kullandiklari isitmali demir
pisirme levhalari teppanyaki’nin kdkeni oldu. O giinlerden beri Ispanyol ticaret filolar:
tarafindan Amerika Birlesik Devletleri'ne yemek hazirlama yontemi olarak girdi. Bir asir dnce
bu yontem Amerikalilar tarafindan, Amerikan yontemi olarak Japonlar’a tanitildi. Japon
usuliinde, yogunlastirilmis yiiksek sicaklik tizerindeki demir levha ilizerindeki pisirme yontemi
gelistirilerek, sos ve baharatla birlikte Bat1 tarzina entegre oldu. Japon tarzinda “Sushi bar”
benzeri miisteri-sef etkilesimli bir konsept gelisti. Aksam yemeginde bu mutfagi sevenler sicak
demir pisirme levhasimin etrafinda oturarak, sefin pisirme teknigini izlerken yemek deneyimi
izleyenler i¢in zevkli gorsel ve isitsel bir deneyime doniisiir. Teppanyaki restorani’nda mutfak,
servisler, miisterinin kullandig1 donatilar sabit donatilar olarak yerlestirilir. Miisteriye ayrilan
alan pisirme tezgahiyla iliskilidir ve U seklinde tefris edilerek mutfak i¢in gerekli alan ile sefin
performansini gdstermesi i¢in gerekli alan saglanir. Teppanyaki diizeninde mutfak, servis ve
performans i¢in alanlar ayrilir. (Peng, Fang, Pan, 2011: 3) (Sekil 1)

Sekil 1. Teppanyaki usuliinde hazirlanan yemek masasi, as¢iya gore U seklinde diizenlenir
(URL-2)

TEPPANYAKI’NIN TEMELINDEKiI GELENEKSEL KULLANIM: “HIBACHI”

Hibachi; bir geleneksel Japon 1sinma sekli olan komiirlii mangal ocagidir. (Doi, 2014: 693)
Yalniz ellerin 1sinmasi (Hanley, 1997: 61, 62) i¢in kullanilan, tasmabilir (Ohnuki-Tierney,
1994: 65) komiir mangalidir. Yalnizca yakinmni isitir, uzaklastik¢a soguktur. Seramik, metal,
ahsap vb malzemelerden yuvarlak, silindirik veya kutu seklinde (Nesbitt, 2007: 128), iistii acik
(Hanley, 1997: 61, 62), kapakli, genis topraktan yapilmig bir ¢omlek (Kaylor, Kaylor: 2007: 71)
kap bicimindedir. (http://en.wikipedia.org/wiki/Hibachi)Yakacak olarak kullanilan komiiriin
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(Kaylor, Kaylor: 2007: 71) sicakligina dayanabilecek bir malzemeden yapilir ya da 1siya
dayanikli bir malzeme ile kaplanr. (http://en.ipediarg/wiki/Hibachi) (Sekil 2)

.."
E

Sekil 2. Porselenden yapilmis bir Hif)achi (URL-3)

Hibachi; Japonya’da pisirme amagli olmayan 1sinmak igin kullanilan kiigiik bir 1ssnma aracidir,
istli agik komiir mangali (Doi, 2014: 693) (Hanley, 1997: 61, 62) seklinde tasmabilir bir
isiticidir. (Ohnuki-Tierney, 1994: 65) Ancak Kuzey Amerika’da “hibachi” ya da “hibachi tarz1”
pisirmeye ‘“‘shichirin” denilmistir. Shichirin; aslinda geleneksel Japon mutfaginda, pisirme
amagli kullanilan kolay tagmabilir pisirme sobasidir, (Sekil 3) az komiirle yaklagik dort saat
boyunca kullanilabilir. (http://en.wikipedia.org/wiki/Shichirin) Shichirin, Japonya’da Edo
déneminde (1616-1868 (Buyik Larousse Sozlik ve Ansiklopedisi, “Japonya”, cilt: 12, s: 6060))
bugiinkii gibi hafif komiir sobasi olarak kullanilir. (URL-4) (Sekil 4)

Sekil 3. Edo doneminin sonuna dogru kullanilan soba; “shichirin”, (Fukagawa Edo Museum)
(URL-5)

Sekil 4. Geleneksel “hibachi”nin sekli, 1880-1900 (URL-3)

Hibachi, Kuzey Amerika’ya “shichirin” olarak girmistir. “Hibachi tarzi” ise, Amerika’da
“Japon teppanyaki usulll pisirme”nin adidir; etrafindaki masada oturarak yemek yenirken, Sef
yemegini yiyenlerin 6niinde alevle yaptigi teatral performanslarini sergiler. (URL-3)

Ingilizce’de “hibachi” genellikle aliiminyum veya dokme demirden yapilmus kiiciik 1zgaradaki
pisirmeyi ifade eder. Hibachi 1zgaralar kiigiik Olgiileriyle tasinabilir barbekii’niin popiiler
kullanim1 olmustur, geleneksel Japon mutfak esyasi “shichirin”i andirir. (URL-3)Yakacak
olarak “rentan” denilen biriket kdmiir kullanilir. (Matthews, 2008) (Tatsumi, 2011: 96)
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Hibachi, tarihte en ¢ok 1sinma i¢in kullanilmisti. II. Diinya Savagindan 6nce tren istasyonlarinin
bekleme salonlarinda yaygin olarak kullanildi. II. Diinya Savasi sirasinda ise askerler tarafindan
cakmak ve tasmabilir soba olarak kullanildi. Ancak giiniimiizde 1sitma amaglhi hibachi
kullanimi, yaygin kullanilan yagl isiticilar ile yer degistirmistir. Hibachi’nin ge¢misteki bazi
geleneksel kullanimlart; ¢ay seremonisi, bilylik magazalar, kisin “setsubun” gibi dis mekan
aktivitelerinde ve festivallerde halen kullanilir. (URL-3)Hibachi, yesil ¢ayin suyunu isitmak,
sakeyi sicak tutmak veya omochi, piring kekleri yapmak veya balik 1zgara pisirmek gibi
kullanimlara da sahiptir. Giliniimiizde metal hibachi, ¢ay seremonilerinde halen
kullanilmaktadir. (Nesbitt, 2007: 128)

Hibachi’nin bir tipi (Sekil 2) schichirin’e diger tipi (Sekil 4) teppanyaki’ye kaynaklik eder.
Bunun en o6nemli nedenleri; Japon toplumunun Bati tarzi aliskanliklardan etkilenmesi ve
beraberinde Japon kullanimlarinin da Amerika’da ilgi gormesi ve tercih edilmesidir.

TEPPANYAKI

Teppan veya teppanyaki tarzi pigirme; tistii agik bir demir 1zgara iizerinde Japonya’ya 6zgii hizli
kizartma yontemidir. Teppanyaki restorani ise, genis bir toplanti masasinin g¢evresinde
oturanlarin hazirlanan yiyeceklerin tabaklarina servis edilmeden 6nce hazirlanan yemekleri
sefin gosterisi esliginde izlemesidir. (Eaves, 2010: 66)

Teppan; demir levha, yaki; 1zgara ya da tavada kizartilmis anlamlarma gelir. Teppanyaki;
Japon mutfaginda demir pisirme levhasi iizerinde kizartma yontemidir. Biftek, karides,
okonomiyaki, yakisoba, monjayaki gibi yiyecekler demir pisirme levhasi iizerinde pisirilir.
Giiniimiiziin modern teppanyaki restoranlart; propan 1sitma kaynag ile diiz yiizeyli bir 1zgara
iizerinde et, deniz iriinleri ve  sebzelerin  konuklarin  Oniinde  pisirildigi
(http://en.wikipedia.org/wiki/Teppanyaki) aksam yemegini tarif eder. (Tachibana, 2008: 56, 57)
Japon tarzi teppanyaki’de eriste (yakisoba) veya dilimlenmis deniz iiriinleri (okonomiyaki)
lahana; sebze yagi, hayvan yagi veya bunlarin karisimiyla pisirilir. Bati1 usulii pisirmede ise;
genellikle kullanilan malzemeler; sigir eti, karides, tarak, istakoz, tavuk ve ¢esitli sebzelerdir.
Malzemeleri pisirmek i¢in genellikle soya yagi kullanilir. (URL-6)

Teppanyaki tarz1 pisirme, piring iizerindeki ¢ig baliktan ziyade et seven miisterileri i¢in 1zgara et
ve sebze sunar. Her as¢1 miisterilerini dinleyerek onlarin diisiince ve isteklerini oldukea zarif bir
bicimde uygulamaya koyar. (Hui, 2012: 601) Teppan sefleri ¢atal ve bigak hiinerlerini komedi,
drama ve el becerileri esliginde sunar. Tabla iizerinde et, 1stakoz ve 6nceden dogranmis sebzeler
genis tablanin {izerinde sirasiyla adeta ucarak kizartilir, hizli bir bicimde yemek ¢ubuguyla
yenmeye hazir hale gelir. (Johnson, 1992: 150) Teppanyaki asg¢ilarinin bigak ¢evirme
gosterileri, izleyenler lizerinde gliglii bir etki birakir. (Cwiertka, 2005: 241)

Gecmiste yalnizca barmenler miisterilerle etkilesimde olurdu. Son zamanlarda serbest
etkilesimler’e daha c¢ok gidilmektedir. Teppanyaki restoranlarinda (Sekil 5) ve sushi
restoranlarinda (Sekil 6) sefler yemekleri mutfaktan ziyade miisterinin gézii 6niinde hazirlarlar.
(Huang, 2012: 276)
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L

Sekil 6. Sushi restorant; “Zushi” (Cwiertka: 18)

1945 yilinda, Teppanyaki tarzi bir steakhouse olan Japon restoran zinciri Misono, Japon
yemekleri hazirlayan seflerin performanslarini daha 6ne ¢ikararak, Japonya’da teppan (demir
pisirme levhasi) ilizerinde “Bati tarzi yemek pisirme” konseptine girdi. (Sekil 7) Sogan
dilimleriyle yanan alevli “sogan yanardagi”nin hazirlanmasi (Sekil 8) gibi sefin performansini
gosteren restoran zinciri ¢ogalarak (Sekil 9) yabanci turistlerin yogun oldugu turistik noktalarda
populer oldu. (URL-7)

8)
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Sekil 8. Klasik bir gosteri olan “alevli sogan yanardagi” (URL-7)

Ginza subesi Shinjuku subesi
Sekil 9. “Misono” restoran zincirinin Japonya’daki subeleri (URL-8)

Teppanyaki pisirme stili, 1960’larin ortalarinda Amerika’ya girdiginden beri popiilerdir. (URL-
9

Teppanyaki mutfagiyla hizmet veren restoranlar Kuzey Amerika’da genellikle “hibachi 1zgara”
veya “Japon steakhouse”lar1 olarak bilinir. (URL-7)

Amerika’da agilan ilk teppanyaki restorani 1964 yilinda acilan iinlii Benihana restoran
zinciridir. Benihana ve diger “teppanyaki steakhouse”larda sef asgilar sapkasini bir yumurta
yakalamak, gomleginin cebinde bir karides kuyrugu cevirmek, sogan halkalar1 diizenlemek gibi
performanslarla ustaliklarin1 gosterirler. (URL-7) (Sekil 10) 1964 yilinda agilan Benihana
restorani’nda anafikir; “sefin yemegi masa Oniinde hazirlamasi”dir. (URL-2) “Benihana”
ismiyle New York’da acilan teppanyaki restorani, geleneksel Japon atmosferinde, Japon
olmayan yiyecek ve tefrisi birlestirerek sunma konusunda basarili oldu. Amerika’daki Japon
restoranlar1 gibi Japon elbiseli personeli “sahne dekoru” seklinde kullanarak (Sekil 11) ortam
sunan Benihana, yalniz Japon mutfag ile yetinmeyerek Kuzey Amerika’ya iyi bir giris yapti.
1970’lerin sonlarinda Benihana otuz’dan fazla restoranla Amerika’ya yayildi. (Tachibana, 2008:
56, 57)
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Benihana gibi “hizli kizartma restoranlari”nda Japon tarzi teppanyaki mutfagi lezzetli olmasi
yaninda izlemesi eglencelidir. (Johnson, 1992: 150)

1970’lerde sadece iilkelerine geri donen Amerikan askerleri tarafindan degil, etkinliklerde de
basit, kolay, sanatsal, saglikli ve dogal olduklar1 i¢in Japon yemekleri tercih edilmeye basladi.
1970’lerde Japon yemegi teppanyaki, Kuzey Amerika’da popiiler oldu. (Tachibana, 2008: 56,
57)

En fazla teppan mutfagi Amerika’dadir. (Eaves, 2010: 66) Japon et evi “teppanyaki
restorani”nin en iyi bilineni “Benihana” restoranlarinin da ¢ogu subesi Amerika’dadir. (Reiber,
2012: 26) Teppanyaki, Kanada’da da gelisti. Birka¢ sushi restorani sahibi 1970 ve 80’lerde
teppanyaki isinde ¢alismak i¢in Kanada’ya gitti. Bunlar Victoria’da da Japon yemegine onciiliik
ettiler. (Tachibana, 2008: 56, 57)

Avrupa kentlerinde de popiiler oldu. Teppanyaki restoranlari, Avrupa’da Japon tarzi
gastronominin baslangict oldu. 1970’ler ve 80’lerde Hollanda’da Japon restoranlarinin
karakteristik Ozelligi Japon girisimciler tarafindan Asyalilar’in Avrupalilara hizmet verdigi
yemek sektorii biciminde yeni bir doku olusturdu. Japon etnik yemegi, teppanyaki
restoranlarinda, Japon olmayan yoneticiler tarafindan sunulmaktadir. Teppanyaki’nin Japonya
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disindaki formu; personelin kiyafeti, yar1 Japon dekorasyonu ve fon miizigi esliginde
restoranlarda satilan aslinda “Japon olmayan” satilmaktadir. (Cwiertka, 2005: 241)

Teppanyaki restorani diinyada popiilerdir. (Peng, Fang, Pan, 2011: 12) Teppanyaki mutfagi,
farkli iilkelerde ve sehirlerde yayillmaya devam etmektedir. (Sekil 12)

Seki 12. 40 kisilik teppanyaki restorani “Burwood Teppanyaki House”, Australia (URL-1)

Teppan’da pisen yiyecekler giinliik hazirlanir, hizli pisirilir; sis balik, kizarmis Cin makarnasi
(yakisoba) gibi hizli hazirlanan yemekler sunulur. Teppanyaki usulii pisirme, liiks
restoranlardan sokakta seyyar tezgahlara kadar genis bir kullanim alan1 bulmustur. (Sekil 13)
Teppan; Edo doneminden beri “fast food” konusunda popiiler bir pisirme yontemi olmustur.
(Ashkenazi, Jacob, 2000: 94)

) e J‘M;i{. e
Sekil 13. Is bolgesinin kalabalik noktalarindan birinde, kalabalik binalar arasinda cadde
kenarindaki mobil biifede teppanyaki tarzinda pisirdiklerini satan seyyar satici (Shinohara,

2011: 2)
BULGULAR VE TARTISMALAR

Teppanyaki i¢in geleneksel Japon evinde kullanilan hibachi’den ilham alarak gelistirilmis
“Japon usulu bir fast-food tarz1 (hot-plate food)” denebilir. (Ming, 2001: 9) Ancak teppanyaki;
barbekii komdirinde veya gaz alevinde kullanilan ‘hibachi’nin ag¢ik 1zgara sekli ile
karigtirilmamalidir. (URL-7)

Teppanyaki tarzi Restoran Meniisiiniin analizi lizerine yapilan bir ¢alismada goriilmiis ki;
karlilik geleneksel meniiden ayrilarak artmiyor. Ampirik (deneysel) sonuglara gore; A La Carte
sunumda teknoloji diizeyinin Fix menii’ye gore nispeten daha yiiksek oldugu, %20 verimlilik
farkl gosteren fix menii’niin yonetici degisimi ile gelistirilebilecegi goriilmiis. (Peng, Fang, Pan,
2011: 12)

Giiniimiizde Bati’nin Dogu’ya etkileri tartisilmaktadir. Ancak teppanyaki usulii pisirme usulii;
Dogu ile Bati’nin sentezi olarak goriilebilir. Ayrica Japonya’nin Bat1 tarzi hizli pisirme usuliinii
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geleneksel pisirme yoOntemleriyle bicimlendirerek Amerika’da yaygin goriilen bir pigirme
tarzina ve bu tarzin uygulandig1 yaygin goriilen restoranlara doniismiistiir.

Bu kullanim; farkl kiiltiirlerin de geleneksel 6gelerinin, Bat1 tarz1 aligkanliklari ile sentezinin
miimkiin olabilecegini diistindiirmektedir.

SONUCLAR

Japonya’da birbirinden farkli gibi goriinen kullanimlar genellikle mevcut kullanimlarin
iyilestirilmesi veya gelistirilmesi yoluyla gelisimine etki etmistir.

Bat1 tarz1 fast-food, geleneksel Japon mutfagindaki geleneksel bir kullanim olan “hibachi” ile
birlikte gelismistir. (Cheng, 2010: 10)

Teppanyaki; Japon tarzi; “hibachi” sobasindaki pisirme tarzinin, Bati tarzi; “fast-food” yemek
pisirme tarzindan etkilenmesiyle, bu iki tarzin bir bilesimi olarak gelismistir.

Geleneksel kullanimlarin  kayboldugu giinlimiizde geleneksel kullanimlarin  ¢agdas
aliskanliklara iyilestirme ve gelistirmelerle cevap verebilmesinin miimkiin oldugunu, geleneksel
bir kullanimin tamamen terkedilmeden, faydali gelistirmelerle ve giiniin ihtiyaclara paralel
olarak ihtiyaclari karsilayan, bir kullanim ortaya ¢ikmistir. Hatta teppanyaki iki farkli kiiltiirdeki
farkli yemek hazirlama ve pisirme tarzlarinin birbirini etkileyerek her ikisini de igeren yeni bir
kullanim olarak ortaya ¢ikmustir. Bu yoniiyle birbirine oldukca yabanci olarak bilinen Dogu ve
Bati kiiltiirlerinin yemek pisirme tarzlarini kapsayan, damak tadi ve ihtiyaglari baglaminda
farkli kiiltiirlerin ortak beklentilerine cevap vermek konusunda basarili olmustur.

Teppanyaki; Bati diinyasinin tiim diinyay1 etkisi altina aldigi giinlimiizde geleneksel bir
kullanimin terkedilmeden, giliniimiiz ihtiyaglarina cevap vermek konusunda Bati ile senteze
ulastig1 geleneksel bir kullanima 6rnek teskil etmektedir.

Teppanyaki; Bati tarz1 fast-food’'un Dogu diinyasindaki geleneksel bir kullanimin
gelistirilmesiyle senteze ulastigi bir ¢oziim olmustur. Hizin yasamin her alaninda arttigi
giiniimiizde giiniimiiz diinyasinin ihtiyaglarina Dogu diinyasinin geleneksel bir kullaniminin
gelistirilmesiyle beklentilerin  kargilanmasi konusunda getirilen ¢6ziim baglaminda bir
sunumdur ve bu ¢ézlim diinyay1 etkisi altina alan Bat1 diinyasina sunulmus ve kabul gormiistiir.

Bu baglamda iilkemizde terkedilerek kaybolmus bircok kullanim igin faydalanilabilir bir
yaklasimdir. Ulkemizde de yayginhig: goriilen fast-food aliskanhigr ile geleneksel Tiirk yeme
aliskanliklarinin sentezine ulagilabilir. Glinlimiiziin ihtiyac1 haline gelmis olan hazirlanan
iriiniin {iretim agamalarint ve uygunlugunu gormek ihtiyact ile yemegin go6zoniinde
hazirlanmasi, Tiirk mutfaginda hizli hazirlanan {riinlerin sunumu konusunda tiim siirecin
goriilmesini saglanmasi seklinde bir ihtiyac haline gelmistir, denetim ve hijyen sartlarmin takip
ve kontrol edilmesi gibi denetim ve idari siirecleri kisaltacagi gibi kullanicinin ilgisini ¢ekmek
ve eglendirmek baglaminda mekanlara ve eylemlerin sekline de zenginlik sunabilir. Bu tiir
gelismeler, mekanlarin da bu baglamda yeni yaklasimlart karsilayabilecek sekilde
olusturulmasim gerektirecektir. Yemek yeme eylemine farkli icerikler kazandirmak konusunda
yaraticilik ortami, ayrica hizmet sektoriine zenginlik ve tatli bir rekabet katabilir.

Bati’da hizli ve taze pisirme yontemi fast-foodun Dogu kiiltiirii ile bu etkilesimden dogan
“teppanyaki”’; hibachi’nin pigirme islevli kullanimindan gelistirilmistir. Japonya’da geleneksel
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kullanim “hibachi”nin Bati tarzi yeme aliskanligtyla sentezi sonucu “teppanyaki” dogmustur.
Teppanyaki; Bati tarz1 “fast food” tirii hizli yemek yeme aligkanligmin gorsel bir sunuma
doniisiimiidiir denebilir.

Giiniimiizde teppanyaki hakkinda patent basvurulari ile gelistirmeler devam etmekte, bu
kullanim iyilestirme ve gelistirmelerle ¢esitlenmeye devam etmektedir.
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