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OZET

Tiirk mutfagr binlerce yillik geg¢misiyle ve biinyesinde barindirdigi zengin igerik ve
cesitlilikler ile yemege 6zel anlam yiikleyen mutfaklardan birisidir. Tiirk mutfagi zaman
icerisinde pek ¢ok farkli mutfak kiiltiiriinden de etkilenmistir. Bu etkilenme kendisini;
pisirme yontemleri, liriin gesitliligi, arac-gereg c¢esitliligi, degisen beslenme aligkanliklart
ve yeni yemek akimlari baglaminda gdstermistir. Dolayisiyla hem geleneksel lezzetlerin
pesinde olan hem de yenilik arayis1 motivasyonu ile yeni lezzetler pesinde olanlar i¢in
Tirk mutfagr biiyiik bir gesitlilik sunmaktadir. Bu tezde bireylerin modernize edilmis
yoresel yemeklerden duyusal analizler aracihigiyla duyduklart begeni diizeyleri
arastirtlmistir. Bu dogrultuda Tiirkiye’nin yedi cografi bolgesine ait tiger yemek olmak
iizere toplam 21 yoresel yemek ve bu yemeklerin pisirme yontemleri, malzeme cesitliligi
ve arag-gere¢ cesitliligi gibi unsurlar acisindan modernize edilmis versiyonlari
hazirlanmistir. Tekil ve iliskisel tarama arastirma modellerinin birlikte kullanildig:
arastirmada 8 uzman panelistten ve 82 tiiketiciden veri toplanmistir. Elde edilen veriler
analizi betimleyici istatistikler, Wilcoxon Signed Rank Testi, ANOVA testi, korelasyon
analizi ve ¢oklu dogrusal regresyon analizleri ile ¢oziimlenmistir. Gergeklestirilen analizler
neticesinde uzman panelistlerin tiim cografi bolgeler i¢in modernize yemekleri, geleneksel
versiyonlarindan daha yiiksek oranda tercih ettikleri ve daha fazla begendikleri
goriilmektedir. Uzman panelistlerin modernize yemeklere yonelik en begendikleri duyusal
ozellikleri, yemeklerin sekli, ¢ignenebilirligi ve tad1 olmustur. 82 kisilik tiiketici grubuna
yonelik analizler neticesinde ise 21 yemegin 14’linlin dokuz puan iizerinden 7 ve iizerinde
begeni puanmi aldigi goriilmektedir. Fark testleri aracilifiyla ortaya ¢ikan bulgular
Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi, Frigya Dolmasi, Cive, Sibit Tatlisi, Plisiiriik,
Cingertme, Cennet Camuru ve Siveydiz yemeklerini diger yemeklere gbre on plana
cikarmaktadir. 21 yemege yonelik degerlendirmeler bir biitiin olarak ele alindiginda, tiim
duyusal analiz kriterlerinin anlamli bir etkisi olmakla birlikte “tat” duyusunun genel begeni
diizeyine etki eden en 6nemli degisken oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Bilim Kodu . 2019/161

Anahtar :  Modernite, Tiirk mutfak kiiltiirti, yoresel yemekler, duyusal analiz,
Kelimeler gastronomi
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ABSTRACT

With its thousands of years of history and rich content and diversity, Turkish cuisine is one
of the cuisines that add attributes a special meaning to food. Over time, Turkish cuisine has
been influenced by many different culinary cultures. This influence has manifested itself in
the context of cooking methods, material diversity, equipment diversity, changing eating
habits and new food trends. Therefore, Turkish cuisine offers a great variety for those who
seek for both traditional tastes and those who are in the search of new tastes with the
motivation of novelty. In this thesis, satisfaction level of individuals through their sensory
analysis of modernized local dishes has been investigated. In this context, including three
meals of each of the geographical regions of Turkey, a total of 21 local dishes and 21
modernized version of these local foods in terms of cooking methods, product and
equipment variety were prepared. Single and relational screening research models were
used together and data were collected from 8 expert panelists and 82 consumers. The data
were analyzed by descriptive statistics, Wilcoxon signed rank test, one way Anova test,
correlation analysis and multiple linear regression analyzes. As a result of analysis, it is
seen that expert panelists both prefer and enjoy modernized dishes more than traditional
versions in all geographical regions. Expert panelists' favorite sensory properties for
modernized dishes were their shape, chewability and taste. Analysis of consumer group
composed of 82 participants show that 14 of the 21 dishes received seven or more
enjoyment points out of nine. The findings emerged through the difference tests highlight
the dishes; Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi, Frigya Dolmasi, Cive, Sibit Tatlisi,
Piisiirtik, Cingertme, Cennet Camuru and Siveydiz with respect to other dishes. When the
whole evaluation of consumer group towards 21 novel dishes taken into consideration,
however all of the sensory criteria such as smell, texture, appearance and taste have a
significant effect on the level of general taste sense, the most important variable affecting
general enjoyment is definitely the sense of “taste”.

Science Code : 2019/161

Key Words : Modernitiy, Turkish cuisine culture, local foods, sensory analysis,
gastronomy
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1. GIRIS

Glinlimiiz modern c¢aginda insanlarin en ¢ok dikkatini ¢eken konularin basinda
yemek olgusu gelmektedir. Insanlar icin beslenme olgusu fizyolojik ihtiyaglarin
karsilanmasin1 ¢ok asarak, itibar, kendini gerceklestirme, kimlik kazanma ve yenilik
arayisini doyurma gibi bir dizi sosyolojik ihtiyaclarin karsilanmasi anlami tasimaya
baslamistir. Bu baglamda zengin altyapisi ile Tiirk mutfag: diinyada kendisine yer edinmis
0zel mutfaklardan birisidir. Tiirklerin Orta Asya’ya yerlestigi giinden Anadolu’yu yurt
edindigi dénem ve devamindaki Selguklu ve Osmanli Imparatorlugu dénemi bugiin Tiirk
mutfagi olarak ifade edilen kavramin i¢ini dolduran donemler olmustur. Dolayisiyla da
Tirk mutfagi hem baska kiiltiirlerden etkilenen hem de baska kiiltiirleri etkileyen bir
mutfak olarak yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve kullanilan arag geregler

acisindan ¢ok zengin bir envantere sahiptir.

Tiirk mutfag1 zengin kiiltiirel altyapisi ile gelenekselligini yiizyillardir korudugu gibi
modernizme de oldukca agik bir mutfaktir. Modernite kelimesi ile ifade edilmek istenen
yenilik kavrami her ne kadar geleneksel olan ile yeni olan arasina mesafe koymak gibi
algilansa da gelenegin 6zii bozulmadan da yemeklere yeni bir kimlik kazandirilabilir. Essiz
ve sayisiz yoresel lezzete sahip olan Tiirk mutfagi gastronomi ¢aligmalart i¢in tam bir
laboratuvar islevi de gérmektedir. Yoresel lezzet kavrami son yillarda gastronomiye hem
bilimsel alanyazin hem de pratik uygulama anlammda damga vurmaktadir. Insanlar ¢ok
degisik motivasyonlar ile ge¢mise geri doniis istegi altinda yoresel yemeklere ve etnik
mutfaklara yonelmektedir. Gastronomi turizmi baglaminda yapilan seyahatlerin de ¢ikis
noktast yoresel lezzetleri deneyimlemek olmustur. Hatta turistler bile yoresel yemek

deneyim motivasyonlarina ve yogunluklarina gore tipolojilere ayrilmaktadir.

Tiirkiye’nin yedi farkli cografyasinda yer alan seksen bir sehrin her birisi kendine has
onlarca yoresel lezzete sahiptir. Bu lezzetlerin bazilar igerik olarak birbirine benzese dahi
ya hazirlanma ya da pisirme teknikleri gibi unsular tarafindan farklilasmaktadir. Peki, bu
yemekler ne kadar endiistrilesmis durumdalar? Daha tiiketici odakli bir bakis agis1 ile bu
degerli yoresel lezzetleri deneyimlemek i¢in o destinasyonlara gitmek disinda bir yol yok
mu? Alisilagelmis kebap, doner, tantuni, baklava gibi lezzetlerin yoresel lezzetler olarak
sunulmasi1 Tirk mutfagini ne kadar temsil etmekte? Bu sorulardan hareketle

gergeklestirilen bu tez; alaninda uzman olan ve uzman olmayan tiiketicilerin duyusal



analizleri araciligiyla modernize edilmis yoresel yemeklerden duyduklari begenileri
aragtirmay1 kendisine amag¢ edinmistir. Bu kapsamda arastirmada Tiirkiye’nin her bir
cografi bolgesine ait ticer yemek olmak tizere toplam 21 yoresel yemek ve ilgili 21
yemegin pisirme yoOntemleri, malzeme cesitliligi ve arag-gere¢ c¢esitliligi bakimdan
modernize edilmis tabaklar1 hazirlanmistir. Sonu¢ olarak 42 yemek iizerinden
katilimcilarin  yoresel yemek begeni diizeyleri arastirtlmistir. Boylelikle aragtirma
kapsaminda yeni 6zellikler katilarak gelistirilen yoresel lezzetlerden duyulan begeni diizeyi
iki farkli grubun bakis acisiyla ve cografi bolgeler farkliliklar1 g6z 6niinde tutularak ortaya
koyulmasi amaglanmistir. Bahsedilen bu 6nem ve amagtan hareketle hazirlanan bu tez giris

boliimii de dahil olmak {izere bes boliimde hazirlanmastir.

Tezin birinci boliimii olan giris boliimiinden sonra tezde ele alinan degiskenlere yonelik
kavramsal ¢erceve sunulmustur. Kavramsal ¢er¢eve altinda modernizm, modern mutfaklar,
modern mutfak akimlari, Tirk mutfak tarihi, Tirk mutfaginda yenilik ve duyusal analiz
kavramlart aciklanmistir. Tez’in iiglincli boliimiinde gergeklestirilen alan aragtirmasina
yonelik detayli bir yontem sunumu gergeklestirilmistir. Bu boliimde arastirmanin amaci,
modeli, evren ve Orneklemi, veri toplama araci ve son olarak veri analiz teknikleri
anlatilmistir. Yontem boliimiiniin akabinde arastirmanin amact kapsaminda gergeklestirilen
analizler uzman panelist ve tiiketici grubu 6rneklemi seklinde ikiye ayrilarak sunulmustur.
Eslesmis kiyaslama testi baglaminda frekans analizi; hedonik skala testi baglaminda
betimleyici istatistikler ve parametrik olmayan fark testlerinden Wilcoxon Signed Rank
Testi; duyusal analiz begeni testi baglaminda betimleyici analizler, ANOVA ve Post-Hoc
testleri, iliski testleri baglaminda korelasyon ve c¢oklu dogrusal regresyon analizleri ile
ortaya cikan bulgular raporlanmistir. Tezin besinci ve son bdliimiinde ise dordiincii
boliimde ortaya c¢ikan bulgular, hem alanyazin hem de uygulamacilar agisindan
yorumlanarak ¢ikarimlarda bulunulmustur. Yiyecek ve i¢ecek isletmeleri i¢in uygulamaya
yonelik Oneriler sunulurken, alanyazin icin gelecekte arastirilabilecek konu Onerileri

iizerinde durulmustur.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Modern ve Modernite Kavramlari

Oncelikle modern ve modernite ayrimini yapmak gerekir. Modern kelimesi dénemin
0zglin niteliklerini anlatirken, modernite ise tarihsel siirec igerisindeki herhangi bir donemi
ifade eder. Modern; Fransizca kelime olan “moderne™’den Ingilizceye ge¢mistir. Ayni
zamanda Latin kok sozciik “hemen simdi” anlaminda “modo” ve “modernus” kelimesinden
gelmektedir (Williams, 2007: 251).Asri, ¢agdas ve ¢agcil olan modern kelimesinin
Tiirkge’deki karsiligi, yasanmakta olan donemi ifade etmekte ve “simdilik” ya da
“zamanelik” durumu tasimaktadir (Piiskiilliioglu, 2002). Zamansal yonii agir olan modern
kavramu, kiiltlirel degisimi ve toplumsal hayati ifade etmektedir. Eski ¢aglardan beri insan
davraniglari, insanlarin yasam aligkanliklari, siyasal yonetimler, ekonomik etkinlikler gibi
pek ¢ok seyin degistigi tarihsel vizyonda agik¢a izlenebilmektedir. Dolayisiyla ileri olma
veya geri olma durumlari, ya zamansal karsilastirmada sikintiya yol agabilmekte ya da

bundan kagmak imkansiz gériinmektedir. (Simsek, 2014).

(Anderson, 2003) Tarihten siyasete elestiri yazilar1 kitabinda; “Modern olan,
kendisinden once gelenden daha yenidir: Devrimci olan da yiktig1 seyden daha ileridir. Bir
durumda ‘gelenek’ digerinde ‘gericilik’ séz konusudur. Iki kavram arasindaki bag her
birinin kendine 6zgii sekilde barindirdig, ilerleme yoniinde bir hareket getirme iddiasinda
yatmaktadir.” seklinde ifade etmektedir (Anderson, 2003: 78). Modern; bireyin macera,
gii¢, seving, biiylime, diinyanin doniisiimiinii vaat eden bir ortamda kendisini bulmasidir ve
ayn1 zamanda sahip olunan ve bilinen her seyi imha etmek i¢in tehdit eden bir ortamda
bulunmaktir. Modern ortamlar ve deneyimler, cografya ve etnisite, din ve ideoloji sinifi ve
uyrugunun tiim smirlarini agsmaktadir. Bu anlamda, modernite tiim insanlig1 birlestirmek
icin saglamdir. Fakat bu, celiskili bir birliktelik, boliinmiisliigiin bir birligidir. Her bireyi
stirekli magrurluk ve yenileme, miicadele ve ¢eliski, belirsizlik ve acilar olusturmaktadir.
Ayrica modern; Marx'in dedigi gibi "kati olanlarin havada eridigi" evrenin parcasidir.

(Demir Kilig, 2016: 16).

Modern gegmiste kalan zamandan ayridir ve zaman meselesidir. Kendi donemlerini
yasayan bireyler, kendilerini eskilerden ayirmak i¢in modern kelimesini kullanmislardir.

‘Modern olanm1 antiklerden ayiran ve bu durumu {istiin kilan 6zellikler zamansal midir



yoksa ilerleme midir?’ Bu karsitlik insanligin eskiden beri ¢atisma-tartisma nedenidir
(Simsek, 2014). Neticede modern kavrami glinlimiizde genel olarak; diisiincedeki agiklik,
Ozgiirlik, otoritelerden bagimsizlik ve en yeni ve en son dile getirilmis diistincelerdir
(Cevizci, 2005: 1178). Modern siyasal, ekonomik ve kiiltiirel bigimlerin ortaya ¢ikmasini
ve kurumsallagsmasini ifade ederken, modernlesme c¢esitli bolgelerde farkli hizlarda

ilerleyen ve degisik bigimler yaratan bir degisim siirecidir (Irem, 2008).

Modernite, Avrupali distiniirlerin aradiklar1 6nemli gercegi eski metinlerde
bulabilecekleri inancindan vazgectikleri (1550-1650) yillarda (Grafton, 2004: 7)
Avrupa’da tebelliir etmis “insan merkezli epistemoloji, Newtoncu mekanistik kozmoloji ve
rasyonel ahlak” (Davutoglu, 1991: 1) ilkelerine indirgenebilecek zihniyet formudur
(Kayapinar, 2013). Bagka bir tanima gore modernite; modern toplumun temel 6zelliklerini
eski kurumsal cergevelerin pargalanmasi, yeni yapisal, kurumsal, kiiltiirel 6zelliklerin ve
olusumlarin gelistirilmesi ve artan toplumsal seferberlik potansiyelidir (Deutsch, 1961).
(Fedayi, 2010) Modernlesme ve toplumsal hafiza adli ¢alismasinda moderniteyi
“aydinlanma felsefesinden beslenen, akli ve bilimi merkeze koyan, eskiyi/ge¢misi
olumsuzlayan, yeniyi ise apriori olarak olumlayan bir durumdur” seklinde tanimlamaktadir
(Fedayi, 2010). Bu tanimla beraber modernite kelime ve kavram olarak ‘“hafiza”
kavramiyla iligkilidir. Tarih boyunca modernite, dogal ve geleneksel hafiza yerine yapay
ve sekiiler toplumsal hafiza yaratmaya caligmistir. Ayrica, modernite Bati toplumlarinin
biiyiik cogunlugunun kullanabilecegi ¢ok sayida bireysel yasam tarzi ve yasam Oykiisiiniin

gelistirilmesine imkan tanimaktadir (Wagner, 2003: 6).

Modernite, insani degerlerin yiiceltilmesi, insana ve yaradilisa dair pozitif bakis acisi,
insanin sonsuz nitelik kazandig1 yasam sanat1 yaratma ¢abasi ve insan iradesinin kesfine
dayanan hiimanizmin temel yap1 tagidir (Russ, 2011: 116). Modernite terimi, 1981 yilindan
sonra ‘“Paris Dersleri” kitabinda kullanilmis, simdilerde ise “Modernitenin Felsefi
Séylemi” baslikli kitap serisinin bir pargast olmustur (McCormick, 1990: 307). (Giddens,
2010) ‘Modernite ve Bireysel Kimlik’ adli ¢alismasinda "Modernite bir risk kiltiiridiir. ..
Modernite kosullarinda 'gelecek’ bilgi ortamlariin refleksif organizasyonuna siirekli dahil
olur... Modernitenin fark, diglama ve marjinallestirme {rettigi unutulmamalidir.
Ozgiirlestirme imkanma dayali modern kurumlar, aym1 zamanda kendini gergeklestirme
mekanizmalarindan ziyade benligin bastirilmasiyla ilgili mekanizmalar yaratirlar.”

bilgisine yer vermistir (Giddens, 2010: 14-17). Modernitenin gegmis ile gelecek arasinda



zithik iceren anlami vardir. Modernite eskilerden kurtulmak ve yeni olam1 hedeflemek

istemektedir (Bauman, 2000: 133).

Modernlesme ve modernizmden de kisaca bahsetmek gerekirse; (Weber, 1978)’e
gore modernlesme “geleneksel toplumlara 6zgili dini diinya goriisliniin ¢6ziilmesi olarak
tecriibe edilen bir tiir biiyii bozumu etkisi ile kendisini hissettirmektir”. Ayrica (irem,
2008)’e gore modernlesme “sosyo-kiiltiirel alanda rasyonellesme, sekiirlesme ve
milletlesme, ekonomik diizeyde de kapitalistlesme olarak yasanan stiregtir”. “Modernizm”
etiketi estetik bir hareketi ifade etmeyen, genis kapsamli modernitenin kiiltiir ve
ideolojisinde de kullanilmistir (Bell, 1976: 6). Bu anlamda “modernizm”; pozitivizm,
rasyonalizm, dogrusal ilerleme ve evrensel gercege inang, ideal toplumsal diizenin akilci
planlanmasi ve bilgi ve {iretimin standardizasyonu anlamina gelmektedir. Bu kavram ikinci
anlamda kullanildiginda neredeyse kiiltiirel ya da epistemolojik kosul olarak yorumlanan
modernite kavramiyla degistirilebilmektedir (Berman, 1982: 131). Aymi zamanda
modernlesme kavrami modern duruma ulasma siirecidir. Modernizm; modern diisiincenin
herhangi bir alana yansimasi hakkinda konusulmasi veya bir iiriiniin ya da tislubun modern
zamana 6zgii niteliklerinin belirlenmesidir (Cevizci, 2006: 70; Ozyalvag, 2013). (Yildirim,
2009) Modernizm ve postmodernizm ¢alismasinda modernizm “feodal toplumun mistik,
geleneksel baglarini ¢6zmiis, bireyi ve onun aklini yiicelten yeni bir toplumsal diizendir”

(Yildirim, 2009).

“Modern” ve “modernite” kavramlari, Avrupa’nin geri kalanmi etrafinda dénmesi
beklenen merkezi eksen olarak Avrupa’yr temsil eden Avrupa merkezciligi s6yleminde
merkezi bir konuma sahiptir. Sonug olarak ifade etmek gerekir ki, modern ve moderniteyi
kutup seklinde kars1 karsiya getirme cabasi, yasanan uzlasilari ve karigimlart gérmezden
gelmektir. Dolayisiyla gelenek karsitligini alan yaklasim -modernlesme-, gegmisin kiiltiirel
degerler agisindan, bugiin ve gelecek icin dayanak olarak oynayabilecegi gerekli ve yararl
rolli, degisim perspektifi ve 6zel niteligi goz ardi etmektedir. Modernite tek boyutlu ele
alinabilecek bir konu degildir. Bu tez calismasinda modern ve modernite gastronomi
acisindan ele alinacaktir. Bununla birlikte modern ¢ag, modernite tiirleri, modern mutfak,

modern mutfagin 6zellikleri ve modern-mutfak iliskisi incelenecektir.



2.2. Modernitenin Tarihi

Yaklasik iki yiiz yillik bir donemde modern, modernite gibi kavramlarla
karsilagtirilmakta ve bu kavramlar karistirilmaktadir. Dolayisiyla “Modern Cag”, bu
diisiincelerin hepsini kapsamaktadir. Modern diisiincenin asil amaci, aydinlanmadir.
Aydinlanma ise toplumu ilerlemeci bir anlayigla bilginin 6nderliginde bir degisime
stiriklemektir. Bilimsel kesifleri, bireysel yaraticili§i savunmakta anlik olani zorunlu bir

kosul gibi gormektedir (Timugin, 2002: 234; Sarup, 2004: 187).

Modernitenin tarihini incelemek icin kendi i¢inde asamalara ayrilmalidir. Ciinki
aragtirmacilar modernitenin baslangici konusunda hem fikir degillerdir. Baz1 arastirmacilar
moderniteyi 1436 yilinda Giitenberg’in oynar matbaa icadiyla basladigini iddia etmistir.
Baz1 arastirmacilar ise 1520 yilinda Luther kilise otoritelerine isyaninda basladigini
sOylemistir. Ayrica 1648 yilinda Otuz Yil Savaslari’nin sona ermesiyle, 1895 yilinda
Freud’un riiya yorumlarinin yayinlanisi arastirmacilar i¢in modernitenin baslangici olarak

kabul edilmektedir (Toulmin, 2002: 13; Girgin, 2008: 5).

Ronesans doneminde 15. ve 16. yiizy1l Avrupasinda geleneksel toplumdan modernite
caga gecilmistir. Bu moderniteye gecis Ozerk bir konunun, organik bir mekanistik
degerlerin benimsenmesinin ve objektif bilimsel sorunun ortaya ¢ikmasi ile karakterize
edilmektedir. Bazi teoriler, modernite cagin ilerlemeye yonelik evrensel iddialara,
gelistirilmis nesnel bilim, evrensel ahlak ve hukuk kavramlarina dontistiigii 18. yilizyilin
sonlarina dogru, daha ileri bir agamada moderniteye gegiste yer almaktadir (Habermas,

1983: 6).

Modernizm ya da estetik modernizm, 19. ylizyilin ortalarinda Avrupa gergekgi gelenegine
kars1 bir tepki olarak baslatilan kiiltiirel harekettir. Sanat eserleri dig dogay1 ya da toplumu
herhangi bir sanatc1 tarafindan ekleme veya ¢ikarmalardan olugsmaktadir. Sanatcilar sanatin
Ozglinliiglinii garanti eden ve sanatin gelenekten ozgiirlestiren kosullu iceriginden ziyade
sanat eseri bi¢iminde oldugunu savunmuslardir. Modernizm edebiyatta, gorsel sanatlardave
mimaride, tabiat¢ilik, disavurumculuk, siirrealizm ve islevselciligin altinda sayilan
hareketlerle cok etkili olmustur. Modernizmin ortaya ¢ikisi, cogunlukla 19. yiizyilin
basinda ve 20. yilizyll modernitesinde baslayan biiyiik toplumsal donisiilere atfen

aciklanmistir. Mesela David Harvey, modernizmin 19. ylizyilin sonlarima dogru zaman,



mekan sikistirma siireglerinin sonucu olan uzay ve zaman deneyimindeki bir krize kiiltiirel

bir tepki oldugunu savunmustur (Brey, 2003).

Modernite i¢inde belirli donem kuramlari, modernitenin belli tarihsel cagini karakterize
etmeye ve ona yol acan gecisleri analiz etmeye calismaktadir. Bir¢ok cagdas sosyal
teorisyen, ge¢ moderniteye, 20. yiizyilin ikinci yarisinda ortaya ¢ikan tarihsel ¢ag tizerine
odaklanmakta ve ozelliklerini karakterize etmeye ¢alismaktadir. Boylece refleksif
modernite teorileri (Beck, 1992: 260; Giddens, 1994: 78; Lash and Urry, 1994: 252-277)
“risk toplumu” (Beck, 1992: 260), “post-endiistriyel toplum” (Bell, 1976: 6), “bilgi ¢ag1”
ve (Castells, 1996: 28-77; Schiller, 1981: 1-187), “kiiresel ¢ag” dir (Albrow, 1996: 1-256).
Bu teorilere benzer olarak, post modernite teorileri bulunmakta ve moderniteyi birakmis
oldugumuzu ve kisa bir siire once yeni postmodern bir doneme girdigimizi (Jameson,

1991: 1-443; Harvey, 1989: 39-66) ileri stirmektedir.

Modernite insana ve topluma genel baktigi i¢in 6nemlidir. Bu bakis agisi modernitenin
smif ve kimlige bakisinin anlasilmasidir. Ayrica modernite gelenekle arasina mesafe
koymasindan dolay1 edinilmis toplumsal rolleri benimsemektedir. Bu durum tarihsel olarak
geemis ile bugilinlin karsilastirilip, ge¢misin Onemsizlestirildigiyle de anlasilmaktadir
(Kanik, 2012: 86).Modernite giiniimiizde giinliik hayatin i¢ine girmis ve gilinlik yasam
moderniteden etkilenmistir. Fakat modernite kiiltiirii hayatin akilc1, rasyonel bir davranisin
manevi temeliyle tamamen uyusmamaktadir (Habermas, 1983: 7). Modernite kiiltiirel
epistemolojik yaklasimdir, Hegel, Nietzsche ve Heidegger olmak iizere kiiltiirel tarih ve
kiiltiir caligmalar1 yapan savunucular modern toplumlarin kilit yapisal ozelliklerini ve

geleneksel gecisten modern topluma gegislerini teorik olarak ortaya koymaktadir.

Bu tez c¢alismasinda modernite konusu gastronomiyle iliskilendirilmistir. Ayrica
modernitenin tanmmi ve tiirleriislenmis ve modernitenin modern mutfaktaki yeri ve
onemine deginilmistir. Ayn1 zamanda geleneksel Tiirk mutfagi yemeklerinin modern ¢agda
yapilis tarzi ve sunum seklindeki degisiklikler incelenmistir. Dolayisiyla modernitenin
siirlart belirlenmis ve yapilacak yemekler modern cag yemeklerine benzetilmistir. Bu
yemekler  modernitenin  Ozellikleri, kurumsal, kiiltiirel veya  epistemolojik

boyutlartyladuyusal analiz ¢alismasi yapilmistir.



2.3. Modern Mutfak

Modern mutfak ideal insan iizerinden hareket ederek insam1 ve kiiltiirel etmenleri disarida
birakip ideal ihtiyaglara yanit vermektedir. Modern mutfak insanlara ait sosyal ihtiyaglar
ve kiiltiirel verileri elestirmis ve bu elestiriler ile restoranlarin algilanma siirecleri, kiiltiirel
etmenler, ¢cevre ve davranis sekilleri bireyin bakis agisini sekillendirmistir. Modern mutfak
alanlar1 bireylerin soyo-kiiltiirel yapisini ve estetik algisini etkilemistir. Modern mutfagin
dogusuyla “yemek yeme” olgusu basit karin doyurma eylemi olmaktan ¢ikmistir. Modern
mutfak kendi diizenini ve kurallarini belirlemistir. Ayn1 zamanda modern mutfagin niteligi
onemli olmustur. Yemeklerde zevk ve tat sinifsal kodlarla kendi estetigini olusturmustur

(Wood, 1995: 20).

Ge¢misten giliniimiize kadar tarih, kiiltiir, gelenek ve cinsiyet mutfak kiiltilirtini
zenginlestirmistir. Dolayisiyla geleneksel mutfak sekillenerek modern kimlige
bilirtinmiistiir. Tirk mutfaginda ideal olanin reddedilmesi modern mutfagin ¢ikmasina
neden olmustur. Modern mutfagin televizyonda, festivallerde, dergilerde ve gazetelerde
onemli rolii vardir. Ciinkii modern donemde kiiresellesen yemek kiiltiiriinii genis kitlelere
pazarlamaktadir. “Modern” kelimesinin 6znesi par¢alanmaktir (Kanik, 2012: 94). Deleuze
ve Guattari’ye gore degisken ve belli istikrari olmayan yeni 6zneleri vardir. Yeni 6zneler
tiiketici kiiltiirinlin parcast olan kiiresel tiiketicilerdir. Boylece modern mutfak piyasa
kimliginin insa edilmesinde tiiketicilere malzeme sunmaktadir. Bu alanlar giinliik hayati

sekillendirmekte; yeme mekanlarin1 ve yeme bigimlerini degistirmektedir.

Modern mutfak modern tiiketiciyi dogurmustur. Modern tiliketici kendini haz almak
zorunda hissetmektedir. Haz almak ve tatmin duygusu toplumun igerigini olusturmaktadir.
Dolayisiyla tiiketici haz alacagi modern mutfak isletmelerinin de pargasidir. Ciinkii hayat
tarzt  ne yiyilecegini tasvir etmektedir. Yemekler estetiklestirilmekte  ve
modalastirilmaktadir; yani estetik yeni bakis acilarini desteklemektedir (Featherstone,
2005: 144). Modern diinyada modern mutfak tiikketim kiltiirii i¢erisinde yerini almistir.
Yiyecek ve icecekler modernitede fazla iiretilmekte ve beslenmeyi dogal yasamdan
uzaklastirmaktadir. Daha sonra tekrar olusturmaktadir. Bu durum satin alma istegini
harekete gec¢irmektedir. Dolayisiyla modern mutfak imajlar1 kurgulayan biiyiiniin

malzemelerini sunmaktadir (Ritzer, 1996: 142).



Modern mutfak mekan ve yemeklerin tarzini belirlemektedir. Bu nedenle insanlar
isletmelere gittiginde mekan ve yemeklere anlam yiiklemektedir. Ciinkii modern mutfagin
olusturdugu tiikketim ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel olarak tliketeni i¢ine c¢ekmekte ve
yabancilastirmaktadir (Harvey, 1989: 123). Modern mutfak, yemeklerin nasil goriindiigiinii
ve insanlarin nasil beslendigini belirlemektedir. Ayrica modern mutfak tematik tiikketimin
konusudur. Boylece modern mutfak bedensel hazzin talep ettigi ve beslenmenin yarattigi
hedef kitlenin duygu durumunu degistirmektedir. Dolayisiyla modern mutfakta yemek
unsuru kiiresellesmekte ve tiiketicilere endisesiz kesif vaat etmektedir (Shugart, 2008:
163).Modern mutfak; “modern mutfakta gida maddeleri”’, “modern mutfakta pisirme
teknikleri”, “modern ¢agda restoranlar” ve “modern mutfakta ambalajlama” bagliklari

altinda toplanmaktadir.

2.3.1. Modern Mutfakta Gida Maddeleri

15. ve 16. yiizyilda Avrupalilar yeni ticaret yollar1 kesfetmistir. Bunun sonucunda yeni
gidalarda kesfedilmistir. Bu gidalar gilinlimiizde ¢ok tiiketilen kirmizi ve yesilbiber,
domates, misir, kakao, patates gibi bircok yiyecektir. Dolayisiyla Amerika bu gidalarin ana
vatamdir. Orta ve Giiney Amerika’da koloni kuran Ispanyollar kesfettikleri Amerika
kitasinda beslenme sisteminde 6nemli olan yeni besin maddeleriyle kargilasmiglardir. Bu
besin maddeleri misir, domates, kirmizi-yesilbiber, patates, fasulye ve kakaodur. Bu
besinler 16. yiizyilda Asya ve Avrupa’ya ulagmis ve zamanla ¢ok tiiketilen gidalar arasina
girmistir. Taginan bu gidalar yeni topraklarla yeniden ekilmis ve yeni yerlerde iiretilmeye

baslanmistir.

Bitki degis tokusunun yani sira hayvan degis tokusu da olmustur. Yeni diinyadan eski

diinyaya gelen yenilebilir bitki ve hayvan degis-tokusu soyle siralanmaktadir.

» Meyveler: Bogiirtlen, avakado, kizilcik, yerfistigi, papaya, kakao, ananas, pekan
cevizi ve ¢ilek.

» Sebzeler: Yesil fasulye, fasulye, biber, barbunya, misir, patates, sakiz ve bal
kabag1, manyok, yer elmasi, kinoa.

» Diger: Titiin.

A\

Baharat: Yenibahar ve vanilya
» Hayvan: Hindi.
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Eskiden kullanilan ve giiniimiize gelen yenilebilir bitki ve hayvan degis-tokusu soyle

siralanmaktadir:

» Tahillar: Arpa, bugday, dari, cavdar, yulaf, piring.

» Meyveler: Kayisi, elma, badem, turunggiller, ceviz, kivi, muz, mango, karpuz,
kavun, lahana, brokoli, Briiksel lahana, lahana, sarimsak, patlican, bamya, marul,
bezelye, sogan, 1skin, nohut, soya fasulyesi, kereviz, 1spanak.

» Baharat ve otlar: Tarcin, karabiber, karanfil, fesleyen, kimyon, kisnis, kakule,
zencefil, rezene, Hindistan cevizi, zencefil, kekik, hardal, zerdegal, susam.

» Diger: Cay ve kahve.

» Hayvan: Kaz, tavuk, sig1r, tavsan, at, inek, koyun, manda, keg¢i, bal aris1, domuz.

15. yiizyilin sonunda Amerika’ya Ispanyollar tarafindan getirilen bu gidalar ii¢ kitaya
yayillmis ve benimsenmistir. Orta ve Gliney Amerika yerlilerinin en temel gida tiiketim
maddesi musir, 15. yiizyilda Avrupa’ya; 16. yiizyilda Uzak Dogu’ya getirilmistir. 18.
yiizyilda ise Balkanlara ulagmis ve tekrar Avrupa’ya gotiiriilmiistiir. Fasulye 16. yiizyilda
Avrupa’ya ulasmistir. Fasulyeden gelisen baklagiller ise nohut, bakla, mercimek ve
boriilcedir. Bu baklagiller 17. yiizyildan itibaren Avrupa’da yayginlasmis, 19. yiizyilda ise
Osmanl mutfaginda kullanilmaya baslanmigtir. Domates zehirli olarak anilmis daha sonra
ise siis bitkisi olarak kullanilmistir. Osmanli mutfaginda 18. yiizyillda kullanilmaya
baslanmistir. Domates ilk olarak yesil daha sonraki yillarda (19. yiizyilda) kirmizi1 domates
olarak tariflerde yerini almistir. Cikolatanin ham maddesi olan kakaoyu Ispanyollar
kesfetmis, 16. yiizyilda Avrupa’ya yayilmistir. igecek olarak Ispanya’da elit kisiler
tarafindan i¢ilmis, daha sonraki yillarda ¢ayin ve kahvenin Avrupa’ya gelmesiyle
popiilerligini yitirmistir. Osmanh topraklarinda ise kakao draje olarak tiiketilmis, igecek
olarak tiiketilmemistir. Hindi 16. yiizyilda ispanya’ya gelmis, tad1 begenildiginden hizla
yayginlagmistir (Samanci, 2015: 121-123).

2.3.2. Modern Mutfakta Pisirme Teknikleri

Modern mutfakta pisirme teknikleri iki gruba ayrilmaktadir. Bunlar kuru pisirme teknigi ve
sulu pisirme teknigidir. Kuru pisirme tekniginde 1s1 enerjisinin aktarimi sicak hava, sicak
metal, 1s51ma ve sicak yagdir. Sulu pisirme tekniginde ise 1s1 enerjisinin aktarimi su veya

buhardir (Dodgshun ve Peters, 2004).
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Kuru pisirme teknigi kendi arasinda ikiye ayrilmaktadir. Bunlar;

» Sicak havada kullanilan kuru pisirme teknigi

o Firinda kizartma
o Izgarada pisirme
o Firinda pigirme

o Gratine etme
» Yagda kullanilan kuru pisirme teknigi

o Bol yagda kizartma
o Az yagda kizartmadir.

Sulu pisirme teknigi kendi arasinda sekize ayrilmaktadir. Bunlar;

Haslama, kismen haslama ve 6n haslama
Hafif ateste kaynatma

Kaynamayan sicak suda pisirme
Buharda pisirme

Kendi suyunda pisirme

Breze etme

Firinda tencerede pisirme

Glaze etmedir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015: 52).

V V.V V V V VY V

Modern mutfakta kuru ve sulu pisirme tekniklerinin yani sira mikrodalga ile pisirme
teknigi, diigiik sicaklikta pisirme teknigi, sous vide yontemi ile pisirme teknigi ve

indiiksiyon yontemi ile pisirme teknigi de vardir (Cracknell ve Kaufman, 1999).

2.3.3. Modern Cagda Restoranlar

Ev disinda yemek yenen yerlerin tarihi antik doneme dayanmaktadir. Daha sonraki
donemlerde Avrupa’da otel olarak hizmet veren meyhanelerde yemek de verilmekteydi
(Isin, 2017: 378). Bu yerlerde yemekler sik sofralarda sunulmaktaydi (Moryson, 1908: 98).
18.yy’da Paris’te baz1 kafelerin meniilerinde hem igecek hem yiyecek mevcuttu (Ukers,
1922: 102). Restoran adi Fransizcadan gelmektedir. Anlami ise “canlandiran”,
“lyilestiren”dir. Restoran meniilerinde once ¢orba vardi. Daha sonraki donemlerde ¢orba

disinda yemekler de sunulmaya baslandi. Hatta Fransiz doneminde issiz kalan ascilar
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kendilerine restoran ag¢gmislardir. Bu restoranlarin a¢ilmasindaki amag; insanlarin
kendilerini asilin evinde yemek yiyormus gibi hissettirmektir. Daha sonraki donemlerde
restoranlar Avrupa’nin diger biiyiik sehirlerine de yayilmistir (Flandrin ve Montanari,
1999: 436; Tannahill, 1988: 326).

Glinlimiizde yiyecek icecek sektorii biiyiikk sektor haline gelmis, restoranlarin sayist ve
kazanglar1 artmistir (Davis ve Lockwood, 1994). Modern ¢agda restoranlarda sunulan
yiyecekler sadelestirilmistir. Mevsimlik yemeklerden olusan, pisirmede besin ve mineral
kaybmin en az seviyede oldugu yemekler hazirlanmaya baslanmistir (Korkmaz, 2010).
Modern ¢ag restoranlari ikinci diinya savasindan sonra gelismistir. Bu duruma fabrikalarin,
birolarin ve okullarin etkisi olmus ve kurumsal beslenmenin énemi artmigtir. Ayrica yol

iistii tesislerde konaklamanin yani sira yemek yerlerine talepler artmistir (Mavis, 2005).

Fast food akimi modern ¢agda baslamis ve liiks restoranlar kendilerini yenilemistir. Fast
food kisa siirede gelismis ve milyonlarca satis rakamlarina ulagmistir. Fastfood akimi
Amerika yemek Kkiiltiriinlin bir parcast olmustur. Fastfood restoranlar1 yeni meniiler
olusturmus ve yeni subeler kurulmustur. Fastfood akimina karsi olarak slow food akimi
baglamis ve slow food akimina uygun restoranlar kurulmustur. Fastfood restoranlar: liiks
olmayip insanlarin yiyip kalkmasi i¢in tasarlanmigtir. Fakat slowfood restoranlar
insanlarin g6z zevkine daha cok hitap eder tarzda tasarlanmistir. Tiirkiye’de restoran
anlayist kebapegi, kofteci, yahnici, tatlict olarak adlandirilmistir. Yemegin hazirlanisi
vetiiketilisinin kurallari, sozleri, hareketleri ve sofrada konusulacak konular1 vardir (Artan,
2006).

2.3.4. Modern Mutfakta Ambalajlama

Ambalajlama, gidanin {iretiminden tiiketimine kadar koruyan muhafaza islemidir
(Ozgandir ve Yetim, 2010; Bayrakal, 2016: 43). Ge¢miste depolama, kurutma ve tiitsiileme
koruma yontemleri kullanilsa da zamanla bu yontemler yerini yeni ambalajlama

yontemlerine birakmistir (Sperber, 2009: 1).

Gida ambalajlamasinin amaglar1 vardir. Bunlar;
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» Giday1 oksijen, su buhari, ultraviyole 1siktan ve kimyasal-miktrobiyolojik
kontaminasyondan korumaktir (Pereira de Abreu vd., 2011).

» Raf 6mriinii uzatmaktir.

A\

Korumak, muhafaza etmek ve biitiinliik saglamaktir.
> Uriiniin tanitimi, satig1, marka bilgileri, kampanya bilgileri, kullanim bilgileri gibi

icermektedir (Coles, 2003: 9; Robertson, 2012: 2).

Ambalajlama tekniginde modern metodlar tiiketiciye {iriinii tanima, damgalama veya
etiketler araciligiyla verebilmektedir (Robertson, 2012: 4). Dolayistyla giiniimiizde modern

ambalajlama teknikleri sunlardir;

Map teknigi; Et iriinliniin belirlenen formiilde hava ile doldurulmasi ile raf Omriiniin
uzatilmast ve kalitesinin artirilmasidir (Kerry vd., 2006). Map tekniginin amaci; taze
riinlerin tazeligini korumak ve etlerin biyokimyasal aktivitelerini kontrol etmektir
(Quintavalla ve Vicini, 2002).

Aktif ve akilli ambalajlama teknigi; Islenmis gidalarin raf Omriinii artirip tazeligini
korumak ve yliksek kaliteli iiriinler sunmaktir (Pereira de Abreu vd., 2011). Akill
ambalajlar gidanin durumunun izlenmesine imkan saglamakta ve depolama sirasinda farkli
faktorler hakkinda bilgi vermektedir (Bayrakal, 2016: 48). Ayrica akilli ambalajlama
teknigi patojen ve tazelik indikatdrleri sayesinde ucucu veya ugucu olmayan metabolitlerin

tespiti ve sayimi ile gidalarin giivenligini tespit etmektedir (Ahvenainen, 2003: 11).
Aktif ambalajlama sistemi 9’a ayrilmaktadir. Bunlar;

Oksijen tutucular

Karbondioksit tutucular ve yayicilar
Nem tutucular

Antimikrobiyal sistemler

Etilen tutucular

Etanol yayicilar

Koku ve tat absorbe edici

Yenilenebilir film sistemleri

YV V V V V V V V V

Antioksidan ambalajlamadir.



14

Sensor ambalajalama sistemleri; Map ve vakum paketleme sistemlerinde kullanilmakta ve
giivenlik, kalite ve izlenebilirlik agisindan sensor teknolojisinin kullanimini artirmaktadir

(Kerry vd., 2006).

RFID; Elektronik bilgi vererek c¢alismakta ve konteyner veya paletlere takili etiketler ile
kullanictya direkt bilgi aktarimi yapmaktadir. Bu etiketler antene takili mikrogip alettir
(Vanderroosta vd., 2014).

2.4. Modern Mutfagin Dogusuyla Ortaya Cikan Mutfak Akimlar:

Modern mutfagin dogusuyla gesitli akimlar ortaya ¢ikmistir. Bunlar; Hazir Yemek (fast
food), diyet mutfagi, Yavas Gida (slowfood), molekiiler gastronomi, Haute Cuisine,

Nouvelle Cuisine ve Grand Cuisine’dir.

2.4.1. Hazir Yemek (Fastfood)

Fastfood Amerikan deneyimi veya Amerikan yagsaminin tadi olarak ifade edilmektedir (Lee
ve Ulgado, 1997). Insanlar tarafindan “hizmet sekli”, “servis hiz1”, “yemek yeme yontemi”
olarak tanmimlanmaktadir (Hornsy ve Dann, 1984). Ayrica pahali olmayan restoranlarin
siirlt sayida triinlerin hizli sekilde pisirildigi ve servis edildigi yerlerdir (Merdol, 1998:
98). Fastfood kisa siirede hazirlanan ve hizli sekilde servis edilen yiyeceklerdir (Kaya,
2011: 16). Fastfood yiyecek ve igecek isletmelerinde tezgahlarda satilan her seydir (Y6net,
1997: 48). Onceden 1s1tilmis ya da pisirilmis malzemelerle hazirlanan ve tiiketicilere servis

edilen yiyeceklerdir. Bagka bir tanima gore fastfood, oturmak i¢in yeri olan veya olmayan

ticari isletmelerin yemege hazir olarak sunulan yiyeceklerdir (Ozgcelik vd., 2007).

Fastfood tiirii yiyeceklerin fiyat1 ve dayaniklilik siiresi diisiiktiir (Tayfun ve Uygur, 2008).
Yani makul fiyatlarla satilmakta ve esnek fiyat sunulmaktadir (Liu ve Chen, 2000). Ayrica
fastfood tiirii yiyecekler “parmak iirin” olarak adlandirilmakta ve catal-bigak
kullanilmadan yenilmektedir (Ritzer, 1996: 41).Fastfood iiriinlerinin hazirlanmasi 3-10
dakika arasindadir. Oncelikle siparis alinmakta ve 3-10 dakika arasinda alinan siparis

hazirlanmaktadir (Yaman, 2007: 1).
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Fastfoodun genel 6zellikleri sunlardir:
Uretilmesi ve servisi 3-10 dakika arasindadir.

Ucuzdur.

Ambalaj1 tek kullanimliktir.

YV V V VYV

Paketlenmekte ve eve gotiiriilebilmektedir. Dolayisiyla fastfood isletmeleri fastfood
iiriinlerini  paketletip eve gonderdigi ic¢in sinirli oturma imkani sunmaktadir
(Scanlon, 1992: 5).

Elle tutularak yenmektedir.

Y

» Hemen tiiketilmesi gereken yiyeceklerdir. Sayet fastfood {irlinleri hemen
tiiketilmezse rengi, kokusu ve tad: ¢abuk bozulmaktadir (Price, 1997; Ozleyen,
2005: 11).

2.4.2. Diyet Mutfagi

TDK (2017)’e gore diyet mutfagi, sagligi korumak ve diizeltmek amaciyla uygulanan
beslenme diizeni, perhiz, rejimdir. Degisen yasam sartlar1 insanlarin beslenme
aliskanliklarim1 ve hayat sartlarini degistirmistir. Bunun sonucunda olusan hizli yemek
kiiltiirti, hareketsiz yasam ile birlesmis ve insanlarin sagligini tehdit etmeye baslamigtir.
Gidalar ve meyve-sebzeler tiim mevsimde {iretilmistir. Ayrica {iriinlerin raf dmrii uzamais,

yari-tam islenmis gida iiriinleri ortaya ¢ikmuigtir.

Diyet mutfagi sonucunda; vejetaryen, vegan, ovo vejetaryen, lacto vejetaryen, lacto-
ovo vejetaryen, pasco vejetaryen ve pollo vejetaryen kavramlar ortaya c¢ikmustir.
Vejetaryen, hayvansal besin tikketmeyen, bitki ya da taze besin tiiketen kisilerdir (Ongan ve
Ersoy, 2011). Vegan, hayvanlarin gida, giyim veya farkli amaglara maruz kaldiklari
somiiriinden kaginan ve insanlarin, hayvanlarin ve ¢evrenin yararini diislinerek hayvansal
gidalar disindaki besinleri tiikketen kisilerdir (Tiirkmen, 2015). Bununla birlikte veganlar
hayvansal yag iceren sabuk, siit iceren ¢ikolata, kek, pasta iirlinlerini kullanmazlar
(Karabudak, 2008: 7; Kinikoglu, 2015: 17). Dolayisiyla veganlik yalnizca beslenme sekli

degildir, ayn1 zamanda yasam tarzi ve hayat gortigiidiir.

Ovo vejetaryen, kirmizi et, kiimes hayvanlari, balik ve siit tiiketmeyip, yumurta
tilketen kisilerdir (Diindar, 2015: 176). Lacto vejetaryen, balik, kirmizi et, kiimes
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hayvanlar1 ve yumurta tiiketmeyen, siit tiiketen kisilerdir. Ovo-Lactovejetaryen, biitiin
hayvansal besinleri tiilketmeyen, yalnizca siit, siit lirtinleri ve yumurta tiiketen kisilerdir
(Ongan ve Ersoy, 2011). Pasco vejetaryen, et ve tavuk yemeyen, balik ve diger deniz
canlilarini tiiketen kisilerdir (Tun¢ay Son ve Bulut, 2016). Pollo vejetaryen, kirmizi et,

balik, siit lirtinleri tiiketmeyen, kiimes hayvanlar tiiketen kisilerdir.
2.4.3. Yavas Gida (Slowfood)

Yavas hareket, siirdiiriilebilir sehirler hareketi ve benzer baglantili siirdiiriilebilirlik
baglantilarina paralel gelisen bir olgudur (Newman ve Jennings, 2008: 195). Yavas hareket
ayn1 zamanda hiz ve kiiresel piyasalara tepki olarak bir meydan okumadir ve 6zellikle
yavas yemek (slowfood), yavas sehirler ve yavas trafik hareketi olan ii¢ konu iizerinde
yogunlagmistir (Erden, 2015: 44). Yeme igme kiiltiirli tarihin her evresinde 6nemli olmus,
12 bin y1l Once insanlarin Oncelikli amact yasamlarini devam ettirebilmek icin besin
bulmaya ve beslenmeye dayanmistir (Grefe, 1994: 148; Acar, 2014: 9). Slowfood, 1986
yilinda Italyan gazeteci Carlo Petrini’nin Roma’da agilan McDonalds’1 protesto etmesiyle
baslamistir. Sonraki yillarda merkez iilke olan italya, Asya, Amerika ve Avustralya’ya

kadar 150 iilkeyi icermis, milyonlarca iiyeye sahip olmustur (Aydemir ve Ozdemir, 2014).

Slowfood {ireticilerin ve insanlarin korunmasi ve daha saglikli ve temiz bir sekilde gidaya
ulagmay1 hedefleyen ve bu yonde faaliyet gosteren akimdir (Aytimur, 2015: 19). Genel bir
tanimla ifade etmek gerekirse, Slowfood, ekolojik farkindaliga sahip yeme-igme
aliskanliklariyla tiiketimin etik ve sosyal boyutlariin vurgulanmasi ve yeni tiiketici tiiriin
ortaya c¢ikmasidir (Horner Bracket, 2011: 26).Giiniimiizde Slowfood Hareketi’nin
100.000°’den fazla tyesi, 1.300 yerel subesi bulunmaktadir. Gastronomi genetigi ile
oynanmamis gidalarin {iretiminin tegvik edilmesi i¢in Slow Food’un misyon anlayislar

vardir. Bunlar:

» Her bireyin yerel kiiltiiriiniin pargasi olmasi ve insan duyularini tatmin etmesi igin
1yi, taze ve lezzetli mevsimsel {irtinlerle beslenmesi,
» Dogaya, ¢evreye, hayvan ve insan sagligina zarar vermeyen temiz gidanin

tiretilmesi ve tiiketilmesi,



17

» Kiigiik ya da yerel lireticilerin desteklenmesi, uygun kosul ve iicretlerle iiriinlerin
iretip satilmasi ve iyi, temiz olarak iiretilen bu {irlinlerin tiiketicilere uygun
fiyatlarla sunulmasi,

» Yiyeceklerin gesitli yer ve niteliklerini tanimak, mevsimlerin ve konviviumun
ritimlerine saygit duymak ig¢in, yiyeceklerin zevkine ve vurgulamaya ve farkli
yemek tariflerinin nasil yapildigina karar vermesi,

» Zayif kaliteye, gida sahtekarligina ve yemeklerin standardizasyonuna karsi bir
savunma olarak tat egitimini siirdiirmesi,

» Yerel mutfaklarin, geleneksel iiretim sistemlerinin ve yok olma tehlikesi altindaki
sebze ve hayvan tiirlerinin korunmast,

» Daha az yogun ve daha temiz olan yeni bir tarim modelinin siirdiiriilmesi,

» Biyogesitliligi ve halkin gida egemenligi hakkin1 savunmaktir (Karatas ve Karabag,
2013; Aytimur, 2015: 18; Simonetti, 2012).

Slowfood, yerel biyogesitliliginin korumak i¢in; tohum bankasi olusturmak, iyi
beslenmeye dikkat c¢ekmek, fastfoodun zararlarindan bahsetmek, tat egilimine tesvik
etmek, organik c¢ift¢ilige kamuoyu olusturmak, gida {iriinlerinin genetigini bozmamak i¢in
caligmalar yapmak gibi amaglarla temiz ve saglikli gida prensibi olusturarak endiistriyel
gidalara karst miicadele etmektedir (Diindar, 2015: 178).Slowfood akiminin ilkeleri ise

sunlardir:

» (ida tiretimi-tiiketimi arasindaki dengeyi kurar.
» Yerel iiretime destek saglar.
» Dogal iirlin zenginlikleri yeniden kazanilir.

> Dengeli beslenme konusu gelisir (Sezgin ve Uniivar, 2011: 117; Ozmen vd., 2016).

2.4.4. Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronominin ilk tanimimi 1758-1826 yillarinda yasamis olan Brillat-Savarin
yapmis ve molekiiler gastronomiyi “insan beslenmesinin sistematik incelenmesi” seklinde
tanimlamigtir (Kemer, 2011: 6). Diger bir tanima gore molekiiler gastronomi son donemde
yemek pisirmeye ilginin artmasi ve gidalarin dogal olmasini isteme sonucu kimyasal ve

fiziksel ilkeleri anlama istegidir (Comert ve Cavus, 2016). Dolayisiyla molekiiler
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gastronomi yeni lriinlere farkli pisirme ve sunma teknikleri uygulama arayisi ig¢indedir

(Santich, 2004).

Batu (2017)’e gbre molekiiler gastronomi terimi “pisirmenin ¢esitli asamalarinda yiyecek
ve i¢ecek liretiminde kullanilan malzemelerde ve bu malzemelerden {iretilmis nihai tiriinde
olusan fiziksel, kimyasal, biyolojik ve biyokimyasal degisimleri ve bu degisimlere yol acan
fiziksel ve kimyasal reaksiyonlarin olusumuna neden olan sebeplerdir” (Batu, 2017). Baska
bir tamima gore molekiiler gastronomi pisirme sirasinda ortaya ¢ikan mekanizmalari

bilimsel agidan anlamaktir (Vega ve Ubbink, 2008: 373).

Molekiiker gastronomi yeni yemekler bulmak ve gida hazirlama siirecini anlamak igin
kullanilacak bilgileri saglayan bilimsel yaklagimdir (Linden vd., 2008). Diger bir tanimda
molekiiler gastronomi yiyecek-igecekler fiziko-kimyasal ve biyokimyasal proseslerden
gecirilerek farkli tat ve sekillerde hazirlanip sunulmasidir (This, 2011). Bu kavram elde
edilen lezzetlerin nasil maksimize edilir ve nasil yepyeni lezzetler yaratabilir konularini

incelemektedir (Ozel ve Durlu-Ozkaya, 2016).

Molekiiler gastronomi fizik, kimya, biyoloji, fizyoloji ve psikoloji dallartyla
disiplinlerarasidir (Guine vd., 2012). Ayrica molekiiler gastronomiyle yiyecekler orijinal
formlarindan cikarilmis ve yiyeceklere yeni formlar kazandirilmistir (Durlu-Ozkaya vd.,
2018: 3). Bu yaklagim tiiketicilerin duyulari yaniltilmis ve hayal gii¢leri zorlanmistir.
Ymek yerken neyle karsilasacagini bilmeyen tiiketici i¢in yemek yemek heyecan haline
gelmistir (Ozdogan, 2014: 214). Bununla birlikte beklediginin {istiinde meniilerle
karsilagan tiieticinin talepleri seflerin yeni meniiler yaratma istegini ortaya ¢ikarmis ve
molekiiler gastronomi olusmustur. Bu durumda asgilar kendilerine 0zgii tarifler

gelistirmislerdir (Deroy vd., 2014: 4).

17. ylizyilda gida 6zelliklerini anlamak i¢in Lavoisier tarafindan ilk kez bilimsel yontem
kullanilmistir. Daha sonrasinda Brillat-Savarin’in  monografisi "Lezzet Fizyolojisi"
tarafindan gergeklestirilmistir (Y1lmaz ve Bilici, 2013: 21; Ozel ve Durlu-Ozkaya, 2016).
1990 yilinda Kurti ve Herve This bir araya gelmis ve molekiiler gastronomi alaninda
caligmalar yapmislardir. ilk olarak molekiiler gastronominin farkli goriislerinin bir arada
bulundugu Sicilya Erice Majorana Merkezi'nde bir dizi ¢alistay diizenlemislerdir (Pedersen

vd., 2006: 611). Calistayin ardindan mutfak adetleri olarak adlandirilan atasézleri,
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deyimler ve koca kar1 tariflerini arastirmis ve mutfak recetelerinin ti¢ béliimden olustugunu

gozlemlenmistir (This, 2011: 140).

Molekiiler gastronomi, gastronominin yeni yonii c¢ogunlukla pisirme biliminin
uygulanmas1 fikrinden yola c¢ikilarak baslatilmistir (Ivanovic vd., 2011). Molekiiler
gastronominin teknik uygulamasi, ilk kez 1994 yilinda Onerilmis olan “Note-by-Note
cooking” olup; et, balik, sebze veya meyveleri yemek yapmak i¢in kullanilmamis, saf veya
karisik bilesikler kullamilmistir (Burke vd., 2016).Giliniimiizde molekiiler gastronomi
popiilerdir ve popiiler olusu elit mutfaklarda heyecan verici gelisme olarak

degerlendirilmektedir (Mielby ve Frost, 2010; Vega ve Ubbink, 2008).

Molekiiler gastronomide amag yiyecekleri esas formlarindan ¢ikararak yeni tekniklerle
yeni formlara kavusturmaktir (Sezgi ve Durlu Ozkaya, 2016). Dolayisiyla tiiketicilerin
hayal giigleri zorlanmaya baslanmis ve tiiketiciler i¢in yemek yemek maceraya
doniigmiistiir (Ruiz vd., 2013). Ayrica tiiketicilerin talepleri agg¢ilart yeni yemekler
iiretmeye itmis ve bu durum molekiiler gastronominin canli kalmasini saglamistir (Deroy
vd., 2014). Molekiiler gastronominin bir diger amaci, seflerin ve lokantacilarin duyusal
ozelliklere sahip tiiketicilere yiiksek kaliteli gidalar olusturmak ve memnuniyet saglamaktir
(Linden vd., 2008). Dolayisiyla molekiiler gastronomide bilim adami i¢in “mutfak
aydinlatmas1”, sef i¢in “yaraticilik”, gurmeler i¢in “gastronomi egitimi” amaglanmistir

(Solier, 2010).

Molekiiler gastronomi fizik-kimya bilimleriyle mutfak uygulamalarini birlestiren yenilik¢i
gastronomi yaklagimidir (Durlu-Ozkaya, 2018: 17). Dolayistyla molekiiler gastronominin
onemli Ozelligi modern teknolojiyi kullanarak malzemelerin molekiiler yapilariyla
oynamak ve bir araya getirilmesi dislniilmeyecek malzemeleri birlikte sunmaktir
(Barham, 2013: 3; Traynor, 2013: 3). Molekiiler gastronominin bir diger 6zelligi ise sefler
ve bilim adamlarmin ortak ¢alismasiyla bilimsel lezzeti yaratmalaridir (Durlu-Ozkaya vd.,
2018: 17). Ciinkii sefler yemek tarifi metotlari, bilim adamlar1 ise bilimsel arastirma

metotlar gelistirmektedirler (Traynor, 2013: 3).

Molekiiler gastronomide lezzet konusuyla ilgilenilmektedir. Ornegin adagayinin lezzetiyle
ilgilenilmekte, sagliga etkisi lizerinde durulmamaktadir (Blumenthal, 2005: 10; Durlu-

Ozkaya vd., 2018: 18).Fakat baz1 bilim adamlarina gdre molekiiler gastronomi gida
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kimyasi, gida bilimi ve gida isleme teknolojisi gibi bilim dallarina dayanmaktadir
(Moritsen ve Risbo, 2013). Hatta yapilan bilimsel ¢calismada molekiiler gastronomide bazi
gidalarin tadin1 kotii, bazilarmin siradan ve bazilarinin lezzetli oldugu arastirilmistir. Bu
arastirma sonunda gastronominin ve molekiiler gastronominin ayrimini yapmislardir

(Durlu-Ozkaya vd., 2018: 19).

Molekiiler gastronomide jellestirme, kapsiillestirme, kopiiklestirme, soguk pisirme, sous-
vide pisirme, tat ve koku transferi, tozlastirma ve tiitsilleme teknikleri kullanilmaktadir.
Ayrica molekiiler gastronomide jellestirme, kopiiklestirme, tat ve koku transferi, soguk
pisirme ve tozlastirma teknigi ve kapsiillestirme katki maddeleri kullanilmaktadir.
Jellestirme tekniginde kullanilan katki maddeleri; agar agar, metil seliilloz ve jelatindir.
Kopiiklestirme tekniginde kullanilan katki maddeleri; airstant, CO2 kapsiilii, kranstant,
spuma ve soya lesitinidir. Tat ve koku transferi tekniginde kullanilan katki maddeleri dogal
aromal1 gidalardir. Soguk pisirme ve tozlastirma tekniginde kullanilan katki maddeleri sivi
azot ve maltodekstrindir. Kapsiillestirme tekniginde kullanilan katki maddeleri; sodyum
alginat ve kalsiyum laktattir (Durlu- Ozkaya vd., 2018: 53-79).

2.4.5. Gida Eslesmesi (Food Pairing)

Food pairing, benzer lezzet yapisina sahip malzemelerin bir tarifte birlestirme fikridir (Jain
vd., 2015a). Food pairing tanimi, daha ¢ok paylasilmis lezzet verici bilesenlerin farkli
gidalarin sergiledigi yaygin hipotezine dayanmaktadir. Paylasilan lezzet verici bilesenler
aynt zamanda ilgili ana duyusal bilesenleri, diger bir deyisle anahtar lezzetleri
olusturdugunda etki daha giigliidiir. Lezzet kombinasyonunun (duyusal) deneyimi bireysel
bilesenlerin toplamindan daha biiyiik oldugunda, baska bir deyisle sinerjistik bir etkiye
sahip oldugunda basarili gida eslestirmesi goriintiilenebilmektedir (https://www.dlg.org,
2018: 2).

Food pairingin kelime anlami ise “gida eslestirme”dir. “Lezzet eslestirmesi” ile
kiyaslandiginda, gida eslestirme yaklasimi, dogada ¢ok yonliidiir. Gida eslestirme kavrama,
kombinasyon i¢in temel olarak sadece temel lezzetleri degil, ayn1 zamanda tadi, doku ve
ag1z hissi ve ayrica trigeminal olarak aktif etkilerini igermektedir (https://www.dlg.org,
2018:2). Food pairing yeni bilesen kombinasyonlarini arastirmak i¢in kullanilmistir.

Ornegin, beyaz cikolata ve havyari birlestiren baz1 ¢agdas restoranlarda, trimetilamin ve
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diger aroma bilesenlerini veya en az farkli tada sahip cikolata ve mavi peynirleri

paylastiklarinda ortaya ¢ikmistir (Ahn vd., 2011).

Gegtigimiz on yil boyunca bazi sefler ve gida bilimcileri arasinda dikkat ¢eken bir hipotez,
aroma bilesenlerini paylasan igeriklerin, birlikte olmayan malzemelere kiyasla daha iyi bir
tada sahip oldugunu belirtmektedir (http://www.foodpairing.com). Bilim adamlar1 bu
metotla gida maddeleri ve etkilesimleri hakkinda fazla bilgi edinerek gidalarin kimyasal
yapisini incelemislerdir. 1992 yilinda Fat Duck restoraninin iinlii sefi Heston Blumenthal
tarafindan kesfedilen food pairing gida biliminde 6nemli nicel aragtirmalardan biridir.
1992°den bu yana gittik¢e artan ilgiyi gosteren bu food pairing bilimsel ¢aligmada bir¢ok
ortak lezzet bilesigini paylasan yemegin birlikte lezzetli oldugunu iddia etmektedir (Tallab
ve Alrazgan, 2016) ve c¢alismasimi pozitif gida eslestirmesi olarak isimlendirilmistir
(Blumenthal, 2008). Bununla birlikte farkl tilkelerdeki arastirmacilar, food pairingi kendi
mutfagi ile ilgili olarak arastirmislardir. Ahn ve arkadaglari tarafindan yapilan galismalar,
Kuzey Amerika, Latin Amerika ve Gliney Avrupa tariflerinin, Kuzey Kore mutfagi ve
Dogu Avrupa mutfaklar1 gibi bazilarinin olmadigi yerlerde bu food pairing modelini
izledigini ortaya koymustur (Ahnert, 2013; Ahn vd., 2011). Ayrica Hint mutfaginda
yapilan food pairing ¢alismasi, yemek tariflerinde giiglii bir negatif food pairing modelini
ortaya ¢ikarmigtir (Jain vd., 2015b).

2.4.6. Yiiksek Mutfak (Haute Cuisine)

Haute cuisine, seckin gurme restoranlarda faaliyet gosteren ve organizasyonlar tarafindan
hazirlanan alandir (Fauchart and Von, 2008). Bu alanlar; restoranlarin kendileri, sefleri,
calisanlart ve miisterileri, gastronomik elestirmenler ve gazeteciler, uzman dergiler,
tedarikgiler ve miiteahhitler, bazi pisirme okullar1 ve en 6nemlisi rehber kitaplardir (Rao
vd., 2003). Zamanla haute cuisine, 6zel evlerden halka agik lokantalara ge¢mis, ziyafet
gosterisi daha samimi bir karsilagsma ile degistirilip ziyafetlerin savurganligi ekonomiye
yon vermistir (Ferguson, 1998). Giinimiizde kurumsallasan ve uluslararasilasan haute
cuisine; beklentileri ve kurallari ile diinya ¢apinda segkin sefler tarafindan kullanilmaktadir
(Gomez and Bouty, 2011; Stejenova vd., 2007).

Tarihsel olarak, haute cuisine, trend belirleme ve yiiksek kalite standartlarini isaret etmis

ve bu nedenle bir biitiin olarak restoran endiistrisinin imaj1 lizerinde 6nemli rol oynamistir
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(Stierand, 2013: 50; Surlemont ve Johnson, 2005).Bu nedenle, haute cuisine restoranlarinin
yaratici ve yenilik¢i olmasi beklenmektedir(Balazs, 2001; Fine, 1992; Svejenova vd.,
2007). Ancak, bu tir restoranlarin sistematik incelemeleri ¢ok azdir (Lena, 2010).
Dolayisiyla sektordeki yaraticilik ve yenilik¢iligin akademik anlayisi kendi deneyimlerinin

anahtarlar1 hakkinda sinirli tecriibeye sahiptir (Ottenbacher ve Gnoth, 2005).

Haute cuisine restoranlari, seflerin sosyal yasamlarindaki kimligini olusturan normatif,
diizenleyici ve Kkiiltiirel biligsel boyutlariyla tanimlanmaktadir (Scott, 2001). Bu
restoranlarda kullanilan pisirme teknikleri, daha genis diinyanin yargilama yetkisine
dayanan rutin ve eserlerle degil; usta ve ¢irak arasindaki iligkilerdengiiclii bir sembolik
sistem olusturmustur. Ustatlarin kurumsal yetki alani, otoritenin nasil olusturuldugu, kabul
edildigi, yaygmlastirildigi ve uyarlandigi konusunda dogrudan etkilere sahiptir ve bu
nedenle, usta-girak iliskisi, yenilik gibi, yalnizca uygunluk ve uzlasiya degil ayn1 zamanda

catisma ve degisime dayalidir (Scott, 2004).

Hem kaliteli malzemelerle hem de mutfak sanatiyla ilgili yiiksek profile sahip olan haute
cuisine restoranlar1 oldukga riskli isletmelerdir, ancak yiiksek getiri potansiyeline sahiptir.
Ustiin seflerin yenilikler yaratabilecegi yaratict oyun alanlarini finanse etmek igin yiiksek
kazanglar elde edilmelidir. Birgok seckin sef kendi tesisine sahiptir ve yatirimcilara
restoranlari isletenlerin yetkilerini tek yetkili kilmaktadir, ancak her iki durumda da bu, is
diinyasinin ve isletmenin “yaratict siirekliligi” anlamina gelmektedir (Balazs, 2002).
Stierand ve Lynch (2008) haute cuisine seflerini “mutfak hizmetlerinde yenilikgi lider”
olarak tanimlamaktadir. Yenilik, seckin sefin sanatsal 6zlemlerine dayanan temel
yaraticiliktir. Yenilik¢iligin yayilim yoni, genis bir gastronomik diinyanin geleneginden
etkilenen, 6grenme ve ag olusturma silirecindeki bu alanda, benimseme ve yayma

boyutlarina dayanmaktadir (Stierand and Lynch, 2008).

Bazi bilim adamlar1 haute cuisine seflerini“sovmen” olarak nitelendirirken, giiniimiizdebu
terim ¢ok belirsiz ve entelektiiel agidan tehlikelidir (Jones, 2005). Haute cuisine sefleri,
sadece mutfak sanatcis1 degil, ayn1 zamanda ustalik becerilerine sahip olaganiistii mutfak
ustalaridir (Stierand and Lynch, 2008).Bu sefler ile 6grencileri arasinda olaganiistii
performansi tesvik eden milkemmeliyet kiiltliri yaratma becerileri vardir (Zaleznik, 1977:
47). Bagka bir deyisle, bu sefler, gastronomik gelenegini etkileyen mutfak yenilikleri

yaratmak icin kullandiklar1 bilgi yoluyla 6grencilerinin diisiince ve taahhiitlerine ilham



23

veren liderlerdir (Kets de Vries, 2001).Sonug olarak bu sefler, mutfak hikayesinde ayak
izlerini birakan mutfak ustalaridir (Weber-Lamberdiere, 2007).

Fransa’da 1820 yilinda restoran sayis1 3000’1 ge¢mistir (Ferguson, 1998). Bu yillarda
yemek ve restoran elestirmenliginin dogmasi O6nemli gelismedir. Restoranlarin ve
elestirmenlerin dogusu onceleri soylular1 ardindan yetenekli ve basarili sefler olmustur.
Dolayisiyla seflerin yenilige ve miikkemmellige ulagsma g¢abalar1 artmistir. Bu sayede
seflerin rekabet alani ortaya ¢ikmistir (Aksoy ve Uner, 2016). Aristokrat sinifi zevk, yasam
tarzina uygun, abartili sunular, yiiksek maliyetli yemekler yerdi. Aristokrat sinifin ortadan
kaldirilmas seflerin kendi restoranlarini kurmasina sebep olmustur (Durand vd., 2007). Bu
durum grande cuisinin dogmasina sebep olmus ve restoranlar halka ag¢ilmistir (Ferguson,

1998; Clark, 1975).

19. yiizyilda restorancilik iyice ilerlemis ve restoran cesitliligi ortaya cikmistir. Antonie
Careme sayesinde Grande Cuisine Fransa’da iist sinifa hizmet vermeye baglamigtir
Hazirlanan yemekler; karisik, zengin ve oOzenilerek hazirlanmistir. Careme mimardir;
ancak as¢ilik yapmaya baslamis ve zamanla soylularin aranan asg¢isi olmustur. Mutfakta
soguk mutfak ve pastanelere yonelmistir. Careme, Grande Cuisine’i mutfak sanatinda {ist
seviyeye ¢ikarmig; “Le Maitre d’Hotel” kitabin1 yayinlayarak Avrupa’nin ¢esitli
kentlerinde yapilan yemeklerin regetelerini yazmistir. Daha sonra siisleme sanati hakkinda
kitaplar yazmis, asc¢1 kiyafetlerinin diizenlenmesini saglamistir. Karisik soslart siralamis,
tabak prezantasyonunda “garnitiir” ve “ana yemek” uygulamalarmi gelistirmistir. Ayrica

corbalara ve konsomelere 6nem vermistir.

Careme ve ogrencileri “miitkemmel” terimini mufakta uygulamistir. Daha sonra Escoffier,
yeekleri servis edilme sirasina gore listemistir. Boylece modern mentileri ilk tasarlayan kisi
olmustur. Escoffier soslar1 “yemegin tadini agiga ¢ikarmasi gerektigini vurgulayarak
soslar1 bese ayirmistir. Bu soslar “besamel”, “espanyol”, “hollandez”, “veloute”,
“domates”’tir (Beauge, 2012). Escoffier, Careme’nin izinden gitmis; sade ve zarif yemekler
gelistirmigtir. Ayrica mutfagr bdliimlere ayirmis ve is bolimii ve uzmanlagsmayi
saglamistir. Dolayisiyla mutfak calisanlari arasinda hiyerarst olusturulmustur. Bu sayede
verimlilik artmis; zaman, is giicli ve malzeme israfi azalmistir (Ganter, 2004). Sonug
olarak; bu donemde koklii ve onemli degisiklikler hayata gecirilmis ve sistematik ve

bilimsel bakis agis1t mutfaga yansimistir (Durand vd., 2007).
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2.4.7. Yeni Mutfak (Nouvelle Cuisine)

1970’li yillarda Fransiz sefler Henri Gault ve Christian Milliau “la nouvelle cuisine”
hareketini ortaya ¢ikarmislardir. Nouvelle cuisine “yeni mutfak akimi” demektir. Bu
mutfak akimi agir yemeklerin uzun siire pisirme yontemlerinin olmasina karsilik olarak
dogmustur. Bu sebeple; yag kullanimi azalmis, kisa siireli pisirme yontemleri tercih
edilmistir. Kisacas1 nouvelle cuisine, pisirme teknigi veya malzemelerin degistirilmesiyle
olusmaktadir. Bu mutfak akiminin amaci ise; bir tabaktaki yemegin besin 6gelerini
diistiriip sadeligi yakalamaktir. Ayni zamanda gidayr insan tiiketimi ig¢in uygun hale
getirmek amaciyla kullanilan tasarim, diizenleme ve isleme bilgisini i¢inde barindiran
mutfak bilimi, seflerin yaraticiligt ve teknoloji ile birleserek nouvelle cuisinin

sekillenmesini saglamislardir (Durlu-Ozkaya, 2018: 2).

Nouvelle cuisine; klasik mutfagin mantigint degistirmis ve klasik mutfagin mantig: ile
edebiyat, drama, film gibi koklii alanlarda yeni fikirler ortaya ¢ikmistir. Nouvelle cuisine
“donistiirme hareketleri”ni ortaya c¢ikarmistir. Bu hareketler tanimlanabilir bir protesto
dongiistidiir; ancak son derece Onemli olan bu hareketler orijinal hareketlerin esin
kaynagiolmus ve politik bir firsat yaratmistir (McAdam, 1995: 217). Nouvelle cuisine
hareketi, okul Oncesi egitimin bir yansimasiydi; bu hareketin ilk olaylar1 1965'te ortaya
cikmustir (Fischler 1993: 254).Fernand Point (1897-1955) modern gastronominintaninan
ismi olarak kabul edilmektedir. Ardindan Roger Verge, Raymond Thuillier, Alain
Chapelle, Paul Bocuse ve Troisgros kardesleri gibi modern mutfagin en inli
isimlerindendir (Gillespie, 1994). Daha sonraki yillarda moday1 bilingli hale getirin,
Bocuse, Guerard ve digerleri gibi nouvelle mutfaginin onciileri Escoffier'a saygi
duymustur; ancak bu mutfaginklasik boyutunu gelistirmis ve modernlestirmislerdir.
Caréme ve Escoffier arasindaki donemin modern yemekleri, yasli zengininsanlar

tarafindan reddedilmistir (Gillepsie, 1993: 141).

Bireysel gida iiriinlerinin tadina ve dokusuna saygi duyan temel kanun gelmis ve bu kanun
Nouveaux mutfaklarinda uygulanmigtir. Nouveaux mutfaklar1 otantikligi, dogal iiretimi ve
sadeligi savunan nouvelle mutfagi, modern sanat, beslenme, hafiflik ve Gault ve Millau
gibi farkli medyalar tarafindan savunulmus ve yaratict mutfak sanatlarindan tiiretilen
cagdas gorsel estetigin “Vive La Nouvelle Mutfagr™ vurgulanarak gastronomik kiiltiire

yasitilmigtir (Norman, 1991: 14). Nouvelle cuisine, haute cuisinin modern halini almistir.
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Escoffier''mn  klasik  Fransiz mutfagindan farkli  olarak, nouvelle mutfaginin

sistemlestirilmesi, yenilik denilen seylere kars1 olmustur (Levy, 1984).

Nouvelle cuisine; son iki yiizyildir ortaya ¢ikip ortadan kayboldugu i¢in yeni mutfak akimi
degildir. Voltaire, Mercier ve La Chapelle gibi oncii mutfak sefleri bu mutfak akimini
yillarca yorumlamislardir. Giiniimiizde nouvelle cuisine harika yemek sunumlari seflerin
sanati ile etkilenmistir. Ayrica bu yemek sanati karni pek doyurmasa da goéze hitap
etmektedir (Crocknell ve Nobis, 1989: 27).Nouvelle cuisine ascilar1 miisterilerine saglikli
ve kaliteli gidalar iiretirken farkli bilesimler kullanarak yiyecekleri par¢alamis, fiziksel
yapilarini, dokularnu ve pisme derecesini degistirerek yeni lezzetler meydana

getirmislerdir (Arboleya vd., 2008: 261).

2.4.8. Avangard Mutfak (Avant-Garde Cuisine)

En ikonik big¢imlerinden biri olan avant-garde mutfagi kokteyller veya kiirecikler halinde
paketlenmis zeytinyagi gibi yenilebilir sivilarin sunumunu igermektedir. Gliniimiiz (2018)
gastronomi diinyasinda diinyaca iinlii sef Ferran Adrid ile igbirligi i¢inde olan bilim
adamlar1 avant-garde mutfagi arastirmaktadir (Fu vd., 2014). Yiyecekleri bir ara¢ olarak
kullanan, geleneksel sanat pratiklerini ve kurumlarini, diger sosyal-kiiltiirel sorular1 ve
mutfak calismalarini olusturan sanatgilar (sefler) gida ve avant-garde arasindaki
etkilesimleri incelemektedir. Bu alani incelerken avant-garde hem bilim hem de sanat
olarak nitelendirilmektedir (Raviv, 2014).Bu durum, modernizmin ger¢ek entelektiiel
mirascisidir ve bu nedenle modernist mutfak olarak adlandirilmasit gerekmektedir.
Modernizmin bir takim temel 6zellikleri vardir. Ornegin kiiciik bir avant-garde kurulus
kurallarin1 devirmeyi amaglamaktadir. Ayrica bu sefler kendi bakis acisindan belirgin ve
0z-bilin¢li olarak modern olup, miimkiin olan her seyi ilerletmek i¢in istedikleri

teknolojiden yararlanmaktadirlar (Myhrvold, 2013).

Avangardin tanimlanmasi, sanat ve edebiyat elestirisinde sliregelen bir siiregtir ve tartigilan
belirli tarthsel doneme ve kiiltiirel alana bagli olarak degismektedir. Bu terim, yeni
cepheleri arastiran, geleneklere karsi tepki gosteren ve deneysel ¢alismalarda bulunan
modernist sanatgilar ve sanatsal akimlarin bir koleksiyonunu ifade etmektedir. Avant-garde
sanatgilarin ve yazarlarin caligmalar1 genellikle mevcut sosyal, politik ya da estetik

uygulamalara cevap vermekte ve bu da ozellikle bir etigi incelemektedir. Avant-garde
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teorisinde Peter Burger, donemin sanatsal hedeflerin ve sosyopolitik bir giindemin
birlesimini tanimlamak i¢in kullanildigini iddia etmistir (Biirger, 1984). Daha spesifik
olarak, avant-garde ile iliskili fikirlerin bir kismi, bir gida ¢alismasi i¢in gegerli olan
fikirlerin, sanat1 gilinlilk yasam pratigine yeniden kazandirma arzusudur, bir ilgi ve

duyularin ve gérmenin 6tesinde duyulara 6ncelik vermektedir (Raviv, 2014).

Mutfak endiistrisindeki en radikal devrimlerden biri son yirmi yilda meydana gelmistir.
Avangard hareketin - yaygin olarak “progressive (ilerici) mutfag1”, “tekno-duygusal
mutfag1”, “molekiiler mutfagi” ve hatta “modernist” mutfag1 olarak adlandirdig: bilgi ve
uygulamalar, yemek pisirmek ve asc1 olmak ne demektir, bir restoranin nasil olmalidir gibi
sorular sordurarak derin bir sorgulamaya yol agmistir. Bu girisim, uzun yillara dayanan son
donem mutfagini destekleyen bilginin temellerine meydan okuyan radikal yeniliklerin
ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Opazo, 2012).Modernist yemek kitaplarindan biri olan
Marinetti’'nin kitab1 Modernist bir yiyecek olarak goriinebilir, ancak Marinetti'nin iddia
ettigi amag Italyan diyetinin bilimsel olarak yenilenmesidir. Bununla birlikte Cecilia
Novero'nun avant-garde'nin Antidiets'inde “Kimse Onerilen diyetin ve sonra sahnelenen
ziyafetlerin bilimsel olarak topraklanmis olsa bile besinsel olarak pratik olmadig1 gergegini
gozden kagiramazdi. Bir¢cok yorumcunun belirttigi gibi, diyetlerin ve ziyafetlerin tam
olarak anlasildig1 ve teatral olarak diizenlendigi agiktir” ifadelerini kullanmigtir (Novero,
2010: 12).Elestirmen Clement Greenberg, kiiltiir diinyasinin klasik mutfak giigleri ile onu
agagilayan ve onun kargisinda direnen avant-garde arasinda denge oldugunu iddia etmistir.
Avangardin Greenberg’e, gerilla savasc¢ilarinin hi¢ gelmedigi bir diinya hayal etmeleri
konusunda uyarmistir. Bu durumda baskict rejim, 20. yiizy1l boyunca yediklerimizi
tamamen gozden geciren Kitlesel iiretilen yiyecekler diinyasidir. Bu durum tarim-sanayi

kompleksinin milyonlarca tiiketicinin diislincesiz se¢imlerinin yaratmistir (Opazo, 2012).

Avant-garde mutfak teknikleri, 6zellikle sodyum alginatlar kullanilarak, sivi gidalari
kiireler halinde sekillendirilebilmektedir. Boylece eski orijinal ve bazen beklenmedik form
ve dokulara doniismektedir. Bu sonuca ulasmak i¢in, gidalarin fiziksel kimyasinin altinda
yatan bilimin rasyonel anlayis1 biiyiik 6nem tagimaktadir. Dolayisiyla avant-garde gida
tiretimi stireci, ilk olarak atomik seviyedeki klasik molekiiler dinamik simiilasyonlar
vasitastyla pargalara ayrilmaktadir. Daha sonra iizerinde ince bir zar olusturmaktadir. i¢ ice
gecirilmis aljinat zincirlerinden olusan ve kalsiyum iyonlarini igeren sulu ¢ozelti daha

sonra kapsiil haline gelmektedir. Daha sonra, kalsiyum iyonlarmin iki karboksilat grubu
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tarafindan tekrar birlesmesiyle aljinat zincirlerini baglayan yumurta kutusu mekansal
diizenlemelerini ortaya c¢ikarmaktadir. Bu yumurta kutusu yapilarinin olusumunu
belirleyen serbest enerji hesaplamalari, oda sicakliginda polisakkarit zarinin kendiliginden
biliylimesini saglayan bu tiir ii¢ boyutlu organizasyonlarin kayda deger stabilitesini daha da
aydinlatmaktadir. Bu ¢alisma, avant-garde mutfagi ile ilgili yenilik¢i pisirme tekniklerinin
temelini olusturmaktadir (Fu vd., 2014).Insanlar yemekleri statii olarak algilamislardir. Bu
yiizden marka isimlerini ve steakhouse'lar1 ve imza yemeklerini sevmislerdir. Uygun
sekilde adlandirilan “konforlu yiyecekler” kategorisi, bu arzuya ayak uydurmaktadir. Yine

modernist mutfagi herhangi bir avant-garde hareketin merkezidir (Opazo, 2012).

2.4.9. Tekno Mutfak (Techno Cuisine)

Tekno mutfagi pisirme ve teknolojiden olusmaktadir. Bunlar tekno mutfak olarak bilinen
avant-garde mutfagininbilesenleridir. Bu mutfak, klasik ev yemekleri ve gelenekleri
tizerine kurulmustur. Ayrica taze dogal malzemelere saygi duymus, mutfakta saglik ve
iletisimde meydana gelen yeni gelismelerin pesinde kogsmustur (Sensoryvalue, 2018). Bu
anlamda, yeni pisirme teknikleri ve 06zel teknolojilerin uygulanmasi, “spherification”
(kiireleme) gibi yeni teknikler yaratmistir ve bu yeni teknikler sayesinde gidadan yeni tatlar
alimmustir (Sensoryvalue, 2018). GrantAchatz ve Nathan Myhrvold “insanlar eger modern
yiyecek hareketini sevmiyorsa ¢agin gerisinde kalmis demektir” goriigiinii savunmaktadir.
Ciinkli yemegin yapimi, sunumu, pisirme sekli siirekli degismektedir (Handleman, 2008).
Tekno mutfakta iiretilen yemekler insanlarin damaklarina, gozlerine ve koku duyularini
kullanarak insanlari heyecanlandirmaktadir. Ayrica tekno mutfak renkleri ve isimleri
kullanmaktadir. Dolayistyla giiniimiiziin (2018) modern diinyasinda as¢ilar hem insanlarin

karmlarin1 doyurmakta hem de duygularina hitap etmektedir (Sensoryvalue, 2018).

Tekno mutfak akimi insanlara yemegi hissettirmek, insanlarin duygularini uyandirmak
amaciyla ortaya ¢ikmustir (Sensoryvalue, 2018). Bu akim Kuzey Ispanya’nin Bask
bolgesinde ortaya ¢ikmistir. Bu bolgede yiyeceklere yonelik yaratici ve yenilik¢i yaklagim
hakimdir. Mugaritz restorani tekno mutfaga 6rnek diinyanin en iyi restoranlarindan biridir
(Zeamer, 2017). Tekno mutfak yiyeceklerine en iyi 6rneklerden biri maydanoz piiresidir.
Eskiden suya batirilan maydanoz piiresi seyrelmekte ve bunu 6nlemek i¢in ¢esitli tiriinler
eklenmekteydi. Fakat simdi genis yelpazedeki hidrokoloidler (veya zamklar) ile maydanoz

pliresinin seyrelmesi 6nlenmektedir (Handleman, 2008). Ayrica beyaz ¢ikolata ve lavanta,
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siyah zeytin ve ¢ileginin bir arada kullanmasiyla yapilan yeni lezzet kombinasyonlar1 da
ornek gosterilmektedir. Bu yemek pisirme egilimi Chicago'da (orta batidaki insanlar)
gelisiyor olsa da, New York'ta tam olarak tutulmamistir. Wylie Dufresne, Sam Mason,
Paul Liebrandt ve hatta pasta sefi Johnny Iuzzini gibi bu yonde ilerleyen sefler olsa bile
cogu sef sadece liqui jeller ya da sodyum aljinat kiireleriyle ugrasmaktadir (Handleman,
2008). Kisaca tekno mutfak yemek diinyas: i¢in yeni bir akim oldugu i¢in bazi ascilar

tarafindan tam benimsenememistir (Broeing, 2011).
2.4.10. Tlerici Mutfak (Progressive Cuisine)

Progressive mutfakta iiretilen yiyecekler farkli tiriinlerle birlestirilmekte ve bazi yiyecekler
farkli baharat karigimlariyla baharatlanmaktadir (ABS-CBN, 2016). Progressive mutfak
akimi molekiiler mutfak akiminin bir tiiriidiir. Fakat progressive mutfak akimini 6ne siiren
seflerden biri olan Ferran Adria molekiiler bilimciler olmadiklari i¢in molekiiler mutfak
demenin yanlig oldugunu, bunun i¢in progressive (ilerici) mutfak dediklerini agiklamigtir
(Reuters, 2013). Molekiiler gastronomi ismini kullanmak istememelerinin bir diger nedeni
ise; molekiiler mutfagin asir1 derecede bilim olmasidir. Bu sefler molekiiler gastronomi adi
altinda iretilen yemeklerin kesin ve Olgiilebilir sekilde yapilmadigini savunmuslardir
(Adam Chef, 2009). Progressive mutfak akimi diinya ¢apinda ilgi gormektedir. Progressive
mutfak akiminin uygulandig {inlii restoranlardan biri Gaggan restoranidir. Bu restoran
diinyanin en iyi restoranlari listesinde 17. sirada yer almaktadir. Gaggan restoraninin sahibi
sef Gaggan Anand Bangkok’ta farkedilmis ve Ispanya’ya giderek Michelin yildizl1 elBulli
adli restoranda egitim gormiis ve c¢alismistir. Daha sonra bu restorani kurmus ve bu
restoran1 “Progressive Indian Cuisine” olarak adlandirmistir. Bu restoranda yapilan
yemeklerden birkagi, saydam piring kagidiyla yapilmis yenilebilir “plastik torbadir”.
Ayrica bu restoranda orman mantarlarinin yenilebilir "toprak" ve mini bahgeli bir kiitiik

seklinde bulunan bu sihirli mantar yemegi de bulunmaktadir (Sharma, 2016).

Progressive mutfagina verilebilecek en i1yi 6rneklerden bir digeri de kavrulmus fasulye
bitkisi (petai belalang) ile kaplanmis fermente Pangium Edule (keluak) ezmesidir. Bu
Pangium Edule ezmesi yumurta bitkisi, mantar kopiigli ve damla sekerleme yag ile servis
edilmektedir. Baska ornek ise; tartar, fiime 6rdek bacagi, dogranmis zencefil, turp, arpacik

sogan1 ve preslenmis balkabagi ile tepesinde bulunan kirmizibiber ile yapilan yemektir. Bu
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yemek dumaniyla 6ne g¢ikmaktadir. Ayrica diger fermente edilmis yemekler gibi asiri

derecede terbiyelenmemistir (Enamourez, 2018).
2.5. Tiirk Mutfagi ve Tiirk Mutfagimin Ozellikleri

Insanlarin temel gereksinimlerinden biri olan beslenme sistemi mutfak kiiltiiriinii ortaya
cikarmis ve gecmisten giiniimiize; mutfaklar, sosyo-kiiltiirel boyutlari, toplumlarin gelenek
ve gorenekleri, ekonomik durumlar1 gibi etmenler farkli gelisim evreleri olusturmustur.
Ayrica topluluklarin yasam alanlarin1 belirleyebilmek i¢in goglerin olmasi da mutfak
kiiltiiriiniisekillendirmistir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015:42).Yemek hem degisken
unsur hem de kiiltiir tastyicist oldugu i¢in gog¢ sirasinda mutfaklar degisiklik yasamis ve
gidilen topraklarin yemek aligkanliklariyla sekillenmistir (Sauner-Leroy, 2012:100).
Dolayisiyla bir toplumun mutfak kiiltiirii torenin cografik ve tarimsal ozellikleriyle
sosyoekonomik kosullar1 ve diger toplumlarla etkilesme durumuna gore sekillenmektedir.

Bu degisim mutfak kiiltiiriine yansimaktadir.

Tiirk milleti, kokli ve zengin kiiltiire sahiptir. Dolayisiyla Tiirk mutfagi, bozkir kiiltiirii ve
Akdeniz cografyasinin etkisiyle c¢esitlidir. Ayrica Tirk mutfagimin zenginlik sebepleri
yiyecek icecek maddelerini bollugu, ¢esitliligi ve eski tarihe sahip olusudur (Durlu-Ozkaya
ve Comert, 2017: 7). Tiirk mutfagi Mavis (2003)’e gore; “Tiirkiye’de yasayan insanlarin
beslenmesini saglayan yiyecek-icecekler; bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu
islemler i¢in gerekli arag-geregler ve teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak ¢evresinde
gelisen tiim uygulamalar ve inanislar” seklinde ifade edilmistir (Mavis, 2003: 58; Arslan,
2010: 34). Ayrica Tirk mutfag: {iriin, tiir ve lezzet bakimindan tirtinlerin farkli sekillerde
kullanildigindan yeni yemeklerin {iretilmesidir(Baysal, 1997; Siiriiciioglu ve Ozcelik,

2005: 10).

Tiirkler Orta Asya bolgesinde yasamaya baslamis ve daha ¢ok konargdcer yasam tarzini
benimsemistir.  Ardindan  Anadolu  topraklarina  gelmis mutfak  kiiltlirlerinin
zenginlesmesine ve yeme igme aligkanliklarinin de§ismesine neden olmustur (Kizildemir
vd., 2014). Tirk Mutfaginin olusumunda Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanli
Imparatorlugu déneminin etkisi biiyiiktiir. Giiniimiiz Tiirk mutfagmin sekillenmesinde
Tiirkiye’de yasamis uygarliklarin da etkisi biiyiiktiir (Giiler ve Olgag, 2010). Tiirkler Orta
Asya’dan Anadolu’ya gelerek Tiirk mutfagini yeniden sekillendirmislerdir (Doganbey,
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1988: 127). Tiirk mutfaginin 6zellikleri incelendiginde mutfaktaki iiriin ve malzemeler,
yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve kullanilan ara¢ geregler zengin mutfak kiiltiiriiniin

olusumuna etkendir (Pekyaman, 2005: 19).

Tiirkler Orta Asya’dan Anadolu’ya yerlestiklerinde iklim, hayvan ve bitki Ortiistiniin
cesitliligi, havanin nemliligi, gol, deniz gibi alanlarin varlig iiriin iiretimini etkilemis ve
Tirk mutfagini gesitlendirmistir (Merdol, 1998: 140). Anadolu topraklari dort mevsimi
yasadigr icin iilkede taze sebze ve meyve yetismektedir (Doganbey, 1988: 127). Orta
Asya’da kurak ve sert iklim insanlar1 et ve hamur yemeklerine yogunlagtirmis, Anadolu’ya
gelince bitkisel trlinler agirlikta olmustur. Bununla birlikte diinyanin dort kdsesinden
getirilen tohumlar Anadolu topraklarina ekilmis ve yeni {liriinler elde edilmistir. Tiirk
mutfaginda bolgeler arasinda beslenme farkliliklar1 vardir. Ciinkii cografi kosullar yemek
kiiltiiriinii ve tiiketim aliskanliklarini degistirmektedir. Ornegin kiy1 bélgelerde zeytinyagi,
zeytinyagli yemekler ve sebze tiiketimi fazladir. Dogu Anadolu bolgesinde biiyiikbag
hayvanciligin olmasi et tiikketimini artirmaktadir. Dolayisiyla cografya, dogal kaynaklar ve
iklim mutfagin 6zelliklerini belirlemekte ve Tirk mutfak kiiltiiriiniin ana temasini

olusturmaktadir (Tez, 2012: 9; Cetin, 2008: 36).

Gecmisten giinimiize insanlarin beslenme bi¢imi 6nemli rol oynamaktadir. Canlinin
cevresiyle olan iligkisinde gida tiikketimi, yiyecek arama ve gidalarin biyolojik siireclerdeki
kullanim1 gibi faktorler ele alinmustir (Durlu-Ozkaya, 2009). Bununla beraber insanlarin
beslenmesinde cografi etmenler ve iklim kosullar1 kiiltiir ve inanis1 sekillendirmektedir
(Ko6zleme, 2012: 13). Dolayistyla Tiirk mutfak kiiltiirtinde toplumun bagli oldugu gelenek
gorenekler, din, koken onemli rol oynamakta ve gida tiiketiminde etkili olmaktadir (Wright
vd., 2001: 350). Ayrica Islamiyet’in kabuliiyle Tiirk mutfaginda beslenme aliskanliklari
degismistir. Alkollii igecekler tiiketilmemeye baslanmistir. Hatta Orta Asya Tiirklerinin en
cok tiikettigi kimiz i¢ilmemistir. Glinlimiiz Tiirkiye topraklarinda ise kimiz pek bilinmeyen
ve tiikketilmeyen igecektir. Bununla birlikte Tiirk¢e yemek kitaplarinda domuz etinin yemek
tariflerinde olmadig goériilmiistiir (Samanci ve Croxford, 2006: 13). Tirk mutfaginin en
onemli Ozelliklerinden biri ise farkli uluslarin bir arada yasamasidir. Farkli uluslarin bir
arada yasamasi beslenme sekillerini etkilemistir. Arap mutfaginin etkisiyle acili

yemeklerin yapilmasi bu duruma 6rnek gosterilebilmektedir (Kiigiikaltan vd., 2010: 164).
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Corbalar Tiirk mutfaginda sofraya gelen ilk yemektir ve her 6giinde tiiketilmektedir.
Hayvan etleri pek ¢ok pisirme ydntemiyle pisirilmektedir. Ayrica sakatatlar, sucuk,
pastirma gibi yiyecekler tiiketilmektedir. Sebze yemekleri, musakkalar, yahniler sulu sebze
yemeklerine 6rnek verilebilir. Diger sebze yemekleri, zeytinyaglilar, imambayildi, pilaki,
sarma ve dolmalar soguk tliketilmektedir. Menemen, kaygana yemekleri yumurta
yemegidir. Pilav cesitleri olarak Ali Pasa, i¢ pilav, bulgur pilavi 6rnek gosterilebilir.
Makara ve mantilar a¢ilmis hamurun i¢ine et konularak yapilmaktadir. Borekler, hamurun
icine cesitli malzemelerin konulmasiyla firinlanmakta daha sonra dilimlenmektedir.
Ekmek, c¢orek ve pideler Goktiirk kitaplarina dayanmakta ve giliniimiizde yapimi devam
etmektedir. Tiirk mutfaginda ¢ig sebzelerden yapilan salatalar piyaz, fava gibi salatalar
onemli yere sahiptir. Tursular yaz aylarinda hazirlanmakta; sebze ve meyvenin azaldig kis
aylarinda yenilmektedir (Akan, 2005: 54).Tirklerin beslenmesinde etler 6nemlidir. En ¢ok
koyun eti kullanilmigtir. Ayrica siit ve siit tiriinleri fazla tiiketilmistir. Tarimsal iirtinler
arasinda ekmek, manti, ¢orek yapilmistir. Bununla birlikte hububatlar da siklikla

kullanilmustir (Sahin, 2008: 39).

Tiirk mutfaginda hayvani iriinlerin kullanimi gogebe geleneginin sonucudur. Yasam
sartlarinin zorlugu gogebe hayata itmis ve eti go¢ ettikleri yerlere gotliirmislerdir.
Anadolu’ya gelen Tiirkmenler gocebeligi ve hayvanciligi siirdiirmiislerdir. Fakat Orta Asya
Tiirkleri at ve koyun etinden vazge¢ip Anadolu’ya geldiklerinde at tiiketimin azaltarak keci
ve sigir eti yemislerdir (Sahin, 2008: 40). Bununla birlikte Anadolu topraklarina gelen
Tiirk halki buradaki insanlarin domuz eti tiikettiklerini gérmiis ve toplu olarak domuz eti
yememe karar1 almislardir. Bu karar Islam’in temellerini olusturmustur. Hayvanciligim
yogun olmasi Selguklu mutfaginin énemli yanidir. Tiirk mutfaginda et hemen hemen her
sofrada bulunmus, koyun ve ke¢inin Anadolu’da olmas et ve siit fiyatlarinin ucuz olmasini
saglamistir (Yiicel, 1991: 183). Biiyiikbas ve kiiclikbas hayvanlarin yani sira tavuk, horoz,
kaz, balik, keklik, geyik, ceylan, bildircin gibi hayvanlar da Tirk mutfaginda yerini
almistir (Sahin, 2008: 42).

Tiirk mutfaginda 6nemli yeri olan kebap dogrudan ateste veya ¢omlek iginde susuz
pisirilmektedir. Giiniimiizde kebap denildiginde 1zgarada pisirme anlasilsa da Osmanl
mutfaginda kebap et, balik, tavuk ya da herhangi bir yiyecek olabilmektedir. Kebap tiirii
olarak kiilbast1 ve yahni 6rnek gosterilebilmekte, yahnide kullanilan tavuk yumusayincaya

kadar suda pisirilmektedir (Yerasimos, 2005: 84). Tiirk mutfaginda etle yapilan yemekler



32

arasinda “biryan” kebab1 ana meniiyili olugturmustur. Biryan tiirleri saray mutfaginda itibar
gormiistiir (Mergil, 2000: 66). Ancak biryan kebabi sufiler tarafindan nefse hos geldigi igin
tercih edilmemistir (Mevlana, 1960: 233). Ayrica kiimes hayvanlar1 baharatla tavada
pisirilmis, sogiirme, yahni ve kofte de 6nemli et yemekleri olarak sayilmistir (Taneri, 1978:

75). Bunun yaninda etten yapilan ¢orba ve tiritte begenilen yemekler olmustur.

Tiirk mutfaginda pisirme yontemleri suda pisirme, yagda kizartma, kuru hararette pisirme
ve su karisimi pisirme olarak smiflandirilmaktadir (Halici, 2009: 36). Bununla birlikte
geleneksel pisirme yontemleri teknolojiyle birlesince yemekleri c¢esitli kilmakta ve
mutfakta zengin kiiltiir olugmaktadir. Mutfakta ¢ogunlukla un kullanilmig, hububatlar
onemli iirlin olarak yer almistir. En ¢ok begenilen yiyecekler borek ve cesitleri ile
hamurdan yapilan tathlar olmustur (Giiler, 2010). Tiirk mutfaginda 6zellikle koyun eti
onemli yer tutmakta, bulgur, piring, bugday ya da hamur pisirilmektedir (Ertas ve Karadag,
2013; Baysal, 2000: 29). Corbalar 6nemli yer tutmakta; oOzellikle tarhana, yogurt, un,
mercimek ¢orbalart tiikketilmektedir (Tirkdogan, 1997: 550; Gokge, 2016: 6). Yag cesitleri
olarak tereyagi, igyagi, kuyrukyagidir (Ogel, 1978: 1). Tahil iiriinler Tiirk mutfaginda
onemli olmus ziraata elverisli topraklarda tarimla daha c¢ok ugrasilmistir. Dolayisiyla
Akdeniz halki tarimla daha c¢ok ilgilenmis ve ekonomiye katki saglamiglardir. Ayrica pek
cok sehirde bulunan bugday pazarlari meslek haline gelmis ve tarim mutfakta 6nemli yere
sahip olmustur (Sahin, 2008: 45). Ozellikle Selguklular déneminde ekmek yayginlasmistir.
Ekmegin bazlamasi, etlisi, cevizlisi yapilmistir (Ahmet Vefik Pasa, 2000: 1432). Ayrica
yufka, tarhana, bulamag, bulgur pilavi, tutmac¢ ve herise de sevilen yemekler olmustur

(Kasgarli Mahmur, 2005: 452).

Stit ve siit tirlinleri temel besin maddesi olmus; peynir, yogurt ve yag Tiirk mutfaginda
yerini almistir (Eflaki, 2000: 1432). Yogurt tamamen Tiirklerin bulusudur ve kelime olarak
diinyaya aym sekilde yayilmistir. Ayrica gdcebe hayatin ortaya ¢ikardig: kiiltiir 6gesidir.
Yogurtla terbiye edilen Tiirk yemekleri 6zgiinliigiinii korumustur. Yogurdun yaninda
onemli bir besin maddesi de kuruttur. Kurut peynir ¢esidi olup aclik ihtiyacini gideren
besin maddesidir (Geng, 2008: 4). Tirk mutfaginda yogurtlu yemeklere sarimsak
katilmakta ve bu yemeklere sifa goziiyle bakilmaktadir (Eflaki, 2000: 537). Tirk
mutfaginda sebze ve meyveler ¢ok kullanilmakta ve Tiirk mutfaginda sebzelerin 6nemli bir
yeri ve biiyiik bir cesitlilige sahip oldugu bilinmektedir (Ceyhun-Sezgin, vd., 2015).

Ozellikle mercimek, kabak, patlican, kereviz, havug, nane, susam, tere, hashas gibi
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sebzeler ihra¢ edilmekte ve bu sebzelerin yemekleri yapilmaktadir (Uzuncarsili, 1984:
249). Sebzeler etle birlikte soganli, domatesli ya da salgali pisirilmektedir (Arli, 1983:
19).Pisirilen yemeklerde sogan yagla kavrulmaktadir (Baysal, 1993: 12). Sebze yemekleri
zeytinyag1 ile pisirilmekte ve genellikle soguk veya zeytinyaglh yemek olarak
adlandirilmaktadir (Ceyhun-Sezgin, vd., 2015). Zeytinyagi kendine has aromasi ve
lezzetiyle mutfakta 6nemli yeri vardir (Durlu-Ozkaya ve Ozkaya, 202017: 395). Zeytin
Tiirkiye'nin bir¢ok bolgesinde yetistirilmekte ve zeytinyagh taze fasulye, zeytinyaglh
pirasa, zeytinyagh kereviz, zeytinyaglh taze barbunya pilaki, eksili kabak, eksili patlican,
kabak bayildi, tiirlii, sebze pilakisi, zeytinyagh i¢ baklali enginar yemekleri sevilerek
tiketilmektedir (Anonim, 2011: 61).

Zeytinyagmin gecmisi beslenmedeki rolii 8000 yil oOncesi gibi ¢ok eski tarihlere
dayanmaktadir (Durlu Ozkaya, 2007). Zeytinyag ilk olarak saray mutfaginda daha sonra
halk mutfaginda kullanilmistir (Gezmen-Karadag vd., 2014: 237). Tirk mutfaginda
ozellikle soguk yemeklerin ana malzemesi olarak bilinen zeytinyagi soguk yemek ve
mezelerde kullanilmaktadir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2008: 433).Ayrica sebze
yemeklerine zeytinyagi kullanilmaya baslandigi donemlerde safran kullanilmistir. Bununla
birlikte tirit ve borani sebzelerle yapilmis ve sevilen yemekler arasinda yerlerini almiglardir
(ibn Battuta, 2004: 407). Tiirk mutfaginda meyvelerle yapilan yiyecek ve igecekler de yer
almaktadir. Ornegin kayisi, iiziim, elma, seftali, kavun yaygin tiiketilmektedir. Nar ve
iizimden sarap yapilmaktadir. Bununla birlikte meyveler hosaf yapiminda kullanilmaktadir
(Ibn Bibi, 1996: 283). Tiirk mutfaginda igeceklerin nemli yeri bulunmakta kimiz, sarap,
raki alkollii igecekleri arasinda yer almaktadir. Kimiz alkollii oldugu icin Islam’in etkisiyle
Selguklular zamaninda Anadolu topraklarinda tiiketilmemeye baslanmistir ve giinlimiizde

ise Tiirkiye’de yaygin olmayan Tiirk i¢ecegidir (Glirsoy, 2004: 92).

Tathlar Tiirk mutfaginin vazgegilmezleri arasindadir. Tatli yapiminda un, piring, siit gibi
malzemeler kullanilmaktadir. Tiirk tatlilar1 arasinda diinyaca {inlii olan tathi baklavadir.
Ayrica helva Tirk mutfaginda yer almig ve hemen hemen her donemin sofrasinda yer
almistir (Sahin, 2008: 51). Bunun sebebi Tiirk mutfaginda helvanin yeri diger tatlilardan
ayr1 olmasidir. Tasavvufi agidan bir takim sembollerin yiiklendigi helva, ayn1 zamanda
yasla alakali olarak da zamanin mutfak kiiltiirii icerisinde yer almaktadir (Trepanier, 2008:

62). Bununla birlikte un, bal, su ve elmalarin, seker ve baharatlarlarla karistirilmasiyla
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yapilan pelte, zerde ve kadayif sevilen ve yaygin olan tatlilar arasindadir (Mevlana, 1960:

168).

2.6. Gocger Tiirklerden Giiniimiize Mutfak Cesitleri

Insanlarin evriminde beslenme bigiminin énemli rolii vardir. Canlinin gevresiyle iliskisinde
yiyecek arama, gidalarin tiiketimi ve gidalarin biyolojik stirecleri gibi faktorler vardir
(Durlu-Ozkaya, 2009: 252).Tiirkler Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ etmis ve bu siirecte
zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmustur. Insanlar Tiirklerin ana yurdundan tasmirken
beraberlerinde besinleri de getirmislerdir (Baysal vd., 1998: 1). Bu bolgelerdeki besinlerin
uygun olanlarimi yetistirmis ve basit tekniklerle saklamiglardir (Siiriiciioglu, 1998: 42).
Tiirk mutfagr Orta Asya donemi, Selguklular dénemi, Osmanli dénemi ve Cumbhuriyet

doénemi mutfagi olmak tizere cesitli tarihsel siireglerden gegmistir (Toygar, 2001: 54).

2.6.1. Orta Asya Donemi

Orta Asya; Mogolistan, Tibet, Dogu Tiirkistan, Afganistan, Tacikistan, Tiirkmenistan,
Ozbekistan, Kazakistan’1 kapsayan genis bir bolgedir. Tiirkler bu bdlgeleri ana yurdu
olarak kabul etmisler ve uzun dénem bu bolgelerde yasamislardir (Kortepeter, 1991: 6). Bu
bolgeler sert kara iklime sahiptir. Dolayisiyla tarima uygun toprak azdir; ¢ol, dag ve
bozkirlardan olusur. Orta Asya’da genis bozkirlarda yasamis olan Tirkler tarim ve
hayvancilikla ugragmislardir (Vasary, 2007: 24). Her ne kadar bdlgenin elverisli yerlerinde
tarim yapilsa da bozkir kiiltiiriiniin en 6nemli besin maddesi hayvanlardan elde edilen besin
olmustur. Yasadiklar1 bolgenin elverigsiz olmasi Tiirk halkin1 goge zorlamistir (Chailland,
2001: 25). Ayrica gogebe hayatin olmasindan dolayr yer degistirmisler ve su ve otun
pesinden gitmiglerdir (Chailland, 2001: 25). Ekonomileri tarima ve hayvanciliga bagh
olmustur. Daha sonraki donemlerde de bu boélgelerdeki insanlar hayvancilikla daha ¢ok
ugrasmiglardir (Vasary, 2004: 24). Bu hayvanlar; at, koyun, ke¢i ve diger biiyiikbas
hayvanlardir. Bu hayvanlarin etini ve siitiinii mutfaklarinda da kullanmislardir. Bu durum

mutfaga da yansimis; pratik ve sade bir mutfak olusturmuslardir (Alpargu, 2008: 24).

Tiirk mutfagi M.O 220°den itibaren Hunlarla baglamistir. At ve koyun eti tiiketen Tiirkler
seferlere giderken at ve koyun etini savas erzagi olarak kullanmiglardir (Tsai, 2006: 174).

Ayrica at1 zengin insanlar koyun ve sigir1 ise diger halk tiiketmistir (izgi, 1986: 68). At
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etini “mis koku” diye nitelemis ve ata verdikleri onemi dile getirmislerdir (Kasgarli
Mahmut, 2005: 600). Tiirkler biiylikbas hayvanlarin dayaniksizligindan dolay1 biiyiikbas
hayvan yetistiriciligine sicak bakmamalarina ragmen beslemislerdir. Bunlarin disinda; sit,
bira, kimiz, pirin, arpa, dari, at eti, av etleri, koyun eti, meyve-sebze ve yogurt besinleridir
(Ocal, 1985: 164). Ayrica Hunlar tarimi1 mevsimsel olarak yapmislardir; bu durum onlari
diger Tirk topluluklarindan ayirmistir (Anderson vd., 2000: 53). Daha sonraki donemlerde
Goktiirkler tarima daha ¢ok o6nem vermislerdir (Cakmak, 2005). Cin kaynaklarinda
Tiirklerin savas aninda erzak olarak at ve koyunu kullandiklar1 belirtilmistir (Tsai, 2006:
174). Savas sirasinda cesitli fetihler gergeklesmis; Orta Asya yemekleri Cin, Bati Asya ve
Hindistanla karsilikli etkilesim yasamistir. Hatta Cin mutfagiyla kaynasinca Hun
hiikiimdar1 Ke-yuh uyar1 da bulunmus ve “...Cin’in gosterigli yemeklerinden vazge¢cmek
iyl olur ¢iinkii bunlar siit ve kaymak kadar kullanishh ve besleyici degildir” demistir
(Waugh, 1999).0Orta Asya mutfaginin besin amddeleri siit iriinleri, kurut, sadeyagdir.
Tahillar sert iklimde yetistigi i¢in Orta Asya kiiltiirtine alinmistir (Isin, 2017: 90).

Saklama yontemleri kis i¢cin ve kitlik tehlikesine karsi besinleri daha uzun siire korumak
icin kullanilmistir. Yiyecekleri bozulmayacak sekilde saklamak ve hagerelerden korumak
kolay degildir. Dolayistyla gilivenilir saklama yontemleri oOnemli bilgi birikimidir
(Wollstonecroft, 2011: 146). Soguk bolgelerde eti buza gommek; meyveleri ve baliklar
giineste kurutmak, yiyecekleri topraga gommek gibi teknikler Paleolitik donemde
baglamigtir (Morgan, 2012: 714). Kemiklerin haslandig1 ve kemik yaglarin doldurularak
saklandig1 bilinmektedir (Manne-Stiner-Bicho, 2005; Shepard, 2000: 31). Saklama kab1
olarak sepet, kurutulmus iskembe veya tulum kullanilmaktaydi (Isin, 2017: 21). Pastirma
ve sucuk Orta Asya halkinin ihtiyaglari dogrultusunda iiretilmistir. Bu yiyecekler uzun siire
dayaniklidir. Ayrica et ve et tozu da pastirmayla birlikte savas sirasinda erzak olarak
kullanilmistir. Gogebe hayat yasadiklari i¢in karinlarini hazir yiyeceklerle doyurmus;

konserve etlerini yanlarinda tagimislardir (Alpargu, 2008: 18).

Meyvecilik 6nemli yer almis; kayis1 ve elma agaglar1 asilanmistir. Lezetli kavun ve karpuz
yetistirilmistir (Kasgarli Mahmud, 1986: 206). Karpuzlar Cin’e kadar sandiklar i¢inde
bozulmadan gotiiriiliirdii (Schafer, 1985: 119). Kavunlar Bagdat’a ihrag¢ edilirdi (Salman,
2006: 507). Kavunun etli tiirii ise Hindistan ve Cin’e gotiiriiliirdii (Ibn Battuta, 1829: 86).
Ayrica bu etli kavunlarin 12 ay boyunca bozulmadan sandikta saklandigi sdylenmistir

(Chavijo, 1928: 286). Bunun yaninda tizim pekmezi ve kuru meyveler de ihrag¢ edilmistir
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(Ritchie, 1981: 53). Tirkler koyun, at, balik ve av hayvanlarmin etini tiiketirlerdi.
Tahillardan; dari, piringve bugday yerlerdi (Kasgarli Mahmud, 1072: 521). Sebzelerden;
burgak, yarpuz, sogan, sarimsak, hiyar, iskin, kavza, salgam, turp, hardal, asma kabag;,
havu¢ ve patlican tiiketirlerdi (Ismn, 2017: 92). Meyvelerden; findik, fistik, ceviz,
demirhindi, yemisen, kizilcik, tilki tiziimii, hiinnap, dut, armut, erik, seftali, karpuz, kavun
ve kayisiyr yerlerdi. Baharatlardan; havlican, c¢emen, kisnis, ¢orek otu, karabiber
kullanirken; siit iirtinlerinden; tereyagi, kaymak, kuyrukyagi, kimiz, kurut, yogurt yerlerdi
(Isin, 2017: 92).0Orta Asya’da yufka, kakurgan, ¢ukmin, firin ekmegi, bazlama, komeg,
corek ekmek tiirleri vardi. Yufka hem evde agilir hem yufkacilarda satilirdi (Kasgarl
Mahmud, 1985: 12). Anadolu’da hala yapilan komeg kiilde pisirilirdi (Dernschwam, 1987:
176). Bazlama sac iistiinde piser ve yogurtla yenirdi (Sahin, 2008: 46). Cukminin ise uzun
ekmektir ve buharda pismektedir (Anderson vd., 2000: 327). Bugday haslanan hamur
yapiminda kullanilir; piring ise siit veya etle pisirilirdi (Polo, 1871: 392).

Orta Asya’da gesitli yemekler yapilmaktaydi. Togril; bagirsaga doldurulmus baharatl etti.
Yorgamac; bagirsaga dolduurlmus kiyilmis iskembeydi. Buxsi; haslanmis bugday ve
badem i¢inden yapilmis ve lizeri bal ve siitle siislenmis yemekti. Simsamrak; baharat ve
yopurtla hazirlanmis kelle etiydi (Isin, 2017: 101). Borek ise yufkadan yapilan ve ¢esitli
baharatlar ete eklenerek yapilan yemekti (Anderson vd., 2000: 315). Kavurma; etlerin
kavrularak yapildigi yemekti (Levinson, 2002: 186). Salma; kii¢iik hamurlarin suda
haslanmasiyla yapilan yemekti (Anderson vd., 2000:229). Bu yemegin iistiine yogurt
dokiilmekteydi (lbn Battuta, 1986: 72). Tutmag; yogurtlu kesme gorbasidir (Isin, 2017:
102). Tutmacun adi Arapga, Tiirkce, Fars¢a, Cince ve Urduca kaynaklarinda
rastlanmaktadir. Tutmag¢ genis cografyada bilinmekte ve farkli sekillerde yapilmaktadir
(Mustafa Ali, 1996: 232; Barkan, 1979: 228; Sari, 1982: 249; Reindl-Kiel, 2006: 98).
Seker ve tathilar Orta Asya’da tiiketilmekteydi. Sehirlerde bol olan seker, Afganistan,
Hindistan, Iran’dan gelmistir. Bu bdlgelerde ¢ok sayida sekerleme ormanlar vardir (Beal,
1881: 90). Daha sonraki donemlerde Goktiirkler bal cubuklari yerdi (Ocal, 1985: 181).
Ayrica bu donemde seker kapli kuruyemislerde ¢ok sevilirdi (Clavijo, 1928: 223). Sekerli
tatlilardan usbavi; kiilde pisirilen ekmek yagin i¢ine dogranip lizerine seker dokiilmesiyle
yapilmaktadir. Uwa; pirincin seker ile karistirilmasiyla yapilmaktadir (Kasgarli Mahmud,
1986: 90). Kavut; darinin seker, pekmez veya tereyagiyla karigtiritlmasiyla yapilmaktadir
(Isin, 2017: 106).
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Orta Asya doneminin 6nemli i¢eceklerinden birkagi soyledir: Kimiz, bengi, buxsum,
sticiktir. Kimiz; kisrak siitiinden elde edilen fermente siit Uriinlidiir vekisrak siitiiniin
mayalanmasiyla yapilmaktadir (Akkaya ve Kog, 2017: 355; Dalby, 2004: 80). Boza ise;
dar1 ve bugdaydan yapilan koyu kivamli biradir (Ismn, 2017: 110). ipek ve Baharat Yollar
gibi milletleraras1 ticaret aglarinin var olmasi ulagsma imkaninin kolay oldugu bolgeye
gelen tacirler vasitasiyla, cesitli bolgelerden gelen iirlinleri tanima ve kendi {irlinlerini de
tanitma imkanina ulagsmislardir. Tiirklerin Orta Asya’da olusturup, daha sonraki nesillere
intikal ettirdikleri yemek kiiltiirlinden manti, yogurt, ayran, kimiz gibi birgok unsuru
giiniimiize miras birakmis ve diinya yemek kiiltiiriine de bu ¢ercevede 6nemli katkilarda
bulunmuslardir (Mark, 2005: 97). Islam’1 secen Tiirkler mutfakta degisiklik yapmus; alkol
ve domuz eti tliketmemislerdir. Fakat pisirme ve muhafaza yontemleri ayni sekilde devam
etmistir. Karahanlilar doneminde et, siit ve tarim iirlinleri olmak tiizere besinler iice
ayrilmigtir. Bu donemde etli yemekler, bugday unundan yapilan yemekler, hamur isi
yemekleri, sebze yemekleri, dar1 yemekleri pisirilen belli bash yemeklerdir. Elma, armut,

kayisi, dut, boza, kumla ve bal sarab1 sevilen i¢eceklerdir (Cetin, 2008: 31).

2.6.2. Sel¢uklu ve Beylikler Donemi

Selguklular doneminde bitkiler daha fazla tiiketilmeye baslanmistir. Bitkiler kokleriyle
birlikte tiiketilmis; marul, hindiba, 1spanak ve pazi sevilen besin olmustur (Giirsoy, 2004:
79).Tirkler gocebe hayat tarzin1 benimsedikleri igin farkli toplumlarla etkilesim halinde
olmuslardir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Selguklular yar1 gdgebe olarak Anadolu
topraklarina gelmis; verimli topraklarda yerlesik hayata gegerek tarimla ilgilenmislerdir
(Sahin, 2008: 45). Selguklular sade tarz benimsedikleri i¢in giiniimiizde mutfak konusunda
sl bilgiye ulasilmistir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 25). Selguklular désneminde Selguklu
Devri bir doniim noktasi olmustur. Yiyecekler biiylikbas ve kiigiikbas hayvanlarin etinden
ve siitiinden, tarimsal bitkilerden, yabani otlardan, agaglar ve meyvelerden saglanmistir
(K6ymen, 1982; Tuncel, 2000; Sanlier vd., 2012).

Selguklular Anadolu topraklarinda milli ve islami temsil eden pek ¢ok eser yaymlamis ve
kiiltiirlerini devam ettirmislerdir. Bu kiiltiiriin uzun siire devam etmesi mutfak kiiltiirtinii de
etkilemistir. Geleneksel Tiirk mutfaginin devami olan Selguklu mutfagi Anadolu’da
kurulmus ve burast Anadolu’nun bereket ve giizellikleri ile karar kildig1 son vatanlari

olmustur. Anadolu Selgukculular1 yasadiklar1 topragin bereketine ragmen her konuda
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oldugu gibi mutfakta da sade bir tarz benimsemislerdir. Ancak zenginler Cuma
sabahlarinda, ramazanlarda, bayramlarda halk i¢in ziyafet yemekleri vermislerdir (Sahin,
2008: 39). Anadolu Selguklular1 iki 6giin yemek yerlerdi (Stiriictioglu, 2008: 69). Kusluk
vakti yemegi uyanma ve ise baslama saatine gore degisirdi. Bu 6giinde yagli ve hamur isi
yerlerdi. Cilinkii giin boyunca galisacaklari i¢in tok kalmalar1 gerekliydi. Giin i¢inde ¢ok
acikirlarsa meyve ve igeceklerle 6giinli gecistirir ve aksam tam 6glin yerlerdi. Aksam

yemekleri ise mum 1s18inda ve giines batmadan 6nce yenilirdi (Giirsoy, 2004: 89).

Selguklular zamaninda sofrada yemek yeme adabi vardi. Bunlardan bir kag1 su sekildedir:
Ekmek kirmtilart yere dokiilmemesi gerekirdi. Bunun icin yer ortiisii serilirdi ve bu ortii
iistiine altlik serilir, lizerine sini konulurdu. Tahta kasiklarla yemek yenirdi. Elle pek
yemek yenmezdi. Fakat bazen ekmek kasik yerine kullanilirdi. Biiylikler yemege ilk baslar,
herkes kendi oniinden yemek yerdi. Yemek yenmeden once ve yemek yendikten sonra
eller yikanirdi. Anadolu Selguklularin ticaret ve ihrag {irlinleri arasinda arpa, bugday, kuru
lizim, ¢avdar, safran, bakliyat, yilan baligi, safran sayilirdi (Sahin, 2008: 42; Zachariadou,
1983: 134). Hindistan, Misir, Kirim gibi yerlerden baharat ve seker driinleri ithal
edilmekteydi. Sehirleraras1 ag¢1 diikkanlari, kelleciler, kebapgilar, bakkallar ve bugday ile
koyun pazarlart vardi (Mergil, 2000: 67). Aktar diikkanlarinda bakla ve seker gibi
yiyecekler satilmaktaydi. Konya sehrinde Piringgiler Hani bulunmast ve Anadolu
topraklarinda bol piring yetistirilmesi, mutfakta pirincin 6nemini gostermektedir (Mergil,

2000: 50).

Selguklu déneminde yaygin tiiketilen tandir ekmegi, firinda somun, gomeg, bazlama,
corek, peksimet ekmekleri vardi. Somun firinda, yufka ve bazlama sacda ve gomeg sicak
kiile bastirilarak pisirilmekteydi (Sahin, 2008: 46). Corek tandirda pisirilen yuvarlak
ekmekti. Badem ya da safran konularak sade veya yaglh pisirilirdi (Kasgarli Mahmud,
1986: 338). Somun ve peksimet Bizans doneminin etkilerini gdstermektedir. Bazlama,
corek, gdmeg ise Orta Asya doneminin etkilerini gostermektedir. Zenginler beyaz bugday
unundan yapilan pideleri yerlerdi. Yoksullar ve sufiler kepek ekmegi, arpa ekmegi, ¢avdar
ekmegi yerlerdi. Ayrica g¢ocuklar aslan, kus, deve gibi hayvan sekillerinden ¢orek
yaparlardi. Bu yapilan ekmekler digerlerinden daha pahaliyd: (Mergil, 2000: 132).

Selguklu sultanlari tarim ve meyvecilie onem vermislerdir. Cif¢ilere tohum vermis;

ciftgileri vergiden muaf tutmuslardir (Sahin, 2008: 45). Selguklular doneminde meyveler
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astlanmaya baslanmigtir (Mevlana, 626: 69). Selguklularin Anadolu’ya getirdikleri
iiriinlerin basinda piring, tere, hiyar, kapruz, patlican, kavun, turung, kayisi, limon sayilirdi
(Cakmak, 2005: 87; Nesbitt vd., 2010: 336). Ayrica Akdeniz bolgesinde limon, turung,
muz ve hurma yetistirilirdi (Cahen, 1968: 158). Bununla birlikte Anadolu topraklarinda
cesitli tiirde narlar vardi ve narin pekmezi ve sarabi yapilirdi (Cakmak, 2005: 116). Kayzst,
erik, seftali ve elma kurutulurdu ve ihrag¢ edilirdi (Yasa, 1998: 65).Selguklu déneminde
cesitli gida tUriinleri vardi. Et iirlinlerinden; keci, koyun, horoz, 6rdek, keklik, kaz, bildircin,
geyik, ordek, tavsan, sirden, kelle, pastirma, kavurma, ceylandi. Tahillardan; piring, arpa,
bugday ve cavdardi. Siit tirlinlerinden; kurut, yogurt, tereyagi, peynir, sadeyagi, agizdi.
Meyve ve sebzelerden; asma yapragi, turp, marul, hiyar, patlican, havug, kereviz, nohut,
mercimek, boriilce, bakla, nane, reyhan, tere, kestane, fistik, zeytin, hurma, kavun, dut,
incir, erik, ayva, koruk, elma, {iziim, seftali, kayisi, nardi. Baharatlardan; safran, sumak,
misk, zencefil, karanfil, biberdi. Diger gida tiriinleri ise; karinyagi, susam yagi, giilsuyu ve

zeytinyagiydi (Cakmak, 2005; Isin, 2017: 198).

Selcuklu déneminde c¢esitli yemekler vardi. Bunlar; kebaplar, kofteler, yahnileri keskek,
pilavlar, tutmag, borekler, borani, kalye, turcular, 1spanak yemekleri, kaygana, corbalar,
bulamag asi, tirittir (Cunbur, 1982: 76; Schimmel, 1974: 48; Perry, 2005: 58). Sel¢uklu
doneminde tathilar sevilerek tiiketilmekteydi. Tatlandirict olarak seker, pekmez veya bal
kullanilirdi. Uziim pekmezi, dut pekmezi ve nar pekmezi yapilmaktaydi. Helva yapimi
yaygindi. Helva, kutsal gilinlerde insanlara dagitilirdi (Sahin, 2008: 10). Sel¢uklu
doneminin baskenti Konya’da seker saticilarmin kendilerine ait hanlar1 vardi. Ayrica
Konya’da helvaci ¢arsilar1 vardr (Sahin, 2008: 50; Mergil, 2000: 54). 1220 yilinda seker
saticilart mescid yaptirmislardir (Mergil, 2000: 64). Tath kiiltiiri sehir hayatina mensuptu.
Koylerde tatli yerine meyve ve sebze tiiketilirdi (Cakmak, 2005: 87).

Sel¢uklu doneminde yapilan ¢esitli tatlilardan bazilar; helva, balli kaday1f, sensube, sabuni
helva, miisebbek, paluze, zerde, giilbeseker, pekmezli receller, balli kaymak, nokul,
karamus, hosaf, pismaniye, akidedir. Helva; seker, bal, yag, fistik, badem ve cevizle
yapilirdi. Balli kadayif; yass1 kadayif olarak bilinirdi (Isin, 2008: 246). Sensube; tatl ya da
tuzlu icle hazirlanan tatlidir. Sabuni helva; susam, nisasta, bal ve sekerden yapilmaktaydi.
Miisebbek; yagda kizartilan hamur tathisidir (Perry, 2001: 421). Paluze; bal, giilsuyu,
badem ezmesi, nisasta ve yagdan yapilan tathdir (Gokyay, 1980: 3). Zerde; safran, seker ve
piringten yapilirdi (Mevlana, 1990: 89). Giilbeseker; seker ve giille yapilan tathdir.
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Pekmezli regeller; ceviz, elma, havug ve ayvadan yapilirdi (Cakmak, 2005). Nokul; badem
sekerine verilen addir (Isin, 2008: 51). Karamus; sadeyagda kizartilip suruba batirilan
tathidir (Nasrallah, 2007: 558). Hosaf; seftali, kayisi, elma ve kuru erikten yapilmaktaydi.
Akide; kaynatilarak agda haline getirilen tiziim veya seker sirasidir (Isin, 2017: 206).

Selguklu déneminde ayran, serbet, raki, sirkengiibin, sarap, fukka igilen i¢ceceklerdi (Sahin,
2008: 54). Serbet; zencefil, lizim suyu, limon, nardenk, giilsuyu ve balla tatlandirilan
serbet cesitleridir (Mergil, 2000: 53; Cakmak, 2005: 99). Bu donemde serbet sokaklarda
satilmaktaydi. Bardakla ikram edilirdi (Mergil, 2000: 60). Bira; arpa, akdar1 veya
bugdaydan {iretilen ve fukka denilen icecektir (Sahin, 2008: 54). Sarap; nar, hurma ve
iizimden yapilmaktaydi. Bu donemde hiikiimdarlar sarap icerlerdi. Saraylarda saraphane
vardi (Sahin, 2008:54). Raki; yonetici sinif tarafindan tiiketilirdi. Ayrica Karamanbey’in
hergiin raki igtigi bilinmektedir. Bununla birlikte Orhan Bey, Geyikli Baba’ya hediye
olarak iki yiik sarap ve raki gondermistir (Sahin, 2008: 55).

2.6.3. Osmanh Donemi

Osmanli mutfaginin ulastig1 genis alanlar Ortadogu, Avrupa ve Giiney Akdeniz yemekleri
ile zenginlesmis, farkli toplumlarla yapilan aligveris ¢ercevesinde siirekli sekillenmistir.
Stit ve stit tirtinleri, et ve tiirevleri beslenme sistemi Orta Asya’dan Anadolu’ya taginmistir
(Cigerim, 1999; Giiler, 2010). Misir’dan Macaristan’a kadar yayillan Osmanli mutfaginin
dolmasi, baklavasi, boregi, kadayifi imparatorlugun yayildigr cografyada sevilen
yemeklerdir (Takats, 1958:19). Osmanli mutfaginda pek ¢ok yemegin ismi Arapca ve
Farsgadir. Bunun sebebi ise kiiltlirlerin karigsmasidir (Bilgin, 2008: 71). Osmanli mutfagi
15.yy’dan beri 6zgiin kimlik kazanmistir. Fethedilen topraklara mutfak kiiltiirlerini de
ulastirmiglardir (Isin, 2017: 211). Bunun yaninda Osmanli mutfagi Avrupa’y: da etkilemis;
Italya’da siitlaca “riso turchesco”, Ingiltere’de karpuza “Tiirk kabag1” ve Avusturalya’da

koz helvasina “Tiirk bali” denmektedir (Oxford English Dictionary, 2002).

Dini yasak ve gelenekler de kdken konusuna 1sik tutmaktadir. Ornegin Hristiyanlarmn
yaptig1 etsiz yemekler vardir. Bu yemeklerin asillar1 etli yapilsa da Hristiyanlarin Perhiz
giinlerinde yaptiklar1 etsiz yapmuslardir. Bu yemekler halk tarafindan da sevilmistir
(Fahriye, 1882: 93). Ayrica hayatlarini Islam’a gore dizayn eden Osmanlilar mutfakta da

hassas davranmiglardir. Dolayisiyla helal anlayisi ile ortlismiis ve domuz, midye, 1stakoz,
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karidesi yememislerdir (D’Ohsson, 1977: 27). Osmanlilarda, Selguklulardan farkli bir
beslenme anlayist olarak gelisen bir diger ©6nemli kurum imarethaneler olmus;
Selguklularda ve onceki donemlerde sehirlesme igin kullanilmistir (Ergin, 1936: 35).
Osmanlilar, Selguklu ve daha oOnceki donemlerin anlayisindan farkli olarak; fiziki
mekanlarin imar1 yerine soyut anlamda yolcularin, hastalarin, dul ve kimsesizlerin
goniillerinin imar edilmis; yemeklerin pisirilen as evlerine “imaret” demislerdir (Oztiirk,
1999: 34). Bu imarethaneler, hastaneler gibi topluma hizmet veren kamu kurumu olarak

goriismiis, ilk kez Orhan Gazi tarafindan insa edilmistir (Kazic1, 1981: 256).

Osmanli déoneminde insanlar yemeklerini yerken konusmaz ve yemeklerini hizli yerlerdi.
Sohbetler ise yemek bittikten sonra yapilirdi. Ayrica yemek yerken c¢atal-bigak
kullanilmazdi ve yemek Selguklulardaki gibi iki 6giin yenilirdi (Trepenier, 2008: 62). 1539
yilina ait ziyafet defterinde Sultan Bayezid ve Sultan Cihangir’in siinnet diiglinlerinde
verilen yemeklerin dokiimii belirtilmektedir. Bu siinnet diigliniinde ¢esitli ¢orbalar, et,
tavuk, av hayvanlarindan kebap, yahni ve sogiisler, zeytinyagl kabak ve patlican dolmasi,
icecekler, recel ve helvaikrami yapilmistir. Ayrica nadiren yapilan bu sdlenler, devletin
giiclinlin ve comertliginin sergilendigi ve saraym halkla biitlinlestigi 6zel gilinler olarak
diizenlenmekteydi (Tercan, 1998: 35).Osmanli doneminde siinnet ve evlenme diiglinlerinin
en gorkemlisi ise III. Murad’in Sehzade Mehmet i¢in yaptirdig senliktir. Osmanli mutfagi;

“saray mutfag1” ve “halk mutfag1” olmak tizere ikiye ayrilmistir.
2.6.3.1. Saray mutfag

Saray mutfag Istanbul’un fethi ile baslamis ve 21. yiizyil sonlarma kadar gelistirilmistir.
Osmanli saray mutfaginda sofralara oturma bi¢gimi ve yemek adabi kanunlarla
belirlenmistir. Imparatorlugun ¢ok kiiltiirlii yapismin etkisiyle saray mutfagi baslangicta
miitevaziyken 16. yiizyildan itibaren iilkenin giiciinii ve zenginligini yansitmistir (Mutluer,
2012: 12; Unsal, 2011: 31). 15. yiizyilda yemeklerin gesit olarak az ve sade; 16., 17. ve 18.
ylizyllda gorkemli donem olmustur. Bu donemde c¢esit ve fazla miktarda yiyecek
tiketimine dogru hafif bir egilim goriilmiistir (Reindl-Kiel, 2006: 75; Hatipoglu ve
Batman, 2014).0Osmanli mutfaginda yemekler kazanlarla, biiyiik mutfak aletlerle (kepge,
sig, kasik), cesitli kaplarla (siirahi, kavanoz, masrapa) ve ol¢ek, masa, kiirek gibi arag-
gereclerle pisirilirdi. Metalden yapilan kaplar agird: ve icindekileri pisirmek, kizartmak ya

da firma koymak icin bunlar1 mutfakta bir yerden bir yere tasimak zordu (Oberling ve
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Smith, 2001: 28). Yemekler kalaylanmig bakir sahanlarda yenilir; altin, glimiis ve porselen
gibi kaplar devletin giiclinii gdstermek i¢in kullanilirdi. Abanoz, sedef, simsir gibi kiymetli

maddelerden yapilan kasiklar seviyeli yoneticiler igin kullanilirdi (Yerasimos, 2002: 36).

Saray mutfagi on bolimden olusmustur. ilk mutfak “padisah”, ikinci mutfak “Valide
Sultan” ve “padisahin ¢ocuklar1”, iiglinclimutfak “padisahin esleri”, dordiincii mutfak “bag
kapic1”, besinci mutfak “Divan-1 Hiimayiin”, altinct mutfak “beyaz hadimlar” ve
“Enderun’da gorevli ziiliiflii agalar”, yedinci boliimde “diisiik riitbeli saray calisanlar1”,
sekizinci mutfak™ cariyeler” ve “kadin hizmetgiler”, dokuzuncu mutfak “Kule erbabi”dir.
Onuncu mutfakta “helva, sekerleme, tatl, recel” ihtiyaglar karsilanirdi (Durlu-Ozkaya ve
Comert, 2017: 31). Bu mutfaklarin her birinin ayri ocagi, firini, ascilart ve yamaklari
bulunurdu. 16. ylizyilda saray mutfaginda, hamurculardan, simitcilerden, pilavcilardan,
kebapeilardan, kushanecilerden, sebzecilerden ve tatlicilardan olusan 60 kisilik bir usta
ascilar grubu ve 200 yamak calismaktaydi. Baglarinda da st riitbeli bir gorevli olan
Ascibasi vardi. Kozleme (2012)’ye gore “Ascilar saray halki i¢in giinde iki kez, Divan
iiyeleri, saray personeli, hizmetkarlar ve resmi ziyaretciler i¢in bir kez 6glen yemegi
pisirirlerdi. Riitbelerine goére aylik alirlar, pisirdikleri yemekler padisaht memnun ederse
odillendirilirlerdi. Bunlardan bazilar1 kendi isimlerine vakif kuracak kadar

zenginlemislerdi”.

Saray halk: iki 6giin yemek yerdi. Ilki “sabah kahvaltis1”, ikincisi “aksam yemegi ydi
(Fisher, 1985: 30). Yemekler “bulgari” denilen deriden mamul serginin {izerine kurulmus
sofralarda yenirdi (Valensi, 1994: 100). Sofraya tek tabak konulur herkes burdan yemegini
yerdi (Forster, 1968: 52; Ozcan, 1982). Anadolu’da kutsal sayilan ekmek Hitit déneminden
beri yapilmaktadir. Ekmek Osmanli mutfagini etkilemistir. Italyanlarm Rumlardan
aldiklar1 pizzanin atasi olan pide, Osmanli sarayinda Fatih Sultan Mehmed i¢in peynirli
veya kabakli hazirlanmig, i¢ine yumurta eklenmistir (Barkan, 1979: 196). Daha sonraki
donemlerde ekmek 1spanakli da yapilmistir. Ayrica kirde denilen baska bir ekmek tiirti de
yapilmistir. Kirde tandir pidesidir. 14.yy’da kirde zeytin, tereyagi, bal ve peynirle
yenilmistir (Akgilindiiz, 1990: 192). Kirde ekmegi kebap altina konulurdu. Ayrica sogan ve
yogurtla yenirdi. Bu usul kebapgilarda “pide iistii sis kebap” benzeridir (Isin, 2017: 229).

Osmanl sarayinda ekmek “has un” ve “fodula unu’seklinde siniflandirilan iki tiir undan

iretilmekteydi. Fodula unu “meyane” ve “harci” olmak iizere ikiye ayriliyordu. Harci
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ekmek sadece fodula ununun harci olanindan; has ekmek hem has undan hem de fodula
unundan yapilmaktayd: (Bilgin, 2008: 83). Osmanli sarayinda nan-1 mgdevver, nan-1i
stikkeri, nan-1 pide, imam ekmegi, ¢orek, pugaca, gézleme, tavuk boregi, rikak, niikil gibi
eckmek ve unlu mamullerde iiretilmekteydi (Barkan, 1979: 196; Yerasimos, 2002: 136;
Bey, 1977: 88). Yemekler kuzu ve koyun etiyle hazirlanan kebap, yahni, kiilbast1, kizartma
ve kofteler, cok sayida piring pilavi c¢esitleri, tahil ve baklagillere dayanan et suyu ile
pisirilmis corbalar olmustur. Ayrica yas ve kuru meyveler ile hazirlanan hosaf, regel,
serbet, surup, etli dolmalar, borek cesitleri, sebzeler ile hazirlanan tencere yemekleri, helva
cesitleri, tavuk ve balik ile hazirlanan kebap, yahni ve kiilbastilar, siitlii tatlilar, baklava,
giilllag ve kadayif gibi yemekler de yer almaktadir. Yemekler her zaman sadeyag ile

pisirilmekteydi ve baharat kullanim1 yaygind1 (Siiriictioglu ve Ozgelik, 2015).

Erken donem Osmanli saray mutfaginda kuru-yas meyveler, et ve pilavlarda kullanilmistir.
Et ¢esiti olarak kuzu ve koyun eti kullanilmistir. Tavuk ve pili¢ gibi kiimes hayvanlarinin
yani sira giivercin, keklik, kaz, bildircin saray mutfaginda yer almistir. Balik, Osmanl
saray mutfaginda sultan ve cevresi tarafindan sevilerek tiiketilmistir. Sebze yemekleri
Osmanli mutfaginda onemlidir. Enginar, i1spanak, kuskonmaz, pazi, salgam, tere gibi
sebzeler yemeklerde kullanilmigtir (D’Ohsson, 1791: 31). Sicak aylarda halk karpuz, hiyar
ve yogurt yerdi. Hiyar kiigiik dogranir ve yogurda eklenerek cacik yapilirdi (Tavarnier,
1677: 92). Fransiz gezgin Grelot ¢ig meyve, salata ve hiyar yiyen insanlar u beslenme
diizenini atinin bile kaldiramayacagini1 sdylemistir (Grelot, 1683: 194). Bu gortsler ¢ig
sebze ve meyvenin hazzi zor ve zararli yiyecekler oldugu inancinin hakim oldugundandir
(Ism, 2017: 218).Genis ticareti olan Osmanli Imparatorlugunda iiretilen ve disardan
getirilen ¢esitli gidalar vardi. Ornegin, Hindistan’dan baharatlar, Misir’dan seker,
Yemen’den kahve, Sam’dan iizim surubu ve Avrupa’dan permasan peyniri, Ege
adalarindan turuncgiller, Atina’dan bal, Mora’dan kus iiziimiidiir (Ozkan, 2007: 630;
Bilgin, 2004: 133).

Ispanyollar musir, hindi, biber, domates gibi yiyecekleri Amerika’yr kesfederken
bulmuglardir, daha sonra bu gidalar Osmanli mutfagina girmistir. Ayrica balkabagina
“misir kabag1”, misira “misir bugdayr” denmesi Misir’in ticaret merkezi olmasindan
kaynaklanmigtir (Isin, 2010: 170).Tirk mutfaginda kullanilan domates ve salgasi
20.ylizy1lda kullanilmaya baslanmistir. Saray mutfaklarinda piring, seker ve beyaz mayali

ekmek ¢esitleri tiiketilmistir. Domates, fasulye, patates, hindi, kakao, misir, baz1 kabak
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cesitleri Amerika kitasinin kesfinden sonra Osmanli mutfagina girmistir (Samanci, 2007).
Hamur isi olanlar disinda tathilar, tursular ve icecekler “helvahane” bdliimiinde yapilmistir.
Sarayda en fazla rabet goren tath “baklava”dir. Bir digeri ise “kadayif’tir. Ayrica zerde,
rub, ziilbaye helvasi, giil regeli de sevilen tatlilardi. Tursulardan lahana tursusu, iiziim
tursusu, nane tursusu ve kebere tursusu en sevilen tursulardi. Icecekler arasinda; hosaflar,
serbetler, limon suyu, boza ve kahveden ibarettir. Alkollii igecekler dinden dolay1

i¢ilmezdi.

2.6.3.2. Halk mutfag

Osmanli imparatorlugu doneminde halk mutfag: Tiirk mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmistir
(Ongel, 2015). Halk mutfaginda mutfak evlerin zemininde bulunurdu. Bu evlerde
yemeklerin hazirlanmasindan sorumlu olan kisi evin hanimi ve geliniydi. Bu donemde
yemek {iretimi veya satisi i¢in siit¢ii, muhallebici, borekei, iskembe corbacisi, yemisei,
sucu, yumurtaci, pagact, firinci gibi esnaflar vardi (Samanci, 2008:202).Yemek ¢esitleri
corbalar, et yemekleri, deniz iiriinleri, sakatat, sebze yemekleri, regeller, hosaflar, mezeler
ve salatalardir (Samanci, 2006: 19). Halk mutfagimin yemekleri et ve tahildan olugmustur
(Sergeoglu, 2014). Et ve sebzeler, taze tliketilmis veya kurutularak ve kavrularak
saklanmistir. Misafirperver halk, hazirladiklar1 tiim yemekleri begendirmeye ¢abalayarak

yeni lezzetler ortaya ¢ikarmistir (Yar, 2008; Giiler, 2010).

Halk mutfagindayahni teknigiyle az su ve zeytinyag ile pisirilen balik ve dana pilakileri
yapilirdi. Dana eti, balik, midye ramazan ayinda hazirlanirdi (Eren, 1999: 333). Sogan,
1spanak, kiyma gibi malzemeler sadeyagi i¢inde kavrulur; iizerine yumurta kirilirds
(Samanci, 2008: 213). Orta Asya Tirk mutfak geleneginin uzantis1 olan yogurt,
19.ylizyilda Osmanl halk mutfaginda yaygindi. Siit, yogurt, siit iiriinleri pazarlardan satin
alinirdi (Samanci, 2008: 206). Domates, biber, patates, misir ve zeytinyagi, onceleri saray
ve konak mutfaklarinda yapilan yemeklerde kullanilirken daha sonra lokanta ve halk
mutfaginda yer alarak yayginlasmis ve hemen her yorede zeytinyagr yemeklerde
kullanilmistir  (Akin vd., 2015). Halk, yemegi farkli tatlandiricilar veya farkli
sekillerdeyapmus; farkli olarak adlandirmistir (Merdol Kutluay, 2012: 160).

Osmanl1 halk mutfaginda bal, pekmez ve kuru meyveler halk mutfaginda tath yapiminda

kullanilan tatlandiricilardi (Samanci, 2008: 206).Osmanli donemi halk mutfaginda
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baharatlar ¢ok kullanilirdi. En ¢ok kullanilan baharatlar kimyon, safran, hardal, kisnis ve
tar¢in olmustur (Baysal, 2012: 123). Halk mutfaginda tatlandiricilardan nane, reyhan,
maydanoz, sarimsak, feslegen, sogan, sal¢a ve biber kullanilmistir (Siirticiioglu, 1999: 49).
Bu donemde aclar1 doyurmak i¢in vakif imarethaneleri kurulmus ve bu imarethanelerde
halka ekmek, corba, et-sebze yemekleri, pilav, balli tath, helva ve zerde verilmistir

(Oztiirk, 1999: 29).

2.6.3.3. Cumhuriyet donemi ve Avrupa

Cumhuriyet donemi, 1923 ten giiniimiize uzanan donemdir (Giildemir, 2014). Bu donemde
Tirk mutfagi hemdigerdonemlerin 6zelliklerini yansitmis hem de Tirkiye’'nin her
bolgesinde farkli 6zellikler sergilemistir (Giirsoy, 2011). Tanzimat doneminde batililasma
toplumsal alanda degisiklik yaratmis, bu degisim Tiirk mutfag: ve sofra kiiltiiriine de etki
etmistir. Bu duruma masa ve sandalyede catal ve bigak ile yemek yenmesi, Fransiz
yemeklerinin Tiirk sofralarinda yer almasi 6rnek gosterilmektedir (Samanci ve Croxford,
2006:14). Sosyal ve kiiltiirel degisiklikler zaman igerisinde kendi kiiltiiriinii koruyan ve

yenilikleri biinyesinde barindiran Tiirk mutfak kiiltiiriinii olusturmustur.

19. yiizyilda sanayi devriminin olmasi mutfakta yemeklerin iiretim bi¢imini etkilemistir.
Ik olarak beyaz yapilan yemeklerin yerini bol domatesli ve sal¢ali yemekler almistir.
Salgalarin gelmesi baharat tiiketimini azaltmistir. Ayrica yemeklerde meyveler ve serbet
tiiketimi azalmigtir (Bilgin, 2011: 243). Bununla birlikte mutfaklarda kaplar degismis ve
Avrupa, Amerika ve Uzak Dogu mutfaklarinda yer alan bazi yemekler Tiirk mutfag:
recetelerine gegmistir. Bu donemde Avrupa’da ticaret genislemis, milletler gii¢ kazanmis,
ulus devletler cogalmis ve Sanayi devrimi baslamustir. Ingiltere, diinya ticaretinde onde
olmustur. Fakat Fransa diinya durumuna ayak uyduramamis, Fransiz devrimi olmustur.
Ardindan Avrupa’da devrim dalgalar1 yasanmistir. Devrimler sonucunda cesitli tilkeler
kurulmus ve feodalizme son verilmistir (Merriman, 1996: 670). Gelismekte olan diinyanin
getirdigi milliyet¢i duygusu yemeklere de yansimistir. Bu durum, Fransa’da politikaci ve
gastronom Jean Anthelme Brillat-Savarin’in “Milletlerin kaderi, yediklerine baglidir”
sOziidiir (Ismn, 2017: 359).

Diinya’da en ¢ok Fransiz ascilar1 rabet gdérmiistiir (Strong, 2003: 231). Daha sonra italya
tek iilke haline gelmis ve kendi bolgesel mutfaklarina karsi ilgi uyanmistir (Strong, 2003:
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284).Fransa’da sosyal hayatta 6n plana ¢ikmasi, damak zevkine hitap etmesi gibi etmenler
yemegin  Onemini artirmistir. Mutfak sistematik diizene oturtulmus, kurallar
olusturulmustur. Restoranlar Paris’te kurulmus, 6gle yemegi restoranlarda yenilmeye
baslanmistir. Ogle yemegi daha 6nceki dénemlerde atistirmalik olarak gegistirilirken bu
donemde ana Oglin haline gelmistir. Dolayisiyla kahvalti anlamina gelen “dejeuner”
kelimesi 6gle yemegi i¢in kullanmistir (Lucraft, 1999: 30). Daha sonraki yillarda asir1 liiks
restoranlar kurulmus ve kitaplar yaymlanmaya baslanmistir. Bu kitaplarda asir1 liiks

yemeklere yer verilmistir (Menon, 1756: 7).

Yemek kitaplar1 sayist bu donemde artmistir. Avrupa mutfagini etkileyen kitaplardan biri,
1733 yilinda tg ciltlik ¢ikan kitaptir. Bu kitabi Fransiz ag¢1 Vincent La Chapelle yazmis ve
her yemegin adini asiller ve ileri gelen kisilerin adi olusturmustur (Strong, 2003: 214).
Buna 6rnek olarak “Besamel Sos” gosterilmektedir (Snodgrass, 2005: 269). Daha sonraki
yillarda ansiklopedi benzeri yemek kitaplari, ev kadinlar1 ve orta halliler icin yazilan
kitaplar basilmistir (Hunter, 1980: 30).Bu donemde asg¢iligin estetik ve bilimsel ugras
oldugu kabul edilmistir (Ferguson, 2004: 47). Dénemin iinlii iki as¢is1 sayesinde Fransiz
mutfagi diinyada en ¢ok tercih edilen mutfak olmustur. Eski donemlerde basit hamur yapan
pastact diikkanlari, bu donemde zenginler tarafindan rabet gormiis ve bu diikkanlar

pastaneye doniismiistiir (Dumas, 1978: 208).

Bu dénemde Ingiltere ve Fransa mutfak konusunda rekabet halindeydi. Fransiz mutfagin
ilgi gormesini elestiren Ingilizler Fransiz mutfagma ait olan yemeklerin sagliksl ve
doyurucu olmadigini iddia etmistir (Tannahill, 1988: 246; Drummond ve Wilbraham,
1991: 214). Hatta bu durum daha ileri boyuta tasmmus; Ingilizler Fransizlara “kurbaga”;
Fransizlar ise Ingilizlere “rosbif” demislerdir (Isn, 2017: 362). Fransiz ve Italyan
mutfaklarinda genellikle salata ve meyve kullanilmaktaydi. Bunlarn tiiketirkende
pisirirlerdi. Ciinkii bu iki tilke pisirilmeden yemenin saglia zararli oldugunu diisiiniirlerdi.
Hatta Fransiz hekim Pouqueville de, Osmanlilarin yazin meyveleri ¢ig tiiketikleri ve sarap
icmedikleri i¢in veba olduklari goriisiindeydi (Sestini, 1806: 71). Ingiliz yazar James Silk
Buckingham ise dut ve marul yemenin ¢icek hastaligina neden oldugunu iddia etmistir

(Buckingham, 1827: 153).

Avrupa’da kullanilan gida iirlinler; patates, domates, margarin, etler, havyardi. Yemekler

ise; ketcap, besamel, mayonez, quiche, croissant, fricasseedir (Isin, 2017: 369; Davidson,
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2006: 228). Tath ve sekerlemeler ise; sufle, gateau, ¢ikolata, bonbondur (Machet, 1803:
86; Bertrand, 1780: 374).Tiirk mutfaginda pisirme teknikleri sisli, kaynatma, firinlama ve
kizartmadir. Bu teknikler glinlimiiz mutfaginda ayni olmakta ve kullanilan mutfak
teknolojisiyle sekillenmektedir (Besirli, 2013: 127). Giiniimiiz Tirk mutfagindaki
degisiklikler toplumsal yapi ile alakalidir. Bu degisimlerin sebebi; kiiresellesme, kadinin
calisma hayatina girmesi, hizli niifus artigi, kentlesme, okur-yazar orani artisi, yeni

lezzetlerin ortaya ¢ikisi gosterilmektedir (Durlu-Ozkaya ve Cémert, 2017: 36).

2.7. Yorelere Gore Tiirk Mutfag:

Tirk mutfaginda bolgesel farkliliklar nedeniyle farkli yemek tiirleri mevcuttur. Bu
yemekleri yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklart sekillendirmektedir (Cigerim, 2000:
49). Yasanilan bolgenin iklimi ve tarimsal triinleri o bolgenin mutfak kiiltiiriini
sekillendirmistir (Bara ve Batman, 2013: 136). Bu nedenle “yoresel mutfak” kavrami
ortaya ¢ikmistir (Comert, 2014: 64). Tirkiye farkli yeme-igme kiiltiirlerini bir arada
barindirdigindan dolayr diinyanin en zengin {i¢ mutfagindan biridir (Yergaliyeva, 2011:
62). Yoresel Tirk mutfaginda yemek Kkiiltiirii ve sofra adabinin olmasi saray
mutfaklarindaki yiyecek ve igecekleri ¢esitlendirmistir. Yoresel mutfaklarda hayvansal ve
bitkisel beslenme devam etmis, Tirk mutfaginda pisirme yontemleri, yemek ¢esitleri ve

servisleri kendine 6zgii olmustur (Halici, 2003).

Tiirkiye’de yorelere gore farklilasan mutfaklar; cografi, ekolojik, kiiltiirel, ekonomik,
sosyal ve tarihi pek ¢ok oOzelligin etkilerini barindirmaktadir. Bolgelerin yoresel
farkliliklar1 iller arasinda bile degisiklik gostermektedir (Kesici, 2012: 36). Tiirkiye’de
hemen hemen her sehirde bitkiler, sebze ve meyveler, yemekler ve icecekler olmak {izere
irili ufakli gastronomi festivalleri diizenlenmektedir. Yerel festivaller olarak Malatya
Kayis1 Festivali, bolgesel festivaller olarak Giineydogu Yemekleri festivalleri, tek alanlt
festivaller olarak Mengen Tiirk yemekleri festivali 6rnek gosterilebilmektedir (Atak, 2009:
40; Ekin, 2011: 24; Ertas ve Karadag, 2013). Tiirkiyenin 7 bolgesi vardir ve her bolgenin

kendine 6zgli yemekleri vardir. Bu bolgeler ve bu bolgelerin yemek kiiltiirii su sekildedir:

Akdeniz Bélgesi: Akdeniz bolgesinin beslenme sistemi tahil, zeytinyagi, su iiriinleri, sebze-
meyve, siit ve siit tiirevleri, sarap ve baharatlardir. Akdeniz bolgesinin beslenme sisteminde

ilk siray1 tahil almakta ve ozellikle bugdayin tarihi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Bulgur,
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kuskus, firik gibi iirlinlerin kullanimi Akdeniz ve Giineydogu Anadolu boélgesinde

yaygindir.
Tahillarla yapilan yemekler sunlardir:

» Corbalar: Analikizli, yiiksiik, eksili
» Dolmalar: Patlican, yesil-kirmizibiber, kabak, asma yapragi
» Borek ve Corekler: Su boregi, sikma, sag

» Kofte ve pilavlar: Sarimsakli, mercimek, eksilidir.

Zeytin ve zeytimyag Akdeniz mutfaginin beslenme bigiminde ikinci siradadir. Ozellikle
Hatay ilinin zeytinyagi geleneksel iiretimi giinimiizde de devam etmektedir. Akdeniz
bolgesinde deniz iiriinleri tiiketilmektedir; fakat bu bdlgedenin deniz {iriinii verimsizdir.
Dolayisiyla Akdeniz bolgesinde kebaplar, pideler yaygindir. Et, bulgur, piring veya
sebzeler karistirilmakta ve tiiketilmektedir. Icli kofte, simit kebabi, orman kebabu,
dolmalar, etli sebzeler bunlara 6rnektir. Turunggillerin anavatani Akdeniz bdlgesidir. Diger
yetistirilen sebze ve meyveler ise; kirmizi pancar, bamya, pazi, patlican ve salataliktir.
Sebzelerin ¢ogu kusbast etli, soganli ve sulu pismektedir. Karniyarik, musakka, kabak-

patlican kizartmasi 6rnek gosterilmektedir.

Karadeniz Bdélgesi: Bu bolgenin bir kisminin gelir kaynagi tarimdir. Tiirkiye misir
dretiminin %45’in1, findik {iretiminin %80’inden fazlasini, ¢ay iiretiminin %65’in1 bu
bolgeden karsilamaktadir. Ayrica, fasulye, piring, sogan, aycigegi, elma, patates, tiitiin bu
bolgede yetistirilen diger tarim {irlinleridir. Karadeniz bolgesinde hayvansal gelir kaynagin
balikgilik olusturmaktadir. Fakat sahil kesiminden uzaklasinca bu oran diismektedir. Deniz
iirinlerinden hamsi her yemek tiiriinde kullanilmaktadir. Hamsili tava, buglama, hamsili

pide, hamsili pilav, hamsi koftesi 6rnek gosterilmektedir.

Corbalar kiy1 ve i¢ bolgelerde farklilik gostermektedir. Kiy1 bolgelerinde balik, lahana ve
cesitli otlarla gorbalar yapilmaktadir. i¢ bdlgelerde ise tarhana tiirleri yaygindir. Baklalar
kiyilarak dolmalarda ve sarmalarda kullanilmaktadir. Sebzeler ezme ve mihlama olarak
degerlendirilmektedir. Mantarlar corbalarda, boreklerde ve c¢esitli  yemeklerde
kullanilmaktadir. Siit Karadeniz bolgedesinde yaygin kullanilmaktadir ve siitten gesitli

tatlilar yapilmaktadir. Karadeniz bolgesinin meshur yemekleri sunlardir: Pasa pilavi, laz
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boregi, baklava, helva, misir ekmegi, muhlama, kuymak, tursu kavurmasi, manca (sulu

yemekler), hamsili pilav, hamsi ¢igirtasidir.

Ege Bolgesi: Zeytinyagh ve salatalar, hindiba, arapsagi, labada, kiimiilez, dalgan, sarmasik,
keme dikeni, turpotu, hardalotu, radika, kevketi bostan, ebeglimeci, hardalotu, roka, ¢ibes
gibi otlarla cesitli yemekler yapilmakta ve yemege lezzet katmak icin eklenmektedir.
Ayrica dalyan boregi, Izmir kofte, bulgur isleri, kiip eti, giiveg, yahni, kavurma, kofteler,
yaprak sarmasi, domates-biber-patlican dolmasi sevilen ve yapilan yemeklerdir.
Corbalardan kizilcik tarhanasi, ogmag, miyane ¢orbasi, tutmag sofralarda yer almaktadir.
Eriste, tarhana, bulgur tiiketilmektedir. Biber, fasulye, patlican yaz aylarinda
kurutulmaktadir. Ayrica salca, bulgur, eriste, tarhana, nisasta, tursu evlerde
hazirlanmaktadir. Hashasli ekmek, parmak pide, cimcik, manti, gbézleme, su boregi
sevilmekte ve tiiketilmektedir. Yemeklerde i¢ veya bobrek yagindan sizdirilan don yagi

kullanilmaktadir. Kaymak, patlican boregi, pirasa, maydanoz musakkasi yapilmaktadir.

I¢ Anadolu Bélgesi: Corbalardan piiskiitan gorbasi, pancar corbasi, kes, kesme, toyga,

tarhana, takith ¢orbasi tiiketilmektedir.

Koyun eti tiiketilmekte; dana ve sigir etleri sucuk ve pastirma yapiminda kullanilmaktadir.
Sebzeli et, Sivas tavasi, soganh et, ¢irli, pehli, soglis yemeklei yapilmaktadir. Evelik,
1sirgan, ebeglimeci, gelinparmagi otlart kullanilarak yemekler pisirilektedir. Bugday,
kuzukulagi, madimak yemekleri zeytinyagi ile pisirilmektedir. Cig borek, gozleme, biikme,
etli ekmek, tirit hamur isleri pisirilmektedir. Ayrica yemeklerde zeytinyagi ve tereyagi

kullanilmaktadir.

Giineydogu Anadolu Bolgesi: Bu bolgede malhita, mas, lebeniye, un, yogurtlu dogme, 6z,
tavuk, tarhana, asure, sehriye, muni ¢corbalar1 yapilmaktadir. Karakavurma, borani, sariksak
as1, pisi, borek c¢orbasi (tutmag) yapilmaktadir. Yemeklere safran, nane, yogurt,
kirmizibiber, sarimsak, sadeyagi, karabiber, hasbir konulmaktadir. Yogurtlu sebze
yemekleri ve salcali sebze yemekleri yapilmaktadir. Yogurtlu sebze yemeklere patates,
sogan, keme, kuru fasulye, bakla, sarimsak, acur, ¢igdem konulmaktadir. Salgali sezbe
yemekleri “tava” adiyla anilmaktadir. Patates, keme, fasulye, bakla, sarimsak, bamya,
kenger, ceviz, domates, erik, etli salcali yemekler yapilmaktadir. Bu bolgede musakka etle

yapilmaktadir. Bu boélgede baharat kullanimi yaygindir. En degerli baharat isottur.
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Ozellikle ¢igkofte ve kebap acili yapilmaktadir. Ayrica bostana yemegi ve sillik tatlisi

unludir.

Dogu Anadolu Bolgesi: Et, bakliyat, hayvansal {iriinleri, tahillar ve kurutulmus sebze ve
meyveler onemlidir. Bu bolgede her mevsim et kullanilmaktadir. Sigir, koyun, kuzu eti
kullanilmaktadir. Cag kebabi, Erzurum ketesi, lavas, taptapa, Erzurum pastasi, kavut,
cat¢ingir, otlu peynir, kadayif dolmasi meshurdur. Yemeklerde kuru fasulye, evelik,
kizilca, maydanoz, kekik, helis, manda, hotoz ebe giimeci, madimak (kusekmegi),

yesillikleri kullanilmaktadir.

Marmara Bélgesi: Bu bolgede etli yemekler &nplandadir. Iskender kebabi, Tekirdag
koftesi, Inegdl koftesi, kestane sekeri, elbesan tava, papaz mancasi, gavata, keskek,
makarna, kuskus, tarhanasi linliidiir. Misir unu, pirese, zennig ydreye 6zgii yemeklerdir.
Uziimden elde edilen siranm igine irmik atilmakta ve koyulastirilarak “sira tarhanas1” elde

edilmektedir.

2.8. Yenilik¢ilik Tanim

Inovasyon Latince “innovare” kokiinden tiireyen ve “yeni ve degisik bir sey yapmak”
anlamina gelen sozciiktiir (Istk ve Tiirkmendag, 2016; Can, 2007: 7).Inovasyon
kelimesinin Tiirk¢ge kelime karsiligi “yenilenme” dir. Bagka bir tanimda inovasyon, hem
siireci hem de sonucu anlatmaktadir (Demirdégen vd., 2016). Inovasyonu siire¢ olarak
tanimlamak gerekirse; yeni {irlin i¢in fikrin pazarlanmasi veya toplumsal hizmet yontemine
donitistiiriilmesidir. Bu tanimla beraber pazarlanabilir yeni ya da gelistirilmis {iriin veya
hizmettir (TUSIAD, 2003: 23). Bununla birlikte inovasyon yenilik¢iligin benimsenmesi,

fikirlerin ve davraniglarin iiretilmesi, gelistirilmesi ve uygulanmasidir (Damanpour, 1996).

Bir¢ok disiplinin ¢aligma alani igerisinde bulunan yenilikgilik kavrami farkli perspektiflere
gore degisik sekillerde tanimlanmaktadir (Damanpour vd., 2006). Sicimoglu (2016)
yenilik¢ilik i¢in “gelecek ya da yenilik olarak diistinmek degil, kacirilan eskilerin yeniden
gelecege dondiiriilmesi iizerine gergeklesir” ifadesini kullanmistir (Sicimoglu, 2016).
Yenilikgilikte yeni fikirler ortaya konulup rekabet ortami yaratilmaktadir (Kirim, 2006: 5).
Diger bir tamimda ise yenilik¢ilik; yeni iirlin veya hizmete yeni yontem ve teknikle

degisiklik yapilmasidir (Schmookler, 1966). Ayrica organizasyon i¢in yeni olan



51

degisikligin gerceklesmesi seklinde de tanimlanan bu kavram firsatlar1 yeni fikirlere
dontistiirme ve bu fikirleri kullanarak pratiklere ulagma stirecidir (Knight, 1967; Flynn vd.,
2003).Bagka bir tanima goére inovasyon toplumsal, kiiltiirel ve idari ortamda yeni
yontemlerin kullanilmasidir (Ustel ve Kabatepe, 2006: 18). Ayn1 zamanda inovasyon bilim

ve teknolojinin ekonomik ve toplumsal yararini saglayip yenilenmesidir (Yamag, 2001).

Yenilik¢ilik terim olarak bir¢ok anlam tasimaktadir (Goldsmith ve Foxall, 2003).
Yenilik¢ilik organizasyonun refahi i¢in hayati siirectir (Roffle, 2009). Dolayisiyla
yenilik¢iligi yeni iirlinler, yeni teknikler, yeni organizasyon big¢imi, arama ve kesfetme
slireci olusturmaktadir (Averaete vd., 2003). Ayrica rekabet giiciinii artirarak yeni {iriin ve
fikirlerin benimsenmesiyle kar elde edilmesidir (Roffle, 2009). Kucmarzki (2003)’a gore
yenilik¢ilik vizyonu gergege doniistiiren su anin dtesine gegme inancini temsil eden bir dizi
degerdir (Kucmarzki, 2003). Damanpour (1996)’a gore yenilik¢ilik “kabul eden o6rgiit icin
eniyi fikir veya davranist benimsemektir”.Drucker (1985)’¢ gore yenilikgilik
“girisimcilerin farkli bir is veya hizmet ortaya koymak i¢in degisiklik yapmalarini saglayan
aragtir ve kaynaklara yeni kapasite yaratma yetenegi kazandirir. Bir disiplin, 6grenme
yetenegi, uygulama yetenegi olarak gosterilme 6zelligine sahiptir”. Ayrica yeni iirlinlin
pazarlanmasi ya da yeni siirecin ilk kez ticari amach kullanimi i¢in yiiriitiilen tasarim ve

tiretimdir (Freeman, 1982: 190) .

Yenilikgilik tim diinyanin iizerinde durdugu ve cesitli calismalarin yapildigr konudur.
Ciinkii tilkeler toplumun refah diizeyini, ekonomik biiylimeyi, isttihdami ve rekabeti
artirmayl amaclamaktadir. Dolayisiyla yeni iiriin gelistirmek ve gelistirilmis iriinlerin
kalitelerini artirmak, kar seviyesini yiikseltmek, kiiresel krizde maliyetleri diigiiren ve
verimliligi artiran {irlin veya hizmetler 6nemlidir. Hatta icinde bulunulan kosullara uyum

saglanmasi ve bunlarin firsata doniistiiriilmesi yenilik¢ilige deger yaratmaktadir (Kanber,
2010: 1).

Pek ¢ok etki kaynakli olan yenilik¢iligin net anlagilmasi 6nemlidir. Ciinkii yenilik¢ilik
hafif degisen gorgiiler seklinde tanimlanmakta ve farkli yonlerine vurgular yapilmaktadir
(Arikan, 2008: 4). Yenilik¢ilik birka¢ ac¢idan kavramsallasan ve farkli agidan incelenen
terimdir (Camison-Zornoza vd., 2004). Ayrica yenilik¢ilik karmagik yaratma ve yayma
stireci nedeniyle ¢cok boyutlu karaktere sahiptir. Dolayisiyla yeni bir {iriin, yontem veya

bulus oldugu sodylenebilmektedir. Yenilik¢iligin 6nemi 1930 yilinda Avusturalyali
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ekonomist Joseph A. Schumpeter tarafindan vurgulanmistir. Schumper yeni iiriinlerin yer
almasi var olan tirlinlerin fiyatlarindan daha 6nemli oldugunu savunmustur (Akyos, 2006).
Bununla birlikte tiiketicilerin asina olmadigi mallarin yeni liretim yOntemleriyle, yeni
piyasada arz kaynagir yaratmanin Onemini de vurgulamistir (Schumpeter, 1934). Bu
calismada Tirk mutfagina ait g¢esitli yemekler “yenilik¢ilik” tanimi disiiniilerek yeni

tariflerle tekrardan yapilacak ve panelistlerce duyusal analizi gerceklestirilecektir.
2.8.1. Yenilikciligin Ozellikleri ve Onemi

Siddetli rekabetin hakim oldugu ve karmasik rekabetin yasandig1 ortamlarda stirdiiriilebilir
rekabet avantaji vardir. Dolayisiyla teknolojik gelisme ve kaynak kitlig1 altinda faaliyet
gosteren isletmeler hayatta kalmak i¢in yenilik yapmaktadir (Naktiyok, 2007). Yenilik
yapan isletmeler, pazara ve teknolojik degisimlere uyum gostererek giiclii pazar
olusturmaktadir. Bunun sonucunda ortaya c¢ikan {iriin, sistem ve teknoloji ortami
olusturularak rakip igletmeleri uzaklastirmaktadir. Yapilan yenilikler igletmelere kendi
biinyesinde gii¢lenme imkani saglamaktadir (Hornsby vd., 2002: 254).Yenilik yapmak i¢in

yaraticilig1 artiracak stratejiler gelistirilmistir. Bu stratejiler;

» Yeni fikir iiretimi i¢in cesaret,
> Yaraticilik becerisi kazanma,

» Kiiltiir, iklim ve teknolojinin yaraticilik ile uyumudur (Uzkurt, 2008: 29).

Tiim bireyler tanimlanmis veya tanimlanmamuis tiim ihtiyaglarin veya problemlerin ¢6ziimii
ile kars1 karsiya kaldiklarinda yenilige bagvurmusladir (Gorman, 2007: 8). Dolayisiyla
yenilik¢iligin cesitli 6zellikleri vardir. Bu 6zellikler; geri donmezlik, siireklilik, birikmis
yapi, biitiinsellik ve belirsizliktir. Yenilik¢ilik geriye donmezlik 6zelligi gosterdiginden
dolayr {irlin yenilik¢iligi eskisinin yerini aldiginda eski {riin pazarda tekrar
goriilmemektedir. Siireklilik; yeni ya da iyilestirilmis triin, hizmet ya da siireci
gelistirmenin yolu, farkl diistinmekten ve yeni fikirler {iretmekten gegmektedir. Ortaya
atilan, gelistirilerek isler hale getirilen ve rekabet gilici kazandiran fikirlerin
degerlendirilmesi gerekmektedir (Yi1lmaz, 2003: 33). Yenilikg¢ilik birikmis bir yapiya sahip
olmasindan dolay1 yenilik¢ilik bilimsel esaslar iizerine kurulmakta ve baska yeniliklerin
gelistirilmesine de temel olusturmaktadir. Gelistirilen her yenilik¢ilik temel olusturarak

gelecekteki yeniliklere Onciilik etmektedir (Vatan ve Zengin, 2014). Ayrica belirsizlik,
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risk alma, derinlemesine arastirma, uzmanlagsma ve test etmeyi igermedigi siire¢lerdeki

belirsizliklerin roli bulunmaktadir.

Yenilikgilik biitiinsel faaliyet olarak algilanamamasi1 6nemli sorunlara yol agmaktadir (Elg¢i,
2006: 4). Dolayisiyla bilgi artik iiretim faktorlerinin basinda gelmekte ve tiim bilgi
kaynaklari biiylik 6nem kazanmaktadir. Ayrica teknolojik degisim, rekabet ortamina neden
olmaktadir (Giiles ve Biilbiil, 2004: 42). Dolayisiyla rekabet giin gectikge zorlagsmakta,
bilginin hizla yayilmasi sonucu yenilikler ¢abuk eskitilmektedir. Bunun i¢in insanlarin
talep ve ihtiyaglarim1 karsilayacak alternatifler sunularak yaratici fikir ve uygulamalara
ihtiya¢c duyulmaktadir (Bakan, 2004: 59). Isletmelerin inovasyon yapmalar1 igin cesitli
nedenleri vardir. Bunlar; biiylime istegi, kaynak ve yetenekleri farkli alanda deneme,

ekonomik olgekler, isletme i¢i finansal durum, pazar giicii ve kisisel yonetimdir (Afuah,

2009: 109).

Insanlar yasadiklar1 donemlerde daha iyisini yapmak icin arayis igine girmistir.
Yenilik¢ilik her cagda var olus ve yaratict yikimin farkli derecelerini iginde barindirmistir
(Fegerberg, 2005: 1; Leonard-Barton, 1992). Giiniimiizde hemen hemen tiim alanlarda
yenilikciligin etkisi goriilmektedir. Dolayisiyla yenilik¢iligin 6nemini anlamak i¢in insan
hayatini1 kolaylastiran bu gelismislik diizeylerinin bir an i¢in var olmadigin1 ve bunlarin
yoklugunun hayatt nasil etkileyebilecegini diisinmek yeterlidir. Degisen ¢evre
yenilikgilige onemli katki saglamaktadir. Degisen ¢evre rekabet ortami yaratmakta ve uzun
vadede Orgiitsel basariy1 saglamaktadir (Dyne vd., 1994). Glinlimiizde ¢evresel degisim ve
karigiklik diizeyi hizlidir. Yenilikgilik ¢evresel degisimlere yonelik olusturduklart yanit ve
stirectir (Damanpour, 1992). Yeni fikirler ve bu fikirlerin uygulanmas: yenilikgiligin yap1
ve siireci bakimindan énemlidir (Armbruster vd., 2008). Yenilikgilik kalite, esneklik, siire¢
gibi unsurlar 6nemli iyilestirme saglayarak {riin performansini olumlu etkilemektedir

(Mentor, 2009: 9).

Yenilikgilik tiirleri birbirlerini baglayan halkalardir ve bu halkalar riskli ve karisiktir.
Bundan dolay1 rekabet, baski, teknolojik gelisme ve ¢evre insanlarin beklentilerini
farklilastirmaktadir (Cavusoglu vd., 2015; Bickes ve Ozdevecioglu, 2016). Yenilikgilik

lirlin, siireg, pazarlama ve organizasyonel olarak dorde ayrilmaktadir.
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Uriin yenilikgiligi; Pazar odakli olarak gelistirilen ve insanlarin ihtiyaclarmi karsilayan
pazara sunulan mal veya hizmetleri ifade etmektedir (Sarooghi vd., 2015; Chuang, 2005).
Bununla birlikte yogun rekabet, talep ve teknolojinin sonucu olarak {iiriin yeniligi insanlar
icin 6nemlidir (Denton, 1999). Bu 6zelliklerine ve kullanim amacina gore yeni gelistirilmis
iiriin piyasaya slriilmektedir. Piyasaya siiriilen yeni {iirlin bilgi birikimini i¢cermektedir
(Emeksizoglu, 2008: 8). Dolayisiyla yenilikgilik olarak iiriiniin kullanim alanlart mevcut
irlinden farkli olmalidir. Kisacasi iiretilen yeni iiriinler yeni pazar ve tiiketicilerle
bulusarak mevcut durumdan farkli degisimler yaparak insanlarin memnuniyet diizeyini
artirmay1 amagclamaktadir (Wan vd., 2005). Uriin 6zelliklerindeki degisiklikler {iriin
yeniligi diye adlandirilmaktadir ve {riiniin 6zelliklerinde degisiklik yapilmamasi
durumunda tasarim degisiklikleri icermemektedir. Bu tez ¢aligmasinda {iriin olarak Tiirk

yemekleri kullanilmis, mevcut yemek tarifleri degistirilerek tiriin yeniligi yapilmustir.

Siire¢ yenilik¢iligi; Yeni ve onemli 6l¢iide iyilestirilmis tiretim ya da teslimat yonteminin
uygulanmasidir.  Siire¢  yenilikgiliginde  teknikler, ekipmanlar ve yazilimlarla

gergeklestirilen degisiklikler bulunmaktadir (Demir ve Demir, 2015: 96)

Pazarlama yenilik¢iligi; Uriin tasariminda veya iiriin tamtiminda degisiklikler igeren

pazarlama yontemidir (Manual, 2005: 49).

Organizasyonel yenilik¢ilik; Is uygulamalarinda, organizasyonlarda ve dis iliskilerde yeni

organizasyonel yontemin uygulamaya konmasidir (Demir ve Demir, 2015: 95-96)
2.8.2. Tiirk Mutfag-Yenilikeilik fliskisi

Girisimcilik egilimine sahip olan bireyler hayatta basarili olmaktadir (Top, 2008: 15; Mike
ve Oransay, 2015). Dolayisiyla, bu kavramm Tirk mutfaginda kullanilmasi, Tiirk
yemeklerinin modern ¢aga uydurulmas: fayda saglayacaktir. Glinlimiizde yenilikgilik her
alana yayilmis ve yerel yemekleri etkilemistir. Hizla gelisen teknoloji, yasam ve ¢evre
insanlar1 motive etmede yenilik¢iligi zorunlu kilmaktadir (Looney, 2009: 5). Ulkemizde
yerel yemekler yenilikciligi tesvik etse de, girisimcilerin yer almadigi camiada

yenilikg¢iligin gerceklesmesinin zor olacagi degerlendirilmektedir.
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Yerel mutfakta davranig boyutlari; girisimcilik vizyon gelistirme, hedefi kabullenme,
destek saglama, uyarim, davranig modeli olusturma ve performans beklentisidir. Tiirk
mutfaginda yenilikg¢iligi uygulayabilmek i¢in profesyonel ascilara ve yemekleri tadacak
panelist veya gurmelere ihtiyag vardir. Tiirk mutfaginda yenilik¢ilik yapilirsa dogabilecek

sonuclar sunlardir;

Tiirk mutfagina yapilan yeniliklerle yeni lezzetler yaratilabilir.
Tiirk mutfaginda vizyon gelistirilebilir.

Tiirk mutfaginda yapilan yeniliklerde risk alinarak basarili olabilir.
Tiirk mutfagina yapilan yeniliklerle stratejiler gelistirilebilir.

Tiirk mutfaginda yapilan yeniliklerde degisime uygun yemek kiiltiirii olusabilir.

YV V V V V V

Tiirk mutfagindaki yeniliklerde ¢evre ve teknoloji ¢ok iyi gézlemlenerek mevcut

tirtinlerin degisimine cevap verilebilir.

Yenilikgilik ii¢ stirecten olusmaktadir. Bunlar; fikir liretme, tretilen fikri gerceklestirme ve
iiretilen fikrin ticarilestirilmesidir. Ik asamay: fikir iiretme olusturmaktadir. Bu asamada
insanlar arastirmalarda yenilikeilik i¢in yeni fikirler toplamakta ve topladiklar: fikirler
arasindan se¢im yapmaktadir. Bu fikirler var olan teknolojik imkénlarin ya da pazarlarin

var olmast ve insanlarin bunlara talep etmesiyle sekillenmektedir (Sattler, 2011: 12;
Uzkurt, 2008: 103).

Fikir iiretme asamasi insanlarin ihtiyaglarinin farkina varilmasiyla ilgilidir. Firsatlar fark

edilince, meydana gelen yenilik fikirleri birgok soruya yanit aramaktadir. Bunlar:

» Bu fikir ise yarayacak mi1?
» Bu fikir uygulanacak m1?
» Bu fikir insanlar i¢in anlam ifade edecek mi?

» Bu fikir maliyet agisindan uygun mu?

Yukaridaki sorular bu tez ¢alismasinda yapilacak olan yemekler i¢in diigiiniildiigiinde su

sorular sorulacaktir.

» Tiirk mutfagina ait olan yemeklere yeni tariflerin uygulanmasi ise yarayacak mi?

> Yeni tarifler daha sonraki zamanlarda uygulanacak mi1?
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» Yeni tarifler insanlar i¢in anlam ifade edecek mi?

» Yeni tarifler maliyet agisindan uygun mu?

Uretilen fikri gerceklestirme; fikirlerin teknolojik agidan gelistirilmesi ve pazarda
ckonomik basarinin degerlendirmesidir (Sattler, 2011: 12). Bu asamada farkl1 bilgilerin bir
araya getirilmesi s6z konusudur. Talep, rekabet ve birkag belirsizlikler kendilerini bilgiye
birakmaktadir. Yeniligin miimkiin olup olmadig1 konusu netlesmektedir (Tidd vd., 2005:
91). Bu siire¢ Tiirk mutfag: ile iliskilendirilirse; Tiirk yemekleri ge¢misten giinlimiize
kadar gelmis, farkli kiiltiirlerden etkilenmis ve farkli kiiltiirleri etkilemistir. Dolayisiyla
insanlar yemek yaparken ¢evre, din, istek ve ihtiyaclar1 g6z onlinde bulundurmus ve buna
gore yemekte yenilige gidilmistir. Ornegin; Tiirk mutfaginin en gozde tatlilarindan olan
baklava Orta Asya’da bugday unu, su ve sekerden yapilmistir. Anadolu topraklarina
gelince Iranlilardan etkilenilmis ve findik, fistik, ceviz vb. cesnilerinden biri ¢ok katl
yufkalara eklenmigtir. Daha sonra baklava dinin etkisiyle ramazan ayinda, bayramlarda ve
kutlamalarda misafirlere ikram edilmistir. Uretilen fikri gerceklestirme asamasi, teorik
diizeyde yenilik¢i diisiince ya da planin gergek {iriin veya silirece doniistiigli asamadir.
Ayrica elde edilen iriin tretilerek denenmekte veya pilot uygulamaya baslanmaktadir
(Iraz, 2005: 118).

Uretilen fikrin ticarilestirilmesi; yenilikgilik siirecinin son asamasi olup, yeniligin {iretim,
pazar, tanittim ve sunumu ile ilgilidir. Bu asamada yenilik¢iligin ticari forma
kavusturulmasi s6z konusudur (Sattler, 2011: 12; Ates, 2007: 24). Bu siire¢ Tiirk mutfagi
ile iligkilendirilirse; Ornegin baklava Orta Asya’da yapilmis ve gesitli kiiltlirlerden
etkilenerek giiniimiize kadar gelmis bir tathdir. Baklavanin hemen hemen her evde
yapildigi ve sevildigi bilinmektedir. Insanlar baklavay: evlerinde yapmakla yetinmemis ve
baklavay1 satmaya baslamislardir. Hem baklavay1 en iyi sekilde yapmak (rekabet) hem de
ticaret ortami yaratmak ve kar elde etmek istemislerdir. Dolayisiyla yenilikgilik

yapmuislardir.
2.9. Gidalarda Duyusal Analiz

Bilimsel degerlendirme olan duyusal analiz; gérme, koklama, tatma, dokunma ve isitme
duyular tarafindan algilanan gidalarin ve malzemelerin 6zelliklerine tepki uyandirmakta,

Ol¢mekte, analiz etmekte ve yorumlamaktadir. Duyusal degerlendirme, gérme, koku,
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dokunma, tat ve isitme duyulari ile algilanan iiriinlere verilen tepkileri uyandirmak,
Olgmek, analiz etmek ve yorumlamak igin kullanilan bilimsel bir yontemdir (Stone ve
Sidel, 1993; Dzung vd., 2003). Duyusal analize; organoleptik kontrol, duyusal yontem,
organoleptik degerlendirme, panel test, duyusal test, duyusal kontrol, duyusal panel
yontemi, siibjektif test, degiistasyon ve psikometrik test isimleri de verilmektedir (Goniil,

1983: 287).

Baska bir tanimda duyusal degerlendirme; gorme, tatma, koklama, dokunma veya igitme
duyularinin tepkilerini 6lgen ve analizleyen bir disiplindir (Altug, 1993). Bu tanim, gida
degerlendirmesi ¢ergevesinde miimkiin oldugu kadar kapsayici bir girisimi temsil
etmektedir. Genel bir tanimda; duyusal analiz gorme, koklama, tatma, dokunma ve duyma
organlariyla alinan materyaller ve iceceklerin karakteristik ¢agrisim, karsilasgtirma, analiz
ve yorumlanmasidir (Anonim, 1981: 50). Yapilan bu tanim, duyusal degerlendirmenin
biitiin duyular1 kapsadigini agik¢a ortaya koymaktadir. Bu, 6zellikle énemli ve gézden
kacan bir konudur; bunun sonucunda, bazi ortamlarda duyusal degerlendirme, yalnizca
diger duyular1 disladigini ima etmek gibi "tat testi" olarak goriilmektedir. Bir kisiden belirli
bir iiriin 6zelliklerine, d6rnegin rengine cevap vermesi istenebilmektedir, ancak iirliniin
aromasin1 diglamak icin Ozel bir dikkat gosterilmediyse, elde edilen renk tepkisinin
aromadan etkilenmesi muhtemeldir ancak tahmin edilebilir sekilde degildir. Bu, yanitin

karisikligina ve sonuglarin yanlis yorumlanmasina yol agacaktir.

Duyusal test, bir gidanin degerini veya hatta kabul edilebilirligini saglamaktadir
(Meilgaard vd., 1999; Carbonell, 2007). Bir {irliniin goriiniimiinii, kiginin o {iriin
hakkindaki yanitlarini etkilemektedir. Inandifimz veya sdylenenlerin ne olmasina
bakilmaksizin, bir iriine verilen yanitlar, kaynaktan bagimsiz olarak g¢esitli duyusal
etkilesiminin sonucudur. Eksik {iriin bilgisi edinmekten kaginmak icin, bu bilgiyi dikkate
alan c¢aligmalar tasarlamak ©nemlidir. Ayrica duyusal degerlendirmenin birkac¢ farkli
disiplinden tiiretilmektedir, ancak algilamanin davranigsal temelini vurgulamay:
amaclamaktadir. Farkli disiplinlerin bu sekilde dahil olmasi, is ve akademik g¢evrelerde
duyusal degerlendirme islevlerinin tanimlanmasinda zorluklari ag¢iklamaya yardimci
olabilmektedir. Bu disiplinler arasinda deneysel, sosyal ve fizyolojik psikoloji, istatistikler,
ev ekonomisi ve gidalar durumunda gida bilimi ve teknolojisi hakkinda g¢alisan bilgiler

bulunmaktadir.
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Insan beyni énemli bir klinik etki yaratmis olsa da, biyomedikal toplum duyusal bilesenleri
disardan bir gozlemciye aktaramaz. Dolayisiyla, bu duyusal algilar1 6lgmek ya da yaklasik
olarak yapmak isteyen arastirmacilar, psikofiziksel yaklasima en azindan kismen
giivenmek zorundadir. Insan psikofizigi; gorme islevi (Armington ve Krauskopf, 1987),
secme (Yost vd., 1993), somatesesasyon (Kruger, 1996) ve propriosepsiyon iizerinde
onemli olan 19. yiizyilda Gustav Fechner’in ¢aligmalariyla baglayan uzun bir ge¢mise
sahiptir. Kimyasal duyular, tarihsel olarak daha az calisilmis olmasina ragmen, ihmal
edilmemistir (Beauchamp vd., 1997). Arastirmacilar, psikofiziklerin uygun bir sekilde
kullanilmastyla, bir koku kokarken bireysel yasantilariyla ilgili 6nemli bilgiler
edinmektedir. Odorantlara karsi duyarlilik o6l¢iilebilmektedir. Ayni zamanda koku
yogunlugunu ve hoslugunu nicellestirmeye yonelik yontemler mevcuttur, hem koku
kalitesine ve hem de kisisel deneyimlere iliskin i¢goriiler elde edilebilmektedir. Psikofizik
ve fizik ya da kimyasal duyular ve kimya arasinda bir ayrim yapilmalidir. Psikofizik,
bireyin psikolojik alani igerisinde yer alan bilgileri ¢ikarmaya calismaktadir. Bireyler
duyulariyla iletisim kurarken, tanimlardaki ayrimlar1 degerlendirmenin Onemini
algilamaktadir. Tanimlardaki bu ayrimlar Onemsiz degildir. Bireysel algilayicinin

biitiinligiinii korurken fiziksel bilimleri tanimaktadir (Wysocki and Wise, 2004: 1).

Gidalarin ve iceceklerin lezzet kimyasini anlayisimizda son on yilda 6nemli ilerleme
kaydedilmistir. Analitik kimya, sadece yiiksek konsantrasyonlarda bulunan bilesikler
hakkinda bilgi saglayan yontemlerden, litre basina (ng/L) nanogramdaki bilesen
konsantrasyonu ve kimligi hakkinda bilgi saglayan gelismis ekstraksiyon, ayirma ve
saptama tekniklerine kadar ilerlemistir. Aym1 zamanda, duyusal analiz, gidalarin ve
iceceklerin duyusal Ozellikleri hakkinda dogru ve hassas bilgi saglamak i¢in mevcut
davranigsal arastirma, psikoloji ve istatistik bilgilerini uygulayan bir bilim haline
doniismiistiir. Buna ek olarak, analitik ve duyusal bilgileri birbirine baglama yetenegi ¢ok
sayida ¢ok degiskenli istatistiksel analizin uygulanmasi yoluyla gelistirilmistir (Ebeler,
2004: 41). Ayrica bu yontem biliminde hangi istatistik analiz daha uygun gibi sorular
sorularak gidanin duyusal analizi olusturulmaktadir (Olafsdottir, 1997: 258). Duyusal
analiz yapabilmek icin gidadan kesit alinmakta ve bu kesitteki Onemli faktdrler

degerlendirilmektedir (Ertop ve Hendek, 2013: 127).
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Uzun yillar boyunca dort temel tat vardir: Bunlar tath, tuzlu, eksi ve acidir. Besinci ise
“umumi” daha yakin zamanda eklenmistir. Bu lezzetler asagidaki gibi karakterize

edilmektedir:

Tatli: Tath tat iireten maddeler sekerler, glikoller, alkoller, aldehitler ve alternatif

tatlandiricilart icermektedir (Godshall, 1997).

Tuzlu: Tuzlu tat, iyonize tuzlardir, 6rnegin; bazi gidalar sodyum kloriirdeki iyonlardan

veya dogal olarak bulunan bazi salamlardan gelmektedir.

Eksi: Eksi tat, yiyecek bulunan asitlerden olusmaktadir. Meyveler, sirke ve bazi sebzelerin

dogal asitlerinde bulunan hidrojen iyonlarinin konsantrasyonu ile ilgilidir.

Aci: Acilik, kafein, teobromin ve fenolik bilesikler gibi kopolitler tarafindan verilmektedir

(Brown, 2008). Cogu ac1 madde, genellikle zehirli bitkilerde bulunan alkaloidlerdir.

Umami: Son zamanlarda tanimlanan, yosun besiyeri iizerine yapilan bir arastirmada tadi
belirlenmis bir bilesendir. (McWilliams, 2008). Umami, "delicious" anlamina gelen
Japonca bir kelime glutamat poliesterleri tarafindan uyandirilmaktadir. Bunlar et, mantar,

soya sosu, balik sosu ve peynir bulunmaktadir. Baz1 tadi uzmanlart su anda umami'yi tat

olarak tanimlamaktadir (Choi, 2013: 89).

Duyusal testler, yiyeceklerin, suyun ve kullanilip tliketilen her seyin iyiligini veya
kotiiliigiinii degerlendiren insanlar oldugu siirece yapilmistir (Meilgaard vd., 1999). Ayrica
ticaretin yiikselisi biraz daha resmi duyusal testlere ilham kaynagi olmustur. Giinlimiizde
bilim adamlar1 duyusal testler gelistirmislerdir. Ayni zamanda bi¢imlendirilmis,

yapilandirilmis ve kodlanmis bir metodoloji gelistirilmektedir.

2.9.1. Duyusal Analizin Tarihi

Yiyecek igecek sektorleri duyusal degerlendirmeye ¢ok erken zamanlarda destek olmus ve
ilgiyi saglamistir. 1940'h  yillarda ve 1950'lerin ortalarindan itibaren duyusal
degerlendirme, silahli kuvvetler i¢in gida kabulii aragtirmalarin1 destekleyen ABD Ordu
Mahalle Temsilciligi Yiyecek ve Konteyner Enstitiisii aracilifiyla ek bir ivme kazanmistir

(Peryam vd., 1954). Bu zamanlarda diyetlerin analizi ya da ayrintili meniilerin
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hazirlanmasiyla Ol¢ciilen yeterli beslenme, askeri personel tarafindan gida kabuliinii garanti
etmedigi askere agikti. Tadin 6nemi ve belirli bir iiriiniin kabul edilebilirlik derecesi kabul
edilmistir. Kaynaklar, gidalarin daha ¢ok veya daha az tercih edildiginin belirlenmesindeki
problemlerin yanmi sira gida kabuliiniin Ol¢lilmesinin temel konusundaki caligmalara
ayrilmistir. Bu 6zel sorunlar, federal hiikiimet "Aclik ile Savas" ve "Denizden Beslenme"
programlar1 baglatan 1960'li ve 19701 yillarin baslarinda unutulmustur. A¢higin ve
beslenme yetersizliginin beslenmesi konusundaki arzusu, {iriiniin ardindan iirliniin alicilar
tarafindan reddedilmesi nedeniyle hayal kiriklig1 ile karsilasmistir. Zira basta kimse bu
iriinlerin duyusal 6zelliklerinin hedef kitleler tarafindan kabul edilebilir olup olmadigim
belirlemekten rahatsizlik duymamistir. Bu, her iilkenin etnik ve bdlgesel gida
aliskanliklarinin ve tabularmmin 6nemli olmadigini, ancak bu hiikiimet programlari
baglaminda, iirlinlerin gelistirildikce duyusal degerlendirilmesine verilen Onemin
olmadigini belirtmek degildir. Bu durum var olmaya devam etmektedir. Ciinkii gida se¢im
davranisinda duyusal algilamanin énemi konusunda temel bir eksiklik vardir. Hiikiimetin
basarilar1 ve duyusal degerlendirmedeki basarisizliklarindan bir ipucu alarak gida
endiistrisi muhtemelen ortaya ¢ikan bu bilim icin destek saglamaya baslamistir. Bir¢ok
sanayi, o zamandan beri iiriinlerin formiile edilmesi ve degerlendirilmesindeki degerini
fark etmis olsa da, duyusal degerlendirmede genel olarak bir sirket icinde farkli bir iglev
olarak goriilen takdir son yillarda azalmigtir. Genel olarak, sanayide duyusal degerlendirme
rolii lizerinde mutabik kalinmistir, ancak duyusal degerlendirmenin nasil diizenlenmesi

gerektigi ve bir sirkette nasil ¢aligmasi gerektigi konusu yoktur.

Gelismekte olan bir disiplinde oldugu gibi, duyusal degerlendirme iizerine farkli goriisler
ve felsefeler hem alan i¢cinde hem de disinda var olmaktadir. Tiim bu goriisleri (¢cogunluk)
ve felsefeleri (azinlik) ayrintili olarak incelemek gerekli degildir. Gida endiistrisi
geleneksel olarak, deneyimlerini sirket {irlinlerini tanimlayip kalite standartlarini
belirleyebilen, "uzman" baglaminda duyusal degerlendirme yapmuslar; hangi
hammaddelerin satin alinacagi ve her iirliniin iiretildigi ve pazarlandigini belirtmislerdir.
Gida endiistrisinde, uzmanlar ilk olarak "kesme seanslar1" ve "konserve arilar1"
gelistirmislerdir (Hinreiner, 1956). Konserve sanayinde, iiriinler genellikle giinliik olarak
ve rekabetci Uriinler, yeni tirlinler vs. ile karsilagtirilarak degerlendirilmistir. Bu oturumlar,
yonetimin ve uzmanlarin iiriin kalitesini kendi tesislerinde degerlendirmesine ve diger tim

sirket {irlinlerine asinalik saglamasina neden olmustur. Bu siire¢, glinlimiizde, genellikle
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iirlin kalitesiyle ilgili yaygin sorunlar1 ¢é6zmeye calisan ticaret derneklerinde oldugu gibi

bazi sirketlerde de devam etmektedir.

Hinreiner (1956), bir grup zeytin endiistrisinden tiiretilen bilgilerin kalitesini artirmak igin
sarf edilen c¢abalar1 anlatmistir. Birlesik Devletler Tarim Bakanligt Meyve ve Sebze
Béliimii'ndeki Islenmis Uriinler Subesi (Dosya Kodu 131A-31, 1994), kesim odalar1 icin
onayli aydinlatma talimatlarim1 gilincellemistir. Buna ek olarak, kayit tutma
formellestirilmis, boylece 1 yillik sonuglarin bir digeriyle karsilastirilmast miimkiin hale
getirilmistir ve bdylelikle biiyiik bir derecede siireklilik saglanmistir. Endistrinin bir
problemi kabul ettigini ve duyusal degerlendirmeden yardim aldigini hatirlamak énemlidir,
iriin kalitesiyle ilgili bilgilerini iyilestirmek i¢in bazi Onlemler alinmigtir. Bu faaliyet
bugiin, ozellikle katma degeri yiiksek islemeye tabi tutmayan temel tarim {iiriinlerine
dayanan endiistrilerde devam etmektedir; 6rnegin, sarap endiistrisi, islenmis meyve ve

sebzeler, zeytinyagi, vs.

Gecmise bakildiginda, uzmanlar tarafindan elde edilen sonuglar kesme oturumlari oldukga
dikkat c¢ekicidir. Biiylik capli uzmanlar, birgok alternatif katki maddesi, tirlin ve
benzerlerinden hangi alternatiflerin tiiketici i¢in uygun oldugunu tespit etmislerdir. Onlarin
basarisi, konserve meyve ve sebze gibi belirli iirlinler i¢in kalite standartlar1 olusturma
konusundaki rollerini giiclendirmis ve bu standartlar, bu sonuclara referans veren resmi
USDA standartlar araciligiyla ek destek almistir. Gida isleme endiistrisinin biiylimesinin
ilk asamalarinda ve rekabetin bagsta bolgesel nitelikte oldugu durumlarda, bu standartlar ve
degerlendirme prosediirleri uzmanlar tarafindan son derece yararli olmustur. Cogu
endiistride uzmanlar ayrica, kayitlarin tutulmasi ve daha bilimsel bir siire¢ sunmak i¢in bir
temel olusturacak cesitli puan kartlar1 (ve benzersiz terminoloji) yaratmistir. Sonug olarak,
Hinreiner (1956) tarafindan tanmimlandigi gibi, puan kartlarina da sayisal degerler
atanmustir. Bu puanlar hedef ya da standart haline gelmistir; 6rnegin, 100 puanlik tereyagi
puan karti, on puanli petrol kalitesi 6l¢egi ve yirmi puanh sarap puan kartinin tamama, {liriin

kabul diizeylerini (kalite ile esit) belirleyen belirli sayilara sahiptir.

Daha o6nce belirtildigi gibi, duyusal degerlendirme, kismen hiikiimetin 1930'larda yasanan
gelismelere ek olarak, ordu i¢in daha kabul edilebilir bir yiyecek sunma ¢abasiyla (Peryam
vd, 1954), 1940'larin sonlarinda ve 1950'li yillarin baslarinda kayda deger miktarda

olmustur. Ornegin, Arthur D. Little Company, teknik uzmana bagimlilig1 en aza indirgeyen
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niteliksel bir betimleme analizi sekli olan Lezzet Profil Analizi’ni (Caul, 1957) tanitmustir.
Bir teknik uzman kavrami endise kaynagi olmaya devam ederken, lezzet profili prosediiri,
bireyi, uzlagsmaya varilmis bir karar verme sorumlulugunda olan yaklasik alti uzman
grubuyla degistirilmistir. Bu yaklasim, bir grup karar1 konsepti ve (gruptaki) bir ferdin bu
uzlagsmaya dayal1 karar {izerine potemiyal etkisi ile ilgilenen deneysel psikologlar arasinda
tartigmalara yol agmustir (Jones, 1958: 107). Bununla birlikte, o zaman, yontem, duyusal
degerlendirme i¢in bir odak noktasi saglamistir ve disiplin i¢in yeni bir ilgi yaratmistir ve

bu da duyusal siirecin her yoniine daha fazla arastirma ve gelistirme baglatmistir.

Davis California Universitesi, 1950'lerin ortalarinda, duyusal degerlendirme ile ilgili bir
dizi ders vermistir ve duyusal degerlendirme profesyonellerinin egitimi i¢in birkag
akademik kaynak saglamistir. Oregon Devlet Universitesi, Massachusetts Universitesi ve
Rutgers da dahil olmak {iizere diger iiniversitelerin duyusal degerlendirmede calismay1
teklif etmislerdir. Bu gelismeler, ayn1 donemdeki gida bilimi literatiiriine yansimistir
(Boggs ve Hansen, 1949; Harper, 1950: 407; Baker vd., 1954; Pangborn 1964).Bu
caligmalar sanayi ortaminda duyusal degerlendirme kullanimmi tesvik etmis ve
kolaylagtirmistir. Ayrimcilik testi prosediirleri Boggs ve Hansen (1949) ve Peryam vd.,
(1954) tarafindan yapilmistir. Ayrimeilik testine ek olarak, tiriin kabuliinii degerlendirmek
icin bir ara¢ olarak bagka ol¢lim teknikleri de kullanilmigtir. Puanlama prosediirleri 1940'l1
yillarin  basinda kullanilirken (Baten, 1946), iriin farkliliklarini ve tercihlerini

degerlendirmek i¢in ¢esitli eslestirilmis prosediirler kullanilmistir.

Hedonik Skalalar 1950'lerin ortalarinda yayginlasmistir. Bu siire zarfinda, Amerikan Test
Dernegi ve Malzemeleri Dernegi E-18 Komisyonu, Amerikan Kimya Dernegi Gida ve
Tarim Miidiirliigli, Avrupa Kimyasal Kimyagerlik Orgiitii ve Enstitii Dengeleyici
Degerlendirme Boliimii gibi cesitli teknik ve bilimsel dernekler Gida Teknolojileri,
duyusal degerlendirme ve lezzet Ol¢iimii lizerine faaliyetler organize etmistir. Tiirkiye’de
duyusal analiz ¢aligmalar1 1957 yilinda baslamis ve sarap kontroliinde yasal yontem olarak
kullanilmistir (Akkaya, 2017: 31). 1964 yilinda test iiriinlerinin standartlarini gelistirmek
icin Duyusal Analiz Komitesi “Yiyecek ve Icecek Panel Analizi I¢in Duyusal Test
Rehberi” yaymlamistir (Anonim, 1981: 50). 1973 yilinda “Kadinlar Birligi” adinda bir
kurulus kurulmustur. Uye olanlara gida alisveris ydnergesi yaymlanmistir. Bu ydnergede
cesitli gidalarin oOlgiitleri ve duyusal degerlendirme bi¢imi belirtilmistir (Altug Onogur ve
Elmaci, 2015: 10).
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1975 yilinda ingiliz Standart Enstitiisii, “Duyusal Testler ve Duyusal Testlerin Tanimlarr”
sozliigiinii; 1976 yilinda ise Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii’niin ¢alismalari
kapsaminda “Duyusal Analiz Yontemleri Standart Taslagi” kitabin1 yayimlamigtir. 1981
yilinda Tirkiye’de TSE, visne suyu i¢in standardize olusturmustur. Ayni zamanda 1982
yilinda 3707 numaral standarda “Duyusal Analizler ile ilgili Terim ve Tamimlar” adinda
standart kitab1 yayinlamigtir (Kocabas, 2013:2; Altug Onogur ve Elmaci, 2015:10). 1983
yilinda ise yine aynmi Enstitii “Tat Duyarlilig1i” standardi yaymlamistir. Giinlimiizde gida
kontrolii i¢in ¢esitli duyusal analizler gelistirilmektedir. Dolayisiyla, duyusal analizler gida
ve icecek sektoriinde iiriinlerin gelistirilmesinde olduk¢a onemlidir. Silici (2005)’gore
“gidalarin duyusal kalitesinin kontrolii, gida iireticilerinin tiiketici tercihlerini belirlemeleri
ve bu tercihler dogrultusunda maximum ekonomi saglayacak bicimde iiretim yapmalari
amaciyla kullandiklart bir aractir. Gidalarda duyusal kaliteyi olusturan baglica
karakteristikler lezzet, goriiniis ve kinestetik olarak siniflandirilmakta olup, viskozite,

kivam ve agiz hissi gibi niteliklerde bu kavram i¢inde 6nemli olmaktadir”.
2.9.2. Duyusal Kalite Kontrolii

Gida endiistrisinde duyusal nitelik genellikle tiiketicilerin tercihlerine baglidir. Geleneksel
iiriinler, tiiketicilerin kabul etmesine ilaveten, bir bolge, hazirlama prosediirii veya
hammaddelerle ilgili belirli duyusal nitelikler gostermelidir (Ballester, Dacremont, Le Fur
ve Etiévant, 2005; Bertozzi, 1995; Cayot, 2007; Parr, Green, White, & Sherlock, 2007).
Gidalarin duyusal kalite nitelikleri dokunma, koklama, isitme gibi duyular araciligiyla
degerlendirildiginden dolayr objektif yontem ve bilim uygulanmalidir (Silici, 2005).
Modern tiiketici artik bir tirtine karsi reaktif bir davranis sergilemekte ve tiiketici ihtiyaglari
ve piyasa gereksinimleri, tliketici ihtiya¢ ve arzularin 6znelligini daha cok dikkate
almaktadir (Alonso, Gallego ve ark., 2005). Belgelenmemis ve sertifikali {irlinler arasinda
kalite farkin1 kanitlamak onemlidir (Bertozzi & Panari, 1993; Cayot, 2007). Bu nedenle
gida kalitesi ve gida giivenligi pazarlama yonii perspektiflerine dayali olmas1 gerektigi
diistinilmektedir (Ho and Le, 2014). Dolayisiyla pazar arastirmasi ¢aligmalar1 aracilifiyla
imalat¢ilar ve yoneticiler gida kalitesini degerlendirmek i¢in kullandiklar1 kriterleri,

nedenleri ve kaynaklar1 anlayabilmektedir (Klaus vd., 1996).

Gida tiriinlerinin 6zel durumunda tiiketicilerin hedonik bilgileri, konvansiyonel gidalarda

oldugundan daha duyusal kalite taniminda daha diisiik bir etkiye sahip olmalidir (Ojeda
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vd., 2015). Cogu durumda, egitimli ve izlenen paneller, liriiniin duyusal kalitesini kontrol
etmekte ve goriniim, lezzet, doku gibi beklenen ozelliklere uygun satilacak asgari
gerekliliklere karar verilmektedir. Bununla birlikte, egitimli panellere her zaman
yaklasilamamakta ve c¢ogu durumda duyusal kalite degerlendirmesi hala "uzman
panelistler" {izerine kurulmaktadir (Feria-Morales, 2002). Aslinda gida {iriinleri,
tilketicilerden bagimsiz olarak, bir bdlge, ham maddeler veya geleneksel hazirlama
prosediirlerine (Ballester, Dacremont, Le Fur ve Etievant, 2005; Bertozzi, 1995; Cayot,
2007) iligskin belirli duyusal 6zelliklerle tanimlanmalidir. Buna ek olarak, diger benzer
iiriinlerden ayirt etmek i¢in iirtinlerin duyusal 6zelliklerini belirlemek 6nemlidir (Etaio vd.,
2009). Gidalarda duyusal kalite kontroliinde tiiketiciyi tatmin etmek amaglanmistir.
Isletmeler miisterinin begenecegi, isteyecegi, kullanacagi, kullanirken sikdyetci olmayacagi
ve tekrar talep edecegi bir liriin ya da hizmeti imal etmek istemektedir. Dolayisiyla modern

isletmede kalite kontrol ¢alismalart genellikle iige ayrilmaktadir.
Birincisi; tiriiniin yiiksek diizeyde kaliteye ulastirilabilmesi,

Ikincisi; kullanilan enerji, hammadde, isgiicii ve benzeri girdilerde fire planmni en diisiik

diizeye indirebilmesi,

Ugiinciisii; kusurlu, diisiik kaliteli ve bozuk iiriin sayisin1 azaltabilmesi, kalite
standardizasyonu ile pazarlama kolaylig1 saglayabilmesi, iade ve bakim onarim gibi satis

sonrasi sorunlara yol agmamasidir (Ozdemir, 2000: 12).
2.9.3. Duyusal Analizin Onemi ve Rolii

Bir iirliniin gelistirilmesi, basarili bir sonu olmayan yavas ve sikici bir yolculuk olabilir, bu
nedenle gelistiricinin dogru yolda olduklarini garanti etmek icin yapabilecekler basariya
dogru atilmig bir adimdir. Bir {riiniin gelisimi sirasinda ortaya ¢ikan sorunlarin ¢ogu
gelistirici tarafindan kontrol edilmemektedir (Stone and Sidel, 2007: 307). Duyusal analizi
gida kalite ozelliklerini ve yasal gereklilikler ile tiiketici aligkanliklarina uyum derecesini
belirledigi i¢in 6nemlidir. Besinlerin ilk ve en 6nemli parametresi duyusal 6zelliktir. Bu

ozellik karmagiktir ve tirlin hakkinda baska bir yontemle degistirilemeyen goriistiir (Balazs,
2012: 2).
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Rekabet, kisa zaman ¢izelgeleri, strateji degisiklikleri, kullanilamayan malzemeler ve
hedefler ile diizenlemelerdeki degisiklikler, gelistiricinin karsilasabilecegi baz1 engellerdir.
Calismalarin bazilar1 bir iriiniin duyusal 6zelliklerini etkiler ve duyusal degerlendirme,
iirlin gelistirme siirecinde kullanilabilecek ara¢ olma 6zelliginden dolay1 énemlidir (Sidel
and Stone, 2006: 24). Aymi zamanda duyusal analiz g¢alismasmin yapilmasi iriin

gelistirmede agiklayici panel kullanarak iirtiniin profilini belgelemektir.

Bir test dirliniiniin hedef iirlinle karsilastirilmast duyusal o6zelliklerin belirlenmesine
yardimci olacagi i¢in onemlidir (Stone and Sidel, 2007: 320). Gelisen gida sanayisiyle
birlikte gidalarin besleyici 6zelliklerinin yani sira tiiketici tercihini de etkileyen duyusal
niteliklerine 6nem verilmistir. Dolayisiyla duyusal testlerin denetim altinda ve bilimsel
sekilde uygulanmasinin 6nemi ortaya ¢ikmistir (Silici, 2005).Gida kalite kontroliinde olan
pek cok objektif degerlendirme yonteminin yam sira duyusal degerlendirmenin 6nemini

stirdiirmesi asagidaki nedenlerden kaynaklanmaktadir. Bu nedenler;

» Bazi1 duyusal kalite kriterlerinin lezzet degerlendirmesinde nesnel yontemlerin
yetersizliginin olmasi (Yarali, 2017: 30).

» Nesnel  yontemlerle  analizin  duyusal  yontemlerle  korelasyonunun
gerceklestirilmesi.

» Gidada tiiketici kabuliinii etkileyen kalite kriterlerinin yalnizca duyusal testlerle

saptanabilmesi (Altug Onogur ve Elmaci, 2011: 11).
Erhardt (1978) duyusal analizin roliinii yediye ayirmaktadir:

» Hedefinin belirlenmesi: Liderinin ihtiyaglarinin tanimlanmasi, dogru testin
iletilmesi i¢in en 6nemli sarttir. “Numuneler, maliyet diisiirmeye veya bir rakibin
irlinliniin bir eslesmesine 1zin vermek icin bir {iriin gelistirme olarak sunulmus mu?
Bir ornek, digerlerinden benzer veya farkli olmasi, bir veya daha fazla nitelikte
degisken, tercih edilen veya esitli olmas1 bekleniyor mu?” gibi kritik adimlar yerine
getirilmezse, duyumsal analizci uygun testi kullanmak ya da verileri dogru bir
sekilde yorumlamak olas1 degildir.

» Test amacimin belirlenmesi: Projenin amaci acgikca belirtilebildiginde genel
farklilik, 6zellik farki, goreceli tercih, kabul edilebilirlik vs. duyusal analiz ve proje
lideri test sonucunu belirleyebilmektedir. Duyusal analist ve proje lideri, test, proje
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hedefi, test objesi ve test sonuglarinin nasil kullanilacagina dair kisa bir aciklama
yapmadan once yazili olarak kayit altina alinmast i¢in iyi bir fikirdir.

> Orneklerin taranmasi: Test hedeflerini tartisirken, duyu analizi test edilecek
numunelerin tim duyusal 6zellikleri incelenmelidir. Bu, duyu analistinin,
numuneler tarafindan sunulan duyusal dnyargilar1 hesaba katan test yontemlerini
kullanmasini saglamaktadir. Ornegin, gérsel ipuglari, bir iiclii testte saglananlar
gibi slikroz aspartamin tathiligina bagli olarak farkliliklar1 6lgmek gibi toplam
farklilik tepkilerini etkileyebilmektedir. Boyle bir durumda, bir 6zellik testi daha
uygun olmaktadir. Buna ek olarak, {iriin taramasi, skor tablosuna dahil edilmek i¢in
olabilecek sartlar hakkinda bilgi saglamaktadir.

» Test tasarimnin yapimasi: Test hedeflerini tanimladiktan ve ornekleri taradiktan
sonra, duyusal analiz testi tasarlanmaktadir. Bu test tekniginin konularin segilmesi
ve egitimi; 0rnek hazirlama ve sunma kriterlerini belirleme ve verilerin nasil analiz
edilecegini  belirlemedir. Her bir adimda, test hedefinin en hassas
degerlendirmesine ulasmay1 saglamak i¢in istatistiksel deney tasarimi prensiplerine
uymaya 6zen gosterilmelidir.

» Testin yapilmasi: Testi gergeklestirmek icin egitimli panelistler kullanilsa bile,
duyusal analiz, test tasariminin tim gereksinimlerinin karsilandigindan emin
olmalidir.

» Verilerin analizi: Analiz amagh {irlin test tasarim asamasinda belirlendiginden,
gerekli uzmanlik ve istatistik programlari, eger varsa, ¢aligma tamamlandiktan
hemen sonra veri analizine baslamaya hazir olacaktir. Verilerin ana terciime
etkisinin yan1 sira sunum sirasi, glinlin saati, farkli giinler ve yas, cinsiyet, cografi
alan gibi konu degiskenleri gibi diger test degiskenlerinin analiz edilmesi
gerekmektedir.

»  Sonuglarin yorumlanmast ve raporlanmasi: Projenin ve test hedeflerinin temelde
acik ifadesi, duyusal analizin sonuglarin gézden gecirilmesine, belirtilmis hedefler
acisindan ifade edilmesine ve garanti edilmesi gereken herhangi bir Oneri
getirmesine olanak tanimaktadir. Ikincisi, verileri 6zetleyen, topluluklari belirleyen
ve konunun sayisini ve niteligini belirten yazili bir raporda agik¢a ve 6zli olarak

belirtilmelidir (Erhardt, 1978; Meilgaard, 2007: 3).

Her bireyin begeni ve damak tadi farkli ve lezzet konusu tam net degildir. Duyusal kalite

lezzetin degerlendirilmesi objektif olmadigi i¢in duyusal analiz daha ciddi sonuglar



67

vermektedir, dolayisiyla duyusal analizin uygulanmasi 6nemlidir (MEB, 2012: 4).
Gidalarin duyusal analizi gida yoneticileri tarafindan gelistirilmeye devam etmektedir

(Akkaya, 2017: 33).

2.9.4. Duyusal Analizin Kapsam

Her bireyiiriinii satin almak i¢in paketin goriinimiinii kullanmaktadir. Dolayisiyla duyusal
analiz yapacak olan panelistler, test numunelerinin goériinlimiiniin her yoniine titizlikle
dikkat etmesi gerektigini ve ¢ogunlukla renkli isiklari, opak kaplarla yok etmeye veya
maskelemeye ¢alismalidir (Amerine vd., 1965: 399; McDougall, 1983: 25; Meilgaard vd.,
2007: 8).Duyusal degerlendirme, uygun testin yani sira iriinleri degerlendirmek igin
kullanilan yontemlerdir. Cok sayida test yontemi vardir. Analitik testler; gidalar hakkinda
bilgi tiretmek igin, egitilmis panelistlerce analitik arag olarak kullanilmaktadir. Hedonik
testler, egitilmemis tiiketicilerin sevme veya kabul edilebilirlik agisindan tepkilerini
Olemektedir. Farkli psikolojik prosediirler bu test farkinin temelini olusturmaktadir.
Ornegin; ayrimcilik testleri, formiilasyon modifikasyonunun duyusal kaliteyi degistirip
degistirmedigini tespit etmek igin yaygin olarak kullaniimaktadir (Meilgaard vd., 1999).
Nominal 6lgek, toplanan verilerin isim veya numara ile kategorize edildigi Slgektir.
Kategorilerin mantiksal bir diizeni yoktur, bu nedenle degerlendirme sayfasindaki

diizenleme diizeni, sorunun veya veri iglemenin mantigin1 degistirmemektedir (Pimentel

vd., 2016).

Duyusal analiz c¢aligmalarinda; problemin tanimi, testin tasarimi, enstriimantasyon ve
sonuglarin yorumlanmasi faktorleri en iyi sekilde uygulanmalidir (Akkaya, 2017: 33).
Problemin tanimi ile Olglilmek istenen Ozelliklerin  net tanimi  yapilmalidir.
Tekrarlanabilecek sonuglar elde etmek icin bireyler egitilmelidir. Ardindan istatistiksel
teknikler araciligi ile sonuglar degerlendirilip rapor edilmelidir (Altug Onogur ve Elmaci,
2015: 11).En bilgilendirici analitik prosediirler, o gidanin karakteristik duyusal
Ozelliklerini tanimlamakta ve bireysel 6zellikleri nicellestirmektedir; bunlar duyusal profil

yontemleri olarak adlandirilmaktadir (Kilcast, 1999).
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci

Glinlimiiz modern ¢ag kosullarinda insanlarin en ¢ok dikkatini ¢eken konulardan biri de
yemek ve yemek yeme olgusudur. Bu baglamda Tiirk mutfag: binlerce yillik gegmisiyle ve
bilinyesinde barindirdig1 zengin icerik ve ¢esitlilikler ile yemege 6zel anlam yiikleyen
mutfaklardan birisidir. Tiirk mutfagi zaman igerisinde pek c¢ok farkli mutfak kiiltiirlinden
etkilenmistir. Bu etkilenme kendisini; pisirme yontemleri, malzeme ¢esitliligi, arag-gerec
cesitliligi, degisen beslenme aligkanliklari ve yeni yemek akimlari baglaminda
gostermistir. Dolayisiyla hem geleneksel lezzetlerin pesinde olan hem de yenilik arayist
motivasyonu ile yeni lezzetler pesinde olanlar i¢in Tiirk mutfaginin zengin bir altyapisinin
oldugunu sdylemek dogru olacaktir. Bu 6n kabullerden hareketle gergekletirilen bu tezde
alaninda uzman olan kisilerin ve herhangi bir uzmanligi bulunmayan tiiketicilerin
modernize edilmis yoresel yemeklerden duyduklari begeni algilari duyusal analizler
yardimiyla aragtirilmigtir. Bu kapsamda arastirmada ilk olarakTiirkiye nin her bir cografi
bolgesindeki Niifus yogunlugu en ¢ok olan iller baz alinarak (istanbul, Izmir, Antalya,
Ankara, Samsun, Van, Gaziantep) ve bu illere ait unutulmaya yiiz tutmus sadece evlerde
pisen yemeklerden liger yemek olmak {iizere toplam 21 farkli yoresel yemek ve ikinci
asamada ilgili 21 yemegin pisirme yontemleri, malzeme ¢esitliligi ve arag-gereg cesitliligi
bakimdan modernize edilmis tabaklar1 hazirlanmistir. Dolayisiyla toplam 42 yemek
pisirildigi soylenebilir. Geleneksel yemeklerin modernize edilerek giinmiiz restoran
mendiilerine sokulmas1 birincil énemdedir. Tiim bu altyapinin hazirlanmasinin ardindan
aragtirmanin amaci kapsaminda; (a) uzmanlar goziinden geleneksel ve modernize
yemeklerin tercih edilirligi ve begenilirligi ile modernize yemeklerin duyusal analiz kalite
kriterlerine gore begenilirligi; (b) tiiketicilerin goziinden modernize yemeklerin genel
duyusal analiz 6zelliklerine gore begenilirligi ve (c) tiiketicilerin modernize yemeklerden
algiladigi genel begeni diizeyine etki eden duyusal Ozelliklerinin hangisi oldugu
arastirilmistir. Boylelikle arastirma kapsaminda yeni 6zellikler katilarak gelistirilen yoresel
lezzetlerden duyulan begeni diizeyi iki farkli grubun bakis acisiyla ve cografi bolgeler

farkliliklar1 g6z oniinde tutularak arastirilmistir.
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3.2. Arastirmanin Modeli

Arastirma modelleri; tarama ve deneme modelleri olarak ikiye ayrilir (Karasar, 2014: 76).
Deneme modelleri, “neden-sonug iliskilerini belirlemeye c¢alismak amaciyla, dogrudan
arastirmacinin kontrolii altinda, gézlenmek istenen verilerin tiretildigi” (Karasar, 2014: 87)
arastirma tasarimlarindan olusurken, tarama modelleri ise halen var olan ya da ge¢miste
var olanm1 oldugu gibi saptamaya/tanimlamaya calisan, aragtirmaya konu olan olay, birey
veya nesneyi kendi kosullar1 i¢inde oldugu gibi tanimlamaya calisan arastirma modelidir
(Karasar, 2014: 77). Bu tez arastirmasi amaci geregi hem deneme hem de tarama modeline
sahiptir. Tiirkiye’nin 7 farkli cografi bolgeye ait toplam 21 yemegin hem geleneksel hem
modern olmak iizere toplam 42 yemegin hazirlanmasi aragtirmanin deneysel tasarimini
olusturmaktadir. Arastirmanin deneysel tasarimi 6rneklemin seckisiz atama kuralina gore
belirlenmemesinden dolayi yar1 deneysel olarak kabul edilir (Balci, 2011: 258; Karasar
2014: 99).Arastirma kapsaminda gelistirilen yemekler Cizelge 3.1°de gosterilmektedir. Bu

yemeklere iligkin ayrintili receteler Ek’de yer almaktadir.

Cizelge 3.1. Arastirmanin deneysel modeli baglaminda hazirlanan tiriinler

Boyutlar Yemekler

Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi
Marmara Bolgesi Balli Mahmudiye

Ishakiye Helvasi
Kirde Kebabi1
Ege Bolgesi Ekmek Dolmast
Gerdan Tatlist
Cive

Akdeniz Bolgesi Frigya Dolmasi
Silofta

Bici Ast

i¢ Anadolu Bolgesi Kagik Atmasi
Sibit Tatlis1
Kaypancak
Karadeniz Bolgesi Topalak
Kivratma
Sengeser

Dogu Anadolu Bolgesi Piisiiriik

Cingertme

Omag

Giiney Dogu Anadolu Bolgesi Siveydiz

Cennet Camuru
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Deneysel tasarima sahip arastirmanin degiskenlerine yonelik gergeklestirilmesi diistiniilen
analizler aragtirmanin tarama modeli tasarimini olusturmaktadir. Tarama modelleri, evren
hakkinda genel bir yargiya varmak i¢in evrenden g¢ekilen bir 6rneklem iizerinde yapilan
genel taramalar ya da ornek olay taramalar1 olarak ikiye ayrilir. Genel taramalar, baslica
tekil ve iligkisel taramalar olarak ikiye ayrilir. Tekil taramalar bir birim ya da duruma
yonelik gerceklestirilen betimleyici arastirmalari ifade ederken, iliskisel taramalar; iki veya
daha ¢ok sayidaki degiskenin birlikte degisim varhi§in1 ve/veya derecesini arastiran ve
genellikle iliskisel ve karsilagtirmaya yonelik analizler yoluyla gerceklestirilen ¢aligsmalari
ifade eder (Karasar, 2014: 79-81). Arastirma kapsaminda gerek 8 kisilik uzman panelist
gruba gerekse 82 kisilik tiiketici grubuna yonelik duyusal analiz kapsaminda
gerceklestirilen analizler arastirmada tekil ve iliskisel tarama modellerinin birlikte

kullanilmasini saglamistir.

3.3. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirma iki farkli evren ve drnekleme sahiptir. Bunlardan ilki egitimli panelist olarak
adlandirilan gruptur. Bu grubun evreni Tiirkiye’de yiyecek-icecek isletmeciligi, gastronomi
ve mutfak sanatlari, gida miihendisligi, gida hijyeni ve duyusal analiz konularinda uzman
olan tiim akademisyenlerdir. Katilimcilar, amagli 6rnekleme ve kolayda ornekleme
yontemleri ile belirlenmistir. Buna gére arastirmanin 6rneklemi; gastronomi ve mutfak
sanatlari, gida miihendisligi, gida hijyeni ve duyusal analiz konularinda uzman olan ve
davet lzerine gelmeyi kabul eden 8 akademik personelden olusmaktadir. Uzman
panelistler ile gerceklestirilen veri toplama siireci odak grup goriismesi kapsaminda
gergeklestirilmistir. Odak grup goriismesi seklinde gerceklestirilen arastirmalara katilan
uzman sayist genellikle 8 kisiyi gecmez (Bas ve Akturan, 2013: 104). Ug asamada
gerceklestirilen uzman panelist odak grup goriigmesinin ilk adiminda katilimcilardan
(a)eslestirilmis kiyaslama testi ile geleneksel yemekler ile modernize yemekler arasinda bir
tercihte bulunmalari, (b) hedonik skala begeni testi ile geleneksel yemekler ile modernize
yemeklere yonelik ortalama puanlar vermeleri ve son asamada (c¢) modernize edilmis
yemeklerin duyusal 6zelliklerine gore ortalama begeni puanlar1 vermeleri istenmistir. Bu
ilgili 8 uzman paneliste 21 geleneksel ve 21 modernize edilmis olmak iizere toplam da 42
farkli yemek test ettirilmistir. Dolayisiyla 8 kisiden toplam 336 birimlik bir veri havuzu

ortaya ¢ikmustir.
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Aragtirmanin ikinci evreni ise Tirkiye’deki 18 yas ve lizerindeki tiim tiiketicilerdir. Bu
evren, Karasar’in (2014: 110) ifadesiyle genel evrendir. Genel evren, tanimlanmasi kolay
fakat ulasilmasi gii¢ hatta ¢ogu zaman neredeyse imkansizdir (Karasar, 2014: 110). Boyle
bir 6rnekleme ulasmak imkansiz oldugu i¢in d6rneklem alma islemi uygulanmistir. Evrenin
cok genis ya da ulasilamaz oldugu durumlarda, zaman, maddi kaynak ve insan giicli gibi
aragtirma olanaklar1 da géz Oniline alinarak orneklem iizerinde g¢alisma ihtiyaci ortaya
cikabilir. Bu durumda evrenden yeterli sayida ve uygun goriilen teknik ile birimlerin
secilmesi islemi olan Ornekleme alma islemine basvurulur (Sekeran, 1992: 226-227,
Churchill ve Nielsen, 1998: 476).Orneklem hacmi belirlenirken, arastirmanin temel analiz
yontemi olan Duyusal Analiz Teknigi altinda uygulanan istatistiksel analizler dikkate
alimmistir. Duyusal analiz ¢ercevesinde gergeklestirilen istatistiksel analizler en az 80-100
kisilik tiiketici (egitilmemis panelist) grubu ile gerceklestirilir (Ozkaya ve Uner, 2018).
Arastirmaya katilan tiiketicilerin her birinin 21 adet farkli yemek deneyecegi dikkate
aliarak, drneklem biiyiikligi en 82 kisi olarak belirlenmistir. 82 kisinin 21 farkli yemege
yonelik veri saglayacagi hesaplandiginda en az 1722 birimlik bir veri havuzu ortaya
cikacaktir. Bu drneklemi olusturan bireyler kolayda érnekleme yontemi ile belirlenmistir.
Olasilikli 6rnekleme yoOntemleri bilimsel aragtirmalarda sonuglarin genellenebilirligi
acisindan istendik bir durum olsa dahi, pratik nedenlerden dolay1 bazi durumlarda olasilik

dis1 6rnekleme basvurulmasi zorunlu bir yontemdir (Balci, 2011: 100).

3.4. Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Siireci

Arastirmada uzman panelist grubu ve tiiketici grubundan duyusal analiz formlar
araciligiyla veri toplanmustir. Veriler her iki grup i¢in de anketler araciligiyla ve yiiz yiize
temas teknigiyle toplanmistir. Uzman panelist grubun; eslestirilmis kiyaslama testi ve
hedonik skala begeni testi 6l¢ekleri Milli Egitim Bakanligi’nin 2010 yilinda yayinlana
Gida Teknolojisi — Duyusal Test Teknikleri isimli modiiliinden alinmistir. (MEGEP, 2010:
44-54). Eslestirilmis kiyaslama testi Olgeginde katilimcilardan her bolgeye yonelik
denedikleri 3’er yemegin “goriiniis”, “koku”, “doku”, “tat” ve “genel begeni” 6zelliklerini
dikkate alarak geleneksel ya da modernize versiyonlarindan birisini tercih etmeleri
istenmistir. Katilimcilar 7 farkli cografi bolgeye ait toplam 21 yemegin hem geleneksel
hem modern olmak iizere toplam 42 yemege yonelik degerlendirme yapmustir. ilgili dlgek

ornegi Cizelge 3.2.’de yer almaktadir.
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Cizelge 3.2. Eslestirilmis kiyaslama testi 6l¢cegi 6rnegi

Duyusal Ozellikler A drnegi B brnegi
Optik Etkiler (Gérme)

Size verilen her iki 6rnegi “goériinils” acisindan degerlendiriniz.

Olfaktorik Etkiler (Koklama)

Size verilen her iki 6rnegi “koku” acisindan Degerlendiriniz.
Gastatonik Etkiler (Tatma)

Size verilen her iki 6rnegi “tat” agisindan degerlendiriniz

Haptik Etkiler (Dokunma)

Size verilen her iki 6rnegi “doku” agisindan degerlendiriniz (Sertlik-
yumusaklik, agizda sivagsma/yapisma, dagilma/ufalanma gibi dokusal
ozellikler agisindan degerlendiriniz).

Size verilen her iki Ornegi “gemel begeni diizeyi” acisindan
degerlendiriniz.

Hedonik Skala (begeni) oOlgeginde ise uzman panelistlerden her bolgeye yonelik
denedikleri 3’er yemegin gelencksel ya da modernize versiyonlarina yonelik genel
begenilerini belirtmeleri istenmistir. Olgek tepki kategorileri 1= Hi¢ begenmedim ...
5=Cok begendim olacak sekilde 5°li Likert tipi dereceleme ile dl¢iilmiistiir. Olgek, Milli
Egitim Bakanligi’nin 2010 yilinda yayinlana Gida Teknolojisi — Duyusal Test Teknikleri
isimli modiilinden alinmistir. (MEGEP, 2010: 51-52). Katilimcilar 7 farkli cografi
bolgeden, her bolgede 3’er yemek olmak lizere toplam 21 yemegin hem geleneksel hem
modern olmak {izere toplam 42 yemege yonelik degerlendirme yapmustir. Ilgili 6lgek

ornegi Cizelge 3.3’de yer almaktadir.

Cizelge 3.3. Hedonik skala (begeni) dlcegi drnegi

HEDONIK SKALA TESTI
Panelistin Adi-Soyadi: Tarih:
Yemek Adt: Saat:
Ornek: A Ornek: B
o Cok begendim o Cok begendim
o Begendim o Begendim
o Ne begendim ne begenmedim o Ne begendim ne begenmedim
o Begenmedim o Begenmedim
o Hig begenmedim o Hig begenmedim
Yorum: Yorum:

Arastirmada uzman panelistlerden veri elde etmek tizere kullanilan bir diger 6l¢ek “Kalite

Kriterleri Baglaminda Duyusal Degerlendirme” 6lgegidir. Uzmanlar begenilerini 4 duyusal
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ozellik olan; goriiniis, koku, doku ve lezzet olmak {izere 4 boyut i¢in ayr1 olmak tizere 5°1i
Likert Tipi dereceleme ile ifade etmislerdir. Ilgili olgek Ornegi Cizelge 3.4°de yer

almaktadir.

Cizelge 3.4. Kalite kriterleri baglaminda duyusal degerlendirme 6lcegi

Yok . Kabul -
(Mat) Yetersiz Edilir Iyi Var (Parlak)
GORUNUS Sekil
Yiizey Parlaklig1
Yok | Yetersiz | abul iyi Var
Edilir
DOKU Sertlik (olagan dis1)
Cignenebilirlik
Yumusaklik (olagan dis1)
Cok Az Biraz Fazla | Cok Fazla
rok Var al Var Var
KOKU-
AROMA Hos Koku
Istenmeyen Koku
e Biraz . .
| Kotii Kotii Normal Iyi Cok lyi
LEZZET Istenmeyen Tat (Cok fazla/hig
yok)
Agizda Biraktig1 His
Bogazda Biraktigi His
Tat Sonrasi Izlenim

Arastirmada kullanilan son o6lgek, tiiketici grubundan modernize yemeklere yonelik
begenileri 6grenmek amaciyla kullanilan Duyusal Degerlendirme Begeni Olgegi’dir.
Olgek, Uner’in (2019) “Tiirkiye'deki Cografi Isaretli Peynirlerin Umami Tat
Yogunluklarinin Belirlenmesi” isimli doktora tezinden alinmistir. Olgek tepki kategorileri
1= Hig¢ begenmedim ... 9=Cok begendim olacak sekilde 9’lu Likert tipi dereceleme ile
Olciilmistiir. Katilimcilar 7 farkli cografi bolgeden, her bolgede 3’er yemek olmak iizere
toplam 21 modernize edilmis yemege yonelik degerlendirme yapmustir. lgili dlgek drnegi

Cizelge 3.5’de yer almaktadir.
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Cizelge 3.5. Duyusal degerlendirme begeni 6lcegi

Sorular

1 (Hic Begenmedim)
9 (Cok begendim)

Yemek Kodu: A-1

Yemegin 6rnegini “goriiniis” agisindan (1-9
araliginda) degerlendiriniz.

Yemegin drnegini “koku” agisindan (1-9
araliginda) degerlendiriniz.

Yemegin 6rnegini “doku” agisindan (1-9
araliginda) degerlendiriniz (Sertlik-
yumusaklik, agizda sivagma/yapigma,
dagilma/ufalanma gibi dokusal 6zellikler
acisindan degerlendiriniz).

Yemegin drnegini “tat” agisindan (1-9
araliginda) degerlendiriniz.

Yemegin drnegini “genel begeni diizeyi”
acisindan (1-9 araliginda) degerlendiriniz.

Yukarida bahsedilen 6l¢ekler yardimiyla uzman panelist gruba yonelik veri toplama islemi
5 Agustos 2019 giinii gerceklestirilmistir ve 8 uzmandan veri toplanmuistir. Tiiketici
grubuna yonelik veri toplama islemi ise 6 Agustos 2019 giinlii gergeklestirilmistir ve

toplam 82 katilimcidan veri toplanmustir.

3.5. Arastirmanin Veri Analiz Teknikleri

Arastirmada elde edilen SPSS 25,0 (Statistical Program for Social Sciences) paket
programi ile degerlendirilecektir. Bu program altinda bagvurulan istatistiksel analizler;
eslesmis kiyaslama testi baglaminda frekans analizi; hedonik skala testi baglaminda
betimleyici istatistikler ve parametrik olmayan fark testlerinden Wilcoxon Signed Rank
Testi; duyusal analiz begeni testi baglaminda betimleyici analizler, ANOVA ve Post-Hoc
testleri, iliski testleri baglaminda korelasyon ve ¢oklu dogrusal regresyon analizleri

seklindedir.
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4. BULGULAR

4.1. Uzman Panelistlere Yonelik Duyusal Analiz Bulgular:

8 uzman panelistin olusturdugu uzman panelist grubun; 6’s1 kadin 2’si erkek olarak
olugsmustur. 5 uzman panelist 25-34 yas aralifinda, 3 uzman panelist ise 45 ve {stii yas
araligindadir. 8 uzman panelistin olusturdugu grubun tamamin egitim diizeyi lisansiistiidiir.
2 panelist 2000 ve 4000 TL araliginda 3 panelist 4000-6000 TL aralifinda 3 panelist ise
6000 TL iistiinde gelir diizeyi mevcuttur.

4.1.1. Eslesmis Kiyaslama Testi Bulgular:

Eslesmis Kiyaslama testi siirecinde 8 katilimciya 7 farkli cografi bolgeye ait, 3 orijinal 3
adet de modernize edilmis versiyonlar1 olmak {izere toplam 21 adet geleneksel (Tercih A)
ve 21 adet modernize edilmis (Tercih B) toplam 42 yemek denettirilmistir. Katilimeilara,
her bir bolgeye ait yemeklerin geleneksel ve modernize edilmis halleri ayni anda
denettirilmis ve katilimcilardan duyusal 6zelliklere gore hangisini tercih ettiklerini
belirtmeleri istenmistir. Eslesmis Kiyaslama Testi bulgulart a) tiim bolgelerdeki 21
geleneksel ve 21 modernize yemek bir arada degerlendirilerek ve b) her bir yemegin
geleneksel ve modernize edilmis versiyonlari ait oldugu bdlgeye gore ayri ayri
degerlendirilerek ortaya koyulmustur. Cizelge 4.1°deki verilerden hareketle 7 farkli cografi
bolgenin tiim yemekleri dikkate alindiginda katilimcilarin tiim duyusal 6zellikler agisindan
modernize edilmis trilinleri daha fazla begendigi goriilmektedir. Katilimeilarin %83,3’1
modernize edilmis yemekleri tercih etmigken yalnizca % 14,9’u geleneksel lezzetleri daha
fazla begendigini ifade etmistir. Katilimcilarin modernize edilmis yemeklere iliskin
tercthinde rol oynayan en etkili duyusal faktor %82,1 ile tat olurken, en diisiik etkili
duyusal faktor % 61,9 ile olfaktorik etkilerden kaynaklanmistir. Sonug olarak tiim cografi
bolgeler bir arada degerlendirildiginde panelistlerin modernize edilmis yemekleri tercih

ettikleri sdylenebilir.
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Cizelge 4.1. 21 geleneksel ve 21 modernize yemege iliskin eslesmis kiyaslama testi frekans
analizi bulgular1 (n= 8 kisi)

Tercih A d6rnegi Tercih B Ornegi Fark Yok

Duyusal Faktorler - - .
Frekans Yiizde Frekans Yiizde Frekans Yiizde
(%) (%) (%)

Optik Etkiler (Gorme) 18 10,7 136 81,0 14 8,3
Olfaktorik Etkiler 37 22,0 104 619 27 16.1
(Koklama)
Haptik Etkiler (Dokunma) 24 14,3 118 70,2 26 15,5
Gastatonik Etkiler (Tatma) 25 14,9 138 82,1 5 3,0
Genel Begeni Diizeyi 25 14,9 140 83,3 3 1,8

4.1.1.1. Marmara Bolgesi eslesmis kiyaslama testi bulgular:

Eslesmis Kiyaslama Testi siirecinde ikinci asamada sekiz panelistin yemek tercihleri;
bolgesel olarak ve her bolgeye ait liger yemek baglaminda ayri ayri olarak incelenmistir.
Katilimcilara, her bir bolgeye ait ii¢ yemegin, geleneksel ve modernize edilmis halleri ayn1
anda denettirilmis ve katilimcilardan duyusal 6zelliklere gore hangisini tercih ettiklerini
belirtmeleri istenmistir. Her bolgeye ait degerlendirmeler bittikten sonra 10 dakika ara
verilmis ve diger bdlgenin degerlendirmesine gecilmistir. Ik degerlendirme Marmara
Bolgesi yemeklerinden “Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi1”, “Balli Mahmudiye” ve
“Ishakiye Helvas1” na yonelik gergeklestirilmistir. Cizelge 4.2.’deki verilerden hareketle
katilimcilarin {i¢ yemek i¢in de tercihlerinin modernize edilmis (B yemegi) yemeklerden
yana olduklar1 goriilmektedir. Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi ve Ishakiye
Helvasi’nin modernize edilmis hallerinin genel begeni diizeyi agisindan tercih edilirligi %

87.5 iken, Balli Mahmudiye i¢in %100’ diir.
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Cizelge 4.2. Marmara Bolgesi yemeklerine iligskin eslesmis kiyaslama testi frekans analizi
bulgulari (n= 8)

A Modeli B Modeli Fark Yok
Duyusal FaktGrler Frekans Y(ig/i()ie Frekans Y(i;/zogle Frekans Y(ig/zo()le

o X Optik Etkiler (Goérme) 2 25,0 5 62,5 1 12,5
; % _ | Olfaktorik Etkiler (Koklama) 1 12,5 7 87,5 - -
gé % Haptik Etkiler (Dokunma) 1 125 7 87,5 ] -
'%'; & | Gastatonik Etkiler (Tatma) 1 12,5 7 87,5 - -
N'@  |Genel Begeni Diizeyi 1 12,5 7 87,5 - -
Optik Etkiler (Goérme) - - 8 100,0 - -

3 _%‘ Olfaktorik Etkiler (Koklama) - - 5 62,5 3 37,5

E g Haptik Etkiler (Dokunma) - - 7 87,5 1 12,5
g Gastatonik Etkiler (Tatma) - - 8 100,0 - -
Genel Begeni Diizeyi - - 8 100,0 - -

Optik Etkiler (Gorme) - - 5 62,5 3 37,5

2 3 Olfaktorik Etkiler (Koklama) 1 12,5 4 50,0 3 37,5

é Z |Haptik Etkiler (Dokunma) - = 5 62,5 3 37,5
2 = | Gastatonik Etkiler (Tatma) 1 12,5 7 87,5 - -
Genel Begeni Diizeyi 1 12,5 7 87,5 - -

4.1.1.2. Ege Bolgesi eslesmis kiyaslama testi bulgulari

Ege Bolgesi yemeklerinden “Kirde Kebab1”, “Ekmek Dolmasi” ve “Gerdan Tatlisi”na
yonelik gerceklestirilen Eslesmis Kiyaslama Testi bulgular1 Cizelge 4.3’de yer almaktadir.
Buna gore katilimcilarin ii¢ yemek i¢in de tercihlerinin ¢ogunlukla modernize edilmis (B
yemegi) yemeklerden yana olduklari goriilmektedir. Genel begeni diizeyi agisindan en
yiiksek tercih edilirlik %75 ile Gerdan Tatlis1 olurken, Kirde Kebabi ve Ekmek Dolmasi
%62,5 oraninda tercih edilerek, geleneksel versiyonlarindan daha fazla begenilmislerdir.
Ek olarak her ne kadar Gerdan Tatlisi’nin modernize hali genel begenilirlik diizeyi
acisindan en yliksek yiizdeye sahip olsa da katilimcilarin olfaktorik etki agidan Gerdan
Tatlisi’nin modernize halini, geleneksel halinden ayirt edememis (%50) ve geleneksel
versiyonun kokusunu (%37,5) daha cok begenmistir. Benzer sekilde katilimcilar Kirde
Kebabinin modernize edilmis halini geleneksel halinden daha ¢ok begenmis olsa da, optik
etki acidan iki versiyon arasinda fark yok diyen katilimci sayisi ile fark cvar diyen

katilimci sayisi esit orandadir.
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Cizelge 4.3. Ege Bolgesi yemeklerine iliskin eslesmis kiyaslama testi frekans analizi
bulgular1 (n= 8)

A Modeli B Modeli Fark Yok
Duyusal Faktorler Frekans Y(i;/zo()ie Frekans Y(i;/zot)le Frekans Y(ig/zo()le

Optik Etkiler (Gérme) 2 25,0 3 37,5 3 37,5
;; Olfaktorik Etkiler (Koklama) 1 12,5 6 75,0 1 12,5
2 | Haptik Etkiler (Dokunma) 3 37,5 4 50,0 1 12,5
f;': Gastatonik Etkiler (Tatma) 4 50,0 4 50,0 - -
= Genel Begeni Diizeyi 3 37,5 5 62,5 - -
= |Optik Etkiler (Gorme) 2 25,0 6 75,0 - -
g Olfaktorik Etkiler (Koklama) 3 37,5 4 50,0 1 12,5
_Q: Haptik Etkiler (Dokunma) 4 50,0 4 50,0 - -
£ |Gastatonik Etkiler (Tatma) 3 37,5 5 62,5 - -
é Genel Begeni Diizeyi 3 37,5 5 62,5 - -
_ |Optik Etkiler (Gérme) 1 12,5 7 87,5 - -
% Olfaktorik Etkiler (Koklama) 3 37,5 1 12,5 4 50,0
= | Haptik Etkiler (Dokunma) 2 25,0 5 62,5 1 12,5
% Gastatonik Etkiler (Tatma) 2 25,0 5 62,5 1 12,5
© Genel Begeni Diizeyi 2 25,0 6 75,0 - -

4.1.1.3. Akdeniz Bolgesi eslesmis kiyaslama testi bulgulari

Akdeniz Bolgesi yemeklerinden Cive”, “Frigya Dolmasi” ve “Silofta”ya yonelik
gergeklestirilen Eslesmis Kiyaslama Testi bulgular1 Cizelge 4.4’de yer almaktadir. Buna
gore katilimcilarin iic yemek i¢in de agirlikla tercihlerinin modernize edilmis (B yemegi)
yemeklerden yana oldugu goriilmektedir. Genel begeni diizeyi agisindan en yliksek tercih
edilirlik %100 Frigya dolmasi ve Silofta olurken, Cive’nin oran1 %87,5’tir. Ug yemek igin
de higbir kategoride geleneksel A iirlinii ya da fark yok secenegi, modernize versiyonlara

gore daha yiiksek oranda tercih edilmemistir.
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Cizelge 4.4. Akdeniz Bolgesi yemeklerine iligkin eslesmis kiyaslama testi frekans analizi
bulgulari (n= 8)

A Modeli B Modeli Fark Yok
Duyusal Faktbrler Frekans Y(';/Zo()ie Frekans Y(l(l,/zo()le Frekans Y(';/Z()()ie
Optik Etkiler (Gorme) 1 12,5 6 75,0 1 12,5
Olfaktorik Etkiler (Koklama) 1 12,5 5 62,5 2 25,0
s Haptik Etkiler (Dokunma) 1 12,5 6 75,0 1 12,5
© Gastatonik Etkiler (Tatma) 1 12,5 7 87,5 - -
Genel Begeni Diizeyi 1 12,5 7 87,5 - -
_ | Optik Etkiler (Gérme) 1 12,5 5 62,5 2 25,0
é Olfaktorik Etkiler (Koklama) 1 12,5 6 75,0 1 12,5
& |Haptik Etkiler (Dokunma) 1 12,5 5 62,5 2 25,0
Eﬁ Gastatonik Etkiler (Tatma) - - 8 100,0 - -
= Genel Begeni Diizeyi - - 8 100,0 - -
Optik Etkiler (Goérme) - - 7 87,5 1 12,5
Olfaktorik Etkiler (Koklama) - - 6 75,0 2 25,0
% Haptik Etkiler (Dokunma) - - 8 100,0 - -
2 Gastatonik Etkiler (Tatma) - - 8 100,0 - -
Genel Begeni Diizeyi - - 8 100,0 3 -

4.1.1.4. i¢c Anadolu Bolgesi eslesmis kiyaslama testi bulgular

I¢ Anadolu Bolgesi yemeklerinden“Bici As1”, “Kasik Atmas1” ve “Sibit Tatlis1”na ydnelik
gergeklestirilen Eslesmis Kiyaslama Testi bulgular1 Cizelge 4.5’de yer almaktadir. Buna
gore katilimceilarin ii¢ yemek i¢in de agirlikla tercihlerinin modernize edilmis yemeklerden
(B yemegi) yana oldugu goriilmektedir. Genel begeni diizeyi agisindan en yiiksek tercih
edilirlik %100 Kasik Atmasi ve Sibit Tatlis1 olurken, Bici Asi’nin oranm1 %75’tir. Dikkat
cekici tek unsur Bici Asi’n1 deneyimleyen katilimeilarin % 62.5’i yemegin geleneksel hali

ile modernize hali arasinda haptik etkiler acisindan fark gézlemleyememistir.
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Cizelge 4.5. I¢ Anadolu Boélgesi yemeklerine iliskin eslesmis kiyaslama testi frekans
analizi bulgular1 (n= 8)

A Modeli B Modeli Fark Yok
Duyusal Faktbrler Frekans Y(';/Zo()ie Frekans Y(l(l,/zo()le Frekans Y(l;/zo‘)ie

Optik Etkiler (Goérme) 1 12,5 7 87,5 - -

_ | Olfaktorik Etkiler (Koklama) - - 6 75,0 2 25,0

f? Haptik Etkiler (Dokunma) - - 3 37,5 5 62,5

é Gastatonik Etkiler (Tatma) 2 25,0 5 62,5 1 12,5
Genel Begeni Diizeyi 2 25,0 6 75,0 - -
Optik Etkiler (Goérme) 3 37,5 5 62,5 - -

§ Olfaktorik Etkiler (Koklama) 1 12,5 6 75,0 1 12,5

< |Haptik Etkiler (Dokunma) 1 12,5 6 75,0 1 12,5
—é Gastatonik Etkiler (Tatma) - - 8 100,0 - -
“ Genel Begeni Diizeyi 1 12,5 7 87,5 - -
Optik Etkiler (Gorme) 8 100,0 - -

g Olfaktorik Etkiler (Koklama) 1 12,5 6 75,0 1 12,5

E Haptik Etkiler (Dokunma) - - 7 87,5 1 12,5
;—E; Gastatonik Etkiler (Tatma) - - 8 100,0 - -
Genel Begeni Diizeyi = = 8 100,0 - -

4.1.1.5. Karadeniz Bolgesi eslesmis kiyaslama testi bulgulari

Karadeniz Bolgesi yemeklerinden “Kaypancak”, “Topalak” ve “Kivratma”ya yonelik
gergeklestirilen Eslesmis Kiyaslama Testi bulgular1 Cizelge 4.6’da yer almaktadir. Buna
gore katilimcilarin li¢ yemek icin de agirlikla tercihlerinin modernize edilmis (B yemegi)
yemeklerden yana oldugu goriilmektedir. Genel begeni diizeyi agisindan en yliksek tercih
edilirlik %100 ile Topalak olurken, Kaypancak %87,5, Kivratma ise %62,5’luk bir tercih
edilme oranma sahip olmustur. U¢ yemek igin de higbir kategoride geleneksel A iiriinii ya

da fark yok secenegi, modernize versiyonlara gore daha yliksek oranda tercih edilmemistir.
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Cizelge 4.6. Karadeniz Bolgesi yemeklerine iliskin eslesmis kiyaslama testi frekans analizi
bulgulari (n= 8)

A Modeli B Modeli Fark Yok
Duyusal Faktorler Frekans Y(i(i)/zo()ie Frekans Y(i(i)/zot)le Frekans Y(i(i,/zo()le
Optik Etkiler (Gérme) - - 8 100,0 - -
< |Olfaktorik Etkiler (Koklama) 2 25,0 6 75,0 - -
% Haptik Etkiler (Dokunma) - - 8 100,0 - -
E Gastatonik Etkiler (Tatma) - - 7 87,5 1 12,5
Genel Begeni Diizeyi - - 7 87,5 1 12,5
Optik Etkiler (Gorme) - - 8 100,0 - -
 |Olfaktorik Etkiler (Koklama) - - 8 100,0 - -
L§_ Haptik Etkiler (Dokunma) 1 12,5 6 75,0 1 12,5
= Gastatonik Etkiler (Tatma) - - 8 100,0 - -
Genel Begeni Diizeyi - - 8 100,0 - -
Optik Etkiler (Goérme) 2 25,0 5 62,5 1 12,5
g Olfaktorik Etkiler (Koklama) 1 12,5 6 75,0 1 12,5
S |Haptik Etkiler (Dokunma) 1 12,5 5 62,5 2 25,0
.\.E Gastatonik Etkiler (Tatma) 2 25,0 5 62,5 1 12,5
Genel Begeni Diizeyi 2 25,0 5 62,5 1 12,5

4.1.1.6. Dogu Anadolu Bolgesi eslesmis kiyaslama testi bulgular:

Dogu Anadolu Bolgesi yemeklerinden “Sengeser”, “Piisiirik” ve “Cingertme’ye yonelik
gerceklestirilen Eslesmis Kiyaslama Testi bulgulart Cizelge 4.7°de yer almaktadir. Buna
gore katilimcilarin ii¢ yemek icin de agirlikla tercihlerinin modernize edilmis yemeklerden
(B yemegi) yana oldugu goriilmektedir. Genel begeni diizeyi acisindan en yiiksek tercih
edilirlik %87,5 ile Cingertme olurken, Piisiiriik %75, Sengeser ise %62,5’luk tercih edilme
oranina sahiptir. Dogu Anadolu yemeklerinin modernize edilmis sekilleri her ne kadar
geleneksel hallerine gore tercih edilmis olsa da bazi duyusal 6zellikler agisindan dikkat
cekici sonuglar da ortaya ¢ikmistir. Buna gore Sengeser yemeginin haptik o6zellikleri ele
alindiginda, katilimcilarin yarist ya geleneksel versiyonu tercih etmisler (%37,5) ya da
modernize edilmis ile arasinda fark gérmemistir (%12,5). Benzer durum Piisiirik yemegi
icin de gegerlidir. Buna gore Piisiiriik yemegi, olfaktorik etkiler ele alindiginda geleneksel
hali daha fazla begenilmistir (%87,5). Ek olarak haptik etkiler acisindan da gecerlidir.
Katilimcilarin %25°1 geleneksel versiyonu tercih etmis, diger %25°1 de modernize edilmis

ile geleneksel arasinda fark gérmemistir. Son olarak genel begeni diizeyi agisindan en
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yiiksek tercih edilirlige sahip olan modernize edilmis Cingertme yemegi, olfaktorik etkiler
ele alindiginda geleneksel hali ya daha fazla begenilmis (%50) ya da modernize ile

arasinda fark goriilmemistir (%37,5).

Cizelge 4.7. Dogu Anadolu yemeklerine iliskin eslesmis kiyaslama testi frekans analizi
bulgular (n= 8)

A Modeli B Modeli Fark Yok
Duyusal FaktGrler Frekans Y(l;/zo()le Frekans Y(l;/zo()le Frekans Y(l;/zo()ie
Optik Etkiler (Gorme) - - 7 87,5 1 12,5
_ |Olfaktorik Etkiler (Koklama) 3 375 5 62,5 - -
%, Haptik Etkiler (Dokunma) 3 37,5 4 50,0 1 12,5
§ Gastatonik Etkiler (Tatma) 3 37,5 5 62,5 - -
Genel Begeni Diizeyi 3 37,5 5 62,5 - -
Optik Etkiler (Gérme) 1 12,5 7 87,5 - -
¢ |Olfaktorik Etkiler (Koklama) 7 87,5 1 12,5 - -
% Haptik Etkiler (Dokunma) 2 25,0 4 50,0 2 25,0
£ | Gastatonik Etkiler (Tatma) 1 12,5 7 87,5 i i
Genel Begeni Diizeyi 1 12,5 6 75,0 1 12,5
Optik Etkiler (Gérme) g - 8 100,0 - -
g Olfaktorik Etkiler (Koklama) 4 50,0 1 12,5 3 37,5
g‘:‘) Haptik Etkiler (Dokunma) 2 25,0 5 62,5 1 12,5
5 Gastatonik Etkiler (Tatma) 1 12,5 6 75,0 1 12,5
Genel Begeni Diizeyi 1 12,5 7 87,5 - -

4.1.1.7. Giineydogu Anadolu Bolgesi eslesmis kiyaslama testi bulgular

bR 19

Gilineydogu Anadolu Boélgesi yemeklerinden “Omac”, “Siveydiz” ve “Cennet Camuru’na
yonelik gerceklestirilen Eslesmis Kiyaslama Testi bulgular1 Cizelge 4.8.’de yer almaktadir.
Buna gore katilimcilarin {i¢ yemek icin de agirlikla tercihlerinin modernize edilmis
yemeklerden (B yemegi) yana oldugu goriilmektedir. Genel begeni diizeyi acisindan en
yiiksek tercih edilirlik %100 ile Cennet Camuru olurken, Siveydiz %387,5, Omag ise
%62,5’luk tercih edilme oranina sahiptir. Giineydogu Anadolu yemeklerinin modernize
edilmis sekilleri her ne kadar geleneksel hallerine gore tercih edilmis olsa da bazi duyusal
ozellikler acisindan dikkat ¢ekici sonuglar da ortaya ¢ikmistir. Buna gore Omag yemeginin
haptik ozellikleri ele alindiginda, katilimcilarin ¢ogunlugu bu yemegin geleneksel

versiyonu tercih etmislerdir (%62,5). Siveydiz yemegi i¢cin de olfaktorik etkiler ele



85

alindiginda katilimcilarin yaris1 ya geleneksel hali daha fazla begenmis ya da geleneksel ile

modernize yemek arasinda fark gozlemleyememistir (%50).

Cizelge 4.8. Giineydogu Anadolu yemeklerine iliskin eslesmis kiyaslama testi frekans
analizi bulgular1 (n= 8)

A Modeli B Modeli Fark Yok
Duyusal Faktorler Frekans Y(';/Zo()ie Frekans Y(l;/zo()ie Frekans Y(';/Z()()ie
Optik Etkiler (Goérme) 1 12,5 7 87,5 - -
Olfaktorik Etkiler (Koklama) 2 25,0 5 62,5 1 12,5
g Haptik Etkiler (Dokunma) 5 62,5 3 37,5 - -
© [ Gastatonik Etkiler (Tatma) 2 25,0 6 75,0 i i
Genel Begeni Diizeyi 3 37,5 5 62,5 - -
Optik Etkiler (Gorme) 1 12,5 6 75,0 1 12,5
N Olfaktorik Etkiler (Koklama) 8 37,5 4 50,0 1 12,5
% Haptik Etkiler (Dokunma) 1 12,5 7 87,5 - -
3'23' Gastatonik Etkiler (Tatma) 2 25,0 6 75,0 - -
Genel Begeni Diizeyi 1 12,5 7 87,5 - -
- |Optik Etkiler (Gérme) - - 8 100,0 - -
E Olfaktorik Etkiler (Koklama) 2 25,0 6 75,0 = -
<
g Haptik Etkiler (Dokunma) 1 12,5 7 87,5 - -
E Gastatonik Etkiler (Tatma) - - 8 100,0 - -
o Genel Begeni Diizeyi - - 8 100,0 - -

4.1.2. Hedonik Skala Begeni Testi

Eslesmis Kiyaslama testinin akabinde 8 uzman paneliste 7 farkli cografi bolgeye ait, 3

geleneksel 3 adet de modernize edilmis versiyonlar1 olmak iizere toplam 21 adet geleneksel

(Tercih A) ve 21 adet modernize edilmis (Tercih B) toplam 42 yemek test ettirilmistir.

Uzman panelistlere, her bir bolgeye ait yemeklerin geleneksel ve modernize edilmis halleri

ayn1 anda denettirilmis ve panelistlerden bu kez tiim duyusal 6zelliklere gore degil yalnizca

genel begenilerine gore puan vermeleri istenmistir. Uzmanlar begenilerini geleneksel ve

modernize yemeklere gore ayri ayr1 olacak sekilde Likert Tipi derecelendirme tepki

kategorileri olan 1: Hi¢ begenmedim, 2:Begenmedim, 3: Ne begendim ne begenmedim, 4:

Begendim, 5: Cok begendim seklinde ifade etmislerdir. Hedonik Skala Begeni Testi

bulgular1 a) tiim bolgelerdeki 21 geleneksel ve 21 modernize yemek bir arada

degerlendirilerek ve b) her bir yemegin geleneksel ve modernize edilmis versiyonlar ait
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oldugu bolgeye gore ayr1 ayri degerlendirilerek ortaya koyulmustur. Cizelge 4.9.’daki
verilerden hareketle 7 farkli cografi bolgenin tiim yemekleri dikkate alindiginda

katilimcilarin modernize edilmis triinleri daha fazla begendigi goriilmektedir (¥=4,32).

Geleneksel ve modernize yemeklere yonelik begenilerin arasindaki farkin anlamli olup
olmadigi parametrik olmayan fark testlerinden Wilcoxon Signed Rank Testi ile
gerceklestirilmistir. Wilcoxon Signed Rank testi; eslestirilmis iki 6rnek testinin, parametrik
olmayan karsiligidir (Alpar, 2012: 209). Bu analizde ortalamalarin karsilastirilmasi yerine
puanlarin medyan degerleri lizerinden fark testi gerceklestirilir (Kalayci, 2014:104 ). Tim
7 cografi bolgeye ait 21 gelencksel ve 21 modernize yemegin bir arada
degerlendirilmesiyle gergeklestirilen ilk Wilcoxon Signed Rank testi sonucuna gore
katilimcilar modernize edilmis yemekleri bir biitiin olarak, geleneksel hallerine kiyasla
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde daha olumlu algilamislardir (p<0,05). Ortalama
puanlar ve bu puanlarin medyan degerleri iizerinden gergeklestirilen fark testi bulgulari

Cizelge 4.9’da gosterilmektedir.

Cizelge 4.9. Hedonik skala testine gore gelencksel ve modernize 21 yemegin genel
ortalamalarin ve fark testi bulgular1 (n= 8)

Degiskenler Ortalama | Std. Sapma | t-degeri | Serbestlik Derecesi | p-degeri
Geleneksel hedonik begenme 3,43 1,001
Modernize hedonik begenme 4,32 ,820 8,824 167 000*

Gelenekse hedonik begenme —

Modernize hedonik begenme ~881 1,294

4.1.2.1. Marmara Bolgesi hedonik skala begeni testi bulgular:

Cizelge 4.10°daki verilerden hareketle Marmara Bolgesi yemekleri olan Zeytinyagh ve
Peynirli Kabak Bayildi (¥=4,38), Balli Mahmudiye (¥=4,50) ve Ishakiye Helvas1 (¥=3,75)
dikkate alindiginda panelistlerin tiim yemeklerin modernize edilmis hallerini, geleneksel
versiyonlarina gore fazla begendigi goriilmektedir. Geleneksel ve modernize yemeklere
yonelik begenilerin arasindaki farkin anlamli olup olmadigi parametrik olmayan fark
testlerinden Wilcoxon Signed Rank Testi ile gergeklestirilmistir. Fark testi sonucuna gore
panelistlerin yalnizca Balli Mahmudiye yemegi a¢isindan modernize edilmis ile geleneksel
arasinda anlamli bir fark algiladiklar1 (p<0,05), buna karsin Zeytinyagli ve Peynirli Kabak
Bayild: ve Ishakiye Helvasi acisindan geleneksel ile modernize edilmis arasindaki farkin

istatistiksel olarak anlamli olmadigr ortaya ¢ikmaktadir (p>0,05). Sonug¢ olarak
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panelistlerin modernize versiyonlar agisindan en yliksek ortalama puan verdikleri yemegin
Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi, en diisiik puan verdikleri yemegin Ishakiye helvasi
ve geleneksel ile modernize edilmis arasinda anlamli fark algiladiklar1 tek yemegin de
Balli Mahmudiye oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Ortalama puanlar ve bu puanlarin
medyan degerleri iizerinden gercgeklestirilen fark testi bulgulart Cizelge 4.10°da

gosterilmektedir.

Cizelge 4.10. Marmara Bolgesi yemeklerine iliskin hedonik skala testine gore yonelik
eslestirilmis Wilcoxon Testi (n= 8)

Yemekler Degiskenler Ortalama | Std. Sapma | p-degeri
E _ E Geleneksel hedonik begenme 3,75 , 707
Y
% g 2 Modernize hedonik begenme 4,38 744 059
EQ s T hog ; i
= a2 GeJenekse hedonik begenme — Modernize hedonik 625 744
N ¥ |begenme
°_>’\ Geleneksel hedonik begenme 3,50 535
- O
E g Modernize hedonik begenme 4,50 , 756 ,023*
e
= - = — - -
g Gejenekse hedonik begenme — Modernize hedonik -1.000 756
begenme
o Geleneksel hedonik begenme 3,50 ,535
z 2
= % Modernize hedonik begenme 3,75 1,165 414
=
2 = Gelenekse hedonik begenme — Modernize hedonik
. -,250 ,886
begenme
*p<0,05

4.1.2.2. Ege Bolgesi hedonik skala begeni testi bulgulari

Cizelge 4.11.°deki verilerden hareketle Ege Bolgesi yemekleri olan “Kirde Kebab1” (&
=4,13), “Ekmek Dolmas1” (x=4,50) ve “Gerdan Taths1” (x=4,25) dikkate alindiginda
panelistlerin tiim yemeklerin modernize edilmis hallerini, geleneksel versiyonlarina gore
fazla begendigi goriilmektedir. Geleneksel ve modernize yemeklere yonelik begenilerin
arasindaki farkin anlamli olup olmadigi parametrik olmayan fark testlerinden Wilcoxon
Signed Rank Testi ile gerceklestirilmistir. Fark testi sonucuna gore panelistlerin higbir
yemek icin modernize edilmis ile geleneksel versiyonlari arasinda anlamli bir fark
algilamadiklar1 ortaya c¢ikmaktadir (p>0,05). Sonu¢ olarak panelistlerin modernize
versiyonlar agisindan en yiiksek ortalama puan verdikleri yemegin Ekmek Dolmasi, en
diisiik puan verdikleri yemegin Kirde Kebab1 oldugu ve geleneksel ile modernize edilmis

arasinda hicbir yemek agisindan anlamli fark algilanmadigi ortaya ¢ikmustir. Ortalama
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puanlar ve bu puanlarin medyan degerleri iizerinden gergeklestirilen fark testi bulgulari

Cizelge 4.11°deki gosterilmektedir.

Cizelge 4.11. Ege Bolgesi yemeklerine iliskin hedonik skala testine goére yonelik
eslestirilmis Wilcoxon Testi (n= 8)

Yemekler Degiskenler Ortalama | Std. Sapma | p-degeri
Geleneksel hedonik begenme 3,88 ,835
é E Modernize hedonik begenme 4,13 ;991 ,608
X Q Gelenekse hedonik begenme — Modernize -,250 1,389
hedonik begenme
Geleneksel hedonik begenme 4,13 ,641
X 7
OE) E Modernize hedonik begenme 4,50 , 756 ,366
x —
L 8 Gelenekse hedonik begenme — Modernize -,375 1,188
hedonik begenme
c Geleneksel hedonik begenme 3,38 1,061
-‘Es ;:’ Modernize hedonik begenme 4,25 ,886 107
) ﬁ Gelenekse hedonik begenme — Modernize -,875 1,356 '
o ;
hedonik begenme

4.1.2.3. Akdeniz Bolgesi hedonik skala begeni testi bulgular:

Cizelge 4.12.°deki verilerden hareketle Akdeniz Bolgesi yemekleri olan “Cive” (£=4,50),
“Frigya Dolmas1” (£=4,50) ve “Silofta” (¥=5,00) dikkate alindiginda panelistlerin tiim
yemeklerin modernize edilmis hallerini, geleneksel versiyonlarina gore fazla begendigi
goriilmektedir. Geleneksel ve modernize yemeklere yonelik begenilerin arasindaki farkin
anlamli olup olmadig1 parametrik olmayan fark testlerinden Wilcoxon Signed Rank Testi
ile gerceklestirilmistir. Fark testi sonucuna gore panelistlerin tiim yemekler i¢in modernize
edilmis ile geleneksel versiyonlar1 arasinda anlaml fark algiladiklar1 ortaya ¢ikmaktadir
(p<0,05). Sonug olarak panelistlerin modernize versiyonlar agisindan en yiiksek ortalama
puan verdikleri yemegin Silofta oldugu ve tiim yemekler agisindan modernize yemeklerin
lehine anlamli fark algilandigi ortaya ¢ikmistir. Ortalama puanlar ve bu puanlarin medyan

degerleri iizerinden gerceklestirilen fark testi bulgular1 Cizelge 4.12.’de gosterilmektedir.
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Cizelge 4.12. Akdeniz Bolgesi yemeklerine iliskin hedonik skala testine gore yonelik
eslestirilmis Wilcoxon Testi (n= 8)

Yemekler Degiskenler Ortalama | Std. Sapma | p-degeri
Geleneksel hedonik begenme 3,63 916
g Modernize hedonik begenme 4,50 ;535 ,035*%
© Gelenekse hedonik begenme — Modernize
A -,875 ,835
hedonik begenme
Geleneksel hedonik begenme 3,38 744
© @
S E | Modernize hedonik begenme 4,50 1,069 034*
=S - -
L 5 _
= Gelen@kse }Vledonlk begenme — Modernize 1125 1,126
hedonik begenme
3 Geleneksel hedonik begenme 2,13 ;991
a‘é Modernize hedonik begenme 5,00 ,000 010*
o Gelen@kse }}edonlk begenme — Modernize 2875 991
hedonik begenme
*p<0,05

4.1.2.4. ic Anadolu Bolgesi hedonik skala begeni testi bulgular:

Cizelge 4.13.’deki verilerden hareketle I¢ Anadolu Bélgesi yemekleri olan “Bici As1” (¥
=4,13), “Kasik Atmas1” (x=4,25) ve “Sibit Tathis1” (& =4,63) dikkate alindiginda
panelistlerin tiim yemeklerin modernize edilmis hallerini, geleneksel versiyonlarina gore
fazla begendigi goriilmektedir. Geleneksel ve modernize yemeklere yonelik begenilerin
arasindaki farkin anlamli olup olmadigi parametrik olmayan fark testlerinden Wilcoxon
Signed Rank Testi ile gerceklestirilmistir. Fark testi sonucuna gore panelistlerin Kagik
Atmas1 yemegi ile Sibit Tatlis1 agisindan modernize edilmis ile geleneksel arasinda anlamli
bir fark algiladiklar1 (p<0,05), buna karsin Bici As1 agisindan geleneksel ile modernize
edilmis arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli olmadigi ortaya ¢ikmaktadir (p>0,05).
Sonug olarak panelistlerin modernize versiyonlar acisindan en yiliksek ortalama puan
verdikleri Uiriiniin Sibit Tatlis1, en diistik puan verdikleri yemegin ise Bici As1 ve geleneksel
ile modernize edilmis arasinda anlaml fark algiladiklar iki yemegin de Kasik Atmasi ve
Sibit Tatlis1 oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Ortalama puanlar ve bu puanlarin medyan

degerleri iizerinden gerceklestirilen fark testi bulgular1 Cizelge 4.13.de gosterilmektedir.
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Cizelge 4.13. I¢ Anadolu Bélgesi yemeklerine iliskin hedonik skala testine gdre yonelik
eslestirilmis Wilcoxon Testi (n= 8)

Yemekler Degiskenler Ortalama | Std. Sapma | p-degeri
Geleneksel hedonik begenme 3,63 518
f? Modernize hedonik begenme 4,13 ,835 157
< B ) - -
2 Ge}enekse hedonik begenme — Modernize hedonik - 500 926
begenme
z Geleneksel hedonik begenme 2,38 1,188
=
- Modernize hedonik begenme 4,25 707 027*
2 —— - -
z Ge}enekse hedonik begenme — Modernize hedonik 1,875 1,458
¢ begenme
Geleneksel hedonik begenme 2,63 ,916
E é Modernize hedonik begenme 4,63 518 011*
] . ) _ - - '
xS l()}eulenekse hedonik begenme — Modernize hedonik -2.000 1195
egenme

*p<0,05

4.1.2.5. Karadeniz Bolgesi hedonik skala begeni testi bulgulari

Cizelge 4.14.deki verilerden hareketle Karadeniz Bolgesi yemekleri olan “Kaypancak” (x
=4,88), “Topalak” (¥=4,50) ve “Kivratma” (¥=3,88) dikkate alindiginda panelistlerin tim
yemeklerin modernize edilmis hallerini, geleneksel versiyonlarina gore fazla begendigi
goriilmektedir. Geleneksel ve modernize yemeklere yonelik begenilerin arasindaki farkin
anlamli olup olmadig1 parametrik olmayan fark testlerinden Wilcoxon Signed Rank Testi
ile gergeklestirilmistir. Fark testi sonucuna gore panelistlerin Kaypancak yemegi ile
Topalak yemegi agisindan modernize edilmis ile geleneksel arasinda anlamli bir fark
algiladiklar1 (p<0,05), buna karsin Kivratma iirlinii acisindan geleneksel ile modernize
edilmis arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli olmadigi ortaya ¢ikmaktadir (p>0,05).
Sonug olarak panelistlerin modernize versiyonlar acisindan en yiliksek ortalama puan
verdikleri iirlinlin Topalak yemegi oldugu, en diisiik puan verdikleri yemegin ise Kivratma
oldugu ve geleneksel ile modernize edilmis arasinda anlaml fark algiladiklari iki yemegin
de Kaypancak ve Topalak yemeklerinin oldugu sonucu ortaya g¢ikmaktadir. Ortalama
puanlar ve bu puanlarin medyan degerleri lizerinden gergeklestirilen fark testi bulgular

Cizelge 4.14°de gosterilmektedir.
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Cizelge 4.14. Karadeniz Bolgesi yemeklerine iliskin hedonik skala testine gore yonelik

eslestirilmis Wilcoxon Testi (n= 8)

Yemekler Degiskenler Ortalama std. b
Sapma degeri
x Geleneksel hedonik begenme 3,88 ,835
[S]
é Modernize hedonik begenme 4,88 354 ,023*
< - ~ — - -
8 l()}e}enekse hedonik begenme — Modernize hedonik 11,000 756
egenme
o Geleneksel hedonik begenme 2,38 ,518
TE_ Modernize hedonik begenme 4,50 ,535 ,010*
2 Gelenekse hedonik begenme — Modernize hedonik 2125 641
begenme ' '
g Geleneksel hedonik begenme 3,50 1,309
. Modernize hedonik begenme 3,88 ,991 666
s Gelenekse hedonik begenme — Modernize hedonik
v 9 -,375 1,923
< begenme
*p<0,05

4.1.2.6. Dogu Anadolu Bolgesi hedonik skala begeni testi bulgular:

Cizelge 4.15°deki verilerden hareketle Dogu Anadolu Bolgesi yemekleri olan “Sengeser” (
x=4,00), “Pisiirik” (x=4,13) ve “Cingertme” (x=4,50) dikkate alindiginda panelistlerin
tim yemeklerin modernize edilmis hallerini, geleneksel versiyonlarina gore fazla
begendigi goriilmektedir. Geleneksel ve modernize yemeklere yonelik begenilerin
arasindaki farkin anlamli olup olmadigi parametrik olmayan fark testlerinden Wilcoxon
Signed Rank Testi ile gerceklestirilmistir. Fark testi sonucuna gore panelistlerin higbir
yemek icin modernize edilmis ile geleneksel versiyonlar1 arasinda anlamli bir fark
algilamadiklar1 ortaya c¢ikmaktadir (p>0,05). Sonu¢ olarak panelistlerin modernize
versiyonlar agisindan en yliksek ortalama puan verdikleri yemegin Cingertme, en diigiik
puan verdikleri yemegin Sengeser oldugu ve geleneksel ile modernize edilmis arasinda
higbir yemek agisindan anlamli fark algilanmadigi ortaya ¢ikmistir. Ortalama puanlar ve bu
puanlarin medyan degerleri lizerinden gergeklestirilen fark testi bulgular1 Cizelge 4.15°de

gosterilmektedir.
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Cizelge 4.15. Dogu Anadolu Bolgesi yemeklerine iliskin hedonik skala testine gore
yonelik eslestirilmis Wilcoxon Testi (n= 8)

Yemekler Degiskenler Ort Std. Sapma | p-degeri
Geleneksel hedonik begenme 3,38 1,188
S
(5]
g Modernize hedonik begenme 4,00 1,069 357
c P ) -
g Gelenc?kse }1edon1k begenme — Modernize 625 2,066
hedonik begenme
» Geleneksel hedonik begenme 3,63 ,518
5 Modernize hedonik begenme 4,13 ,641 ,102
H-} . - — n
& Gelen@kse }1edon1k begenme — Modernize - 500 756
hedonik begenme
“E’ Geleneksel hedonik begenme 3,63 144
E Modernize hedonik begenme 4,50 ,756 112
&0 o — : :
£ Gelen@kse }1ed0n1k begenme — Modernize 875 1,246
O hedonik begenme

4.1.2.7. Giineydogu Anadolu Bolgesi hedonik skala begeni testi bulgular:

Cizelge 4.16’daki verilerden hareketle Gilineydogu Anadolu Bolgesi yemekleri olan Omag
(¥=3,63), Siveydiz (¥=4,50) ve Cennet Camuru (¥=4,88) dikkate alindiginda panelistlerin
tim yemeklerin modernize edilmis hallerini, geleneksel versiyonlarina gore fazla
begendigi goriilmektedir. Geleneksel ve modernize yemeklere yonelik begenilerin
arasindaki farkin anlamli olup olmadigi parametrik olmayan fark testlerinden Wilcoxon
Signed Rank Testi ile gergeklestirilmistir. Fark testi sonucuna gore panelistlerin yalnizca
Cennet Camuru ac¢isindan modernize edilmis ile geleneksel arasinda anlamli bir fark
algiladiklar1 (p<0,05), buna karsin Omag ve Siveydiz agisindan geleneksel ile modernize
edilmis arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli olmadigi ortaya ¢ikmaktadir (p>0,05).
Sonug olarak panelistlerin modernize versiyonlar agisindan en yiiksek ortalama puan
verdikleri yemegin Cennet Camuru oldugu ve en diisiik puan verdikleri yemegin Omag
oldugu ve geleneksel ile modernize edilmis arasinda anlaml fark algiladiklar1 tek yemegin
de Cennet Camuru oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Ortalama puanlar ve bu puanlarin
medyan degerleri iizerinden gergeklestirilen fark testi bulgulart Cizelge 4.16°da

gosterilmektedir.
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Cizelge 4.16. Giineydogu Anadolu Bolgesi yemeklerine iliskin hedonik skala testine gore
yonelik eslestirilmis Wilcoxon Testi (n= 8)

Yemekler Degiskenler Ortalama | Std. Sapma p-degeri
Geleneksel hedonik begenme 3,25 1,035
g Modernize hedonik begenme 3,63 1,061 083
3 - ~ — -
Gelenékselvhedomk begenme — Modernize 375 518
hedonik begenme
Geleneksel hedonik begenme 3,75 ,463
N
'% Modernize hedonik begenme 4,50 , 756 058
2 i 5 — i
= Gelenékselvhedomk begenme — Modernize - 750 886
hedonik begenme
- Geleneksel hedonik begenme 3,63 916
E E Modernize hedonik begenme 4,88 354 015*
c - ) " ’
3 5 Gelenékselvhedomk begenme — Modernize 1,250 707
hedonik begenme

4.1.3. Kalite Kriterleri Baglaminda Modernize Edilmis Yemeklerin Duyusal
Degerlendirme Bulgular:

8 kisiden olusan uzman panelist gruba yonelik gerceklestirilen {igiincii ve son analiz, 7
farkli cografi bolgeye ait olan 21 modernize yemege yonelik duyusal analizdir. Uzmanlar
begenilerini 4 duyusal 6zellik olan; goriiniis, koku, doku ve lezzet olmak {izere 4 boyut i¢in
ayr1 olmak tizere 5°li Likert Tipi dereceleme ile ifade etmislerdir. Bulgular ortalama
puanlar ve ylizde oranlar lizerinden betimleyici analizler araciligiyla a) tiim bolgelere ait
21 modernize yemek bir arada degerlendirilerek ve b) 7 ayr1 cografi bolgeye ait 3’er
modernize edilmis yemegi ayr1 ayr1 dikkate alarak ortaya koyulmustur. Cizelge 4.17 deki
verilerden hareketle 7 farkli cografi bolgeye ait 21 modernize yemek bir arada
degerlendirildiginde katilimcilarin goriiniis, koku, doku ve lezzet yoniinden yemeklere
yonelik begenisinin yiiksek oldugu goriilmektedir. Uzman panelistler yemeklerde
istenmeyen koku, olagan dis1 sertlik ve olagan dis1 bir yumusaklik algilamamistir. En

olumlu algilanan ii¢ duyusal 6zellik sirasiyla sekil (£=4,32), ¢ignenebilirlik (¥=4,30) ve tat

(¥=4,29) olmustur.
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4.1.3.1. Marmara Bolgesi bulgulari

Marmara bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi”, “Balli
Mahmudiye” ve “Ishakiye Helvas1” yemeklerinin modernize versiyonlarini degerlendiren 8
uzman panelistin duyusal analiz bulgular1 Cizelge 4.18’de yer almaktadir. Buna gore {i¢
yemek icinden Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi ve Balli Mahmudiye yemeklerinin
yonelik goriiniis, koku, doku ve lezzet yoniinden yiiksek diizeyde begenildigi buna karsin
Ishakiye Helvasi igin goriiniis ve lezzet boyutlar1 orta diizeyde begeni almistir. Ug yemek
icin de istenmeyen koku, olagan dist sertlik ve olagan dis1 bir yumusaklik algilamamustir.
En olumlu algilanan &zellik Balli Mahmudiye yemeginin ¢ignenebilirlik (¥=4,75) ve tat (£
=4,75) duyusal 6zelliklerine yonelik olmusken, en diisiik algilanan duyusal 6zellik Ishakiye

Helvasiin bogazda biraktig1 his (£=3,75) ve tat sonras1 genel izlenim (£=3,75) olmustur.
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Cizelge 4.18. Marmara Bolgesi modernize yemeklerine yonelik duyusal degerlendirme

bulgular1
Yemek Boyut Madde Ortalama Std. Sapma
e Sekil 4,25 ,463
GORUNUS
§ Yiizey Parlakligi 4,13 ,641
g‘ Hos Koku 4,25 886
" KOKU-AROMA
= Istenmeyen Koku 1,00 ,000
]
fﬁ Olagan dis1 sertlik 1,13 ,354
a DOKU Cignenebilirlik 4,63 518
= Olagan disi yumusaklik 1,13 354
>
= Tat 4,25 1,035
&
= Agizda Biraktig1 His 4,50 , 756
'i LEZZET
ﬁ Bogazda Biraktigi His 4,50 , 756
Tat Sonrasi izlenim 4,25 , 707
- Sekil 4,63 518
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 4,50 ,535
Hos Koku 4,38 144
KOKU-AROMA
3 Istenmeyen Koku 1,00 ,000
;g Olagan dis1 sertlik 1,00 ,000
§ DOKU Cignenebilirlik 4,75 ,463
= Olagan dis1 yumusaklik 1,00 ,000
=
R Tat 4,75 463
Agizda Biraktig1 His 4,63 ,518
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 4,50 535
Tat Sonrasi izlenim 4,38 744
L Sekil 3,88 1,246
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 3,88 1,246
Hos Koku 3,87 ,641
KOKU-AROMA
= Istenmeyen Koku 1,13 ,354
«
% Olagan dis1 sertlik 1,25 ,707
=
° DOKU Cignenebilirlik 4,38 , 744
E Olagan dis1 yumusaklik 1,00 ,000
— Tat 3,88 1,356
Agizda Biraktig1 His 3,88 ,835
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 3,75 ,886
Tat Sonrasi {zlenim 3,75 1,035
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4.1.3.2. Ege Bolgesi bulgulari

Ege Bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Kirde Kebab1”, “Ekmek Dolmasi” ve “Gerdan
Tatlis1” yemeklerinin modernize versiyonlarini degerlendiren 8 uzman panelistin duyusal
analiz bulgulart Cizelge 4.19’da yer almaktadir. Buna gore lic yemekte bazi duyusal
ozellikler acisindan daha olumlu algiya sahipken bazi Ozellikler acisindan ortalama
diizeyde begeniye sahiptir. U¢ yemek i¢in de istenmeyen koku, olagan dis1 sertlik ve
olagan dis1 bir yumusaklik algilamamistir. En olumlu algilanan 6zellikler Ekmek
Dolmast’nin tad1 (¥=4,75) ve sekil (¥=4,63) ve yiizey parlakligina (¥=4,63) yonelik olmus
iken en olumsuz algilanan 6zellikler Kirde Kebabi’nin yiizey parlakligi (¥=3,50) ve Ekmek

Dolmast’nin yiizey parlakligi ve hos kokusuna (¥=3,50) yoneliktir.
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Cizelge 4.19. Ege Bolgesi modernize yemeklerine yonelik duyusal degerlendirme bulgulari

Yemek Boyut Madde Ortalama Std. Sapma
L Sekil 3,87 ,641
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 3,50 1,309
Hos Koku 4,13 ,835
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,00 ,000
E Olagan dis1 sertlik 1,00 ,000
-5}
% | DOKU Cignenebilirlik 4,50 756
=
-5 Olagan dis1 yumusaklik 1,25 , 707
Tat 3,62 1,188
Agizda Biraktig1 His 4,00 , 756
LEZZET
Bogazda Biraktigi His 4,00 , 756
Tat Sonrasi {zlenim 3,88 ,991
. Sekil 4,50 ,535
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 3,50 1,069
Hos Koku 3,50 ,535
KOKU-AROMA
_ Istenmeyen Koku 1,13 354
£ Olagan dist sertlik 1,38 1,061
(=]
i DOKU Cignenebilirlik 4,38 744
%)
E Olagan dis1 yumusaklik 1,00 ,000
=
Tat 4,75 ,463
Agizda Biraktig1 His 3,75 , 707
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 3,75 , 707
Tat Sonrasi izlenim 3,87 ,641
L Sekil 4,63 ,518
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 4,63 518
Hos Koku 4,00 535
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,38 744
% Olagan dis1 sertlik 1,00 ,000
[
= DOKU Cignenebilirlik 4,25 ,886
=
é"; Olagan dis1 yumusaklik 1,25 , 707
Tat 4,25 ,886
Agizda Biraktigi His 4,00 ,926
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 3,88 ,835
Tat Sonrasi {zlenim 3,88 ,835
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4.1.3.3. Akdeniz Bolgesi bulgulari

Akdeniz Bolgesi mutfak Kkiiltiirline ait olan “Cive”, “Frigya Dolmas1” ve “Silofta”
yemeklerinin modernize versiyonlarin1 degerlendiren 8 uzman panelistin duyusal analiz
bulgular1 Cizelge 4.20°de yer almaktadir. Buna gore iic yemekte bazi duyusal 6zellikler
acisindan daha olumlu algiya sahipken bazi Ozellikler agisindan ortalama diizeyde
begeniye sahiptir. Ug yemek icin de istenmeyen koku, olagan dis1 sertlik ve olagan dis1 bir
yumusaklik algilamamasia karsin Cive yemeginin olagan dis1 sertli puami diger iki
yemege gore daha yiiksek algilanmistir (¥=2,87). En olumlu algilanan 6zellikler Silofta’nin
yiizey parlakligr (¥=5,00) ve tadin ti¢ duyusal 6zellikleri (¥=4,75) acisindan algilanmisken,

en olumsuz algilanan ozellikler Cive’nin yiizey parlakligi (¥=2,87), ¢ignenenebilirlik ve

bogazda biraktig1 histir (£=3,50).
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Cizelge 4.20. Akdeniz Bolgesi modernize yemeklerine yonelik duyusal degerlendirme

bulgular1
Yemek Boyut Madde Ortalama Std. Sapma
. Sekil 3,63 ,916
GORUNUS
Yiizey Parlaklig1 2,87 1,126
Hos Koku 3,75 , 7107
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,00 ,000
Olagan dis1 sertlik 2,38 1,598
(]
-5 DOKU Cignenebilirlik 3,50 ,756
Olagan dis1 yumusaklik 2,25 1,389
Tat 3,75 1,282
Agizda Biraktig1 His 3,87 ,835
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 3,50 1,069
Tat Sonrasi {zlenim 3,87 ,641
. o Sekil 4,13 835
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 3,88 ,835
Hos Koku 4,00 , 756
KOKU-AROMA
~ Istenmeyen Koku 1,88 1,642
w
g Olagan dist sertlik 1,13 354
)
a DOKU Cignenebilirlik 4,38 ,518
Eﬁ Olagan dis1 yumusaklik 1,00 ,000
=
Tat 3,75 1,753
Agizda Biraktig1 His 4,38 ,518
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 4,13 ,354
Tat Sonrasi izlenim 4,38 518
. Sekil 4,63 ,518
GORUNUS
Yiizey Parlaklig 5,00 ,000
Hos Koku 4,50 ,926
KOKU-AROMA -
Istenmeyen Koku 1,00 ,000
= Olagan dis1 sertlik 1,50 ,926
2 |DOKU Cignenebilirlik 3,87 354
753
Olagan dis1 yumusaklik 1,25 , 707
Tat 4,50 1,414
Agizda Biraktigi His 4,75 ,463
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 4,75 ,463
Tat Sonrasi {zlenim 4,75 463
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4.1.3.4. Ic Anadolu Bélgesi bulgular:

I¢ Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Bici As1”, “Kasik Atmas1” ve “Sibit Tatlis1”
yemeklerinin modernize versiyonlarin1 degerlendiren 8 uzman panelistin duyusal analiz
bulgular1 Cizelge 4.21’de yer almaktadir. Buna gore {i¢ yemekte bazi duyusal 6zellikler
acisindan daha olumlu algiya sahipken bazi Ozellikler agisindan ortalama diizeyde
begeniye sahiptir. Ug yemek icin de istenmeyen koku, olagan dis1 sertlik ve olagan dis1 bir
yumusaklik algilanmadigi anlagilmaktadir. En olumlu algilanan ozellikler Bici Asi’nin
cignenenebilirlik 6zelligine (£=4,63) ve Sibit Tatlist’nin lezzet boyutlar1 (£=4,53) ve
seklinin goriintisiine ( x =4,50) atfedilmisken, en olumsuz algilanan Ozellikler Kagik
Atmasi’nin lezzet 6zelliklerinde ii¢ tanesine (¥=3,63) ve Bici Ast’nin hos kokusuna yonelik

(£=3,63) ortaya ¢cikmustir.



102

Cizelge 4.21. I¢ Anadolu Bolgesi modernize yemeklerine yonelik duyusal degerlendirme

bulgular
Yemek Boyut Madde Ortalama Std. Sapma
R Sekil 4,00 535
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 3,75 463
Hos Koku 3,63 518
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,38 1,061
= Olagan dist sertlik 1,00 ,000
< . o
) DOKU Cignenebilirlik 4,63 744
a Olagan dis1 yumusaklik 1,00 ,000
Tat 4,50 ,756
Agizda Biraktig1 His 3,87 ,835
LEZZET
Bogazda Biraktigi His 3,87 ,835
Tat Sonrasi izlenim 3,87 ,835
. .. Sekil 3,88 ,835
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 4,38 ,518
Hos Koku 3,88 ,641
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,13 354
é Olagan dis1 sertlik 1,25 , 707
5 DOKU Cignenebilirlik 3,88 1,246
3 Olagan dis1 yumusaklik 1,50 1,414
Tat 4,00 1,309
Agizda Biraktig1 His 3,63 916
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 3,63 916
Tat Sonrasi {zlenim 3,63 ,916
e Sekil 4,50 ,535
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 4,29 ,488
Hos Koku 3,75 , 707
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,00 ,000
z Olagan dis1 sertlik 1,38 744
=
?‘__ DOKU Cignenebilirlik 4,38 ,916
3’% Olagan dis1 yumusaklik 1,00 ,000
Tat 4,62 ,518
Agizda Biraktig1 His 4,50 ,535
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 4,50 ,535
Tat Sonrasi {zlenim 4,50 535
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4.1.3.5. Karadeniz Bolgesi bulgulari

Karadeniz Bolgesi mutfak Kkiiltiirtine ait olan “Kaypancak”, “Topalak” ve “Kivratma”
yemeklerinin modernize versiyonlarin1 degerlendiren 8 uzman panelistin duyusal analiz
bulgular1 Cizelge 4.22°de yer almaktadir. Buna gore panelistlerin li¢ yemegin de duyusal
ozelliklerini olumlu algiladiklar1 anlasilmaktadir. Ug yemek icin de istenmeyen koku,
olagan dis1 sertlik ve olagan dis1 bir yumusaklik algilanmadigi goriilmektedir. En olumlu
algilanan duyusal 6zellikler incelendiginde Kaypancak yemeginin tat 6zelligi ile (¥=4,75),
Topalak yemeginin goriiniis boyutlar1 ile (¥=4,75), Kivratma’nin ise gorliniis 6zelligi ile (&
=4,50) on plana c¢iktig1 goriilmektedir. En olumsuz atfedilen oOzellik ise Kivratma

yemeginin agizda biraktigi his (¥=3,87) oldugu goriilmektedir.



104

Cizelge 4.22. Karadeniz Bolgesi modernize yemeklerine yonelik duyusal degerlendirme

bulgular1
Yemek Boyut Madde Ortalama Std. Sapma
R Sekil 4,63 ,518
GORUNUS
Yiizey Parlaklig1 4,63 ,518
Hos Koku 4,13 ,835
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,00 ,000
§ Olagan dis1 sertlik 1,25 707
C
§ DOKU Cignenebilirlik 4,38 ,916
N Olagan dis1 yumusaklik 1,00 ,000
Tat 4,75 ,463
Agizda Biraktig1 His 4,63 144
LEZZET
Bogazda Biraktigi His 4,63 744
Tat Sonrast Izlenim 4,63 744
. .. Sekil 4,75 ,463
GORUNUS
Yiizey Parlaklig 4,75 ,463
Hos Koku 4,25 , 707
KOKU-AROMA |-
Istenmeyen Koku 1,00 ,000
x Olagan dis1 sertlik 1,63 1,188
‘_é’_ DOKU Cignenebilirlik 4,25 ,886
= Olagan dis1 yumusaklik 1,00 ,000
Tat 4,63 ,518
Agizda Biraktig1 His 4,25 ,463
LEZZET
Bogazda Biraktigi His 4,25 ,463
Tat Sonrasi izlenim 4,25 ,463
R Sekil 4,50 535
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 4,38 144
Hos Koku 4,00 ,535
KOKU-AROMA [
Istenmeyen Koku 1,13 ,354
Olagan dis1 sertlik 1,13 ,354
«
E DOKU Cignenebilirlik 4,13 1,126
=
E Olagan dis1 yumusaklik 1,63 1,408
Tat 4,25 1,035
Agizda Biraktig His 3,87 ,991
LEZZET
Bogazda Biraktigi His 4,00 , 756
Tat Sonrasi {zlenim 4,00 1,069
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4.1.3.6. Dogu Anadolu Bolgesi bulgulari

Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiirline ait olan “Sengeser”, “Plsiirik” ve “Cingertme”
yemeklerinin modernize versiyonlarin1 degerlendiren 8 uzman panelistin duyusal analiz
bulgular1 Cizelge 4.23’de yer almaktadir. Buna gore iic yemekte bazi duyusal 6zellikler
acisindan daha olumlu algiya sahipken bazi Ozellikler agisindan ortalama diizeyde
begeniye sahiptir. Ug yemek icin de istenmeyen koku, olagan dis1 sertlik ve olagan dis1 bir
yumusaklik algilanmadigi anlagilmaktadir. En olumlu algilanan 6zellikler Cingertme’nin
sekil (£=5,00), yiizey parlakligi (x¥=4,75) ve tat (¥=4,50) ve Piisiirik yemeginin tat (&
=4,50) 6zellikleri iken en olumsuz algilanan 6zellikler Piisiiriik yemeginin hos koku ve tat
sonrast izlenim (x£=3,63) ile yiizey parlakligi (£=3,75) ve Bici Asi’nin hos kokusuna
yonelik (¥=3,63) ortaya ¢cikmustir.
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Cizelge 4.23. Dogu Anadolu Bolgesi

degerlendirme bulgulari

modernize yemeklerine yoOnelik duyusal

Yemek Boyut Madde Ortalama Std. Sapma
R Sekil 4,38 518
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 4,25 , 707
Hos Koku 4,00 , 756
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,25 ,463
5 Olagan dis1 sertlik 1,38 1,061
zn DOKU Cignenebilirlik 4,38 ,518
%]
v Olagan dis1 yamusaklik 1,25 ,707
Tat 4,00 1,414
Agizda Biraktig1 His 3,88 991
LEZZET
Bogazda Biraktigi His 3,88 ,991
Tat Sonrasi Izlenim 3,75 1,035
. Sekil 4,00 1,309
GORUNUS
Yiizey Parlakligt 3,75 1,165
Hos Koku 3,63 ,916
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,25 463
% Olagan dis1 sertlik 1,13 ,354
2 |DOKU Cignenebilirlik 4,38 744
=
R Olagan dis1 yumusaklik 1,13 354
Tat 4,50 ,756
LEZZET Agizda Biraktig1 His 4,00 , 756
Bogazda Biraktig1 His 3,88 ,641
Tat Sonrasi Izlenim 3,63 ,916
R Sekil 5,00 ,000
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 4,75 463
Hos Koku 4,00 , 756
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,00 ,000
QE’ Olagan dis1 sertlik 1,00 ,000
“:}, DOKU Cignenebilirlik 4,38 , 744
=
() Olagan dis1 yumusaklik 1,50 ,926
Tat 4,50 ,756
Agizda Biraktig1 His 4,38 ,916
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 4,38 ,916
Tat Sonrasi {zlenim 4,38 916
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4.1.3.7. Giineydogu Anadolu Bolgesi bulgulari

2 (13

Gilineydogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Omag”, “Siveydiz” ve “Cennet
Camuru” yemeklerinin modernize versiyonlarini degerlendiren 8 uzman panelistin duyusal
analiz bulgulart Cizelge 4.24’de yer almaktadir. Buna gore lic yemekte bazi duyusal
ozellikler acisindan daha olumlu algiya sahipken bazi Ozellikler acisindan ortalama
diizeyde begeniye sahiptir. U¢ yemek i¢in de istenmeyen koku, olagan dis1 sertlik ve
olagan dis1 bir yumusaklik algilanmadigi anlagilmaktadir. En olumlu algilanan 6zellikler
Cennet Camuru tatlisina aittir. Buna gore Cennet Camuru’nun en olumlu algilanan
ozelliklerinin baginda lezzet boyutuna ait dort 6zellik yer almaktadir (£=4,88). Benzer
sekilde bu tatlinin goriiniis sekli (£=4,63) ve c¢ignenebilirligi de (z=4,63) oldukca
begenilmistir. En olumsuz 6zellikler noktasinda ise Omag yemegi 6n plandadir. Buna gore

Omag’1n lezzet boyutunun ii¢ 6zelligi ne iyi ne kotii kategorisine yakin bir puan almistir (&

=3,29).
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Cizelge 4.24. Giineydogu Anadolu Bolgesi modernize yemeklerine yonelik duyusal
degerlendirme bulgulari

Yemek Boyut Madde Ortalama Std. Sapma
R Sekil 4,13 641
GORUNUS
Yiizey Parlaklig1 3,50 ,535
Hos Koku 3,63 1,061
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,00 ,000
Olagan dis1 sertlik 1,00 ,000
2
g DOKU Cignenebilirlik 3,75 ,886
Olagan dis1 yumusaklik 1,50 1,069
Tat 3,88 1,356
Agizda Biraktig1 His 3,25 ,886
LEZZET
Bogazda Biraktigi His 3,25 ,886
Tat Sonrasi Izlenim 3,38 ,916
. Sekil 4,25 ,463
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 4,25 ,463
Hos Koku 4,38 744
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,13 354
N Olagan dis1 sertlik 1,25 , 707
=
? DOKU Cignenebilirlik 4,50 ,756
2 Olagan dis1 yumusaklik 1,00 ,000
Tat 4,13 1,458
Agizda Biraktig1 His 4,50 , 756
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 3,75 1,753
Tat Sonrasi {zlenim 4,38 ,916
. Sekil 4,63 ,518
GORUNUS
Yiizey Parlakligi 4,13 ,641
Hos Koku 4,38 ,518
KOKU-AROMA
Istenmeyen Koku 1,00 ,000
E Olagan dis1 sertlik 1,38 1,061
g DOKU Cignenebilirlik 4,63 ,518
‘a;.a Olagan dis1 yumusaklik 1,00 ,000
& Tat 4,88 354
Agizda Biraktig1 His 4,88 ,354
LEZZET
Bogazda Biraktig1 His 4,88 ,354
Tat Sonrasi {zlenim 4,88 ,354
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4.2. Tiiketici Grubuna Yonelik Bulgular

Arastirmaya katilan 82 kisiye ait demografik bulgular Cizelge 4.25°de yer almaktadir.
Cizelgedeki bilgilerden hareketle arastirmanin Orneklemine ait demografik o6zellikler
Ozetlenecek olursa; katilimcilarin ¢ogunlugu kadin (%65,9), 18-24 yas araliginda (62,2),
lisans ve tlizerindeki diizeyinde egitim tamamlamis (%60,9) ve gelir diizeyi bakimdan

diisiik (%42,7) ve orta alt1 (%42,7) gelire sahip bireylerdir.

Cizelge 4.25. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore dagilimi (n=82)

Degisken Grup Say (f) Yiizde (%)
Cinsiyet Kadin 54 65,9
Erkek 28 34,1
18-24 43 62,2
25-34 30 26,8
Yas
35-44 5 6,1
45 ve Usti 4 49
[kdgretim 3 3,7
Lise 6 7,3
Egitim diizeyi On Lisans 23 28,0
Lisans 43 52,4
Lisanstistii 7 8,5
1000-2000 TL 35 42,7
Gelir diizeyi 2001-4000 TL 35 42,7
4001-6000 TL 8 9,8
6001 TL ve ustii 4 4,9

4.2.1. Duyusal Degerlendirme Olgegi Giivenilirlik Analizi Bulgular

82 katilimciya sunulan 21 farkli modernize edilmis yemege ait betimleyici bulgular;
yemeklerin (a) goriiniisii, (b) kokusu, (c) dokusu (d) tadi ve (e) genel begeni diizeyi
faktorleri acisindan ortaya koyulmustur. Ilgili bu bes faktdre yonelik betimleyici bulgularm
raporlanmasindan oOnce giivenilirlik analizi gergeklestirilmistir. Glivenilirlik, ayn1 ana
kiitleden secilecek farkli orneklemlerde, benzeryontem ve prosediirler uygulanarak
yapilacak bagka Olctimler i¢in benzer sonuglar elde edilme olasiligina denir (Sencan, 2005:
12). Anket ifadelerinin giivenilirliklerinin hesaplanmasinda, giivenilirligin bir 6l¢iitii olan
Cronbach Alfa testi kullanilmistir. Test veya dlcegin i¢cindeki maddelerin birbirleri ile ne
derece tutarli oldugu ve tahmin edilen degiskeni ne derece temsil ettigi hakkinda bilgi

veren Cronbach Alfa testi, test maddelerinin islevine isaret eder (Sencan, 2005: 114).
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Alfa katsayisinin kabul edilen gilivenilirlik araligi en az 0,60-0,79 olup, 0,80 ve iizerinde
degere sahip olmas1 yliksek derece giivenilirligin gostergesidir (Sencan, 2005: 168-170;
Alpar, 2012: 458; Kalayci, 2014: 405). Cronbach alfa degeri disinda dikkate alinan diger
kosullar; olgekte bulunan maddelerin siniflar aras1 korelasyon degerlerinin igerisinde
negatif yonlii deger olmamasi, madde toplam korelasyon degerlerinin +.250’den yiiksek
olmas1 (Kalayci, 2014: 412), coklu R? katsayilarinin 0,300°den biiyiik olmasi (Alpar, 2012:
391), smiflar aras1 korelasyon katsayilarin birbirine yakinliginin anlamli olup olmasi
(Ozdamar, 2010: 617), Tukey’in Toplanabilirlik Testine gore oOlgeklerin toplanabilir
ozellikte olmas1 (p>0,05) ve maddelerin homojen bir yapida ve ¢oklu normal dagilima
sahip oldugunu gosteren Hotelling’s T2 istatistiginin anlamli olup olmasi (Ozdamar, 2010:

615-617) seklinde 6zetlenebilir.

Gergeklestirilen giivenilirlik analizi neticesinde, 21 yemekten algilanan duyusal 6zellikleri
ortaya koymaya calisan6l¢egin Cronbach Alfa katsayisi, 0,938 oldugu ortaya ¢ikmustir.
Olgekte yer alan maddeler incelendiginde, dlgegin giivenilirlik degerini diisiiren herhangi
bir madde olmadigi, dolayisiyla Olcekten cikartilmasi gereken bir madde olmadigi
goriilmiistiir. Sonug olarak dlgegin yiiksek diizeyde giivenilir oldugu sdylenebilir. Olgege

ait giivenilirlik istatistikleri Cizelge 4.26’da sunulmustur.

Cizelge 4.26. Duyusal degerlendirme boyutlarina yonelik giivenilirlik analizi bulgular

(n=1772)
PO Madde Silindiginde
Maddeler Duzeltlkngiel}/;g;:ﬁu“plam Cronbavch .Aglfa
Degeri
Yemegin Goriinisii ,729 ,942
Yemegin Kokusu ,840 ,923
Yemegin Dokusu ,840 ,923
Yemegin Tad1 ,855 921
Yemegin Genel Begeni Diizeyi ,914 ,909
Tiim Ol¢ek Cronbach Alfa Degeri .938
Hotelling’ T? Fa,1716=172,788 (p<0,001)
Toplanamazhk F1.4=197,911; (p<0,001)
Siiflararasi R (Tekli ve Ortalama Ol¢iim 1=,752/,938 (p<0,001)

4.2.2. Duyusal Degerlendirmeye Yonelik Betimleyici Bulgular

Giivenilirlik analizinin ardindan 82 katilimciya sunulan 21 farkli modernize edilmis

yemege ait betimleyici bulgular; yemeklerin (a) goriiniisii, (b) kokusu, (c) dokusu (d) tadi
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ve (e) genel begeni diizeyi faktorleri agisindan ortaya koyulmustur. Katilimcilardan
begenilerini 9’lu Likert Tipi dereceleme araciligiyla 1: Hi¢ begenmedim... 9: Cok
begendim seklinde belirtmeleri istenmistir. Cizelge 4.27°den hareketle katilimcilarin en
olumlu algiladigi duyusal 6zelligin“yemegin goriintiisii” oldugu gorilmiistiir( x=7,43).
Duyusal 6zellik boyutlarma gore ilk ii¢ sirada yer alarak begenilen yemeklerin hangisi
oldugu incelendiginde, Dogu Anadolu bolgesine ait olan tath “cingertme”, Giineydogu
Anadolu boélgesine ait tatli “cennet ¢amuru” ve yine ayni bolgeye ait olan ana yemen
“siveydiz”, I¢ Anadolu bdlgesine ait olan “sibit tatlis1” ve Dogu Anadolu bdlgesine ait olan
“piistirik” oldugu goriilmektedir. Genel begeni diizeyine gore 21 yemege ait ortalama
begeni puanlar1 incelendiginde on dort yemegin 7.00 ve flizerinde puan aldigi
goriilmektedir. Genel begeni diizeyi en yiiksek li¢ yemek incelendiginde, ilk sirada cennet
camuru (%£=8,26), ikinci sirada ¢ingertme (%=7,88) ve lg¢iincl sirada siveydiz (£=7,82)
gelmektedir. Katilimcilarin algiladiklart duyusal 6zellik boyutlarina gére yemeklere
verdikleri ortalama puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri

Cizelge 4.27°de gosterilmektedir.

Cizelge 4.27. Modernize edilmis 21 yemege iliskin duyusal degerlendirme betimleyici
bulgular (n=82)

Boyutlar Yemekler Ort. Std. Sapma Std. Hata
Cingertme 8,02 1,342 ,148
Cennet Camuru 7,93 1,368 ,151
Piistiriik 7,83 1,447 ,160
Kirde Kebabi 7,76 1,544 171
Kaypancak 7,73 1,792 ,198
Frigya Dolmast 7,70 1,513 ,167
Sibit Tatlist 7,70 1,529 ,169
= Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayild1 7,70 1,600 A77
:‘é Topalak 7,67 1,700 ,188
g Kivratma 7,67 1,833 ,202
{g Balli Mahmudiye 7,62 1,584 175
= Ekmek Dolmasi 7,57 1,633 ,180
;5‘) Gerdan Tatlis1 7,41 1,663 ,184
§ Sengeser 7,34 1,874 ,207
Siveydiz 7,20 1,753 ,194
Cive 7,20 1,681 ,186
Ishakiye Helvasi 7,07 1,986 ,219
Kagik Atmasi 6,96 1,849 ,204
Silofta 6,90 1,883 ,208
Bici Ast 6,88 1,952 ,216
Omag 6,12 2,057 227
Genel Ortalama 7,43 1,752 ,042
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Cizelge 4.27. (devam) Modernize edilmis 21 yemege iliskin duyusal degerlendirme
betimleyici bulgular (n= 82)

Cennet Camuru 8,01 1,117 ,123
Siveydiz 7,66 1,509 ,167
Cingertme 7,65 1,435 ,158
Sibit Tatlis1 7,60 1,473 ,163
Gerdan Tatlis1 7,45 1,765 ,195
Frigya Dolmasi 7,44 1,611 ,178
Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi 743 1,587 ,175
Kaypancak 7,37 1,767 ,195
= Piigtiriik 7,37 1,843 ,203
2 [Topalak 7,28 1,723 190
2 [Cive 7,24 1,630 180
= Ekmek Dolmast 7.21 1,668 184
E  [Kirde Kebabi 713 1,904 210
- Kivratma 7,07 2,011 ,222
Kasik Atmasi 6,91 1,970 ,218
Balli Mahmudiye 6,89 2,055 227
Silofta 6,87 2,041 ,225
ishakiye Helvasi 6,73 1,950 ,215
Bici As1 6,43 2,177 ,240
Sengeser 6,27 2,183 241
Omag 6,20 2,111 ,233
Genel Ortalama 7,15 1,855 ,045
Cennet Camuru 8,11 1,217 ,134
Cingertme 7,84 1,444 ,159
Sibit Tatlist 7,78 1,457 ,161
Siveydiz 7,59 1,670 ,184
Pistiriik 7,60 1,777 ,196
Frigya Dolmasi 7,49 1,766 ,195
Gerdan Tatlist 7,46 1,779 ,196
Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi 7,43 1,750 ,193
= Cive 7,20 1,869 ,206
2 [Topalak 7,11 1,905 210
a Balli Mahmudiye 7.0 1,834 203
;En Ishakiye Helvasi 7,04 1,895 ,209
§ Kirde Kebabi1 7,00 2,061 ,228
> Omag 7,00 2,085 230
Kagik Atmasi 6,99 2,028 ,224
Kivratma 6,94 1,888 ,208
Kaypancak 6,91 2,098 ,232
Ekmek Dolmasi 6,89 1,778 ,196
Bici Ast 6,51 2,156 ,238
Sengeser 6,23 2,273 ,251
Silofta 5,46 2,415 ,267
Genel Ortalama 7,13 1,958 ,047




113

Cizelge 4.27. (devam) Modernize edilmis 21 yemege iliskin duyusal degerlendirme

betimleyici bulgular (n= 82)

Cennet Camuru 8,35 1,115 ,123
Siveydiz 7,90 1,690 ,187
Sibit Tatlis1 7,67 1,633 ,180
Cingertme 7,66 1,751 ,193
Frigya Dolmasi 7,57 1,610 ,178
Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi 7,57 1,729 ,191
Cive 7,41 1,587 175
Piigtiriik 7,38 2,152 ,238
Gerdan Tatlis1 7,21 2,059 ,227
Ekmek Dolmasi 7,16 1,732 ,191
Topalak 7,10 1,991 ,220
-§ Kaypancak 7,06 2,045 ,226
= Kasik Atmasi 6,98 2,222 ,245
2 [ Balll Mahmudiye 6,80 2,197 243
£ Kirde Kebabi 6,74 2,227 246
> Omag 6,54 2,240 247
Kivratma 6,37 2,467 272
Bici As1 6,26 2,403 ,265
Ishakiye Helvasi 6,12 2,274 ,251
Silofta 5,94 2,122 234
Sengeser 5,72 2,415 ,267
Genel Ortalama 7,02 2,110 ,051
Cennet Camuru 8,26 1,052 ,116
Cingertme 7,88 1,461 ,161
Siveydiz 7,82 1,549 171
Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi 7,77 1,485 ,164
Frigya Dolmast 7,74 1,464 ,162
Sibit Tatlis1 7,71 1,401 ,155
Piistiriik 7,67 1,700 ,188
= Cive 7,52 1,476 ,163
g Gerdan Tatlisi 7,39 1,776 ,196
a Topalak 7.29 1,781 197
'E Ekmek Dolmasi 7,23 1,716 ,190
’n?s" Kaypancak 7,23 1,881 208
= Balli Mahmudiye 7,11 1,950 ,215
5 Kasik Atmasi 7,00 2,018 ,223
Kirde Kebabi 6,93 1,999 221
Kivratma 6,74 2,142 ,237
Omag 6,63 1,985 219
Ishakiye Helvasi 6,61 1,955 216
Bici Ast 6,55 2,206 244
Silofta 6,23 2,092 ,231
Sengeser 6,22 2,373 ,262
Genel Ortalama 7,22 1,885 ,045

Tepki kategorileri: 1: Hig begenmedim ... 9: Cok begendim
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4.3. Modernize Yemeklerin Cografi Bolgelere Gore Duyusal Degerlendirme Bulgular:

82 katilimciya 7 farkli cografi bolgenin modernize edilmis 3’er yemegi denettirildikten
sonra, katilimcilardan yemeklerin (a) goriiniisii, (b) kokusu, (c) dokusu (d) tad1 ve (e) genel
begeni diizeyi faktorleri acisindan begenileri 6grenilmistir. Buradan elde edilen veriler,

betimleyici istatistikler ve fark testleri araciliiyla analiz edilmistir.

4.3.1. Marmara Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgular:

4.3.1.1. Betimleyici bulgular

Marmara bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Zeytinyagl ve Peynirli Kabak Bayildi”, “Balli
Mahmudiye” ve “Ishakiye Helvas1” yemekleri arastirma kapsaminda modernize edilerek
82 katilimcidan (a) goriiniis, (b) koku, (¢) doku (d) tat ve (e) genel begeni baglaminda
degerlendirme yapmalar1 istenmistir. Ortalama puanlardan hareketle Marmara bolgesi
yemekleri arasinda en begenilen yemegin tiim duyusal analiz 6zellikleri bakimindan ortak
olarak Zeytinyagl ve Peynirli Kabak Bayildi oldugu goriilmektedir. Yemegin en begenilen
duyusal ozelligi “goriintiisi” olurken (x=7,70), genel begeni ortalamasi 7,77°dir. Bu
ortalama genel begeni puani ile Zeytinyaglh ve Peynirli Kabak Bayildis1 katilimecilarin
arastirmada denedigi 21 yemek arasinda en begenilen dordiincii yemek olarak goze
carpmaktadir. Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi’nin ardindan ikinci sirayr Balli
Mahmudiye alirken, en az begenilen yemek Ishakiye Helvasi olmustur. Katilimcilarin
Marmara Bolgesi yemeklerinden algiladiklar1 duyusal 6zellik boyutlarina gore verdikleri
ortalama puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri Cizelge 4.28’de

gosterilmektedir.
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Cizelge 4.28. Marmara Bolgesi yemekleri duyusal degerlendirme betimleyici bulgular1 (n=

82)

Boyutlar Yemekler ort. Std. Sapma Std. Hata
. Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi 7,70 1,600 177
’gﬂ E Balli Mahmudiye 7,62 1,584 ,175
E£ | lishakiye Helvasi 7,07 1,986 219
” 3 [ Genel Ortalama 7,46 1,749 111
=5 Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayild1 7,43 1,587 175
20 4 Balli Mahmudiye 6,89 2,055 227
E ;é 1shakiye Helvasi 6,73 1,950 ,215
Genel Ortalama 7,02 1,891 121
= 5 Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi 7,43 1,750 ,193
0 & Balli Mahmudiye 7,09 1,834 ,203
E ;é ishakiye Helvasi 7,04 1,895 ,209
~ Genel Ortalama 7,18 1,828 ,117
- Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayild1 7,57 1,729 ,191
;é" -§ Balli Mahmudiye 6,80 2,197 243
; = ishakiye Helvasi 6,12 2,274 251
Genel Ortalama 6,83 2,155 137
Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi 7,77 1,729 ,191
T qf,o & | Ball Mahmudiye 6,80 2,197 243
ORAa Ishakiye Helvasi 6,12 2,274 251
Genel Ortalama 6,83 2,155 137

Tepki kategorileri: 1: Hi¢ begenmedim ... 9: Cok begendim

4.3.1.2. Fark testi bulgular:

Marmara Bolgesi mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis ii¢ yemek

arasinda katilimcilarin algiladigi duyusal 6zellikler agisindan anlamli farkliliklar olup

olmadigr arastirtlmistir. ANOVA analizi (Tek Yonli Varyans Analizi) sonuglar

incelendiginde, yemeklere yonelik begenilerin yemegin kokusu, yemegin tadi ve genel

begeni diizeylerine gore istatistiksel olarak anlamli sekilde farklilastigr (p<0,05), buna

karsin yemegin goriiniisii ve dokusu agisindan yemekler arasinda anlamli bir fark olmadig:

goriilmektedir (p>0,05).
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Cizelge 4.29. Marmara Bolgesi yemeklerine géore ANOVA Testi bulgular1 (n=82)

Duyusal Ozellikler Karelerin Serbestll_k Ortalame}lar = Anlamhlik
Ortalamasi Derecesi Karesi
. Gruplar arast 18,951 2 9,476
Yemegin o e 730,220 243 3,005 3,153 054
Goriiniisii
Toplam 749,171 245
. Gruplar arast 21,764 2 10,882
Yemegin 1o i 854,171 243 3,515 3,096 ,047*
Kokusu
Toplam 875,935 245
. Gruplar arast 7,415 2 3,707
Yemegin - ro i 811,354 243 3,339 1,110 331
Dokusu
Toplam 818,768 245
Gruplar arast 86,447 2 43,224
Yemegin Tad1 | Grup Ici 1051,720 243 4,328 9,987 ,000*
Toplam 1138,167 245
. Gruplar arast 55,374 2 27,687
Yemegin Genel e 5 0 796,122 243 3,276 8,451 ,000*
Begeni Diizeyi
Toplam 851,496 245
*p<0,05

Anlamli farkliliklarin bulundugu duyusal 6zellikler olan yemegin kokusu, yemegin tadi ve
genel begeni diizeyinde hangi yemekler arasinda anlamli farkliliklar bulundugu Tukey
Post-Hoc testi ile analiz edilmistir. Elde edilen sonuglar incelendiginde, yemegin kokusu
acisindan Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi ile Ishakiye Helvas1 arasinda anlamli fark
oldugu goriilmektedir (p<0,05). Bu yemeklerin kokusuna yonelik betimleyici istatistikler
de dikkate alindiginda, katilimcilarin Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi yemeginin
kokusunu Ishakiye Helvasinin kokusuna kiyasla anlamli olarak daha ¢ok begendikleri
(p<0,05), ancak Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi ile Balli Mahmudiye arasinda
kokunun begenilirligi acisindan anlamli bir fark algilamadiklar1 bulgusu ortaya
¢cikmaktadir (p>0,05). Anlamli farkin bulundugu bir diger duyusal 6zellik boyutu olan
yemegin tadi incelendiginde anlaml farkin Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi ile diger
iki yemek olan Balli Mahmudiye ve Ishakiye Helvasi arasinda oldugu goriilmektedir
(p<0,05). Bu yemeklerin tadindan algilanan begeni puanlari da dikkate alindiginda,
Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi yemeginin tadindan duyulan begeninin diger iki
yemege gore belirgin ve anlaml bir sekilde yiiksek oldugu sdylenebilir (p<0,05). Buna
karsin katilimcilarin Balli Mahmudiye ve Ishakiye Helvasi’nin tatlarmin begenilirligi
acisindan anlamli bir fark algilamadiklari bulgusu ortaya ¢ikmaktadir (p>0,05). Son olarak
katilimcilarin yemegin genel begeni diizeyine gore hangi yemekler arasinda anlaml fark

algiladiklar1 incelenmistir. Bu yemeklerin genel begeni diizeyi puanlart da dikkate
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alindiginda, Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayild1 yemeginin tadindan duyulan begeninin
Ishakiye helvasmna kiyasla belirgin ve anlamli bir sekilde yiiksek oldugu sdylenebilir
(p<0,05).Buna karsin katilimcilarin Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi yemegi ile Balli
Mahmudiye ve Balli Mahmudiye ile Ishakiye Helvasi yemekleri arasinda genel begeni

diizeyi agisindan anlamli bir fark algilamadiklari goriilmektedir (p>0,05).

Sonug olarak istatistiksel olarak anlamli farkin oldugu ii¢ duyusal 6zellik boyutu da ele
alindiginda, katilimcilarin algiladiklar1 koku, tat ve genel begeni gibi {i¢ duyusal 6zellik
acisindan da Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi yemeginin diger iki yemege kiyasla
daha on planda begenildigi ve bu begeninin de istatistiksel olarak anlamli oldugu
soylenebilir (p<0,05). Ek olarak katilimcilarin Ishakiye helvasimi karsilastirma yapilan
diger yemeklere kiyasla daha az begendikleri de istatistiksel olarak ortaya ¢ikmaktadir
(p>0,05). Ishakiye Helvast’nin en arastirmada yer alan 21 yemek arasindan en az begenilen
dordiincii yemek olmasi bu bulguyu destekler niteliktedir. Marmara Bolgesi yemeklerine

yonelik ilgili istatistikler Cizelge 4.30°da paylasilmistir.

Cizelge 4.30. Marmara Bolgesi yemeklerine gore Post-Hoc Testi bulgulart (n=82)

(-)DZ ‘i}’l:‘]fl""e'r Yemek Adlar (I) Yemek Adlar (J) Orzf Jggrk‘ Std.hata | p-degeri
Zeytinyagh ve Peynirli Balli Mahmudiye ,537 ,293 ,161
= Kabak Bayild: Ishakiye Helvasi ,695 ,293 ,048*
2 Zeytinyagl ve Peynirli
E Balli Mahmudiye Ka}l;taknyylldl ’ 937 293 161
;ED Ishakiye Helvasi ,159 ,293 ,851
% . . Zeytinyaglh ve Peynirli - 695 203 048*
>~ Ishakiye Helvasi Kabak Bayildi
Balli Mahmudiye -,159 293 ,851
Zeytinyagh ve Peynirli Ballt Mahmudiye ,768 ,325 ,049*
_ Kabak Bayildi Ishakiye Helvasi 1,451 325 ,000*
E _ Zeytinyaglh ve Peynirli - 768 325 049*
£ Balli Mahmudiye Kabak Bayildi
é” ishakiye Helvasi 683 325 ,092
S Zeytinyagli ve Peynirli 1451 395 000*
Ishakiye Helvasi Kabak Bayildi ' ' '
Ballit Mahmudiye -,683 325 ,092
— Zeytinyagh ve Peynirli Ballit Mahmudiye ,659 ,283 ,054
g Kabak Bayilds ishakiye Helvasi 1,159 283 L000*
é Zeytinyagl ve Peynirli - 659 283 054
s Balli Mahmudiye Kabak Bayildi ’ ’ '
E’J 1shakiye Helvasi ,500 ,283 ,182
3 Zeytinyaglh ve Peynirli
g 1shakiye Helvasi Ka}l;tak};3§y11d1 " 1159 283 ,000*
Balli Mahmudiye -,500 ,283 ,182

*

o
A
S
S
O

>
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4.3.2. Ege Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgulari

4.3.2.1. Betimleyici bulgular

Ege bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Kirde Kebab1”, “Ekmek Dolmasi” ve “Gerdan
Tatlis1” yemekleri arastirma kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriiniis,
(b) koku, (c) doku (d) tat ve (e) genel begeni baglaminda degerlendirme yapmalari
istenmistir. Ortalama puanlardan hareketle Ege Bolgesi yemekleri arasinda en begenilen
yemegin, duyusal analiz Ozellikleri bakimindan yemegin goriintiisii hari¢ diger tiim
boyutlar acisindan “Gerdan Tatlis1” oldugu goriilmektedir. Yemegin en begenilen duyusal
ozelligi “dokusu” olurken (x=7,46), genel begeni ortalamasi1 7,39°dur. Bu ortalama genel
begeni puani ile Gerdan Tatlis1 katilimcilarin arastirmada denedigi 21 yemek arasinda en
begenilen dokuzuncu yemek olmustur. Genel begeni diizeyi agisindan Gerdan Tatlisi’nin
ardindan ikinci siray1 Ekmek Dolmasi alirken, en az begenilen yemek Kirde Kebabi
olmustur. Kirde Kebabi her ne kadar goriintii ve doku agisindan Ekmek Dolmasi’na
nazaran daha yiiksek begeni alsa da koku, tat ve genel begeni acgisindan geride kalmistir.
Katilimcilarin Ege Bolgesi yemeklerinden algiladiklar1 duyusal 6zellik boyutlarina gore
verdikleri ortalama puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri

Cizelge 4.31°de gosterilmektedir.

Cizelge 4.31. Ege Bolgesi yemekleri duyusal degerlendirme betimleyici bulgular1 (n=82)

Boyutlar Yemekler Ort. Std. Sapma Std. Hata
= 7 Kirde Kebabi 7,76 1,544 171
% %E | Ekmek Dolmasi 7,57 1,633 180
€< [ Gerdan Tatlis: 7,41 1,663 184
>~ & | Genel Ortalama 7,58 1,614 103
£ 5 Kirde Kebabi 7,13 1,904 ,210
0 & Ekmek Dolmasi 7,21 1,668 ,184
E é Gerdan Tatlis1 7,45 1,765 ,195
>~ Genel Ortalama 7,26 1,780 113
£ 5 Kirde Kebabi 7,00 2,061 ,228
0 4 Ekmek Dolmasi 6,89 1,778 ,196
E ‘Oé Gerdan Tatlis! 746 1,779 196
>~ Genel Ortalama 712 1,886 120
= Kirde Kebab1 6,74 2,227 ,246
%05 | Ekmek Dolmast 7,16 1,732 191
ES [ Gerdan Tatlist 7,21 2,059 227
>~ Genel Ortalama 7,04 2,019 ,129

— Kirde Kebab1 6,93 1,999 221

T 5 §‘ Ekmek Dolmas1 7,23 1,716 ,190
8 :42” E Gerdan Tatlis1 7,39 1,776 ,196
Genel Ortalama 7,18 1,837 117
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4.3.2.2. Fark testi bulgular

Ege Bolgesi mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis ii¢ yemek arasinda
katilimeilarin algiladigi duyusal 6zellikler agisindan anlamli farkliliklar olup olmadig:
ANOVA analizi ile arastirilmistir. Ortaya ¢ikan bulgular incelendiginde, li¢ yemegin de
duyusal oOzellikler agisindan istatistiksel olarak anlamli sekilde farklilasmadigi
gorilmektedir (p>0,05). Buradan hareketle, her ne kadar Gerdan Tathisi’nin diger
yemeklere gore begenilirlik puanm1 daha yiiksek olsa da, aradaki farkin bu tatliyr diger
yemeklerden daha 6n planda tutacak derecede anlamli bulunmadigi anlasilmaktadir
(p>0,05). Ege Bolgesi yemeklerine yonelik ilgiliistatistikler Cizelge 4.32°de yer

almaktadir.

Cizelge 4.32. Ege Bolgesi yemeklerine gore ANOVA Testi bulgular1 (n=82)

Duyusal Ozellikler Karelerin Serbestl[k Ortalama_llar = Anlamhlik
Ortalamasi Derecesi Karesi
.. Gruplar arast 4,789 2 2,394
Yemegin 5 0T 633,085 243 2,605 919 400
Goriiniisii
Toplam 637,874 245
.. Gruplar arast 4,520 2 2,260
‘}{(e;{‘(fjgshn Grup I¢i 771,305 243 3,174 712 492
Toplam 775,825 245
.. Gruplar arast 15,179 2 7,589
‘[{)eg[:ﬁi“ Grup Igi 856,402 243 3524 2,153 118
Toplam 871,581 245
Gruplar arast 10,634 2 5,317
Yemegin Tadi | Grup i¢i 988,037 243 4,066 1,308 272
Toplam 998,671 245
. Gruplar arast 9,098 2 4,549
‘é‘;‘;‘;’i“l‘)ﬁ::y‘:‘ Grup Ii 817,671 243 3,365 1,352 261
Toplam 826,768 245

4.3.3. Akdeniz Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgular:

4.3.3.1. Betimleyici bulgular

Akdeniz bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Cive”, “Frigya Dolmas1” ve “Silofta”
yemekleri arastirma kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriiniis, (b) koku,
(c) doku (d) tat ve (e) genel begeni baglaminda degerlendirme yapmalar1 istenmistir.
Ortalama puanlardan hareketle Akdeniz Bolgesi yemekleri arasinda en begenilen yemegin,

duyusal analiz 6zellikleri bakimindan yemegin tiim duyusal 6zellikler acisindan ortak
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olarak “Frigya Dolmas1” oldugu goriilmektedir. Yemegin en begenilen duyusal 6zelligi
“gOriintlisii” olurken (%=7,70), genel begeni ortalamas1 £=7,74 diir. Genel begeni diizeyi
acisindan Frigya Dolmasi’nin ardindan ikinci siray1 Cive alirken, en az begenilen yemek
Silofta olmustur. Bu ortalama genel begeni puami ile Frigya Dolmasi katilimcilarin
aragtirmada denedigi 21 yemek arasinda en begenilen besinci yemek olurken, Silofta
yemegi, katilimecilarin en az begeni alan ikinci yemek olarak goze carpmaktadir.
Katilimcilarin Akdeniz Bolgesi yemeklerinden algiladiklart duyusal 6zellik boyutlarina
gore verdikleri ortalama puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri

Cizelge 4.33’de gosterilmektedir.

Cizelge 4.33. Akdeniz Bolgesi yemekleri duyusal degerlendirme betimleyici bulgulari

(n=82)
Boyutlar Yemekler Ort. Std. Sapma Std. Hata

Cive 7,20 1,681 ,186
Yemegin Frigya Dolmast 7,70 1,513 ,167
Goriintiisit | Silofta 6,90 1,883 ,208
Genel Ortalama 7,26 1,724 ,110
Cive 7,24 1,630 ,180
Yemegin Frigya Dolmast 7,44 1,611 ,178
Kokusu Silofta 6,87 2,041 ,225
Genel Ortalama 7,18 1,781 114
Cive 7,20 1,869 ,206
Yemegin Frigya Dolmast 7,49 1,766 ,195
Dokusu Silofta 5,46 2,415 ,267
Genel Ortalama 6,72 2,217 141
Cive 7,41 1,587 175
Yemegin Frigya Dolmast 7,57 1,610 ,178
Tadi Silofta 5,94 2,122 234
Genel Ortalama 6,98 1,929 ,123
Cive 7,52 1,476 ,163
Genel Begeni | Frigya Dolmasi 7,74 1,464 ,162
Diizeyi Silofta 6,23 2,092 ,231
Genel Ortalama 7,17 1,823 116

4.3.3.2. Fark testi bulgular:

Akdeniz Bolgesi mutfagima ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis iic yemek
arasinda katilimcilarin algiladigi duyusal o6zellikler agisindan anlamli farkliliklar olup
olmadig1 arastirilmistir. ANOVA analizi sonuglart incelendiginde, yemeklere yonelik
begenilerin; yemegin gorilinlisi, yemegin dokusu, yemegin tadi ve genel begeni

diizeylerine gore istatistiksel olarak anlamli sekilde farklilastigir (p<0,05), buna karsin
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yemegin kokusu agisindan yemekler arasinda anlamli bir fark algilanmadig1 goriilmektedir

(p>0,05). Ilgiliistatistikler Cizelge 4.34°de yer almaktadir.

Cizelge 4.34. Akdeniz bolgesi yemeklerine gore ANOVA Testi bulgular1 (n=82)

Duyusal Ozellikler Karelerin Serbestli_k Ortalama_llar = Anlamhlik
Ortalamasi Derecesi Karesi
.. Gruplar arast 26,350 2 13,175
G‘{:r‘:l'fi‘;‘u Grup Igi 701,476 243 2,887 4,564 011*
Toplam 727,825 245
.. Gruplar arast 13,927 2 6,963
‘&;‘[‘(ﬁ%ﬁ‘ Grup Igi 762,841 243 3,139 2,218 111
Toplam 776,768 245
Yemegin Gruplgr.aras1 196,325 2 98,163
Dokusu Grup I¢i 1007,756 243 4,147 23,670 ,000*
Toplam 1204,081 245
Yemegin Gruplgr.aras1 133,195 2 66,598
Tads Grup I¢i 778,659 243 3,204 20,783 ,000*
Toplam 911,854 245
Yemegin | Gruplar arasi 109,496 2 54,748
Genel Begeni| Grup Ici 704,671 243 2,900 18,879 ,000*
Diizeyi Toplam 814,167 245
*p<0,05

Anlaml farkliliklarin bulundugu duyusal 6zellikler olan yemegin goriiniisii, dokusu, tadi
ve genel begeni diizeyi agisindan hangi yemekler arasinda anlamli farkliliklar bulundugu
Tukey Post-Hoc testi ile analiz edilmistir. Elde edilen sonuglar incelendiginde; yemegin
goriiniisli agisindan Frigya Dolmasi ile Silofta arasinda anlamli fark oldugu goriilmektedir
(p<0,05). Bu yemeklerin goriiniisiine yonelik betimleyici istatistikler de dikkate
alindiginda, katilimcilarin Frigya Dolmasi yemeginin goriiniisiinii Silofta’nin goriiniisiine
kiyasla anlamli olarak daha ¢ok begendikleri (p<0,05), ancak Cive ile arasinda goriiniisiin
begenilirligi agisindan anlamli bir fark algilanmadigi bulgusu ortaya ¢ikmaktadir (p>0,05).
Ek olarak katilimcilar Cive ile Silofta arasinda da yemegin goriiniisii agisindan anlamli bir

fark algilamamuslardir.

Anlamli farkin bulundugu diger 3 duyusal 6zellik olan yemegin dokusu, tadi ve genel
begeni agisindan benzer bulgular ortaya ¢ikmistir. Buna gore ii¢ 6zellik agisindan da hem
Frigya Dolmast hem de Cive’nin duyulan begeninin Silofta’dan duyulan begeniden anlamli
bir sekilde farklilagtigi soylenebilir (p<0,05). Katilimcilar ii¢ duyusal 6zellik agisindan
Frigya Dolmasi ile Cive arasinda anlamli bir fark algilayamamistir (p>0,05). Bu
bulgulardan hareketle Frigya Dolmasi’nin Cive’den daha fazla begenildigi istatistiksel

olarak desteklenemezken (p>0,05), her iki yemegin Silofta’dan anlamli bir sekilde daha
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fazla begenildigi ileri siiriilebilir (p<0,05). Akdeniz Bolgesi yemeklerine yonelik ilgili
istatistikler Cizelge 4.35’deyer almaktadir.

Cizelge 4.35. Akdeniz Bolgesi yemeklerine gore Post-Hoc Testi bulgulari (n=82)

Duyusal Ort Farki .
Ozellikler Yemek Adlar (I) Yemek Adlar (J) (1-J) Std. hata p-degeri
= Cive Frigya Dolmasi -,500 ,265 ,145
= Silofta 293 ,265 ,513
=
S . Cive ,500 ,265 ,145
&) Frigya Dolmast -
£ Silofta ,793 ,265 ,009*
] , Cive -293 265 513
s Silofta -
> Frigya Dolmast -, 793 ,265 ,009*
. Frigya Dolmast -,293 318 ,628
Z Cive -
2 Silofta 1,732 ,318 ,000*
a2 ' Cive 293 318 628
= Frigya Dolmast -
& Silofta 2,024 ,318 ,000*
g , Cive -1,732 318 ,000*
o Silofta
Frigya Dolmasi -2,024 ,318 ,000*
ci Frigya Dolmast -,159 ,280 ,838
- ive
S Silofta 1,476 ,280 ,000*
= . Cive 159 280 838
350 Frigya Dolmasi -
QE) Silofta 1,634 ,280 ,000*
= , Cive -1,476 280 ,000*
Silofta -
Frigya Dolmasi -1,634 ,280 ,000*
) Frigya Dolmasi -,220 ,266 ,688
Cive -
E Silofta 1,293 ,266 ,000*
¥ e , Cive 220 266 688
s Frigya Dolmast _ ~
E a Silofta 1,512 ,266 ,000
&) ) Cive -1,293 ,266 ,000*
Silofta -
Frigya Dolmast -1,512 ,266 ,000*

#p<0,05
4.3.4. ic Anadolu Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgular:
4.3.4.1. Betimleyici bulgular

I¢ AnadoluBolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Bici As1”, “Kasik Atmas1” ve “Sibit Tatlis1”
yemekleri arastirma kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriiniis, (b) koku,
(c) doku (d) tat ve (e) genel begeni baglaminda degerlendirme yapmalar1 istenmistir.

Ortalama puanlardan hareketle I¢ Anadolu Bolgesi yemekleri arasinda en begenilen
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yemegin, duyusal analiz 6zellikleri bakimindan yemegin tiim duyusal 6zellikler ag¢isindan
ortak olarak “Sibit Tatlis1” oldugu goriilmektedir. Yemegin en begenilen duyusal 6zelligi
“dokusu” olurken *=7,78, genel begeni ortalamasi & =7,71’dir. Genel begeni diizeyi
acisindan Sibit Tatlisi’nin ardindan ikinci sirayr Kasik Atmasi alirken, en az begenilen
yemek Bici Ast olmustur.Bu ortalama genel begeni puani ile Sibit Tatlis1 katilimcilarin
arastirmada denedigi 21 yemek arasinda en begenilen altinci yemek olurken, Bici Asi
yemegi, katilimcilardanen az begeni alan iigiincii yemek olmustur. Katilimcilarin Ig
Anadolu Boélgesi yemeklerinden algiladiklar1 duyusal 6zellik boyutlarina gore verdikleri
ortalama puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri Cizelge 4.36’da

gosterilmektedir.

Cizelge 4.36. I¢c Anadolu bolgesi yemekleri duyusal degerlendirme betimleyici bulgular

(n=82)
Boyutlar Yemekler Ort. Std. Sapma Std. Hata
Bici Ast 6,88 1,952 ,216
Yemegin Kasik Atmasi 6,96 1,849 ,204
Goriintiisii | Sibit Tatlis1 7,70 1,529 ,169
Genel Ortalama 7,18 1,816 ,116
Bici Ast 6,43 2,177 ,240
Yemegin Kasik Atmasi 6,91 1,970 ,218
Kokusu Sibit Tatlis 7,60 1,473 ,163
Genel Ortalama 6,98 1,949 124
Bici As1 6,51 2,156 ,238
Yemegin Kasik Atmasi 6,99 2,028 224
Dokusu Sibit Tatlist 7,78 1,457 161
Genel Ortalama 7,09 1,968 ,125
Bici As1 6,26 2,403 ,265
Yemegin Kasik Atmasi 6,98 2,222 ,245
Tad: Sibit Tatlis1 7,67 1,633 ,180
Genel Ortalama 6,97 2,181 ,139
Bici As1 6,55 2,206 ,244
Genel Kasik Atmast 7,00 2,018 223
Begeni —
Diizeyi Sibit Tatlis1 7,71 1,401 ,155
Genel Ortalama 7,09 1,958 ,125

4.3.4.2. Fark testi bulgular:

I¢ Anadolu Bolgesi mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis ii¢ yemek
arasinda katilimcilarin algiladigi duyusal ozellikler acisindan anlamli farkliliklar olup

olmadig1 arastirilmistir. ANOVA analizi bulgulart incelendiginde, yemeklere yonelik
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begenilerin; yemegin tiim duyusal 6zelliklerine gore istatistiksel olarak anlamli sekilde

farklilastig1 anlasilmaktadir (p<0,05). Ilgiliistatistikler Cizelge 4.37°de yer almaktadir.

Cizelge 4.37. I¢ Anadolu Bélgesi yemeklerine gére ANOVA Testi bulgulari (n=82)

Duyusal Ozellikler Karelerin Serbestll_k Ortalame}lar = Anlamhlik
Ortalamasi Derecesi Karesi
. Gruplar arast 33,081 2 16,541
Yemegin i 775,049 243 3,190 5,186 006
Goriiniisii
Toplam 808,130 245
.. Gruplar arast 56,715 2 28,358
Yemegin 1o g 874,183 243 3,597 7,883 ,000
Kokusu
Toplam 930,898 245
.. Gruplar arast 67,325 2 33,663
Yemegin o) i 881,524 243 3,628 9,279 000
Dokusu
Toplam 948,850 245
.. Gruplar arast 82,057 2 41,028
YeT“:;gl‘“ Grup lci 1083,683 243 4,460 9,200 ,000
Toplam 1165,740 245
Yemegin Gruplflr arasi 55,927 2 27,963
Genel Begeni| Grup I¢i 883,280 243 3,635 7,693 ,001
Diizeyi | Toplam 939,207 245
*p<0,05

Anlamli farkliliklarin bulundugu duyusal ozellikler olan yemegin goriiniisii, Kokusu,
dokusu, tadi ve genel begeni diizeyi acisindan hangi yemekler arasinda anlamh farkliliklar
bulundugu Tukey Post-Hoc testi ile analiz edilmistir. Elde edilen bulgular incelendiginde;
yemegin gorlinilisii, dokusu ve genel begenilirlik acisindan Sibit Tatlisi’'ndan duyulan
begeninin hem Kasik Atmasi hem de Bici Asi’ndan anlamli bir sekilde farklilagtigi
goriilmektedir (p<0,05). Buna karsin Kasik Atmasi ile Bici As1 arasinda bu ii¢ boyuta
yonelik begenilirlik agisindan anlamli bir fark algilanmadigiortaya ¢ikmaktadir (p>0,05).

Bu yemeklerin goriiniisii, dokusu ve genel begenilirligine yonelik betimleyici istatistikler
de dikkate alindiginda, katilimcilarin Sibit Tatlis1 yemeginihem Kagik Atmasi hem de Bici
Asina kiyasla anlamli olarak daha ¢ok begendigi(p<0,05), ancak Kasik Atmasi ile Bici Asi
arasindaki begenilirlik farkinin istatistiksel olarak anlamli olmadigi anlasilmaktadir
(p>0,05). Anlamli farkliliklarin bulundugu diger iki duyusal 6zellik boyutu olan yemegin
kokusu ve tadi acisindan yemekler incelendiginde, Sibit Tatlisi’ndan duyulan begeninin
Bici Asi’ndan anlamli bir sekilde farklilastigi goériilmektedir (p<0,05). Buna karsin Sibit

Tatlis1 ile Kasik Atmasi ve Bici Ast ile Kasik Atmasi arasinda anlamli bir fark
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algilanmadigiortaya ¢ikmaktadir (p>0,05).Bu yemeklerin kokusu ve tadina yonelik
betimleyici istatistikler de dikkate alindiginda, katilimcilarin Sibit Tatlisi’n1 Bici Asi’na
kiyasla anlamli olarak daha ¢ok begendiklerigoriilmektedir(p<0,05). Bu bulgulardan
hareketle sonug olarak katilimcilarin Kasik Atmasi1 yemegini Bici Asi’na kiyasla daha fazla
begenmesine ragmen bu begeninin anlamli olarak fark yaratmadigi (p>0,05), buna karsin
Sibit Tatl’sinin I¢ Anadolu mutfaginda belirgin olarak one cikan ve diger yemeklerden
farklilasan (p<0,05)bir yemek oldugu sdylenebilir. I¢ Anadolu Bélgesi yemeklerine
yonelik ilgili istatistikler Cizelge 4.38’de yer almaktadir.

Cizelge 4.38. i¢ Anadolu Bélgesi yemeklerine gore Post-Hoc Testi bulgulari (n=82)

Duyusal Ort Farki ..
Ozellikler Yemek Adlar: (I) Yemek Adlar1 (J) (1-J) Std. hata | p-degeri
o Kasik Atmasi -,085 ,279 ,950
Bici As1 .
= Sibit Tatlis1 -,817 ,279 ,010*
Y Bici Ast 085 279 950
@ 5 Kagik Atmasi —
E :;5 Sibit Tatlis1 -, 732 ,279 ,025*
=0 N Bici Ast 817 279 010*
Sibit Tatlis1
Kagik Atmasi 732 ,279 ,025*
= . Kagik Atmasi -,488 ,296 ,228
@ Bici As1 .
_Fj Sibit Tatlis1 -1,171 ,296 ,000*
Z Bici Ast 488 296 228
= Kagik Atmasi _
;E" Sibit Tatlis1 -,683 ,296 ,057
£ . Bici Ast 1,171 ,296 ,000*
— Sibit Tatlis1
Kagik Atmasi ,683 ,296 ,057
= . Kagik Atmasi -,476 ,297 ,248
7 Bici As1 —
_3 Sibit Tatlis1 -1,268 ,297 ,000*
a Bici Ast 476 297 248
= Kagik Atmasi —
;5" Sibit Tatlis1 -, 793 ,297 ,022*
g o Bici As1 1,268 ,297 ,000*
— Sibit Tatlist
Kagik Atmasi , 793 ,297 ,022*
. Kasik Atmasi -, 720 ,330 ,076
—_ Bici As1 .
= Sibit Tatlis1 -1,415 ,330 ,000*
= Bici Ast 720 330 076
350 Kasik Atmasi —
E Sibit Tatlis1 -,695 ,330 ,090
;j . Bici As1 1,415 ,330 ,000*
Sibit Tatlis1
Kasik Atmasi ,695 ,330 ,090
o Kasik Atmasi -,451 ,298 ,285
— Bici Asi —
s Sibit Tatlis1 -1,159 ,298 ,000*
¥ e Bici Asi 451 298 285
RS Kasik Atmasi —
A Sibit Tatlis1 -, 707 ,298 ,048*
3 N Bici Ast 1,159 298 000
Sibit Tatlis1
Kasgik Atmasi , 707 ,298 ,048*

#p<0,05
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4.3.5. Karadeniz Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgulari

4.3.5.1. Betimleyici bulgular

b

KaradenizBolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Kaypancak”, “Topalak” ve “Kivratma’
yemekleri arastirma kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriiniis, (b) koku,
(c) doku (d) tat ve (e) genel begeni baglaminda degerlendirme yapmalar1 istenmistir.
Ortalama puanlardan hareketle Karadeniz Bolgesi yemekleri arasinda en begenilen
yemegin, goriintii ve koku agisindan Kaypancak, doku ve tat agisindan ise Topalak oldugu
goriilmektedir. Bu iki yemek genel begeni agisindan degerlendirildiginde ise Topalak
yemeginin x£=7,29, Kaypancak yemeginden x=7,23 daha fazla begenildigi anlagilmaktadir.
Bu her iki yemek de katilimcilarin degerlendirdigi 21 yemek arasinda begenilirlik
acisindan orta siralarda yer almaktadir. Katilimcilarin Karadeniz Bolgesi yemeklerinden
algiladiklar1 duyusal 6zellik boyutlarina gore verdikleri ortalama puanlar ve bu puanlarin

standart sapma ve standart hata degerleri Cizelge 4.39’da gosterilmektedir.

Cizelge 4.39. Karadeniz Bolgesi yemekleri duyusal degerlendirme betimleyici bulgulari

(n=82)
Boyutlar Yemekler ort. Std. Sapma Std. Hata
Kaypancak 7,73 1,792 ,198
Yemegin Topalak 7,67 1,700 ,188
Goriintiisii | Kjvratma 7,67 1,833 ,202
Genel Ortalama 7,69 1,769 ,113
Kaypancak 7,37 1,767 ,195
Yemegin | Topalak 7,28 1,723 ,190
Kokusu Kivratma 7,07 2,011 222
Genel Ortalama 7,24 1,835 117
Kaypancak 6,91 2,098 ,232
Yemegin | Topalak 7,11 1,905 ,210
Dokusu Kivratma 6,94 1,888 ,208
Genel Ortalama 6,99 1,960 ,125
Kaypancak 7,06 2,045 ,226
Yemegin Topalak 7,10 1,991 ,220
Tad1 Kivratma 6,37 2,467 272
Genel Ortalama 6,84 2,195 ,140
Kaypancak 7,23 1,881 ,208
]?eg;ili Topalak 7,29 1,781 197
Diizeyi Kivratma 6,74 2,142 ,237
Genel Ortalama 7,09 1,948 124
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4.3.5.2. Fark testi bulgular

Karadeniz Bolgesi mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis ii¢ yemek
arasinda katilimcilarin algiladigi duyusal 6zellikler agisindan anlamli farkliliklar olup
olmadigt ANOVA analizi ile arastirilmistir. Ortaya ¢ikan bulgular incelendiginde, ii¢
yemegin de duyusal 6zellikler agisindan istatistiksel olarak anlamli sekilde farklilasmadigi
gorilmektedir (p>0,05). Buradan hareketle, her ne kadar Topalak yemeginin diger
yemeklere gore begenilirlik puani daha yiliksek olsa da, aradaki farkin bu yemegi diger
yemeklerden daha 6n planda tutacak derecede anlamli bulunmadigi anlasilmaktadir
(p>0,05). Karadeniz Bolgesi yemeklerine yonelik ilgili istatistikler Cizelge 4.40°da yer

almaktadir.

Cizelge 4.40. Karadeniz Bolgesi yemeklerine géore ANOVA Testi bulgular1 (n=82)

Karelerin Serbestlik |Ortalamalar

Duyusal Ozellikler Ortalamasi Derecesi Karesi F Anlamhhk
. Gruplar arast ,203 2 ,102
Yemegin - o i 766,317 243 3,154 032 968
Goriiniisii
Toplam 766,520 245
. Gruplar arast 3,715 2 1,858
Yemegin - 15 i 821,134 243 3,379 550 578
Kokusu
Toplam 824,850 245
. Gruplar arasi 1,854 2 927
Yemegin - o) i 939,110 243 3,865 240 787
Dokusu
Toplam 940,963 245
. Gruplar arasi 27,878 2 13,939
Y"T“;figl‘“ Grup Ici 1152,939 243 4,745 2,938 055
Toplam 1180,817 245
Yemegin Gruplar arasi 14,837 2 7,419
Genel Begeni | Grup I¢i 915,195 243 3,766 1,970 ,142
Diizeyi | Toplam 930,033 245

4.3.6. Dogu Anadolu Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgulari

4.3.6.1. Betimleyici bulgular

Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Sengeser”, “Plsiirik” ve “Cingertme”
yemekleri aragtirma kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriintis, (b) koku,
(c) doku (d) tat ve (e) genel begeni baglaminda degerlendirme yapmalari istenmistir.

Ortalama puanlardan hareketle Dogu Anadolu Bolgesi yemekleri arasinda en begenilen
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yemegin, tiim duyusal oOzellikler acisindan da Cingertme oldugu goriilmektedir. Bu
yemeginin genel begeni ortalamast & =7,88’dir. Cingertme yemegi katilimcilarin
degerlendirdigi 21 yemek arasinda genel begenilirlik acisindan da ikinci sirada yer alarak,
cok begenilen bir yemek olmustur. Genel begeni diizeyi agisindan Cingertme’nin ardindan
ikinci sirayr Plstirik alirken, Sengerser en az begenilen yemek olmustur. Sengeser x
=6,22’lik puan ile katilimcilarin tattig1 21 yemek arasinda en az begenilen yemek olmustur.
Bu noktada Dogu Anadolu Bolgesi yemeklerinin olduk¢a dikkat c¢ekici oldugu
sOylenebilir. Katilimcilarin Dogu Anadolu Bolgesi yemeklerinden algiladiklar1 duyusal
ozellik boyutlarina gore verdikleri ortalama puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve

standart hata degerleri Cizelge 4.41°da gosterilmektedir.

Cizelge 4.41. Dogu Anadolu Bolgesi yemekleri duyusal degerlendirme betimleyici
bulgular1 (n=82)

Boyutlar Yemekler ort. Std. Sapma Std. Hata
-2 Sengeser 7,34 1,874 ,207
k= Piisiiriik 7,83 1,447 ,160
;E: = Cingertme 8,02 1,342 148

o Genel Ortalama 7,73 1,591 ,101

c Sengeser 6,27 2,183 241
& 2 Piistiriik 7,37 1,843 ,203
E, é Cingertme 7,65 1,435 158
Genel Ortalama 7,09 1,932 ,123

= 5 Sengeser 6,23 2,273 ,251
e 2 Piisiiriik 7,60 1,777 ,196
E, é Cingertme 7,84 1,444 159
Genel Ortalama 7,22 1,986 127

. Sengeser 5,72 2,415 ,267
i 5 Piisiiriik 7,38 2,152 ,238
E, = Cingertme 7,66 1,751 193
Genel Ortalama 6,92 2,282 ,146

Sengeser 6,22 2,373 ,262

TET | Pisirik 7,67 1,700 188
G &E | Cingertme 7,88 1,461 161
Genel Ortalama 7,26 2,017 ,129

4.3.6.2. Fark testi bulgular:

Dogu Anadolu Bélgesi mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis {ic yemek
arasinda katilimcilarin algiladigi duyusal ozellikler acisindan anlamli farkliliklar olup

olmadigi arastirllmistir. ANOVA analizi bulgular1 incelendiginde, yemeklere yonelik
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begenilerin; yemegin tiim duyusal 6zelliklerine gore istatistiksel olarak anlamli sekilde

farklilastig1 anlasilmaktadir (p<0,05). Ilgili istatistikler Cizelge 4.42°de yer almaktadir.

Cizelge 4.42. Dogu Anadolu Bolgesi yemeklerine gore ANOVA Testi bulgulari (n=82)

Duyusal Unsurlar Karelerin Serbestllk Ortalama}lar = Anlamhilik
Ortalamasi Derecesi Karesi
.. Gruplar arast 20,293 2 10,146
Yemegin - o 600,000 243 2,469 4,109 018
Goriiniisii
Toplam 620,293 245
.. Gruplar arast 86,984 2 43,492
Yemegin 1o i 827,866 243 3,407 12,766 ,000
Kokusu
Toplam 914,850 245
.. Gruplar arast 123,447 2 61,724
Yemegin 1o i 843,256 243 3,470 17,787 ,000
Dokusu
Toplam 966,703 245
.. Gruplar arasi 180,106 2 90,053
YeT‘:fﬁ‘“ Grup Ici 1096,268 243 4511 19,961 000
Toplam 1276,374 245
Yemegin Gruplar arast 133,927 2 66,963
Genel Begeni | Grup i¢i 862,939 243 3,651 18,857 ,000
Diizeyi | Toplam 996,866 245

Anlamhi farkliliklarin bulundugu duyusal 6zellikler olan yemegin goriiniisii, kokusu,
dokusu, tadi ve genel begeni diizeyi acisindan hangi yemekler arasinda anlamli farkliliklar
bulundugu Tukey Post-Hoc testi ile analiz edilmistir. Elde edilen bulgular incelendiginde;
yemegin koku, dokusu, tat ve genel begenilirlik agisindan Sengeser yemeginden duyulan
begeninin hem Pilislirik hem de Cingertme’den anlamli bir sekilde farklilastigi
goriilmektedir (p<0,05). Buna karsin Cingertme ve Piisiirik arasinda bu dort boyuta
yonelik begenilirlik agisindan anlamli bir fark algilanmadig: ortaya ¢ikmaktadir (p>0,05).
Bu yemeklerin goriiniisii, dokusu, tadi ve genel begenilirligine yonelik betimleyici
istatistikler de dikkate alindiginda, katilimcilarin Cingertme yemegini daha ¢ok
begenmekle birlikte bu yemek ile Piisliriik arasinda anlamli bir fark algilamadiklari
(p>0,05) ancak bu iki yemegi Sengeser yemegine kiyasla istatistiksel olarak da anlamli
sekilde daha ¢ok begendigi (p<0,05) anlasilmaktadir. Anlamli farkliligin bulundugu diger
duyusal o6zellik boyutu olan yemegin goriintiisiine yonelik bulgular incelendiginde ise
katilimcilarin algiladiglr tek anlamli farkin Sengeser ile Cingertme arasinda oldugu

(p<0,05) ve bu anlamli farkin Cingertme lehine oldugu goriilmektedir. Nuna karsin gerek
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Sengeser ve Pilsliriik gerekse de Pilisiirik ve Cingertme arasinda anlamli bir fark

gormedikleri anlagilmaktadir (p>0,05).

Bu bulgulardan hareketle sonug¢ olarak katilimcilarin, Cingertme ve Piisiiriik yemeklerini
oldukca begendikleri, bu iki yemegin Sengeser ile kiyaslandiginda belirgin olarak 6n plana
ciktig1 soylenebilir. Bununla birlikte katilimeilarin Cingertme ve Pilistiriik yemekleri
arasinda anlamli bir fark algilamamis olmalari, bu iki yemekten birinin digerine gore 6n

planda oldugu yorumunun yapilmasini

engellemektedir.

yemeklerine yonelik ilgili istatistikler Cizelge 4.43.’de yer almaktadir.

Dogu Anadolu Bolgesi

Cizelge 4.43. Dogu Anadolu Bolgesi yemeklerine gore Post-Hoc Testi bulgulart (n=82)

Duyusal Unsurlar | Yemek Adlar: (I) | Yemek Adlar1 (J) | Ort Farki (I-J) | Std. hata p-degeri
Piigiirik -,488 ,245 117
Sengeser -
= Cingertme -,683 ,245 ,016*
52 - Sengeser 488 245 117
o = Pisiiriik
E g Cingertme -,195 ,245 ,706
=3 , Sengeser 683 245 016*
Cingertme o
Piigiirik ,195 ,245 ,706
= Piigiirik -1,098 ,288 ,001*
z Sengeser -
z Cingertme -1,378 ,288 ,000
4 o Sengeser 1,098 ,288 ,001*
= Pisiiriik -
;?:” Cingertme -,280 ,288 ,595
E 4 Sengeser 1,378 288 ,000*
>~ Cingertme R
Piisiiriik ,280 ,288 ,595
- Piisiiriik -1,366 ,291 ,000*
D Sengeser - "
%’ Cingertme -1,610 ,291 ,000
Q o Sengeser 1,366 ,291 ,000*
= Piisiiriik -
;gn Cingertme -,244 ,291 ,680
E 4 Sengeser 1,610 291 ,000*
>~ Cingertme o
Piistiriik 244 ,291 ,680
Piisiiriik -1,659 ,332 ,000*
= Sengeser -
=t Cingertme -1,939 ,332 ,000*
= Sengeser 1,659 332 000%
350 Piistiriik -
an Cingertme -,280 ,332 ,675
= ) Sengeser 1,939 ,332 ,000*
Cingertme o
Piistiriik ,280 ,332 ,675
Piisiiriik -1,451 ,294 ,000*
= Sengeser -
s Cingertme -1,659 ,294 ,000*
E" 5 o Sengeser 1,451 ,294 ,000*
=X Piisiirik -
S A Cingertme -,207 ,294 ,761
3 , Sengeser 1,659 294 ,000*
Cingertme o
Piisiiriik ,207 ,294 761

*p<0,05
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4.3.7. Giineydogu Anadolu Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgulari

4.3.7.1. Betimleyici bulgular

2 13

Giineydogu Anadolu Bélgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Omag”, “Siveydiz” ve “Cennet
Camuru” yemekleri arastirma kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriindis,
(b) koku, (c) doku (d) tat ve (e) genel begeni baglaminda degerlendirme yapmalari
istenmistir. Ortalama puanlardan hareketle Giineydogu Anadolu Bolgesi yemekleri
arasinda en begenilen yemegin, tiim duyusal 6zellikler agisindan da Cennet Camuru oldugu
goriilmektedir. Bu yemeginin genel begeni ortalamasi £=8,26’dir. Cennet Camuru yemegi
katilimeilarin degerlendirdigi 21 yemek arasinda genel begenilirlik agisindan da birinci
sirada yer alarak, en ¢cok begenilen yemek olmustur. Genel begeni diizeyi acisindan Cennet
Camuru’nun ardindan ikinci siray1 alan Siveydiz’de £=7,82 ortalama ile tadilan 21 yemek
arasinda en begenilen ligiincii yemek olmustur. Omag ise bu bolge yemekleri arasinda en
az begenilen yemek olmustur. Omag¢ ayni zamanda x=6,63’liik puan ile katilimcilarin
tattig1 21 yemek arasinda da en az begenilen yemeklerden birisi olmustur. Katilimcilarin
Gilineydogu Anadolu Bolgesi yemeklerinden algiladiklar1 duyusal 6zellik boyutlarina gore
verdikleri ortalama puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri

Cizelge 4.44°de gosterilmektedir.
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Cizelge 4.44. Gineydogu Anadolu Bolgesi yemekleri duyusal degerlendirme betimleyici
bulgular1 (n=82)

Ort. Std. Sapma Std. Hata
-2 Omag 6,12 2,057 227
)En E Siveydiz 7,20 1,753 ,194
E, E Cennet Camuru 7,93 1,368 ,151
Q Genel Ortalama 7,08 1,893 121
. Omag 6,20 2,111 ,233
;En ] Siveydiz 7,66 1,509 ,167
§ é Cennet Camuru 8,01 1,117 ,123
> Genel Ortalama 7,29 1,805 115
= Omag 7,00 2,085 ,230
e 2 Siveydiz 7,59 1,670 ,184
E, é Cennet Camuru 8,11 1,217 ,134
Genel Ortalama 7,57 1,748 111
. Omag 6,54 2,240 247
3 5 Siveydiz 7,90 1,690 ,187
E, = Cennet Camuru 8,35 1,115 ,123
Genel Ortalama 7,60 1,901 121
Omag 6,63 1,985 ,219
g ‘é%n g; Siveydiz 7,82 1,549 171
O & & | Cennet Camuru 8,26 1,052 ,116
Genel Ortalama 7,57 1,712 ,109

4.3.7.2. Fark testi bulgular:

Glineydogu Anadolu Boélgesi mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis {i¢
yemek arasinda katilimcilarin algiladigi duyusal 6zellikler agisindan anlamli farkliliklar
olup olmadig: arastirilmistir. ANOVA analizi bulgular incelendiginde, yemeklere yonelik
begenilerin; yemegin tiim duyusal ozelliklerine gore istatistiksel olarak anlamli sekilde

farklilastig1 anlagilmaktadir (p<0,05). ilgiliistatistikler Cizelge 4.45°de yer almaktadir.
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Cizelge 4.45. Giineydogu Anadolu Bolgesi yemeklerine gore ANOVA Testi bulgular

(n=82)
Duyusal Unsurlar Karelerin Serbestllk Ortalama_llar = Anlamlilik
Ortalamasi Derecesi Karesi
.. Gruplar arast 135,154 2 67,577
Yemegin o0 743,220 243 3,059 22,095 ,000
Goriiniisii
Toplam 878,374 245
.. Gruplar arast 152,203 2 76,102
Yemegin e i 646,305 243 2,660 28,613 ,000
Kokusu
Toplam 798,508 245
.. Gruplar arast 50,545 2 25,272
Yemegin - F i 697,915 243 2,872 8,799 ,000
Dokusu
Toplam 748,459 245
. Gruplar arast 146,805 2 73,402
YeT‘:fE'” Grup ici 738,354 243 3,038 24,158 ,000
Toplam 885,159 245
. Gruplar arast 115,423 2 57,711
Yemegin Genelr 7 - 602,902 243 2,481 23,261 ,000
Begeni Diizeyi
Toplam 718,325 245

Anlamhi farkliliklarin bulundugu duyusal o6zellikler olan yemegin goriiniisii, kokusu,
dokusu, tad1 ve genel begeni diizeyi agisindan hangi yemekler arasinda anlaml farkliliklar
bulundugu Tukey Post-Hoc testi ile analiz edilmistir. Elde edilen bulgular incelendiginde;
yemegin goriiniisiiniin begenilirlikagisindan katilimcilarintiim yemekler arasinda anlamli
fark algiladiklar1 anlasiimaktadir (p<0,05). Ug yemegin de betimleyici istatistikleri dikkate
alindiginda, katilimcilarin algiladigr anlamli farkin Cennet Camuru ve Siveydiz lehine
oldugu goriilmektedir. Katilimcilar goriintii agisindan Cennet Camurunu hem Siveydiz
hem de Omag’a tercih etmekle birlikte Siveydiz’i de Omag¢’in goriintiisiine gore
istatistiksel olarak daha begenilir bulmustur (p<0,05). Anlamli farkliliklar yemegin
dokusuna gore incelendiginde ise katilimcilarin li¢ yemek arasinda algiladig: tek farkliligin
Cennet Camuru ve Omag arasinda oldugu anlasilmaktadir (p<0,05). Betimleyici
istatistiklerden de goriilecegi lizere ortaya ¢ikan anlamli fark belirgin bir sekilde Cennet
Camuru tatlisinin lehinedir. Katilimeilar yemegin dokusu noktasinda gerek Cennet Camuru
ve Siveydiz gerekse de Siveydiz ve Omag¢ arasinda anlamli bir fark algilayamamistir

(p>0,05).

Katilimcilarin Giineydogu Anadolu Bolgesine ait li¢ yemegin kokusu, tad1 ve genel begeni
diizeyine yonelik algilarinda fark olup olmadigr incelendiginde ise ortak bir bulgu ortaya

cikmaktadir. Buna gore katilimcilar Cennet Camuru ve Siveydiz’i Omag¢ yemegine gore



134

istatistiksel olarak daha olumlu algilamistir (p<0,05). Bu yemeklerin kokusu, tadi1 ve genel
begenilirligine yonelik betimleyici istatistikler de dikkate alindiginda, katilimcilarin
Cennet Camuru ve Siveydiz’e yonelik olumlu algilarinin Omag’a kiyasla yiliksekligi de
belirgin bir sekilde goriilmektedir. Buna karsin katilimcilar her ne kadar en yiiksek
begenilirligi tim duyusal 6zellikler acisindan Cennet Camuru’na gostermis olsalar da,
koku, tat ve genel begeni diizeyi agisindan Siveydiz’i Cennet Camuruna tercih ettiklerine
yonelik istatistiksel olarak anlamli bir bulgu ortaya ¢ikmamistir (p>0,05). ilgili bu fark
testlerinden hareketle katilimcilarin ii¢ yemek arasinda en yiiksek begenilirligi Cennet
Camuru’na verdikleri, Cennet Camuru’nu goriiniis acisindan diger tiim yemeklerden daha
anlamli olarak begendikleri, ancak diger dort kriter agisindan da Cennet Camuru ve
Siveydiz’i birbirine yakin olarak begendikleri ve aralarinda anlaml bir fark algilamadiklari
ortaya cikmaktadir. Sonu¢ olarak Cennet Camuru ve Siveydiz bu bolge agisindan 6ne
cikan iki yemek olurken, Omag¢ yemegi dort duyusal 6zellik agisindan da Cennet Camuru
ve Siveydiz’den anlamli bir sekilde daha az begenilmistir. Glineydogu Anadolu Bolgesi
yemeklerine yonelik ilgili istatistikler Cizelge 4.46’da yer almaktadir.
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Cizelge 4.46. Giineydogu Anadolu Bolgesi yemeklerine gore Post-Hoc Testi bulgular

(n=82)

l.[J) #gﬁﬁ:lr Yemek Adlari Yemek Adlar1 | Ort Farki (I-J) | Std. hata p-degeri
= o Siveydiz -1,073 ,273 ,000*
4 mag
2 Cennet Camuru -1,805 273 ,000*
=
% Siveyd Omag 1,073 273 ,000*

iveydiz
= Y Cennet Camuru -, 732 ,273 ,021*
35D
g c c Omag 1,805 ,273 ,000*
) ennet Camuru
> Siveydiz 732 ,273 ,021
o Siveydiz -1,463 ,255 ,000*
2 mag
.5 Cennet Camuru -1,817 ,255 ,000*
2 Siveyd Omag 1,463 255 ,000*
= iveydiz
;E” Y Cennet Camuru -,354 ,255 ,348
E, Comnet Camare Omag 1,817 255 ,000*
Siveydiz ,354 ,255 ,348
o Siveydiz -,585 ,265 ,071
= mag
E Cennet Camuru -1,110 ,265 ,000*
a8 Siveyd Omag 585 265 071
= iveydiz
igo Y Cennet Camuru -,524 ,265 ,119
E Comnet ¢ Omag 1,110 265 000*
ennet Camuru
Siveydiz 524 ,265 ,119
o Siveydiz -1,366 272 ,000*
mag
-§ Cennet Camuru -1,817 272 ,000*
= ey Omag 1,366 272 ,000%
Ry iveydiz
?EJD Y Cennet Camuru -,451 272 224
~ . ¢ Omag 1,817 272 ,000*
ennet Camuru
Siveydiz 451 272 ,224
o Siveydiz -1,183 ,246 ,000*
ma
‘g ¢ Cennet Camuru -1,622 ,246 ,000*
5]
2% Siveyd Omag 1,183 246 ,000*
N iveydiz
<A Y Cennet Camuru -,439 246 177
%]
o c c Omag 1,622 ,246 ,000*
ennet Camuru
Siveydiz ,439 ,246 A77

*p<0,05

4.4. Korelasyon ve Regresyon Analizi Bulgular

82 katilimcinin Tirkiye’nin yedi bolgesine ait iicer yemekten olusan toplam 21 yemegi

denemesi sonucu ortaya ¢ikan 1722 gézleme dayanarak duyusal 6zellikler arasindaki iligki
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incelenmistir. Yemegin gorlintisii, kokusu, dokusu, tad1 ve genel begenilirligi degiskenleri
arasindaki iligkilerin yonii ve kuvveti Pearson Korelasyon Analizi ile test edilmistir.
Degiskenler arasinda iliski olup olmadigi, iliski var ise ne derecede ve ne yonde oldugunun
Ogrenilmesi ve bilinmesi, bilimin temel amaclarin1 yerine getirme konusunda énemli bir
husustur (Erkus, 2013: 176). Degiskenler arasindaki iligkilerin belirlenmesi igin
gerceklestirilen testlerden birisi olan korelasyon analizi, iligskinin diizeyini, derecesini,
siddetini, giiclinii ve yOniinii ortaya koyan bir analiz tiirtidiir (Ural ve Kilig, 2011: 247).
Korelasyon analizi sonucunda elde edilen katsay1 “r” ile gosterilir ve -1 ile +1 arasinda
degerler alir (Altumsik vd., 2012: 228). lyi bir kestirim degerine ulasilabilmesi icin iki
degisken arasindaki korelasyon katsayisinin yiiksek olmasi (Alpar, 2012: 421) ve
katsayisinin en az 0,30 ve tizerinde olmas1 beklenir (Sencan, 2005: 763). 0.70’den yliksek
bir katsay1 ise “yiiksek” diizeyde bir iligskinin varligini isaret eder (Biiylikoztirk, Cakmak,

Akgiin, Karadeniz ve Demirel, 2012: 185).

Gergeklestirilen korelasyon analizi bulgular1 Cizelge 4.47°de yer almaktadir. Buna gore
tiim degiskenlerin birbirleri ile olumlu yonde, yiiksek sayilabilecek bir derecede ve anlamli
sekilde iliskili oldugu goriilmektedir (p<0,01). Degiskenler arasindaki iligkiler
incelendiginde, goriiniis degiskeninin en yiiksek iligkili oldugu degiskenin yemegin kokusu
oldugu (r=,742, p<0,01), koku (r=,803, p<0,01), doku (r=,820, p<0,01) ve tat (r=,925,
p<0,01), degiskenlerinin ise en yiiksek iliskili oldugu degiskenin genel begeni diizeyi
degiskeni oldugu goriilmektedir. Bunun yani sira en diisiik derecedeki iligkilerin goriiniis
degiskeninin doku (r=,677, p<0,01) ve genel begeni degiskeni (r=,677, p<0,01) arasinda

oldugu anlasilmaktadir.

Cizelge 4.47. Korelasyon analizi bulgulari (n=1722)

x Sg;?ﬁa Goriiniis Koku Doku Tat Genel
Goriiniis 7,43 1,752 1 T42** B77** ,608** O77**
Koku 7,15 1,855 ,(42%* 1 , 743 , 148** ,803**
Doku 7,13 1,958 B77** ,(43** 1 ,784** ,820**
Tat 7,02 2,110 ,608** ,148** ,784** 1 ,925**
Genel 7,22 1,885 B77** ,803** ,820** ,925** 1

Tepki Kategorileri: 1: Hi¢ begenmedim ... 9: Cok begendim
** 9% 0.01 diizeyinde anlamlilik (¢ift kuyruklu t-testi)
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Arastirmanin bir diger amaci gergevesinde, katilimcilarin deneyimledigi tim yemeklerden
hareketle algiladigr dort duyusal 6zellik olan goriiniis, koku, doku ve tadin yemeklerden
algilanan genel begeni diizeyine etkisi arastirilmistir. Bu etkinin analiz edilmesi igin
nedensel arastirma analizlerinden birisi olan dogrusal regresyon analizi gerceklestirilmistir.
Dogrusal regresyon analizi bir bagimli degisken ile bir bagimsiz degisken arasindaki
matematiksel bagintiy1 dogrusal olarak inceleyen bir analiz yontemidir (Hair, Black, Babin
ve Anderson, 2010: 161). Regresyon analizleri sonucu ortaya ¢ikan modellerin anlamliligi
ve yeterliligi; (a) R? degerinin sifirdan yiiksek oldugu durumda modelin bir biitiin olarak
anlamliligima iliskin F istatistiginin anlamliligi, (b) regresyon denkleminin standart
hatasinin biiyilikliigii, (¢) modele katilan her bir degiskenin t istatistiginin anlamliligi, (c)
standartlastirilmis regresyon katsayisinin (Beta) anlamlilign ve giicii ve (d) diizeltilmis
coklu aciklayicilik katsayisi (AR2) istatistik degeri kriterlerin ele alinmasiyla ortaya
koyulabilir (Hair, Black, Babin ve Anderson, 2010: 192-201; Alpar, 2012: 390-391). Buna
ek olarak, regresyon analizlerin gecerli olmasi i¢in bagimli degiskeni aciklamaya ¢alisan
degiskenlerin yukaridaki kriterlere ek olarak ¢oklu baginti (dogrusal ve ardisik bagimli)
sorunu tasimamalar1 gerekmektedir (Ozdamar, 2010: 526; Sekeran ve Bougie, 2013: 319).
Bagint1 ya da ¢oklu baginti; bagimsiz degiskenler arasinda giiglii iligkilerin ortaya ¢ikma
durumuna isaret eder ve 0,90 ve {lizeri korelasyon degerleri bagintinin bir gostergesi
olabilir (Cokluk, Sekercioglu ve Biiyiikoztirk, 2012: 35). Bu noktada olusturulan
regresyon modellerinin ¢oklu bagmti sorunlar1 igerip igermedigi; (a) degiskenlerin
birbirleriyle olan korelasyonlarinin yiiksekliginin 0,90 ve altinda olmasi, (b) tolerans
istatistik degerinin 0,10 ve tizerinde olmasi, (VIF) istatistik degerinin 5 ve altinda olmasi,
(c) varyans siskinlik faktoriiniin 10’u asmamasi, (d) kosul indeks (CI) degerinin miimkiinse
10’dan kiigiik, degilse 10-30 arasinda olmasi ve (e¢) Durbin-Watson (DW) istatistik
degerinin 1,5-2.5 aralifinda olmasi kirterleri baglaminda arastirilir (Nakip, 2006: 340;
Ozdamar, 2010: 526-528; Hair, Black, Babin ve Anderson, 2010: 200-205; Kalayci, 2014:
264; Alpar, 2012: 391; Cokluk, Sekercioglu ve Biiyiikoztiirk, 2012: 35).
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Cizelge 4.48. Duyusal 6zelliklerin yemegin genel begeni diizeyine etkisi

Standardize Stanqargize - PP
edilmenmis katsayilar k:?sl::;ii ) t-degeri b Coklu baglanti istatistikleri
B Std. Hata Beta Tolerans VIF Cl

(Sabit) 452 ,067 6,749 ,000
Goriinis | ,066 ,013 ,061 5,010 ,000 414 2,414 1,000
Kokusu ,162 ,015 ,159 11,059 ,000 297 3,370 10,081
Dokusu ,146 ,014 ,151 10,705 ,000 ,308 3,244 14,351
Tadi ,581 ,012 ,650 47,185 ,000 324 3,083 17,317

Bagimli degisken: Genel Begeni Diizeyi;
R: 0,946; R%:0,894; Diizeltilmis R% 0,894; D-W: 1,967; Model igin p<0,01

Gergeklestirilen regresyon analizi sonuglari Cizelge 4.48°de yer almaktadir. Buna gore
gerceklestirilen ANOVA testi F istatistigi ve bu istatistigin anlamliligindan hareketle
oncelikle dort bagimsiz ve bir bagimli degiskenlerden kurulan modelin gegerliligi kontrol
edilmis ve kurulan modelin bir biitiin olarak anlamli ve gegerli oldugu goriilmiistiir
(F4:1717=3633,010,p<0,001). Modelin gegerliliginin ardindan bagimli degiskeni agiklamaya
calisan degiskenler agisindan c¢oklu bagint1 (dogrusal ve ardisik bagimli) sorunu olup
olmadig1 incelenmistir. Oncelikle bagimsiz degiskenlerin birbirleri arasindaki korelasyon
degerleri incelenmistir. Cizelge 4.48’deki baginti istatistikleri incelendiginde; bagimsiz
degiskenlerin dordiiniin de Tolerans istatistiklerinin 0,100°lin {izerinde oldugu, VIF
istatistiginin tiim degiskenler i¢in 5’in altinda oldugu, CI degerinin dort bagimsiz degisken
icin de 30°dan kiiciik oldugu ve DW istatistiginin, 1,5-2,5 araliinda oldugu

anlasilmaktadir.

Bu bulgulardan hareketle, bagimsiz degiskenler ile bagimli degisken arasinda ¢oklu baginti
sorununun tespit edilmedigi séylenebilir. Modelin bir biitiin olarak anlamli oldugunun ve
coklu bagint1 sorunu icermediginin tespit edilmesinin ardindan, yemeklere iliskin duyusal
ozellik boyutlarmin (bagimsiz degiskenler) genel begeni diizeyine (bagimli degisken)
etkisi incelenmistir. Cizelge 4.48°deki iliski ve agiklayicilik katsayilari incelendiginde
oncelikle dort bagimsiz degiskenin de bagimli degisken lizerinde anlamli etkisi oldugu
gortiilmektedir (p<0,01). Bu dort bagimsiz degisken, katilimcilarin yemege iliskin genel
begeni diizeylerinin %89,4’iinii (AR?) agiklamaktadir. Bagimsiz degiskenlerin bagimli
degiskende ortaya cikarabilecegi degisimlerin tahmini giicii standartlastirilmis regresyon

katsayis1 (Beta) ile incelenmistir. Buna gore genel begeni diizeyi lizerinde; goriiniisiin, 061,



139

kokunun, 159; dokunun, 151 ve tadin, 650°lik olumlu yonde ve anlamli bir etkisi oldugu
goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, katilimcilarin yemege iliskin genel begeni diizeyi
iizerinde en yiiksek diizeyde olumlu etkiyi “tat” degiskeninin yaptigr ve bu degiskenin
kuvvetinin diger degiskenlerden belirgin bir sekilde yiiksek oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin  yemeklere iligkin tat algilarinda meydana gelecek bir birimlik olumlu
artisin, yemeklerden algilayacaklart genel begeni diizeylerinde, 650°1lik bir artisa neden
olabilecegi soOylenebilir. Sonug¢ olarak, katilimcilarin yemeklerden duyduklar1 genel
begenileri i¢in tiim duyusal 6zellikleri anlamli ve 6nemli bulduklari, bununla birlikte “tat”

duyusunun major bir degisken oldugu anlasilmaktadir.
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5. SONUC VE ONERILER

Pisirme yoOntemleri, malzeme c¢esitlili§i ve arag-gere¢ cesitliligi gibi c¢esitli unsurlar
acisindan modernize edilerek yeniden hazirlanan Tirk mutfagima 06zgli yoresel
yemeklerden duyulan begeniyi duyusal analiz kapsaminda inceleyen bu aragtirma hem
gastronomi ve turizm alanyazinmi i¢in hem de uygulama alani olan restoran ve otel
isletmeleri icin bir dizi ¢ikt1 ve Oneri ortaya koymaktadir. Arastirmaya katilanlarin duyusal
analizleri ¢ercevesinde goriislerini belirtmeleri amaglandigi igin arastirmada deneysel bir
tasarim kullanilmistir. Yar1 deneysel olarak kabul edilebilecek bu tasarim baglaminda
Tiirkiye’nin her bir cografi bolgesine ait licer yemek olmak tizere toplam 21 farkli yoresel
yemek hem geleneksel hem de modernlestirilmis anlamda hazirlanmistir. Deneysel
aragtirmalarda gozlenmek istenen durum, dogrudan aragtirmacinin kontrolii altinda,
aragtirmact tarafindan {iretilir (Karasar 2014: 87) ve “degisimleme ve denetim”
arastirmacinin kontrolii altindadir (Erkus, 2013: 94). Buradan hareketle bu arastirmanin,
gastronomi arastirmalart kapsaminda gegmise yonelik deneyimlerden yola ¢ikilarak Kritik
Olay Teknigi ile gergeklestirilen ¢aligmalara nazaran daha giivenilir ve gegerli sonuglar
iireteceginden hareketle, deneysel arastirmalarin kullanilmasinin yolunu agabilme agindan
alanyazina katki sunabilecegi ileri siiriilebilir. Gergeklestirilen gastronomi arastirmalarina
yonelik alanyazin taramasinda, bu arastirmadakine benzer bir yemek ve cografi bolge
cesitliligine rastlanmamustir. Alan yazindaki arastirmalar daha ziyade peynir (Uner, 2019),
zeytin ve zeytinyag (Durlu-Ozkaya, 2001), unlu mamuller (ilhan, 2013), islenmis et
iirtiinleri (Sakalar, 2008), pogaca, ekmek, biskiivi vb. (Basman, 1998), sarap (Canatar,
2017), soslar (Levent, 2017) iizerine odaklanmistir.

Bu aragtirmada gastronomi, gida miihendisligi ve gida hijyeni ve teknolojisi alaninda
doktora derecesine sahip dort akademisyen ile doktora egitimi devam eden dort
akademisyenden ve yukarida sayilan bilim alanlarina yonelik herhangi bir uzmanlhig
bulunmayan 82 kisiden veri toplanmustir. Her iki 6rneklem gurubundan veri toplanmasinin
amaci benzer sekilde katilimcilarin modernize edilmis yoresel yemeklerden duyduklar
begeni algilarim1 6grenmektir. Uzman panelistlerden toplanan veriler sadece bir noktada
tilketici grubundan farklilagmaktadir. Bu farklilik da arastirma kapsaminda hazirlanan 21
yemege yonelik Eslestirilmis Kiyaslama ve Hedonik Skala (begeni) Testleri araciligiyla
uzman panelistlerden geleneksel ve modernize yemekten hangisini tercih ettigini gosteren

analizlerden kaynaklanmaktadir. Tiiketici grubuna geleneksel yemegi mi yoksa modernize
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yemegi mi daha ¢ok begendigi sorulmamis, dogrudan modernize yemege yonelik duyusal
begeni degerlendirmeleri arastirllmigtir. Uzman panelistlerden karsilastirmaya dayali bir
degerlendirme yapmalarini istemenin temel nedeni aslinda deneysel olarak hazirlanan 21
modern yemegin gercekten modern olarak algilanip algilanmadigini 6grenerek, bir nevi
gegerlilik analizi yapmaktir. Eger uzman panelistler modernize oldugu diisiiniilerek
hazirlanan yemekleri geleneksel olan versiyonlarindan daha az tercih etmis ya da
begenmisse bu durum arastirmanin temel varsayimi olan “modernize yoresel yemekler”

varsayimini ¢okertecektir.

Uzman panelistlerin 21 yoresel yemegin hem geleneksel hem de modernize versiyonlarini
ayna anda denemeleri lizerinden gercgeklestirilen Eslestirilmis Kiyaslama Testi ve Hedonik
Skala (begeni) Testi sonuglara gore tiim cografi bolgeler i¢in modernize yemeklerin daha
yiikksek oranda tercih edildigi ve daha fazla begenildigi goriilmektedir. Marmara ve
Akdeniz Bolgesine ait modernize yemekler, tim duyusal 6zellikler baglaminda geleneksel
yemeklere nazaran baskin bir sekilde begenilmistir. Diger bolgelerde ise her ne kadar tiim
modernize iriinler, geleneksellere oranla daha yiiksek oranda begenildiyse de bazi
bolgelerdeki yemekler cesitli duyusal 6zellikler agisindan daha diisiik begenide kalmistir.
Omegin, Ege Bolgesinde Gerdan tatlis1 disindaki yemekler, I¢ Anadolu Bolgesindeki Bici
As1, Karadeniz Bolgesindeki Kivratma, Dogu Anadolu Bolgesindeki Piisiiriik ve Sengeser
ve Giliney Dogu Anadolu Bolgesindeki Omag yemeklerinin modernize versiyonlar1 ¢esitli
duyusal 6zellikler agisindan geleneksel yemeklere yakin algilanmis, hatta bazi agilardan
geleneksel yemekler daha yliksek oranda tercih edilmistir. Ancak genel begeni diizeyi
anlaminda bakildiginda tercih edilme anlaminda tiim cografi bdlgelerin modernize

yemeklerinin ¢ok daha yliksek oranda tercih edildigi goriilmektedir.

Uzman panelistlere yonelik gerceklestirilen ikinci analiz olan Hedonik Skala (begeni) Testi
bulgular1 da Eslestirilmis Kiyaslama Testi bulgularini dogrular niteliktedir. Uzman
panelistlerin bu kez tercih belirtme yerine ortalama puan atayarak begenilerini ortaya
koydugu bulgular incelendigine, 21 yemek bir biitlin olarak alindiginda modernize
yemeklerin geleneksel yemeklere kiyasla daha yiiksek begenilirlige sahip oldugu ve iki
yemek tiirli arasindaki begenilirligin modernize yemekler lehine anlamli sekilde
farklilagtig1 goriillmektedir. Bu bulgu panelistlerin Eslestirilmis Kiyaslama Testi bulgularini
dogrulamaktadir. Uzman panelistlerin Hedonik Skala Testi yanitlar1 cografi bolgeler

baglaminda da analiz edilmistir. Buna gore 7 cografi bolgede de modernize yemekler,
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geleneksel yemeklerden daha yiiksek puan alarak daha fazla begenilmistir. Geleneksel ve
modernize yemeklere yonelik begenilerin arasindaki farkin anlamli olup olmadig
incelendiginde yalnizca Ege Bolgesi ve Dogu Anadolu Bolgesi yemeklerinin geleneksel ve
modernize tabaklar1 anlaminda istatistiksel olarak anlamli farkin algilanmadigi, diger
geriye kalan 5 bolge i¢in ise iki yemek tiirii arasindaki begenilirligin modernize yemekler
lehine anlamli sekilde farklilastigi goriilmektedir. Ornek vermek gerekirse, Akdeniz
Bolgesi yemeklerinin tiimiiniin (Cive, Frigya Dolmas1 ve Silofta) modernize tabaklari,
geleneksel tabaklara gore anlamli sekilde daha olumlu algilanmistir. Marmara Bolgesinde
Balli Mahmudiye; I¢ Anadolu Bolgesinde Sibit ve Kasik Atmasi; Karadeniz Bélgesinde
Kaypancak ve Topalak; ve Giiney Dogu Anadolu Bolgesinde ise Cennet Camuru
yemeklerinin modernize tabaklari, geleneksel tabaklara kiyasla istatistiksel olarak daha
olumlu algilanmistir. Dolayisiyla bu yemeklerin uzman panelistler goziinden 6n plana

¢ikan yemekler oldugu soylenebilir.

Uzman panelistlere yonelik gerceklestirilen son analiz kalite kriterleri baglaminda
modernize edilmis yemeklerin “Genel Duyusal Degerlendirme” analizi olmugtur.
Uzmanlar begenilerini 4 duyusal 6zellik olan; goriiniis, koku, doku ve lezzet olmak tizere 4
boyut i¢in ayr1 olmak iizere ifade etmislerdir. Elde edilen bulgular incelendiginde, 7 farkli
cografi bolgeye ait olan 21 modernize yemek bir biitiin olarak degerlendirildiginde,
yemeklerin en begenilen duyusal 6zelliklerinin sekil, ¢ignenebilirlik ve tat olmustur.
Modernize yemeklerin duyusal analiz kalite kriterlerine gore begeni durumlari cografi
bolgeler kapsaminda incelendiginde Eslestirilmis Kiyaslama Testi ve Hedonik Skala
(begeni) Testi bulgularina benzer sonuglar ortaya cikmistir. Buna gore; Marmara
Bolgesi’'nde Zeytinyagl ve Balli Mahmudiye yemeklerinin modernize tabaklari, Ishakiye
Helvasi’na kiyasla ¢ok daha fazla begenilmistir. Ishakiye helvasi goriiniis ve lezzet
acisindan daha az begenilmistir. Ege Bolgesi agisindan iic modernize yemek de cesitli
duyusal Ozelliklerden dolayr kismen diisiik begeni almakla beraber Ekmek Dolmasi ve
Gerdan Tatlisi, Kirde Kebabi’na nazaran daha ¢ok begenilmistir. Akdeniz bolgesinde
Frigya Dolmas1 ve Silofta, Cive yemeginin modernize versiyonuna oranla ¢ok daha
begenilmistir. Cive yemegi bircok duyusal kalite kriteri agisindan diisiik puan almistir. ¢
Anadolu bolgesi yemeklerinde en ¢ok begenilen yemek Sibit Tatlis1 iken, Kasik Atmasi ve
Bici As1 yemekleri c¢esitli duyusal 6zellikler agisindan diisiik puan almistir. Karadeniz
bolgesi yemeklerinin modernize versiyonlarinin ortalama begeni puanlar1 incelendiginde

lic yemegin de yiiksek derecede begenildigi goriilmekte, yalnizca Kivratma yemegi agizda
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biraktig1 his kriteri agisindan kismen diisiikk puan aldigi anlasilmaktadir. Dogu Anadolu
Bolgesi yemekleri incelendiginde Cingertme yemeginin ii¢ yemek arasinda belirgin olarak
en begenilen modernize yemek oldugu, buna karsin Piisiiriik ve Sengeser’in ¢esitli duyusal
ozellikler agisindan diisiik puanlar aldig1 goriilmektedir. Son olarak Giliney Dogu Anadolu
Bolgesi modernize yemekleri incelendiginde Cennet Camuru’nun ¢ok baskin bir sekilde 6n
plana ¢iktig1 anlagilmaktadir. Sonug olarak uzman panelistler, 7 farkli cografi bolgeye ait
olan 21 yemegin modernize tabaklarini ii¢ farkli duyusal analiz tiirii neticesinde de daha
olumlu algiladiklar1 ve gergeklestirilen tli¢ farkli analiz neticesinde ortaya ¢ikan bulgularin

birbiriyle benzerlik gosterdigi sdylenebilir.

Arastirmada veri toplanan bir diger grup ta 82 kisilik tiiketici grubudur. Bu grup egitimsiz
panelistler olarak da adlandirilmaktadir. Uzman panelistlerin aksine tiiketici grubundan
yalnizca yemeklerin modernize edilmis tabaklarini duyusal analizler ile degerlendirmeleri
istenmistir. 7 farkli cografi bolgeden 21 yemegi deneyimleyen katilimcilar genel begeni
durumu agisindan 21 yemegin 14’tine dokuz puan iizerinden 7 ve iizerinde begeni puant
vermistir. Yemekler en begenilen duyusal 6zellikler agisindan incelendiginde, “yemeklerin
goriintlisii” olmustur. Higbir yemek, herhangi biri duyusal 6zellik bakimindan 5 puan’in
altinda bir begeni almamistir. En diisiik begeni yemegin dokusu agisindan silofta igin
(5,46) ve yemegin tadi i¢in Sengeser’e (5,72) verilmistir. En begenilen yemekler genel
begeni diizeyi agisindan sirasiyla; Cennet Camuru, Cingetme, Siveydiz, Zeytinyagh ve
Peynirli Kabak Bayildi, Frigya Dolmasi, Sibit Tatlis1 ve Piisiiriik olarak goriinmektedir.
Buna ek olarak, Cive, Gerdan Tatlisi, Topalak, Ekmek Dolmasi, Kaypancak, Ball
Mahmudiye ve Kasik atmasi da 7.00 puan ve iizerinde begeni almistir. Bu bulgular uzman
panelist grubun modernize edilmis yemeklere yonelik “Genel Duyusal Degerlendirme”
analizi ile biiylik benzerlik tagimaktadir. Uzmanlar ve tiiketiciler hem benzer yemekleri
begenmis hem de benzer duyusal ozelliklerin (goriinlis ve doku gibi) altini ¢izmistir.
Tiiketici grubunun bdlgelere gore yaptigi degerlendirmelerde fark testleri araciligiyla
ortaya cikan bulgular da; Zeytinyagh ve Peynirli Kabak Bayildi, Frigya Dolmasi, Cive,
Sibit Tatlis1, Piisiiriik, Cingertme, Cennet Camuru ve Siveydiz yemeklerini diger
yemeklere gore on plana koymaktadir. Ilging bir bulgu olarak katihmcilar Ege ve
Karadeniz yemekleri arasinda herhangi birisini digerlerine gore istatistiksel olarak daha
tercih edilebilir olarak gérmemislerdir. Bu analizlere ek olarak tiiketici grubundan elde
edilen veriler 1518inda, algilanan duyusal 6zellik boyutlarinin yemeklere yonelik genel

begeni diizeyine etkisi de analiz edilmistir. 21 yemege yonelik degerlendirmeler bir biitiin
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olarak ele alindiginda, tiim duyusal analiz kriterlerinin anlamli bir etkisi olmakla birlikte
“tat” duyusunun genel begeni diizeyine etki eden en Onemli degisken oldugu

anlagilmaktadir.

Sonug olarak, erek uzman panelist gerekse de tiiketici grubunun duyusal analiz bulgulari
neticesinde yukarida bahsedilen ortak olarak yiiksek derecede begenilen ve bolgeler
acisindan On plana c¢ikan yemeklere iligkin regetelerin restoran ve otel mutfaklar
tarafindan dikkate alinarak meniilere dahil edilmesi Onerilmektedir. Mutfak seflerinin
diisiik begeni alan ya da bolgesel olarak belirgin bir sekilde 6n plana ¢ikmayan yemeklere
yonelik olarak farkli pisirme teknikleri, gida icerikleri ya da sunum teknikleri uygulayarak
recetelerde degisiklikler yapmast onerilebilir. Bunun yani sira ileride benzer arastirma
tasarimlar1 ile ¢aligmalar gerceklestirmek isteyen arastirmacilarin bu yemeklerin
recetelerinde degisiklikler yaparak yeni calismalar tasarlamalar1 da alanyazin ic¢in katki
saglayict olacaktir. Bu arastirmada ele alinmayan fiyat degiskeni de dikkate alinarak menii
tercih arastirmalari da gergeklestirilebilir. Ayrica tiiketicilerin tat algisinin yemeklerin
begenilirligi acisindan etkisi gbéz Oniine alindiginda deneysel arastirmalar yapan
akademisyenlerin yemegin tadini1 manipiile edici aragtirmalar tasarlamasi ve neden sonug
iligkilerini yemegin tadina etki eden bilesenler gergevesinde ele almasi Onerilmektedir.
Seflerin ise yemeklerin lezzetine odaklanmanin ne kadar 6nemli oldugunu anlayarak,
yemekleri daha lezzetli hale getirebilmek icin 06zgiin ve yeni arayiglar icinde olmalari
onerilmektedir. Bunu gerceklestirebilmek icin ise elbette 6n kosul {ilkemizin sahip oldugu

yoresel yemek kiiltiirli ve lezzet ¢esitliligini ¢ok 1yi arastirmasi gerekmektedir.
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EKLER



EK-1. Eslestirilmis kiyaslama testi 6l¢cegi 6rnegi

178

Duyusal Ozellikler A brnegi B ornegi
Optik Etkiler (Gérme)
Size verilen her iki 6rnegi “goriinils” acisindan degerlendiriniz.
Olfaktorik Etkiler (Koklama)
Size verilen her iki 6rnegi “koku” agisindan
Degerlendiriniz.
Gastatonik Etkiler (Tatma)
Size verilen her iki 6rnegi “tat” agisindan degerlendiriniz
Haptik Etkiler (Dokunma)
Size verilen her iki 6rnegi “doku” agisindan degerlendiriniz (Sertlik-
yumusaklik, agizda sivagsma/yapisma, dagilma/ufalanma gibi dokusal
ozellikler agisindan degerlendiriniz).
Haptik Etkiler (Dokunma)
Size verilen her iki Ornegi ‘“genel begeni diizeyi” acisindan
degerlendiriniz.
Hedonik Skala (Begeni) Olgegi Ornegi
HEDONIK SKALA TESTI
Panelistin Adi-Soyadi: Tarih:
Yemek Adi: Saat:
Ornek: A Ornek: B
o Cok begendim o Cok begendim
o Begendim o Begendim
o Ne begendim ne begenmedim o Ne begendim ne begenmedim
o Begenmedim o Begenmedim
o Hig begenmedim o Hig begenmedim
Yorum: Yorum:
Kalite Kriterleri Baglaminda Duyusal Degerlendirme Olgegi
Yok . Kabul -
(Mat) Yetersiz Edilir Iyi Var (Parlak)
GORUNUS Sekil
Yiizey Parlaklig1
Yok | Yetersiz | Kabul Tyi Var
Edilir
DOKU Sertlik (olagan dis1)
Cignenebilirlik
Yumusaklik (olagan dis1)
Yok Cok Az Biraz Fazla | Cok Fazla
Var Var Var
KOKU-
AROMA Hos Koku
Istenmeyen Koku
- Biraz - .
Kaotii Kotii Normal Iyi Cok lyi
LEZZET Istenmeyen Tat (Cok fazla/hig
yok)
Agizda Biraktig1 His
Bogazda Biraktig1 His
Tat Sonrasi Izlenim




EK-2. Duyusal degerlendirme begeni dl¢egi
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Sorular

Yemek Kodu: A-1

1 (Hi¢ Begenmedim)

9 (Cok begendim)

Yemegin 6rnegini “goriiniis” agisindan (1-9
araliginda) degerlendiriniz.

Yemegin drnegini “koku” agisindan (1-9
araliginda) degerlendiriniz.

Yemegin 6rnegini “doku” agisindan (1-9
araliginda) degerlendiriniz (Sertlik-
yumusaklik, agizda sivagma/yapigma,
dagilma/ufalanma gibi dokusal 6zellikler
acisindan degerlendiriniz).

Yemegin drnegini “tat” agisindan (1-9
araliginda) degerlendiriniz.

Yemegin 6rnegini “genel begeni diizeyi”
acisindan (1-9 araliginda) degerlendiriniz.




EK-3. 7 Cografi bolgeye ait 21 yemegin recetesi

Marmara Bolgesi

Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi (Geleneksel)

180

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Kabak 2 Adet

Sogan 1 Adet Piyaz
Domates 1/2 Adet

Sarimsak 2 Dis

Zeytinyagi 3 Yemek Kagig

Defne Yapragi 1 Adet

Maydanoz 2 Kagik Dogranmig
Sivribiber 1 Adet Brunoise
Tuz 1 Tutam Tutam
Su 1/2 Cay Bardagi

Domates Salcasi 1 Tath Kagig1

Uygulanist:

- Once kabaklarm bas ve saplarin1 kesin, boyuna gizikler atm, boyuna ikiye boliin ve

kabaklarin i¢ini zedelemeden bosaltin yani oyun.

- Kizgin yagda bir dakika kizartin, daha sonra kabaklar1 havlu kagida alin.

- Soganlan piyaz seklinde domatesleri kiip kiip dograyin, sarimsaklar1 dérde boliin.

- Biberleri ince ince kiyin. Sogan, sarimsak, defneyapragini tavaya alin ve soteleyin

domatesi ilave edin, suyunu salip ¢ekene kadar soteleyin, daha sonra sotelenmis harci

kabaklara paylastirin ve tepsiye dizin.

- Domates salgasi ve su ile bir sos hazirlaym.




EK-3. (devam) 7 Cografi bolgeye ait 21 yemegin recetesi

- Sosu ilave ettikten sonra 180 c deki firinda 20-25 dakika pisirin.

181

- Firindan ¢iktiktan sonra kii¢iik kiipler halinde dogranmis beyaz peynirleri ilave ederek

servis edin.

Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Sogan 1 Adet Piyaz

Sarimsak 3 Dis Ince dilimlenmis
Dolmalik fistik 2 Yemek kasig

Badem 2 Yemek kasigi Dilimlenmis
Visne 10 Adet

Sivribiber 1 Adet Brunoise
Domates 1 Adet Brunoise
Zeytinyagi 2 Yemek kasig

Maydanoz 1 Yemek kasig1 Ince dilimlenmis
Yumurta 2 Adet Beyazi ve saris1 ayri
Sarimsak 2 Dis Ince dilimlenmis
Tuz 1 Cay kas1g1

Taze sogan 2 Dal Ince dilimlenmis
Un 1 Cay bardagi

Nisasta 1 Su bardagi

Kabak 1 Adet Yuvarlak vichy
Hellim peyniri 100 Gr Kizartilmis
Siviyag Yeterince
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EK-3. (devam) 7 Cografi bolgeye ait 21 yemegin recetesi

Uygulama:

Oncelikle fri hamuru hazirliyoruz, yumurta beyazlarini ayiriyoruz ve kar gibi bir
mereng olana kadar ¢irpiyoruz.

Sonra bir kapta un, nigasta, yumurta sarisi, tuz, sarimsak ve merengimizi birlestirerek
karisimimizi hazirliyoruz.

Kabaklarimiz1 vichy seklinde dilimliyoruz ve karisimimiza batirarak onceden
kizdirilmis yagda kizartiyor ve kagit havlu iizerine aliyoruz.

Bir tavaya siviyagimizi alarak isitiyoruz. Sirasiyla sogan, sarimsak, sivri biber,
domates, badem dolmalik fistik, visneleri ilave ediyor ve soteliyoruz ve son olarak
maydanozlar ilave ederek pisirme islemini tamamliyoruz.

Yagsiz bir tavada hellim peynirlerini arkali 6nlii kizartiyoruz.

Tabaklama islemine tabagin tabanina kabaklar1 koyarak basliyoruz, {istiine
harcimizdan koyuyoruz sonra tekrar kabaklar olarak devam ediyoruz, en liste hellim

peynirleri ve taze sogan dilimlerini koyarak bitiriyoruz.
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Balli Mahmudiye (Geleneksel)

183

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Tavuk 1/2 Adet

Tereyagi 25 Gr

Sogan 1/2 Adet Piyaz
Hardal 1/2 Cay kasig1

Bal 1/2 Yemek kasig1

Kuru kayisi 8 Adet

Badem 25 Gr

Kuru tiziim 20 Gr

Su 1/2 Su bardagi

Tuz-karabiber ler Tutam

Uygulanist:

- Tavuk etini biiyiik par¢alar halinde kesin.

- Sogani piyaz, seklinde dograyin ve az tereyaginda kavurun etleri ilave edin iki dakika

soteleyin.

- Kayisy, liziim, bal, hardal, tuz, karabiber ilave edin.

- Suilave edin, d6nce yiiksek sonra kisik ates suyunu ¢ekene kadar pisirin.

- Sicak suda beklemis soyulmus bademleri tereyaginda rengi degisene kadar kavurun.

- Tavuk etlerinin iistiine serperek servis edin.
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EK-3. (devam) 7 Cografi bolgeye ait 21 yemegin recetesi

Balli Mahmudiye (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Tavuk Gogsii 1 Adet Ince fileto ve fars
icin 50 gr parca

Bal 2 Yemek kasig1

Hardal 2 Yemek kasig1

Sogan 1/2 Adet Brunoise

Sarimsak 2 Dis Ince dilimlenmis

Kuru tizim 20 Adet

Kuru kayisi 5 Adet Brunoise

File badem 2 Yemek kasig1 Ince dogranmis

Dolmalik fistik 2 Yemek kasigi

Tereyagi 2 Yemek kasi1

Stvi yag 2 Yemek kasigi

Krema 100 Gr

Tuz 1 Cay kasig1

Karabiber 1 Cay kasi181

Uygulama:

- Tavukgdgsii ince agilarak fileto yapildi ve bir miktarda fars igin ayrildi

- Acilmis tavukgdgsiiniin lizerine bir miktar hardal ve bal siiriilerek dinlenmeye alindi.

Fars:

- Rondoda 50 gr Tavuk g6gsii, bal, hardal, tuz, karabiber, ¢ekilerek macun hazirlandi.

Krema sos:

- Krema, bal, hardal, tuz, karabiber, karistirilarak sos hazirlandi.




185
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- Isttilmis tavaya tereyagir ve siviyag konularak sirasiyla sogan, sarimsak sotelendi
iizerine kuru iiziim kuru kayisi, file badem, dolmalik fistik, hardal, bal ve bir miktarda
su ilave edilerek kisik ateste pismesi saglandi.

- Inceltilmis gogiis iizerine oncelikle farsimizi siirerek yayiyoruz sonra iizerine
hazirladigimiz i¢ harct yayiyoruz bir sitre¢ yardimiyla tavugumuzu rulo yapip
acilmamasi i¢in kiirdanlarla tutturuyoruz.

- 180 oC’de iistii kizarana kadar pisiriyoruz.

- Son olarak 10 dakika dinlendirip ikiye bdlerek porsiyonluyoruz ve tabakliyoruz

izerine krema sosumuzu gezdirerek servis ediyoruz.

Ishakiye Helvasi (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Siit 375 Ml

Irmik 90 Gr

Yumurta 2.5 Adet

Damla sakizi 1 Parca

Toz badem 40 Gr

Limon 1/4

Su 1 Bardak

Seker 125 Gr

File fistik 1/2 Cay bardagi
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Uygulanist:
Bir tencereye su ve sekeri koyun kaynatin limon suyunu ilave edin ocaktan al.

- Siit irmik ve doviilmiis sakiz1 bir tencerede karistirarak pisirin ve ocaktan alin.

- Karisim soguyunca yumurtalari tek tek ilave ederek karistirin.

- Daha sonra yaglanmig bir tepsiye harci diizglince dokiin ve yayin iizerine toz
bademleri serpistirin.

- 200 c de 1sitilmis firna verin ve 35dakika pisirin.

- Pistikten sonra 1lik serbeti 1lik serbeti {izerine gezdirin, serbet c¢ekince file fistik

serperek servis edin.

Ishakiye Helvas1 (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Stit 375 Gr

Irmik 90 Gr

Yumurta 1 Adet

Damla sakizi 1 Parca Doviilmiis
Toz badem 40 Gr

Limon suyu 1 Yemek kasigi

Su 1 Su bardagi

Seker 125 Gr

File badem 50 Gr
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Kakao 15 Gr

Kuru dut 100 Gr Dilimlenmis
Yumurta beyazi 100 Gr

Seker 200 Gr

Krema 100 Gr

Seker 100 Gr

Tereyagi 1 Yemek kasi81

Uygulama:

Serbet:

- Bir tencerede seker, su ve limon suyunu kaynatarak serbetimizi hazirliyoruz.

Karamel sos:

- Sekeri bir tavada karistirmadan eriyerek renginin degismesini sagliyoruz.

- Uzerine kremay1 dokiiyoruz, hafif kaynayinca iizerine tereyagini dokerek parlatiyoruz.

Tatli hamuru:

- Siit, irmik, damla sakizi, kuru dut, ve kakaoyu bir tencerede karistirarak pisiriyoruz.

- Karisim soguyunca yumurtayi ilave ederek karistirtyoruz.

- Yaglanmis tepsiye harci bir forma yardimiyla basiyoruz iizerine toz badem ve file
bademle kapatarak firina veriyoruz.

- 180 derecede 30 dakika pisiriyoruz.

- Tath piserken miksere 100 gr yumurta beyazi1 ve 200 gr seker ilavesiyle sekerli bir
mereng hazirliyoruz.

- Tath firindan ¢ikinca 1lik olan serbetimizi iistiine gezdiriyoruz, hazirladigimiz merengi
y1ldiz uglu sikma torbasina aliyoruz.

- Tabaklamada hazirlamis oldugumuz karamel sosumuzu tabagin tabanina yayiyoruz,
istiine tatlimiz1 koyuyoruz ve hazirlamis oldugumuz merengimizi sikma torbamizla

sikiyoruz ve piirmiizle yakarak servis ediyoruz.




EK-3. (devam) 7 Cografi bolgeye ait 21 yemegin recetesi

Ege Bolgesi

Kirde Kebab1 (Geleneksel)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Kuzu eti 250 Gr Kusbas1
Sogan 1/2 Adet Brunoise

Domates 1/2 Adet Brunoise

Salga 1 Tatl kasig1

Zeytinyagi 2 Yemek kasig1

Karabiber 1 Tutam

Tuz 1 Tutam

Yogurt 1 Su bardagi

Krep

Yumurta 1 Adet

Un 1 bardaktan biraz az

Su 1/2 Su bardagi

Siit 1/2 Su bardagi

Tuz 1 Tutam

Siviyag Yeterince

Uygulanist:

- Sebzeleri brunoise dograyin.
- Etleri tavada kavurun, sebzeleri ilave edin.
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- Hazirladigimiz kreplerin lizerine kat kat malzeme dokerek kreplerden kat yapalim.

- Uzerine yogurt ilavesi ve ayirdigimiz sostan ilave ederek servis yapin.

Krep:

- Unu siit suyu ¢irpalim.

- Yumurtay1 ekleyin ¢irpalim.

- Teflon tavaya ¢ok az yag dokiin.

- Yagl tavaya bir kepge krep dokiin ve yayin.

- Her iki tarafin1 hafif kizartin.

Kirde Kebabi (Modernize)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Un 1 Su bardagi

Yumurta 1/2 Adet

Tereyagi 1,5 Yemek kasig

Kabartma tozu 1/2 Paket

Tuz 1/2 Cay kasigi

Patlican 2 Adet Kozlenmis
Kuzu kugbasi 125 Gr Kiigtik kusbasi
Kereviz sap1 1 Adet Ince dogranmis
Arpacik sogan 10 Adet Ikiye boliinmiis
Domates 1 Adet Konkase dilimli
Sarimsak 2 Dis Ince dogranmis
Domates salgasi 1 Yemek kasi81

Maydanoz 1 Yemek kasigi Ince dogranmis
Biberiye 1 Dal Ince dogranmus
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Dolmalik fistik 1 Yemek kagigi Kavrulmus
Worcestershire sos | 1 Yemek kasigi

Fajita baharat1 1 Yemek kagigi

Soya sosu 2 Yemek kasigi

Bal 1 Yemek kasi81

S1vi yag 2 Yemek kasigi

Stizme yogurt 2 Yemek kasigi

Taze nane 1 Yemek kasig1 Ince dogranmis
Uygulama:

Pankek hamuru:

- Oncelikle patlicanlar ocakta kozlenir. Kabuklari soyularak i¢ kismi alinir ve sogutulur.
- Un yumurta erimis tereyagi, kabartma tozu, tuz ve kozlenmis ve zirhlanmis patlican

biiyiik bir kaba alinarak yumusak dokiilecek kivamda bir hamur hazirlanir.

Et marinasyonu:

- Bir kapta kuzu etleri, worcestershire sos, fajita baharati, soya sosu, bal ve siviyag

karistirillarak marine edilir, yarim saat dinlendirilir.

Yemek harcinni hazirlanmasi:

- Once, dolmalik fistiklar rengi degisene kadar zeytinyaginda kavrulur, bir kenara alinir.

- Ayni tavada, zeytinyaginda marine edilmis kuzu etleri kavrulur ve kaseye alinir.

- Ayni tavada, zeytinyagi, arpacik sogan ve sarimsaklar sotelenir. Kereviz sap, salga ve
domatesler ilave edilerek sotelemeye devam edilir.

- Son olarak biberiye, etler ve fistiklar ilave edilerek pisirme tamamlanir.

Pankek pisirilmesi:

- Tavaya bir kasik zeytinyag1 dokiiliir ve 1sitilir.

- Yuvarlak bir kalip yardimiyla pankek hamurundan bir kepge alinarak kaliba dokiiliir.

- Arkali 6nlii kizarana kadar pisirilir. Pigen hamurlar kagit havlu lizerine alinir.

- En son tabaklama islemine gegilir, ilk pankekle baslayarak aralarina etli har¢tan konur

son olarak siizme yogurtla karistirilmis nane sosla servis edilir.
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Ekmek Dolmas1 (Geleneksel)

MALZEME ADI | MIKTAR BIRIM SEKIL MALZEME ADI
Yuvarlak 1 Adet

ekmek

Kiyma 300 Gr

Sogan 2 Adet Brunoise
Tereyagi 2 Kagik

Zeytinyagi 2 Kagik

Maydanoz 1/2 Demet Dogranmis
Biber salgasi 1/2 Kasik

Tuz, k. biber | ler Tutam

p.iber, nane

kimyon

Ceviz 1 Cay bardagi Dogranmis
Domates salgas1 |1/2 Kagik

Uygulanisi:

- Bayat ekmegin iistiinii kesin bir kapak a¢in, ekmek bayat olmali

- I¢ini bosaltin.

- Kiymay1 bir tavaya alalim suyunu ¢eksin.

- Uzerine zeytinyagini ilave edip dogranmis soganlari koyalim, kavuralim iizerine
salgalar1 ilave edelim kavurmaya devam edelim.

- Bahrtlar1 ilave edelim, cevizi ekmek icini ve en son maydanozlari ilave edelim.
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- Biraz soguduktan sonra harci ekmek i¢ine dolduralim.

- Kapagini kapatalim.

- Tencerenin i¢ine bir kap oturtalim i¢ine su koyun, ekmek suya degmeyecek sekilde
yerlestirin.

- 35-40 dakika kapali olarak buharda pisirin.

- Servis edin.

Ekmek Dolmasi1 (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Yumurta 2 Adet

Yogurt 3 Yemek kasi81

Zeytinyagi 1 Cay bardagi

Tuz 1 Cay kasig1

Un 2,5 Bardak

Tereyagi 10 Gr

Bonfile 150 Gr

Sogan 1/2 Adet Brunoise
Tereyagi 1 Yemek kasig1

Zeytinyagi 1 Yemek kasig

Maydanoz 2 Yemek kasig1 Ince dogranmus
Biber salgasi 1/2 Tath kagig1

Domates salgasi 1/2 Tatli kasigi

Tuz 1 Cay kasig1

Karabiber 1 Cay kagigi

Pulbiber 1 Cay kasig1
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Kuru nane 1 Cay kasig1
Kimyon 1 Cay kasig1
Ceviz 50 Gr Ince dogranmis
Teriyaki sos 1 Yemek kasigi
Soya sosu 2 Yemek kasi81
Fajita baharati 1 Yemek kasigi
Worchestershire sos | 1 Tatli kasigi
S1vi yag 2 Yemek kagigi
Susam 1 Tutam

Mavi hashas 1 Tutam

Stizme yogurt 1 Yemek kagigi
Uygulama:

Hamur:

- Tereyag: haricindeki tiim malzemeler biiyiik bir karistirma kabina alinir, yumusak bir

hamur olacak sekilde yogrulur ve dinlenmeye birakilir.

Et marinasyonu:

- Once bonfile et kiigiik kiiciik kesilir ve biiyiik bir bigak veya zirh ile zirhlanir.
- Daha sonra teriyaki sos, soya sosu, fajita baharati, worcestershire sos ve siviyagdan

olusan bir sosa yatirilir ve yarim saat orada bekletilir.

Dolma igi:

- Marine edilmis etler zeytinyag1 ve tereyaginin oldugu bir tavada sotelenir.

- Daha sonra etler bir tabaga alinir.

- Ayn tavada soganlar, biber, domates salcasi, ceviz sotelenir biitiin baharatlar ilave
edilerek biraz daha sotelenir.

- Daha sonra etler biitiin malzemelerle birlestirilerek biraz daha pisirilir.

- En son maydanozlarda ilave edilerek pisirme tamamlanir.

- Daha sonra dinlenmis olan hamurumuzu kalip olarak kullanacagimiz kabi tereyagiyla
yaglayarak kaliba dosiliyoruz.

- I¢ hargla kaliba dosedigimiz hamurun igini etli i¢ har¢la doldurup iistiinii hamurdan
yaptigimiz kapakla kapatip firma veriyoruz.

- Once tersten 180 derece 15 dakika pisiriyoruz.

- Daha sonra ters cevirip tistiinii yaglayip mavi hashas ve susam ilave ederek 15 dakika

daha pisiriyoruz.
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- Bir késede kuru nane, kekik, kirmizi pul biber karistiriyoruz.

- Ve yemegimizi yogurt sosuyla tabaklayarak servis ediyoruz.

Gerdan Tatlis1 (Geleneksel)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Kuzu gerdan 1 Adet

Kuru kayisi 30 Adet

Kuru erik 30 Adet

Cubuk targin 2 Adet

Karanfil 6 Adet

Damla sakizi 2 Paket

Badem 1 Bardak Soyulmus
Cam fistig1 1/2 Bardak

Toz seker 4 Bardak

Uygulanist:

- Once gerdanin yaglarini ayiklayin, tencerede kaynayan suya atin, dnce orta sonra kistk

ateste pisince suyunda sogumaya birakin.

- Soguyunca etleri kemiklerinden ayirin, lif lif ayiklayin, bir tencereye koyun, gerdan

suyundan koyarak kisik ateste kaynamaya birakin.
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- 24 saat suda beklemis kayis1 ve kuru erikleri tencereye atin, tahta kasikla karigtirarak

yumusatin.

- Su eksilirse ilave ederek meyveler yumusayinca tar¢in ¢ubugu, karanfil, ayiklanmis

badem, kavrulmus ¢cam fistig1 ve toz sekeri ilave edin.

- Karigtirarak eritin, sekerle doviilmiis ¢am sakizini ilave edip pistikten sonra ocagi

kapatin, servis yapmadan once 1sitin.

Gerdan Tatlis1 (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Un 2 Bardak

Pudra sekeri 1 Yemek kasi81

Tereyagi 120 Gr Soguk

Yumurta 1 Adet

Vanilya 1 Paket

Tuz 1 Tutam

Jelatin 5 Yaprak Soguk suda beklemis
Kuzu gerdan 1 Adet Suda haglanmus tiftik
Kuru kayisi 10 Adet Brunoise

Kuru erik 10 Adet Brunoise

Cubuk tar¢in 1 Adet

Karanfil 5 Adet

Damla sakizi 1 Adet Doviilmiis

Badem 10 Adet Zar ayiklanmig kavruk
Cam fistig1 2 Yemek kasigi Kavrulmus

Seker 1 Bardak
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Uygulama:

Tart hamuru:

Biiylik bir kaba un, pudra sekeri, tuz, yumurta ve soguk tereyagi alinarak sert ve
plirlizsiiz bir hamur yapilir.

Bu hamur buzdolabinda dinlendirilirse daha iyi sonug verir.

Ust dolgu:

Once gerdan pisene kadar haslanir, sogumaya birakilir.

Soguyunca tiftiklenir.

Bir tencereye et suyundan konur ve ig¢ine kuru meyveler atilarak yumusamalar
saglanir.

Daha sonra ¢ubuk tar¢in, karanfil, bademler, cam fistig1, damla sakizi ve seker ilave
edilerek pisirmeye devam edilir.

Pisme devam ederken bes adet jelatinin yumusamasi beklenir.

Yumusadiktan sonra jelatinler {ist dolguya ilave edilerek ocak kapatilir ve sogumasi
beklenir.

Bu arada soguyan tart hamuru merdane yardimiyla agilarak tart kalibi1 biiyiikligline
getirilir.

Bu tart hamuru kaliba dosenerek iistlerine kabarmasini onlemek icin catalla delikler
acilir.

Hamurun iizerine yagli kagit ve fasulye konarak 6n pisirme yapilir. Daha sonra kagit
ve fasulyeler alinarak ana pisirmeye gecilir. Tart hamuru ve iist dolgu 1lindiktan sonra
tartin iistiine dokdiliir.

Tart buzdolabina alinarak sogumasi saglanir.

Son olarak tabaklama yapilarak servis edilir. NOT: Firin 1s1s1 180 derece 30 dakika.
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Akdeniz Bolgesi

Cive (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Sogan 1/2 Adet
Sarimsak 2 Dis
Zeytinyagi 2 Kagik
Domates 1/2 Adet

Piring 1/4 Cay bardagi
Patlican 1.5 Adet

Tuz 1 Cay kasig1
Maydanoz 1/2 Demet
Uygulanist:

- Sogani kiip kiip dograyin.

- Sarimsaklari ince dograyn.

- Zeytinyagini tavada 1s1tin, sogan ve sarimsaklari ilave edin.

- Pirinci bol suda yikaymn, dilimlenmis ve alaca soyulmus patlican ve rendelenmis
domatesi ekleyin.

- Tuzilave ederek karistirin, kisik atese alin

- Piring ve patlicanlar pisene kadar kontrol edin.

- Ustiine kiy1llmis maydanozu ilave ederek servis yapim.
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Cive (Modernize)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Kinoa 100 Gr Haslanmisg
Sogan 1/2 Adet Brunoise
Domates 1 Adet Brunoise
Domates salgasi 1/2 Yemek kasig1

Sarimsak 2 Dis Ince kiyilmis
Tuz A Cay kasig1

Karabiber 1 Cay kasig

Pul biber 1 Cay kasig1

Patlican 1 Adet Dilimli
Fajita baharati 1 Yemek kagi81

Zeytinyagi 2 Yemek kasig1

Maydanoz 1 Yemek kasigi Ince kiyilmis
Uygulama:

- Once kiigiik bir tencerede kinoalar1 hasliyoruz.

- Patlicanlan alacali soyuyoruz ve ince dikdortgen seklinde dilimliyoruz, daha sonra

arkali onlii firca yardimiyla yagliyor iizerine fajita baharati serperek kurutmak
amactyla mikrodalga firina veriyoruz.

- Bir tavaya zetinyag: ilavesiyle sirasiyla sogan ve sarimsagi soteliyoruz daha sonra
domates salcas1 domatesler, tuz, karabiber, pul biber ve en son maydanozlar ilave
ederek pisirme islemini bitiriyoruz.

- Son olarak haglamis oldugumuz kinoalarida ilave ederek karistiriyoruz.

- Tabaklama isleminde yemegimizi tabagin ortasina yerlestirip patlican Citirlarini ilave

ederek servis ediyoruz.
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Firigya Dolmas1 (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM
Dolmalik biber 6 Adet
Zeytinyagi 1 Kagik
Domates salgasi 1 Tath kasig1
Sarimsak 1 Dis

Pul biber 1 Tath kasig1
Yer fistigi 1/2 Cay bardagi
Tuz-karabiber 1 Tutam
Kiyma 200 Gr

Siviyag Yeterince

Yumurta 1 Adet

Un 1 Bardak
Galeta unu 1 Bardak
Uygulanist:

- Tavaya zeytinyagini koyun, tava 1sininca kiymayzi ilave edin ve kavurun.

- Dabha sonra sarimsak yer fistig1 salca ve baharatlari ilave edin ve kavurun.

- Biberlerin bas kisimlarini kesin.

- Hazirlamis oldugumuz harci biberlere doldurun kapaklarini iistlerine kapatin.

- Daha sonra biberler 6nce yumurta sonra una sonra tekrar yumurta ve en son galeta
ununa batirip kizgin derin yagda kizartin.

- Servis edin.
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Firigya Dolmasi (Modernize)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Antrikot 150 Gr Zirhlanmig

Tereyagi 1 Yemek kasig1

Sogan 1/2 Adet Brunoise

Sarimsak 2 Dis Ince dogranmis

Dolmalik fistik 2 Yemek kasig1

Yer fistig1 2 Yemek kasig1 Dilimlenmis

Siracha sos 1 Yemek kasigi

Teriyaki sos 1 Yemek kasigi

Fajita baharati 1 Yemek kasi81

Kapya biber 3 Adet Kozlenmis zari
ayiklanmig

Hardal 1 Yemek kasig1

Taze biberiye 1 Dal Yapraklari
ayiklanmig

Tuz 1 Cay kasig1

Karabiber 1 Cay kasig

Yogurt 4 Yemek kasigi

File Antepfistik 1 Yemek kasig1

Zeytinyagi 1 Yemek kasig1

Antrikot 50 Gr Fars icin

Krema 2 Yemek kasigi Fars i¢in

Uygulama:

Fars:

- Bir rondo yardimiyla 50 gr antikot, 2 yemek kasig1 krema, karabiber ve bir tutam tuzu

rondo yardimiyla ¢ekip macun haline getiriyoruz.

- Kapya biberleri kozleyip zarlarini temizliyoruz.
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- Yogurdu giizelce ¢irpryor ve sifon adli mutfakta kopiik yapmakta kullanilan ekipmana
dolduruyoruz.

- Bir tavada tereyagi ve zeytinyagini eritiyoruz sogan sarimsaklari soteliyoruz daha
sonra zirhlanmis etimizi ilave ediyoruz onuda soteliyoruz sirasiyla yer fistig1 dolmalik
fistik siracha sos teriyaki sos fajita baharati hardal biberiye tuz karabiberi ilave ediyor
sotelemeye devam ediyor pigirmeyi bitiriyoruz.

- Film stre¢imizi tezgaha yayiyoruz iizerine kozlenmis dilimlenmis kapya biberlerimizi
a4 kagit biiyiikliigiinde bosluk kalmayacak sekilde tabaka haline getiriyoruz.

- Once iistine fars karigimimizi, daha sonra harcimizi koyarak, stre¢ yardimiyla
yuvarlayarak kalin sosis formuna getiriyoruz. Uzerine bir katta aliiminyum sararak
onuda kalin sosis formuna getiriyoruz.

- Bu sosis formunu tencerede kaynattigimiz suyun icine koyarak pisene kadar
hasliyoruz.

- Tabaklama islemine gecerek dnce haslanmis olan dolmalarimizi ikiye bolerek tabaga
yerlestiriyoruz. Dolmalarin iki kenarina sifonla, yaptigimiz yogurt kopiigii etrafina file

fistik ve zeytinyag1 gezdirerek servis ediyoruz.
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Silofta (Geleneksel)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Un 1 Bardak

Su Yeterince

Tuz 1 Tutam

Su Yeterince

Seker 3/4 Bardak

Tereyagi 2 Kagik

Targin 1 Adet Cubuk
Tar¢in 1 Cay kasig1

Karanfil 1 Tatli kasigi

Ceviz 1/2 Bardak Kiyilmisg
Susam 1/4 Bardak

Uygulanist:

- Untuz ve yeteri kadar suyu bir kaba alin.

- Sert hamur elde edilecek sekilde yogurun, hamuru 30 dakika dinlendirin.

- Hamuru unlanmis tezgahta 2 mm kalinlik da olacak sekilde eriste biciminde kesin.

- Corbasi i¢in suyu kaynatin hamurlar i¢ine atin.

- Sekeri, tereyagini, ¢ubuk tar¢ini, karanfili ilave edin.

- Eristeler yumusayana kadar pisirin, gerekirse su ilave edin.

- En son kalan malzemeleri ilave edin ve toz tar¢in serperek servis edin.
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Silofta (Modernize)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Un 1 Su bardagi

Su Yeterince

Tuz 1/2 Cay kasig1

Targin 1/2 Cay kasig1

Siviyag Yeterince

Tereyagi 1 Yemek kasig1

Ceviz 10 Adet Dilimlenmis
Susam 2 Yemek kasig1

Seker 100 Gr

Limon 1 Yemek kasigi

Krema 200 Gr

Anjelik erik 1 Adet

Yogurt Yeterince

Tahin 1 Yemek kasig1

Uziim pekmezi 1 Yemek kasi81

Uygulama:

- Once bir hamur hazirliyoruz. Un, tuz, targin ve yeterince suyu bir kapta karigtirarak bir

hamur hazirliyor ve bu hamuru dinlenmeye aliyoruz.

- Bir kapta yeterince yogurt, tahin ve {iiziim pekmezini karigtirarak bir karisim

hazirliyoruz ve bunu sifona dolduruyoruz.

- Bir tavada hi¢ karistirmadan kisik ateste sekerimizi eritiyoruz, rengi hafif

koyulasmaya baslayinca limon suyumuzu ve ardindan kremamizi ilave ederek bir

karamel sos hazirliyoruz.
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- Bir tavada susamlarimizi ve cevizlerimizi rengi degisene kadar soteliyoruz ve en son
tereyagimizi ilave ediyoruz.

- Tezgahta un ve merdane yardimiyla hamurumuzu eriste formunda agip kesiyoruz.

- Iginde siviyag dolu olan bir tencereyi kizartma derecesine kadar 1sitiyoruz ve
hamurlarimizi kizarttyoruz ve sogutuyoruz.

- Sonra karamel sos, fistik, ceviz karisimini bir mayonez kabinda birlestiriyor ve
kizarmis hamurlarida karamelli karisimin i¢ine atarak karistirtyoruz.

- Son olarak tabaklama islemine geciyoruz anjelik erikleri dilimliyoruz.

- Tabagin ortasina karamelli susamli cevizli kitir hamurlarimizi yerlestiriyoruz, iistiine
yogurt, pekmez tahin koplglimiizii sikiyoruz ve erigimizide ilave ederek servis

ediyoruz.

I¢ Anadolu Bolgesi

Bici As1 (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM

Asma yapragi 10 Adet

Bulgur 1/2 Cay bardagi
Sivi yag 1/4 Cay bardagi
Sogan 1/2 Adet

Biber salgasi 1/2 Cay kasig1
Domates salgasi 1/2 Tatl kasig1
Su 1 Bardak
Sarimsak 2 Dis

Stizme yogurt 2 Yemek kasigi
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Uygulanist:

- Once Soganlari kiip kiip dograyin, siv1 yagda pembelesinceye kadar soteleyin.

- Daha sonra salgalar1 ilave edin, tiitin kiyim seklinde dogranmig asma yapraklarinida
ilave edin.

- Suda yikanmis bulguruda ilave edin.

- 1-2 dakika onlarida soteleyin, suyu ilave edin, 6nce yliksek ateste kaynatilir daha sonra
kisik atese alinir.

- 15-20 dakika sonra sarimsakli yogurt ilave ederek servis edin.

Bici As1 (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Asma yapragi 3 Adet

Bulgur 50 Gr

Siviyag 2 Kagik

Sogan 1 Adet brunoise
Biber salcasi 1/2 Cay kasig1

Domates salgasi 1/2 Tath kasig1

Su 1 Bardak

Sarimsak 2 Dis Ince dilimli
Stizme yogurt 2 Yemek kasigi

Kuru et 50 Gr Ince dilimli
Visne 50 Gr

Dolmalik fistik 10 Gr Kavrulmus
Tuz 1 Cay kasig1

Karabiber 1 Cay kas181

Pul biber 1 Cay kasig1

Kuru nane 1 Cay kasi81

Kuru kekik 1 Cay kasig1
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Uygulama:

- Asma yapraklarin1 kurutmak icin once siviyaga sokuyoruz, daha sonra fazla yagini
stizerek bir tabaga once pegete sonra yaprak olmak iizere diziyoruz ve en son tekrar
pecete koyarak tabagi sitre¢ filmle paketleyerek mikro dalga firinda kurutuyoruz.

- Tavamiza Once siviyagimizi koyuyoruz, dnce sogan ve sarimsaklari soteliyoruz. Daha
sonra sirastyla dolmalik fistiklarimizida ilave ediyoruz.

- Bulgur, biber ve domates salcasini ilave ettikten sonra kuru et, visne, baharatlar ve bir
bardak suyuda ilave ederek bulgurlar sisene kadar pisiriyoruz.

- Daha sonra tabaklama isleminde kuru asma yapragim1 yatak olarak kullanip
yemegimizi porsiyonlayarak siizme yogurt ilavesi ve kirik asma yaprag siislemesiyle

yemegimizi tamamliyoruz.

Kasik Atmasi (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM

Un 2 Bardak

Su 1.5 Bardak
Yumurta 1 Adet
Tereyagi 2 Kagik

Tuz 1/2 Cay kasig1
Uygulanist:

- Tereyag: harig biitiin malzemeler ¢irpilmaktadir.
- Ele yapisacak kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilmektedir.
- Tencerede su kaynatilmakta, hamur pargalar1 bir kasik yardimiyla kaynayan suyun

igine atilmaktadir.
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- Arada karnistirilmaktadir. Hamurlar su yiiziine ¢iktiginda pismis demektir.
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- Ocaktan alimmakta, servis tabagina aktarilmaktadir. Bagka bir tavada eritilen tereyagi

iizerine gezdirilerek servis edilmektedir.

Kasik Atmas1 (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Un 2 Bardak

Su 15 Bardak

Yumurta 1 Adet

Tarhana 2 Yemek kasig1 Toz

Tuz 1/2 Cay kasig

Su 1/2 Cay bardagi

Tereyagi 2 Kagik

Antrikot 150 Gr

Sogan 1/2 Adet Brunoise
Sarimsak 1 Dis Ince dogranmis
Mantar 3 Adet Ince dilimlenmis
Kapya biber 1/2 Adet Brunoise
Dolmalik biber 1 Adet Brunoise
Kapari 2 Kagsik

Ceviz 10 Adet Dilimlenmis
Kereviz sap1 1 Adet Brunoise
Demiglas sos 2 Kasik Toz

Tar¢in ¢ubugu 1 Adet

Biberiye 1 Dal Dilimlenmis
Karabiber 1 Cay kas181

Tuz 1 Cay kasig1

Kuru kekik 1 Cay kasig1

Kuru nane 1 Cay kasig1

K. pul biber 1 Cay kasig1
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Uygulama:

Hamur:

Un, su, yumurta ve tuz genis bir kaba alinir.

Toz tarhana ve yarim c¢ay bardagi su bir tencerede ocaga alinarak bulamag haline
getirilir.

Daha sonra kaptaki unlu karisima katilarak bir hamur elde edilir ve dinlenmeye
birakilir.

Yemek harct:

Once antrikot su dolu tencerede haglamaya alinir.

Haslama islemi bittikten son sogutularak tiftiklenir.

Daha sonra 2 kasik sivi yagda sogan, sarimsak, mantarlar, biberler, kapari, kereviz
sap1, ceviz, tar¢in cubugu, biberiye, tuz ve baharatlar ilavesiyle yemek harcimizi
pisirelim.

Tiftiklenmis antrikotumuzuda yemegimize ilave edelim.

Bagka bir tencerede demiglas sosumuzu su ile ocakta cirparak agalim ve sos haline
getirelim.

Yemek harcimizla birlestirelim.

Dinlenmis olan tarhanali hamurumuzdan kiigiik parcalar kopararak sekil verelim.

Bir tencerede hamurlarimizi haglayalim.

Daha sonra bir tavada tereyagini eriterek haslanmis tarhanali hamurlarimizi
lezzetlendirip parlatalim.

Daha sonra tiim tirlinlerimizi birlestirerek tabaklamamizi tamamlayip servis edelim.
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Sibit Tatlis1 (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM
Un 250 Gr

Su Yeterince

Tuz 1 Tutam
Seker 1.5 Bardak
Su 15 Bardak
Tereyagi 60 Gr
Uygulanist:

- Un, su, tuz karigtirtlir kulak memesi kivaminda hamur yapilir, nemli bezin altinda 10
dakika dinlendirilir.

- Hamur iki esit pargaya boliiniir.

- Yufka kalinliginda agilir. Baklava seklinde hamurlara kesilir ve sagta pisirilir.

- Bir tencerede su seker kaynatilir, erimis tereyagi ilave edilir.

- Baklava seklinde kesilmis hamurlar serbete atilir.

- Fazla beklemeden alinir servis edilir.
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Sibit Tatlis1 (Modernize)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Un 250 Gr

Su Yeterince

Tuz 1 Tutam

Un 25 Gr

Seker 70 Gr

Tuz 1 Tutam

Stit 200 MI

Vanilya 1/2 1/2

Yumurta 1 Adet Sarist
Tereyagi 1/2 Yemek kasi81

Krema 1/2 Paket

File fistik 2 Yemek kasi81

Seker 1/2 Bardak

Su 1/2

Limon 3 Damla

Tereyagi 30 Gr

Erik (anjelik) 1 Adet Dilimli
Kayisi 2 Adet Dilimli
Erik (pembe) 2 Adet Dilimli
Uygulama:

Hamur:

- Derin bir kapta un, su, tuz karistirilarak kulak memesi kivaminda bir hamur hazirlanir.

Daha sonra bu hamur 10 dakika dinlendirilmek tizere tustiine bez Ortiilerek kenara

alinir.
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Magnolia kremast:

Siit, seker, tuz elenmis un bir tencerede ocaga alinirak 1sitilmaya baglanir.

Hafif yogunlagsmaya baslayinca yumurta saris1 bir kaseye alinir.

Ocaktaki stitlii karisimdan kiicilik bir kepge alinarak temperleme (1s1 dengesi) saglanir.
Bu yumurta karigimi daha sonra tencereye aktarilir.

Vanilya ve tereyagi ilave edilerek pasta kremas elde edilir.

Krema miksere alinarak hacim kazandirilir.

Daha sonra pasta kremasiyla biiylik bir kapta birlestirilerek havast sénmeden
karigtirilir.

Son olarak file fistik karistirilarak magnolia kremasi tamamlanmas olur.

Serbet:

Su, seker ve limon suyu ilavesi ile bir serbet hazirlanir.

Uygulama:

Dinlendirilmis hamurlar merdane yardimiyla agilarak baklava sekli verilir

Daha sonra tavada alt ist pisirilerek kitir hale getirilir.

Yufkalar 1lik serbete atilarak tatlandirilir.

Bagka bir kapta tereyag eritilir.

Daha sonra porsiyonlanarak tabaklama islemine gegilir.

Fotografta goriildiigi sekliyle kitir hamur, magnolia kremasi, meyveler, eritilmis

tereyagi ve serbet kullanilarak tatlimiz hazirlanmis olur.



212
EK-3. (devam) 7 Cografi bolgeye ait 21 yemegin recetesi

Karadeniz Bolgesi

Kaypancak (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM

Un 225 Gr

Tuz 1 Tath kagig1
Su 1 Bardak
Kiyma 125 Gr

Sogan 1/2 Adet

Tuz 1 Tutam
Karabiber 1 Tutam
Salca 1/2 (Corba kasig1
Tereyagi 100 Gr

Yogurt 1 Bardak
Sarimsak 2 Dis
Kirmizi pul biber 1 Tath kasig1
Uygulanisi:

- Once soganlar1 kiip kiip dograym, bir tavada tereyagim eritin, kiymay1 ilave edin
kavurun.

- Daha sonra soganlari ilave edin ve kiyma ile beraber kavurun.

- Bir kasede sal¢ay1 suda acin onuda ilave edin.

- Tuzu biberi ilave edin.

- Kisik ateste pisirin.
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Hamuru:

- Malzemeyi karistirip yogurun 30 dakika dinlendirin.

- Merdaneyle acip iki mm lik kareler kesin tuzlu kaynayan suda haslayimn.
- Siiziip servis tabagina alin, kiymali sosu iizerine dokiin.

- Kiymanin kenarin1 sarmisakli yogurtla kaplayin.

- Tereyaginda eritilmis kirmizibiberi tizerine gezdirin.

- Servis edin.

Kaypancak (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Antrikot 150 Gr Zirhlanmis
Tost ekmegi 2 Adet Stitle 1slatilmig
Stit 3 Yemek kasi81

File antepfistig1 2 Yemek kasigi

Worcestershire 1 Yemek kasig1

Sogan 1/2 Adet Brunoise

Un 2 Yemek kasi81

Tuz 2 Cay kasig1

Pul biber 2 Cay kasig1

Kuru kekik 2 Cay kasig1

Kuru nane 2 Cay kasi81

Fajita baharati 1 Yemek kasi1

Sarmmsak 3 Dis Ince dogranmis
Maydanoz 1 Yemek kasigi Ince dogranmis
Kereviz sap1 1 Adet Imce dogranmis
Seker 1 Tatlh kasig1

Un 225 Gr
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Su 1 Bardak

Yogurt siizme 2 Yemek kasigi

Domates piiresi 2 Yemek kasigi

Teriyaki sos 1 Yemek kasigi

Domates salgasi 1 Yemek kasigi

Stvi yag 1 Su bardagi Hamur kizartmak i¢im
Tereyagi 50 Gr Eritilmis

Uygulama:

Hamur:

- Bir kapta un, su, tuz giizelce kivam alana kadar yogrulur. Daha sonra 30 dakika

dinlenmeye birakilir.

Et koftesi:

- Oncelikle bir kapta tost ekmeklerinin kenarlar1 alinarak siitle 1slatilarak pargaliyoruz.

- Daha sonra bunun i¢gine énceden zirhlanmis oldugumuz etimizi ilave ediyoruz, bunun
icine kiyilmis sogan, worcestershire sos, tuz, karabiber, pul biber, kuru nane, kuru
kekik, fajita baharati, sarimsak kereviz sapi, seker, maydanoz ve file fistig1 ilave
ederek bir karisim elde ediyoruz.

- Bu kofte karisimini dinlenmeye aliyoruz.

Sos karigima:

- Bir tencerede 1 bardak su, domates piiresi, domates salcgasi, teriyaki sosu giizelce

karistirarak bir karisim hazirliyor ve bunu pisiriyoruz.

Yogurt sosu:

- Bir kapta slizme yogurt, fajita baharati, kuru kekik, kuru nane, pul biberi karigtirarak
bir sos hazirliyoruz.

- Dinlenmis olan hamuru un ve bir merdane yardimiyla agiyoruz.

- Daha sonra bunlar1 kare formda olacak sekilde parcalara ayiriyoruz.

- Ve bunlan s1v1 yagda kizartarak kagit havlu iizerine aliyoruz.

- Kofte karisimimizdan misket biiyiikliigiinde pargalar kopararak yassi formda kofteler
yapiyoruz.

- Bunlar1 unlanmig bir tabaga alarak kofteleri kizartma islemine geciyoruz.
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- Kofteleri yagl tavada kizarttiktan sonra bir kagit havlu {izerine aliyoruz.
- Son olarak tabaklama islemine gegiyoruz.
- Tabagin tabanina kizarmis hamur pargalari, iistiine kofteler, domates sos, erimis

tereyagi ve son olarak yogurt sosu ilavesiyle yemegimizi tamamliyoruz.

Topalak (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM
Bulgur 125 Gr
Tavuk 1/2 Adet
Barbunya fasulye 50 Gr

Un 1/2 Bardak
Sogan 1 Adet
Karabiber 1 Tutam
Pul biber 1 Tutam
Tuz 1 Tutam
Sogan 1 Adet
Salga 1 Tath kasig1
Pul biber 1 Tutam
Siv1 yag 2 Kagik
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Uygulanist:

- Once kaynayan suda tavugu haslaym ve bulguru yikayin.

- Kiip kiip dogranan sogani1 bulgura ilave edin, pul biber, karabiber, tuz, tavuk suyundan
bir bardak ve un ilave edilir, yapisana kadar yogurun ve findik biiyiikliigiinde toplar
yapin.

- Yapilan toplar elege konur, elekte sallanir ve fazla ununun gitmesi saglanir.

- Kaynayan tavuk suyunun i¢ine atilir ve pisene kadar kaynatilir.

- Soganlar salca pul biber ayr1 tencerede kavrulur.

- Pisen yemegin iizerine dokiiliir.

- Haslanmis tavuk etleri didilerek haslanmis fasulyeyle birlikte ilave edilir.

- 2-3 dakika pisirilir, sicak servis edilir.

Topalak (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Tavukgogsii 2 Adet Fileto
Koftelik bulgur 60 Gr

Barbunya fasulye | 100 Gr Haslanmig
Un 1/2 Su bardagi

Sogan 1 Adet Rendelenmis
Karabiber 1 Cay kasi181

Pul biber 1 Cay kasig1

Tuz 1 Cay kasi81

Sarimsak 2 Dis Ince dogranmis
Fajita baharati 1 Yemek kasigi
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Kapya biber 1/2 Adet Brunoise
Dolmalik biber 1 Adet Brunoise
Kereviz sap1 1 Adet Brunoise
Teriyaki sos 1 Yemek kasigi
Worcestershire 1 Yemek kasig1

SOS

Fajita baharati 1 Yemek kasigi

Sweet chili sos 1 Yemek kasigi

Stvi yag 2 Yemek kasigi

Taze biberiye 1 Dal

Stviyag 1 Yemek kasigi

Domates salcasi 1 Yemek kasigi

Pul biber 1 Tatli kasig

Sweet chili sos 1 Yemek kasig1

Sogan 1/2 Adet Brunoise
Tavuk 1 Adet Gogiisler hari¢ diger pargalar tavuk su
Uygulama:

Tavuk marinasyon:

- Bir kapta, tavukgogsii, teriyaki sos, worcestershire sos, fajita baharati, sweet chili sos

ve s1v1 yag karistirilir ve dinlendirilir.

Bulgur koftesi:

Bir kapta rendelenmis sogan, koftelik bulgur, pul biber, karabiber, tuz, sarimsak, un ve
tavuk suyundan ilave edilerek hamur yapisana kadar yogrulur, son anda renkli biberler
ve kereviz saplan ilave edilir, biraz daha yogrulur. Kiigiik kofteler olacak sekilde
yuvarlanir ve unlu bir tabaga transfer edilir.

Gogiisler haricindeki pargalardan tencereye su konarak tavuk suyu yapilir.

Bu tavuk suyunda bulgur kofteleri haglanir.

Bir tencereye sivi yag konarak soganlar sotelenir, domates sal¢asi, sweet chili sos, pul
biber ve bir kepge tavuk suyundan ilave edilir, i¢ine fasulyeler ve haglanmis bulgur
toplari ilave edilerek biraz daha pisirilir.

Biraz daha suyu ¢ektirilir.

Daha sonra marine edilmis tavukgdgiisleri izli 1zgara tavasinda pisirilir.

En son tabaklama asamasia gegilerek tabagin zeminine yemek formlanir. Ustiinede

tavukgogiisleri paylastirilip biberiye yapraklariyla servis edilir.
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Kivratma (Geleneksel)
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Un 500 Gr
Yogurt 1/2 Bardak
Yumurta 1.5 Adet
Zeytinyagi 3 Kagik
Nisasta 1 Bardak
Ceviz ici 250 Gr
Tereyagi 2 Kagik
Toz seker 500 Gr
Limon 1/4 2 damla
Su 500 Ml
Uygulanist:

Serbet:

- Bir tencerede su, seker kaynatilir, izerine iki damla limon sikilir ve ilitilir.

Hamur:

- Yogurt, yumurta, zeytinyagi, bir bardak tan bir parmak eksik suyun yaris1 karistirilarak

sert bir hamur hazirlanir.

- Bezelere boliiniir nisasta ile agilir.

- Birinci bezeye ceviz serpilir ikinci yufka kapanir. Onunda iistiine ceviz serpilir. Bu

yufkalar rulo yapilip tepsiye dizilir.

- Pisirmeden bir giin beklenir.

- Ertesi giin tereyag: kizdirilir.
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- Kaynar bir sekilde yufkalarin {istline gezdirilir.

- Firinda pisirilir sogutulur. Ilik serbet iizerine dokiiliir.

- Servis edilir.

Kivratma (Modernize)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
St 250 Ml

Irmik 40 Gr

Taze nane 2 Yemek kasig1 Kiyilmisg
Su 500 Ml

Seker 500 Gr

Limon suyu 5 Damla

Un 500 Gr

Yogurt 1/2 Su bardagi

Zeytinyagi 3 Yemek kasigi

Ceviz i¢i 150 Gr Ufalanmis
Yumurta 15 Adet

Nisasta 1 Su bardagi

Tereyagi 3 Yemek kasig1

Su 80 Ml

Tuz 1 Tutam Eritilmis
Uygulama:

I¢ kaymag:

- Siit bir tencereye alinarak irmikle karistirilir. Irmikler sisene kadar pisirilir.

- Siit soguduktan sonra kiyilmis naneyle karistirilir.
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Serbet:

- Bir tencerede, su, seker, limon suyu, kaynatilarak hazirlanir ve 1limaya birakilir.

Hamur:

- Biiytik bir kaba un, yogurt, yumurta, zeytinyagi ve su alinarak baklava hamuru yapilir
ve 30 dakika dinlenmeye birakilir.

- Hamur dinlendikten 2 bezeye ayrilir.

- Merdane yardimiyla nigastayla iki hamurda dikdortgen seklinde agilir.

- Her iki hamurada kaymak ve ceviz koyularak rulo seklinde form verilir.

- Hamurlar tepsiye alinarak eritilmis firma verilir, iyice kizarana kadar 180 derecelik
firinda pisirilir.

- Hamur firindan ¢ikar ¢ikmaz 1lik serbetin igine atilarak ¢ekmesi saglanir.

- Daha sonra tabaklamaya gecilerek tabagin tabanina kaymakli cevizli i¢ hargtan
formlanir.

- Son olarak serbetini ¢ekmis ve dilimlenmis tatlidan konarak servis edilir.
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Dogu Anadolu Bolgesi

Sengeser (Geleneksel)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM
Kuzu eti 250 Gr
Cokelek 250 Gr
Mercimek 1/2 Bardak
Sogan 15 Adet
Sarimsak 2 Dis
Domates salgasi 1/2 Kagik
Biber salgasi 1/4 Kasik
Pul biber 1/2 Tath kasig1
Karabiber-tuz 1 Tutam
Siviyag 2 Kagik
Maydanoz 1/2 Demet
Uygulanisi:

- Once mercimekler yikanir suda haslanr.

- Sarmmsaklar ezilir, ¢cokelek ve su eklenerek 6zdeslestirir.

- Bir tavaya siviyag konur, sogan ilave edilir ve kavrulur iizerine kavrulmus kuzu eti

ilave edilir.

- Domates, biber salgasi, pul, karabiber ve tuz ilave edilir.

- Daha sonra haglanmis mercimekler ilave edilir, biraz su eklenerek pisirilir. Cokelek

kesilmemesi i¢in azar azar ilave edilir.

- Uzerine maydanoz ve pul biber ilave edilir ve servis edilir.
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Sengeser (Modernize)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Kuzu eti 150 Gr Kusbasi
Tahin 2 Yemek kasigi

Tuz 1 Cay kagig

Karabiber 1 Cay kasig1

Pul biber 1 Cay kas1g1

Kuru nane 1 Cay kasi81

Kuru kekik 1 Cay kagig

Taze biberiye 1 Dal Dogranmig
Siviyag 2 Yemek kagigi

Mas fasulyesi 3 Yemek kagigi Haglanmus
Kapya biber 1/2 Adet Brunoise
Kuru dut 3 Yemek kagigi Dogranmig
Badem 10 Adet Dogranmig
Kuru kayist 4 Adet Brunoise
Sarimsak 2 Dis Dogranmig
Sogan 1/2 Adet Brunoise
Tereyagi 1 Yemek kasigi

Siviyag 2 Yemek kasigi

Taze biberiye 1 Dal

Tuz 1 Cay kasig

Karabiber 1 Cay kasig1

Pul biber 1 Cay kagig

Kuru nane 1 Cay kagig

Kuru kekik 1 Cay kasig1

Domates salcasi 1 Yemek kasi1

Domates suyu 2 Yemek kasigi

Sarimsak 1 Dis Dogranmis
Tuz 1 Cay kasig8i

Karabiber 1 Cay kagigi

Tulum peyniri 50 Gr

Susam 2 Yemek kasigi Kavrulmug
Teriyaki sos 1 Yemek kasigi

Su 1 Su bardag1
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Uygulama:

Once susamlarimizi kiigiik bir tavada kavuruyoruz.
Sonra tulum peynirimizi misket bityiikliigiinde top seklinde yuvarliyoruz.
Daha sonra kavrulmus susama bulayarak bir tabaga alip buzdolabinda dinlenmeye

altyoruz.

Kuzu eti marinasyon:

Bir kapta et, tahin, teriyaki, tuz, karabiber, pul biber, kuru nane, kuru kekik, taze

biberiye ve siviyagi karistirarak 30 dakika marinasyona birakiyoruz.

Yemegin iiretimi:

Once bir tencerede mas fasulyelerini hasliyoruz.

Bir tavay1 ocaga aliyoruz, siviyag ve tereyagini ilave edip sirasiyla sogan, sarimsak,
kapya biber, kuru dut, badem, kuru kayisi, taze biberiye, tuz, karabiber, pul biber, kuru
kekik, kuru naneyi giizelce soteliyoruz.

Daha sonra haslanmis mas fasiilyesinide ilave edip karistirtyoruz ve dinlenmeye

aliyoruz.

Domates sos:

Bir tavaya domates suyu, domates salgasi, sarimsak, tuz, karabiber ve bir bardak suyu
alarak giizelce pisiriyoruz ve kenara aliyoruz.

Marine olmus etleri bir tavayr ocaga alarak, sivi yag ve tereyag ilavesiyle glizelce
soteliyoruz.

Son olarak tabaklamaya gec¢iyoruz. Tabagin tabanina bir forma yardimiyla 6nce mas
fasulyeli karigim, iistiine sotelenmis kuzu etini ilave ediyoruz.

Etrafina hazirlamis oldugumuz domates sosunu, yine etrafina susamli peynir toplarini

koyuyor ve yemegi taze biberiye yapraklariyla siislityor ve servis ediyoruz.



224

EK-3. (devam) 7 Cografi bolgeye ait 21 yemegin recetesi

Piisiiriik (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM
Yogurt 1 Bardak
Yesil mercimek 2/3 (Cay bardagi
Su 3.5 Bardak
Arpa sehriye 2/3 Bardak
Sarimsak 3.5 Dis
Tereyagi 2 Kagik

Toz kirmizibiber Yeterince

Kuru nane-tuz Yeterince

Uygulanisi:

- Mercimegi 1slatin ve haglaym.

- Sehriyeyi ilave edin 15 dakika pisirin.

- Yogurt ve sarimsagi ilave edip kaynayinca ocaktan alin.

- Tereyagm eritip toz kirmizibiber ve naneyi ekleyip bu karisimi ¢orbanin {izerine

gezdirin.
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Piisiiriik (Modernize)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL
Mercimek 3 Yemek kasigi Haglanmig
Panko 1/2 Su bardagi

Antrikot 150 Zirhlanmis
Worcestershire 1 Tatl1 kasig

Tuz 1 Cay kasig1

Karabiber 1 Cay kasig

Pul biber 1 Cay kasig1

Kuru kekik 1 Cay kasig1

Kuru nane 1 Cay kasig1

Sogan 1/2 Adet Rendelenmis
Sarimsak 2 Disg Ince dogranmis
Maydanoz 1 Yemek kagi81 Ince dogranmis
Tavuk toz bulyon 1 Yemek kasigi

Arpa sehriye 3 Yemek kagigi

Kapya biber 1/2 Adet Brunoise
Yogurt siizme 1/2 Su bardagi

Sarimsak 1 Dis Ince dogranmus
Un 1 Yemek kasigi

Su 2 Su bardag:

Arpacik sogan 10 Adet Ikiye kesilmis
Sweet chili sos 2 Yemek kasig1

Sivi yag 2 Yemek kasig1

Uygulama:

- Once bir tencereye 2 bardak su konur arpa sehriyeler haslamaya alinir tuz bulyon ilave

edilir ve haglamaya birakilir.

- Daha sonra yogurdumuzu bir kaba alarak kaynamis sudan ilave ederek kesilmeden

karistirtyoruz.
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Bu yogurtlu karigimi siirekli karistirarak sehriyeli karisimimiza ilave ediyoruz.

Kapya biberleri ilave ediyoruz ve karistirtyoruz.

Bir kaseye unumuzu aliyoruz, bir kepgeyle yogurtlu suyumuzdan ilave ederek
unumuzu karistirtyoruz.

Bu karisimi yogurtlu karisima ilave ederek kivam alana kadar pisiriyoruz.

Yesil mercimek koftesi:

Oncelikle mercimeklerimizi suda hasliyoruz.

-Biiytik bir kap aliyoruz igine zirhlanmis et, worcestershire sos, panko, tuz, karabiber,
pul biber, kuru kakik, kuru nane, sogan, sarimsak, maydanoz ve son olarak haglanmig
olan mercimegimizi ilave edip yoguruyoruz ve dinlenmeye birakiyoruz. Arkasindan
misket biiytikliigiinde toplar yapiyoruz.

Bir tavaya siviyagi alip tavayr isitiyoruz, daha sonra arpacik soganlari ilave edip
soganlar1 glaze ediyoruz, daha sonra sweet chili sosu ilave edip lezzetlendiriyoruz.

Bir tavaya siv1 yag koyup kizdirtyoruz, daha sonra koftelerimizi tavaya alip kizartiyor
ve daha sonra kagit havlu yardimiyla fazla yaglarindan kurtuluyoruz.

Son olarak tabaklama islemine gegiyoruz. Once kepge yardimiyla tabagimiza yogurt
corbamizt koyuyoruz, daha sonra pisirmis oldugumuz koftelerimizi koyuyoruz
etrafinada glaze edilmis arpactk soganlarimizi koyarak tabaklama islemini

tamamliyoruz.
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Cingertme (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM
Tereyagi 100 Gr

Un 1/2 Bardak
Yumurta 2 Adet

Gl regeli 1/2 Cay bardagi
Bal 1/2 Kagik
Badem Aldiginca

Uygulanisi:

- Tavada tereyag eritilir, sicak suda kabugu ayiklanmig bademler atilir, kavrulur.

- Unilave edilir, fazla kahverengi olmayacak sekilde kavrulur.

- Cirpilmis yumurtalar ilave edilir, hizlica karistirilir pisirilir.

- Tabaklara alinir, lizerine giil regeli ve bal ilave edilir sicak olarak servis edilir.




EK-3. (devam) 7 Cografi bolgeye ait 21 yemegin recetesi

Cingertme (Modernize)
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MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Tiirk kahvesi 1 Tath kasig1

Su 1 Fincan

Seker 1 Tatlh kagig1

Yumurta 1 Adet Omlet

Giil regeli 1 Yemek kasigi

Kuru kayisi 4 Adet Dilimlenmis
Kadayif 30 Gr

Tereyagi 2 Yemek kasig1

Siviyag 3 Yemek kasigi

Dolmalik fistik 2 Yemek kasi81

Badem 3 Yemek kasig1 Ikiye boliinmiis
Krema 200 Ml

Seker 1/2 Su bardagi

Gl receli 2 Yemek kasig

Anjelik erik 1 Adet Kiigiik dilimli
Uygulama:

- Once tiirk kahvesini pisiriyoruz.

- Kadayifimiz1 tiftikliyoruz, ¢ok az tereyag: ile karistirtyoruz ve yuvarlak formaya

basiyoruz.

- Bu formayida kiiciik bir tepsiye koyarak 180 derecelik firinda 20 dakika iistii kizarana

dek pisiriyoruz.

- Diger tarafta bir tencereye kremay1 ve sekeri bir tasim kaynatip karistirarak bir serbet

hazirliyoruz.
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- Bir tava aliyoruz, biraz tereyagi ve siviyag ilave ederek eritiyoruz 6nce bademler,

sonra ¢cam fistiklarini, ilave ederek rengi donene dek soteliyoruz. Sonra kuru kayisiy

ilave ediyoruz. Son olarak giil recelini ilave edip ocagi kapatiyoruz.

- Bir tavaya tereyagi ve siviyagini aliyoruz. Unumuzu ilave ederek kisik ateste yavas

yavas kavuruyoruz. Bu islemden sonra giil recelli ve bademli karisimla karistiriyoruz

ve helva kivamina getiriyoruz.

- Bir tavaya sivi yag ve tereyagl ilavesiyle kdsede ¢irpilmis yumurtayla pismis tiirk

kahvemizi karistirarak dokiiyor ve bir omlet yapiyoruz.

- Bunu dilimleyerek helvamizin i¢ine katarak karistirtyoruz.

- Son olarak tabaklama islemine gegiyoruz, tabaga Once helvay: istiine dilimlenmis

anjelik erigini ve tabagin etrafina giil receli gezdirerek tabagi servise sunuyoruz.

Glineydogu Anadolu Bolgesi

Omag (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM
Ekmek 1/2 Adet
Sogan 1/2 Adet
Sarimsak 1 Dis
Sivribiber 1 Adet
Domates 1.5 Adet
Biber salcasi 1/2 Kagik
Sivi yag 1/2 Cay bardagi
Beyaz peynir 125 Gr
Maydanoz 11/2 Demet
Karabiber-tuz 1 Cay kasig1
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Uygulanist:

- Ekmegi hafif bir sekilde 1slatin ve daha sonra ufalayin.
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- Sogan kiip kiip sarimsagi, sivri biberi, domatesi ince dograyn.

- Tencerede s1v1 yagi 1sitin dogranmis tiim malzemeleri ilave edin soteleyin.

- Biber salgasi s1v1 yag tuz ve karabiberi karistirin.

- Utfalanmis ekmekle birlestirin.

- Ezilmis beyaz peynir kiyllmis maydanozu da ilave edin.

- Hargtan pargalar kopararak istedigimiz sekli vererek servis edin.

Omag (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Beyaz peynir 100 Gr Rendelenmis

Sivri biber 1 Adet Ince dogranmus
Domates 1/2 Adet Brunoise

Susam 2 Yemek kasig1 Kavrulmus
Maydanoz 1 Yemek kasigi Ince dilimlenmis
Sweet chili 1 Yemek kasig1

File antepfistig1 1 Yemek kasigi Zirhlanmig

Tuz 1 Cay kasig1

Kuru kekik 1 Cay kasig1

Pul biber 1 Cay kasig1

Sogan 1/2 Adet Brunoise

Patates 1 Adet Haglanmis rendelenmis
Ekmek 1 Dilim Islanmis zirhlanmis
Taze sogan 2 Dal Ince dilimlem-nmis
Stviyag 2 Yemek kasigi

Nar eksisi 2 Yemek kasig1
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Uygulama:

- Once bir tavaya sivi yag koyarak soganlarimizi kavuruyoruz. Bir kenarda
dinlendiriyoruz.

- Bir kapta rendelenmis peynir, sivri biber, domates, kavrulmus susam, maydanoz,
sweet chili sos antepfistik, tuz, kekik, pul biber, rendelenmis patates, 1slanmis ekmek
ici, bir kasik taze sogan ve en basta kavurdugumuz soganlari karigtirarak hahifce
yoguruyoruz.

- Bu yaptigimiz karisimdan kroket formunda kéfteler yapiyoruz.

- Tabaklama yaparak nar eksisi ve taze soganla siisleyerek servis ediyoruz.

Siveydiz (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BiRIM
Parca et 125 Gr

Taze sogan 500 Gr

Yesil sarimsak 500 Gr

Stizme yogurt 1 Bardak
Yumurta 1/4 Adet
Nohut 1/4 Bardak
Kuru nane 1 Cay kasig1
Karabiber 1 Tutam
Zeytinyagi 1/4 Cay bardagi
Tuz 1 Tutam
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Uygulanist:
Oncelikle etler yikanir ve tencereye almir su ilavesiyle pisirilir kefi alinir.

- Islanmis nohutlar tencereye alinir ve pisirilir.

- Sogan sarimsaklar temizlenip beyaz kisimlar1 dogranir.

- Et ve nohut pisince sogan sarimsaklar ilave edilir.

- Yogurt, yumurta, zeytinyagi tencerede karistirilir, hafif ateste pisirilir lizerine
kaynayan sudan hafif hafif ilave edilir karistirmaya devam edilir.

- Pisen yogurt yemege ilave edilir ve ayn1 yonde karistirilmaya devam edilir.

- 2 dakika daha kaynatilir, izerine kizdirilmis yagda karabiber kuru nane ilave edilir.

- Servis edilir.

Siveydiz (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Antrikot 150 Gr Biiyiik kugsbasi
Nohut 1 Cay bardagi Suda beklemis haglanmis
Taze sogan 2 Dal Ince dogranmis
Sarimsak 2 Disg Ince dogranmis
Et Bulyon 1 Yemek kasig1

Yogurt 4 Yemek kasi1

Un 1 Yemek kasigi

Kuru nane 1 Yemek kasi1

Yumurta 1 Adet

Siviyag 2 Yemek kasig1

Tereyagi 2 Yemek kasigi

Pul biber 1 Cay kasig1

Taze biberiye 1 Dal Ince dogranmis
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Oyster sos 1 Yemek kasigi
Sweet chili sos 1 Yemek kasig1
Siviyag 2 Yemek kasigi
Kajun baharati 1 Yemek kasigi
Tuz 1 Cay kasig1
Uygulama:

- Nohutlar 6 saat suda bekletildi.

- Daha sonra, bir tencerede haslandi ve bir kenara alindi.

- Etler 6ncelikle, smoke gun la tiitsiilendi.

- Titsililenen etler bir kapta oyster, sweet chili sos, siviyag, taze biberiye ve kajun
baharat1 ile marineye birakildi.

- Bir kapta yogurt, un, nane, yumurta, siviyag, giizelce karistirildi ve kenara alindu.

- Et suyunun i¢ine haslanmig nohut, taze sogan, sarimsak, atilarak kaynamaya birakildi.

- Kaynamig et suyundan azar azar alinarak yogurtlu karisimin igine dokildii, siirekli
karistirilarak kesilmemesi saglandi.

- Marine edilmis etlerimiz tavaya siviyag ve tereyag ilavesiyle sotelenerek pisirildi.

- Bir tavada tereyagi, nane ve pul biber yakilarak sos hazirlandu.

- Tabaklamaya gecilerek yemek servise hazirlandu.
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Cennet Camuru (Geleneksel)

MALZEME ADI MIKTAR BiRIM
Kadayif 150 Gr
Tereyagi 2 Kagik
Toz fistik 50 Gr
Kaymak Yeterince

Seker 1 Bardak
Su 1 Bardak
Limon 1-2 Damla
Uygulanisi:

- Seker su ve limon suyunu kaynatarak serbeti hazirlayin ilimaya birakin.
- Kadayifi sehriye biiyiikliigiinde pargalayin.

- Tereyaginda renk almayacak sekilde kavurun.

- 150 gr fistik ilave edin karistirin.

- Harcin istline yavasca serbet ilave edin, g¢ekince iizerine kalan fistik ve kaymak

ilavesiyle servis yapin.
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Cennet Camuru (Modernize)

MALZEME ADI MIKTAR BIRIM SEKIL

Kadayif 300 Gr Eriste biiyiikliigiinde
dogranmig

Seker 15 Bardak

Tereyagi 4 Yemek kasig1

Kaymak 100 Gr

Mesir macunu 50 Gr Likit

Feslegen 1 Yemek kasig1 Ince dogranmus

Toz fistik 100 Gr

Uygulama:

Bir tavada oncelikle kadayifin yarisini sekerin yarim bardagini, 2 yemek kasigi
tereyagiyla kavuruyoruz.(cennet camurunun dis katmani igin).

Bir tencerede bir bardak seker, su ve limon suyuyla koyu bir serbet hazirliyoruz.

Bir tavayr isitiyoruz, tereyagim ilave ediyoruz, cok fazla renk almayacak sekilde
kavuruyoruz.

Kaday1fin iizerine toz fistigin yarisini ilave ederek karistirmaya devam ediyoruz
Sonra, yavas yavas kadayifa yedirerek serbeti ilave ediyor karisimi hazirlamig
oluyoruz ve sogumaya birakiyoruz.

Bir kasede, kaymak ve feslegeni karistirip sikma torbasina aliyoruz.

Tezgaha stre¢ film agiyoruz ve iizerine cennet camurunu diizgiin bir sekilde yayiyoruz.
Uzerine sikma torbasiyla feslegenli kaymagimizi sikiyoruz ve onun iistiine likit mesir
macunumuzu siirerek stre¢ yardimiyla cennet gamurunu rulo formuna sokuyoruz.

Derin dondurucuya atarak sekil almasini sagliyoruz.
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- Daha sonra 6nceden kavurdugumuz kadayifla kapliyoruz.
- Tabaklama isleminde cennet ¢amurumuzu ikiye keserek tabaga yerlestirip servis

yap1lyoruz.
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