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ETiK BEYAN

Mardin Artuklu Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Tez Yazim Kurallarina

uygun olarak hazirladigim bu tez ¢calismasinda;

e Tez calismasinin hazirlik, bilgi, belge, veri toplama, analiz ve bilgilerin
sunumu olmak lizere tiim asamalarda bilimsel etik ve ahlak kurallarina
uygun davrandigimi,

e Yararlandigim ve atifta bulundugum biitiin ¢caligmalar1 bilimsel normlara
uygun Gorselde kaynak olarak gosterdigimi ve arastirma kapsaminda elde
ettigim verilerde herhangi bir tahrifat yapmadigimi,

e Bu tez calismasinin 6zgiin oldugunu beyan ederim.

Yesim OZDEMIR



OZET

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

MOR PATATESIN (SOLANUM TUBEROSUM L. VAR. VITELOTTE) CESITLI
YEMEKLERDE KULLANIM OLANAKLARININ ARASTIRILMASI:
ERZURUM iLi ORNEGI
MARDIN ARTUKLU UNIVERSITESI
LiSANSUSTU EGITIM ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI

Yesim OZDEMIR

2026: 143 sayfa

Patates, populer olarak tiiketilen bir sebzedir. Karbonhidrat, protein, mineral, lif, C ve B6
vitamini agisindan oldukc¢a zengin olan patatesin kabuk ve et rengine gore bir¢ok cesidi
bulunmaktadir. Patatesin bilesimi besin degeri hakkinda bilgi vermektedir. Son yillarda tiiketiciler
antioksidan ve fenolik agisindan zengin olan patates tiirlerini talep etmektedir. Bu tiirler arasinda
antioksidan agisindan oldukca zengin olan mor patatesin Tiirkiye’de {iiretimi son yillarda
yapilmaya baglanmistir. Saglik agisindan oldukg¢a faydali olan mor patatesin alternatif bir gida
olarak tercih edilmesi ise ozellikle gastronomi agisindan incelendiginde yeni bir iiriin ve yeni
receteleri iiretiminin gerekliligini dogurmaktadir. Bu noktadan hareketle, bu arastirmada Erzurum
ilinde yetistiriciligi yapilan mor patatesin gastronomi alanindaki kullaniminin yayginlastirilmasi
amaglanmigtir. Bu amagla sar1 ve mor patatesten iiretilen yoresel yemekler kimyasal, duyusal ve
noro gastronomik analizlere tabi tutulmustur. Calismada yemeklere yapilan kimyasal analizler
sonucunda kiil, yag, protein ve rutubet, enerji degerleri genel olarak incelendiginde rutubet ve
protein degerlerinde sar1 patatesin mor patatese oranla daha yiiksek ¢iktigi; kiil, karbonhidrat ve
enerji degerlerinde ise sar1 patatesin mor patatese gore diisiik degerlere ulastigi sonucuna
ulagtlmistir. Yemeklere uygulanan duyusal analizlerin goriiniis degeri incelendiginde mor
patatesin sar1 patatese gore goriiniis bakimindan daha ilgi ¢ekici bulundugu tespit edilmistir. Mor
patatesin lezzet, koku ve doku ozelliklerinin ise sar1 patatesle yakin degerlere sahip oldugu
gozlenmigtir. Katilimcilarmm genel begeni degerleri incelendiginde sar1 patates ile yapilan
yemeklerin mor patates ile yapilan yemeklere gore daha yiiksek begeniye sahip oldugu bu nedenle
gelenekselci yapiya dayanarak sari patatesin 6n plana ¢iktigi sonucuna varilmaktadir. Noro
gastronomik ac¢idan bakildiginda da goz takip cihazi analizleri sonuglarina gore genel olarak
katilimcilarin ¢ogunun mor patatese odaklandigi fakat sar1 patates yemeklerini tercih ettigi
sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Mor Patates, Goz izleme Teknigi, Duyusal Analiz,

Kimyasal Analiz



ABSTRACT

GASTRONOMY AND CULINARY ARTS

RESEARCH OF THE POSSIBILITIES OF USING PURPLE POTATOES
(SOLANUM TUBEROSUM L. VAR. VITELOTTE) IN VARIOUS DISHES: THE
EXAMPLE OF ERZURUM PROVINCE

MARDIN ARTUKLU UNIVERSITY
GRADUATE EDUCATION INSTITUTE
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
Yesim OZDEMIR

2026: 143 page

Potatoes are a popularly consumed vegetable. Rich in carbohydrates, protein, minerals,
fiber, and vitamins C and B6, potatoes come in many varieties based on their skin and flesh color.
The composition of potatoes provides information about their nutritional value. In recent years,
consumers have been demanding potato varieties rich in antioxidants and phenolics. Among these
varieties, purple potatoes, which are quite rich in antioxidants, have recently begun to be produced
in Turkey. The preference of purple potatoes, which are highly beneficial for health, as an
alternative food, especially from a gastronomic perspective, necessitates the production of new
products and new recipes. Based on this point, this study aimed to expand the use of purple
potatoes grown in the province of Erzurum in gastronomy. For this purpose, local dishes produced
from yellow and purple potatoes were subjected to chemical, sensory, and neuro-gastronomy
analyses. As a result of the chemical analyses performed on the dishes in the study, a general
examination of ash, fat, protein, moisture, and energy values revealed that yellow potatoes were
higher than purple potatoes in moisture and protein values. It was concluded that yellow potatoes
had lower ash, carbohydrate, and energy values than purple potatoes. When the sensory analyses
applied to the dishes were examined, it was determined that purple potatoes were perceived as
more attractive in appearance than yellow potatoes. The flavor, odor, and texture of purple
potatoes were observed to be similar to those of yellow potatoes. When the overall taste scores of
the participants were examined, it was concluded that dishes made with yellow potatoes were
more favored than dishes made with purple potatoes, thus favoring yellow potatoes based on a
traditionalist structure. From a neuro-gastronomy perspective, the results of the eye-tracking
device analyses indicated that most participants generally focused on purple potatoes but
preferred yellow potato dishes.

Keywords: Gastronomy, Purple Potato, Eye-Tracking Technique, Sensory Analysis,

Chemical Analysis.
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GIRiS

Beslenme, viicudumuzun calismast ve gelisebilmesi i¢in gereksinim duydugu
gidalarin viicuda alinmasi, sindirilmesi ve emilmesi seklinde ilerleyen temel bir siirectir
(Liu ,et al. 2005). Gegmisten giiniimiize beslenme kavraminin hem taniminda hem de
islevsel olarak yapisinda degisimler meydana geldigi goriilmektedir. Fizyolojik
ihtiyaglart gidermek, yasami siirdiirmek ve saglik diizeninin temelini saglamak olan
beslenme giiniimiizde ise insanlarin yalnizca midesini degil géziinii ve ruhunu doyurmasi
anlamina da gelen bir olgu olmustur (Altinel, 2017). Bu olgu zaman ilerledikce boylardan
kavimlere, kavimlerden devletlerin olusmasinda gegen siirede farkli inang, yasam tarzi,
tiiketilen trlinlerin bolgede yetismesi vb. bir¢ok sebeple farkli yeme-igme kilturlerinin

olugmasina olanak saglamistir.

Beslenme kiiltiirleri zaman icerisinde farkli dini inanglar, gelenek ve gorenek gibi
toplumun benimsedigi sekilde toplumlara 6zgii mutfak kiiltiiriiniin olusmasina neden
olmustur (Kasar, 2011). Ulkemizin mutfak kiiltiirii Orta Asya’dan M.O 200°lii yillardan
21.yy’akadar uzanip, Asya ve Anadolu topraklarinin zengin {irtin ¢esitliligiyle ve tarihsel
stirec igerisinde diger kiiltiirlerle olan etkilesimle yogrulup zaman i¢inde bazi degisimler

yasamig ve giiniimiize kadar ulasmigtir (Kizildemir vd., 2014, s. 191-211).

Gelismemis ve gelismekte olan iilkelerin yemek kiiltiiriintin toplumun bulundugu
ekonomik durum acisindan beslenme ihtiyacini karsilayacak diizeyde olmamasi
bireylerin daha ulasilabilir ve tiikketim bakimindan daha avantajl iiriinlere yonelmesine
sebep olmustur. Bu iirlinlerden olan patates gida maddesi olarak maddi agidan daha kolay
erisilebilirlik  saglarken  kullanom alam1  acisindan daha fazla recetede
degerlendirilebilmektedir. Patates hem tek basina hem de farkli malzemeler kullanilarak
tlketilebilmektedir. Bu durum patatesin bireyler tarafindan tercih edilebilirligini

artirmaktadir.

Patatesin ¢ok fazla ¢esidinin bulunmasi patatesi daha da cezbedici kilarken son
yillarda iiretiminin ve tiiketiminin yayginlasmasi ile mor patates bireylerin ilgisini
cekmektedir. Normal patatese gore dort kati daha fazla antosiyanin igermesi viicutta

bulunan saglikli hiicrelerin korunmasina ve daha hizli bir iyilesme siirecine yardimci



olmaktadir. Bu 6zelligi ile mor patates karbonhidrat, potasyum, C vitamini, folik asit ve

demir kaynagidir (ETO, Kuscu ve Evliyaoglu, 2024)

1.1. Problem Durumu

Insanlarin gegmisten giiniimiize orijinal haliyle gelmis olan ydresel yemeklere
ilgisi olduk¢a fazladir (Kicukkdmdrler vd., 2018). Kiiltiirel degerlerin gilinlimiizde
kaybolmaya baglamasi, yoresel yiyecek ve i¢ceceklere ulasimin zorlagsmasi, yoresel olarak
gastronomiye gereken ilginin tam olarak verilmemesi, kiiltiirel degerlerin geleneksel hale
getirilerek gelecek nesillere aktarilamamasi gibi durumlar yoresel yemeklerin korunmasi
ve gelecek nesillere aktarilmasi gerekliligini ortaya c¢ikarmistir. Kiiltiirel degerler
dogrultusunda yoresel yiyecek-i¢eceklerin farkli yore ve ililkeler tarafindan taninmasi,
cekiciliginin arttirilmast 6nemli hale gelmistir. Bu dogrultuda hem ydresel olarak gida
iriinlerinin yayginlastirilip gastronomik anlamda bir yer edinmesi amaclanirken hem de

yeni gastronomik iiriinlerinde bu olgu icerisine kazandirilmasi 6ngoriilmektedir.

Dogu Anadolu Bolgesine ait yoresel yemeklerin regeteleri incelendiginde
bircogunda ana madde olarak patates bulunmaktadir. Patatesin hem igerik yoniinden
faydali olmas1 hem de iiretim miktar1 agisindan ulasilabilirligi baz1 bolgelerdeki yoresel
yemeklerin vazgecilmezi olmasina olanak saglamaktadir. Bu baglamda bu aragtirma son
donemlerde hizla taninirlig artan, insanlar tarafindan ilgi ¢ekici bulunan ve merak edilen
mor patatesin yOresel yemeklerde kullanilan patates yerine alternatif olarak kullanilip

kullanilamayacagi sorusunun arastirilmasina zemin hazirlamaktadir.

Geleneksel patatese oranla hem daha saglikli ve hem de daha verimli olarak
goriilen mor patates gastronomi alaninda hizla yayginlagsmakta fakat heniiz insanlar
tarafindan 6nyargisiz bir sekilde evlerde tiiketilmemektedir. Mor patatese iliskin olarak
yapilan arastirmalar incelendiginde ise genellikle gida ve ziraat alanlarinda ¢alisildigt
ancak gastronomi alaninda calismalarin olmadigi goriilmektedir. Bu baglamda bu
aragtirma ile mor patates =zirai bir Urin yerine gastronomik bir drlin olarak
degerlendirilmis, dolayisiyla yoresel yemekler baz alinarak bu yemeklerde kullanimlari

gastronomi ¢ercevesinde incelenmistir.



1.2. Arastirmanin Amaci

Mor patatesin besleyici degerine ve saglik acgisindan olumlu etkilerine yonelik
cesitli calismalar yapilmistir. Bu calismalar mor patatesin gida olarak tiiketiminin
onemini gostermektedir. Ulkemizde mor patatese olan talebin artis egilimi, patatesin daha
fazla ekiminin yapilmasi ve herkes tarafindan taninip tiiketilmesine baglidir. Saglik
acisindan da oldukca faydali olan mor patatesin alternatif bir gida olarak tercih edilmesi
ise Ozellikle gastronomi agisindan incelendiginde yeni bir {irlin ve yeni regetelere olan
ihtiyac1t ortaya c¢ikarmaktadir. Bu noktadan hareketle, bu arastirmanin amaci mor
patatesin yemeklerde kullanimina iligkin incelemeler yapmak, 6zellikle igerisinde sar1
patates olan yoresel yemekleri mor patates ile deneyerek gastronomik agidan

incelemektir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Gastronominin temelinde bireyin iyi beslenmeyle sagliginin korunmasi ve yedigi
yemekten sadece beslenme ihtiyacinin karsilanmasi degil ayni zamanda haz duymasi
yatmaktadir (Akgol, 2012). Yeme igmenin insanlarda artik fizyolojik ihtiyagtan 6te yeni
deneyimler kazanma ve yeni lezzetler kesfetme arzulari yeni gastronomik driinlerin
ortaya ¢ikmasina olanak saglamaktadir. Bu baglamda son dénemlerin trend {iriinii olarak
goriilen mor patatesin bazi1 ¢aligmalara konu olmas1 “Mor Patates Gastronomide Yer
Bulabilir Mi?” sorusunun arastirilmasina sebep olmustur. Yabanci iilkelerde taninirligi
artan mor patatese lilkemizde de talep olmus ve bu nedenle {lilkemizde mor patates
ekimine baslanmistir. Mor patatesin yabanci iilkelerde ham madde olarak ¢esitli alanlarda
(g1da, ziraat, saglik vb.) kullanimi {ilkemizde de gastronomik agidan 6nemli bir alternatif

iirlin olarak gdriilmesine sebep olmustur.

Yapilan ve yapilacak olan tiim ¢alismalar mor patatesin literatiirde daha fazla yer
edinmesini saglarken insanlarin bu {iiriinii daha genis alanda kullanmasina da olanak
saglayacaktir. Bunun yaninda mor patatesin alternatif olarak geleneksel patatesle
iligkilendirilmesi insanlara alisilmis damak lezzeti i¢in yeni alternatifler iireterek yeni

deneyimler edinmesini ve gastronomi agisindan gelismesini saglayacaktir.



1.4. Sayiltilar

Arastirma kapsaminda veri toplama siirecine dahil olan katilimcilar, duyusal

analiz i¢in gerekli olan degerlendirmeyi diiriist ve bilingli bir sekilde yapmislardir.

Aragtirma kapsaminda gergeklestirilen tiim analiz asamalar1 etik kurallar

cercevesinde gerceklestirilmistir.

Katilimer gozlem siiresince elde edilen veriler, gozlemcinin nesnel ve sistematik
bir yaklasim sergiledigi varsayimiyla degerlendirilmistir. Arastirmacinin
katilimcilarla etkilesiminin, katilimcilarin yanitlar lizerinde yonlendirici ya da

baskilayici bir etkisi olmadig1 varsayilmistir.

1.5. Siirhliklar

Arastirmanin verileri Agustos 2024 -Haziran 2025 tarihleri arasinda Atatiirk
Universitesi Turizm Fakiiltesi Norogastronomi Laboratuvarinda gerceklestirilen

yoresel yemekleri hazirlama ve duyusal analiz teknikleri ile sinirhdir.

Arastirmada elde edilen bulgular duyusal analiz tekniklerine katilim saglayan

kisilerle sinirhdir.

Aragtirma kapsaminda elde edilen veriler, arastirmaya dahil edilen katilimcilarin

verdikleri yanitlarla sinirhdir.

Arastirmaya konu olan mor patates ile yerli ve yabanci kaynaklarin az olmasi,
gastronomi alaninda ise yerli ¢alismanin bulunmamasi arastirmanin kaynak
yoniinden yeterli olmamasina neden olmustur ve bu durum arastirmanin énemli

sinirliliklarindan biridir.



2. TURK MUTFAK KULTURU

2.1. Tiirk Mutfagimin Genel Ozellikleri

Mutfak kiiltiirii kavrami genel olarak yeme-igme gelenegini igerisinde barinan
inanis ve uygulamalar g¢ercevesinde, biitiinsel ve kendine 0zgii bir kiiltiirel yapinin
temelinde olusan yiyecek-icecek tiirlerini icerirken bunlarin hazirlanma, pisirilme,
saklanma ve tuketilme siirecini olusturan mekan ve ekipmani bir biitiinsel olarak ele alan
ve aktaran yapiy1 anlatmaktadir (TKP, 2025). Mutfak kiiltiirti cografi konum, gelenek ve
gorenekler, yeme-igme aligkanliklari, toplumun sosyo-kiiltiirel ve ekonomik yapisi,
tarihsel kimligi, tarimsal iiretim ve yapisina gore sekillenmektedir (Siiriiciioglu ve

Ozcelik , 2008).

Tiirk mutfak kiltiirli, Tirklerin tarih sahnesine ¢ikisi ile baglamig ve giintimiize
kadar farkl kiiltiirel etkilesimlerde bulunarak bugiinkii halini almistir. Diinyanin sayili
mutfaklar1 arasinda gosterilen Tiirk mutfaginin meydana gelmesinde bazi faktorler etkili
Oolmustur. Bunlar tarimsal yap1 ve gocebe Kkiiltiirliniin etkisi, bagka toplumlardan
etkilenme, sosyo-ekonomik diizeye gore farklilasma, Tiirklerde davramig kaliplari,
yemeklerin bolgelere gore farklilik gostermesi ve toplu yemek yeme gelenegi gibi

faktorlerdir (Arli, 1982).

Tiirkiye yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini i¢inde barindiran kokli ve ¢ok yonli
bir mutfak kulttrine sahiptir (Kizildemir vd., 2014). Orta Asya bolgesinde baslayan Tiirk
mutfak kiiltiirii konar goger yasam tarzin1 benimseyen Tiirklerin Anadolu topraklarina
ulagmasi ile zenginleserek yeme-igme aligkanliklarinda bazi degisimler olmustur (Gller
ve Olgag, 2010, s. 227-238). Bu degisimlerin en temel sebebi ise Tiirklerin Islamiyet’i

kabul etmesidir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yapisin1 igeren evreler Islamiyet’ten once ve
Islamiyet’ten sonra olarak ikiye ayrilmaktadir. Tablo 1.’de Tiirk mutfaginin evreleri

gosterilmektedir.



Tablo 1. Tiirk Mutfagimin Evreleri

ISLAMIYET’TEN ONCE ISLAMIYET’TEN SONRA

Selguklu Tiirk Mutfagi

Osmanli Tiirk Saray Mutfag:

Orta Asya Tirk Mutfag: Mutfag: Halk Mutfag:

Geleneksel Alaturka

Modern Alafranga
Mutfak

Kaynak: (Kasar, 2011)

Tablo 1.’de yer alan Tiirk mutfaginin evreleri incelendiginde Tiirk mutfak
kiiltiirintin Orta Asya’da dogdugu, Orta Asya Tiirklerinin Anadolu’ya gociiyle beraber
mutfak kiiltliriiniin Anadolu’ya tasindigi goriillmektedir. Anadolu’ya gerceklestirilen gog
ile Anadolu’nun zengin ve verimli topraklart sayesinde mutfak kiiltiirii daha da
zenginlesmis, Selguklu ve 6zellikle Osmanli Imparatorlugu déneminde doruk noktasina

ulagsmistir. Asagida bu evrelere iliskin ayrintili bilgiler yer almaktadir.

2.2. Orta Asya Tiirk Mutfag:

Mutfak kiiltiirtinde beslenme olarak adlandirilan yeme-igme ihtiyacini kargilama
eylemi gecmiste daha zorlu sartlarda gerceklestirilmistir. Yasanilan cografya ile dogrudan
iligkili olan bu eylem Tirklerin yasam tarzi, inanglari, gelenekleri ve yeme-igme
aliskanliklari, bozkir cografyasinin etkisi altinda kalarak sekillenmistir (Kilig, 2012, s.
142). Orta Asya Tirk mutfak kiiltiirinde goc¢ebe yasam tarzinin benimsenmesi
dogrultusunda beslenmenin temel kosulu avcilik olarak bilinmektedir. Avlanilan hayvan
etleri beslenmenin biiylik oranda karsilanmasina olanak saglamistir. Dolayisiyla Orta
Asya mutfak kiltiiriiniin temelini hayvansal {irlinler olusturmustur. Hayvanlarin hem
etlerinden ve sakatatlarindan hem de ikincil tiriinlerinden faydalanilmistir. Bu nedenle
yemeklerinin temelinde et bulunmakta, et yemeklerinde ise genellikle koyun eti tercih

edilmektedir.

Orta Asyalilar gocebe bir yasam tarzina sahip olduklarindan saklama
yontemlerinde ilerlemis bir topluluk olmuslardir. Ozellikle etlerden pastirma ve sucuklar

yapilmis, tuzlanarak kurutulmus, kavurma hazirlanarak kis aylarinda tiiketilmistir. Et



agirlikli beslenmelerine ragmen sebze ve meyve de tiikketilmis, saklama yontemlerinde ise

sebzeler ve meyvelerden pestil ve pekmezler hazirlamislardir (Batu A. ve Batu H., 2018).

Tablo 2. Orta Asya Tiirk Mutfaginda Tiiketilen Baz1 Gidalar

Yiyecek Icecek Tiirii Yiyecek ve Icecekler
Koyun ve at eti
Tavsan ve geyik eti
Konserve et
Kavurma et
Sakatatlar
Pastirma ve sucuk
Kisrak siitii
Yogurt/ayran
Cokelek/tereyagi
Sut ve sut ardnleri Kefir
Kes
Kurut
Tarhana
Arpa/bugday/yulaf/dar
Bulgur/yarma/keskek
Eriste
Mercimek
Bezelye
Bakla/kisnis
Ekmekler Somun/bazlama/yufka
Topik/siingiik/tarhana/yogurtlu ¢orba
Corbalar Mercimek/un ¢orbasi
Umag ¢orbasi
Icecekler Kimiz/begni/boza/sarap
Meyveler Uziim/karpuz/kiraz/kayis1
Kaynak: (Demirgul, 2018)

Et ve et Urtnleri

Tahil ve baklagiller

Hayvanlarin ikincil {irlinlerinden faydalanarak siit, peynir, yogurt ve tereyagi
hazirlamislar, yogurdu kurutarak tiiketmisler, peynir olarak ise genellikle ¢okelek tiirii
peynirler iiretmiglerdir. Yine bir yogurdu saklama yontemi olarak gelistirilen tarhana,
guniimiizde hem Anadolu’nun bir¢ok yoresinde hem de diinyada tiiketilen en onemli
corbalarin basinda gelmektedir. Corba olarak en sik mercimek g¢orbasi, yogurtla yapilan
corbalar, tarhana corbasi, iskembe ve paga ¢orbasini tiiketmislerdir. Yemeklerin yaninda
bulgur veya eristeden yapilan pilavlar ve meyvelerden yapilan hosaflar tercih edilmis,
ayrica sofralarda yogurdu su ile ¢irparak yemeklerin yaninda tercih etmislerdir.
Yemeklere eslik¢i olarak tiiketilen iceceklerin basinda at siitii ile yapilan kimiz, ana
malzemesi kimiz ve dar1 olan tarasun tiikketilmistir. Bu igeceklerin yani sira igerisinde

alkol olan farkli iceceklere de sahiplerdir (Ogel, 2000). Dini sembolleri de icerisinde



barmndiran ekmek Orta Asya mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Nan adini
verdikleri ekmeklere her sofrada yer verilmis, hemen hemen her evde bulunan tandirlarda
bu ekmekler yapilmistir. Mutfak kiiltiirlerinde yer alan tath ¢esitlerinin ¢ok fazla olmadigi
ancak hamur islerini kizartarak balla tiikettikleri, helva yaptiklarmma dair bilgiler
bulunmaktadir. Tablo 2.’de Orta Asya Tirk Mutfaginda tiiketilen baz1 gidalara yer

verilmigtir.

2.3. Selguklu Mutfagi

Selguklular Orta Asya Tiirkleri gibi go¢ebe yasam tarzini benimsemis olsalar da
Anadolu’ya geldiklerinde artik yar1 gogebe olarak yasamlarini siirdiirmekteydiler.
Anadolu’da bulunan topraklarin oldukga elverisli olmasi Selguklular1 ziraat ve tarima
yoneltmistir. Zamanla yar1 gogebe yasam tarzindan yerlesik yasama gecen Selguklular
tarimda gelisme gostermis ve beslenme ihtiyaclari i¢in bu alandan faydalanmislardir

(Sahin, 2008).

Selguklu mutfaginda et 6nemli bir yere sahiptir. Orta Asya mutfaginda oldugu gibi
Selcuklular sebzelerle beslenmenin yerine daha fazla et ve sakatat tiiketmislerdir (Araci,
2016). Hayvanlarin ikincil {irtinlerinden faydalanarak siit, yogurt, ayran, peynir ve
tiirevlerini tiretmislerdir. Orta Asya’da genelde bulgur ile yapilan pilav Anadolu’ya gog
edildikten sonra yerini pirince birakmis, bu nedenle agirlikli olarak pilavlar piringle
hazirlanmustir. Islamiyet’in etkisi yemek kiiltiiriinii oldukca etkilemis, at eti, geyik eti,
kimiz gibi yiyecek ve iceceklerin tiikketiminde zamanla bir azalma gozlenmistir.
Yemeklerin pisirme tekniklerinde onemli bir degisiklik gozlenmemis, Orta Asya’da
oldugu gibi haslama, kavurma, yahni gibi bol yagli, sebzeli ve etli tencere yemekleri

yapilmistir.

Bu doénemde cesitli meyvelerden elde edilen serbetler ¢ok fazla tiiketilmekteyken
ayni zamanda bu serbetler sokaklarda satilmistir. Bagka bir 6zellik olarak bu dénemde
serbetli tatlilardan baklava ve yapilan helvalarda 6n plana ¢ikan gida tiriinleri olmustur
(Heper, 2013, s. 53-84).Tablo 3.’de Orta Asya Tiirk Mutfaginda tiiketilen baz1 gidalara

yer verilmistir.



Tablo 3. Selcuklu Mutfaginda Tiiketilen Bazi1 Gidalar

Yiyecek Icecek Tiirii Yiyecek ve Icecekler

Kirmizi et (koyun/kegi/kuzu/at/av)
Beyaz et (kiimes hayvanlari/balik)
Et ve et rlnleri Sakatatlar
Biryan
Tirit
Sat
Yogurt/ayran
Sut ve siit trtinleri Cokelek/tereyagt
Kefir
Kurut
Tarhana
Arpa/bugday/yulaf/cavdar
Bulgur/yarma/keskek
Tahil ve baklagiller Pilav/helise
Bakla/nohut
Mercimek
Fasulye
Somun/bazlama/yufka/ar1

Ekmekler
girde/gukmin

Bugday ¢orbasi/ toyga as1 corbasi
Corbalar Yogurtlu ve ayranh gorba
Yahniler/Tutmag ¢orbasi

Otlar Madimak/yemlik/yarpuz
. Hosaf/meyve serbetleri/bal/pekmez
Igecekler Sirke/boza
Kimiz/sarap
Meyveler ve sebzeler Elma/erik/tizim/ayva/kak
Patlican/ispanak/turp/salgam/havug
Tatlilar Un helvasi/badem helvasi
Zerde/paluze/kadayif

Kaynak: (Demirgul, 2018).

2.4. Osmanh Mutfad

Osmanli Imparatorlugunun kurulmasi, daha sonra Anadolu’ya ve devaminda
Rumeli’ye kadar uzanmasi hali hazirda etrafi denizlerle ¢evrili, bir¢ok akarsu ve gdliin
bulundugu ve tiim mevsimlerin ayni anda yasandigi bu verimli topraklar Osmanh

mutfaginin siirekli gelisim gostermesini saglamigtir. Imparatorluk sinirlar1 genisledikge



Osmanli mutfaginda geleneksel yapt bozulmadan ¢esitlilik ve yenilikler ¢cogalmaya

baslamistir.

Osmanli mutfag1 zenginligi, giicli, gosterisi simgeleyen, ili¢ kitaya yayilmis,
kazanilan topraklarla her gecen giin mutfak kiiltiiriine yeni gidalari ekleyip entegre etmis
ve farkli etnik gruplari barindirarak yemek kiiltiirliniin kiiltiirel etkilesime girmesini
saglayip zenginlesmis bir mutfak olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ozellikle saray mutfagi
halk mutfagina kiyasla 6n plana ¢ikmis, saraylarda calisan personeller bir alanda

uzmanlasarak yemek kiiltiiriiniin gelismesine &nemli katkilar saglamislardir (Unsal,

2008).

Osmanl saray mutfaginin temelleri dncelikle Tiirk mutfak gelenegine ve Islami
anlayisa dayanmaktadir. Osmanlilarin bir¢ok kurumu Selguklulardan devraldigi gibi; pek
cok adeti, arag-gereci ve yemegi de onlardan devraldiklarina dair 6rnekler bulunmaktadir.
Osmanli saray mutfagi, Tirk Mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden biri olan “et-sit-sut
{iriinleri” ii¢genini kendine dayanak yapmustir. Islami anlayisin mutfak iizerindeki en
koklii etkisi ise ickiyi bu mutfaktan uzak tutmasidir. Ote yandan Osmanli saray mutfag,
cesitli etnik gruplardan gelen mutfak 6gelerine, tipki buralardan gelen insanlara oldugu
gibi kapilarim agmakta tereddiit gostermemistir. Ozellikle Hiristiyan ve Musevi
cemaatlerin, Rum ve Ermenilerin saray mutfagina ¢ok genis bir yelpazede ve ¢esitlilikle
katkida bulundugu bilinmektedir. Museviler bu etkilesim i¢inde en az rolii iistlense de
Ispanya’dan kovulduktan sonra Istanbul’a gé¢ etmeye davet edilen Safarad Yahudi
tiiccarlarin, domates, dolmalik biber ve yaz kabagi gibi Amerika kokenli yiyeceklerin,
Once Osmanl saray mutfaginda, sonra ise tiim Ortadogu’da giinliikk yemek malzemeleri

olarak kullanilmasini sagladiklar bilinmektedir.

Imparatorlugun ¢ok kiiltiirlii yapisinin etkisiyle birden fazla kiiltiire 6zgii yemegin
yan yana sunuldugu Osmanli saray mutfaginda 16. yilizyilin ikinci yarisi, damak
zevkindeki gelismenin doruga ulastigr bir donem olmustur. Bu durumu, ana iiretim
merkezlerinin fethi ve baharat yollarmin denetim altina alinmasi sonucunda Osmanli
sarayina giren {iriin ¢esidinin artmasi ve saray halkinin damak zevkinin gelismesi ile
aciklamak miimkiin olabilmektedir. S6z konusu donem devletin siyasi ve ekonomik
acidan zirvede oldugu doneme denk gelmektedir. Yani s6z konusu durum ayni zamanda

imparatorlugun sinirlarinin en genis haline ulastig1 donemdedir.
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Tiirkler Anadolu’ya gb¢ edinceye kadar sadece et, yag ve siit lriinleriyle
beslenirlerdi. Anadolu’ya gegisle birlikte burada bulduklar1 sebze ve bakliyat etlerle
kanigtirmig, solen yemekleri haricinde et ve yagi tek basmma yemeyi neredeyse
birakmiglardir. Tiirklerde Anadolu’ya gecisle baslayan etle beraber sebze ve bakliyat
aliskanligi, Osmanli mutfaginin saglikli beslenmeye iliskin temellerini olusturmaktadir.
Et, Orta Asya ve Selguklularda oldugu gibi Osmanli Mutfaginda da oldukca onemli bir
gida olmustur. Yemeklerde ve pastirma, sucuk gibi gidalarin yapiminda et oldukca fazla
tercih edilmistir. Saray halki ve zengin halk sofralarinda 6zellikle koyun ve kuzu eti tercih
edilirken ayni1 zamanda tavuk, pili¢, kaz, ordek, tavus kusu, keklik ve giivercin gibi
hayvanlarin etlerini de tiiketmislerdir (Cui , et al, 2014). Saray mutfaginda alternatif
bir¢ok et yemegine ilaveten deniz iiriinleri ile yapilan yemekler bir¢ok padisah tarafindan
sevilerek tliketilmistir. Saraya iliskin kayitlarin tutuldugu narh defterlerinde saray igin

satin alinan gidalarin i¢inde deniz iiriinlerinin fazlalig1 dikkat ¢ekmektedir.

Osmanli mutfagindaki sebze yemeklerinin gesitliliginde Anadolu’nun bereketli
topraklarinin ve 1liman ikliminin ¢ok biiyiik etkisi vardir. Ozellikle Anadolu’daki sebze
cesitliliginin yani sira buharli tren ve vapurun icadiyla diinyanin birgok iilkesinden saraya
gelen gida maddelerinin arasinda degisik sebzelerinde olmasi yemek ¢esitliligini daha da

artirmigtir.

Osmanli’da kuru iiziim, sirke, pekmez, sira, pestil, cevizli pekmez sucugu gibi
riinler helvahanelerde iretilmis, bircok meyve yas tiiketildigi gibi kurutularak veya
yemeklerin igine katilarak degerlendirilmistir (Trepanier, 2008, s. 57).Osmanlida
yetistirilen meyve ve iizlimlerden elde edilen serbetler de 6nemli bir yere sahiptir. Bunun
yaninda helvalar, asureler, baklava ve giillaglar 6nemli giin tathilar1 olup tiim saray
mutfaginda donemlerine gore tiiketilmistir (Bilgin, 2008).Tablo 4.’de Osmanl

Mutfaginda tiiketilen Baz1 Gidalara yer verilmistir.
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Tablo 4. Osmanh Mutfaginda Tiiketilen Baz1 Gidalar

Yiyecek Icecek Tiirii

| Yiyecek ve Igecekler

Et ve et Urlinleri

Koyun eti / pastirma

Balik/kurutulmus balik/morino balig1

Yilan baligi/havyar/lakerda/midye/istiridye
Kuzu eti/kuzu cigeri/sigir eti/dana eti

Tavuk eti/hindi  eti/ordek eti/keklik ve
guvercin eti

Sut ve sut drunleri

Stit/Yogurt/ayran

Krema/tarhana

Kaymak/tereyagi/kurut

Lor peyniri/¢eyir peyniri/Mudurnu peyniri
Midilli ~ peyniri/salamura  peynir/teleme
peyniri

Tulum peyniri/kagkaval peyniri

Arpa/bugday/dari/piring/bulgur/misir/kuskus

Tahil ve baklagiller Makarna/eriste

Ekmekler Beyaz ekmek/dar1 ekmegi/arpa ekmegi
Terbiyeli corba/piring

Corbalar corbasi/tarhana/bulgur/bugday/nohut gorbasi

Kelle paga/iskembe corbasi

Sebze yemekleri

Pilaki/musakka/enginar yahnisi/yaprak
sarma/patlican dolma/etli elma
dolmast/'yumurta dolmasi

Otlar /baharatlar Nane/maydanoz/feslegen/reyhan
Karabiber/amber/misk/vanilya/kimyon

, Surup/bal -Uzlm-giil serbeti/meyve hosaflar

Igecekler Tarcin-nar serbeti/koruk

Sarap

Meyveler ve sebzeler

Uztim/hurma/bamya/domates/fasulye/patates/
Bal kabagi/sebze tursulari

Tatlilar Recel/pekmez/sira/giillag/kadayif/baklava
Asure/helva/lokma/lokum
Yaglar Tereyagi/sadeyag/zeytinyagi/kuyruk yagi

Kaynak: (Demirgl, 2018)
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2.5. Cumhuriyet Donemi Mutfagi

Cumhuriyet dénemi mutfagi Istanbul ve Anadolu mutfagi olarak basliklara
ayrilmis ve tarih boyunca biinyesinde bir¢ok devlete ev sahipligi yapmistir. Yoresel
mutfak anlayisi ile gelistirilen Anadolu mutfag: Tiirk mutfagi hakkinda zengin bir bilgi
birikimi vermektedir (Kizildemir vd, 2014). Istanbul mutfag1 gdz zevkine hitap eden
doyurucu ve hafif olarak hazirlanan yemeklerden olusmaktadir. Saray mutfagindan
etkilendiginden temeli Osmanli mutfagina dayanmaktadir. Hem saglikli hem de lezzetli
yemekleriyle taninir ve sofralara gorsel bir sdlen olusturur. Istanbul’un ticaret merkezi
olmas: cesitli gida iiriinlerine kolaylikla ulasimi saglamistir. Istanbul'un limanlari
sayesinde diinyanin farkli bolgelerinden getirilen malzemelerin yemeklerde kullanilmasi
ve farkli tatlarin olusmasi ile mutfagi daha da zenginlesmistir (Akman ve Mete, 1998).
Anadolu mutfagi ise daha geleneksel yeme-igme ozelliklerine sahiptir. Bu mutfak,
Anadolu'nun tiim yoresel iirlinlerinin kendine has 6zellikleri ile ortaya ¢ikmis lezzetleri
yani geleneksel Anadolu kiiltiirlinli yansitmaktadir. Anadolu mutfaginda yer alan ¢esitli
yoresel lezzetler ait oldugu bdlgenin 6zellikleri, cografisi, yasam tarzi ve imkanlarinin

harmanlanmasi sonucu ortaya ¢ikmistir (Akin vd, 2015, s. 33-51).

Cumhuriyet dénemi 1923 yilindan giiniimiize kadar uzanmaktadir. Genel olarak
tiikketilen gidalar incelendiginde koyun eti, kuzu eti ve nadiren sigir ve dana etleri tercih
edilmistir. Bu donemde sebzeli yemeklere de agirlik verilmis, sebzeler etli yemeklere
katilmig veya zeytinyagh yemeklere yapilmistir. Meyveler etli ya da etsiz basti, yahni,
dolma olarak hazirlanmasinin yani sira hosaf, serbet, komposto, surup olarak
degerlendirilmistir. Cumhuriyetin ilan1 ile batililasmanin hizlanmasi yemek kilttruni
etkilemis ozellikle pastaciligin gelismesinde kiz meslek liseleri blylk Olcude katki
saglamigtir (Bayram, 2009). 19. yiizyilin sonlarindan baslayarak bati modeli sofra ve
mutfak aligkanliklart Cumhuriyet doneminde yayginlagmistir. Bu duruma 6rnek olarak
sofra diizeninde ¢atal bigaklarin kullanilmasi, masada oturma, masada herkesin Oniine

tabak konulmasi gibi degisiklikler verilebilir (Ozkaya, Akbulut ve Tulga, 2017)
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2.6. Erzurum Mutfak Kiltiru

Erzurum mutfak kiiltiirii bakimindan kendine has 6zelliklere sahiptir. Hem konum
olarak ipek yolu iizerinde bulunmasi hem iklim sartlarinin uygunlugu hem de iginde
bulundurdugu etnik grup cesitliligi buna sebep olarak gosterilmektedir. Erzurum’da
yemeklerin et ve tereyagi agirlikli olarak tiiketildigi goriilmektedir. Her ilgenin kendine
has yemekleri olmasinin yani sira Erzurum il merkezinde tiiketilen ortak tariflerde
bulunmaktadir. Erzurum’un sert gegen kislarinda etler uzun siire muhafaza edilmek i¢in
kavurma yapilarak kullanilmaktadir. Bu da bolgede biiyiik bas hayvan etinin fazlaca
tilkketilmesine bir kanit olarak gosterilebilir. Erzurum mutfak kiiltiiriinde tereyaginin
yemeklerde bol kullanilmasi ise yorede siit ve siit iirlinlerinin tiilketiminin de fazla
oldugunu gostermektedir. Bunun yaninda yore mutfaginda hamur isleri de biiylik 6neme
sahiptir. Bol tereyagli olarak yapilan su boregi, Erzurum pastasi ve Erzurum tandir ketesi

de buna en gtizel 6rneklerdendir (Comakli, 2011).

Erzurum mutfaginda yemeklerde kullanilan degerli bir¢ok ot bulunmaktadir. Bu
otlara evelik, cagir, ciris, 1sirgan gibi otlar 6rnek verilebilir. Bunun yani sira tath ve
helvalarda kaltlr iginde kendine biiyiik bir yer edinmistir. Erzurum ili denilince akla
gelen kadayif dolmasi bolgede oldukca meshur bir tathidir. Erzurum mutfak kiiltiirli genis
anlamda incelendiginde ¢orbalar, ana yemekler, hamur isleri, ot ve baharatlar ve tatli ve

helvalar olarak siniflandirilabilir (Erzurum Valiligi, 2019).

2.7. Erzurum’a Ait Yoresel Yemekler

Erzurum yoresel yemek agisindan oldukc¢a zengin icerige sahip bir sehirdir.
Corbalar, ana yemekler, tatlilar, hamur isleri gegmisten giiniimiize orijinal recetesini
koruyarak gelmistir ve tiim bu yemekler hala sofralarda yerini almaktadir (Mil ve Denk,
2015, s. 01-07).

14



Tablo 5. Erzurum’a Ait Yemekler

Yiyecek Icecek Tiirii | Yiyecek ve Igecekler |
Ayran as1 ¢orbasi, Bulgur ¢orbast,
Corbalar Kesme as1 ¢orbasi, misirli ayran

corbasi, tutmag ¢orbasi
Asmali (Eksili) Yahni, Cag Kebabi,

Cilbira

Casir Kavurmasi, Ciris, Cortutu

Pancari

Erzurum Mantisi, Etli Yaprak

Dolmasi

Evelik Pancari, Gliko, Hasita
Ana Yemekler Hinik Yemegi, Hasil, Hedik

Hingel, Isirgan Yemegi
Kartol (Patates) Oturtmasi
Kapuska, Kusekmegi Yemegi
Lor Dolmasi, Lalinga

Lobiye (Fasiilye) Pagasi
Patates Boranisi

Patates Kozlemesi, Tatar Boregi
Bohga Kete

Bisi

El Boregi Mafis

Su Boregi

Hamur Isleri

Demir Tatlisi, Dut Cullamast
Tath ve Helvalar Ev Baklavasi, Kadayif Dolmasi

Kaz lokmasi, Un Helvasi

Asotu Pazi

Evelik Reyhan

Isirgan Otu  Kusekmegi
Casir Ebegumeci

Ciris  Yemlik

Tere Kekik

Kaynak: (Mil ve Denk, 2015) (Yazar tarafindan derlenmistir)

Otlar

Tablo 5’te Erzurum’a ait ¢orbalara bakildiginda corbalara ilave edilen tahil
triinlerinin ya da tahil iriinlerinden yapilan hamurlarin kullanildigr goriilmektedir.
Erzurum’da tiiketilen ¢orbalardan baslicalar ayran as1, bulgur ¢orbasi, kesme as1, tutmag

corbasi, misirli ayran gorbasidir (Alparslan , 2011)

Erzurum ilinde yoresel olarak orijinal regetesine bagli kalinmis ve hala kirsal
alanlarin ¢ogunda sofralarda yerini alan birgok yemek tiiketilmektedir. Erzurum iline ait
yoresel yemek cesitlerinden baslicalari, agmali yahni, cag kebabu, ¢ilbira, ¢asir kavurmast,

ciri, cortutu pancari, manti, etli yaprak dolmasi, evelik pancari, gliko, hasita, hink
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yemegi, hasil, hingel, 1sirgan yemegi, kartol oturtmasi, kapuska, kusekmegi yemegi, lor

dolmasi, lalanga, lobiye pagasi, patates boranisi, tatar boregidir (Comakli, 2011).

Erzurum iline ait hamur isleri sayis1 oldukca kisithdir. Bu ilde iiretilen hamur
islerinin bazilar1; bohga kete, bisi, el boregi mafis ve su boregidir (Erzurum Valiligi,

2019).

Erzurum ilinde serbetli tatlilar yaygin olarak tiretilmektedir. Erzurum iline ait tath
cesitleri ise demir tatlisi, dut cullamasi, ev baklavasi, kadayif dolmasi, kaz lokmasi ve un

helvasidir (Erzurumportal, 2025).

Erzurum mutfak kiiltiiriinde cesitliligi ve mevsim sartlarina dayanikliligi ile
patates kendine 6nemli bir yer edinmektedir. Birgok malzeme ile bir araya gelince lezzetli
yemekler olugmasini saglayan patates Erzurum ilgeleri ve merkezinde her mevsimde,
bircok yemekte kullanilmaktadir (URL 4, 2025). Erzurum’a ait patatesli yemekler Tablo
6’da goriildiigi lizere patates silesi, patates mihlasi, barbunyali patates, patates oturtmasi,
patates dolmasi, patates haglamasi, patatesli lahana dolmasi, patates boranisi ve patates

kdzlemesidir.

Tablo 6. Erzurum’a ait Patatesli Yemekler

Yemekler Genel 1(;erik ve Malzemeler

Patates silesi Patates, kusbasi et, bulgur, kuru sogan, salca, tereyagi, tuz,

pul biber
Patates mihlasi Patates, yumurta, tereyag, tuz, karabiber, sogan
Barbunyal1 patates Patates, barbunya, tereyag, baharat
Patates oturtmasi Patates sogan, tereyagi, kiyma, salca, baharat
Patates dolmasi Patates, kiyma, bulgur, sogan, tuz, tereyagi, sal¢a, baharat
Patates haslamasi Patates, yesil sogan, baharat
an)ﬁﬁisslll lahana Patates, lahana, tuz, kiyma, sogan, tereyag, baharat
Patates boranisi Patates, yogurt, tuz, tereyagi, sarimsak
Patates kdzlemesi Patates, tuz

Kaynak: (Erzurum Valiligi, 2019) (Yazar tarafindan derlenmistir).
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3. PATATES

3.1. Patatesin (Solonum tuberosum L.) Tanimi ve Tarihgesi

Amerika’ya 6zgili bir kok sebze bitkisi olan ve dort yiizyil 6nce And Daglari
disinda yetistirilmis patates (Solonum tuberosum L.) piring, bugday ve misirin ardindan
diinyanin dordiincii biiylik gida iirlinii olarak insanlarin beslenmesi agisindan oldukca
onemli olarak gorulmektedir (Akyol, 2017). Diinya ¢apinda bircok iilkede
yetistirilmektedir ve besin kaynagi agisindan olduk¢a zengindir (Mahgoub,et al., 2015).
16. Yiizyilin sonlarinda sémiirgeci Ispanyol gemiciler tarafindan And daglarindan alian
patates bitkisini kendi iilkelerine gotiirdiikleri bilinmektedir. Oradan da Ingiltere, Irlanda,
Iskogya ve diger Avrupa iilkelerine ve zamanla tiim diinyaya yayilmaya baslamistir
(Abed ve Demirhan , 2018, s. 1-9). Genis kullanim alani, yiiksek verim potansiyeli ve ¢ok
cesitli ortamlarda yetistirilmeleri patatesin {iretimini kolaylastirmistir. Besin degeri
bakimindan tarimsal faaliyetler igerisinde 6nemli bitkiler arasinda yer alan patatesin
diinyanin en 6nemli bitkilerden biri haline gelmesi ise 1532 yilinda Peru’nun isgalinden
sonra Avrupa’ya getirilmesi ile olmustur (TEPGE, 2023). Patatesin Anadolu’ya ne zaman
geldigi konusunda farkli goriisler bulunmakta, ilk olarak 1850’11 yillarda Adapazari’nda
tiretildigi, ikinci goriise gore ise yine aymi yillarda Dogu Anadolu ve Karadeniz
yaylalarinda yetistirilmeye baslandigi tahmin edilmekte ancak 1870’li yillarda
Erzurum’da patates iiretiminin yapildigina dair kanitlar yer almaktadir. Dogu Anadolu
bolgesinde patatese “kartol” denilmesi ise patatesin bu bolgeye Kafkasya ve Rusya

tizerinden gelmis olma ihtimalinden kaynaklanmaktadir (Demir, 2022).

Gilinlimiizde diinyanin her yerinde patates tiiketilmektedir. En fazla patates tireten
iilkeler Cin, Hindistan, Rusya, Ukrayna, Amerika, Banglades, Almanya, Fransa, Hollanda
ve Polonya’dir (Liu ,et al. 2005). Karbonhidrat, protein, vitamini (C ve B6), mineral ve
lif agisindan oldukca zengin olan patatesin kabuk ve et rengine gore bircok ¢esidi
bulunmakta ve bu 6zellikleri patatesin besin durumu hakkinda bilgi vermektedir. Avrupa
pazarinda her ne kadar sar1 etli patatesler yaygin olsa da kirmizi kabuklu ve sar etli,

kirmizi kabuklu ve kirmiz etli, mor kabuklu ve mermerimsi etli ve mor kabuklu ve mor



etli patatesler gibi farkli patates tiirleri bulunmaktadir (lvane & Wang, 2024). Gorsel.1’de

patatese ait Gorseller yer almaktadir.

Gorsel 1. Patates Bitkisine Ait Gorseller

Kaynak; (TTOD, 2024)

3.2. Diinya’da Patates Uretimi

Diinya’da patates artan niifus, gelisen teknoloji, tiiketim aliskanliklarinin
cesitlenmesi ve niifusun tiikketim ihtiyaglarini karsilayabilecek temel gida maddesi olarak
goriilmesi ve tiikketilmesi ile dnemli bir konuma erismistir. Ozellikle Cin ve Hindistan gibi
niifuslart her gecen giin daha da artan {ilkeler tarimsal alanda besin ihtiyacini
karsilayabilmek i¢in patates liretimini 6n planda tutmaktadir (Tablo 7) (Patates sektor
Raporu, 2021). Patates iiretiminde ilk siray1 92.485.842 ortalamasi ile Cin almaktadir.
Cin sahip oldugu yogun niifus nedeniyle patates tretimi ve tiketiminde énemli bir yere
sahiptir. Patates iiretiminde Hindistan, Rusya, Ukrayna, Amerika, Banglades, Polonya ve

Hollanda siralamada 6nemli iilkeler olarak goriilmektedir.
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Tablo 7. Diinya’da Patates Uretim Miktarlar

ULKE URETIM MIKTARI(TON)
Cin 02.485.842
Hindistan 52.093.600
Rusya 21.173.336
Ukrayna 20.252.081
Amerika 19.021.208
10.646.720
ey 9.807.514
Blngieces 8.459.514
piruiﬂsfa 6.953.096
6.719.630
Hollanda

Kaynak: (FAO, 2025)

Patates hem taze olarak hem de kendisinden elde edilen yan drlinlerle insan
beslenmesinde 6nemli bir besin kaynagidir. Bununla birlikte girdi niteligi ile de endiistri
bakimindan 6énemli bir tarimsal iiriin olarak goriilmektedir. Diinyada patates tiretimi her
gecen yil bir onceki yila oranla artis gostermektedir (Gorsel 2) (TEPGE, 2024). FAO
2024 verilerine gore 2024 yilinda iiretim miktar1 % 21,2 oraninda artarak 6.900.000 ton
olmustur (FAO, 2025 ).

Patates Uretim Miktar Degisimi

8,000,000

7,000,000

6,000,000 /
5,000,000
4,000,000
3,000,000
2,000,000

1,000,000
0

2020 2021 2022 2023 2024

Gorsel 2. Patates Uretim Miktar Degisimi

Kaynak: (FAO, 2025)

3.3. Tiirkiye’de Patates Uretimi

Tirkiye sahip oldugu cografik ve agro-ekolojik yapr bakimindan patates

tiretiminde 6nemli bir konuma sahiptir. Patates genel olarak iliman-serin iklim bitkisi
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ozelliklerini tasimakla birlikte genis adaptasyon yetenegi sayesinde Tiirkiye topraklarinin

biiyiik bir cogunlugunda iiretiminin yapilmasini saglamaktadir (Parlak, 2016).

Patates genel olarak iliman-serin iklim bitkisi olarak bilinmektedir. Genis bir
adaptasyon yetenegine sahip olmasi lilkenin hemen her ydresinde nisan aylarinda
baslayarak aralik ay1 sonuna kadar hasat yapilmasina imkan vermektedir (Ginel vd, 2010,
S. 337-396). Gorsel 3°de Tirkiye’de patates ekimi yapilan 6nemli iller gosterilmektedir.
Tirkiye’de patates iiretiminde Nigde ili 679.653 ton ile birinci sirada yer almaktadir.
Diger illere gore dagilimina bakildiginda ise Afyon, Konya, Kayseri, Izmir, Sivas,

Aksaray ve Nevsehir’de patates ekimi 6nemli dl¢iide yapilmaktadir.

3 gl

679.653 607.539 518.677 490.072 436.530 334.425 294,829 280.162

Gorsel 3. Tiirkiye’de Patates Ekimi Yapilan Onemli iller

Kaynak: (TUIK, 2024)

Patates ekim alanlarinda yillara gore farklilik goériilmektedir. Bu degisim patates
sigili (Synchytrium endobioticum) hastaliginin artmasi, toprak verimliligi, yagislardaki
diizensizlikler, fiyat istikrarsizligi ve girdi maliyetlerinin artmasi ya da azalmasmdan
kaynaklanabilmektedir. Bu 6zelliklere gore patates ekim alanlarin verim miktarlar1 da

degisebilmektedir (Gorsel 3).
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Gorsel 4. Patates Ekim Alam1 Miktar:

Kaynak: (TEPGE, 2024)

Grafik 4’de verilen ekili alan miktar grafigi incelendiginde; 2020 y1l1 ve 2024 yili
arasindaki patates iiretim miktarlarinin yillara gore siirekli bir artis gosterdigi
gozlenmektedir. 2024 yilinda ekili alan miktart bir 6nceki yila gére %29,7 oraninda artig
gostererek 195.775 ha olmustur. 2020-2024 yillar1 arasindaki degisim orani ise %32,3
olarak belirlenmistir. Bu yillar arasindaki verimlerde ise 2024 yilindaki verimin bir
onceki yila gore %6,7 oraninda azaldig1 ve 3.524 kg/da oldugu belirlenmistir. 2020-2024
yillar1 arasindaki verimin degisim orani ise %0,3 olarak hesaplanmistir. Genel olarak
bakildiginda da Tiirkiye’deki ekim alanlarinin verimli oldugu ve verim miktarinin artarak

ekonomiye olumlu katki sagladigi goriilmektedir.

Patates iiretimi, ekim alanlarmin azalmasi, fiyatlarda yasanan dalgalanmalar,
iklim kosullari, verim gibi nedenlerden dolay1 degisiklik gosterebilmektedir. Bu
degisiklikler dogrultusunda patates iiretim verileri Gorsel 5°de verilmektedir. Uretim
miktar1 incelendiginde; 2020 y1l1 ve 2024 yili arasindaki patates tiretim miktarlari yillara

gore stirekli bir artig gostermis ve 2024 yilinda 7.000.000 tona ulasmistir (URL 5, 2025)
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Gorsel 5. Patates Uretim Miktar1 (Ton)

Kaynak: (TTOD, 2024)

Tiirkiye’de mor patates iiretimine yonelik cesitli ¢aligmalar yapilmistir. Eskisehir
Kadineli Kooperatifi dnciiliigiinde 2023 yilinda baglayan mor patates ekim ve hasat siireci
2024 tarihinde Erzurum Pasinler ve Agri gibi bolgelerinde de ekim ve hasadina
baslanmigtir. Ekim siireci 5 doniimliikk alanda gergeklestirilerek daha once patates
ekilmeyen bir topraga ekim yapilmistir. Giibre sadece tabana atilarak siiregte herhangi bir
ilaglama yapilmamistir. Ekim 19 cm sik araklilarla ¢apa yapildiktan sonra yapilmakta
olup sulama fiskiye yardimai ile sulama gerceklestirilmistir. Mor patatesin ekildigi tarlaya
sar1 patateste ekilerek mor ve sar1 patatesin hasat karsilastirmasi yapilmistir. 30 Ekim
tarihinde ortalama bes aylik siire¢ sonunda hasat gergeklestirilmistir. Hasat sonucunda
verimin yiiksek oldugu ve 1,5 ton tohumdan 12 ton patates elde edildigi goriilmiistiir
(Gorsel 6). Sar1 patatesin bir tohumda 12-15 aras1 yumru verdigi goriiliirken mor patateste
yumru sayisinin 25 civarinda oldugu goriilmiistiir. Bu veri mor patatesin ekiminin normal
sar1 patatese gore daha verimli oldugu sonucunu gostermektedir (ETO, Kuscu ve

Evliyaoglu, 2024).
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Gorsel 6. Erzurum Pasinler Mor Patates Ekim ve Hasat Sireci

Kaynak: (TTOD, 2024)

Agn Patnos Hasandolu Koyiinde 2024 Nisan ayinda 10 donim araziye mor
patates ekimi yapilmistir. Mor patates ekilen topraga normal patatesinde ekilme islemi ile
iki patates tiirii arasindaki verimlilik oranlar1 incelenmistir. Ekim siirecinde glibrelemenin
tam yapilmadigi ve ila¢ kullamilmadigi gozlemlenmistir. Sar1 patatesin hasat siirecine
kadar toprakta hastalandigi goriiliirken mor patateste hastalik tespit edilmemistir. Hasat
sonucunda sar1 patateste bir tohumun ortalama 12-20 yumru verdigi mor patatesin ise 28-
30 yumru arasi verim sagladigi goriilmiistiir. Hasatta iki tonluk tohum patatesten 17-18

ton verim alindig1 sonucu ortaya ¢ikmaktadir (ETO, Kusgu ve Evliyaoglu, 2024).

Gorsel 7. Agr1 Patnos Mor Patates Ekim ve Hasat Siireci

Kaynak: (TTOD, 2024)
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3.4. Patates Cesitleri

Diinyada dort binden fazla patates ¢esidi oldugu bilinmektedir. Tiirkiye’de tescil

edilmis olan sekiz gesit patates tohumu vardir. Bunlardan baslicalar1 asagida verilmistir.

Kirmiz1 Tath Patates: Peru patatesi olarak da bilinir ve kirmizi ya da turuncu
renktedir, hafif tatlidir. Renginin turuncu ve kirmizi olmasinin sebebinin yetistirildigi

topraklarin 6zelligi oldugu diistiiniilmektedir (URL 3, 2025)

Nigde Patatesi: Yerli Nahita patates tohumundan elde edilen Nigde patatesi
ilkbahar doneminde ekilir, diisiik sicaklikta yetistirilir (URL 1, 2022)

Erzurum Hasankale patatesi: Diizgiin sekilli, piiriizsiiz kabuklu ve sarimsi bir
renge ve hafif tatlimsi, topraksi bir tada sahiptir. Yiiksek lif, C vitamini, potasyum ve B
vitaminleri igerir. Ayrica, diisiik su icerigi sayesinde enerji degeri yiiksektir (URL 4,

2025).

Beyaz Fianna Patates: Cips yapiminda kullanilir, genelde Hollanda’da yetistirilir,
acik renklidir. i¢i ve dis1 oldukea agik renkte olan beyaz patatesin tadi ¢ok hafiftir (Patates
Uriin Raporu , 2022).

Lady Rosetta: Dis1 kirmizi, i¢i sar1 olan bu patates kizartma ve cips yapimi i¢in

kullanilmakta olup orta boy biiyiikliige sahiptir (URL 3, 2025).

Mor patates: Son zamanlarda c¢esitli sehirlerde hasati1 gerceklestirilen mor patates
renginin mor olmasi sebebi ile ilgi ¢ekici bulunmaktadir (GOrsel 8). Mor patatesin sari

patatese gore daha saglikli ve faydali oldugu diisiiniilmektedir. (URL 4, 2025).
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Gorsel 8. Patates Cesitlerine Ait Gorseller

Kaynak: (URL 3, 2025)

3.5. Mor Patatesin Gastronomideki Onemi ve Yapilan Calismalar

Patates ge¢misten gilinlimiize tiiketimi en fazla olan temel gidalar arasinda yer
almaktadir. Patates insan beslenmesinde, yumrulari ise direk veya atik seklinde hayvan
beslenmesinde kullanilmaktadir. (Silveira,et al. , 2017). Patates tiikketiminde 6ne ¢ikan
geleneksel (sar1 ) ve beyaz patateslerdir. Genel olarak geleneksel (sar1) patatesler yoresel
olarak birgok yemekte kullanilmaktadir. Fakat giiniimiizde biyogesitliligin artmasi ile
patateste mor, kirmizi, mavi gibi cesitler yetistirilmeye ve son donemlerde insanlar
tarafindan ilgi ¢ekici bulunarak 6nemli derece de tiiketilmeye baslanmistir (Oertel ,et al.

, 2017).

Patatese mor, kirmizi, turuncu vb. rengi veren temel pigment yiiksek miktarda
bulunan antioksidan iceren antosiyaninlerdir. Mor patateste normal geleneksel (sar1)
patatese oranla dort kat daha fazla antioksidan miktar1 bulunmaktadir (Ivane & Wang,
2024). Renkli patatesler son zamanlarda insanlar tarafindan gastronomik bir iiriin olarak,
saklanma kosullarinin daha elverisli olmasi, ekim siirecinde hasadin normale gore iki kat
daha fazla olmasi ve saglik acisindan iginde bulundurdugu antioksidan igermesi

bakimindan daha fazla tercih edilmesini saglamaktadir (Lachman ,et al. , 2009).

Saglik agisindan daha faydali olarak bulunan mor patates icerisinde karateonid,
antosiyanin ve diger antioksidan bilesenlerini barindirmaktadir (Gorsel 9) (Cui , et al,
2014). Bunun yani sira igerisinde nisasta, lifler, protein, vitamin, potasyum, magnezyum,

demir ve ¢inkoda icermektedir (Andre, et al., 2007).
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Gorsel 9. Mor Patates Gorselleri

Kaynak: ( URL 6, 2025)

Mor patates igerdigi yiiksek miktardaki antosiyaninler sayesinde obezite, diyabet,
kardiyovaskiiler vb. birgok hastaliga fayda ve bu hastaliklara karst korunma
saglamaktadir (Gregorio et al., 2010). Mor patatesin ayrica tokluk hissi verdigi bununla
birlikte kolesteroliin kontrol altina alinmasinda yardimci oldugu da arastirmalarda

goriilmiistiir (Altiner ve Sahan, 2016).

Mor patates icerdigi protein, yag, karbonhidrat ve enerji bakimindan oldukga
zengindir. Bu bilesenler hem saglik ag¢isindan hem de kullanim alan1 agisindan 6nemli bir
yere sahiptir. Mor patatese ve sar1 patatese ait besin degerleri Tablo 8’de verilmistir

(Ozdemir, 2020)

Tablo 8. Mor ve Sar1 Patates Besin Degerleri

Mor Patates Sar1 Patates
Enerji (kalori) 65 77
Karbonhidrat (g) 1 2,1
Protein (g) 2 2
Yag (g) <1 0,1
Lif (g) 13 175

Kaynak: (Ozdemir, 2020 )

Mor patates besin degeri ve dogallig1 bakimindan énemli bir {irlindiir. Tablo 8’e
gore, kalori miktar1 mor patateste daha diistiktiir. Diger degerler incelendiginde degerlerin
birbirine yakin olduklar1 genel olarak degerlerin normal patatese gore daha diisiik oldugu

gorulmektedir.
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Son zamanlarin trend tiriinii olarak gastronomide 6nemli bir yer edinen, yeni yeni
kullanilmaya baglanan ve literatiire kazandirilmak i¢in iizerinde ¢alisilan mor patates
insanlarin ilgi ¢ekici buldugu, yeni bir deneyim olarak adlandirdigr ve merak unsuru

olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Sabuncu (2024), calismasinda mor patates ununun glutensiz tarhana tiretimindeki
kullanimini aragtirmistir. Calisma sonucunda tarhana mor patates unu iiretildikten sonra
glutensiz sekilde iiretilmistir ve bu {iretimin ¢6lyak hastalar1 ve glutensiz beslemeye

ihtiyaci olan bireylere alternatif iiriin olusmasina yardimci oldugu gézlemlenmistir.

Akgticler (2023), mor patatesin farkli haglama yontemleri kullanilarak biyoaktif
bilesenlerinin  yapisindaki degisikleri izledigi ¢aligmast sonucunda haslama

yontemlerinden en iyi sonucu asitli haslama yonteminin verdigi sonucuna ulagmistir.

Baylan ve Badem (2023) baz1 geleneksel iirlinlerin mor un ile formiile edilmesi ve
duyusal analiz ile degerlendirilmesi ¢alismasinda 10 panelistin katilimiyla ekmek, pide,
manti, simit ve baklava gibi yoresel iiriinlerin duyusal analiz sonucuna gore puanlama 5
tizerinden 4’iin tizerinde (4,00 ile 5,00) olarak gerceklesmistir. Ekmek 4,00+0,77-
4,80+0,40, simit 4,50+0,50- 5,00£0,00, pide 4,00+0,63- 4,90+0,30, mant1 4,00+0,63-
4,90+0,30 ve baklava 4,30+0,64- 4,90+0,30 olarak hesaplanmistir. Puanlarin dort ve
tizerinde olmasi yeni Uriinlerin kabul edilebilirliginin yiiksek oldugunu gostermektedir.
Yeniden formiile edilen ekmek, simit, manti ve baklava iretiminde mor un

kullanilabilecegi goriilmiistiir.

Akyel vd (2025) tarafindan yapilan ¢alismada insanlarin mor gidalara ilgisi
oldugunu ve farkl renkte gidalar tilkketmeye olumlu yaklastiklarini ayrica farkl renkteki

gidalari tiiketmeye daha istekli olduklarini tespit edilmistir.
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4. MATERYAL VE YONTEM

4.1. Materyal

Bu ¢alismada hammadde olarak sar1 ve mor patates, siv1 yag, et, kiyma, kuru
sogan, tereyagi, baharatlar, bulgur, sal¢a ve yogurt kullanilmistir. Yemeklerde kullanilan
mor patates Ticaret Odasi yardimi ile Pasinler Patates Ureticiler Birliginden temin
edilmistir. Erzurum Hasankale patatesi Pasinler ilgesinin tretimi olup Pasinler patates
iireticisinden temin edilmistir. Calismada kullanilan tereyagi Narman ilgesinden ve
baharatlar dogal iireticisinden temin edilmistir. Uretimde kullanilan diger malzemeler

¢esitli zincir marketlerden satin alinmistir.

4.2. Metod

Calismada kullanilacak yemekler belirlenmesinde 6ncelikle Erzurum’a ait tiim
yemeklere ait yazili kaynaklar incelenmis, internet siteleri taranmis ve geleneksel(sari
)patatesle en sik yapilan yemekler listelenmistir. Ardindan bu yemeklere yonelik 6n
denemeler yapilmistir. On deneme sonunda patates silesi, patates dolmasi, patates
boranisi ve patates mihlasinin ¢aligma kapsamina alinmasina karar verilmistir. Bahsi
gecen yemekler receteye (Tablo 9) uygun olarak ayni malzeme ve pisirilme siiresiyle hem
geleneksel patatesle hem de mor patatesle iretilmistir. Yemeklerin yapimi
tamamlandiktan sonra yemekler kimyasal, istatistiksel, duyusal ve G0z takip cihazi ile

gorsel odaklanma analizlerine tabi tutulmustur.



Tablo 9. Yemeklerin Uretimde Kullanilan Malzemeler ve Uretim Gorselleri

Malzemeler

Uretim

Patates Silesi

1kg patates / mor patates
1 ¢cay bardagi bulgur

1 yemek kasig1 dometes|
salgasi

ladet sogan

50 g tereyagi

2 ¢ay bardagi siv1 yag
150 g parca et

tuz, kirmizibiber,
karabiber

Yag, et ve sogan bir tencerede iyice kavrulur.
Daha sonra salga ilave edilir. Kiip seklinde
dogranmis olan patates ilave edilir. Bir
sonraki agamada patateslerin iizerini asacak
Olciide kaynamis su ve baharatlar1 ilave
edilerek kaynatilir. Patatesler pisince bir cay|
bardagi bulgur ilave edilerek bulgurlar
pisene kadar kaynatilir.

4 adet patates / mor patates

Kabuklar1 soyulup yikanmis olan patatesler
bir tencerede tuzlu suda ezilecek kivama

2 adet yumurta
baharat

Patates N gelinceye kadar haglanir. Haslanmis olan|
. . 250 g stizme yogurt d . B
Boranisi ~ . |patatesler bigcakla dogranir. Uzerine yogurt]
1 yemek kasig1 tereyagi .. .l .. .
ve eritilmis tereyagi ile sicak olarak servise
sunulur
1kg patates / mor patates
1 ¢ay bardagi bulgur
1 yemek kasigi dometesKabuklari soyulan patatesler halka seklinde
salcast diimlenir, dilimlenen iki patates arasina]
Patates ladet sogan kiyma, bulgur, patates, salca ve baharat ile
Dolmasi 50 gr Tereyagi hazirlanan dolma harcindan konulur ve
"2 ¢ay bardagi sivi yag  [lizerine salga ve yagdan yapilan sos dokiiliir
150 g kiyma su ilave edilerek pisirilir.
tuz, kirmizibiber,
karabiber
D adet patates / morHalka seklinde dogre.lnan patates ve soganlar
Patates bir kapta baharatlar ile karistirilip tencereye
5 dizilir Uzerine su ve tereyag ilave edilip
Patates 2 adet kuru sogan e . . .
. i B . [pisirilir.Pisirme isleminden sonra Uzerine
Mihlasi 1 yemek kasigi1 tereyagi

yumurtasi ilave edilerek yumurtanin pigsmesi
beklenir ve servis edilir.

Yemeklere iliskin Gorseller Gorsel 10-11-12-13 ‘da Erzurum’a ait yoresel

patatesli yemekler gosterilmektedir.
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Gorsel 10. Patates Boranisi Gorselleri

Gorsel 11. Patates Dolmasi1 Gorselleri

Gorsel 2. Patates Mihlas1 Gorselleri
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Gorsel 13. Patates Silesi Gorselleri

4.2.1. Kimyasal Analizler

4.2.1.1 Kuru Madde Analizi

Yemeklerin kuru madde miktar1 gravimetrik yonteme gore belirlenmistir. (TSE,
2002).

4.2.1.2 Kul Analizi

Yemeklerin kiil miktarinin belirlenmesinde AACC 08-01 metodu kullanilacaktir.

Ornekler 550 °C sicaklikta, drnek higbir siyah leke igermeyinceye kadar yakilmustir.
(AACC, 1990).

4.2.1.3 Protein Analizi

Yemeklerin protein miktari ISO 16634-2 metoduna gére Dumas ydntemine gore
belirlenmistir (ISO,2006).

4.2.1.4 Yag Analizi

Yemekleri yag miktar1 TS 1744 Asit hidroliz yontemine goére belirlenmistir
(Anonim, 1974).

29



4.2.1.5 Karbonhidrat Miktari

Orneklerin karbonhidrat miktarlari, kimyasal analizleri yapilmis olan numunelerin
protein (%), yag (%), kiil (%) ve nem (%) miktarlarinin toplaminin 100' den ¢ikarilmasi

ile tespit edilmistir (Schakel vd., 1997).
4.2.2 Duyusal Analiz

Uriintin duyusal karakterlerinin belirlenmesinde nicel bir analiz metodu olarak
kullanilmaktadir (Ugan, 2021). Duyusal analizde en ¢ok tercih edilen metoda hedonik
skaladir. Hedonik skala, 6rnek iiriinlerin ne dl¢iide begenildigi degerlendirilerek {iriin
tercihlerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen test teknigidir. Sozel, yiiz ifadesi veya
grafik (cizgisel) olarak hedonik skalalar kullanilabilmektedir. (Sengiil ve Keles, 2005).
Urinin  duyusal analizi, gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda uzman
akademisyenlerden olusan 29 kisilik panelist ekibinin katilimiyla gergeklestirilmistir.
Calismada kullanilacak duyusal degerlendirme formu olarak (Ozkaya, 2003) tarafindan
hazirlanan formundan yararlanilarak hazirlanmistir. Panelistlerden ¢alisma kapsaminda
hazirlanan yemekleri duyusal analiz teknigine uygun olarak goriiniis, doku, koku, lezzet
ve genel begeni kriterleri agisindan degerlendirmeleri istenmistir. Bunun yaninda
panelistlerden varsa yemeklere yonelik goriislerini paylagmalari istenmistir. Uriiniin
degerlendirmesinde bes puanli hedonik skala (1: Hi¢ begenmedim; 2: Begenmedim; 3:
Ne begendim ne begenmedim; 4: Begendim; 5: Cok begendim) kullanilmistir. Duyusal

degerlendirmeye iliskin Gorsel 14’de verilmistir.
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Gorsel 14. Duyusal Analiz Hazirhk Asamasinda Yemek Gorselleri

4.2.3 GOz Takip Analizi

4.2.3.1 Arastirma Tasarimi ve Katilhmeilar:

Bu aragtirma, noropazarlama yaklasimi temelinde deneysel bir ydntemle
gerceklestirilmistir. Calismanin 6rneklemini, Erzurum ilinde ikamet eden ancak daha
once Erzurum’un herhangi bir yoresel yemegini deneyimlememis, 18 yas ve iizeri
bireyler olusturmaktadir. Katilimcilar, basit tesadiifi 6rnekleme yontemiyle belirlenmis

ve ¢aligmaya toplam 30 goniilli birey dahil edilmistir.

Goz izleme ¢aligmalar1 baglaminda sektorde genel kabul gérmiis uygulamalara
gore, lretici firmalarin onerdigi 6rneklem biiytikliigii 15-25 kisi arasinda degigsmekte
olup, bu aralik ¢ogu arastirma igin Yyeterli gorilmektedir. Ancak noéropazarlama
calismalarinda, 6zellikle EEG gibi deneysel tekniklerin kullanildig1 arastirmalarda,
minimum 30 kisilik 6rnekle gruplariyla %1 hata payi ile giivenilir sonuglara ulasildig:
tespit edilmistir (Sands, 2009). Bu dogrultuda, ¢alismada 30 katilimer ile veri toplanmasi
yeterli kabul edilmistir.
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4.2.3.2 Veri Toplama Siireci ve Araglar

Veriler, Tobii Pro Glasses 3 (50 Hz) model giyilebilir goz takip cihazi ve
beraberinde kullanilan Glasses Controller uygulamasi araciligiyla toplanmistir. Her
katilimciya deney Oncesinde cihaz, kisiye ©zel bir bi¢imde kalibre edilmistir.
Kalibrasyon, tamamen 6zellestirilmis ve dogru bir bakis noktasi hesaplamasinin temeli
olarak bir katilimcinin gozlerinin 6zelliklerinin tahmin edildigi siirectir. Katilimciya bir
veya daha fazla hedef sunulur ve izleyici, katilimcinin gozleri ve o hedefe bakislari
hakkinda veri toplar. Toplanan veriler, bakis noktasini hesaplamak i¢in dahili, anatomik
bir 3 boyutlu g6z modeliyle kullanilir. Bu g6z modeli, goziin farkli boliimlerinin (6rnegin
kornea, fovea yerlesimi vb.) GOrselleri, 15181 kirma ve yansitma 6zellikleri hakkinda bilgi
icermektedir (Okuyan, 2024). Kalibrasyon islemi sirasinda katilimcinin bakiglarini

kalibrasyon kartinin merkezine odaklamasi istenmistir.

Arastirmada tiim katilimcilara ayn1 mobil cihaz modeli ve ayni yoresel yemekler
gosterilerek dissal degiskenlerin etkisi minimize edilmistir. Katilimcilarin dogal ve
kesintisiz davraniglarini sergileyebilmeleri amaciyla gercek kullanic1 deneyimi ortami
saglanmistir. Bu kapsamda calisma Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Norogastronomi laboratuvarinda yapilmistir. Laboratuvar restoran atmosferine sahip
ozelliklerde olup katilimcilar restorana yemek yemeye gelen miisteriler olarak

distintilmiistiir.

Toplanan veriler, cihazin dahili hafiza kartina kaydedilmis ve analiz amaciyla Tobii
Pro Lab (25.7) yazilimina aktarilmistir. Tobii Pro Lab arayiiziinde elde edilen veri kalitesi
(gaze sample rate) ortalama %98 diizeyinde ger¢eklesmistir. Ancak bir katilimcinin veri
kalitesi %80’in altinda oldugundan arastirmaya dahil edilmemis ve bdylece 29

katilimcinin verileri degerlendirilmistir.
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Gorsel 15. Kalibrasyon islemi Gorseli

4.2.3.3 Goz Takip Cihaz Nitel ve Nicel Veri Analizi

Goz hareketlerine iliskin veriler, Tobii Pro Lab yazilimi kullanilarak analiz
edilmistir. Katilimcilarin hangi Gorsel alanlara odaklandiklarini belirleyebilmek igin 1s1
haritalar1 ¢ikarilmigtir. Bunun yani1 sira, katilmecilarla gergeklestirilen yari
yapilandirilmis goriismelerden elde edilen veriler igerik analizine tabi tutulmustur. Bu
goriismeler, goz hareketi verileriyle birlikte yorumlanarak derinlemesine ¢ikarimlar

yapilmasina olanak tanimustir.
4.3. Istatistiksel Degerlendirme

Calisma tesadiif parselleri deneme planina gore 4x2x3 (6rnek X gesit x tekerrir)
seklinde planlanmistir. Veriler SPSS programi yazilimi (IBM SPSS Statistics 24)
kullanilarak analiz edilmistir. Omekler arasi1 farkligin tespit edilmesi durumunda
ortalamalar arasi farki belirlemek i¢in ¢oklu karsilastirma testi (Duncan) kullanilmistir.

Istatistiksel olarak Ornekler arasi farkliliklar p<0.05 alinarak hesaplanmstir (Turgut
2022).
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5. BULGULAR

5.1. Yemeklerin Kimyasal Ozelliklerine Iliskin Bulgular

5.1.1. Yemeklerin Nem Miktarlari

Aragtirma kapsaminda yapilan yemeklerin nem degerleri Tablo 10’da
verilmistir. Tablo 10 incelendiginde patates silesi (Al ve A2) yemeginin nem
degerinin %79,41 ile %74,03 arasinda oldugu tespit edilmistir. Yapilan istatiksel
analiz sonucunda patates ¢esidinin patates silesi yemeginin nem degerine olan

etkisinin 6nemsiz oldugu belirlenmistir. (p>0,05).

Patates dolmasimin (Bl ve B2) yemeginin ortalama nem degerinin mor
patatesten Uretilenlerde ortalama 9%72,02 ve geleneksel patatesten Uretilenlerde
ortalama %76,84 oldugu belirlenmistir. Uretimde kullanilan patates ¢esidinin patates
dolmas1 yemeginin nem degerine olan etkisi istatiksel olarak 6nemli bulunmustur

(p<0,05).

Tablo 10. Yemeklerin Rutubet Degeri (%)

3 Uretim Sig. (2-
Ornek** Ortalama F t )
1 2 3 tailed)
Al 76.14 76.32 74.03 75.50+1.273
0.220 -1.750 0.155
A2 77.20 76.19 79.41 77.60+1.647
Bl 69.59 7145 72.01 72.02+1.267
1.213 -3.171 0.034*
B2 79.85 76.66 74.02 76.84+2.919
Cl 78.85 77.86 79.06 78.59+0.641
0.916 7.427 0.002*
C2 82.80 83.12 84.58 83.50+0.949
D1 67.84 7214 71.37 70.45+2.293
1.393 -1.145 0.316
D2 69.10 76.01 74.89 73.33+3.709
* (p<0,05)

Al: mor patates silesi, A2: geleneksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmasi, C1:
mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlasi ve D2: geleneksel patates mihlasi.
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Patates boranisi (C1 ve C2) yemeginin nem degerinin en yiiksek degerinin
%84,58 en diisiik degerinin ise %77,86 oldugu tespit edilmistir. Patates boranisi
yemeginin Uretiminde kullanilan patates ¢esidinin nem degeri lizerinde etkisinin

istatiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Arastirma kapsaminda liretilen patates mihlasi (D1 ve D2) yemeginin nem
degerinin mor patatesten {lretilenlerde ortalama %70,45 ve geleneksel patatesten
uretilenlerde ortalama %73,33 oldugu belirlenmistir. Patates mihlasi tiretimde farkli
patates c¢esidinin kullanimin yemeklerin nem degeri iizerine olan etkisinin 6nemsiz

oldugu tespit edilmistir (p>0,05).
5.1.2. Yemeklerin Yag Miktarlari

Patates silesi (Al ve A2) yemeginin yag degerinin %1,69 ile %3,72 arasinda
oldugu tespit edilmistir. Istatiksel analiz sonucunda patates ¢esidinin patates silesi

yemeginin yag degerine olan etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir. (p<0,05).

Patates dolmasiin (B1 ve B2) yag degeri en yliksek 4,03 ile mor patatesli
yemege ait oldugu, en diisiik degerin ise 0,72 ile geleneksel patatesli dolmada oldugu
goriilmektedir. Istatiksel olarak dolma yemeginin yag degerine etkisi Onemli

bulunmustur. (p<0,05).

Tablo 11. Yemeklerin Yag Degeri (%)

) Uretim Sig. (2-
Ornek* Ortalama F t _
1 2 3 tailed)
Al 3.72 2.80 3.64  3.39+0.510
2.567 4.198 0.014*
A2 2.07 2.21 1.69  1.99+0.269
Bl 4.03 3.32 3.64  3.66+0.356
0.074 8592  0.001*
B2 1.35 1.35 0.72  1.14+0.364
C1 2.27 2.13 1.58  1.99+0.365
0.907 -2.901 0.044*
C2 0.66 1.53 0.61  0.93+0.517
D1 4.44 2.70 355  3.56+0.870
0.329 -2.667  0.056
D2 5.75 4.90 476 5.14+0.536
* (p<0,05)

*Al: mor patates silesi, A2: geleneksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmasi,
C1: mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlas1 ve D2: geleneksel patates
mihlasi.
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Patates boranisi (C1 ve C2) yag degerine gore ortalama %0,93 ile %1,99
arasmnda oldugu gériilmektedir. Orneklerin yag degeri iizerinde etkisinin istatiksel

olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Arastirma kapsaminda iiretilen patates mihlasi (D1 ve D2) yemeginin yag
degerinin mor patatesten {iretilenlerde ortalama %3,56 ve geleneksel patatesten
tiretilenlerde %5,14 oldugu belirlenmistir. Patates mihlas1 iiretimde farkli cesitlerde
patates kullanimin yemeklerin yag degeri iizerine olan etkisinin énemli oldugu tespit

edilmistir (p=0,05).
5.1.3. Yemeklerin Protein Miktarlari

Yemeklerin protein degerlerine ait veriler Tablo 12’de verilmistir. Sile
yemeginin (Al ve A2) protein degerinin %2,09 ile %3,87 arasinda oldugu tespit
edilmistir. Yapilan istatiksel analiz sonucunda patates ¢esidinin patates silesi

yemeginin protein degerine olan etkisinin énemsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05).

Patates dolmasi (Bl ve B2) yemeginin ortalama protein degerinin mor
patatesten Uretilenlerde ortalama %4,17 ve geleneksel patatesten Uretilenlerde
ortalama %4,83 oldugu belirlenmistir. Uretimde kullanilan patates gesidinin patates
dolmas1 yemeginin protein degerine olan etkisi istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur

(p>0,05).

Tablo 12. Yemeklerin Protein Degerleri (%)

. Uretim Sig. (2-
Ornek* Ortalama F t ]
1 2 3 tailed)
Al 2.32 2.30 2.09 2.24+0.127
10.282  -1.657 0.173
A2 2.48 2.60 3.87 2.98+0.770
Bl 4.48 3.78 4.25 4.17£0.357
0.228  -2.049 0.110
B2 4.51 4.66 5.31 4.83+0.425
Cl 2.81 3.09 2.96 2.95+0.140
0.446  -3.944  0.017*
C2 2.27 2.63 2.37 2.42+0.186
D1 4.30 4.93 4.12 4.45%0.425
2.057 -0.864 0.436
D2 5.48 5.21 4.00 4.90+0.788
* (p<0,05)

*Al: mor patates silesi, A2: geleneksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmast,
C1: mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlas1 ve D2: geleneksel patates
mihlast.
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Patates boranisi (C1 ve C2) protein degerinin en diisiik degeri %2,27, en
yiiksek protein degeri ise %3,09 olarak bulunmustur. Patates boranisi yemeginin
tretiminde kullanilan farkli 6rneklerin protein degeri iizerinde etkisinin istatiksel

olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Arastirma kapsaminda iiretilen patates mihlasi (D1 ve D2) yemeginin protein
degerleri sirasiyla mor patatesten {iretilenlerde ortalama %4,45 ve geleneksel
patatesten {iretilenlerde ortalama %4,90 oldugu belirlenmistir. Istatiksel analiz
sonucunda tUretimde farkli ¢esitlerde patates kullanimin yemeklerin protein degeri

tizerine olan etkisinin dnemsiz oldugu tespit edilmistir (p>0,05)

5.1.4. Yemeklerin Kiil Miktarlari

Mor ve sar1 patates silesi, dolmasi, boranisi ve mihla yemeklerine ait kiil
degerleri Tablo 13’de verilmistir. Patates silesi (Al ve A2) yemeginin kiil degerinin
en diisiik %0,61 ve en yiiksek %1,57 oldugu tespit edilmistir. Mor patates ile yapilan
sile yemeginin geleneksel sile yemegine gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Sile

yemeginin kiil degerine olan etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Patates dolmasinin (B1 ve B2) yemeginin ortalama kiil degerinin %1.42 ile
%1,20 arasinda oldugu ve tretimde kullanilan patates cesidinin patates dolmasi

yemeginin kiil degerine olan etkisi istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Tablo 13. Yemeklerin kiil degeri (%)

. Uretim ' .
Ornek* Ortalama F t S'g' (2
1 2 3 tailed)
Al 1.57 1.38 1.02 1.32+0.279
1512 3.464 *0.026
A2 0.61 0.86 0.64 0.70+0.137
Bl 1.47 4.31 1.48 1.42+0.095
0.249 2.484 0.068
B2 1.07 1.25 1.29 1.20+0.117
C1 0.92 0.90 0.84 0.89+0.042
0.114 -6.355  *0.003
C2 0.58 0.63 0.69 0.63+0.055
D1 1.61 1.85 1.78 1.75+0.123 0.389 2800 «0.049
D2 1.17 1.57 1.36 1.37+0.200
*(p<0,05).

*Al: mor patates silesi, A2: geleneksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmasi, C1:
mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlas1 ve D2: geleneksel patates mihlasi.
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Patates boranisi (C1 ve C2) yemeginin kiil degerinin %0,58 ile %0,92 arasinda
oldugu tespit edilmistir. Tabloda goriildiigii iizere hem mor hem de geleneksel Patates
boranisi yemeginin kiil degeri diger patates yemeklerine oranla en diislik orana sahip
oldugu goriilmektedir. Bunun nedeni olarak iiretimde kullanilan patates miktarmin
degisiminin sebep oldugu diisiiniilmektedir. Orneklerin kiil degeri iizerinde etkisinin

istatiksel olarak dnemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Arastirma kapsaminda {iretilen patates mihlasi (D1 ve D2) yemeginin kiil
degerinin mor patatesten {iretilenlerde ortalama %1,75 ve geleneksel patatesten
tiretilenlerde ortalama %1,37 arasinda oldugu tespit edilmistir. Analiz sonucunda ise

kiil degeri tizerine olan etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
5.1.5. Yemeklerin Karbonhidrat Miktarlari

Arastirma kapsaminda yapilan yemeklerin karbonhidrat degerleri Tablo 14’de
verilmistir. Tablo incelendiginde patates silesi yemegine ait karbonhidrat degerleri
mor patates silesinde (A1) ortalama %17,56 ve geleneksel patates silesinde (A2)
ortalama % 16,72 arasinda oldugu tespit edilmistir. Istatiksel analiz sonucunda patates
¢esidinin patates silesi yemeginin karbonhidrat degerine olan etkisinin énemsiz oldugu

belirlenmistir (p>0,05)

Patates dolmasi (Bl ve B2) yemeginin ortalama karbonhidrat degerinin
%19,73 ile %15,99 oldugu belirlenmistir. Uretimde kullanilan patates ¢esidinin patates
dolmast yemeginin karbonhidrat degerine olan etkisi istatiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (p>0,05).

Yemeklerden Patates boranisinin (C1 ve C2) karbonhidrat degerinin %11,75
ile %16,02 arasinda oldugu tespit edilmistir. Patates boranisi yemeginin iiretiminde
kullanilan farkli uygulamasinin orneklerin karbonhidrat degeri iizerinde etkisinin

istatiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Arastirma kapsaminda {iretilen patates mihlast (D1 ve D2) yemeginin
karbonhidrat ortalama degerinin ile mor patates mihlasinda (D1) %19,79 ve geleneksel
patates mihlasinda (D2) %15,27yoldugu belirlenmistir. Patates mihlas1 tiretimde farkli
cesitlerde patates kullanimin yemeklerin karbonhidrat degeri iizerine olan etkisinin

onemsiz oldugu tespit edilmistir (p>0,05).
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Tablo 14. Yemeklerin Karbonhidrat Degerleri (%0)

Ornek* . Ure2t|m 2 Ortalama F t St;?llesjz)-
Al 16.25 172 1922 1756+1.517 0.616 0.568 0.600
A2 17.64 1814 1439 16.72+2.036

B1 2043 20.14 18.62 19.73+0.972 1509 2.244 0.088
B2 13.22 16.08 18.66 1599+2.271

C1 1515 16.02 1556 1558+0.435 3.558 -4.727 0.009*
C2 1369 1209 11.75 1251+1.036

D1 21.81 1838 19.18 19.79+1.795 0.620 2.185 0.094
D2 18.5 12.31 1499 15.27+3.104

*(p<0,05).

*Al: mor patates silesi, A2: geleneksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmast, C1:
mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlas1 ve D2: geleneksel patates mihlasi.

5.1.6. Yemeklerin Enerji Miktarlar

Arastirma kapsaminda yapilan patates yemeklerinin enerji degerleri Tablo
15°de verilmistir. Patates silesi yemeklerinin (A1l ve A2) enerji degerinin % 88,25 ile
% 118,00 arasinda oldugu tespit edilmistir. Yapilan istatiksel analiz sonucunda patates
cesidinin patates silesi yemeginin enerji degerine olan etkisinin 6nemsiz oldugu

belirlenmistir. (p>0,05)

Patates dolmasi yemeginin ortalama enerji degerinin mor patatesten (B1)
uretilenlerde %128,57 ve geleneksel patatesten (B2) iiretilenlerde %93,51 oldugu
belirlenmistir. Uretimde kullanilan patates ¢esidinin patates dolmasi yemeginin enerji

degerine olan etkisi istatiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Patates boranisi (C1 ve C2) yemeginin enerji degerinin en diisiik %61,97 en
yuksek 9%95,61 oldugu tespit edilmistir. Patates boranisi yemeginin {iretiminde
kullanilan farkli uygulamasinin 6rneklerin enerji degeri iizerinde etkisinin istatiksel

olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Arastirma kapsaminda iiretilen patates mihlast yemeginin ortalama enerji
degerinin mor patatesten (D1) iiretilenlerde %129,03 ve geleneksel patatesten (D2)
iiretilenlerde %126,88 oldugu belirlenmistir. Patates mihlasi iiretimde farkli ¢esitlerde
patates kullanimin yemeklerin enerji degeri {izerine olan etkisinin dnemsiz oldugu

tespit edilmistir (p>0,05).
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Tablo 15. Yemeklerin Enerji Degerleri (%)

) Uretim Sig. (2-
Ornek* Ortalama F t .
1 2 3 tailed)

Al 107.76 103.2 118.00 109.65+7.579

0.001 2.087 0.105
A2 99.11 102.85 88.25 96.74x7.584
B1 135.91 125.56 124.24 128.57+6.391

0.473 5.211 *0.006
B2 83.07 95.11 102.36 93.51+9.744
C1 92.27 95.61 88.3 92.06+3.660

0.838 -6.525 *0.003
C2 69.78 72.65 61.97 68.13+5.527
D1 144.40 117.544 125.15 129.03+£13.844

0.518 0.163 0.879
D2 147.67 114.18 118.8  126.88+18.194

*(p<0,05).

*Al: mor patates silesi, A2: gelencksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmasti, C1:
mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlasi ve D2: geleneksel patates mihlasi.

5.2. Yemeklerin Duyusal Analiz Ozellikleri

5.2.1. Yemeklerin Goriiniis Ozellikleri

Arastirma kapsaminda yapilan yemeklerin goriintis degerleri Tablo 16’de
verilmistir. Tablo incelendiginde patates silesi (Al ve A2) yemeklerinin goriiniis
degerinin %2,95 ile %3,82 arasinda oldugu tespit edilmistir. Yapilan istatiksel analiz
sonucunda patates ¢esidinin patates silesi yemeginin goriinilis degerine olan etkisinin

onemli oldugu belirlenmistir. (p<0,05)

Patates dolmasi (B1 ve B2) yemeklerinin goriiniis ortalama degerinin %3,18
ile %3,76 arasinda oldugu belirlenmistir. Uretimde kullanilan patates cesidinin patates
dolmas1 yemeginin goriiniis degerine olan etkisi istatiksel olarak dnemli bulunmustur

(p<0,05).

Patates boranisi yemeklerinin (C1 ve C2) goriiniis degerinin en diisiik degerinin
3,00 ve en yliksek degerinin %3,91 oldugu tespit edilmistir. Patates boranisi yemeginin
tiretiminde kullanilan farkli patates g¢esidi kullanimin Orneklerin goriinlis degeri

Uzerinde etkisinin istatiksel olarak 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05).
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Arastirma kapsaminda iiretilen patates mihlast yemeginin ortalama goriiniis
degerinin mor patatesten iretilenlerde (D1) %2,99 ve geleneksel patatesten
tiretilenlerde (D2) %3,67 oldugu belirlenmistir. Patates mihlast iiretiminde farklh
cesitlerde patates kullanimin yemeklerin goriiniis degeri lizerine olan etkisinin 6nemli

oldugu tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 16. Yemeklerin Goriiniis Ozellikleri

. Uretim .

Ornek* Ortalama F t Sig. (2
1 2 3 tailed)

Al 345 295 318 371940050 L1077 -3161  0.034*

B1 309 327 318 g1gs0090 5711 -2.884 0.045*

B2 364 414 350 376+0.336

c1 355 391 336 gg1s007g 0039 1531  0.200

C2 350 332 = 300 37740253

D1 250 305 341 ,g940458 2697 -2474  0.069

D2 3.64 3.82 3.55 3.67%£0.137

*(p<0,05).
*Al: mor patates silesi, A2: gelencksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmasi, C1:
mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlas1 ve D2: geleneksel patates mihlasi.

5.2.2. Yemeklerin Koku Ozellikleri

Arastirma kapsaminda yapilan yemeklerin koku degerleri Tablo 17°de
verilmistir. Tablo incelendiginde patates silesi (Al ve A2) yemeklerinin koku
degerinin %3,23 ile %3,91 arasinda oldugu tespit edilmistir. Yapilan istatiksel analiz
sonucunda patates ¢esidinin patates silesi yemeginin koku degerine olan etkisinin

onemsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05).

Patates dolmasi (B1 ve B2) yemeklerinin ortalama koku degerinin %3,61 ile
%3,91 arasinda oldugu belirlenmistir. Uretimde kullanilan patates ¢esidinin patates
dolmast yemeginin koku degerine olan etkisi istatiksel olarak Onemsiz oldugu

belirlenmistir. (p<0,05).
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Patates borani (C1 ve C2) yemeginin koku degerinin en diisiikk 2,86 ve en
yiiksek %3,86 oldugu tespit edilmistir. Patates boranisi yemeginin iiretiminde
kullanilan farkli patates kullaniminin Orneklerin koku degeri iizerinde etkisinin

istatiksel olarak énemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Arastirma kapsaminda iiretilen patates mihlasi (D1 ve D2) yemeginin koku
ortalama degerinin mor patatesten iiretilenlerde (D1) %3,33 ve geleneksel patatesten
tiretilenlerde (D2) %3,77 oldugu belirlenmistir. Patates mihlas1 iiretiminde farkli
cesitlerde patates kullanimin yemeklerin koku degeri {izerine olan etkisinin 6nemsiz

oldugu tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 17. Yemeklerin Koku Ozellikleri

Ornek* . Ur2et|m 2 Ortalama F t St;?l.egjz)_
Al 3.23 3.45 345 338+0.127 1.762 -2.086  0.105
A2 355 391 3.55  3.67+0.208

B1 373 341 368 36140172 0.027 -2.179 0.095
B2 386  4.09 3.77  3.91+0.165

C1 3.27 3.18 286 310+0.215 1070 -4.111 0.015*
C2 386  3.68 3.59  3.71+0.137

D1 3.59 3.05 3.36 333+0.271 0.342 -1.614 0.182
D2 4.18 3.73 341 3.77+0.387

*(p<0,05)

*Al: mor patates silesi, A2: gelencksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmasi, C1:
mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlasi ve D2: geleneksel patates mihlasi.

5.2.3. Yemeklerin Doku Ozellikleri

Arastirma kapsaminda yapilan yemeklerin doku degerleri Tablo 18’de
verilmistir. Tablo incelendiginde patates silesi (Al ve A2) yemeklerinin doku
degerinin %3,32 ile %3,82 arasinda oldugu tespit edilmistir. Yapilan istatiksel analiz
sonucunda patates c¢esidinin patates silesi yemeginin doku degerine olan etkisinin

onemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Patates dolmasi yemeginin doku ortalama degerinin mor patatesten
uretilenlerde (B1) %3,53 ve geleneksel patatesten iiretilenlerde (B2) %3,92 oldugu
belirlenmistir. Uretimde kullanilan patates ¢esidinin patates dolmasi yemeginin doku

degerine olan etkisi istatiksel olarak dnemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).
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Patates boranisi (C1 ve C2) yemeklerinin doku degerinin en diisiik 3,05 ve en
yiiksek %4,05 oldugu tespit edilmistir. Patates boranisi yemeginin iiretiminde
kullanilan farkl patates ¢esidi kullaniminin 6rneklerin doku degeri tizerinde etkisinin

istatiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05)

Arastirma kapsaminda iiretilen patates mihlasi (D1 ve D2) yemeginin doku
ortalama degerinin mor patatesten iiretilenlerde (D1) %3,48 ve geleneksel patatesten
tiretilenlerde (D2) %3,89 oldugu belirlenmistir. Patates mihlast iiretiminde farklh
cesitlerde patates kullanimin yemeklerin doku degeri iizerine olan etkisinin 6nemli

oldugu tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 18. Yemeklerin Doku Ozellikleri

Ornek* . Ure2t|m 4 Ortalama F t st’;?l'e(dz)'
Al 3.32 3.32 341 335+0.052 5.000 -3.653 0.022*

A2 3.55 3.91 3.82 3.76+0.187

B1 3.41 3.64 355 353+0.116 0.155 -3.687 0.021*
B2 3.95 4.05 3.77  3.92+0.142

C1 3.05 3.41 3.18 321+0.182 0.360 -2.831 0.047*
C2 3.77 3.95 345 3.72+0.253

D1 3.45 3.27 3.73 348+0232 0.059 -2.292 0.084

D2 4.09 3.91 3.68  3.89+0.206

*(p<0,05)
*Al: mor patates silesi, A2: gelencksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmasi, C1:
mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlas1 ve D2: geleneksel patates mihlasi.

5.2.4. Yemeklerin Lezzet Ozellikleri

Arastirma kapsaminda yapilan yemeklerin lezzet degerleri Tablo 19’de
verilmistir. Tablo incelendiginde patates silesi (Al ve A2) yemeklerinin lezzet
degerinin %3,09 ile % 4,09 arasinda oldugu tespit edilmistir. Yapilan istatiksel analiz
sonucunda patates cesidinin patates silesi yemeginin lezzet degerine olan etkisinin

onemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Patates dolmasi (B1 ve B2) yemeklerinin doku degerinin %3,82 ile %4,12
arasinda oldugu belirlenmistir. Uretimde kullanilan patates ¢esidinin patates dolmasi

yemeginin lezzet degerine olan etkisi istatiksel olarak 6nemsiz oldugu tespit edilmistir
(p>0,05).
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Patates boranisi (C1 ve C2) yemeklerinin lezzet degerinin en diisiik %3 ve en
yiksek %3,95 oldugu tespit edilmistir. Patates boranisi yemeginin iiretiminde
kullanilan farkli uygulamasimin 6rneklerin lezzet degeri iizerinde etkisinin istatiksel

olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Arastirma kapsaminda iretilen patates mihlasi yemeginin koku ortalama
degerinin mor patatesten iretilenlerde (D1) %4,09 ve geleneksel patatesten
tiretilenlerde (D2) %3,65 oldugu belirlenmistir. Patates mihlast iiretiminde farklh
cesitlerde patates kullanimin yemeklerin lezzet degeri tizerine olan etkisinin 6nemsiz

oldugu tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 19. Yemeklerin Lezzet Ozellikleri

Ornek* . Ure2t|m 2 Ortalama F t St;?lle(dz)_
Al 3.09 3.36 3.59 335+0.250 0.417 -3.438 0.026*
A2 3.77 3.95 4.09 3.94+0.160

B1 3.95 3.5 400 382+0275 0481 -1.507 0.206
B2 4.05 4.36 3.95 4.12+0.214

C1 3.00 3.36 3.05 3.14+0.195 0.000 -3.621  0.022*
C2 3.95 3.55 3.68  3.73+0.204

D1 4.05 4.09 414  2.09+0.045 10.785 2.048 0.110
D2 3.23 3.91 3.82  3.65+0.369

*(p<0,05).
*Al: mor patates silesi, A2: gelencksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmasi, C1:
mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlas1 ve D2: geleneksel patates mihlasi.

5.2.5. Yemeklerin Genel Kabul Edilebilirlik Ozellikleri

Arastirma kapsaminda yapilan yemeklerin genel begeni degerleri Tablo 20°de
verilmistir. Tablo incelendiginde patates silesi (Al ve A2) yemeklerinin kabul
edilebilirlik degerinin %3,37 ile %3,95 arasinda oldugu tespit edilmistir. Yapilan
istatiksel analiz sonucunda patates ¢esidinin patates silesi yemeginin genel kabul

edilebilirlik degerine olan etkisinin énemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Patates dolmasi yemeginin ortalama genel begeni degerinin mor patateste
iiretilende (B1) %3,68 ve sar1 patatesten iiretilende (B2) %4,12 oldugu belirlenmistir.

Uretimde kullanilan patates cesidinin patates dolmasi yemeginin genel kabul
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edilebilirlik degerine olan etkisi istatiksel olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir

(p<0,05).

Patates boranisi (C1 ve C2) yemeklerinin lezzet degerinin en diisiik %2,86 ve
en yiksek %3.,95 oldugu tespit edilmistir. Patates boranisi yemeginin iiretiminde
kullanilan farkli uygulamasimin &rneklerin genel kabul edilebilirlik degeri tizerinde

etkisinin istatiksel dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Arastirma kapsaminda iiretilen patates mihlasi yemeginin koku degerinin
ortalama mor patatesten dretilenlerde (D2) %4,05 ve geleneksel patatesten
tiretilenlerde (D2) %3,50 oldugu belirlenmistir. Patates mihlasi iiretimde farkli
cesitlerde patates kullanimin yemeklerin genel kabul edilebilirlik degeri tizerine olan

etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 20. Yemeklerin Genel Kabul Edilebilirlik Ozellikleri

. Uretim _—
Ornek* Ortalama F t S'g' (2
1 2 3 tailed)

Al 3.37 3.41 3.64 3.44+0.187
0.056 -2.656 0.057

A2 3.64 3.86 3.95 3.82+0.159

Bl 3.86 3.36 3.82 3.68+0.278
3.735 -2513 0.066

B2 4.05 4.27 4.05 4.12+0.127

C1 2.86 3.55 3.18 3.20+0.345
0.864 -2.524 0.065

C2 3.95 3.68 3.64 3.76+0.169
D1 3.91 4.32 3.91 4.05+0.237 0305 2261 0.087

D2 3.14 3.82 3.55 3.50+0.342

**Al: mor patates silesi, A2: geleneksel patates silesi, B1: mor patates dolmasi, B2: geleneksel patates dolmasi,
C1: mor patates boranisi, C2: geleneksel patates boranisi, D1: mor patates mihlast ve D2: geleneksel patates
mihlasi.

5.3. Goz Takip Analizine iliskin Bulgular

5.3.1. Borani Yemegine iliskin Is1 Haritalar

Borani yemegi 6zellikle Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu mutfaklarinda gériilen,
sebze veya bakliyatlarin iizerine yogurt dokiilerek tiiketilen bir yemektir. Patates
boranisi, haslanmig patatesin, sarimsakli yogurtla karistirilmasi ve tizerine kizdirilmig

tereyagli sos dokiilmesiyle yapilan bir yemek olarak bilinmektedir. Patates boranisi,
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ozellikle ekonomik kosullarin zor oldugu donemlerde tasarruflu, besleyici ve
doyurucu bir yemek olarak halkin sofrasinda yer bulmustur. Gorsel 16.’de geleneksel

patates boranisi ve Gorsel 17.’de mor patates ile yapilan versiyonu yer almaktadir.

Gorsel 16. Geleneksel Patates Gorsel.17. Mor Patates ile Yapilan
Borani Patates Boranisi

Katilimei 1.’in borani yemegine iligkin 1s1 haritasi gorsel 18.’de yer almaktadir.
Is1 haritas1 incelendiginde katilimcinin mor patates ile yapilan borani yemegine
yogunlastigi goriillmektedir. Katilimeciya bu yemeklerden hangisini gorsel olarak daha
¢ok begendigi soruldugunda mor patates ile yapilan borani yemegini daha ilgi ¢ekici

buldugu, bu nedenle o yemegin gorselini daha ¢ok begendigini ifade etmistir.

Gorsel 18. Katilimer 1’e Ait Is1 Haritas1 (Borani)
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Katilime1 2.’ye ait 1s1 haritast1 gorsel 19’te yer almaktadir. Gorsel
incelendiginde katilimcinin her iki yemege de yogunlastig1 ancak geleneksel borani
yemegine diger yemekten biraz daha fazla odaklandig: tespit edilmistir. Katilimer bu
yemeklerden geleneksel borani yemegini gorsel olarak daha fazla begendigini

belirtmistir.

Gorsel 19. Katilimer 2°ye Ait Is1 Haritas: (Borani)

Katilimei 3. e ait 1s1 haritas1 gorsel 20.’te yer almaktadir. Gorsele gore katilimei
geleneksel borani yemegine daha fazla odaklanma yasamis, bu yemeklerden yine

geleneksel olan1 gorsel olarak begendigini belirtmistir.

Gorsel 20. Katima 3.%e Ait Is1 Haritasi (Borani)

Katilimer 4.71in 1s1 haritast gorsel 21°da verilmistir. Katilimemin geleneksel
borani yemegine daha fazla odaklanma yasadig1 ve yine bu yemegi gorsel olarak daha

cok begendigi belirlenmistir.
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Gorsel 21. Katiimeai 4.%e Ait Is1 Haritasi (Borani)

Katilimer 5.”in 181 haritas1 gorsel 22.’de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin yine geleneksel boraniye odaklandigi ve gorsel olarak bu yemegi daha

cok begendigi tespit edilmistir.

GOorsel 22. Katilimei 5’e Ait Is1 Haritasi1 (Borani)

Katilimc1 6.’ya ait 1s1 haritas1 gorsel 23’de verilmistir. Gorsele bakildiginda
odaklanmanin geleneksel boraniye oldugu, gorsel olarak ise yine geleneksel boraninin

begenildigi ifade edilmistir.

Gorsel 23. Katilimei 6.’ya Ait Is1 Haritasi (Borani)
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Katilimer 7.’ye ait 1s1 haritas1 gorsel 24.’da yer almaktadir. Katilimct mor
patates ile yapilan borani yemegine daha fazla odaklanma yasamistir. Ayni zamanda
katilime1 gorsel olarak mor patates ile yapilan boraniyi daha g¢ok begendigini

belirtmistir.

Gorsel 24. Katihma 7.’ye Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimer 8.’¢ ait 1s1 haritas1 gorsel 25°da verilmistir. Katilimcinin mor patates
ile yapilan borani yemegine odaklandigi ve gorsel olarak da bu yemegi begendigi

sonucuna ulasilmistir.

Gorsel 25. Katihmar 8.%e Ait Is1 Haritasi (Borani)

Katilime1 9a ait 1s1 haritasi gorsel 26°de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimecinin  yogun odaklanmay1 geleneksel borani yemeginde yasadigi tespit
edilmistir. Ancak katilimci mor patates ile yapilan yemegin gorselini daha ¢ok

begendigini belirtmistir.
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Gorsel 26. Katilimei 9.’a Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimei 10.”un 1s1 haritas1 gorsel 27°de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilmcimin mor patates ile yapilan borani yemegine olduk¢a fazla odaklanma
yasadig1 belirlenmistir. Katilime1 gorsel olarak ise yine mor patates ile yapilan

boraniyi begendigini ifade etmistir.

Gorsel 27. Katilimer 10.’a Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimer 11.%¢ ait 1s1 haritas1 gorsel 28’te yer almaktadir. Gorsele bakildiginda
katilimc1 mor patates ile yapilan boraniye odaklanmis ve yemekler arasinda gorsel

olarak mor patates ile yapilan1 begendigini belirtmistir.
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Gorsel 28. Katilimer 11.°e Ait Is1 Haritasi (Borani)

Katilime1 12.’nin 1s1 haritasi gorsel 29°te goriilmektedir. Gorsele gore katilimei
mor patates ile yapilan yemege oldukga fazla odaklanmistir. Katilimer gorsel olarak

da ayn1 yemegi begendigini belirtmistir.

Gorsel 29. Katihmer 12.°ye Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimer 13.”¢ ait 1s1 haritasi gorsel 30’te yer almaktadir. Gorsele bakildiginda
katilimcinin mor patatese odaklanma yasadig1 ancak kendisine sorulan soruya cevap
olarak geleneksel patates boranisini daha fazla begendigini belirttigi sonucuna

ulasiimastir.
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Gorsel 30. Katihma 13.°e Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimer 14°1in 1s1 haritast gorsel 31°da yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin mor patates ile yapilan borani yemegine odaklandigi tespit edilmistir.
Ayni Gorselde katilime1 mor patates ile yapilan boraniyi gorsel olarak begendigini

belirtmistir.

Gorsel 31. Katihmcr 14°e Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimc1 15°in 1s1 haritast gorsel 32°de verilmistir. Gorsel incelendiginde
katilimcr mor patates ile yapilan borani yemegine odaklanmistir. Ancak katilimci

gorsel olarak geleneksel borani yemegini daha fazla begendigini ifade etmistir.
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Gorsel 32. Katihma 15.°e Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimer 16.’ya ait 1s1 haritas1 gorsel 33’de yer almaktadir. Gorsele gore
katilimcimin mor patates ile yapilan boraniye odaklandigi belirlenmistir. Katilimci

gorsel olarak da mor patates ile yapilan yemegi begendigini belirtmistir.

Gorsel 33. Katilimer 16.’ya Ait Is1 Haritasi (Borani)

Katilimer  17°nin 1s1 haritast1  gorsel 34°da  gosterilmektedir. Gorsel
incelendiginde katilimci1 geleneksel borani yemegine odaklandigi tespit edilmistir.
Ancak katilimer gorsel olarak mor patates ile yapilan borani yemegini daha ¢ok

begendigini ifade etmistir.
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GOrsel 34. Katimei 17.’ye Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilime1 18.%in 1s1 haritas1 gorsel 35.’dedir. Gorsele bakildiginda katilime1
mor patates ile yapilan borani yemegine odaklanma yasamistir. Ayni zamanda

katilime1 mor patates ile yapilan yemegin gorselini begendigini belirtmistir.

Gorsel 35. Katihmar 18.°e Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilime1 19.°a ait 1s1 haritas1 (gorsel 36) incelendiginde katilimcinin mor
patates ile yapilan borani yemegine yogun odaklanma yasadigi belirlenmistir. Ancak
bu yogunlagsma her ne kadar mor patates ile yapilan borani yemegine olsa da katilimci

geleneksel borani yemeginin gorselini daha fazla begendigini belirtmistir.
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Gorsel 36. Katimer 19.”’a Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimc1 20’ye ait 1s1 haritas1 (gorsel 37) incelendiginde katilimcinin mor
patates ile yapilan borani yemegine odaklandigi goriilmektedir. Gorsel olarak da
katilimcinin bu yemekler arasinda mor patates ile yapilan borani yemegini diger

yemege gore daha fazla begendigi sonucuna ulasilmistir.

Gorsel 37. Katimcr 20°ye Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilime1 21.%e ait 1s1 haritasi (gorsel 38) incelendiginde katilimeinin her iki
yemege de odaklanma yasadigi tespit edilmistir. Bu noktada katilimciya yoneltilen bu
yemeklerden hangisini gorsel olarak daha ¢ok begendigi sorusuna ise katilimecir mor

patates ile yapilan1 begendigini belirtmistir.
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Gorsel 38. Katihmeai 21.°e Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilime1 22.nin 1s1 haritasi (gorsel 39) incelendiginde mor patates ile yapilan
yemege odaklandigi tespit edilmistir. Ancak katilime1 gorsel olarak geleneksel patates

ile yapilan borani yemegini begendigini belirtmistir.

Gorsel 39. Katilimai 22.’ye Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimc1 23.e ait 1s1 haritas1 gorsel 40.’te yer almaktadir. Gorsele gore
odaklanma yogunlugunun mor patates ile yapilan borani yemeginde oldugu sonucuna
ulasilmigtir. Katilimeir gorsel olarak ise geleneksel borani yemegini begendigini

belirtmistir.
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Gorsel 40. Katilimer 23.°e Ait Is1 Haritasi (Borani)

Katilimei 24.”{in 1s1 haritas1 (gorsel 41) incelendiginde mor patates ile yapilan
borani yemegine odaklandig: belirlenmistir. Ancak bu katilimer da geleneksel borani

yemeginin gorselini begendigini ifade etmistir.

Gorsel 41. Katihma 24.’e Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimer 25.%1n 1s1 haritas1 (gorsel 42) incelendiginde mor patates ile yapilan
borani yemegine yogun bir odaklanma yasadigi goriilmektedir. Katilime1 gorsel olarak

da ayn1 yemegi begendigini belirtmistir.
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Gorsel 42. Katihma 25.°e Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimei1 26.’nin 1s1 haritasi (gorsel 43)’na gére mor patates ile yapilan borani
yemeginde yogunlagma gerceklestigi goriilmektedir. Katilime1 gorsel olarak da mor

patates ile yapilan yemegi begendigini ifade etmistir.

Gorsel 43. Katilimer 26.’ya Ait Is1 Haritasi (Borani)

Katilime1r 27.’ye ait 1s1 haritast gorsel 44.’da yer almaktadir. Gorsel
incelendiginde katilimcimin mor patates ile yapilan yemege olduk¢a fazla bir
yogunlagsma yasadigi tespit edilmistir. Katilimer gorsel olarak da ayni yemegi
begendigini belirtmistir.
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Gorsel 44. Katihmcer 27.’ye Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimc1 28’in 1s1 haritas1 (gorsel 45) incelendiginde geleneksel borani
yemegine yogunlastigi sonucuna ulagilmistir. Katilimer bu yemeklerde gorsel olarak

ise mor patates ile yapilan yemegi begendigini belirtmistir.

Gorsel 45. Katihma 28.’e Ait Is1 Haritas1 (Borani)

Katilimc1 29’un 1s1 haritas1 (gorsel 46)’na gore mor patates yemegine
yogunlagmanin mevcut oldugu goriilmektedir. Ancak katilimci1 geleneksel boraninin

gorselini daha ¢ok begendigini ifade etmistir.
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GOrsel 46. Katilmei 29.’a Ait Is1 Haritasi (Borani)

Erzurum iline ait patates boranisi yemegine yonelik goz izleme veri sonuglari

ve yar1 yapilandirilmig gériisme sonuglarina yonelik olarak hazirlanmig Tablo 21°de

asagida yer almaktadir.

Tablo 21. Borani Yemegine iliskin Kiyaslamalar

Mor renk: mor patates ile yapilan yemekleri
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Goz Gorsel Uyumluluk
Takip Tercihler
Sonuglari
Katilimer 1 N Katilimci
16
Katilimer 2 N Katilimci
17
Katilimer 3 N Katilimci
18
Katilimer 4 N Katilimci
19
Katilimer 5 N Katilimci
20
Katilimci 6 N Katilimci
21
Katilimer 7 N Katilimci
22
Katilimer 8 N Katilimci
23
Katilime1 9 X Katilimci
24
Katilimci N Katilimci
10 25
Katilimei N Katilimci
11 26
Katilimct N Katilimci
12 27
Katilimct X Katilimci
13 28
Katilimct N Katilimci
14 29
Katilimct X
15

Goz
Takip
Sonuglari

Uyumluluk

Geleneksel Borani Yemegi

Beyaz renk: katilimcinin kararsiz kaldigin,
Sar1 renk: geleneksel patates ile yapilan yemekleri temsil etmektedir.



Erzurum’un yoresel yemegi olan patates boranisine iligkin goz takip
sonuglarina gore katilimecilarin 13 mor patates ile yapilan borani yemegine
yogunlasmislardir. Bu durumda katilimcilarin daha once deneyimlemedikleri,
gormedikleri ve tatmadiklar1 bu yemeklerde merak duygusunun 6n plana ¢iktigir bu
yemekleri renginden ve goriintiisiinden dolay1 daha ilgi cekici bulduklari tahmin
edilmektedir. Geleneksel patates dolmas1 yemegine yogunlaganlarin sayisi ise bestir.
Bu katilimcilar ise kiiltiirel kimlik ve aidiyet duygusu, aliskanlik, duygusal konfor,
duyusal memnuniyet vb. sebeplerden dolay1 bu yemekleri tercih ettikleri benimsenen
yeme aligkanliginin tercihlerini etkiledikleri goriilmektedir. Bu iki tercihin yan1 sira
katilimeilarin yarisina yakini ayni yemege yogunlastigi gibi Gorsel olarak da ayni
yemegi begendiklerini ifade etmislerdir. Ancak % 75°lik kisim farkli bir yemege
yogunlasmis ve farkli bir yemegin GOrselini begenmislerdir. Bu kapsamda bu
katilimcilarin da gelenekselci veya yeniliklere acik bireyler olup olmadiklarina gore

birtakim degiskenlerle bu sebepler arastirilmalidir.

5.4. Patates Dolmasi Yemegine Iliskin Is1 Haritalari

Dogu Anadolu’ya ait olan patates dolmasi1 Erzurum ve ilgelerinde sofralarda en
cok tiiketilen yemeklerden biridir. Halka olarak dilimlenen patatesler arasina
hazirlanan kiymali har¢ konulduktan sonra salga sosuyla pisirilen bu yemek yaninda
yogurt ile servis edilir. Gorsel 47.’de geleneksel patates dolmasi ve gorsel 48.’de mor

patates ile yapilan versiyonu yer almaktadir.
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Gorsel 47. Geleneksel Patates Gorsel 48. Mor Patatesle Yapilan
Dolmasi Gorsel Patates Dolmasi

Katilimer 1.%in patates dolmasi yemegine iliskin 1s1 haritas1 gorsel 49°de yer
almaktadir. Gorsel incelendiginde katilimcinin geleneksel mor patatesle yapilan
patates dolmas1 yemegine diger yemekten daha fazla odaklandig: tespit edilmistir.
Katilime1 bu yemeklerden geleneksel patates dolmasi yemegini gorsel olarak daha

fazla begendigini belirtmistir.

Gorsel 49. Katilimer 1°e Ait Is1 Haritasi (Patates Dolmasi)

Katilimer 2.ye ait 1s1 haritast gorsel 50.te yer almaktadir. Gorsel
incelendiginde katilimcinin mor patates ile yapilan patates dolmasi yemegine diger
yemekten biraz daha fazla odaklandig: tespit edilmistir. Katilimc1 bu yemeklerden

geleneksel patates dolmasi yemegini gorsel olarak daha fazla begendigini belirtmistir.
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Gorsel 50. Katilmei 2°ye Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimer 3.°e ait 1s1 haritas1 gorsel 51 yer almaktadir. Gorsele gore katilimei
geleneksel patates dolmasi yemegine daha fazla odaklanma yasamis, bu yemeklerden

yine geleneksel olani gorsel olarak begendigini belirtmistir.

Gorsel 51. Katilmei 3.e Ait Is1 Haritasi (Patates Dolmasi)

Katilime1 4.’lin 1s1 haritas1 gorsel 52’°da verilmistir. Katilimcinin mor patatesle
yapilan patates dolmasi yemegine daha fazla odaklanma yasadig1 fakat geleneksel

patates dolmasi yemegini gorsel olarak daha ¢ok begendigi belirlenmistir.
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Gorsel 52. Katilimei 4.%¢ Ait Is1 Haritasi (Patates Dolmasi)

Katilimer 5.71n 1s1 haritast gorsel 53°de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin gorsele gore katilimei her iki yemege de yogunlastigi yemekler arasinda
kararsiz kaldigin1 sOyleyerek yine geleneksel olami gorsel olarak begendigini

belirtmistir.

Gorsel 53. Katihmei 5’e Ait Is1 Haritas:1 (Patates Dolmasi)

Katilimer 6.’ya ait 1s1 haritas1 gorsel 54’de verilmistir. Gorsel incelendiginde
Katilime1 geleneksel patates ile yapilan borani yemegine daha fazla odaklanma
yasamistir. Katilimer gorsel olarak geleneksel patates ile yapilan geleneksel patates

dolmasini begendigini belirtmistir.



Gorsel 54. Katihme 6.’ya Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimer 7.’ye ait 1s1 haritas1 gorsel 55°de yer almaktadir. Katilimci geleneksel
patates ile yapilan patates dolmasi yemegine daha fazla odaklanma yasamistir. Aym
zamanda katilimc1 gorsel olarak geleneksel patates ile yapilan patates dolmasi daha ¢ok

begendigini belirtmistir.

Gorsel 55. Katihma 7.’ye Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimcr 8.’e ait 1s1 haritasi gorsel 56’da verilmistir. Katilimcinin her iki patates
ile yapilan yemege de odaklandig1 ve gorsel olarak ise mor patates ile yapilan yemegi

begendigi sonucuna ulagilmistir.
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Gorsel 56. Katihma 8.’e Ait Is1 Haritasi (Patates Dolmasi)

Katilimct 9°. a ait 1s1 haritasi gorsel 57°de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin yogun odaklanmay1 geleneksel patates dolmasi yemeginde yasadigi tespit
edilmistir. Ancak katilimci mor patates ile yapilan yemegin gorselini daha ¢ok

begendigini belirtmistir.

Gorsel 57. Katimer 9.’a Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimcer 10.’un 1s1 haritas1 gorsel 58 de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin mor patates ile yapilan patates dolmasi yemegine oldukga fazla odaklanma
yasadig1 belirlenmistir. Katilimer gorsel olarak ise yine mor patates ile yapilan dolmay1

begendigini ifade etmistir.
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Gorsel 58. Katihmer 10.’a Ait Is1 Haritas: (Patates Dolmasi)

Katilimer 11.°e ait 1s1 haritas1 gorsel 59°te yer almaktadir. Gorsele bakildiginda
katilimc1 mor patates ile yapilan dolmaya odaklanmis fakat yemekler arasinda gorsel

olarak ise geleneksel patates ile yapilan1 begendigini belirtmistir.

Gorsel 59. Katilimer 11.°e Ait Is1 Haritasi (Patates Dolmasi)

Katilimcr 12.°nin 1s1 haritas1 gorsel 60’te goriilmektedir. Gorsele gore katilimcet
mor patates ile yapilan yemege daha fazla odaklanmistir. Katilimc1 gorsel olarak ise

geleneksel dolma yemegi begendigini belirtmistir.
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Gorsel 60. Katimer 12.°ye Ait Is1 Haritas: (Patates Dolmasi)

Katilimer 13.e ait 1s1 haritas1 gorsel 61°te yer almaktadir. Gorsele bakildiginda
katilimcinin mor patatese oldukg¢a fazla odaklanma yagsadigi ancak kendisine sorulan
soruya cevap olarak geleneksel patates dolmasini daha fazla begendigini belirttigi

sonucuna ulasilmistir.

Gorsel 61. Katihmcr 13.°e Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimcr 14°{in 1s1 haritas1 gorsel 62.’de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin mor patates ile yapilan dolma yemegine odaklandig tespit edilmistir. Ayni
sekilde katilimc1 mor patates ile yapilan patates dolmasimi gorsel olarak begendigini

belirtmistir.
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Gorsel 62. Katihmci 14°e Ait Is1 Haritasi (Patates Dolmasi)

Katilimer 15’in 1s1 haritas1 gorsel 63.’de verilmistir. Gorsel incelendiginde
katilimc1 geleneksel patates ile yapilan patates dolmasi yemegine odaklanmigtir. Ancak
katilimc1 gorsel olarak mor olan patates dolmasi yemegini daha fazla begendigini ifade

etmistir.

Gorsel 63. Katimc 15.°¢ Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimer 16.’ya ait 1s1 haritas1 gorsel 64.’de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimc1 mor patates ile yapilan patates dolmasi yemegine odaklanmistir. Ancak
katilimei gorsel olarak geleneksel patates dolmasi yemegini daha fazla begendigini ifade

etmistir.
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Gorsel 64. Katilmer 16.’ya Ait Is1 Haritas: (Patates Dolmasi)

Katilimcet 17°nin 151 haritast gorsel 65°da gosterilmektedir. Gorsel incelendiginde
katilimc1 geleneksel dolma yemegine odaklandigi tespit edilmistir. Ancak katilimer gorsel

olarak mor patates ile yapilan dolma yemegini daha ¢ok begendigini ifade etmistir.

Gorsel 65. Katihmer 17.’ye Ait Is1 Haritasi (Patates Dolmasi)

Katilimer 18.in 1s1 haritas1 gorsel 66°dedir. Gorsele bakildiginda katilimer mor
patates ile yapilan dolma yemegine odaklanma yasamistir. Ayni zamanda katilimct mor

patates ile yapilan yemegin gorselini begendigini belirtmistir.
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Gorsel 66. Katihmci 18.’e Ait Is1 Haritas:1 (Patates Dolmasi)

Katilimer 19.7a ait 1s1 haritas1 gorsel 67.’de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilmcimin mor patates ile yapilan dolma yemegine yogun odaklanma yasadigi
belirlenmistir. Ancak bu yogunlagsma her ne kadar mor patates ile yapilan dolma
yemegine olsa da katilimer geleneksel dolma yemeginin gorselini daha fazla begendigini

belirtmistir.

Gorsel 67. Katimer 19.° Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimc1 20’ye ait 1s1 haritas1 gorsel 68’dedir. Gorsel incelendiginde katilimcinin
mor patates ile yapilan dolma yemegine daha fazla odaklandig1 goriilmektedir. Ancak
gorsel olarak katilimcinin geleneksel patates ile yapilan dolma yemegini diger yemege

gore daha fazla begendigi sonucuna ulagilmustir.



Gorsel 68. Katimci 20’ye Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimer 21.°e ait 1s1 haritas1 gorsel 69°da yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin mor patates yemegine odaklanma yasadigi tespit edilmistir. Bu noktada
katilimciya yoneltilen bu yemeklerden hangisini gorsel olarak daha ¢ok begendigi

sorusuna ise katilime1 mor patates ile yapilani begendigini belirtmistir.

Gorsel 69. Katimci 21.°e Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimer 22.°nin 1s1 haritas1 (gorsel 70) incelendiginde mor patates ile yapilan
yemege daha fazla odaklandigi tespit edilmistir. Ancak katilimc1 gorsel olarak geleneksel

patates ile yapilan dolma yemegini begendigini belirtmistir.



Gorsel 70. Katilimer 22.’ye Ait Is1 Haritas: (Patates Dolmasi)

Katilimer 23.e ait 1s1 haritas1 gorsel 71° de yer almaktadir. Gorsele gore
odaklanma yogunlugunun mor patates ile yapilan dolma yemeginde oldugu sonucuna
ulagilmistir. Katilimer gorsel olarak da mor patates ile yapilan dolma yemegini

begendigini belirtmistir.

Gorsel 71. Katilmer 23.°e Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimc1 24.%{in 1s1 haritast (gorsel 72) incelendiginde mor patates ile yapilan
dolma yemegine geleneksel dolma yemeginden daha fazla odaklandigi belirlenmistir.

Ancak bu katilimci da geleneksel dolma yemeginin gorselini begendigini ifade etmistir.
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Gorsel 72. Katihmei 24.’e Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimer 25.°in 1s1 haritast (gorsel 73) incelendiginde geleneksel patates ile
yapilan dolma yemegine yogun bir odaklanma yasadig1 goriilmektedir. Katilimer gorsel

olarak da ayni1 yemegi begendigini belirtmistir.

Gorsel 73. Katilmei 25.’e Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimer 26.’nin 1s1 haritas1 (gorsel 74)’na gére mor patates ile yapilan dolma
yemeginde yogunlagma gerceklestigi goriillmektedir. Katilimc1 gorsel olarak da mor

patates ile yapilan yemegi begendigini ifade etmistir.
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Gorsel 74. Katilmer 26.’ya Ait Is1 Haritasi (Patates Dolmasi)

Katilime1 27.’ye ait 1s1 haritas1 gorsel 75.’da yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin geleneksel patates ile yapilan yemege oldukga fazla bir yogunlasma yasadigi

tespit edilmistir. Katilimce1 gorsel olarak da ayni yemegi begendigini belirtmistir.

Gorsel 75. Katilimer 27.°ye Ait Is1 Haritas1 (Patates Dolmasi)

Katilimc1 28’in 1s1 haritasi (gorsel 76) incelendiginde geleneksel dolma yemegine
yogunlastig1 sonucuna ulagilmistir. Katilimer bu yemeklerde gorsel olarak da geleneksel

yemegi begendigini belirtmistir.
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Gorsel 76. Katilimci 28.’e Ait Is1 Haritas:1 (Patates Dolmasi)

Katilime1 29’un 1s1 haritasi (gorsel 77) na gore yogunlasmanin her iki yemekte de
mevcut oldugu goriilmektedir. Ancak katilimcr geleneksel dolma gorselini daha ¢ok

begendigini ifade etmistir.

Gorsel 77. Katimer 29.°a Ait Is1 Haritas:1 (Patates Dolmasi)

Erzurum iline ait patates dolmasi yemegine yonelik goz izleme veri sonuglart ve
yar1 yapilandirilmis goriisme sonuglarina yonelik olarak hazirlanmig Tablo 22 asagida yer

almaktadir.

77



Tablo 22. Patates Dolmas1 Yemegine iliskin Kiyaslamalar

Mor renk: mor patates ile yapilan yemekleri

Goz Takip Gorsel Uyumluluk Goz Gorsel Uyumlu
Sonuglari Tercihler Takip Tercihler | luk
Sonuglar1

Katilimci N Katilimci
1 16
2 17
Katilimci N Katilimci N
3 18
Katilime1 N Katilimci X
4 19
Katilime1 N Katilimci N
5 20
Katilime1 N Katilimci N
6 21
Katilimc1 N Katilimci X
7 22
Katilimci N Katilimci X
8 23
Katilimci X Katilimci X
9 24
Katilimci N Katilimci N
10 25
Katilimci N Katilimci _i
11 26
Katilimci N Katilimci N
12 27
Katilimci X Katilimci X
13 28
Katilimc1 N Katilimci X
14 29
Katilime1 X
15

Geleneksel Dolma Yemegi

Beyaz renk: katilimcinin kararsiz kaldigin,

Sar1 renk: geleneksel patates ile yapilan yemekleri temsil etmektedir.

Erzurum’un yoresel yemegi olan patates dolmasina iliskin goz takip sonuglarina
gore katilimeilarin besi mor patates ile yapilan dolma yemegine yogunlagmislardir. Bu
durumda katilimcilarin daha 6nce deneyimlemedikleri, gérmedikleri ve tatmadiklar1 bu
yemeklerde merak duygusunun o©n plana c¢iktigi bu yemekleri renginden ve
goriintiisiinden dolay1 daha ilgi ¢ekici bulduklar1 tahmin edilmektedir. Geleneksel patates
dolmas1 yemegine yogunlasanlarin sayisi ise altidir. Bu katilimcilar ise kiiltiirel kimlik ve
aidiyet duygusu, aligkanlik, duygusal konfor, duyusal memnuniyet vb. sebeplerden dolay1
bu yemekleri tercih ettikleri benimsenen yeme alisgkanligimin tercihlerini etkiledikleri
goriilmektedir. Bu iki tercihin yami sira katilimecilarin yarisina yakini ayni yemege

yogunlastig gibi gorsel olarak da ayn1 yemegi begendiklerini ifade etmiglerdir. Ancak %
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75’lik kisim farkli bir yemege yogunlasmis ve farkli bir yemegin gorselini
begenmislerdir. Bu kapsamda bu katilimcilarin da gelenekselci veya yeniliklere agik

bireyler olup olmadiklarina goére birtakim degiskenlerle bu sebepler arastirilmalidir.
5.5. Mihla Yemegine iliskin Is1 Haritalar1

Patates mihlas1 yemegi 6zellikle Dogu Anadolu mutfaklarinda goriilen, patatesin
sogan ile kavrularak tzerine yumurta eklenmesi ile tiiketilen bir yemektir. Erzurum ve
cevre ilgelerde neredeyse her sofrada 6zellikle de kahvalti 6giiniinde tiiketilen bu yemek
yore halki tarafindan ¢ok sevilerek tiiketilmektedir. Gorsel 78.’de geleneksel patates

boranisi ve Gorsel 79.’de mor patates ile yapilan versiyonu yer almaktadir.

Gorsel 78. Geleneksel Patates mihlasi Gorsel 79. Mor Patates ile Yapilan
Patates mihlasi

Katilimer 1.in mihla yemegine iliskin 1s1 haritas1 gorsel 80°de yer almaktadir. Ist
haritas1 incelendiginde katilimcinin her iki mihla yemegine de yogunlastigi
goriilmektedir. Katilimciya bu yemeklerden hangisini gorsel olarak daha ¢ok begendigi
soruldugunda kararsizlik yasadigini fakat geleneksel patates ile yapilan mihla yemeginin

gorselini daha ¢ok begendigini ifade etmistir.

Gorsel 80. Katilime 1°e Ait Is1 Haritas1 (Mihla)
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Katilimei 2.ye ait 1s1 haritast gorsel 81’te yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin her iki yemege de yogunlastigi ancak geleneksel mihla yemegine diger
yemekten biraz daha fazla odaklandigi tespit edilmistir. Katilime1 bu yemeklerden

geleneksel mihla yemegini gorsel olarak daha fazla begendigini belirtmistir.

Gorsel 81. Katilimcer 2°ye Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 3.°e ait 1s1 haritasi gorsel 82°te yer almaktadir. Gorsele gore katilimei
geleneksel mihla yemegine daha fazla odaklanma yasamis, bu yemeklerden yine

geleneksel olani gorsel olarak begendigini belirtmistir.
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GOrsel 82. Katilimeai 3.’e Ait Is1 Haritasi1 (Mihla)

Katilime1 4.’lin 1s1 haritasi gorsel 83 de verilmistir. Katilimcinin geleneksel mihla
yemegine daha fazla odaklanma yasadigi ve yine bu yemegi gorsel olarak daha ¢ok

begendigi belirlenmistir.

GoOrsel 83. Katilimeai 4.%e Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 5.%in 1s1 haritas1 gorsel 84’de yer almaktadir. GoOrsel incelendiginde
katilimcinin her iki mihla yemegine de odaklandigi ancak geleneksel mihla yemegine mor
patates ile yapilan mihla yemegine gore daha fazla odaklanma yasadig: tespit edilmistir.

Katiliminin gorsel olarak geleneksel mihla yemegini daha ¢ok begendigi Ifade etmistir.
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Gorsel 84. Katilimer 5°e Ait Is1 Haritasi1 (Mihla)

Katilimer 6.’ya ait 1s1 haritas1 gorsel 85’de verilmistir. Gorsele bakildiginda
odaklanmanin geleneksel mihlaya oldugu, gorsel olarak ise yine geleneksel mihlay1

begenildigi ifade edilmistir.

Gorsel 85. Katilime 6.’ya Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimce1 7.ye ait 1s1 haritas1 gorsel 86°da yer almaktadir. Katilimer her iki patates
ile yapilan mihla yemegine de odaklanma yasamis olup mor patatesle yapilan patates
mihlasina daha fazla odaklanmasina ragmen katilime1 gorsel olarak geleneksel patates ile

yapilan mihlay1 daha ¢ok begendigini belirtmistir.
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Gorsel 86. Katilimer 7.’ye Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 8.’¢ ait 1s1 haritas1 gorsel 87°da verilmistir. Katilimcinin geleneksel
patates ile yapilan mihla yemegine odaklandigi ve gorsel olarak da bu yemegi begendigi

sonucuna ulagilmistir.

Gorsel 87. Katilimci 8.’e Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 9’a ait 1s1 haritas1 gorsel 88’de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin yogun odaklanmay1 mor patatesli mihla yemeginde yasadigi tespit edilmistir.
Ayni zamanda mor patates ile yapilan yemegin gorselini daha g¢ok begendigini

belirtmistir.
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Gorsel 88. Katilimei 9.’a Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 10.’un 1s1 haritas1 gorsel 89’de yer almaktadir. GOrsel incelendiginde
katihmcinin geleneksel patates ile yapilan mihla yemegine olduk¢a fazla odaklanma
yasadigi belirlenmistir. Katilimc1 gorsel olarak ise yine geleneksel patates ile yapilan

mihlay1 begendigini ifade etmistir.

Gorsel.89. Katihmar 10.’a Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimc1 11.e ait 1s1 haritas1 gorsel 90’te yer almaktadir. Gorsele bakildiginda
katilimci1 geleneksel patates ile yapilan mihlaya daha fazla odaklanmig ve yemekler

arasinda gorsel olarak da geleneksel patates ile yapilani begendigini belirtmistir.
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Gorsel 90. Katilimer 11.°e Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 12.’nin 1s1 haritast gorsel 91°te gortilmektedir. Gorsele gore katilimei
gelencksel patates ile yapilan yemege oldukga fazla odaklanmugstir. Katilimer gorsel

olarak ise mor patates ile yapilan mihla yemegi daha fazla begendigini belirtmistir.

Gorsel 91. Katilimer 12.ye Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 13.e ait 1s1 haritas1 gorsel 92’te yer almaktadir. GOrsele bakildiginda
katilimcinin geleneksel patatese odaklanma yasadigi ve gorsel olarak yine ayni geleneksel

patates mihlasini begendigini belirtmistir.



Gorsel 92. Katilimer 13.e Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimci 14’{in 1s1 haritas1 gorsel 93’de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin geleneksel patates ile yapilan mihla yemegine odaklandig: tespit edilmistir.
Ayni gorselde katilimer geleneksel patates ile yapilan mihlasi gorsel olarak begendigini

belirtmistir.

Gorsel 93. Katilimei 14°¢ Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimc1 15’in 1s1 haritas1 gorsel 94’de verilmistir. Gorsel incelendiginde
katilimci her iki yemege de odaklanma yasamis olsa da mor patates ile yapilan mihlaya
daha fazla odaklanmis ve katilimci1 gorsel olarak da mor mihla yemegini daha fazla

begendigini ifade etmistir.
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Gorsel 94. Katilimei 15.¢e Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 16.’ya ait 1s1 haritas1 gorsel 95’de yer almaktadir. Gorsele gore
katilimcinin mor patates ile yapilan boraniye daha fazla odaklandigi belirlenmistir.
Katilimer gorsel olarak ise geleneksel patates ile yapilan yemegi daha fazla begendigini

belirtmistir.

Gorsel 95. Katilimer 16.’ya Ait Is1 Haritasi (Mihla)

Katilimc1 17°nin 1s1 haritas1 gorsel 96’da gosterilmektedir. GOrsel incelendiginde
katilimc1 geleneksel mihla yemegine odaklandigi tespit edilmistir. Ayni zamanda
katilimc1 gorsel olarak da geleneksel patates ile yapilan mihla yemegini daha ¢ok

begendigini ifade etmistir.
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Gorsel 96. Katilmai 17.’ye Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 18.%in 1s1 haritas1 gorsel 97°dedir. Gorsele bakildiginda katilimer mor
patates ile yapilan mihla yemegine odaklanma yagsamistir. Ayni zamanda katilimci mor

patates ile yapilan yemegin gorselini begendigini belirtmistir.

Gorsel 97. Katimai 18.’¢ Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 19.a ait 1s1 haritas1 (gorsel 98) incelendiginde katilimcinin mor patates
ile yapilan mihla yemegine yogun odaklanma yasadigi belirlenmistir. Ancak bu
yogunlagsma her ne kadar mor patates ile yapilan mihla yemegine olsa da katilimci

geleneksel mihla yemeginin gorselini daha fazla begendigini belirtmistir.
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Gorsel 98. Katiimer 19.°a Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimei1 20’ye ait 1s1 haritasi (gorsel 99) incelendiginde katilimcinin mor patates
ile yapilan mihla yemegine odaklandigi goriilmektedir. Ancak gorsel olarak katilimcinin
bu yemekler arasinda geleneksel patates ile yapilan mihla yemegini diger yemege gore

daha fazla begendigi sonucuna ulasilmistir.

Gorsel 99. Katilimei 20°ye ait 1s1 haritasi1 (mihla)

Katilimei 21.%e ait 1s1 haritasi (gorsel 100) incelendiginde katilimcinin geleneksel
mihla yemegine daha fazla odaklanma yasadigi tespit edilmistir. Bu noktada katilimciya
yoneltilen bu yemeklerden hangisini gorsel olarak daha ¢ok begendigi sorusuna ise

katilimc1 geleneksel patates ile yapilani begendigini belirtmistir.
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Gorsel 100. Katilme 21.%¢ Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilime1 22.’nin 1s1 haritasi (gorsel 101) incelendiginde mor patates ile yapilan
yemege daha fazla odaklanmasina ragmen katilimci gorsel olarak geleneksel patates ile

yapilan mihla yemegini begendigini belirtmistir.

Gorsel 101. Katilimer 22.’ye Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimc1 23.¢ ait 1s1 haritas1 gorsel 102°de yer almaktadir. Gorsele gore
odaklanma yogunlugunun geleneksel patates ile yapilan mihla yemeginde oldugu
sonucuna ulasilmigtir. Katilimc1 ayni zamanda gorsel olarak da geleneksel mihla

yemegini begendigini belirtmistir.



GOrsel 102. Katilmer 23.%e Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 24.’tin 1s1 haritas1 (gorsel 103) incelendiginde mor patates ile yapilan
mihla yemegine odaklandigi belirlenmistir. Ancak bu katilimci da geleneksel mihla

yemeginin gorselini begendigini ifade etmistir.

Gorsel 103. Katilimer 24.°e Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimei 25.%in 1s1 haritas1 (g0rsel 104) incelendiginde her iki mihla yemegine de
odaklanmis fakat geleneksel patates ile yapilan mihla yemegine daha fazla odaklanma
yasadigr goriilmektedir. Katilimcr gorsel olarak ise mor patatesli mihla yemegini

begendigini belirtmistir.
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Gorsel 104. Katilima 25.%e Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimer 26.’nin 1s1 haritasi (gorsel 105)’e gore geleneksel patates ile yapilan
mihla yemeginde daha fazla yogunlagsma gerceklestigi goriilmektedir. Katilimc1 gorsel

olarak da gene geleneksel patates ile yapilan yemegi begendigini ifade etmistir.

GOrsel 105. Katilmer 26.’ya Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilmer 27.’ye ait 1s1 haritas1 gorsel 106’da yer almaktadir. Gorsel
incelendiginde katilimcinin geleneksel patates ile yapilan yemege olduk¢a fazla bir
yogunlagma yasadigi tespit edilmistir. Katilimer gorsel olarak da ayni yemegi begendigini

belirtmistir.
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GOrsel 106. Katihmci 27.%ye Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimci1 28’in 1s1 haritasi (gorsel 107) incelendiginde geleneksel mihla yemegine
yogunlastigi sonucuna ulagilmistir. Katilime1 bu yemeklerde gorsel olarak da geleneksel

patates ile yapilan yemegi begendigini belirtmistir.

Gorsel 107. Katilimer 28.°e Ait Is1 Haritas1 (Mihla)

Katilimc1 29’un 1s1 haritast (gorsel 108)’e gdére mor patates yemegine
yogunlagsmanin mevcut oldugu goriilmektedir. Ancak katilimci geleneksel mihla gorselini

daha ¢ok begendigini ifade etmistir.

e

Gorsel 108. Katilimci 29.°a Ait Is1 Haritasi1 (Mihla)
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Erzurum iline ait patates mihlas1 yemegine yonelik géz izleme veri sonuglari ve
yart yapilandirilmis goriisme sonuglarina yonelik olarak hazirlanmig Tablo 23 asagida yer

almaktadir.

Tablo 23. Mihla Yemegine iliskin Kiyaslamalar

Goz Gorsel Uyumluluk Goz Gorsel Uyumluluk
Takip Tercihler Takip Tercihler
Sonuglari Sonuglari
Katilimci N Katilimci N
1 16
Katilimci N Katilimci X
2 17
Katilimci N Katilimci N
3 18
Katilimc1 N Katilime1 X
4 19
Katilimci N Katilime1 N
5 20
Katilimci N Katilime1 N
6 21
Katilimci N Katilime1 X
7 22
Katilimc1 N Katilime1 X
8 23
9 24
Katilimci N Katilimci N
10 25
Katilimci N Katilimci N
11 26
Katilimc1 - N Katilimci N
12 27
Katilimc1 X Katilimci X
13 28
Katilimc1 N Katilimci X
14 29
Katilimci X
15
Geleneksel MihlaYemegi

Mor renk: mor patates ile yapilan yemekleri Beyaz renk: katilimcinin kararsiz kaldigini,
Sar1 renk: geleneksel patates ile yapilan yemekleri temsil etmektedir.

Erzurum’un yoresel yemegi olan patates mihla iliskin goz takip sonuglarina gore
katilimcilarin 3’ mor patates ile yapilan dolma yemegine yogunlasmislardir. Bu
durumda katilimcilarin daha 6nce deneyimlemedikleri, gérmedikleri ve tatmadiklar1 bu
yemeklerde merak duygusunun o©n plana c¢iktigi bu yemekleri renginden ve
goriintiisiinden dolayr daha ilgi c¢ekici bulduklart goriilmiistiir. Geleneksel mihla

yemegine yogunlasanlarin sayisi ise 15°diir. Bu katilimeilar ise kiiltiirel kimlik ve aidiyet
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duygusu, aligkanlik, duygusal konfor, duyusal memnuniyet vb. sebeplerden dolay1 bu
yemekleri tercih ettikleri benimsenen yeme aligkanliginin tercihlerine etkiledikleri
goriilmektedir. Bu iki tercihin yani sira Katilimcilarin yarisindan fazlast ayn1 yemege
yogunlastigi gibi gorsel olarak da ayni yemegi begendiklerini ifade etmislerdir. Ancak
katilimeilarin 10’u farkli bir yemege yogunlagmis ve farkli bir yemegin gorselini
begenmislerdir. Bu kapsamda bu katilimcilarin da gelenekselci veya yeniliklere agik
bireyler olup olmadiklarina gore birtakim degiskenlerle bu sebepler arastirilmalidir. Bu
arastirma mor patates ile yapilan yemeklerin kimyasal ve duyusal o6zelliklerini
incelemenin yaninda mor patates ile yapilan yemeklerin gorselinin begeni diizeyini
Olcmeyi amagladigindan diger degiskenlerin baska arastirmalarda akademik g¢ercevede

incelenmesi Onerilmektedir.

5.6. Sile Yemegine Iliskin Is1 Haritalar

Sile yemegi Dogu Anadolu’da 6zellikle Erzurum ve g¢evre ilgelerinde patates ve
bulgurdan yapilan kis sofralarinda ¢okga tercih edilen bir yoresel yemektir. Patates silesi
patateslerin kiiciik kiigiik dogranarak salgali su igeresinde pisirildikten sonra ig¢ine bulgur
ilave edilerek tlketilir. Gorsel 109.’da geleneksel patates boranisi ve gorsel 110.’da mor

patates ile yapilan versiyonu yer almaktadir.

,

Gorsel 109. Geleneksel Patates Silesi Gorsel 110. Mor Patates ile Yapilan
Patates Silesi
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Katilimei 1.in sile yemegine iligkin 1s1 haritas1 gorsel 111°de yer almaktadir. Is1
haritas1 incelendiginde katilimecinin her iki patates silesi yemegine de yogunlastig1 ancak
geleneksel patates silesine mor patates ile yapilan sileye gore daha fazla odaklanma
yasadig1 goriilmektedir. Katilimciya bu yemeklerden hangisini gorsel olarak daha gok
begendigi soruldugunda geleneksel patates ile yapilan sile yemeginin gorselini daha ¢ok

begendigini ifade etmistir.

Gorsel 111. Katihma 1°e Ait Is1 Haritas: (Sile)

Katilimei 2.’ye ait 1s1 haritast gorsel 112°de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katimciin geleneksel sile yemegine odaklandigr tespit edilmistir. Katilimer ayni

zamanda bu yemeklerden geleneksel sile yemegini gorsel olarak daha fazla begendigini

belirtmigtir.

Gorsel 112. Katihmei 2’ye Ait Is1 Haritasi (Sile)
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Katilimei 3.’e ait 1s1 haritast gorsel 113’te yer almaktadir. Gorsele gore katilimer
geleneksel sile yemegine daha fazla odaklanma yasamis, bu yemeklerden yine geleneksel

olan1 gorsel olarak begendigini belirtmistir.

Gorsel 113. Katilimei 3.’e Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimei 4.’{in 1s1 haritas1 gorsel 114 de verilmistir. Katilimcinin geleneksel sile
yemegine daha fazla odaklanma yasadigi ve yine bu yemegi gorsel olarak daha ¢ok

begendigi belirlenmistir.

Y by

Gorsel 114. Katilimci 4.°e Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer 5.in 1s1 haritast gorsel 115°de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin iki yemek arasindan mor patates ile yapilan sile yemegine daha fazla

odaklandig1 ve gorsel olarak bu yemegi daha ¢ok begendigi tespit edilmistir.



GOrsel 115. Katihmar 5’e Ait Is1 Haritas: (Sile)

Katilimc1 6.’ya ait 1s1 haritas1 gorsel 116’de verilmistir. Gorsele bakildiginda
odaklanmanin mor patates ile yapilan sile yemegine oldugu, gorsel olarak ise yine ayni

yemegi begenildigini ifade edilmistir.

Gorsel 116. Katilimer 6.’ya Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimei1 7.ye ait 1s1 haritas1 gorsel 117°da yer almaktadir. Katilimci geleneksel
patates ile yapilan sile yemegine daha fazla odaklanma yasamistir. Ayni1 zamanda
katilimc1 gorsel olarak geleneksel patates ile yapilan sileyi daha c¢ok begendigini

belirtmisgtir.
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Gorsel 117. Katilmer 7.°ye Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer 8.’¢ ait 1s1 haritas1 gorsel 118’da verilmistir. Katilimecinin her iki sile
yemegine de odaklandig: fakat geleneksel sileye yogunlastigi tespit edilmistir. Katilimei
her ne kadar geleneksel sileye odaklanma yasasa da mor patates ile yapilan borani yemegi

begendigi sonucuna ulagilmistir.

Gorsel 118. Katilimci 8.’e Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer 9’a ait 1s1 haritas1 gorsel 119°de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin yogun odaklanmay1 geleneksel sile yemeginde yasadigi tespit edilmistir.
Ancak katilimci mor patates ile yapilan yemegin gorselini daha ¢ok begendigini

belirtmistir.
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Gorsel 119. Katilimei 9.°a Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer 10.’un 1s1 haritast gorsel 120°de yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilmcinin geleneksel patates ile yapilan sile yemegine oldukg¢a fazla odaklanma
yasadig1 belirlenmistir. Katilimer gorsel olarak ise geleneksel patates ile yapilan sileyi

begendigini ifade etmistir.

Gorsel 120. Katilimer 10.°a Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer 11.°¢ ait 1s1 haritasi gorsel 121°te yer almaktadir. Gorsele bakildiginda
katilimer geleneksel patates ile yapilan sileye odaklanmis ve yemekler arasinda gorsel

olarak yine geleneksel patates ile yapilan1 begendigini belirtmistir.
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Gorsel 121. Katilmer 11.%¢ Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimcr 12.nin 1s1 haritast gorsel 122°de goriilmektedir. Gorsele gore katilimcet
mor patates ile yapilan yemege olduk¢a fazla odaklanmistir. Katilime1 gorsel olarak da

ayn1 yemegi begendigini belirtmistir.

o ~5.

Gorsel 122. Katilmer 12.°ye Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer 13.°¢ ait 1s1 haritasi gorsel 123’te yer almaktadir. Gorsele bakildiginda
katilimcinin geleneksel patates silesine oldukca fazla odaklanma yasadigi ve kendisine

sorulan soruya cevap olarak yine ayn1 yemegi begendigini belirttigi sonucuna ulasilmistir.
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GOrsel 123. Katihmcr 13.%e Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilime1 1470n 1s1 haritas1 gorsel 124°da yer almaktadir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin mor patates ile yapilan sile yemegine odaklandig: tespit edilmistir. Ayni

gorselde katilimc1 mor patates ile yapilan sileyi gorsel olarak da begendigini belirtmistir.

Gorsel 124. Katilimcei 14°e Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer 15%in 1s1 haritas1 gorsel 125°de verilmistir. Gorsel incelendiginde
katilimc1 mor patates ile yapilan sile yemegine odaklanmigstir. Ancak katilimer gorsel

olarak geleneksel sile yemegini daha fazla begendigini ifade etmistir.
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Gorsel 125. Katilme 15.%e Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer  16.’ya ait 1s1 haritas1 gorsel 126°da yer almaktadir. Gorsel
incelendiginde katilimci mor patates ile yapilan sile yemegine odaklanmistir. Ancak

katilimei gorsel olarak geleneksel sile yemegini daha fazla begendigini ifade etmistir.

' 4
- >

Gorsel 126. Katilimer 16.’ya Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimci 17°nin 1s1 haritas1 gorsel 127°de gosterilmektedir. Gorsel incelendiginde
katilimcinin her iki yemege de odaklanma yasadigi tespit edilmistir. Bu noktada
katilimciya yoneltilen bu yemeklerden hangisini gorsel olarak daha c¢ok begendigi

sorusuna ise katilimc1 mor patates ile yapilan1 begendigini belirtmistir.
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Gorsel 127. Katihmer 17.%ye Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimei 18.’1n 1s1 haritas1 gorsel 128’dedir. Gorsele bakildiginda katilimc1 mor
patates ile yapilan sile yemegine odaklanma yasamistir. Ayn1 zamanda katilimc1 mor

patates ile yapilan yemegin gorselini begendigini belirtmistir.

Gorsel 128. Katilmer 18.%e Ait Is1 Haritas: (Sile)

Katilimei 19.’a ait 1s1 haritas1 (gorsel 129) incelendiginde katilimcinin mor patates
ile yapilan sile yemegine yogun odaklanma yagadigi belirlenmistir. Ancak bu yogunlasma
her ne kadar mor patates ile yapilan sile yemegine olsa da katilimci geleneksel sile

yemeginin gorselini daha fazla begendigini belirtmistir.
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Gorsel 129. Katimai 19.’a Ait Is1 Haritas: (Sile)

Katilimer 20’ye ait 1s1 haritasi (gorsel 130) incelendiginde katilimcinin mor
patates ile yapilan sile yemegine odaklandig1 goriilmektedir. Ancak katilimc1 geleneksel

sile yemegini begendigini ifade etmistir.

Gorsel 130. Katilmer 20’ye Ait Is1 Haritas: (Sile)

Katilimci 21.%e ait 1s1 haritasi (gorsel 131) incelendiginde katilimcinin geleneksel
patates silesine mor patates ile yapilan patates silesine gore daha yogun odaklanma
yasadig tespit edilmistir. Bu noktada katilimciya yoneltilen bu yemeklerden hangisini
gorsel olarak daha ¢ok begendigi sorusuna ise katilimci geleneksel patates ile yapilani

begendigini belirtmistir.
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Gorsel 131. Katilimer 21.%¢ Ait Is1 Haritas: (Sile)

Katilimer 22.’nin 1s1 haritasi (gorsel 132) incelendiginde mor patates ile yapilan
yemege odaklandigi tespit edilmistir. Katilimci gorsel olarak da mor patates ile yapilan

sile yemegini begendigini belirtmistir.

Gorsel 132. Katilmc 22.°ye Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer 23.’e ait 1s1 haritast gorsel 133’te yer almaktadir. GOrsele gore
odaklanma yogunlugunun geleneksel sile yemeginde oldugu sonucuna ulasilmistir.

Katilimer gorsel olarak da geleneksel sile yemegini begendigini belirtmistir.
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GOrsel 133. Katilmci 23.%e Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimei1 24.’lin 1s1 haritasi (gorsel 134) incelendiginde geleneksel patates silesi
yemegine odaklandigi belirlenmistir. Ayn1 zamanda katilimct geleneksel sile yemeginin

gorselini begendigini ifade etmistir.

Gorsel 134. Katilme 24.%e Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer 25.%in 1s1 haritas (gorsel 135) incelendiginde geleneksel patates silesi
yemegine odaklandigi belirlenmistir. Ayn1 zamanda katilimer geleneksel sile yemeginin

gorselini begendigini ifade etmistir.
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GOrsel 135. Katilmci 25.%¢ Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimer 26.’nin 1s1 haritasi (gorsel 136) incelendiginde geleneksel patates silesi
yemegine odaklandigi belirlenmistir. Ayn1 zamanda katilimci geleneksel sile yemeginin

gorselini begendigini ifade etmistir.

Gorsel 136. Katilimer 26.’ya Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilmer 27.°ye ait 1s1 haritas1 gorsel 137’de yer almaktadir. Gorsel
incelendiginde katilimcinin geleneksel patates ile yapilan yemege oldukca fazla bir
yogunlagsma yasadigi tespit edilmistir. Katilimci gorsel olarak da ayni yemegi begendigini

belirtmistir.
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GOrsel 137. Katilmci 27.%ye Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilime1 28’in 1s1 haritasi (gorsel 138) incelendiginde mor patates ile yapilan sile
yemegine yogunlastigi sonucuna ulasilmistir. Katilime1 bu yemeklerde gorsel olarak da

mor patates ile yapilan yemegi begendigini belirtmistir.

Gorsel 138. Katilimci 28.%e Ait Is1 Haritasi (Sile)

Katilimc1 29’un 1s1 haritast (gorsel 139)’a gbére mor patates yemegine
yogunlagsmanin mevcut oldugu goriilmektedir. Ancak katilimci geleneksel sile gorselini

daha ¢ok begendigini ifade etmistir.
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Gorsel 139. Katilmai 29.’a Ait Is1 Haritas: (Sile)

Erzurum iline ait patates sile yemegine yonelik goz izleme veri sonuglari ve yari
yapilandirilmis goriisme sonucglarma yonelik olarak hazirlanmis Tablo 24 asagida yer

almaktadir.
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Tablo 24. Sile Yemegine Iliskin Kiyaslamalar

Goz Gorsel | Uyumluluk Goz Gorsel Uyumlulu
Takip Tercihl Takip Tercihler | k
Sonuglar1 | er Sonucla
r1
Katilimer 1 N Katilimci
16
Katilimer 2 N Katilimci
17
Katilimer 3 N Katilimci
18
Katilimer 4 N Katilimci
19
Katilimer 5 N Katilimci
20
Katilimc1 6 N Katilimci
A 5
Katilimc1 7 N Katilimci
22
Katilimci 8 N Katilimci
23
Katilimc1 9 X Katilimci
24
Katilimci 10 N Katilimci
25
Katilimer 11 v Katilimci
26
Katilimer 12 v Katilimci
27
Katilimer 13 X Katilimci
28
Katilimcr 14 v Katilimci
29
Katilimer 15 X
Geleneksel Sile Yemegi

Mor renk: mor patates ile yapilan yemekleri Beyaz renk: katilimcinin kararsiz kaldigini,
Sar1 renk: geleneksel patates ile yapilan yemekleri temsil etmektedir.

Erzurum’un yoresel yemegi olan patates sile iligkin g6z takip sonuclarina gore
katilimcilarin 7°si mor patates ile yapilan sile yemegine yogunlagsmislardir. Bu durumda
katilimcilarin  daha Once deneyimlemedikleri, goérmedikleri ve tatmadiklart bu
yemeklerde merak duygusunun o©n plana c¢iktigi bu yemekleri renginden ve
goriintiisiinden dolay1 daha ilgi ¢ekici bulduklar1 goriilmiistiir. Geleneksel sile yemegine
yogunlasanlarin sayisi ise 14’°diir. Bu katilimcilar ise kiiltiirel kimlik ve aidiyet duygusu,
aliskanlik, duygusal konfor, duyusal memnuniyet vb. sebeplerden dolay1 bu yemekleri
tercih ettikleri benimsenen yeme aligkanliginin tercihlerine etkiledikleri goriilmektedir.

Bu iki tercihin yani sira Katilimcilarin yarisina yakini ayni1 yemege yogunlastigi gibi
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Gorsel olarak da ayni yemegi begendiklerini ifade etmislerdir. Ancak % 25°lik kisim
farkli bir yemege yogunlasmis ve farkli bir yemegin Gorselini begenmislerdir. Bu
kapsamda bu katilimcilarin da gelenekselci veya yeniliklere acik bireyler olup
olmadiklarma gore birtakim degiskenlerle bu sebepler arastirilmalidir. Bu arastirma mor
patates ile yapilan yemeklerin kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemenin yaninda mor
patates ile yapilan yemeklerin GOrselinin begeni diizeyini 6l¢gmeyi amagladigindan diger

degiskenlerin baska arastirmalarda akademik ¢ergevede incelenmesi dnerilmektedir.
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7. TARTISMA

Arastirmada Erzurum ilinde {iretimi baslayan mor patatesin gastronomideki
Onemi lzerinde durmak amaglanmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda normal patatesle
yapilan yemekler, mor patatesle yapilmis ve tiiketicilerin begenisine sunulmustur.
Arastirma kapsaminda iiretilen yemekler kimyasal analize, duyusal degerlendirme ve g6z

takip analizine tabi tutulmustur

Calisma kapsaminda iretilen yemeklerin nem degeri incelendiginde mor
patatesten iiretilen yemeklerin (A1, B1, C1 ve D1) rutubet miktarinin geleneksel patates
ile iretilenlere (A2, B2, C2 ve D2) gore daha diisiik oldugu belirlenmistir. Sabuncu
(2024) patates unlarinin bilesimini inceledigi ¢alismasinda mor patatesin (6,21) nem

degerinin sar1 patatese (10,89) kiyasla daha diisiik oldugunu belirlemistir. Bu sonug genel

olarak ¢alismamizla benzerlik gdstermektedir.

Calisma kapsaminda iretilen yemeklerin yag degeri incelendiginde Mor
patatesten liretilen yemeklerin (A1, B1, C1 ve D1) yag miktarinin geleneksel patates ile
iiretilenlere (A2, B2, C2 ve D2) gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Qui vd. (2017)
farkli kurutma yontemlerinin kullanildigi mor patates unlarin yag degerini %1,1 oldugunu
belirlemistir. Sabuncu (2024) patates unlarinin bilesimi inceledigi ¢aligmasinda mor
patatesin yag miktarinin sar1 patatese kiyasla daha yiiksek oldugunu belirlemistir. Bu

sonu¢ genel olarak ¢alismamizla benzerlik gostermektedir.

Calisma kapsaminda tiretilen yemeklerin protein degeri incelendiginde geleneksel
patates uretilen yemeklerin (A2, B2 ve D2) mor patatesten uretilen yemeklere (A1, B1 ve
D1) gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ancak mor patates boranisi (C1) protein
miktarinin sar1 patates boranisinden (C2) yiiksek oldugu saptanmistir. Glutensiz tarhana
iiretiminde patates unun kullanimina y6nelik ¢alismada mor patates unu ve sar1 patates
unlarinin protein degerlerinin sirasiyla %7,22 ve %7,14 oldugu belirtilmistir (Sabuncu,
2024). Arun vd. (2015) farkli olgunluk seviyesindeki sar1 patates kabugu tozu iizerine
yaptig1 calismada patateslerin protein miktariin %10,76- 14,21 araliginda oldugunu



belirlemistir. Qui vd. (2017) farkli kurutma yontemlerinin kullan1ldig1 mor patates unlarin

protein miktarinin %6,0-8,7 arasinda oldugunu bulmustur.

Calisma kapsaminda iiretilen yemeklerin kiil degeri incelendiginde mor patatesten
tiretilen yemeklerin (A1, B1, C1 ve D1) kiil miktarinin geleneksel patates ile Uretilenlere
(A2, B2, C2 ve D2) gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Arun vd. 015) sar1 patates
kabugu tozunun kiil miktarinin (%10,04-10,56) olgunluk durumunu gdre degistigini
bildirmistir. Farkli bir ¢alismada ¢esitli kurutma yontemleri kullanilarak {iretilen mor
patates unlarin kiil degeri %1,9 ile %2,0 arasinda oldugunu belirlemistir (Qiu ,et al.,
2017). Sabuncu (2024) ¢alismasinda mor patates unu kiil degerinin %3,72 ve sar1 patates
unun kiil degerinin %3,03 oldugunu bildirmistir. (Coruk, 2024) Biskdvi tretiminde mor
ve sar1 patates tozu kullanimina yonelik yaptigi calismasinda sar1 patates tozu kullanilarak
elde edilen biskiivi kiil degeri mor patates kullanilarak elde edilen biskiivinin kiil degerine

gore daha yiiksek ¢ikmistir. Bu sonug bizim ¢aligmamiz ile benzerlik gostermektedir.

Yemeklerdeki karbonhidrat miktarmin genel olarak mor patatesten {iretilen
yemeklerde (Al, B1, C1 ve D1) geleneksel patates ile Uretilenlere (A2, B2, C2 ve D2)
kiyasla daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Sabuncu, (2024) mor patates unu karbonhidrat
degerini %82,20 ve sar1 patates unu karbonhidrat degerini %79,44 oldugu sonucuna
varmistir. Bu sonug¢ ¢alismamizla benzerlik gostermektedir Patates boranisi ve patates
mihlasinin yemeklerde patates ¢esidin farkliligin yemeklerin protein miktarlaria

etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir.

Yapilan farkli ¢alismada mor ve sar1 patates tozu ve farkli kurutma yontemleri
kullanarak tiretilen biskiivinin karbonhidrat miktari sar1 patates tozu i¢in en diistik %45,99
en yiiksek %73,42 degerleri bulunmustur. Mor patates tozu i¢in en diisiik karbonhidrat
degeri %52,74 en yiiksek degerin ise %72,63 oldugu ifade edilmistir. Arasinda
bildirmistir (Coruk, 2024).

Calisma kapsaminda {retilen yemeklerin enerji degeri incelendiginde mor
patatesten tiretilen yemeklerin (A1, B1, C1 ve D1) enerji miktarinin geleneksel patates
ile iiretilenlere (A2, B2, C2 ve D2) gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Sabuncu
(2024) glutensiz tarhana tliretiminde patates unu kullanimina iliskin yaptig1 ¢calismasinda
mor patates unu enerji degerini %333,78, ve sar1 patates unu enerji degerini %295,12

oldugu bildirmistir.
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Calisma kapsaminda iiretilen yemeklerin duyusal analiz sonuglar incelendiginde
goriiniis degeri incelendiginde genel olarak geleneksel patatesten Uretilen yemeklerin
goriiniis (patates boranisi (C1 ve C2) hari¢g), koku (patates mihlas1 (D1 ve D2) harig),
doku, lezzet koku (patates dolmasi (B1 ve B2) ve patates mihlas1 (D1 ve D2) harig) ve
genel kabul degerlerinin mor patatesten iiretilen yemeklere kiyasla daha yiiksek oldugu
belirlenmigtir. Biitliin 6rneklerin liretimde kullanilan patates ¢esidine gore bazi duyusal
analiz 6zeliklerinde (goriniis, koku, doku ve lezzet) tespit edilen istatiksel farkliligin
degisiklik gosterdigi ancak orneklerin genel kabul edilebilirlik degerlerinde kullanilan

patates ¢esidine gore olusan istatistiksel farklilik 6nemli olmadigi (p>0,05) saptanmuistir.

Yilmaz& Duman calismalarinda ogmag¢ corbasinin geleneksel ve modern
iiretimine yaptiklar1 duyusal analiz goriinlis degerini gelenekselde 2,36 modern de ise
4,53 oldugunu bildirmistir. Ogma¢ yemeginin yeni dizayni, katilimcilara gore biitlin
kategorilerde 0zgln halinden daha ¢ok begenilmistir. Katilimcilar bu {iriiniin
goriiniimiiniin 6zgiin haline gore olumlu anlamda ¢ok gelistigini belirtmislerdir. Lezzet,
doku ve genel begeni kategorilerinde de dikkate deger oOlgiide gelisim saglandig

goriilmiistiir. (Y1lmaz ve Duman , 2021).

Akyel vd. ¢aligmasinda mor renkli gidalardan mor havu¢ ve yaban mersini
kullanilarak elde edilen toz ile peynir ¢esitlerinin yeniden uygulanabilirligini incelemistir.
Duyusal analiz sonucunda yeniden iiretilen peynir ¢esitleri arasindan 15 g yaban mersini
Kullanilan peynir en az begenilen 6rnek olurken 10 g mor havug kullanilarak iiretilen

peynir ¢esidinin en ¢ok begenilen drnek oldugu bildirilmistir (Akyel vd, 2025).

Baylan&Badem’in caligmasinda, geleneksel olarak iiretilen baz1 Tirk
yiyeceklerinin yapiminda mor un ve mormiks ekstresi kullanilarak duyusal
degerlendirme yapilmistir. Geleneksel iiriinlerden olan baklavanin yapiminda kullanilan
mor un genel begeni degerinin 4,40 oldugunu bildirmis ve mor un kullanilarak formiile
edilen baklavanin katilimcilar tarafindan yiiksek puan ile begenildigi sonucuna

varmislardir (Baylan ve Badem, 2023).

Calismamizda goz takip cihazi ile yapilan analizler de katilimcilarin %35°lik
kism1 daha dnce hem yoresel yemeklerin orijinal tarifine alisik olmadiklari, goriiniisii
hakkinda bilgi sahip olmadiklar1 i¢in daha ilgi ¢ektigini ifade ederek mor patatese
odaklanirken geriye kalan %65°lik kisim alisilmis bir goriintii olusundan dolay1 sari

patatesli yemeklere odaklanmiglardir. Mor patates ile yapilan yoresel yemeklerin
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gastronomi ac¢isindan 6nemli oldugu fakat gastronomide yeni {iriin olmasi nedeniyle
insanlar tarafindan 6n yargi ile karsilandig1 bu sebeple geleneksel patates ile yapilan
yoresel yemeklerin gogunlukla tercih edildigi belirtilmistir. Calisma daha once literatiirde
benzer bir ¢alisma olmamasi nedeniyle tartisma konusunda sinirli kalmis ve gelecekteki

calismalarda konu detaylandirilarak yeniden calisilip tartisilacaktir.

Sonug olarak yemeklere yapilan kimyasal analizler sonucunda kiil, yag, protein
ve nem, enerji degerleri genel olarak incelendiginde Bu 6zeliklerin her yemek ¢esidinde
farlilik gosterdigi belirlenmistir. Bu durumun regetelere ilave edilen mor patates

miktarlarindaki farkliliktan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Yemeklere uygulanan duyusal analizleri goriiniis degeri mor patatesin geleneksel
patatese gore goriinlis bakimindan daha ilgi ¢ekici bulundugu ifade edilmektedir. Mor
patatesin lezzet, koku, doku 6zelliklerinin ise sar1 patatesle yakin degerlere sahip oldugu
gozlenmistir. Katilimcilarin genel begeni degerleri mor patates ile yapilan yemeklere gore
daha yiiksek oldugu bu nedenle gelenekselci yapiya dayanarak geleneksel patatesin 6n
plana ¢iktig1 sonucuna varilmaktadir. Ancak genel begeni degerinde goriilen s6z konusu
farkliligin  6nemsiz (p>0,05) c¢ikmast mor patatesten {iretilen yemeklerin kabul

gorebilecegini igaret etmektedir.

Aragtirmani genel sonuglarina bakildiginda aslinda mor patatesin geleneksel
patates icin lezzet bakimindan alternatif bir yiyecek oldugu gozlenmistir. Gastronomi
acisindan sadece yerli halkin degil yabanci turistlerinde ilgisini ¢ekebilecek tiiketim algisi

Uzerinde 6nemli bir etkiye sahip olacaktir.

Literatiirde mor patatesin daha once calisilmamasi ¢calismanin kaynak acisindan
stirliligini olusturmaktadir. Mor patatesin gastronomi literatiiriine kazandirilmasi igin
yapilacak c¢alismalarin 6nemi oldukca biiytiktiir. Bu yiizden son zamanlarin trend {iriinii
olan mor patatesin daha fazla ¢alisma alaniyla yeni yontemler ile harmanlanarak gerekli
destegin verilmesinin dnemli oldugu, bu konuda yapilacak proje ve verilecek tesviklerin

bu alanda biiyiik gelisme saglayacag diisiiniilmektedir.
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EKLER

Ek 1. Duyusal Analiz Panelist Formu

DUYUSAL ANALIZ PANELIST FORMU
Dagerh Panelistler,

Verlen Gmekler rastzele mumaralarla kodlammug émekler venlecekiir, Size verilen dmeklere ait her bir karakteristk ozeliklen igm Smek kodlanm skalada wvzun
gordiginiz yerlers kodlaymz. Ayw gérise sahip oldufumuz meklert aym kutueuza vazabilirsimz.

Her imef tathEimzda [itfen afzmn su ile calkalaymz.

Teseklir ederiz.

Ornek kodlan: ....vvsvene e

Orellk Hip bepenmedim Bazenmedim e begendim ne hegenmadin Bezendim (ok bezandim

Koku

Dok

Lazzat

(el B

Ornek kodlar: ...ovvven R

Ol Hig begomnin Bejsemain i Begmdm | (okbefendim

Koku

Doku

Lazzat

Genel Begani

125



Ad1 Soyadi
Yabanc Dili
Orcid Numarasi

Ulusal Tez Merkezi

Referans Numarasi

Lise

Lisans

Yiksek Lisans

Mesleki Deneyim

Akademik

Cahsmalar

OZGECMIS

Yesim OZDEMIR
Ingilizce

ORCID NO: 0000-0001-6567-0548

10665165

Dedeman Anadolu Turizm ve Otelcilik Meslek Lisesi

Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi Konaklama

Isletmeciligi

Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Turizm

ve Otelcilik Isletmeciligi Anabilim Dali

126



	ETİK BEYAN
	ÖZET
	ABSTRACT
	ÖNSÖZ
	TABLOLAR LİSTESİ
	GÖRSELLER LİSTESİ
	GİRİŞ
	1.1. Problem Durumu
	1.2. Araştırmanın Amacı
	1.3. Araştırmanın Önemi
	1.4. Sayıltılar
	1.5. Sınırlılıklar

	2. TÜRK MUTFAK KÜLTÜRÜ
	2.1. Türk Mutfağının Genel Özellikleri
	2.2. Orta Asya Türk Mutfağı
	2.3. Selçuklu Mutfağı
	2.4. Osmanlı Mutfağı
	2.5. Cumhuriyet Dönemi Mutfağı
	2.6. Erzurum Mutfak Kültürü
	2.7. Erzurum’a Ait Yöresel Yemekler

	3. PATATES
	3.1. Patatesin (Solonum tuberosum L.) Tanımı ve Tarihçesi
	3.2. Dünya’da Patates Üretimi
	3.3. Türkiye’de Patates Üretimi
	3.4. Patates Çeşitleri
	3.5. Mor Patatesin Gastronomideki Önemi ve Yapılan Çalışmalar

	4. MATERYAL VE YÖNTEM
	4.1. Materyal
	4.2. Metod
	4.2.1. Kimyasal Analizler
	4.2.1.1 Kuru Madde Analizi
	4.2.1.2 Kül Analizi
	4.2.1.3 Protein Analizi
	4.2.1.4 Yağ Analizi
	4.2.1.5 Karbonhidrat Miktarı
	4.2.2 Duyusal Analiz
	4.2.3 Göz Takip Analizi
	4.2.3.1 Araştırma Tasarımı ve Katılımcıları
	4.2.3.2 Veri Toplama Süreci ve Araçları
	4.2.3.3 Göz Takip Cihazı Nitel ve Nicel Veri Analizi
	4.3. İstatistiksel Değerlendirme


	5. BULGULAR
	5.1. Yemeklerin Kimyasal Özelliklerine İlişkin Bulgular
	5.1.1. Yemeklerin Nem Miktarları
	5.1.2. Yemeklerin Yağ Miktarları
	5.1.3. Yemeklerin Protein Miktarları

	5.1.4. Yemeklerin Kül Miktarları
	5.1.5. Yemeklerin Karbonhidrat Miktarları
	5.1.6. Yemeklerin Enerji Miktarları
	5.2. Yemeklerin Duyusal Analiz Özellikleri
	5.2.1. Yemeklerin Görünüş Özellikleri

	5.2.2. Yemeklerin Koku Özellikleri
	5.2.3. Yemeklerin Doku Özellikleri
	5.2.4. Yemeklerin Lezzet Özellikleri
	5.2.5. Yemeklerin Genel Kabul Edilebilirlik Özellikleri
	5.3. Göz Takip Analizine İlişkin Bulgular
	5.3.1. Borani Yemeğine İlişkin Isı Haritaları
	5.4. Patates Dolması Yemeğine İlişkin Isı Haritaları
	5.5. Mıhla Yemeğine İlişkin Isı Haritaları
	5.6. Şile Yemeğine İlişkin Isı Haritaları


	7. TARTIŞMA
	KAYNAKÇA
	EKLER
	ÖZGEÇMİŞ

