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GIRIS
Kore halki, viicudu iyilestiren kaynaklarin, yenilen kaynaklarla temelinin ayni
oldugu anlammma gelen ‘Uisigdongwon’ diislincesine inanmaktadir. Bu diislince,
sagligin yemeklerle birebir ilgili oldugu ve hastalik halinde tedaviye 6nce yemeklerle
baslanmasi, basarili olunmaz ise ilagla tedavinin denenmesi anlamina gelmektedir.
Bu diistincenin gelismesindeki en onemli etken ise Kore mutfaginin vazgecilmezi

olan fermente driinlerdir (Durlu Ozkaya vd., 2020).

Kore’de fermente iirlin denilince akla gelen ilk {riinlerden birisi
‘Kimchi’dir. Kimchi bir tiir Kore lahana tursusudur, aci biber olan Gochugaru ile
yapilmaktadir. Kimchi yapiminda gochu (Kore kirmizi biberi); fermantasyonun ana
hammaddesidir. Kore de kimchi yapmak i¢in bircok sebze kullanilmaktadir.
Mevsimlerine gore bu sebzeler degisiklik gdsterirken, yaz ve kis aylarinda fermente
olus zamanlar1 da degisiklik gostermektedir. Yapim asamalar1 ve saklanma siireleri
bakimmdan uzun ve zahmetli bir islem siireci gecirmektedir (Durlu Ozkaya vd.,
2020; Kore Kultir Merkezi, 2023).

Fermente {iriinler igerisinde hem Giiney Kore’de hem de diger iilkelerde
dikkat ceken Kimchi gesitli araglar ile tanitilmaya ve pazarlanmaya baslamustir.
Giiney Kore zaman igerisinde uygulamis oldugu politikalar ile kimchiyi UNESCO
somut olmayan kulturel miras listesine ‘Kimchi Yapim Teknigi (Tradition of kimchi-
making in the Democratic People's Republic of Korea)’ adinda eklenmesini

saglayarak kimchi ve 6nemini koruma altma almistir (Yun, 2015).

Bundaki en blylk etken ise gastronomi biliminin ve gastronomi turizminin
son yillarda artan etkinligi ile iilkeler ve kiiltiirler, kendilerine ait olan yiyecek ve
icecekleri markalama ihtiyaglar1 duymasidir. Ulkeler gastronomik deger tasiyan
degerlerini markalastirarak veya etiketleyerek, ulusa ait olan bir imgenin beraberinde
yemege veya lrline gegebilmesini saglamaktadirlar. Bu aktarim aslinda ulusal
mutfagin, bagka toplumlar tizerinde etkili olabilmesine ve kendi degerlerini iletmesi

adma bir koprii vazifesi gérmektedir (Bucak ve Yigit, 2019).

Bu kopri, bir ilkeye ait mutfagin diger iilkelerle olan etkilesimi ile ortaya

yeni lezzetler ¢ikmasma ve farkli tekniklerin kullanimi mumkin olmaktadir.



Gunimizde gastrodiplomasi olarak da bilinen mutfak kiiltiirlerinin etkilesimi ile en
az iki {lilke arasinda koprii olusturarak ‘fuzyon mutfak’ kavrami karsimiza
cikmaktadir. BOylece iki farkli iilkenin kaynasmasi ile kiiltirler mutfakta yeni
Urlnler gelistirebilmektedir. Kore’ye 6zgii bir yiyecek olan Kimchi ayni1 zamanda bir
yapim teknigine de sahiptir. I¢erisinde ¢esitli malzemeler kullanilarak farkli lezzetler
olusturma da Giliney Kore’ye 6zgii Kimchi yapim teknigi ile Tiirkiye’de yetistirilen
beyaz lahana, briiksel lahanasi ve kirmizi lahana ile ¢alismada Tiirk mutfaginda

flizyon mutfak uygulamasi yapilmasi amaglanmastir.



BIRINCI BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE
Arastirma kapsaminda flizyon ve flizyon mutfak kavrami, Tirk mutfaginda
flizyon mutfak kullanimi ve uygulamalari, fermentasyon kavrami, Kimchi nedir,
Kore icin Kimchi nedir, teknik olarak Kimchi nedir, lahanagillerden bazilar1 (beyaz

lahana, briiksel lahanasi ve kirmizi lahana) konu basliklarina yer verilmistir.

1.1. Flzyon ve Fuzyon Mutfak Nedir?

Flizyon kelimesi, Fransizca “fusion” kelimesinden dilimize geg¢mistir. Tiirk
Dil Kurumu sézligiindeki anlami “birlesme, kaynasma”dir (Turk Dil Kurumu,
2023). Kullanildig1 alana gore anlaminda farklilik gosteren fiizyon kelimesi mutfak
ile birlesimi sonucu olusan flizyon mutfak anlami olarak, cesitli iilkelere ait pisirme
teknikleri ve malzemelerinin bilingli bir sekilde aynmi1 tabakta karisim ve
kombinasyonu anlamma gelmektedir (Sarnsik, 2017). Farkli bir tanimda farkli
uluslarin mutfak tekniklerini ve malzemelerini kullanarak yeni bir yemegin ortaya
cikarilmasidir. Yani herhangi bir ulusal yemegin bagka bir {ilkenin yemegi ile
birlestirilerek ayni tabakta sunulmasidir (Oktay, 2018). Tanimlardan hareketle ‘Yeni
farkly ve ozgiin tatlar yaratmak amaciyla, en az iki farkli ulus mutfak kiiltiriiniin,
bilingli bir ¢aba sonucu bir mutfak kiiltiirii diger mutfak kiiltiiriine baskin gelmeyecek
sekilde, ayni tabakta birlestirilmesi’ seklinde tanimlamak miimkiindiir (Durlu
Ozkaya vd., 2012). Fluzyon mutfak, eklektik mutfak, kiiltiirleraras1 mutfak, ¢ok
kiiltlirlii mutfak, diinya mutfagi gibi ¢esitli adlarla da anilmaktadir (Siinnetgioglu ve

Ozkok, 2017).

~ 9

Her ne kadar “fiizyon mutfag1” terimi nispeten yeni olsa da kavram yiizyillar
boyunca var olan bir mutfaktir. Mutfak diinyalarinin yeni ve hibrit yemekler
yaratmak icin harmanlanmasi olarak tanimlanan flizyon mutfagi, ticaretin
baglamasindan bu yana yiizyillardir siirmektedir. Kiiltiirlerin ~ birbirlerine
yaklagmasiyla insanlarin yeni konseptler ve lezzet profilleri olusturmak i¢in pisirme
stillerini ve malzemelerini paylagmasi ve birlestirmesi ile yeni yemeklerin ortaya
ciktig1 goriilmektedir (Taring, 2019). Fiizyon mutfagin temeli insanlarin yiizyillardir
degistirerek olusturduklar1 mutfak mirasina dayanmaktadir. Bu kavram 1970’ler de

Fransiz seflerin Fransiz yemeklerini Asya mutfagi, 6zellikle Vietnam ve Cin’den



gelen yiyecekler ile sunmasi ile popiiler hale gelmistir. Flizyon mutfak, diger biiytik

Avrupa sehirleri ile Amerika kiyilaria kadar hizla yayilmistir (Evangelista, 2022).

Cagdas olarak dogusunu ise biiyiik 6l¢iide Avusturya dogumlu Amerikan sef
Wolfgang Puck’a atfedilir (Exquisite Taste Magazine, 2023). Flizyon mutfak (¢
farkli sekilde smiflandirilmaktadir. Birincisi, farkli kiltiirlerden gelen yakin
bélgelerin gidalarinin kombinasyonudur. Ikinci ydntem bir gida kiiltiirii belirleyicisi
olmakla birlikte, diger mutfaklarda kullanilan teknikler ve malzemeler de
kullanilmaktadir ve eklektik olarak da adlandirilmaktadir. Son metot, tiim diinya

mutfaklarindan herhangi bir mutfagi saptamaksizin birlestirmektir (Sarioglan, 2014).

Karamustafa (2018), tanimsal olarak flizyon mutfagini tige ayiwrmistir; alt-
bolgesel fiizyon mutfagi, bolgesel fiizyon mutfagi ve kitalararasi fiizyon mutfagidir.
Alt bolgesel mutfak, bir Ulkenin veya bdlgenin farkli bolgelerin mutfaklar: ile
birlestirilmesi sonucu olusan mutfaktir. Ornegin, Karadeniz bdlgesine ait hamsinin
Ege Bolgesine ait otlarla ve baharatlarla zeytinyaginda pisirilmesidir. Bdlgesel
fizyon mutfak ise ayni kita veya bolgedeki mutfaklarin birlesimi ile olusmaktadir.
Amerika’ya ait hizli yemek kiltiirii ile Meksika mutfagindaki malzemelerin
harmanlanmasi ile olusan Tex-Mex mutfaginin olusmasidir. Kitalar aras1 flizyon
mutfak, farkli kita veya bolgedeki tirtinler ile kendisine ait teknikler ile birlestirilerek
tamamen farkli bir {iriinlin ortaya koyulmasidir. Ornegin; Kore mutfagi
lezzetlerinden Bibimbap yemeginin Tirk mutfagindaki tarhana kullanilarak
pisirilmesidir (Dogdubay vd., 2007; Evangelista, 2022; Karamustafa, 2018).

Gunlimuzde mutfak ve yemek konseptli televizyon programlari, seflerin
sosyal medya ile daha goriiniir hale gelmesi ve ¢esitli kanallar vasitasiyla yemek
iizerine olan konularin yazili hale getirilmesi gibi faktorler ile flizyon mutfak
kavrami da daha bilinir ve taninir bir kavram haline gelmistir (Chiaro ve Rossato,
2015). Taring vd. (2019) ‘ne gore flizyon mutfak kavrami ile gesitli yeniliklerin
getirilmesindeki sebepler; yasadigimiz yiizyil igerisinde ¢esitli saglik problemlerinin
ortaya ¢ikis1 ile kiiresellesmenin de etkisiyle saglikli gida ve beslenme arayisi
icerisine girilmesine neden olmaktadir. Bu arayis sonucunda farkli iilke ve bolgelerde
yer alan gidalar, pisirme teknikleri ile daha besleyici, saglikli karma yiyecekler elde

edilebilmektedir. Saglik yonii haricinde giliniimiizde turizm sektorli vasitasiyla da



turistlerin  gittikleri destinasyonda tiiketecekleri yiyeceklerde de yabancilik
cekmemeleri ve farkli lezzet arayiglarina cevap verebilmek adina fiizyon mutfak

uygulamalar1 yapilmaktadir (Can vd., 2012; Taring vd., 2019).

1.1.1.Tiirk Mutfaginda Fiizyon Mutfak Kullanimi ve Uygulamalan

Tiirk mutfak kiiltliriiniin olusumunda Orta Asya’dan gog¢ edilerek giiniimiiz
topraklarina gelinmesi ile birlikte li¢ kitaya yayilarak hakimiyetini 600 yil boyunca
gosteren Osmanli Devleti altinda yasamis farkl kiltiirler etkili olmustur (Taring,
2019; Comert ve Durlu Ozkaya, 2017; Oncel, 2015). Cok farkh kiiltiirlerin etkiside
olan Osmanli mutfak kilturiinde flizyon mutfaga dair izler yer almaktadir. Bu izlere
ornek olarak Amerika’da kesfedilen patates ve domatesin yemeklere girmesi ve
Yunan ekmek tekniklerinin mutfakta kullanilmasi verilmektedir (Savkay, 2000).
Gunlimuzde ise baklava hamurunda levrek filetosu, tarhanayla kaplanmis kalkan
baligi, kirmiz1 biber tatlis1 gibi yemekler yaratici sef tabaklar1 olarak flizyon mutfak
ornekleri adi altinda degerlendirilmektedir (Hatipoglu, 2008). Literatirde Turk
mutfagi incelemelerinde flizyon mutfak uygulamalari ile ilgili yapilan ¢aligmalar su

sekildedir;

Dogdubay vd. (2007) tarafindan ‘Yiyecek icecek endiistrisinde bir pazarlama
stratejisi olarak iirlin gelistirme calismasi (flizyon mutfak uygulamasi)’ ¢calismasinda
flizyon mutfak uygulamalarinin yiyecek-igecek sektoriinde iirtin gelistirmede ve
cesitlendirmede  kullanilabilirligini  degerlendirmek i¢in  derleme ¢alismasi
yapilmistir. Calismanin sonucunda flizyon mutfak uygulamalarmnin isletmeler igin

iirlin gelistirme ve cesitlendirmede yararl olabilecegi aktarilmistir.

Birdir ve Kizilcik (2017) tarafindan “Yerli turistlerin fizyon mutfak tiketim
egilimleri iizerine Trabzon havalimaninda bir arastrma’ c¢alismalarinda yerli
turistlerin flizyon mutfak egilimleri lizerine bir ¢aliyma yapmiglardir. 123 yerli turist
ile goriisiilen caligmada demografik 6zelliklere gore flizyon mutfaga ait driinleri

tilketmede farklilik olmadigi tespit edilmistir.

Taring vd. (2019) tarafindan ‘Osmanli mutfaginin fiizyon mutfag:

cercevesinde degerlendirilmesi’ ¢aligmalarinda Osmanli mutfaginda yer alan flizyon



mutfak uygulamalarma yer vererek en Onemli Orneklerini calismalarinda

incelemislerdir.

Sarioglan vd. (2020) tarafindan ‘Zeytinyagli yemek kiiltiiriiniin flizyon
mutfak olgusu ile gelistirilebildigine yonelik bir alan arastirmasi (Edremit korfezi
ornegi)’ calismasinda taze baklali zeytinyagh eriste ile Ege bolgesi ve I¢ Anadolu
bolgesine ait iki tiriin birlestirilmistir. Zeytinyagl deniz boriilceli somon ile de Ege
bolgesi iirlinleri ile soguk bdlge iirlinii olan {riinler birlestirilmistir. Calisma
kapsaminda bir diger yemek Ornegi olarak zeytinyagl aci tatli (sweet chili) bamya
kizartmas ile Ege mutfag1 ve Tayland mutfag: birlestirilmistir. Bu ii¢ 6rnek ile Ege
bolgesi tirtinleri ile ¢esitli bolgelerde yer alan iirlinler birlestirilerek fiizyon tabaklar

elde edilmistir.

Turan vd. (2020) tarafindan ‘Mutfak seflerinin flizyon mutfaga yonelik
goriisleri ve Canakkale iline ait yoresel gidalar ile fuzyon mutfak Onerileri’
calismasinda Italyan pizza hamuru ile Canakkale Iline ait ydresel iiriinler kullanilarak
flizyon mutfak Ornekleri olusturmaya c¢alismiglardir. Bu ¢alisma esnasinda
goristiikleri seflerin biiyiik bir kismimimn meniilerinde flizyon mutfak uygulamalarina
yer verdigini tespit etmislerdir. Canakkale Iline ait yoresel iiriinlerin fiizyon mutfak
uygulamalarma uygun oldugunu ve bu yoresel iiriinlerin en ¢ok Italya ve Uzak Dogu

mutfagi ile uyum saglayacagini diistindiiklerini ifade etmislerdir.

1.2. Fermantasyon

Bilinen en eski geleneksel gida isleme yOntemlerinden olan gidanin
korunmast ve giivenliginin arttirilmasmi amaglayan fermantasyonu Uluslararasi
Probiyotikler ve Prebiyotikler Bilimsel Birligi (ISAPP), ‘Arzu edilen mikrobiyal
biiytime ve gida bilesenlerinin enzimatik dontisiimleri yoluyla yapilan gidalar’ olarak

tamimlamaktadir (Ilango ve Antony, 2021; Marco vd., 2021).

Turkler Orta Asya cografyasinda gogebe olarak yasamalari ve Anadolu’da
yerlesik hayata gecis ile edindikleri c¢esitli tecriibeler ile tarimsal iriinleri farklh
sekillerde degerlendirerek dayanikli ve lezzetli hale getirerek tiiketmeye
baglamiglardir. Tarmmsal iriinleri fermantasyon ve kurutma gibi yOntemlerle

tiikettikleri bilinmektedir. (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017).



Fermantasyon, mikroorganizmalarin biiylimesini engelleyerek gidanmn raf
Omrind uzatarak antioksidan aktivitelerini arttirmaktadir (Jiang vd., 2021; Ruby vd.,
2023). Bitkisel olarak {iretilen fermente {irlinlerin gogu laktik asit fermantasyonu ile
olustugundan asidik tada sahiptir (Prakasj Tamang, 2010). Fermantasyon ile bitkisel
veya hayvansal triinler ¢esitli dogal veya ekstra katkilar ile bozulmaya karsi
dayanakli hale getirilmektedir (Karagil ve Acar Tek, 2013). Sagliga verilen 6nemin
artmastyla bitki bazli gidalar c¢agdas toplumlarda Onemli bir konuma sahip
olmuslardir (Tayano vd., 2022). Bitki bazli fermente gidalar sadece lezzet agisindan
onemli degildir. Hipertansiyon, koroner kalp hastahigi ve felg gibi kronik
rahatsizliklar1 da Onleme konusunda etkili oldugu bilinmektedir. Bunlarda etkili
olmasindaki sebep olarak fermantasyon sirasinda mikroorganizmalarin besin

bilesenleri iizerindeki etkisi gosterilmektedir (Song vd.,2020; Heo vd.,2020).

Fermantasyon ile gidalarin bozulmasmin Oniine gegilirken, esansiyel
aminoasit ve vitaminlerin senteziyle gidalarin besin degerini arttiran dogal bir
yontem olarak bilinmektedir. Fermente gidalar; bakteri, mantar miselleri ve
enzimlerle iliskili mikrobiyal etki tarafindan iiretilen, islevsel ve besin agisindan
zengin hale gelmektedir. Gergeklesen fermantasyon ile de besinlerin sindirilebilirligi

arttirilmaktadir (Aslam vd., 2020; Kabak ve Dobson, 2011).

Fermantasyon, dinya genelinde ¢ok eski yillardan beri farkli topluluklar
tarafindan uygulanmakta olan bir gida iiretim ve koruma yontemidir. Son yillarda
geleneksel fermente igecekler ile birlikte ¢ok cesitli teknikler ile de fermente tirtinler
tretilmeye baglanmis ve tlketiminde ilgi de artmustir. Tim diinya genelinde
3500’den fazla fermente yiyecek ve igecegin iiretildigi tahmin edilmektedir. Bu
iretilen fermente irlinlerin bircogu Asya ve Afrika {ilkelerinde iiretilmektedir.
Yaygim olarak iiretilen ve tiiketilen fermente yiyecek-igeceklerin yaninda tiitsiileme,
kurutma ve tuzlama islemleri de besinlerin korunmasinda kullanilan yontemlerdendir

(Prakash Tamang ve Kailasopaty, 2010; Kabak ve Dobson, 2011).

1.3.Kimchi Nedir?
Kimchi sebzelerin mayalanmasiyla elde edilen Kore’ye 0zgl bir yemektir.

Kimchi Kore’de uzun yillar ‘tuzlanmis sebze’ anlaminda kullanilmistir. Ismini de



‘tuzlanmis sebze’ anlamina gelen shimchae’den aldigi iddia edilir. Bu teoriye gore
shimchae, ses degisimi ile dimchae, daha sonra kimchae ve nihayet Kimchi olarak

giintimiizdeki kullanimini almistir (Karaosmanoglu, 2017).

Kimchi, Kore'nin temsili etnik yemegi ve essiz bir besindir (Jang vd., 2015).
Kimchi, gesitli baharatlarla asidik sebzeler iiretmek i¢in fermantasyon siirecini iceren
kiiltiirel olarak tanimlayict bir Kore yemegidir (Park vd., 2015). Kimchi, Kore
yemeklerinin 6nde gelen ilkelerinden biri olan karistirma estetigini biinyesinde
barindiran bir besindir (Chung vd., 2016). Kore’de kullanilan bir fermente yiyecektir
ve yemekleri lezzetli hale getiren poptler bir yan yemek olarak adlandiriimaktadir
(Durlu Ozkaya vd., 2020).

Kimchi, Kore menseli iyi bilinen fermente bir sebze besindir. Binlerce yil
once icat edilen Kimchi essiz tarifler ile Kore'de nesilden nesile aktarilmaktadir.
Kimchi birgok ¢esit sebze (6rnrgin; Lahana, turp, salatalik vb.), Kore kirmizi biberi
ve jeotgal (balik g¢esnisi) dahil olmak iizere diger ¢esitli ¢esniler ve baharatlarla
yapilmaktadir. Kore'de yaklasik 200 ¢esit kimchi bulunmaktadir. Kore'nin her
bdlgesinde birgok turde Kimchi yapilmaktadir. Bir ¢esit Kore yoresel yemegi olan
Kimchi uzun siire Kore'nin ulusal yemegi olarak hizmet vermistir. Sarimsak,
zencefil, yesil sogan ve aci biber aromalarmi vermektedir. Kimchi, genellikle

corbalara, eristelere ve piring yemeklerine eklenmektedir (Nobuko vd., 2017).

Kimchi igerisinde kullanilan bazi malzemeler ve Ozellikleri; Kimchi icin
lahana genelde kasim ayinda hasat edilir. Sonbaharda yetistirilen lahanalar diger
mevsimlerde yetistirilen lahanalara gore daha uzun siire saklanabilme avantajina
sahiptir, ancak yaz aylarinda yetistirilen lahanalar sonbahar lahanalarma gore daha
fazla neme sahip oldugundan uzun omiirlii olmadiklar1 sdylenmektedir (Hyang-ja
vd., 2022). Kurutulmus kirmizi biber Kimchiye istah agict kirmizi rengini, baharatli
tadin1 verirken Kimchinin bozulmasini énlemek i¢in koruyucu gorevi goriir. Havug,
tad1 ve besleyiciliginden ziyade Kimchiye renk vermek amaciyla kullanilmaktadir.
Kimchide kullanilacak turpu secerken sert etli, lekesiz, tadi tath ve aromasi az
turplart se¢mek daha iyi oldugu bilinmektedir. Sarimsak, baharatli tadi ve

antibakteriyel 6zelligi ile Kimchide olduk¢a onemlidir. Armut, oldukca alkali bir



besindir ve kani notr tutarak saghigin korunmasinda oldukca etkili olmaktadir

(Hyang-ja vd., 2022; Diinya Kimchi Arastirma Enstitiisii, 2022).

Evrensel bir yiyecege doniisen Kimchi, besin degeri oldukca yiksek olan
saglikl1 bir yiyecektir ve ¢ok fazla sayida g¢esidi (yaklasik 200 gesit) bulunmaktadir.
Bunlarin arasinda en nli olan lahana Kimchisi, tuzlu suda bekletilip, yikanan lahana
yapraklarinin arasina turp, taze sogan, sarimsak, zencefil, ac1 biber ve deniz Urtnleri
salamurasinin  karistirildigir  bir sosun konulmasiyla yapilmaktadir. Kimchi ilk
yapildiginda taze bir sekilde ya da birka¢ gun fermente olduktan sonra
yenebilmektedir. Bir-iki yil boyunca fermente olmus mugeunji (olgun Kimchi)

yemeyi tercih eden bireyler de bulunmaktadir (Kore Kultir Merkezi, 2023).

1.3.1. Kimchi Kore i¢in Nedir?

Kimchi, Gliney Kore toplumu i¢in 6nemli bir kiiltiirel degerdir. Kore’ye 6zgii
bir yemek olarak bilinen Kimchi, Koreliler i¢in sadece bir yiyecek degildir; Kore
toplumunun sagliktan popiiler kiiltiire, siyasetten spora kadar giinliik hayatmin her
bir asamasina etki eden bir olgudur. Korelilerin fotograf makinesi karsisinda poz
verirken “kimgiii” diyerek tebessiim etmeleri, Kimchinin gilinliik hayatin her alaninda
oldugunu gosteren bir 6rnektir. Kimchi, Giiney Kore halki i¢cin adeta milli bir sembol

olmustur (Kul, 2018).

Muhtemelen diinyada Korelilerin bir yiyecekten 200 c¢esit gelistirme
azminden baska bir iilke yoktur (Chung vd., 2016). Kore’de 2000 yildir fermente
bitkisel tirtinler tiiketilmektedir. Kimchi, Korelilerin ¢ok iyi bilinen ve 100’den fazla
tiirde sebzenin laktik asit fermantasyonu sonucu olusan geleneksel bir {iriiniidiir.
Koreliler Kimchiyi hemen hemen her 6giinde tiiketirken yetiskin bir Koreli giinde
ortalama 50-200 g kimchi tiiketmektedir (Karagil ve Acar Tek, 2013). Bununla
birlikte guiniimuzde kimchinin popilaritesi artmis ve sadece bir garnitiir olarak degil,
ayni zamanda ¢esitli Kore ve Batililagsmis yemeklerde 6nemli bir bilesen olarak da

begenilmektedir (Nobuko vd., 2017).

Milli sembol olarak kabul edilen Kimchi, 1986’da Seul’da ag¢ilan Kimchi
Mizesi (The Kimchi Field Museum) sayesinde somut, standart ve dizenli hale

sokulmustur. Kurulan bu mizede Kimchinin tarihinden yapilis sekillerine,
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cesitlerinden baharatlarina, besin degerlerinden saklama yontemlerine kadar Kimchi
ile ilgili bilinmesi gereken her sey sergilenmektedir. Muzeyi ziyaret edenlere de

farkli Kimchi gesitleri tatma firsat1 da sunulmaktadir (Karaosmanoglu, 2017).

2008’de uzaya gonderilen bir rokette ilk defa bir Korelinin bulunmasi Giiney
Koreli bilim insanlarin1 kimchiyi uzayda bozulmadan yenebilecek ve uzayda
fermente olma asamasinda mayalanirken patlama riskini dnlemek amaci ile (2003
yilinda Kore Atom Enerjisi Arastirma Enstitiisii) calisma yapmaya baglamustir.
Boylelikle uzayda bir Korelinin bulunmasi ile Kimchi 150 c¢esit uzay yemekleri

arasma girmis ve ilk defa kimchi uzayda yenilmistir (Karaosmanoglu, 2017).

Nisan 2009'da 'Diinyaya Kore Mutfagi' (Korean Cuisine to the World)
kampanyasmi baglatan Giliney Kore, o6zellikle komsular1 Japonya ve Cin’den
farklilasmak ve kendi markalarimin imajint yansitmak icin literatiire “Kimchi
Diplomasisi” olarak gecen uygulamalar1 baslatmistir (Cevik ve Aslan, 2020).
Kimchi, Giiney Kore’nin ulusal kimliginin kiiresel olarak taninabilir bir gostergesi,

Kore kiiltiiriiniin varliginin bir nisanesi olarak hizmet etmektedir.

Guney Kore Kimchi diplomasisini, gastro diplomasi kapsaminda ulus-
markalama araci olarak kullanmaktadir. Baslatilan Kimchi diplomasisi ile
Kimchi’nin bu toplumsal konumu akademik diinyay1 da etkilemis, basta “Kimchi
Arastirmalar1 Enstitiisii” olmak tizere pek ¢ok bilim kurumunda, devlet fonlarmin da

destegiyle Kimchi iizerine akademik ¢alismalar yapilmistir (Kul, 2018).

2001 yilinda, Birlesmis Milletler Codex Alimentarius Komisyonu, Kore
Kimchisini uluslararas1 kabul edilebilir standartlar iginde listelemis ve 2012 yilinda
onceden "Cin lahanasi" seklinde olan kullanim "Kimchi lahanasi" olarak resmen
kabul edilmistir. 2003 yilinda agir akut solunum yolu hastaligi olan SARS dunyaya
yayildig1 zamanlarda, Kore halkinin Kimchi dikkatini ¢ekmistir. 2006 yilinda ABD
saglik dergisi Health Magazine, Kimchiyi diinyanin en saglikli 5 yiyeceginden biri
olarak se¢mistir (Kore Kultir Merkezi, 2023).

Ulkeler gastronomik deger tasiyan iiriinlerini markalastirarak, ulusa ait bir
imge halinde yemege veya iriine doniistiirebilmektedir. Bu durum ulusal mutfagin,

baska toplumlar {izerinde etkili olabilmesine ve kendi degerlerini iletmesi adina bir
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koprii vazifesi gormektedir (Bucak ve Yigit, 2019). Giiney Kore uygulamis oldugu
politikalar ve ¢alismalar dogrultusunda gastronomik deger tasiyan Kimchinin yapim
teknigini UNESCO somut olmayan kiilturel miras listesine ‘Kimchi Yapim Teknigi’
adinda eklenmesini saglayarak Kimchi ve 6nemini koruma altina almistir (Yun,
2015; UNESCO, 2023).

1.3.2 Teknik Olarak Kimchi Nedir?

Tarmm, eski Kore'de 6ne ¢ikan bir endlstridir. Tarihsel kayitlara gore,
Kore'nin eski giftcileri, tarrmin en zorlu mevsimi olan uzun soguk kis aylar1 i¢in bir
depolama yontemi gelistirmislerdir. Fermantasyon olarak bilinen bu ydntem,
Kimchinin ham bilesenlerinde (lahana, kirmizi biber, baharatlar vb.) bulunan dogal
mikroorganizmalarm (laktik asit bakterileri gibi faydali bakterilerin) biiylimesini
tesvik ederek Kimchi korunmaktadir. Kore mutfaginda en temsili yiyecek hazirlama
yontemi, yiyecekleri korurken yiyeceklerin tadin1 ve kalitesini artiran
fermantasyondur (Nobuko vd., 2017). Fermantasyon ile mayalanma sonucu vitamin
ve mineral agisindan zengin hale gelen Kimchi tekniginin yedinci yiizyilda Kore’de

ciktig1 soylenmektedir (Karaosmanoglu, 2017).

Kimchinin igerisinde kullanilan kirmizi biber, zararli mikroorganizmalarin
blytmesini engeller ve laktik asit bakterileri ile Kimchinin olgunlasmasina yardimci1
olur. Yiizyillar 6nce Koreliler kirmizi biberin fermantasyon siirecini baslattigini ve
clriimeyi oOnledigini kesfetmislerdir. Bu gelisme ile fermantasyon teknolojisini

zamanla gelistirerek giinlimiizdeki haline getirmistir (Jang vd., 2015).

Kimchi teknigine bakildiginda fermantasyona dayanan ve yiyecekleri
koruma metodu oldugu goriilmektedir. Kimchi yapiminda kullanilan meyve veya
sebzelerin her biri bir biitiin igerisinde fermantasyona maruz birakilarak zaman
icerisinde olgunlagmasi ve yenilebilir hale gelmesi saglanmaktadir. Tim malzemeleri
ve baharatlar1 karistirip Kimchiyi yaptiktan sonra lezzet yavas yavas gelismeye
baglar. Kimchinin olgunlagsmasi biraz zaman alir bunun sebebi fermantasyon
stirecidir. ~ Birkag giinde yenilebilir hale gelebilecegi gibi daha uzun siire
fermantasyona birakilarak yenilebilecek kivama gelecek Kimchiler yapmak

miimkiindiir. Kimchi yapimmi miimkiin kilan teknik ile icerisinde kullanilan
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malzemelerinde fermantasyona katkis1 bliyliktiir. ‘Kirmizi biber ve tuz, fermantasyon
icin gerekli olan en temel malzemelerdir denilebilir. Ciinkii kirmizibiber onemli bir
bilesen olarak, zararli mikroorganizmalarin iiremesini engelleyen, laktik asit gibi
faydalarin iiremesini saglar.’ olarak ifade edilmistir (Durlu Ozkaya ve ark., 2020;

Diinya Kimchi Arastirma Enstitiisii, 2022).

1.4. Lahanagiller

Kimchi yapiminda temel malzeme lahanagillerdir. Lahanagiller ( Brassicacea
Cruciferae) ¢ok yetistirilen bitkiler olup, Diinya’da ¢ok biiyiik bir yer kaplamaktadir
(Balkaya vd., 2005; Dogru ve Balkaya, 2015). Lahananin anavatani olarak Avrupa
ve Asya kitalari olarak goriilmektedir (Salk vd., 2008). Brassicaceae familyasi tiirleri
ekonomik ve besin olarak 6nemli tlrleri barmdirmaktadir. Bu turin érneklerinin
cogu, aromalar1 ve lezzetli olmalariyla olduk¢a yaygin sebzelerdir. Bu sebzeler,
yenilebilir tomurcuk, kok, tohum, cicek, yaprak gibi ayr1 sekillerde ve kullanima
sahiptirler. Lahanagiller; lahana, karalahana, briiksel lahanasi, ¢in lahanasi,
karnabahar, brokoli, turp, roka, tere, alabas ve salgam gibi bitki tdrlerini
barindirmaktadir (Yasar vd., 2023; Rakow, 2004; Fourie vd., 2016). Lahanalar
toprak istekleri olarak secici olmayip en iyi verimi, tinli ve kumlu tin topraklardan
saglamaktadirlar (Salk vd., 2008).

Lahanagillere ait bircok tlr bitkileri dinyada en fazla tiketilen sebzeler
arasinda yer almaktadir. Tiiketimleri fazla olan bitkiler beslenme ve insan saghgi
bakimindan da Onemli gidalar arasinda yer almaktadir. Folik asit, fenolik ve
karotenoidler dahil olmak (zere potansiyel olarak koruyucu fitokimyasallar,
selenyum, glukozinolatlar ve C vitamini icermektedirler (Cartea vd., 2011; Chauhan
ve ark. 2016; Favela-Gonzalez vd., 2020; Moreb vd., 2020). Lahana grubu sebzeler
cig olarak tiiketilebilecegi gibi, salatasi, kapuskasi, etli, zeytinyagli sarma ve tursu

seklinde farkli sekillerde tiiketilebilmektedir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2023).

1.4.1. Kimchi (Cin ) Lahanasi
Cin’de 5. Yiizyildan itibaren yetistirilmeye baslanan Cin lahanas1 Diinya’ya
buradan yayildig1 diisiiniilmektedir. Ozellikle Japonya, Kore, Cin ve Tayland’ta

yetistiriciligi olduk¢a yaygmdir. Yilin her mevsiminde de {iretiminin yapilabilmesi
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ile beslenmede de Onemli yere sahip oldugu bilinmektedir (Yazgan, 1986; Ziraat
Kutuphanesi, 2023) ilk defa Ulkemizde 1984 yilinda amatdér ve gdzlem olarak
ekilmeye baslanan Cin lahanasi, 1985 yilinda Cumhuriyet Universite’sin de bir proje
kapsaminda deneme amaciyla iiretimi gergeklestirilmeye baglanmistir (Yazgan ve

Edizer, 1987).

Cin lahanasi (Brassica pekinensis (Lour) Rupr.) marul gibi yenilebilmekte ve
1spanak gibi de pisirilebilmektedir. Bunlarla birlikte salata, sarma, kavurma ve tursu
olarak da tiiketilebilmektedir (Ozkdk, 1986). Cin lahanasinin 100 g (izerinden besin
degeri %75,4’U su olup 13 kilo kaloriye sahiptir. Igerisinde sodyum, potasyum,
magnezyum, kalsiyum, demir, karotan, B vitaminleri, C vitamini, Niacin ve magan
bulunmatadir (Yazgan ve Edizer, 1987).

Tablo 1.1. de Kimchi lahanasina ait besin degerleri verilmektedir (Diyetkolik, 2023).

Tablo 1.1.Kimchi Lahanasi Besin Degerleri (100 gr icin)

Kcal 17
Karbonhidrat (g) 3,29
Protein (g) 1,23
Yag (g) 0,3
Lif () 2,1
Kolesterol (mg) 0
Sodyum (mg) 8
Potasyum (mg) 247
Kalsiyum (mg) 33
Vitamin A (iu) 8710
Vitamin C (mg) 4
Demir (mg) 0,97

1.4.2. Beyaz Lahana
Lahanagillerden olan beyaz bas lahanada iilkemizde oOzellikle Karadeniz

Bolgesi’nde yogun sekilde yetistirilen bir sebze tiiriidiir (Yasar vd., 2005). Brassica
oleraceae L. capitata. (L) Alef. var. Alba DC (beyaz bas lahana), Ulkemizde
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sonbahar ve kis doneminde yetistiriciligi yapilmaktadir. Sarmalik, tursuluk ve salata
yapiminda tiiketilmektedir (Samsun i1 Tarim Miidiirliigii, 2005). Tiiketilme sekline
gore sofralik ve sarmalik olmak {izere iki gruba ayrilmaktadir. Sofralik lahanalar
sarmalik lahanalara gore daha erken olgunlasip, daha ince ve arazide kalma sireleri
daha kisa olmaktadir (Balkaya ve Karaagacg, 2021). Yapragi yenen ve bir kis sebzesi
olan beyaz lahana besin degeri bakimmdan oldukca yiiksektir. Iceriginde bolca

potasyum ve sodyum bulunmaktadir (http://www.bitkiforum.com, 2023).

Tablo 1.2° de beyaz lahanaya ait besin degerleri verilmistir (Diyetkolik,
2023).

Tablo 1.2. Beyaz Lahana Besin Degerleri (100 g igin)

Kcal 33
Karbonhidrat (g) 4,16
Protein (g) 1,37
Yag (9) 0,2
Lif () 2,96
Kolesterol (mg) 0
Sodyum (mg) 12
Potasyum (mg) 208
Kalsiyum (mg) 46
Vitamin A (iu) 12
Vitamin C (mg) 45,8
Demir (mg) 0,5

1.4.3. Briiksel Lahanasi
19. yiizyildan itibaren 6nem kazanmaya baslayan briiksel lahanasi Brassica

oleraceae L. convar. oleraceae var. gemmifera DC tlketimi serin iklim sebzesidir.
Kiigiik lahanalara da benzerligi ile bilinen briiksel lahanasi tek yillik otsu yapisiyla
dikkat cekmektedir. Lahana, brokoli, salgam, karnabahar, alabas ile ayn1 familyanin
uyesi olup, ismini Belgika’da bulunan Briiksel sehrinden almaktadir (Vural vd.,
2000; Karabas, 2016).


http://www.bitkiforum.com/
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Briiksel lahanasimin bitki govdesindeki yaprak koltuklarinda olusan minyatiir
kisimlar tiiketilmektedir. Minyatiir seklindeki lahanalarin olgunlagmasi igin bitkiye
ait yaprak kisimlar1 uzaklastirilmaktadir. Bitkiden tam verim alinmasi ve
olgunlagsmanin tamamlanmasi igin belirli bir soguk doneme ihtiyag duyulmaktadir

(Lewandowska, 1985).

Avrupa’da cok sik yetistirilen ve bol tiiketime sahip Briiksel lahanasi,
Ulkemizde iiretimi cok yaygm olmamakla birlikte son yillarda taninmaya baslamasi
ile birlikte yetistiriciligi artmaktadir. Yetistirme kosullar1 olarak Ulkemiz de
Karadeniz bdlgesi uygun gorilmektedir (S6nmez ve Kasim, 2017; Ugur vd., 2003).

Koyu yesil sebze klorofil ve folat agisindan zengin olup kiikiirtlii bilesenlere
sahip olan briiksel lahanasi keskin aroma ve baharath bir tada sahiptir (Karabas,
2016). Folik asit iceriklerine gore besinlerin siniflandirilmasinda Briiksel lahanasi en
iyi kaynaklar arasinda yer almaktadir (Aksu vd., 2010). Bu nedenle Briiksel lahanas1
yetistirilmesinde azot ihtiyact olduk¢a fazla ve yetistirme ortami secimi bu

dogrultuda yapilmaktadir (Salk vd., 2008)

Tablo 1.3’te briiksel lahanasmna ait besin degerlerine yer verilmistir (Diyetkolik,
2023).

Tablo 1.3. Briiksel Lahanasi Besin Degerleri (100 g i¢in)

Kcal 54
Karbonhidrat (g) 3,29
Protein () 4,45
Yag (g) 0,34
Lif () 4,4
Kolesterol (mg) 0
Sodyum (mg) 10
Potasyum (mg) 387
Kalsiyum (mg) 31
Vitamin A (iu) 75

Vitamin C (mg) 112
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Demir (mg) 1,1
1.4.4. Kirmuz1 Lahana
Kirmiz1 lahana Brassica oleraceae L. capitata. (L) Alef. var. Rubra DC
turpgiller familyasindan genis ve kalin kat kat yapraklar1 olan, giiz sebzesi olarak

yetistirilen ve yapraklar1 kirmizy/ mor renkli ¢esididir (Onal ve Subasar, 2012).

Kirmiz1 bas lahanalarda cesitlilik beyaz bas lahanalara goére daha az oldugu
bilinmektedir. Hasat olum segmentleri, beyaz bas lahana ile ayn1 olup ortalama
irilikleri 1-2 kg arasinda degismektedir (Tohumluk Tescil ve Sertifikasyon Merkez
Midirligi, 2023). Kirmizi lahana, antosiyaninlere ait bir pigment icerdigi icin
topragin pH degerine gore rengini degistirmektedir. Asitli toprakta rengi kirmizimsi,
notr toprakta mor, alkali toprakta ise sar1 renge sahip olmaktadir ( Ahmadiani vd.,
2014).

Tablo 1.4.’te kirmizi lahana besin degerlerine yer verilmistir (Diyetkolik, 2023).

Tablo 1.4. Kirmizi Lahana Besin Degerleri (100 g icin)

Kcal 54
Karbonhidrat (g) 6,99
Protein () 0,52
Yag (g) 0,21
Lif () 1,96
Kolesterol (mg) 0
Sodyum (mg) 17
Potasyum (mg) 268
Kalsiyum (mg) 43
Vitamin A (iu) 174
Vitamin C (mg) 66,4

Demir (mg) 0,29
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IKINCI BOLUM
YONTEM
Arastirmanin bu boliimiinde; arastirmaci tarafindan iiretimi gergeklestirilen
Kimchilerin fotografli yapim asamalari, bu ¢alismanin yontemi, evren ve drneklemi,
veri toplama araci, veri toplama siireci ve toplanan verilerin analizine iligkin bilgiler

sunulmaktadir.

2.1. Arastirma Konusu ve Problemi

Dinya (zerinde yemek kultiriinde geleneksel olarak titsuleme, kurutma,
tuzlama ve fermantasyon gibi islemler gidalar1 korumak ve tiiketimini uzun siireli
hale getirebilmek i¢in ge¢misten giiniimiize insanlar tarafindan kullanilmaktadir.
Fermente gidalar her toplum tarafindan kullanilmakta ve bilinmektedir (Prakash
Tamang ve Kailasapathy, 2010). Kore mutfaginin en temel 6zelligi olan fermente
yiyeceklerin gelismesindeki en biiyiik etken iklim ve cografi sartlara bagl olarak

gidalarm bozulmalarina karsi muhafaza edilmesidir (Kim vd., 2016).

Kore mutfagi fermente iirtinii baechu Kimchinin ana malzemesi Kimchi
lahanasinin degistirilerek flizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda Tirkiye’de
yetistirilen beyaz, briksel ve kirmizi lahana ile Kimchi teknigi kullanarak Kimchi

iiretimini gergeklestirmek calismanin ana konusudur.

Bu kapsamda Tiirkiye’de yasayan bireylerin giinliik hayatinda ¢ok sik
tiikkettigi fermente lriinlerin giiniimiizde fazla tiiketilmesi ile birlikte yeni fermente
iirlinlere talepler olustugu bilinmektedir. Bu talep dogrultusunda ‘‘Kore fermente
urind olan Kimchinin temel malzemesi baechuyu (Kimchi lahanasi) degistirerek,
Tirkiye’de yetistirilen beyaz, briiksel ve kirmizi lahana ile Kimchi teknigi
kullanilarak Kimchi yapimi gerceklestirilebilir mi?”’ sorusu ¢aligmanm problemini
olugturmaktadir. Bu probleme dayali olarak alt problemler asagidaki gibi

belirlenmistir:

1. Tirk mutfagma yeni bir fermente {iriin kazandirilabilir mi?

2. Beyaz, briksel ve kirmizi lahana ile Kimchi yapim teknigi kullanilarak yapilacak

fiizyon mutfak regeteleri olusturulabilir mi?
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3. Fuzyon uygulamalar ile Tirk mutfaginda driin gesitliliginin arttirilmasi

saglanabilir mi?
4. Fiizyon uygulamalar ile Tlirk mutfagmin tanitimi saglanabilir mi?

2.2. Arastirmanin Amaci

Kimchi yapmak icin, lahana, sebze, Kore kirmizi biberi ve jeotgal (Balik
baharatlar) ile karigtirilmasi gerekir. Lactobacilli gibi fermantasyon
stirecinde faydali mikroorganizmalardan yararlanilmaktadir. Kore yemeklerinin dnde
gelen ilkelerinden biri olan Kimchi karigtirma estetigini biinyesinde barmdiran bir
besin olup Kimchi, Koreliler i¢in simdiye kadar icat edilmis en iyi sebze yemegi
olarak adlandirilmaktadir (Chung vd., 2016). Kore yemekleri icerisinde énemli bir
yere sahip olan Kimchinin Tirkiye’de tursu olarak karsilik bulmasi ve Tirkiye’de
yapilan lahana tursusu ile tat bakimindan benzerlik gdstermesi flizyon mutfak

uygulamalar1 kapsaminda arastirmanin yapilabilirligini gostermektedir.

Kore mutfagi fermente iiriinii baechu kimchinin temel malzemesi Kimchi
lahanasiin degistirilerek flizyon mutfak uygulamalari kapsaminda Tiirkiye’de
yetistirilen beyaz, briiksel ve kirmizi lahana ile Kimchi yapim teknigi kullanarak

Kimchi Uretimi ¢alismanin temel amacidir.

Belirtilen ana ama¢ aracihigi ile asagidaki alt amaglara da ulasilmasi

hedeflenmektedir:

1.Uretimi gergeklestirilen beyaz, briiksel ve kirmizi lahana Kimchileri ile Turk

mutfagina yeni bir fermente iiriin kazandirmak,

2.Saglikl1 bir yiyecek olan baechu Kimchi yapim teknigini kullanarak beyaz, briiksel

ve kirmizi lahanadan fiizyon mutfak regeteleri olusturmak,
3. Tiirk mutfaginda {iriin ¢esitliligini arttirmak.

4. ve Filizyon uygulamalar ile Tiirk mutfagmnin tanitimmi gergeklestirmek,
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2.3. Arastirmanin Onemi

Beslenme, insanoglu i¢in saglikli ve siirdiiriilebilir bir yasamin en temel
ihtiyacidir (Baysal, 2017). Beslenme geg¢miste elde edilen iiriinlerin tek basma ¢ig
olarak tliketilmesine dayanirken gelisen ve degisen yasam kosullarmma uyum
saglayabilmek ve tiketilen gidalarin saglik agisindan da etkili olmasi sebebi ile yeni
tiketim sekilleri ortaya ¢ikmaktadrr. Insanlar gida maddelerini uzun siire
saklayabilmek ve az bulunduklar1 donemlerde bu {iriinlerden yararlanabilmek ig¢in
bazi gida muhafaza yontemleri kullanmaktadir. Bu yoOntemlerden birisi olan

fermantasyon, ¢ok eski zamanlardan beri kullanilmaktadir (Vorbeck vd., 1961).

Uzakdogu Asya’da bir yarimada iilkesi olan Kore; konumu, iklimi ve daglhk
bolgeleri nedeniyle deniz iiriinleri, sebze ve yabani bitkiler agisindan oldukg¢a zengin
bir iilkedir. Kore mutfagi, taze ve dogal malzemelerin kullanildigi, gidalarin; lezzet,
tat ve kalitesini arttrrmak ayni zamanda muhafazasi amaciyla yapilan fermantasyon

temelli, saglikli ve dengeli bir mutfak olarak bilinmektedir (Nobuko vd., 2017).

Sahip oldugu bu degerler ile Diinya’nin en saglikli 5 yiyecegi arasina girmeyi
basaran Kore baechu Kimchisinin geleneksel yontemler degistirilmeden ana
malzemesi olan Kimchi lahanasinin degistirilerek, Ulkemizde tarmimsal iiretimi
yapilan beyaz, briiksel ve kirmizi lahana ana malzeme olarak kullanilarak {iretimini
gergeklestirmek istenmistir. Beyaz, briksel ve kirmizi lahana Kimchi drinunin
Kimchi ve Kimchi yapim teknigi kullanilarak yapilacak fiizyon mutfak regeteleri
olusturulmasinda ve Tirk mutfagmin zenginlestirilerek yerli ve yabanci misafirlere

yeni lezzetler sunulmasina katki saglamasi 6ngoriilmektedir.

2.5.Arastirma Yontemi

Bilimsel arastirmalarda verileri elde etme amaciyla hangi yontemin neden
secildigi onemli bir yer tutmaktadir. Bu durum arastirmacinin bakis acisina gore
degisiklik gosterebilmektedir (Blylkdztirk, 2018). Bu arastirmada Kimchi ile ilgili
ve ham maddelerine iligkin bilgiler elde edilirken, beyaz, briiksel ve kirmizi
lahanadan orijinal Kimchi elde etme amaci ile deneysel yontem kullanildig: igin nitel

yontem kullanilmaistir.
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Deneysel yontem arastirma sorularinin cevaplanmasinda sosyal siireglere
miidahale ederek degisimi irdeleyen yontem olarak kullanilmaktadir. Deneyleri
aciklayict degiskenlerin arastirilan konu tizerindeki etkilerini belirlemek {izere

tasarlamaktadir (Uyan Semerci, 2013).

Caligma ¢ergevesinde yazili kaynaklar taranmig Kimchinin geleneksel
yapim teknigi kullanilarak ‘beyaz, briiksel, kirmizi lahana’ ile flizyon mutfak
uygulamasi kapsaminda belirlenen Kriterlere gore deneysel yontem kullanilarak;
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimii
akademisyenlerine sunularak tadimlarinin gergeklestirilmesi saglanmistir. Duyusal
analiz laboratuvarma sahip olmasi ve panele katilim saglayacak katilimcilarin
duyusal analiz egitimine sahip olmas1 sebebi ile tadimlar burada gergeklestirilmistir.
Her tarif i¢in 10 panelist ve 1 panel liderinden olusan panel gruplar1 olusturulmustur.
Panelistlere cinsiyet, yas gibi faktorlerde yarim yapilmayip goniilliilik esas1
gozetilmistir. Sadece duyusal analize engel olmayacak rahatsizligi bulunup
bulunmadig1 sorularak, tat-koku kaybi olan bireyler analiz disina alinmustir.
Hazirlanan duyusal analiz formu her regete (yemek) ic¢in ayri olacak sekilde

hazirlanmistir.

Duyusal analiz i¢in ilk olarak arastirmacilar tarafindan orijinal baechu Kimchi
tadiminin yapilmasi saglanmustir. Ik tadimm ardindan sirasiyla kirmizi, beyaz ve
briiksel lahanas1 Kimchisi tadimi1 yapilmistir. Tadin nétralize edilmesi igin her recete
tadim1 sonrasinda panelistlerin su igmesi saglanmistir. Panelistlere Grtiniin 6nceden
belirlenen karakteristik Ozellikleri tanimlanmis ve bu 0Ozelliklerin algilanma
siralarinin  saptanmasi istenmistir. Recete igerikleri hakkinda panelistlere bilgi
verilmemistir. Nedeni regetelerin  duyusal degerlendirmesinin daha objektif

yapilmasini saglamaktir.

Duyusal analiz yontemiyle iriinlerin sirastyla goriiniis (ilk izlenim, renk,
parlaklik), koku ( fermantasyon kokusu, sarimsak kokusu, balik kokusu, sogan
kokusu, lahana kokusu, turp kokusu), doku (yumusaklik-sertlik), lezzet (lahana tadi,
sarimsak tadi, aci tat, turp tadi) ve genel begeni ozellikleri degerlendirilmektir.
Yapilan tadim sonrasinda panelistlerden doldurmalar1 istenilen duyusal

degerlendirme formunda 1: “cok koti”, 5: “cok iyi” yada 1: “begenmedim”,
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5:”begendim” seklinde 5°li likert 6lgegi ile “rengi agik-rengi koyu”, “parlak-mat”,
“yumusak-sert”, “koku az-koku ¢ok”, “tadi az-tadi ¢ok” seklinde 5°1i hedonistik
farklilik 6lgegi kullanilmistir. Yapilan duyusal degerlendirme formunda orijinal
Kimchi ile yerel Kimchi arasindaki temel farkliliklar1 ve iriin hakkindaki genel
gorlisii belirlemek amaciyla acik uglu bir soru yoneltilmistir. Duyusal analiz
formunda trtinlerle ilgili goriinis, koku, doku, lezzet ve genel begeni olmak Uzere
bes bOlum yer almaktadir. Goriintimle ilgili ilk izlenim, rengi ve parlakligi, dokuyla
ilgili yumusaklik ve sertligi, koku ile ilgili icerigindeki katisiklarin azlig1 ¢oklugu,

lezzet ile ilgili icerigindeki malzemelerin azlig1 ¢oklugu sorgulanmustir.

Duyusal analiz formu olusturulmasimda (Aksoy ve Demirel, 2019), panel ve
grup sayilari i¢in 6rneklem sayilari olusturulurken (Altug Onugur ve Elmaci, 2019)

kaynak olarak kullanilmistir.

2.4. Uretimi Gergeklestirilen Kimchi Cesitlerinin Fotografh Yapim Asamalar
Kimchi gesitleri yapilirken ana malzemelerin farkli olmasi diger kullanilan

malzemelerin ayni olmasi1 ve gorsellerde tekrara diismemek adma igerisinde

kullanilan malzemeler kisminda orijinal Kimchi fotograflarina yer verilmistir (Sekil

1-12).

2.4.1. Baechu Kimchi Yapim Fotografli Anlatim

Sekil 1.
Kimchi
Lahanasi

Baechu Kimchi yapimi hazirhigma Kimchi lahanalarini dort esit parcaya
keserek baglanmaktadir (Sekil 1).
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Sekil 2. Kimchi Lahanasi Tuzlama Asamasi

Dort esit parcaya ayrilan lahanalar temiz su ile bir kez yikadiktan sonra tuzlu
su ile yikanir. Yapraklarin arasina tuz serpistirerek bir kap icerisine alarak {ist iiste
dizilmektedir. Bu kabin {iistiine de agirlik yapmasi amaci (su igerisinde esit bir
sekilde tuzlu suya maruz kalmasimi saglamak amaciyla) ile herhangi bir malzeme
(arastirmaci tepsi kullanmistir) koyulmaktadir. Bu sekilde 8 saat bekletilen lahanalar1

birkag saat araliklarla alt iist edilmesi gerekmektedir (Sekil 2).

Sekil 3. Kimchi Malzemeleri

(Kullanilan malzemeler sirasiyla; Seker, Turp, Gochu, Yapiskan Piring Unu, Jeotgal,

Yesil Sogan, Zencefil, Armut, Havug, Tuz, Sarimsak, Balik Sosu, Kimchi Sosu.)
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Yukaridaki malzemeler Kimchi yapiminda kullanilan malzemelerdir. Bu
malzemeleri (Turp, yesil sogan, armut, balik sosu, kimchi sosu, sarimsak, zencefil,
pul biber, su, tuz, seker, yapiskan piring unu, jeotgal) Ek4.1l. Baechu Kimchi
recetesinde belirtilen sekillerde hazirlhiginin yapilarak kullanilmasi gerekmektedir

(Sekil 3).

Sekil 4’te Kimchinin igerisinde kullanilan malzemelerin hazirlanis1 yer

almaktadir.

Sekil 4. Kimchi I¢i Hazirlanisi

Kimchi i¢i sosunun hazirlanisi yukaridaki fotograflarla da gosterildigi gibi ilk
olarak piring lapasmin hazirlanmasi ve sogutulmasi, pul biber ile hazirlanan lapanin
karistirilmasi, hazirlanan pul biberli lapanm igerisine turp ve yesil soganimn ilave

edilmesi ile gerceklestirilmektedir (Sekil 4).

Sekil 5. Kimchi Lahanasi Soslamasi

Kimchi lahanasinin Kimchi i¢i sosu ile birlestirilmesi yukaridaki gibi
yapilmaktadir. Soslanan lahanalar Kimchi kiipli igerisine almmakta ve oda

sicakliginda 2 giin bekletilmektedir (Sekil 5).

Sekil 6°’da fermantasyon siirecine alinan kimchiler goriilmektedir.
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Kimchiler yukaridaki tabloda soldan saga dogru siralama ile iki giin oda
sicakhiginda bekletildikten sonra Kore Kimchi kiipleri igerisinde buzdolabinda

muhafaza edilerek belli araliklarla tadimlar1 yapilmistir (Sekil 6).

Uretimi gerceklestirilen baechu Kimchinin malzemeleri, hazirhigi, yapilis1 ve
fermente siireci yukaridaki fotograflarla Ek-1 Baechu Kimchi regetesine uyumlu
olarak gosterilmektedir (Sekil 6).

2.4.2. Beyaz Lahana Kimchi Yapimi Fotografli Anlatim

& 1
Sekil 7. Beyaz Lahana

Beyaz lahana Kimchi yapimi hazirhigmma beyaz lahanayr dig kismindan
baslayarak i¢ kismma dogru yapraklarini ¢ikartarak yapimina baslanmaktadir. Beyaz
lahananin kok kisimlar1 sert oldugu i¢in bir bigak yardimi ile bu kisimlar
kesilmektedir. Lahana temiz su ile bir kez yikadiktan sonra tuzlu su ile
yikanmaktadir. Yapraklarin arasina tuz serpistirerek bir kap igerisine alarak iist {iste
dizilmektedir. Bu kabmn {istiine de agirlik yapmasi amaci (su igerisinde esit bir
sekilde tuzlu suya maruz kalmasini saglamak amaciyla) ile herhangi bir malzeme
(aragtirmaci tepsi kullanmistir) koyulmaktadir. Bu sekilde 8 saat bekletilen lahanalar1
birkag saat araliklarla alt iist edilmesi gerekmektedir (Sekil 7).
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Sekil 8. Beyaz Lahana Kimchi Fermantasyonu

Kimchiler yukaridaki tabloda soldan saga dogru goéziiktiigii siralama ile iki
giin oda sicakliginda bekletildikten sonra Kore Kimchi kupleri icerisinde

buzdolabinda muhafaza edilerek belli araliklarla tadimlar1 yapilmistir (Sekil 8).

2.4.3. Bruksel Lahanasi Kimchi Yapim Fotografh Anlatimi

[ . ——

Sekil 9. Briiksel Lahanasi

Briiksel lahanas1 yapimima gorsellerde goriildiigii gibi i¢ katmanlarina sosu
daha iyi alabilmesi adina dis yapraktan baglanarak i¢ yapraga kadar ¢ikarilmaktadir.
Gorselde de goziken i¢ kisimda bulunan beyaz kisim direkt o sekilde yaprak
kisimlari ile birlikte kullanilmaktadir (Sekil 9).

Sekil 10. Briiksel Lahanast Kimchi Fermantasyonu

Kimchiler yukaridaki tabloda soldan saga dogru goziiktiigii siralama ile iKi
giin oda sicakliginda bekletildikten sonra Kore Kimchi kupleri icerisinde

buzdolabinda muhafaza edilerek belli araliklarla tadimlar1 yapilmistir (Sekil 10).
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2.4.4.Kirmuz1 Lahana Kimchi Yapim Fotografh Anlatim

Sekil 11. Kirmizi1 Lahana

Kirmizi lahana Kimchi yapimina gorsellerde goriildiigii gibi i¢ katmanlarina
sosu daha 1iyi alabilmesi adina dis yapraktan bagslanarak i¢ yapraga kadar
¢ikarilmaktadir. Kirmizi lahananin orta kisminda bulunan sert kisim temizlenerek

tuzlama iglemi yapilmaktadir (Sekil 11).

Sekil 12. Kirmiz1 Lahana Kimchi Fermantasyonu

Kimchiler yukaridaki tabloda soldan saga dogru géziiktiigii siralama ile iki
gin oda sicakhiginda bekletildikten sonra Kore Kimchi Kkipleri icerisinde

buzdolabinda muhafaza edilerek belli araliklarla tadimlar1 yapilmistir (Sekil 12).

2.6. Evren ve Orneklem

Arastirma Orneklemini olustururken temel hedef, arastirma problemini ve
sorularini en iyi sekilde yanitlayacak katilimcilart se¢mektir (Creswell, 2019). Bu
hedefe ulagmak icin ilk asamada “amagli 6rnekleme” yOntemi tercih edilmistir.
Ciinkii amacli 6rnekleme, arastirmacinin kendi kisisel gézlemlerinden hareket ederek
aragtirma sorusuna uygun geldigini diisiindiigli belirli 6zellikleri tasiyan denekleri
se¢mektir (Giirbiiz ve Sahin, 2018). Arastirmaci tarafindan bu yontemin kullanilarak

dogru sonuca ulagilacag: diisiiniilmektedir.

Bu kapsamda Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi
akademisyenleri evreni olusturmaktadir. Orneklemi yani ¢alisma grubunu ise Ankara

Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
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boliml duyusal analiz egitimi almis ve arastrmaya gonilli katiim saglayan

Ogretim liyelerinden rastgele secilmistir.

2.7. Veri Toplama Araclar
Duyusal analiz formu olusturulmasinda (Aksoy ve Demirel, 2019), panel ve
grup sayilar1 i¢in drneklem sayilari olusturulurken (Altug Onugur ve Elmaci, 2019)

kaynak olarak kullanilmistir.

2.8. Veri Toplama Sureci
2022-2023 yillar1 arasinda tarama yapilmistir. Arastirma konusu ile ilgili
gerekli biitlin yazilar incelenmeye calisilmistir. Konu ile ilgili arastirmalar devam

ederken, recetelerin olusturulmasi ve Kimchilerin tiretimi gergeklestirilmistir.

Regeteler Kimchi Hakkinda Diinyanin Tim Bilgisi (2022) kitabi, Kimchi
Diinyasi-Kimchi Sommelier (2022), Kimchi Tursusu (2021) kaynaklarindan
taranmistir. Uygulamada kullanilacak en uygun recgete incelenen kaynaklar dikkate

aliarak olusturulmustur.

4-10 Kasim 2022 tarihlerinde Kimchi receteleri olusturulmustur. On hazirlig
tamamlanan Kimchilerin Gretimi 20 Kasim 2022 tarihinde yapilmustir. Uretimi
gerceklestirilen Kimchilerin oda sicakhiginda iki gun bekletilerek fermantasyon
stirecine gelmesi saglanmistir. 1 aylik fermantasyon siireci igin 22 Kasim 2022
tarihinde Kore Kimchi kiipleri igerisinde buzdolabinda muhafaza edilerek belli
araliklarla tadimlar1 yapilmistir. Belli araliklarla gerceklestirilen tadimlara ait

bilgiler:

22 Kasim giinii gergeklestirilen tadimda kokusu eksimis olan Kimchilerde
acilik daha net hissedilmektedir. Koku olarak hissedilen eksilik tatta kendisini

gostermektedir.

25 Kasim giinti gerceklestirilen tadimda kokusu onceki tadim giiniine gore
daha yogun ve istenilen eksime kokusu daha net alinabilmektedir. Uretimi
gerceklestirilen  Kimchilerden briikksel lahanasi Kimchinin kokusunun diger

Kimchilere gore yogun oldugu belirlenmistir.
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28 Kasim giinii gergeklestirilen tadimda baechu Kimchide zencefil tadinin
daha az hissedilir oldugu soylenebilir. Kirmizi lahananin tadinm eksi oldugu, beyaz
lahananin tadinin baechu Kimchiye en yakin oldugu ve briiksel lahanasinin tadinda

ise kiikiirttimsii bir tadin agir bastig1 belirlenmistir.

5 Aralik giinii gerceklestirilen tadimda baechu Kimchide marulun istenilen
kivama dogru geldigi gozlemlenirken kirmizi lahana Kimchinin agizda baechu
Kimchiye gore daha fazla c¢igneme gerektirdigi hissedilmistir. Beyaz lahana
Kimchinin baechu Kimchi tadina yakm oldugu, briiksel lahanast Kimchinin de

tadinin farkli ama lezzetli oldugu belirlenmistir.

11 Aralik gilini gergeklestirilen tadimda baechu Kimchinin ve beyaz
lahananin tadmnin istenilen kivama geldigi ve tadiminin yapilmasi i¢cin uygun oldugu
belirlenmistir. Kirmiz1 lahana ve briiksel lahanasi tadinin da birkag giin icerisinde

tamamen olgunlasacagi ve tadima hazir olacag diisliniilmektedir.

14 Aralik giinii gerceklestirilen tadimlarda tiim Kimchi ¢esitlerinin tadim igin

hazir oldugu diisiiniilmektedir.

Arastirma tadimlarmin yapilmasi ve gerekli izinlerin alinmasi ile birlikte 19
Aralik giinii Ankara Hac1 Bayram Veli Universite’sin de 4 Kimchi tiiriiniin tadimlar1

gergeklestirilmistir.

2.9. Veri Analizi

Duyusal analiz formundan elde edilen veriler, Microsoft Excel programina
girilmig olup degerler elde edilmis ve Oriimcek agi diyagramlari olusturulmustur.
Duyusal analiz formundaki veri analizinde yer alan ag¢ik uclu sorular betimsel olarak
analiz edilmistir. Kimchilere ait duyusal analiz sonu¢lanin degerlendirilmesi i¢in
SPSS (Statistics Campus Edition Standard Concurrent User V 27) paket programi
kullanilarak istatistiki analiz uygulanmistir. Ik éncelikle orijinal Kimchi ve ii¢ farkli
Kimchi degiskenlerinde herhangi bir istatistiki farkliligin bulunup bulunmadigmi
saptamak icin p<0,05 glven duzeyinde tek yonli varyans analizi (One Way
ANOVA) uygulanmistir. Tek yonlii varyans analizi sonucunda p<0,05 guven
diizeyinde homojen gruplar1 belirlemek amaciyla Duncan ve LSD Testleri

yapilmustir.
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Duyusal analiz sonuglarini degerlendirirken bu analizlerin (Tek yonli varyans
analizi, Duncan ve LSD) segilmesinde daha o6nce kimchi ile ilgili yapilan
calismalarin incelenip, en uygun ve giivenilir sonuca bu testler ile ulagilacagi

diistiniildiigiinde i¢in tercih edilmistir (Yun vd., 2023; Jeong vd., 2023).
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR
Uretimi gerceklestirilen her bir Kimchinin duyusal analiz sonucuna yer
verilirken, original Kimchi ile dretimi gergeklestirilen diger Kimchiler
karsilastirilarak olusturulan grafikler yorumlanmistir. Kimchi cesitleri duyusal analiz
degerleri ile ilgili varyans analizi sonuglari, Duncan testi sonuglar1 ve LSD testi

sonuclart ile gosterilmistir.

3.1. Baechu Kimchi Duyusal Degerlendirilmesi
Kontrol grubunda yer alan baechu Kimchinin iiretimi gergeklestirilmis olup,

duyusal degerlendirilme analiz bulgu ve tartismalar1 asagida verilmistir (Grafik 3.1.).

Baechu Kimchi

e=@==Baechu Kimchi
Ik Izlenim

GENEL BEGEN| 4 Renk

Havug Tadi Parlaklik

Turp Tadi Fermentasyon Kokusu

Aci Tat Sarimsak Kokusu

Sarimsak Tadi Balik Kokusu

Lahana Tadi Sogan Kokusu

Yumusaklik Sertlik Lahana Kokusu
Havug Kokusu Turp Kokusu

Grafik 3.1. Baechu Kimchi Duyusal Degerlendirilmesi

Yapilan analizler sonucunda baechu Kimchinin goriiniis (ilk izlenim, renk,
parlaklik), koku (fermantasyon kokusu, sarimsak kokusu, balik kokusu, sogan
kokusu, lahana kokusu, turp kokusu, havu¢ kokusu), doku (yumusaklik-sertlik),
lezzet (lahana tadi, sarimsak tadi, aci tat, turp tadi, havu¢ tadi) ve genel begeni

Ozellikleri degerlendirilmis ve ¢ikan sonuglar Grafik 3. 1’ de verilmistir.
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Goriinlis Ozelliklerine dair veriler; ilk izlenim 3,54 tadim ortalamasina, renk
2.81 tadim ortalamasma ve parlaklik 3,09 tadim ortalamasina sahip oldugu
gorulmektedir. Koku ozelliklerine dair veriler; fermantasyon kokusu 3,36 tadim
ortalamasina, sarimsak kokusu 3,90 tadim ortalamasma, balik kokusu 2,81 tadim
ortalamasina, sogan kokusu 2,81 tadim ortalamasina, lahana kokusu 3,45 tadim
ortalamasina, turp kokusu 2,81 tadim ortalamasina ve havu¢ kokusu 1,81 tadim
ortalamasina sahiptir. Doku 6zelliklerine gore veriler; yumusaklik- sertlik 3,27 tadim
ortalamasina sahiptir. Lezzet ozelliklerine gore dair veriler; lahana tadi 3,00 tadim
ortalamasina, sarimsak tadi 3,54 tadim ortalamasina, aci tat 3,18 tadim ortalamasina,
turp tadi 2,36 tadim ortalamasi ve havug tadi 1,90 tadim ortalamasima sahiptir. Genel

begeni ozelliklerine gore ise 3,72 tadim ortalamasina sahiptir.

K4, K6, K10 ve K11 kodlu katilimcilar baechu Kimchi ile ilgili ile ilgili su

ifadelerde bulunmuslardir;

K4 ‘Balik tadi geliyor’.
K6 ‘Tuzluluk orani biraz yiiksek’.
K10 ‘Tuzluluk ve zencefil tadi yogun algiland:’.

K11 ‘Urln orijinal Kimchi tadina sahip, lezzetli’.

3.2. Kirmizi1 Lahana Kimchi Duyusal Degerlendirilmesi
Deney grubunda yer alan kirmizi lahana Kimchinin iiretimi gergeklestirilmis

olup, duyusal degerlendirilme analiz bulgu ve tartismalar1 asagida verilmistir (Grafik
3.2).
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Kirmizi Lahana
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Yumusaklik-Sertlik Lahana Kokusu
Havug Kokusu Turp Kokusu

Grafik 3.2. Kirmiz1 Lahana Kimchi Duyusal Degerlendirilmesi

Yapilan analizler sonucunda kirmizi lahana Kimchinin goriiniis (ilk izlenim,
renk, parlaklik), koku (fermantasyon kokusu, sarimsak kokusu, balik kokusu, sogan
kokusu, lahana kokusu, turp kokusu, havu¢ kokusu), doku (yumusaklik-sertlik),
lezzet (lahana tadi, sarimsak tadi, aci tat, turp tadi, havug¢ tadi) ve genel begeni
Ozellikleri degerlendirilmis ve ¢ikan sonuglar Grafik 3.2” de verilmistir.

Goriiniis Ozelliklerine dair veriler; ilk izlenim 3,45 tadim ortalamasina, renk
3,09 tadim ortalamasma ve parlaklik 2,90 tadim ortalamasma sahip oldugu
gorilmektedir. Koku ozelliklerine dair veriler; fermantasyon kokusu 3,90 tadim
ortalamasina, sarimsak kokusu 3,90 tadim ortalamasma, balik kokusu 2,82 tadim
ortalamasina, sogan kokusu 2,63 tadim ortalamasina, lahana kokusu 2,63 tadim
ortalamasina, turp kokusu 2,18 tadim ortalamasina ve havug¢ kokusu 1,63 tadim
ortalamasina sahiptir. Doku 6zelliklerine gore veriler; yumusaklik- sertlik 3,90 tadim
ortalamasma sahiptir. Lezzet 6zelliklerine gore dair veriler; lahana tadi 3,36 tadim
ortalamasina, sarimsak tadi 4,27 tadim ortalamasina, aci tat 4 tadim ortalamasina,
turp tadi 2,45 tadim ortalamasi ve havug tadi 1,81 tadim ortalamasimna sahiptir. Genel

begeni 6zelliklerine gore ise 2,72 tadim ortalamasina sahiptir.



33

K4, K6, K7, K10 ve K11 kodlu katilimcilar baechu Kimchi ile ilgili ile ilgili

su ifadelerde bulunmuslardir;

K4 ‘Acist baskin, kirmizi lahana tadi geliyor’.

K6 ‘Kirmizi lahananin kendine has aromast Kimchi karisimi ile géstermesi gereken
uyumu gosterememis. Lahana aromasi baskin gelmistir.’

K7 ‘Yapi yumusak geldi’.

K10 ‘Orijinal Kimchide daha baskin fermantasyon kokusu var ancak bu iiriinde
fermantasyon kokusu yeterli °.

K11 Iik uriine gore Kimchi tadr oturmamis’.

3.3. Beyaz Lahana Kimchi Duyusal Degerlendirilmesi

Deney grubunda yer alan beyaz lahana Kimchinin Gretimi gergeklestirilmis
olup, duyusal degerlendirilme analiz bulgu ve tartismalar1 asagida verilmistir (Grafik
3.3).

Beyaz Lahana

==@=—Beyaz Lahana

ilk izlenim
GENEL BEGENi > Renk
Havug Tadi 4 Parlaklik
Turp Tadi Fermantasyon Kokusu
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Sarimsak Tadi Balik Kokusu
Lahana Tadi Sogan Kokusu
Yumusgaklik Sertlik Lahana Kokusu
Havug Kokusu Turp Kokusu

Grafik 3.3. Beyaz Lahana Kimchi Duyusal Degerlendirilmesi

Yapilan analizler sonucunda beyaz lahana Kimchinin goriiniis (ilk izlenim,

renk, parlaklik), koku (fermantasyon kokusu, sarimsak kokusu, balik kokusu, sogan



34

kokusu, lahana kokusu, turp kokusu, havu¢ kokusu), doku (yumusaklik-sertlik),
lezzet (lahana tadi, sarimsak tadi, aci tat, turp tadi, havug tadi) ve genel begeni
ozellikleri degerlendirilmis ve ¢ikan sonuglar Grafik 3.3’ te verilmistir.

Goriinlis Ozelliklerine dair veriler; ilk izlenim 3,81 tadim ortalamasina, renk
3,36 tadim ortalamasma ve parlaklik 2,18 tadim ortalamasina sahip oldugu
gorulmektedir. Koku o6zelliklerine dair veriler; fermantasyon kokusu 3,27 tadim
ortalamasina, sarimsak kokusu 3,63 tadim ortalamasma, balik kokusu 2,63 tadim
ortalamasina, sogan kokusu 2,63 tadim ortalamasina, lahana kokusu 2,90 tadim
ortalamasina, turp kokusu 2,36 tadim ortalamasina ve havug¢ kokusu 1,45 tadim
ortalamasima sahiptir. Doku 6zelliklerine gore veriler; yumusaklik- sertlik 3,81 tadim
ortalamasima sahiptir. Lezzet 6zelliklerine gore dair veriler; lahana tadi 3,72 tadim
ortalamasina, sarimsak tadi1 3,63 tadim ortalamasina, aci tat 4,45 tadim ortalamasina,
turp tadi 2,36 tadim ortalamasi ve havug tadi 1,72 tadim ortalamasina sahiptir. Genel

begeni ozelliklerine gore ise 3,27 tadim ortalamasina sahiptir.

K4, K6, K7, K10 ve K11 kodlu katilimcilar baechu Kimchi ile ilgili ile ilgili

su ifadelerde bulunmuslardir;

K4 ‘Aci tat baskin, lahana tadimi biraz fazla vermis’.

K6 ‘Kore baechu Kimchisi ile en biiyiik benzerligi bu numune gostermektedir’.

K7 ‘Lezzet, doku olarak Kore Kimchisine daha ¢ok benzer’.

K10 ‘Bu driiniin sertligi orijinalden fazla ancak lezzet ve istenen 6zellikler yoniinden
basarilt’.

K11’ Iik iiriine gore daha sert bir yapiya sahip orijinal tattan uzaklasilmus’.

3.4. Briksel Lahanasi Kimchi Duyusal Degerlendirilmesi
Deney grubunda yer alan briiksel lahanast  Kimchinin  (retimi
gergeklestirilmis olup, duyusal degerlendirilme analiz bulgu ve tartigmalar1 agagida

verilmistir.
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Briksel Lahanasi

==@==RBriiksel Lahanasi
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Yumusaklik Sertlik Lahana Kokusu
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Grafik 3.4. Briksel Lahanasi1 Kimchi Duyusal Degerlendirilmesi

Yapilan analizler sonucunda briksel lahanasi kimchinin goriiniis (ilk izlenim,
renk, parlaklik), koku (fermantasyon kokusu, sarimsak kokusu, balik kokusu, sogan
kokusu, lahana kokusu, turp kokusu, havu¢ kokusu), doku (yumusaklik-sertlik),
lezzet (lahana tadi, sarimsak tadi, aci tat, turp tadi, havug¢ tadi) ve genel begeni
ozellikleri degerlendirilmis ve ¢ikan sonuglar Grafik 3.4’ te verilmistir.

Goriiniis Ozelliklerine dair veriler; ilk izlenim 3,36 tadim ortalamasina, renk
3,18 tadim ortalamasma ve parlaklik 2,90 tadim ortalamasma sahip oldugu
gorulmektedir. Koku ozelliklerine dair veriler; fermantasyon kokusu 3,27 tadim
ortalamasina, sarimsak kokusu 3,45 tadim ortalamasma, balik kokusu 2,54 tadim
ortalamasina, sogan kokusu 2,72 tadim ortalamasina, lahana kokusu 3,09 tadim
ortalamasina, turp kokusu 2,36 tadim ortalamasma ve havu¢ kokusu 2,09 tadim
ortalamasina sahiptir. Doku 6zelliklerine gore veriler; yumusaklik- sertlik 3,09 tadim
ortalamasina sahiptir. Lezzet 0zelliklerine gore dair veriler; lahana tadi 3,63 tadim
ortalamasina, sarimsak tadi 3,18 tadim ortalamasina, aci tat 3,81 tadim ortalamasina,
turp tad1 2,63 tadim ortalamasi ve havug tadi 2,27 tadim ortalamasina sahiptir. Genel

begeni 6zelliklerine gore ise 2,72 tadim ortalamasina sahiptir.
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K4, K7 ve K10 kodlu katilimcilar baechu Kimchi ile ilgili ile ilgili su

ifadelerde bulunmuslardir;

K4’ Zencefil ve briiksel lahanasi tadi baskin geldi’
K7 ‘Tadi ¢ok eksi ve act geldi’

K10 ‘Cok sert bir yapist var ve tam olarak fermente olmamis’

3.5. Baechu Kimchi ile Uretimi Gergeklestirilen Kimchi Cesitlerinin
Karsilastirmalarn

Beachu ve Kirmizi Lahana Kimchi Karsilastirmasi

==@==Beachu Kimchi Kirmizi Lahana Kimchi
Gorunds
4
2
Genel Begeni 1 Koku
0
Lezzet Doku

Grafik 3.5. Baechu ve Kirmizi Lahana Kimchi Karsilagtiriimasi

Baechu ve kirmizi lahana Kimchinin duyusal analiz ile degerlendirilmesi ile
elde edilen 6riimcek ag1, Grafik 3.5’te goriilmektedir.

Duyusal analiz sonucunda goriiniis agisindan baechu 3,14 ve kirmizi lahana
Kimchi 3,14 tadim ortalamasma sahip oldugu goriilmektedir. Goriiniis agisindan
tadim ortalamalar1 ayn1 ¢ikan iki Kimchi ¢esidinin goriiniis 6zelliklerine ait detayli
ortalamalara bakildiginda baechu Kimchinin ilk izleniminin 3,54 tadim ortalamasina,
renginin 2,81 tadim ortalamasma ve parlakligmin 3,09 tadim ortalamasina sahip
oldugu goriilmektedir. Kirmizi lahana Kimchinin ilk izleniminin 3,45 tadim
ortalamasma, renginin 3,09 tadim ortalamasina ve parlakligin 2,90 tadim

ortalamasina sahip oldugu goriilmektedir.
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Duyusal analiz sonucunda koku agisindan baechu 2,99 ve kirmizi lahana
Kimchi 2,81 tadim ortalamasma; doku agisindan baechu 3,27 ve kirmizi lahana
Kimchinin 3,90 tadim ortalamasina; lezzet agisindan baechu 2,79 ve kirmizi lahana
Kimchinin 3,17 tadim ortalamasina; genel begeni a¢isindan ise baechu 3,72 ve

kirmizi lahana Kimchinin 2,72 tadim ortalamasina sahip oldugu goriilmiistiir.

Beachu ve Beyaz Lahana Kimchi Karsilastirmasi
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Grafik 3.6. Baechu ve Beyaz Lahana Kimchi Karsilastirilmasi

Baechu ve beyaz lahana Kimchinin duyusal analiz ile degerlendirilmesi ile
elde edilen 6riimcek ag1, Grafik 3.6’da gorulmektedir.

Duyusal analiz sonucunda goriiniis agisindan baechu 3,14 ve beyaz lahana
Kimchi 3,45 tadim ortalamasina; koku a¢isindan baechu 2,99 ve beyaz lahana
Kimchi ise 2,69 tadim ortalamasina; doku agisindan baechu Kimchinin 3,27, beyaz
lahana Kimchinin 3,81 tadim ortalamasina; lezzet acisindan baechu 2,79, beyaz
lahana Kimchinin 3,17 tadim ortalamasma; genel begeni agisindan baechu
Kimchinin 3,72 tadim ortalamasma, beyaz lahana Kimchinin 3,27 tadim

ortalamasima sahip oldugu goriilmiistiir.
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Beachu ve Briksel Lahanasi Kimchi Karsilastirmasi
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Grafik 3.7. Baechu ve Briksel Lahanasi Kimchi Karsilastirilmasi

Baechu ve briksel lahanasi Kimchinin duyusal analiz ile degerlendirilmesi
ile elde edilen 6riimcek agi, Grafik 3.7’de gorilmektedir.

Duyusal analiz sonucunda goriiniis a¢isindan baechu 3,14 ve briksel
lahanas1 Kimchi 3,14 tadim ortalamasma; koku agisindan baechu 2,99, briksel
lahanas1 Kimchi ise 2,78 tadim ortalamasina; doku agisindan baechu 3,27, briiksel
lahanas1 Kimchinin 3,09 tadim ortalamasimna; lezzet agisindan baechu Kimchinin 2,79
tadim ortalamasina, briiksel lahanasi Kimchinin 3,10 tadim ortalamasina; genel
begeni agisindan ise baechunun 3,72, briiksel lahanasi Kimchinin 2,72 tadim

ortalamasina sahip oldugu goriilmiistiir.

3.6. Kimchilerin Duyusal Analizine Ait Istatistiki Bulgular
Yapilan Kimchi ¢esitleri duyusal analiz degerleri ile ilgili varyans analizi
sonuglar1 Tablo 3.5’te, ‘Duncan’ testi sonuglar1 Tablo 3.6°da ve ‘LSD’ testi sonuglar1

Tablo 3.7’de gosterilmistir.
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Tablo 3.5. Varyans Analizi Sonuglar1

Duyusal Serbestlik Kareler Kareler F
Degerler Derecesi Toplam Ortalamasi

i1k izlenim 43 7,34 2,44 2,0630
Renk 43 3,18 1,06 2,288
Parlakhk 43 0,54 0,18 0,345
Fermantasyon 43 3,09 3,09 1,295
Kokusu

Sarimmsak 43 2,63 0,87 1,062
Kokusu

Balik Kokusu 43 0,45 0,45 0,129
Sogan Kokusu 43 0,25 0,83 0,90
Lahana 43 3,88 1,29 1,261
Kokusu

Turp Kokusu 43 2,432 0,811 0,845
Havug Kokusu 43 2,432 0,811 1,087
Yumusakhk- 43 5,34 1,78 3,013
Sertlik

Lahana Tadi 43 4,254 1,64 0,420
Sarmmsak Tadi 43 7,27 2,42 2,899
Ac1 Tat 43 8,06 2,68 3,181
Turp Tadx 43 0,97 0,32 0,296
Genel Begeni 43 7,34 2,44 2,063

Aragtirma kapsaminda duyusal analiz ile elde edilen veriler varyans analizine
tabi tutulmustur. Tablo 3.5’teki varyans analizi sonucuna gore Kimchinin kontrol ve
3 farkli deney grubunun uygulamasi sonucunda tiim gruplar arasinda duyusal
degerler (ilk izlenim, renk, parlaklik, fermantasyon kokusu, sarimsak kokusu, balik
kokusu, sogan kokusu, lahana kokusu, havug¢ kokusu, yumusaklik-sertlik, lahana tad,
sarmmsak tadi, aci tat, turp tadi ve genel begeni) degiskenleri yoniinden p<0,05 glven
diizeyinde istatistiki agidan anlamh farklilik ortaya ¢ikmistir. Elde edilen verilerden
hareketle iiretimi gerceklestirilen Kimchilere iliskin homojen gruplarin olusturulmasi

amaciyla %95 giiven diizeyinde Duncan testi yapilmis ve Tablo 3.6’da gdsterilmistir.
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Tablo 3.6. Duncan Testi Sonuglar1

Cesit

Duyusal Analiz N Baechu Kirmzi Beyaz Bruksel
Kriterleri Kimchi Lahana Lahana Lahanasi

Kimchi Kimchi Kimchi
i1k izlenim 11 3,642 3,462 3,812 3,378
Renk 11 2,812 3,54° 3,36%® 3,18®
Parlakhk 11 3,092 3,182 3,182 2,902
Fermantasyon 11 3,36° 3,902 3,278 3,278
Kokusu
Sarimsak Kokusu 11 4,092 3,902 3,632 3,452
Balik Kokusu 11 2,812 2,728 2,632 2,542
Sogan Kokusu 11 2,632 2,632 2,728 2,812
Lahana Kokusu 11 3,452 2,632 2,902 3,092
Turp Kokusu 11 2,812 2,182 2,362 2,362
Havug¢ Kokusu 11 1,812 1,632 1,462 2,092
Yumusakhk- 11 3,27® 3,90%® 3,81 3,092
Sertlik
Lahana Tadi 11 3,278 3,092 3,462 3,542
Sarimsak Tadi 11 3,542 4,27 3,90%® 3,182
Aci Tat 11 3,182 4,00 4,36% 3,81®
Turp Tad1 11 2,362 2,46% 2,372 2,722
Havug Tadi 11 1,902 1,812 1,728 2,278
Genel Begeni 11 3,632 2,632 3,278 2,722

(Satirlar aras1 verilen ayni1 kiigiik harfler istatistiki olarak benzerdir p< 0,05)

Kimchilerin duyusal analiz degerlerine ait Duncan testi sonuglar1 Tablo
3.6’da verilmistir. Panelistlerin ilk izlenim, renk, parlaklik, fermantasyon kokusu,
sarimsak kokusu, balik kokusu, sogan kokusu, lahana kokusu, turp kokusu, havug
kokusu, yumusaklik-sertlik, lahana tadi, sarimsak tadi, aci tat, turp tadi ve genel

begeni olarak degerlendirme sonuglar1 incelendiginde;

[k izlenime ait en yiiksek degerin beyaz lahana Kimchide, renge ait en
yiiksek degerin kirmizi lahana Kimchinin, parlakliga ait en yiiksek degerin kirmizi ve
beyaz lahana Kimchilerinin, sarimsak kokusuna ait en yiiksek degerin baechu
Kimchinin, lahana kokusuna ait en yiiksek degerin baechu Kimchinin, turp kokusuna
ait en yiiksek degerin baechu Kimchinin, havu¢ kokusuna ait en yiiksek degerin
briiksel lahanas1 Kimchinin, yumusaklik sertlige ait en yiiksek degerin kirmizi lahana
Kimchinin, lahana tadina ait en yiiksek degerin briiksel lahanasi Kimchinin, sarimsak
tadina ait en yliksek degerin beyaz lahana Kimchinin , ac1 tada sahip en yliksek
degerin beyaz lahana Kimchinin, havug tadma ait en yiiksek degerin briiksel lahanas1

Kimchinin, turp tadina ait en yiiksek degerin briiksel lahanasi Kimchinin ve genel
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begeniye ait en yiikksek degerin baechu Kimchiye ait oldugu tespit edilmistir
(p<0.05).

Kimchilerin duyusal degerlerine ait yapilan Duncan testi sonu¢larinda renk,
yumusaklik sertlik, sarimsak tadi ve aci tatta Kimchilere gore farklilastigi
belirlenmistir. Yapilan Duncan testine gore gruplarin homojen oldugu ve renk,
yumusaklik-sertlik, sarimsak tadi ve aci tat haricinde birbirinden anlamli farklilik

bulunmadigi igin LSD testi yapilmis ve Tablo 3.7°de gosterilmistir.

Tablo 3.7. Baechu Kimchi ve Uretimi Gergeklestirilen Diger Kimchi Cesitlerinin
Duyusal Analizi

Duyusal Analiz n Baechu Kirmzi Beyaz Lahana Briiksel
Kriterleri Kimchi Lahana Kimchi Lahanasi
Kimchi Kimchi
i1k izlenim 11 3,64+0,202 2,64+0,41°  3,28+0,36° 2,72+0,30%
Renk 11 2,81+0,122 3,54+0,24>  3,37+0,15% 3,1840,262
Parlakhk 11 3,09+0,21° 3,18+0,22%  3,18+0,222 2,90+0,21°8
Fermantasyon 11 3,37+0,272 3,90+0,25*  3,27+0,27° 3,28+0,272
Kokusu
Sarimsak Kokusu 11 4,09+0,212 3,90+0,28%  3,63+0,302 3,45+0,28?2
Balik Kokusu 11 2,81+0,35% 2,72+0,30*  2,63+0,36° 2,54+0,812
Sogan Kokusu 11 2,81+0,322 2,63+0,33% 2,630,272 2,72+0,19?
Lahana Kokusu 11 3,45+0,25° 2,63+0,28%  2,90+0,28? 3,09+0,39?
Turp Kokusu 11 2,81+0,292 2,180,292  2,37+0,30? 2,37+0,28?
Havu¢ Kokusu 11 1,8140,222 1,63+0,24%  1,45+0,202 2,09+0,34°
Yumusakhk-Sertlik 11  3,28+0,14° 3,90+0,16*  3,81+0,302 3,09+0,282
Lahana Tadi 11 3,27+0,242 3,09+0,39*  3,45+0,202 3,54+0,372
Sarimsak Tad1 11  3,54+0,31° 4,27+0,19*  3,90+0,28?2 3,18+0,30%
Aci Tat 11 3,18+0,26° 4,00+0,33°  4,36+0,24% 3,81+0,26%
Turp Tadx 11 2,37+0,28? 2,45+0,317  2,36+0,28? 2,72+0,38?
Havug¢ Tad 11 1,90+0,25? 1,81+0,35*  1,72+0,90? 2,27+0,302
Genel Begeni 11  3,63+0,20? 2,63+0,41°  3,27+0,352 2,72+0,302

Sonuglar ortalama + standart sapma olarak sunuldu. Farkli harflerle satir degerleri 6nemli 6l¢giide
farklilik gosterir (p<0.05)

Kimchi 6rneklerine ait ilk izlenim, renk, parlaklik, fermantasyon kokusu,
sarimsak kokusu, balik kokusu, sogan kokusu, lahana kokusu, turp kokusu, havug
kokusu, yumusaklik-sertlik, lahana tadi, sarimsak tadi, aci tat, turp tadi ve genel
begeni orani degerleri Tablo 3.7°de verilmistir.

Kimchilere ait duyusal degerlendirme sonuglarinda baechu Kimchinin 1,81-

4,09 puan araliginda, kirmizi lahana Kimchinin 1,63-4,27 puan araliginda, beyaz
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lahananin 1,45-4,36 puan araliginda ve briiksel lahanasi Kimchinin 2,09-3,54 puan
araliginda oldugu tespit edilmistir.

[Ik izlenimde kontrol grubumuzla digerleri arasmnda fark bulunmasina
ragmen briiksel lahanast orta bir gruptur. Kirmizi lahana ve beyaz lahanay: ilk
izlenimde birbirine benzer bulmuslardir. Istatistiki olarak ¢ok anlamli bir farklilik
tespit edilememistir. Renkte kontrol grubu ile beyaz lahana ve briiksel lahanasi
benzer iken kirmizi lahana tamamen kontrol grubundan farklilasmustir. Istatistiki
olarak ¢ok anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Yumusaklik-sertlikte kontrol
grubu ile kirmizi lahana ve beyaz lahana Kimchi benzerken, briiksel lahanas1 Kimchi
kontrol grubundan farklilasmustir. Istatistiki olarak cok anlamh bir farklhilik tespit
edilememistir. Sarimsak tadinda kontrol grubu ile beyaz lahana Kimchi benzerken
kirmizi lahana Kimchi ve briiksel lahanasi Kicmhi kontrol grubundan
farklilasmaktadir. Aci tatta kontrol grubu ile kirmizi lahana Kimchi ve briiksel
lahanasi  Kimchi  benzerken beyaz lahana Kimchi kontrol grubundan

farklilagmaktadir.
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DORDUNCU BOLUM
TARTISMA

Kimchi, Kore’de uzun yillardir yapilan ve tiiketilen etnik fermente bir gidadir
(Jang vd., 2015). Geleneksel yontemlerle Koreli aileler Kasim-Aralik aylarinda
biiyiilk miktarlarda kimchi hazirlayarak bir sonraki yila kadar tiiketmek amacriyla
diisiik sicakliklarda saklamaktadirlar (Oh vd., 2014). Kimchi, geleneksel hazirlama
yontemine sahip olmasma karsin ¢esitli malzemelerin kullanimi ile bdlgelere gore
farkliliklar gostermektedir (Lee vd., 2017; Lee vd.,2023). Lee vd. (2023) tarafindan
yapilan c¢alisma kapsaminda Kimchinin iretildigi bolgelere gore ozelliklerindeki
farkliliklar1 arastirmayr hedeflemislerdir. Bu kapsamda tarifleri, metabolitleri,
mikroplar1 ve duyusal 6zellikleri analiz etmek i¢in Kore'nin bes farkli ilinden toplam

108 Kimchi 6rnegi toplamislardir.

Kore’de iiretimi gerceklestirilen Kimchinin bile ¢esitli malzemeler ile farkli
sekillerde iiretildigi yapilan literatiir taramasinda ortaya konulmustur. Yapilan
literatiir taramas1 kapsaminda arastirmaci tarafindan tiretimi gergeklestirilen Kimchi
cesitlerinin tiretilmedigi tespit edilmistir. Kimchinin farkli iilkelerde izlenen ‘Kimci
politikas1® ile popiiler hale gelerek taninmasi saglanmistir. Tiirkiye’de iiretimi
yapilan lahana ¢esitleri (kirmizi, beyaz, briiksel lahanasi) ile arastirma kapsaminda 3
farkli Kimchi turd olusturularak, incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda Kore’ye
0zgl olan baechu Kimchi deney grubu segilerek olusturulan 3 kontrol grubu Kimchi
cesitlerine ait duyusal analiz sonucuna gore genel begeni ortalamalarina
bakildiginda; baechu 3,72, kirmizi lahana 2,72, beyaz lahana Kimchi 3,27 ve briiksel
lahanas1 Kimchinin ise 2,72 ortalama degere sahip olduklari tespit edilmistir (Grafik
3.5, Grafik 3.6, Grafik 3.7). 3,27 ortalama genel begeni degeri ile orijinal Kimchiye
en yakin sonuca yakin olan beyaz lahana Kimchinin Kore’de de begenilebilecegi
arastirmaci tarafindan distiniilmektedir. Arastirmanin verilerinden elde edilen
duyusal analiz ortalamalarina bakildiginda oriijinal Kimchiye en yakin lezzet olarak

beyaz lahana Kimchi ile ulasildigi da goriilmektedir.

Aksoy ve Demirel (2019) tarafindan yapilan ‘Kore mutfagi geleneksel iiriinii
olan Kimchinin Tirk mutfagma uyarlamasi’ ¢alismasmda Kimchinin gelenseksel

yontemini degistirmeden igerisinde kullanilan gidalarin tamaminit Tiirkiye’de
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bulunan ve fretilen gidalar ile Kimchi {iretimini gerceklestirmislerdir. Orijinal
Kimchi ve iiretimi gergeklestirilen yerel Kimchinin kargilastirmasini duyusal analiz
ile gerceklestiren arastirmacilar, yerel kimchiye ait genel begeni diizeyinin aritmetik
ortalamasmi 4,66 olarak saptamislardir. Arastirma sonucunda da Kimchinin
begenilirliginden hareketle, Kimchi yapim tekniginin Tirk mutfaginda da

kullanilabilecek bir teknik oldugunu ortaya koymuslardir.

Aksoy ve Demirel (2019)’in ulasmis oldugu sonuca bagli olarak arastirma
kapsaminda yer alan ‘Tiirk mutfagina yeni bir fermente {iriin kazandirilabilir mi? ve
‘Flizyon uygulamalar ile Tiirk mutfaginda iirin cesitliligi arttirilabilir mi?’
problemlerine de olumlu yanit verilebilmektedir. Arastrma kapsaminda iiretimi
gergeklestirilen Kimchilerin ortalama duyusal analiz degerleri incelendiginde;
baechu 3,72, kirmiz1 lahana 2,72, beyaz lahana Kimchinin 3,27 ve briiksel lahanasi
Kimchinin 2.72 ortalama degere sahip olduklar tespit edilmistir (Grafik 3.5, Grafik
3.6, Grafik 3.7). Aksoy ve Demirel (2019) tarafindan yapilan ¢alisma da iiretimi
gergeklestirilen Kimchinin genel begeni diizeyinin daha yiiksek ¢ikmasinin yerel
malzemelere tliketicilerin damak zevkinin daha yatkin oldugu diistiniilmektedir. Her
iki arastrmada da kullanilan Kimchi {iretim tekniginin ayni olmasi ve kontrol
gruplarinda yer alan Kimchilere ait genel begeni diizeylerinin beyaz lahana Kimchi
de yiiksek olmasi1 Tirkiye’de beyaz lahana tursusunun fazla yapilmasi ve
tilketilmesine bagli olarak beyaz lahana tadina daha yatkinlik olabileceginden

kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

Uretimi gerceklestirilen kimchi cesitleri ile kimchinin gesitliligine zenginlik
katacagi diisiiniilmektedir. Giiney Kore i¢in milli bir sembol haline gelen Kimchi,
zaman igerisinde 6nemini giderek arttirarak iilke smirlar1 diginda da tercih edilen bir

yiyecek haline gelmistir.

Ozer (2019) tarafindan yapilan ¢alismasinda lahana tursusu, sauerkraut ve
Kimchi gibi lahana-bazli fermente iiriinlerin dogal mikroflorasindan elde etmenin
miimkiin oldugunu ortaya koymuslardir. Ozetle yapilan ¢alisma sonucunda fermente
iiriin olan tursu ve Kimchinin 6nemi ile saglik boyutundaki etkisi incelenmistir. Bu
arastirma kapsaminda yapilan literatiir taramasinda da fermente {irinlerin nemi ve

Kimchinin sagliga etkileri de ortaya konmustur.
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Tursu, sebze ve meyvelerin belirli oranlarda tuz igeren salamura yada
kendi sular1 igerisinde, ortamdaki tuzun koruyucu etkisi ve laktik asit bakterileri
tarafindan fKrmente edilmesiyle dayaniklilik kazanmasidir (Aktan vd., 1998). Tursu
icerisindeki fermantasyonu saglayan {riinlin icerisindeki laktik asit bakterilerinin,
sekerleri asitlere doniistiirmesi ile tursu Ozelligi kazanmaktadir (Hutkins, 2006).
Kimchi, farkli tiirde sebzelerin tuzlu suda ¢ig olarak laktik asit fermantasyonuna

birakilmasi ile olusan geleneksel bir tursu yapim yontemidir (Kim ve Chun, 2005).

Korkut Altintag (2023) tarafindan calismada geleneksel tursulara yer
verilmistir. Ulkemizde geleneksel yontemle iiretilen tursularda sirke, limon tuzu gibi
asitlendirici ajanlar ile tuz igerikli salamuralarm da kullanildigina deginilmektedir.
Arastirma sonucunda starter kiiltlir kullanilarak {retilen tursularin begenildigini
ortaya koymuslardir. Starter kiiltiir kullanimi ve dogal fermantasyon ile tursu
iretimine ¢esitli ¢alismalarda yer verilmistir (Gardner vd., 2001; Cetin, 2011; De
Matoz vd., 2019).

Tursu konusunda yapilan ¢alismalar tilkelerin kendi geleneksel yontemlerini
kapsamaktadir. Ulkemizde iiretilen tursularm igerisinde sirke kullanilirken Kore’de
iretimi gerceklestirilen geleneksel tursu olan Kimchi de herhangi bir sirke kullanim1
s0z konusu degildir. Arastirma kapsaminda yapilan Kimchi ve alan yazindaki diger
tursu cesitleri incelendiginde benzerlik olarak laktik asit bakterilerince iiriine kendine

has fermente iiriin 6zelligi kazandirmis olmalaridir.

Kimchi yapiminda kullanilacak ana malzemenin belirli bir siire tuzlu suda
bekletilmesi gerekmektedir. Bu bekletme isleminin temel sebebi iiriiniin igerisindeki
nemi ag¢iga cikararak, iirline ¢itirlik kazandirmaktir (Seong, 2021). Franco vd. (2016)
tarafindan yapilan calismada sebzelerin salamura yapilmasi swrasinda kullanilan
tuzun igerisinde bazi iyonlarin bulunmasinin, elde edilen iriinde pigment
oksidasyonuna neden olabilecegi ve devamindaki siiregte de renkte beyazlama,

sararma gibi reaksiyonlara sebep olabilecegi vurgulanmistir.

Yapilan arastirmada Kimchilerin renk degerleri ortalamalar1 incelendiginde:
Baechu 2,81, beyaz lahana 3,36, briiksel lahanas1 3,18 ve kirmizi lahana Kimchinin
3,09 degere sahip olduklar1 goriillmektedir (Grafik 3.1, Grafik 3.2, Grafik 3.3, Grafik



46

3.4). Arastirmaci tarafindan belirli araliklarla yapilan iiriin tadimlarinda baechu
Kimchi ve beyaz lahana Kimchinin renginin giderek yogunlastigi, briiksel lahanasi
ve kirmizi lahana Kimchinin ise renklerinin giderek acildigi goézlemlenmistir.
Bunlarin sebebinin baechu Kimchi ve beyaz lahananin beyaz renge sahip olmasi ve
icerisindeki pul biberin renginin lahanalara gecis saglamasi, kirmizi lahana ve
briiksel lahanasinda Franco vd. (2016) tarafindan belirtilen pigment oksidasyonundan

kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Jeong vd. (2023) tarafindan laktik asit bakterileri tarafindan asir1 Kimchi
fermantasyonun dagitim ve depolama sirasinda Kimchinin organoleptik ¢zelliklerini
olumsuz yonde etkiledigi i¢in Kimchinin raf 6mriinii uzatmay1 amaglayan bir ¢alisma
gerceklestirilmistir. Calisma kapsamimda Kimchilere dair istatiksel analiz igin (p <
0,05) tek yonlii ANOVA ve bagimsiz iki ornekli t testleri kullanilmistir.  Yun vd.
(2023) tarafindan Kimchi lahanast yan {riiniinii igeren biyolojik olarak
parcalanabilen misir nisastas1 bazli koplik kabinin karakterizasyonu c¢alismasinda
tiim deneyler ii¢ kez tekrarlanarak arastirma gerceklestirilmistir. Istatistiksel analiz
olarak tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ve istatistiksel olarak anlamh farklar, 0,05
anlamhlik diizeyi (a) ile Duncan'in ¢oklu aralik testleri kullanilmistir. Bu calisma
kapsaminda iiretimi gerceklestirilecek kimchiler ile benzerlik gostermesi ile

istatiksel analizlerde tek yonlii varyans analizi ve Duncan testleri uygulanmistir.

Sonug ve Oneriler

Dinya tzerinde hemen her toplumun beslenme kdltirinde yer alan fermente
uranleri, bulunduklar1 toplumun kiiltiirel deneyimleriyle gelistirilerek gelecek
nesillere aktarilan gastronomi miraslaridir. Tiirkiye ve Kore’de kendisine genis bir
yer edinen fermente gidalar bu ¢alismanin yapilmasinda kolaylastirici unsur olarak
yer almaktadir. Arastirmanin amacit Kore fermente Griini olan Kimchinin temel
malzemesi baechuyu degistirerek, Tiirkiye’de yetistirilen beyaz lahana, briiksel
lahanas1 ve kirmizi lahana ile Kimchi teknigi kullanilarak Kimchi dretimini
gerceklestirmektir. Bu amag¢ dogrultusunda orijinal baechu Kimchi hazirlanmis ve
kirmizi lahana, beyaz lahana ve briikksel lahanasi ile Kimchi Gretimi

gerceklestirilmistir. BOylece;
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1. Saglikli bir yiyecek olan baechu Kimchi yapim teknigini kullanarak flizyon
mutfak uygulamalar1 kapsaminda beyaz, briiksel ve kirmizi lahanadan saglikli bir

yiyecek iiretimi gerceklestirmistir.

2. Uretimi gergeklestirilen beyaz, briiksel ve kirmizi lahana Kimchileri ile

Tiirk mutfagina yeni bir fermente iiriin kazandirilmigtir.

3. Fiizyon uygulamalar ile Tiirk mutfagmin tanitimi Kore mutfag: ile

etkilesimi saglanmstir.
4. Tirk mutfaginda iirtin ¢esitliligini arttirilmistir.

[Ik izlenim baechu kimchide 3,54 iken en yakin benzerlik 3,45 oram ile
kirmizi lahana kimchi olmustur. Renk baechu kimchide 2,81 iken en yakin benzerlik
3,09 orani ile kirmizi lahana kimchi olmustur. Parlaklik baechu kimchide 3,09 iken
en yakin benzerlik 3,18 orani ile beyaz lahana kimchi olmustur. Fermantasyon
kokusu baechu kimchide 3,36 iken en yakin benzerlik 3,27 orani ile beyaz lahana
kimchi ve briiksel lahanasi kimchi olmustur. Sarimsak kokusu baechu kimchide 3,90
iken en yakin benzerlik 3,90 orani ile kirmiz1 lahana kimchi olmustur. Balik kokusu
baechu kimchide 2,81 iken en yakin benzerlik 2,81 orani ile kirmizi lahana kimchi
olmustur. Sogan kokusu baechu kimchide 2,81 iken en yakin benzerlik 2,72 orani ile
briiksel lahanasi kimchi olmustur. Lahana kokusu baechu kimchi de 3,45 iken en
yakin benzerlik 3,09 orani ile briiksel lahanasi kimchi olmustur. Turp kokusu baechu
kimchide 2,81 iken en yakin benzerlik 2,36 orani ile beyaz lahana kimchi ve briiksel
lahanas1 kimchi olmustur. Havu¢ kokusu baechu kimchide 1,81 iken en yakin
benzerlik 1,63 orani ile kirmizi lahana kimchi olmustur. Yumusaklik-sertlik baechu
kimchide 3,27 iken en yakin benzerlik 3,09 orani ile briiksel lahanasi kimchi
olmustur. Lahana tadi baechu kimchide 3,00 iken en yakin benzerlik 3,36 orani ile
kirmiz1 lahana kimchi olmustur. Sarimsak tadi baechu kimchide 3,54 iken en yakin
benzerlik orani 3,63 orani ile beyaz lahana kimchi olmugtur. Ac1 tat baechu kimchide
3,18 iken en yakin benzerlik orani 3,81 orami ile briiksel lahanast kimchi olmustur.
Turp tadi baechu kimchide 2,36 iken, en yakin benzerlik 2,36 orani ile beyaz lahana

kimchi olmustur. Havug tadi baechu kimchide 1,9 iken en yakin benzerlik 1,81 orani
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ile kirmiz1 lahana kimchi olmustur. Genel begeni baechu kimchi de 3,72 iken en

yakin benzerlik 3,27 orani ile beyaz lahana kimchi olmustur.

Arastirma kapsaminda, baechu Kimchi yapim teknigini kullanarak flizyon
mutfak uygulamalar1 kapsaminda beyaz, briikksel ve kirmizi lahanadan Kimchi
iretimleri gergeklestirilmistir. Yapilan duyusal ve istatistiki analizler sonucunda
Kore’ye 0zgii bir yapim teknigi olan Kimchi tekniginin c¢esitli lahanalarla da
uygulanabilirliginin miimkiin oldugu ve Tiirkiye’de c¢esitli sekillerde {tretimi
gerceklestirilen tursu yapim teknigine de bir alternatif olarak kullanilabilecegi

gorulmektedir.

Tiirkiye’de tiretimi yapilan ii¢ farkli lahana tiirii ile iiretimi gerceklestirilen
Kimchiler goz 6niine alindiginda yerel iirlinler ile Kimchi teknigi kullanilarak, ¢esitli
Kimchi tiretimleri gerceklestirilebilir.

Uretimi gerceklestirilecek Kimchi gesitlerine dair kimyasal igerik analizleri
ile saglik iizerindeki etkilerinin arastirilmasi tiiketimlerine de katki saglayacagi
diistiniilmektedir.

Arastirma kapsaminda Kore Kimchi yapim teknigi Tiirkiye’de uygulanmistir.
Ayni sekilde Tiirkiye’de tursu yapiminda kullanilan teknigin Kore’de kullanilarak
duyusal, kimyasal ve istatistiki analizler yapilarak sunulmasi iki iilkede bulunan
fermente iiriin ¢esitliligini arttirmaya ve yeni lezzetlerin ortaya ¢ikmasini saglayacagi
diistiniilmektedir.

Yapilan g¢alismanin birebir aynismin tekrar edilerek Koreli uzmanlarca
tadiminin gergeklestirilerek yapilmasi ile Kore’de de iiretimi gergeklestirilen Kimchi
cesitlerinin  tiiketilebilirligini  tespit edilmesi adina farkhilik saglayacagi

diistiniilmektedir.

Yapilan calismanin sonucunda kimchi ile ilgili yapilacak ¢esitli etkinlik,
festival vs. gibi etkinliklerle tanitimimnin ve bilinirliliginin daha da artmasma faydasi
olacag: diisiiniilmektedir. Kimchi ile smirl kalmayip ¢esitli fermente iirlinler ile de
yapilan etkinliklerin ¢ercevesi genisletilerek, saglhiga faydali {riinlere tesvik

saglanabilecegi diisiiniilmektedir.
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EKLER

EK1.Duyusal Analiz Formu

‘KORE MUTFAGININ GELENEKSEL URUNU OLAN KiMCHI HAZIRLAMA
TEKNIGININ TURK MUTFAGINA UYARLAMASI’

Sayin katihmei, bu arastirmada Kore mutfagi fermente Urini baechu kimchinin temel

malzemesi Kimchi lahanasinin degistirilerek flizyon mutfak uygulamalari

kapsaminda Tiirkiye’de yetistirilen beyaz lahana, briiksel lahanasi ve kirmizi lahana

ile kimchi yapim teknigi kullanarak kimchi iiretimini gergeklestirmektir. Bu

dogrultuda orijinal Kimchi ile iiretimi gergeklestirilen Kimchilerin goriiniis, koku, doku ve

lezzet agisindan karsilastirilmasiyla genel begeni diizeyinin dl¢iilmesi hedeflenmistir
Vereceginiz yamtlar caligmanin giivenilirligi bakimindan olduk¢a &nem arz

etmektedir. Katiliminiz i¢in tesekkiir ederiz.

Panelist Ad1 Soyad: Uriin Kodu:

Tarih:

1-Liitfen Grini 'GORUNUS' acisindan degerlendiriniz.

-ilk izlenim
| 1 Cok Katil | 2 | 3 | 4 | 5 Cok lyi |
-Renk
| 1 Cok agik | 2 | 3 | 4 | 5 Cok Koyu |
-Parlakhk
1 Olmasi1 | 2 3 4 5 Olmasi
Gerekenden Gerekenden
Acik Koyu

- 2-Lutfen Urind '"KOKU" agisindan degerlendiriniz.

-Fermantasyon Kokusu

| 1 Hig Yok | 2 |3 | 4 | 5 Cok Var |
-Sarimsak Kokusu

| 1 Hig Yok | 2 |3 | 4 | 5 Cok Var |
-Balik Kokusu

| 1 Hig Yok | 2 |3 | 4 | 5 Cok Var |
-Sogan Kokusu

| 1 Hig Yok | 2 |3 | 4 | 5 Cok Var |
-Lahana Kokusu

| 1 Hig Yok | 2 |3 | 4 | 5 Cok Var |

-Turp Kokusu
| 1 Hig Yok | 2 |3 | 4 | 5 Cok Var |
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3-Lutfen Grind 'DOKU' agisindan degerlendiriniz.

-Yumusakhk/Sertlik
| 1Sertlik Yok |2 |3 | 4 | 5Cok Sert
4-Lutfen Ordnd 'LEZZET' acisindan degerlendiriniz.
-Lahana Tad1
| 1 Hig Yok [ 2 |3 | 4 | 5 Cok Var
- Sarimsak Tadi

1 Hig Yok 2 3 4 5 Cok Var
-Ac1 Tat
| 1 Hig Yok [ 2 |3 [ 4 | 5 Cok Var
-Turp Tad1
| 1 Hig Yok [ 2 |3 | 4 | 5 Cok Var

5-Litfen Griinil 'GENEL BEGENI' agisindan degerlendiriniz.

| 1 Begenmedim | 2 |3 | 4 | 5 Begendim

6-Orijinal Kimchi ile iiretimi ger¢eklestirilen Kimchi arasinda gérdiigiiniiz farklar1 ve genel

goriigiiniizii litfen kisaca belirtiniz.




EK2. Kimchi Regeteleri

EK?2.1. Baechu Kimchi Recetesi
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Baechu Kimchi Regetesi

Malzeme Listesi Miktar

Kimchi lahanasi (napa/Cin lahanasi) 4 adet (4 kg)

Lahananin tuzlanmasi igin:

Deniz tuzu 400 g

Su 4 litre

Kimchi igin:

Beyaz turp 1,2 kg

Yesil sogan 150 g

Armut 90¢g

Su 150 ml

Pul biber 200 g (100 g Antep Pulbiberi-100 g
gochugaru)

Balik sosu 250 ml

Kimchi sosu (hazir balik sosu karigimi) 50 ml

Jeotgal 759

Dogranmis sarimsak 90 g

Havucg 250 g

Dogranmis zencefil 209

Tuz > yemek kagig1

Seker 50 g

Yapiskan piring nisastasi i¢in:

Yapigkan piring unu

1/5 bardak (20 Q)

Su 100 ml
Kimchi suyu icin:

Su 400 ml

Tuz 1 cay kasig1

Hazirlanisi

Kimchi Lahanasinin Hazirlanisi

*Kimchi lahanasini temizleyip, kokiine bigak ile kiigiik yariklar agtiktan sonra ilk
olarak ikiye bolinlr ve her iki parca tekrar ikiye bolunur (bir lahana 4 geyrek

seklinde hazirlanir).
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*4 L suya 200 g deniz tuzu karistirilir ve kesilen ¢eyrek lahanalar tuzlu suya batirilir.
Kalan tuz yapraklarm arasina serpistirilir ve bir legen igerisine lahanalar {ist iiste
yerlestirilir. Kalan tuzlu su legenin kenar kismindan dokiiliir ve iizerine agirlik
koyarak 6-8 saat bekletilir. Arada (iki saatte bir) alttaki lahanalar ile Ustteki
lahanalarin yerleri degistirilir.

*Lahana esneyene kadar tuzlaninca, temiz bol suda birkacg kez (ii¢ defa) durulayip
stizgece koyarak suyu suzdirdlr.

Kimchi i¢i Hazirlams

*Turp temizlenir ve dis kabugu soyulur.3 mm kalinliginda, yuvarlak sekilde kesilir
ve daha sonra ince uzun (julyen) sekilde dogranir.

*Yesil sogan yikanip 4 cm uzunlugunda kesilir.

* Armut soyulur ve ince uzun (julyen) sekilde kesilir.

*Bir tencereye piring unu ve su eklenerek ¢irpiciyla karistirilir ve pisirilir. Pisirilen
lapa sogumast i¢in ocaktan almir (Igerisinde topaklanma kalmamal).

*Suya pul biber eklenir ve yaklasik 10 dk beklenir. Soguyan piring hamuru lapasi ve
balik sosu eklenerek, karistirilir.

*Julyen kesilen turp, biiyiik bir kaseye almir ve igerisine pul biberli karisim eklenir
ve karstirilir. Icerisine tuz ve seker ilave edilir (tadina bakarak dogru miktari
ayarlayabilirsiniz). Doviilmiis sarimsak ve zencefil, julyen kesilmis armut ve yesil
sogan eklenerek karistilir.

*Seker ve tuz miktari tadarak kontrol edilir ve eger yeterli degilse eklenebilir.
Kimchi icinin Doldurulmasi

*Tuzlanan lahana yapraklarinin arasina Kimchi ici stirtilerek, doldurulur.

*D1g yapragi ile lahananin tiimii sarilir, kesilmis yiizey tistte olacak sekilde kabin
(kiipiin) icine basarak iist iistte yerlestirilir. Kabin %80 1 bu sekilde doldurulur.
*Kimchi i¢i hazirlanan kaseye tuz ve su eklenerek karistirilir ve Kimchi yerlestirilen
kabm iizerine dokdiiliir.

*QOda sicakliginda 1-2 giin bekletilir. Hafif fermente edilmis gibi kokarsa, Kimchiyi
topraga gomiiliir (Kimchiyi gdmmek yerine buzdolabinda da bekletebilirsiniz).

EK2.2. Kirmiz1 Lahana Kimchi Recetesi

Kirmzi Lahana Ki

Malzeme Listesi Miktar
Kirmizi lahana 4 adet (4 kg)
Lahananim tuzlanmasi igin:

Deniz tuzu 400 g

Su 4 litre
Kimchi igin:
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Beyaz turp 1,2 kg

Yesil sogan 150 g

Armut 90 g

Su 150 ml

Pul biber 200 g (100 g Antep Pulbiberi-100 g

gochugaru)

Balik sosu 250 ml

Kimchi sosu (hazir balik sosu karigimi) 50 ml

Jeotgal 759

Dogranmis sarimsak 90 g

Havug 250 g

Dogranmig zencefil 209

Tuz > yemek kagig1

Seker 509

Yapigkan piring nisastasi i¢in:

Yapigkan piring unu 1/5 bardak (20 g)

Su 100 ml

Kimchi suyu igin:

Su 400 ml

Tuz 1 ¢ay kasig1
Hazirlanisi

Kimchi Lahanasimin Hazirlanisi

*Kirmiz1 lahanay1 temizleyip, en dis yaprak katmanindan i¢ katmanma kadar
yapraklar1 ¢ikarilir.

*4 L suya 200 g deniz tuzu karistiritlir ve kesilen lahana yapraklari tuzlu suya
batirilir. Kalan tuz yapraklarin arasina serpistirilir ve bir legen igerisine lahanalar iist
iste yerlestirilir. Kalan tuzlu su legenin kenar kismindan dokiiliir ve lizerine agirlik
koyarak 6-8 saat bekletilir. Arada (iki saatte bir) alttaki lahanalar ile Ustteki
lahanalarin yerleri degistirilir.

*Lahana esneyene kadar tuzlaninca, temiz bol suda birka¢ kez (ii¢ defa) durulayip
stizgece koyarak suyu suzduruldr.

*Kirmiz1 lahananin orta kisminda bulunan sert kisimlar bir bigcak yardimiyla kesilir.
Kimchi i¢i Hazirlamisi

*Turp temizlenir ve dis kabugu soyulur.3 mm kalinliginda, yuvarlak sekilde kesilir
ve daha sonra ince uzun (julyen) sekilde dogranir.

*Yesil sogan yikanip 4 cm uzunlugunda kesilir.

* Armut soyulur ve ince uzun (julyen) sekilde kesilir.

*Bir tencereye piring unu ve su eklenerek ¢irpiciyla karigtirilir ve pisirilir. Pisirilen
lapa sogumast i¢in ocaktan alinir. (Igerisinde topaklanma kalmamali).

*Suya pul biber eklenir ve yaklasik 10 dk beklenir. Soguyan piring hamuru lapasi ve
balik sosu eklenerek, karistirilir.

*Julyen kesilen turp, biiyiik bir kdseye alinir ve igerisine pul biberli karisim eklenir
ve karistirilir. Icerisine tuz ve seker ilave edilir (tadina bakarak dogru miktar:
ayarlayabilirsiniz). Doviilmiis sarimsak ve zencefil, julyen kesilmis armut ve yesil
sogan eklenerek karigtilir.

*Seker ve tuz miktar1 tadarak kontrol edilir ve eger yeterli degilse eklenebilir.
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Kimchi I¢inin Doldurulmasi

*Tuzlanan lahana yapraklarinin arasina Kimchi i¢i stirtilerek, doldurulur.
* Kabmn (kiipiin) icine basarak iist tstte yerlestirilir. Kabin %80 i bu sekilde

doldurulur.

*Kimchi i¢i hazirlanan kaseye tuz ve su eklenerek karistirilir ve Kimchi yerlestirilen

kabin tizerine dokilir.

*Qda sicakliginda 1-2 giin bekletilir. Hafif fermente edilmis gibi kokarsa, Kimchiyi
topraga gomiiliir (Kimchiyi gommek yerine buzdolabinda da bekletebilirsiniz).

EK4.3. Beyaz Lahana Kimchi Recetesi

Beyaz Lahana Kimchi Recetesi

Malzeme Listesi

Miktar

Beyaz lahana (Tursuluk)

1 adet (4 kg)

Lahananin tuzlanmasi i¢in:

Deniz tuzu 400 g

Su 4 litre

Kimchi igin:

Beyaz turp 1,2 kg

Yesil sogan 150 g

Armut 90g

Su 150 ml

Pul biber 200 g (100 g Antep Pulbiberi-100 g
gochugaru)

Balik sosu 250 ml

Kimchi sosu (hazir balik sosu karigimi) 50 ml

Jeotgal 759

Dogranmis sarimsak 90 g

Havug 250 g

Dogranmig zencefil 209

Tuz > yemek kagig1

Seker 509

Yapiskan piring nisastasi i¢in:

Yapigkan piring unu

1/5 bardak (20 Q)

Su 100 ml
Kimchi suyu igin:
Su 400 ml
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Tuz | 1 cay kasig

Hazirlanisi

Kimchi Lahanasimin Hazirlanisi

*Beyaz Kimchi lahanasini temizleyip, kokiine bigak ile kii¢lik yariklar agtiktan sonra
ilk olarak ikiye bolunir ve her iki parga tekrar ikiye boltndr (bir lahana 4 ceyrek
seklinde hazirlanir).

*4 1 suya 200 g deniz tuzu karistirilir ve kesilen ¢eyrek lahanalar tuzlu suya batirilir.
Kalan tuz yapraklarin arasina serpistirilir ve bir legen igerisine lahanalar Ust Uste
yerlestirilir. Kalan tuzlu su legenin kenar kismindan dokiiliir ve {izerine agirlik
koyarak 6-8 saat bekletilir. Arada (iki saatte bir) alttaki lahanalar ile Gstteki
lahanalarin yerleri degistirilir.

*Lahana esneyene kadar tuzlaninca, temiz bol suda birka¢ kez (li¢ defa) durulayip
stizgece koyarak suyu suzdirdlir.

Kimchi i¢i Hazirlams

*Turp temizlenir ve dig kabugu soyulur.3 mm kalmmhiginda, yuvarlak sekilde kesilir
ve daha sonra ince uzun (julyen) sekilde dogranir.

*Yesil sogan yikanip 4 cm uzunlugunda kesilir.

* Armut soyulur ve ince uzun (julyen) sekilde kesilir.

*Bir tencereye piring unu ve su eklenerek cirpiciyla karistirilir ve pisirilir. Pigirilen
lapa sogumast i¢in ocaktan almur. (Igerisinde topaklanma kalmamalr).

*Suya pul biber eklenir ve yaklasik 10 dk beklenir. Soguyan piring hamuru lapasi ve
balik sosu eklenerek, karistirilir.

*Julyen kesilen turp, biiyiik bir kaseye alir ve igerisine pul biberli karisim eklenir
ve karstirilir. Icerisine tuz ve seker ilave edilir (tadina bakarak dogru miktar1
ayarlayabilirsiniz). Doviilmiis sarimsak ve zencefil, julyen kesilmis armut ve yesil
sogan eklenerek karistilir.

*Seker ve tuz miktar1 tadarak kontrol edilir ve eger yeterli degilse eklenebilir.
Kimchi icinin Doldurulmasi

*Tuzlanan lahana yapraklarinin arasina Kimchi i¢i siiriilerek, doldurulur.

*D1g yapragi ile lahananin tiimii sarilir, kesilmis yiizey tistte olacak sekilde kabin
(kiipiin) icine basarak iist iistte yerlestirilir. Kabin %80 1 bu sekilde doldurulur.
*Kimchi i¢i hazirlanan kaseye tuz ve su eklenerek karistirilir ve Kimchi yerlestirilen
kabm iizerine dokdiliir.

*Oda sicakliginda 1-2 giin bekletilir. Hafif fermente edilmis gibi kokarsa, Kimchiyi
topraga gomiiliir (Kimchiyi gdmmek yerine buzdolabinda da bekletebilirsiniz).

EK2.4. Briksel Lahanas1 Kimchi Regetesi

Briiksel Lahanasi Kimchi Recetesi
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Malzeme Listesi Miktar

Briiksel lahanasi 4 kg

Lahananin tuzlanmasi i¢in:

Deniz tuzu 400 g

Su 4 litre

Kimchi igin:

Beyaz turp 1,2 kg

Yesil sogan 150 g

Armut 90 g

Su 150 ml

Pul biber 200 g (100 g Antep Pulbiberi-100 g

gochugaru)

Balik sosu 250 ml

Kimchi sosu (hazir balik sosu karigimi) 50 ml

Jeotgal 759

Dogranmis sarimsak 90g

Havug 250 g

Dogranmig zencefil 209

Tuz > yemek kasig1

Seker 50 g

Yapigkan piring nisastasi i¢in:

Yapiskan piring unu 1/5 bardak (20 Q)

Su 100 ml

Kimchi suyu igin:

Su 400 ml

Tuz 1 ¢ay kasig1
Hazirlanisi

Kimchi Lahanasimin Hazirlanisi

*Briiksel lahanasi temizlenerek, en dis katmandaki yesil yaprak kisimlar1 ¢ikarilir. I¢
kisimdaki beyaz kisminin sap kismi biraz kesilir.

*4 L suya 200 g deniz tuzu karistirilir ve lahana tuzlu suya batirilir. Kalan tuz
yapraklarm arasina serpistirilir ve bir legen igerisine lahanalar {ist iiste yerlestirilir.
Kalan tuzlu su legenin kenar kismindan dokiiliir ve lizerine agirlik koyarak 6-8 saat
bekletilir. Arada (iki saatte bir) alttaki lahanalar ile {stteki lahanalarin yerleri
degistirilir.

*Lahana esneyene kadar tuzlaninca, temiz bol suda birkac¢ kez (li¢ defa) durulayip
stizgece koyarak suyu suzdiralar.

Kimchi i¢i Hazirlamsi

*Turp temizlenir ve dis kabugu soyulur.3 mm kalinliginda, yuvarlak sekilde kesilir
ve daha sonra ince uzun (julyen) sekilde dogranir.

*Yesil sogan yikanip 4 cm uzunlugunda kesilir.

* Armut soyulur ve ince uzun (julyen) sekilde kesilir.

*Bir tencereye piring unu ve su eklenerek ¢irpiciyla karigtirilir ve pisirilir. Pisirilen
lapa sogumast i¢in ocaktan alinir. (Igerisinde topaklanma kalmamalr).

*Suya pul biber eklenir ve yaklasik 10 dk beklenir. Soguyan piring hamuru lapasi ve
balik sosu eklenerek, karistirilir.
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*Julyen kesilen turp, biiyiik bir kdseye alinir ve igerisine pul biberli karisim eklenir
ve karistirilir. Icerisine tuz ve seker ilave edilir (tadina bakarak dogru miktar1
ayarlayabilirsiniz). Doviilmiis sarimsak ve zencefil, julyen kesilmis armut ve yesil
sogan eklenerek karigtilir.

*Seker ve tuz miktar1 tadarak kontrol edilir ve eger yeterli degilse eklenebilir.
Kimchi i¢inin Doldurulmas

*Tuzlanan briiksel lahanas1 bir kabin igerisine alinarak karistirilir.

* Kabmn (kiipiin) i¢ine basarak iist lstte yerlestirilir. Kabm %80 i bu sekilde
doldurulur.

*Kimchi i¢i hazirlanan kaseye tuz ve su eklenerek karistirilir ve kimchi yerlestirilen
kabm iizerine dokiiliir.

*Qda sicakliginda 1-2 gun bekletilir. Hafif fermente edilmis gibi kokarsa, Kimchiyi
topraga gomiiliir (kimchiyi gdmmek yerine buzdolabinda da bekletebilirsiniz).
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