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Tiirk Mutfagi; binlerce yillik gegmisi, biinyesinde barindirdigi yemekler, iiriin
cesitliligi ve pisirme yontemleri ile diinyanin zengin mutfaklarindan biridir. Bu zenginlik
icerisinde Tiirk Mutfaginda bulunan yemekler restoran meniilerinde ¢ok az yer almaktadir.
Bu tez ¢aligmasinda, Tiirk Mutfak kiiltiiriinde bulunan yemeklerin bilinirligini arttirmak ve
restoran meniilerinde yer almasini saglamak i¢in geleneksel yontemlerle pisirilen yemekler
inovasyon yapilarak gelistirilmistir. Yapilan inovasyon ¢aligsmalarinin sonuglari duyusal
analiz yontemiyle degerlendirilmistir. Gastronomi sehirlerinden Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar mutfaklarina ait yemekler gastronomi evlerinin mutfak sefleri ve yerel
yemek iireten isletme sahiplerinin goriis ve dnerileri alinarak ve mevcut literatiir taranarak
incelenmistir. Inovasyona uygun olan yemekler malzeme tedarigi ve siirdiiriilebilirlik baz
alinarak belirlenmis ve c¢esitli 6n denemeler yapilmistir. Denemeler sonucunda {i¢
gastronomi sehrinden tiger yemek olmak tizere toplam dokuz yemek belirlenmis, belirlenen
yemekler alaninda uzman panelistler tarafindan duyusal analize tabi tutulmustur. Yapilan
geleneksel ve inovatif yemeklerin herkes tarafindan uygulanabilmesi icin regeteler
hazirlanmistir. Hazirlanan recetelerle tiim yemeklerin detayli anlatim1 ve igerikleri tablolar
seklinde aktarilmistir. Arastirmada uygulanan duyusal analiz i¢in lezzet profil analizi
formu kullanilmustir. Toga Corbasi, Patlican Boregi, Sucuk Koftesi, Balkabagi Tatlisi,
Occe, Biberli Ekmek, Nohut Diiriim, Sogan Dolmas1 ve Sam Tatlis1 inovasyon calismasi
sonucu recetesi olusturulan yemekler olarak calismada yer almistir. Analize katilan
panelistlerin lezzet, goriiniim ve genel begeni kriterlerini baz aldiklar1 puanlama testinde
Hatay Mutfagindan inovatif Toga Corbasi tim kriterlerde en yiiksek puani alan yemek

olarak 6n plana ¢ikmigtir.

Anahtar Kelimeler: 1novasyon, Tiirk Mutfagi, Afyonkarahisar, Gaziantep, Hatay.
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Turkish cuisine is one of the richest cuisines of the world with its dishes, product
diversity, cooking methods, and thousands of years of history. Despite this richness, the
dishes in Turkish Cuisine are rarely included in restaurant menus. In this thesis study,
dishes cooked with traditional methods were innovatively developed in order to increase
the familiarity of the dishes in Turkish Culinary culture and to ensure their inclusion in
restaurant menus. The results of the innovation studies were evaluated using the sensory
analysis method. Dishes belonging to the cuisines of Gaziantep, Hatay and Afyonkarahisar,
which are gastronomy cities, were examined by taking the opinions and suggestions of the
kitchen chefs of gastronomy houses and local food business owners and by scanning the
existing literature. Dishes suitable for innovation were determined based on material supply
and sustainability, and various preliminary tests were carried out. As a result of the trials,
a total of nine dishes, three from each of the three gastronomy cities, were determined and
the determined dishes were subjected to sensory analysis by panelists who are experts in
their fields. Recipes have been prepared so that the traditional and innovative dishes can be
made by everyone. Detailed explanations and contents of all dishes are presented in the
form of tables with the recipes prepared for them. The flavor profile analysis form was used
for the sensory analysis applied in the research. Toga Soup, Eggplant Pastry, Sausage
Meatballs, Pumpkin Dessert, Occe (herb hash browns), Peppered Bread, Chickpea Wrap,
Stuffed Onion and Damascus Dessert were included in the study as dishes whose recipes
were created as a result of the innovation study. In the scoring test in which the panelists
evaluated the dishes based on taste, appearance and general appreciation criteria, the
innovative Toga Soup from Hatay Cuisine stood out as the dish with the highest score in

all criteria.

Keywords: Innovation, Turkish Cuisine, Afyonkarahisar, Gaziantep, Hatay.



ON SOZ

Bu tez calismasi Tirk mutfaginda inovasyon yapilarak yerel iiriin ve
yemeklerin tanitilmasi, gelistirilmesi ve restoran meniilerinde yer bulmasi adina
oneriler sunmak amaci ile tasarlanmistir. Tiirk mutfagindan yemeklere farkli bakis
acilariin kazandirildigr ve farkli tekniklerin kullanildigi bu g¢alismada Tiirk
mutfaginin tarihi ge¢cmisi ve igerisinde barindirdig1 zengin igerikleri ile gelisimine
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GIRIS

Insanlarin yasamlarm siirdiirebilmeleri icin beslenmeleri gerekmektedir.
Yasamlarii siirdiirmek igin ¢evrelerinde bulduklariyla beslenen ilk insanlar
zamanlarinin  biiyiik ¢ogunlugunu besin aramaya ayirmuslardir. Ilk insanlar,
zamanla bulduklari besinleri ayirt edebilmis, yenebilecek iiriinleri yetistirmeyi ve
bunlari muhafaza ederek saklamayi 6grenmislerdir. Bu siireg, yerlesik hayata
gegmenin temellerini olusturmustur (Baysal, 2002). Tarih 6ncesinde magaralarda
yasayan insanlarin beslenmek i¢in magaralarin belli boliimlerinde yer ayirdiklar ve
burada farkli arag¢ geregler kullandiklar1 bilinmektedir. Bu asamadan sonra hizli bir
sekilde gelisen yemek kiiltiiri yasanan gesitli etkilesimlerle gelismeye devam
etmistir. Insanligin gelismesine paralel olarak mutfak kavrami da geliserek farkli
bir boyut kazanmistir. Yasanan teknolojik degisimler ve insan giiciine dayali islerin
sanayi devrimi ile azalmasi sosyal hayati 6n plana ¢ikarmis, zamanla disarida

yemek yeme egilimleri ise ticari mutfaklarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur
(Dereli, 1989).

Tarih Oncesi zamanlarda ¢ig ya da ateste pisirilerek tiiketilen yemekler,
canak-comlek yapimindan sonra kap icinde pisirilmeye baslanmistir. Bdylece
yemek yapma olgusu ortaya ¢ikmustir (Siiriiciioglu & Ozgelik, 2005, s. 3). ilk
zamanlarda, firinlarda ve sicak taslar {izerinde basladigi bilinen yemek pisirme
yontemlerinin M.O. 6000-5000 tarihlerinde kap i¢inde devam ettigi bilinmektedir.
Pigirmede kullanilan ilk kaplarin ise siiriingen hayvan kabuklari, hayvanlarin kiirek
kemikleri ile hayvan mideleri oldugu belirtilmektedir. Bugday ve benzeri tahillar
da Once tas iizerinde pisirilmis daha sonra iki tas arasinda ezilerek un haline
getirilmistir. Insanlar elde ettikleri unu su ile karistirarak 6nce bulamag haline

getirmis, son olarak ekmek yapmay1 6grenmislerdir (Merdol, 2000).

Giiniimiiz kosullarinda yemek yeme olgusu fizyolojik gereksinimlerden
ziyade karin doyurmanin &tesine gegerek itibar ve statii kazanma, kendini bulma ve
yenilik arayisi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda, zengin yemek c¢esidi
ve iriinleriyle Tirk mutfag: kendine has ozellikleri sayesinde diinya mutfaklari
arasinda on plana ¢ikan 6zel mutfaklardan biri olmustur. Yenilik arayisi igerisinde
olan insanlar i¢cin Tiirk mutfagi zengin iirlin cesitliligi ile tatmin duygusu

olusturacak ¢esitlilige sahip olsa da restoran meniilerinde kendine ¢ok fazla yer



bulamamaktadir (Ozata, 2019). Bu durumun olusmasindaki etkili faktorlerden
bazilar1; yasam kosullarinin degismesi, yapilan yemeklerin emek sonucu ortaya
¢ikmasi ve yemek siirelerinin zaman almasi seklinde ifade edilmektedir (Bakan,
2021).

Tirk mutfagi zengin igerik ve iirlinleri ile inovasyona agik mutfaklardan
biridir. Her bolgede yetisen birbirinden farkli iiriin gesitliligi ile biiyiikk bir deger
olan Tirk mutfagi aragtirmacilar i¢in kesfedilmeyi bekleyen bircok iirtinle doludur.
Bu genis iiriin yelpazesi igerisinde degisen yasam kosullari ile birlikte kaybolmaya
yiiz tutmus pek ¢ok iiriin bulunmaktadir. Gastronomik c¢aligsmalarin ¢ogalmasi ile
yoresel mutfaklara doniis baslamis gastronomi turizmine bagli olarak yapilan

seyahatlerin cogu da yerel yemekleri deneyimleme iizerine kurulmustur (Ibis, 2022,

s. 2-3).

Tiirkiye’de bulunan iller baz alindiginda bu illerin her biri bolgeye 6zel iiriin
ve lezzetler icermektedir. Farkli illerde benzer iiriinlere rastlansa da herbir ilin
kendine has pisirme ve lezzet farkliliklar1 bulunmaktadir. Bu iriin ¢esitligi
igerisinde ¢ok az trtin bilinmektedir. Bununla birlikte, tanitim ve pazarlama i¢in
cok az sayida ¢alisma ortaya konmaktadir (Ozata, 2019; Erbay & Sabur, 2022).
Tiirk mutfag denilince baklava, kebap lahmacun gibi tiriinlerin gelmesi ve sadece
bahsedilen yemeklerle tanitim c¢aligsmalarinin siirdiirtilmesi Tiirk mutfagini temsil
etme noktasinda yetersiz kalmaktadir. Bu tezde, Tirkiye’nin ii¢ gastronomi
sehrinden ticer yemek farkli pisirme yontemleri, Uriin ilavesi ve farkli sunum
teknikleri kullanilarak inovasyonu yapilarak gelistirilmistir. Inovasyonu yapilmis
yoresel yemeklerin begeni diizeyi alaninda uzman panelistler tarafindan duyusal

analiz yontemi ile analiz edilmistir.

Caligmanin ilk bolimiinde, Tiirk mutfag: ve Tirk mutfaginin 6zellikleri ele
alinmis olup sonrasinda Orta Asya dénemi, Selguklu ve Beylikler donemi, Osmanl
mutfagi, Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi, bolgelere gore Tiirk mutfagi ve
Tiirkiyedeki gastronomi sehirleri konularina deginilmistir. Caligmanin ikinci
bolimiinde, inovasyon kavramina deginilmis olup sonrasinda, inovasyonun
siiflandirilmasi, inovasyonun Onemi, gastronomi ve inovasyon iligkisi ve
literatiirde ilgili caligmalara yer verilmistir. Calismanin tiglincii boliimiinde,

yontem, arastirmanin amaci, modeli, veri toplama siireci ve duyusal analiz



konularma yer verilmistir. Dordiincii boliimde bulgular kismi konu edinilmistir.
Gaziantep mutfagi duyusal degerlendirme bulgulari, Hatay mutfagi duyusal
degerlendirme bulgular1 ve Afyonkarahisar mutfagi duyusal degerlendirme
bulgular1 olarak siniflandirilmis, katilimcilardan toplanan veriler analiz edilmistir.

Sonug, tartisma ve Oneri kismi ¢aligmanin besinci boliimiinii olusturmustur.



1. TURK MUTFAGI

Toplumlarin yemek yeme aligkanliklari bulunduklar ¢evre, iklim kosullari,
cografi Ozellikleri gibi etkenlerden dolay1 degiskenlik gostermektedir. Ayrica,
sosyoekonomik kosullar ve diger toplumlarla olan iliskiler de toplumun yemek
kiiltiiriine etki etmektedir (Baykara, 2001; Giildemir, 2014; Diizgiin ve Durlu
Ozkaya, 2015; Ozata, 2019). Yemek Kkiiltiirii; yasanilan bolge, beslenme
aligkanliklar1 ve yasam tarzlarindan etkilendiginden gocebe toplumlar gittikleri
bolgelere kendi Kkiltiirlerini tasimis ve yasadiklart bolgelerde kiiltiirlerinin
sekillenmesine neden olmustur (Sauner Leroy, 2013). Tirk mutfaginin
olugmasinda; Tiirklerin 11. yiizyilla kadar Orta Asya’da yasamis olmalari,
Islamiyet’in kabulii, Arap kiiltiirii ile olan etkilesim ve Anadolu’da hiikiim siirmiis
medeniyetlerin etkisi bulunmaktadir (Roden, 2006; Giildemir, 2014). Bunun
disinda padisahin goziine girmek igin ase¢ilarin yaris igerisinde olmasi, yeni
yemekler iretme ¢abalart Tirk mutfaginin zenginlesmesine katki saglayan
unsurlardandir (Kizildemir vd., 2014, s. 8) Bu nedenle, giiniimiizde flizyon bir
ozellik tastyan Tiirk mutfagiin daha iyi anlasilabilmesi i¢in Orta Asya, Sel¢uklu,
Osmanli ve Cumhuriyet donemlerinin arastirilmasi ve detayli incelenmesi

gerekmektedir (Giildemir, 2014).

1.1. Orta Asya Donemi

Orta Asya; Mogolistan, Tibet, Dogu Tiirkistan, Afganistan, Tacikistan,
Tiirkmenistan, Ozbekistan, Kazakistan’1 kapsayan sert karasal iklime sahip genis
bir bolge olmakla birlikte tarima uygun alanlari da ¢ok azdir. Bélgede tarima uygun
yerler bulunsa da asil gecim kaynagini hayvancilik olusturmaktadir. Yasadiklar
bolgedeki olumsuzluklar Tirkleri géce zorlamis suyun ve otun oldugu bolgelere
gitmelerine neden olmustur (Siiriiciioglu & Ozgelik, 2007, s. 1292; Ongel, 2015, s.
34; Secim, 2018, s. 123; Kasar, 2021, s. 351-352).

Tiirkler, Orta Asya’da Ural Daglar1 ile Altay Daglarinin arasindaki bozkirlari
yurt edinmislerdir. Gogebe yasam tarzi benimsenmis ve mevsimsel olarak yer
degisiklikleri yapmislardir. Bugdaydan elde edilen un, siit ve siitten yapilan tiriinler,
at ve koyun eti ilk besinleridir. Kisrak siitiinden elde edilen kimiz ise ilk igkileri
olarak bilinmektedir. Bulunduklar1 bdlgenin iklim kosullart nedeni ile {iriin

cesitliligi kisitl olsa da yaptiklar1 yemekler zengin igeriklidir. Tiirkler bulunduklari



bolgelerde dogadan bulduklart bitkileri tiikketmis, hayvanlari da kosullara gore
evcillestirmeye caligmis, evcillestiremediklerini avlayip islemis ve basit saklama
yontemleri iireterek, tirtinlerin bulunmadigi donemlerde tiiketmek {izere muhafaza

etmislerdir (Siiriiciioglu & Ozgelik, 2007, s. 1292-1293).

Orta Asya’da atli gogebe kiiltiiriine hakim olan Tiirklerin ilk besinleri
bugdaydan ve siitten iiretilen iiriinler olmustur. Tiirk mutfaginda siit; yag, peynir,
yogurt vb. bir¢ok {iriiniin yapiminda kullanilmis, ayn1 zamanda yemek ve tath
yapiminda da kullanilmistir (Solmaz & Diilger Altiner, 2018, s. 111). Tarim ve
hayvancilikla ugrasan Tirklerin temel besin maddelerinden biri de yagdir. Tereyagi
stitten Uretilebildigi gibi farkli olarak yogurttan da iiretilebilmektedir. Tiirkler
tereyaginin disinda i¢ yagi ve don yagini da tiiketmektedir (Kizildemir vd., 2014, s.
194). Orta Asya Tiirkleri i¢in atin 6nemi biiytiktiir. At Tiirklerde hem ulagim araci
hem de beslenme kaynagidir. Eti tiiketilen en 6nemli hayvanlardan birisi koyundur.
Sigir ve kegi de yine tiiketilen diger hayvanlardandir. Bu hayvanlarin siitiinden de
faydalanilmakta, elde edilen siitlerden birgok siit iiriinii yapilmaktadir (Giiler,

2010).

Tiirkler Orta Asya’da gog ettikleri yerlere gelenek ve goreneklerini de
tasimiglardir. Daha sonra, Anadolu’da yerlesik hayata gecen Tiirkler beslenme
aligkanliklarii korumus, farkli kiiltiirlerle etkilesim igerisinde olmus ve bunlardan
etkilenmiglerdir. Yiizyillar boyu Anadolu’da hakimiyet siiren Tiirkler, Anadolu
mutfagimin sekillenmesinde ve gelismesinde 6nemli rol oynamistir. Osmanli ve
Selguklu devletlerinin de hiikiim siirdiikleri cografyada bir¢ok farkli etnik gurubu
biinyesinde barindirmalart ve bu guruplarla olan etkilesimleri Tiirk mutfaginin
zenginliginin ve ¢esitliliginin en 6nemli nedenleridir (Baysal, 1993; Algay vd.,
2015; Demirgiil, 2018).

Mutfak kiiltiiriine ¢evre ve iklim sartlar1 disinda etki eden etmenlerden biri
de dini inanglardir. Islamiyet’in kabulii ile alkollii iceceklerin yasaklanmasi, bazi
hayvan etlerinin tiikketiminin yasaklanmasi, fakirlere yapilan gida yardimi, komsusu
ac iken tok yatmama, kurban kesme, adak adama, iftar verme vb. uygulamalar
yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde 6nemli etkilere sahiptir (Yalin, 2020, s. 33-34;
Kasar, 2021, s. 350). Yine islamiyet’in kabulu ile mutfakta kullanilan bazi

yiyeceklerin kullanilmasi kisitlanarak Katir ve esek gibi tek tirnakli hayvanlarin et



ve siitiiniin tiikketimi yasaklanmustir. islamiyet Tiirklerin sofra adabina da etki etmis
yemek Oncesi besmele ¢ekmek ve yemek bittikten sonra dua ederek Allah’t anip
siikretme Tiirk mutfak kiiltiiriine Islamiyet’in kazandirdig1 bir anlayis olmustur. Bu
donemde, Tiirklerin Arap kiiltiirleri ile etkilesimi artmig, baharat ve bir¢ok konuda

Arap kiiltiiriinden etkilenilmistir (Baysal, 2002; Seyitoglu & Caligkan, 2014).

Tiirk geleneginde tarimin yeri biiyiiktiir. Tahillar yiyeceklerin ana maddesini
olusturmakta ve undan farkli ekmek ¢esitleri yapilmaktadir. Bu ekmeklerin baginda
yufka gelmekte ve bu gelenek gilinimiiz mutfaginda stirmektedir (Akan, 2005).
Tiirk geleneginde tandirda pisirilen ¢esitli ekmeklere “Nan” denmis ve ekmegin
bir¢ok iilkede kutsal oldugu aktarilmistir (Merdanoglu ve Muhammadiev, 1997;
Toygar & Berkok, 1997; Hisaevna, 1999). Ekmek Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere
sahiptir. Hamur isine dayali {irlinler Tiirk mutfaginda ¢ok yaygindir. Eriste, manti,
borek ¢esitleri ve baklava farkli bolgelerde pisirme yontemleri ve usulleri agisindan
degismis olsa da Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir (Stiriiciioglu & Akman,
1998, s. 1299; Kasar 2021, s. 350).

Tiirk geleneginde sofraya gelen ilk yemek corbadir ve tiim Ogilinlerde
tiketilmektedir. Bu nedenle, ¢ok fazla gorba ¢esidi oldugu bilinmektedir. Tarhana
corbasi, paca ¢orbasi, yogurtlu ¢orba, mercimek ¢orbasi, un ¢corbasi ve ana maddesi
eriste olan farkli tahil iirlinlerinden umag¢ (ogmag, omac) olarak adlandirilan

corbalar bunlardan bazilaridir (Demirgiil, 2018, s. 109).

Et yemekleri mutfakta 6nemli bir yer tutmaktadir. Etli sebze yemekleri
arasinda oturtmalar, yahniler ve musakkalar 6rnek gosterilebilir. Diger sebze
yemeklerine ise kizartmalar, miicver, zeytinyaglilar, pilakiler, imam bayild1 ve
dolmalar 6rnek olarak gosterilebilir. Menemen, ¢ilbir, kaygana vb. yemekler ise
yumurta ile yapilan yemekler arasindadir. Temelde bulgur ve pirince ilave edilen
iiriinlerle yapilan bir¢ok pilav ¢esidi vardir. I¢ pilav ve Ali Pasa pilavi bu pilavlara
ornek gosterilebilir. Borekler, ¢esitli malzemelerin hazirlanip hamurun igerisine
konulmasi, pisirilmesi, pistikten sonra dinlendirilmesi ve dilimlenerek servis
edilmesiyle hazirlanan yiyeceklerdir. Ekmek, ¢orek ve pidenin bir¢ok ¢esidi
bulunmakta ve giliniimiizde yapimi devam etmektedir. Tirk Mutfaginda c¢ig

sebzeler ile yapilan salatalarin disinda kurubaklagillerden yapilan fava, piyaz gibi



tiriinler de 6nemli yer tutmaktadir. Tursular ise yaz aylarinda hazirlanarak kig

aylarinda tiiketilen sofrada cesitlilik ve zenginlik saglayan iiriinlerdir (Akan, 2005).

Kimiz kisrak stitiinden yapilan ve Tiirkler tarafindan binlerce yildir sevilerek
tiikketilen bir igkidir. Kimiz, Orta Asya Tiirklerine gore ¢ocugundan yaslisina kadar
herkesin tiiketebildigi, yigitlerin cesaret, ozanlarin ilham kaynagi olan, timitsizligi
ve olumsuz diisiinceleri sokiip attigina inanilan bir siit tirliniidiir. Saglik bakimindan
cok faydali olan kimiz dede korkut hikayelerinde de gegmektedir (Yaygin, 1996).
Kimiz, fermente bir igecektir. Giinlimiizde tiiketimi devam etmekte ve donemin
kiiltiirel anlayisini aktarmada onemli bir yer tutmaktadir (Ustiin, 2009; Tegin &
Goniilalan, 2014). Kimiz diginda Tiirkler ayrani da tiilketmektedir (Bakan, 2021).

Tiirkler Orta Asya’da uzun yillar Cin ile etkilesim igerisinde olmus bu
etkilesim de yemek kiiltiirlerine yansimistir. Tirklerin Cinlilerden 6grendigi
diisiiniilen manti bu etkilesime en iyi Ornektir. Manti diinyada bir¢ok iilkede
yorumlanmis sekli ile karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica, Tiirklerin fran ve Hindistan
ile de etkilesim igerisinde oldugu bilinmektedir (Bakan, 2021, s. 14). Tiirkler Cin’in
en 6nemli besinlerinden pirinci yetistirmeyi 6grenmisler ve bunu Anadolu’da da
kullanmaya devam etmislerdir (Giirsoy, 2005). Ayrica sogan, sarimsak, kabak,
pirasa, pancar, havug, salgam, turp, dag ispanagi, patlican, salatalik gibi bir¢cok
sebze kullanmislardir. Bununla beraber, Tiirkler’in sebzelere olan ilgisinin Orta
Asya doneminde az oldugu da bilinmektedir. Meyve ve kuruyemisler de Tiirk
mutfaginda kullanmilmistir. Kayisi, erik, seftali, kavun, karpuz, elma, igde, dut,
armut, iliziim, findik, fisttk ve ceviz gibi iriinler en ¢ok kullanilan meyve ve
kuruyemislerdir. Uziimden sirke, sarap ve pekmez yapildigi da bilinmektedir
(Alpargu, 2008; Kilig ve Albayrak, 2012; Kizildemir vd., 2014).

1.2. Sel¢uklu ve Beylikler Donemi

Yar1 gocebe kiiltiiriinii benimseyen Selguklular Anadolu’ya gelmis yasamis
olduklar1 sert iklim kosullarindan Anadolu’nun verimli ve zengin topraklarina gog
etmis ve zamanla yerlesik hayata gecmislerdir. Tiirkler Anadolu’da tarimla
ilgilenmis ve bunun sonucunda beslenme ihtiyaglarini daha kolay karsilamiglardir.
Yerlesik yasama gegilmesi ile birlikte tarimsal gidalarin kullaniminin artmasi, yeni
yiyecek tiirleri ile karsilagan Tiirklerin mutfak kiiltiirii de bu etkilesimler sonucunda

gelismistir. Islam dinini benimseyen Selguklular gdsteristen uzak sade bir yasam



tarzi benimsemis bu yapr mutfak kiiltiirine de yansimistir (Sahin, 2008; Arman,
2011; Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015; Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).
Selguklular giinde iki 6giin yemek yemekte, bunlardan ilki kusluk yemegi digeri ise
zevale ad1 verilen aksam yemegidir. Kusluk yemegi uyku ve ¢alisma saatlerine gére
degisirdi. Bu 6giinde yagli ve hamur isi yemekler tiiketilir ¢alisacak insanlarin giin
boyu tok kalmasi diigiiniiliirdii. Giin igerisinde acikilmasi durumunda meyve ve
igecekler tiiketilirdi. Aksam yemegi glines batmadan ya da hava karardiktan sonra
mum 1s18inda yenilmekteydi. Ayrica ekmek bu dénemde sofrada yerini almis
sofranin vazgegilmezi olarak konumlanmistir (Arman, 2011, s. 12-13; Solmaz &
Diilger Altiner, 2018, s. 112-113; Se¢im, 2018, s. 124-125; Cakar & Erol, 2022, s.
673).

Selguklu déneminde yerlesik hayata gecilmesi mutfak kiiltiiriiniin daha da
zenginlesmesine neden olmustur (Giirsoy, 1995; Toygar, 2001; Aydogdu &
Mizrak, 2017). Yogurt anilan donemde sofranin en 6nemli besinlerinden biri olup
yapilan yogurtlar birgok alanda tiiketilmektedir. Yine bu dénemde yapilan ayran
giiniimiizde hala ayni isimle tiiketilmektedir. Yogurt normal tiiketiminin diginda
kurutularak ta tiiketilmistir. Buna “kurut” denilmektedir. Yogurttan peynir iiretilmis
ayrica igerisine yas ve kuru tiziim konularak “buldum” adi verilen bir yiyecekte

yapilmistir. Piring ve siitten de gliniimiizde hala tiiketilen siitlag yapilmistir (Segim,
2018, s. 125).

Selguklular miitevazi yasam siirmiis bu sadelik mutfaklarina da yansimis
yemek kiiltiirlerine dair giinlimiize kisitl bilgiler gelmistir (Giirsoy, 2004).
Donemin mutfak kiiltiiriinii anlatan en 6nemli eserler Selguk-nameleri’dir. Selguk-
namelerde o donem diizenlenen merasimlerde ¢esitli ¢orbalar, boraniler, pilavlar,
ekmekler, kadayiflar, tatli ve serbetlerin servis edildigi bilinmektedir. Yine bu
donemde birgok meyve yetistirilmis yetistirilen meyvelerin tazesi ve kurutulmusu
ile ¢esitli hosaflar yapilmigtir. Tatlandirici olarak ta bal ve pekmez kullanilmistir
(Akm vd., 2015, s. 41-42; Bakan, 2021, s. 16).

Selguklu mutfak kiiltiirtinde gorbalar da 6nemli bir yere sahiptir. Bunlardan
bazilar1; Bugday c¢orbasi (Oral, 2008), yogurtlu gorba, ayranli gorba, toyga asi
corbasi (Kasgarli, 1989; Arihan, 2012; Akin vd., 2015) ve tutmag ¢orbasidir (Akin
vd., 2015, s. 41-43). Tandir, ciger, kuru bugday, tuzlu yogurtlu sehriye ve bugday



gibi iiriinler de yine bu donemde yapilan ¢orbalardan bazilaridir (Mevlana, 1992b,
19923, 1992c). Selguklular tarafindan sikga tiiketildigi bilinen yemekler arasinda
yahniler de vardir. Koyun veya sigir etiyle hazirladiklar1 yahnilerin igerisine

sarimsak, sogan ve nohut gibi iiriinler de koymuslardir (Oral, 1957; Akkor, 2013).

Selcuklu sultanlar1 tarima 6nem vermis giftgilere ekmeleri i¢in tohum vermis
ve ¢iftcileri vergiden muaf tutmuslardir (Sahin, 2008). Yerlesik hayata gegilmesi
ile artan tarimsal iiretim sebze yemeklerinin de sofrada yer almasinda aktif rol
oynamistir. Kereviz, pirasa, fasulye, ispanak, sogan ve sarimsak kullanilan
sebzelerden bazilaridir (Bakan, 2021, s. 19). Kokleriyle birlikte tiiketilen bitkiler;

marul, hindiba, 1spanak ve pazi sevilen iirlinler olmustur (Segim, 2018).

Selguklu déneminde bugdaydan yapilan birgok ekmek ¢esidi vardir (Oral,
2008; Sahin, 2008; Kozleme, 2012; Ozgﬁdenli & Uzunagag, 2014; Kizildemir vd.,
2014; Erdogan Aract, 2016). Somun, bazlama, yufka, ar1 girde ve ¢ukmin, sebit ve
katmer ekmekleri (Kasgarli, 1989; Akin vd., 2015) bunlardan bazilaridir. Yine
tandir ekmegi, firinda somun, gémeg, bazlama, ¢orek, peksimet ekmekleri de ¢cok
tilketilen ekmeklerdendir. Somun firinda, yufka ve bazlama sacda, gomeg ise sicak
kiile bastirilarak pisirilen ekmeklerdendir. Zenginler beyaz bugday unundan
yapilan pideleri, yoksullar ve sufiler ise kepek ekmegi, arpa ekmegi, ¢avdar ekmegi
yerlerdi. Ayrica cocuklar farkli figlirlerde (aslan, kus, deve gibi) hayvan
sekillerinden ¢orek yaparlardi (Kog, 2019, s. 62-63).

Selguklular doneminde hayvancilik giderek 6n plana ¢ikmistir. Bu durum
etin donemin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir rol oynamasina neden olmustur (Sahin,
2008). Bu donemde etin ve yagin igerisinde bulunmadig1 yemek yok denecek kadar
azdir (Siiriiciioglu & Ozgelik, 2019, s. 1303). Biiyiik bas ve kiigiikbas hayvanlar
disinda horoz, tavuk, kaz gibi kiimes hayvanlari1 da yemeklerde sikga tiiketilmistir.
Ayni zamanda tiiketilen et iirlinleri arasinda av hayvanlari ve balik ta bulunmaktadir
(Sagikarali, 2015; Akpinar, 2016). Hayvanciligin gelismesi ile artan et tiiketimi
yemeklerin ¢esitlenmesinde de etkili olmustur (Tezcan, 2000; Kog, 2019). Orta
Asya da tiiketilen kelle ve paca bu donemde de tiiketilmistir (Tezcan, 2000;
Uzunagag, 2014). Tirit, kebap ve paca da donemin en popiiler yemeklerindendir
(Siiriiciioglu & Ozgelik, 2019, s. 1305). Sel¢uk-namedeki ziyafet tasvirinde

“biryanlar” kelimesinden c¢esitli kebaplarin oldugu anlasilmis (Yazicizade, 2017),



ayrica kebap pisiren insanlara “biryan-ger” adi verilmistir. Kirsehir’de bir kebap
evi oldugu da bilinmektedir (Mergil, 2000).

Selguklu Devleti'nde birgok toren yapilmaktaydi. Zafer kutlamalari, av
senlikleri, veliaht tayin etme, elgi kabulii ve bayramlar bunlardan bazilaridir (Ersan,
2006). Torenlerde tathilara da 6nem verilmistir (Bakan, 2021, s. 20). Bahsedilen
donemde c¢esitli helvalar, paluze, giilbeseker, badem sekeri gibi tatlilar
yapilmaktaydi (Mergil, 2000; Sahin, 2008; Kizildemir vd., 2014; Siiriiciioglu ve
Ozgelik, 2019; Bakan, 2021). Yine dénemin mutfak kiiltiiriinde helva cesitleri de
cok fazla olup Ozel giin ve gecelerde hayir amaci ile dagitilmaktaydi. Ayrica
helvalarin sokaklarda satildigi ve helvaciligin bir meslek oldugu da bilinmektedir
(Siiriiciioglu & Ozgelik, 2019, s. 1305-1306; Bakan, 2021, s. 20).

Selguklu doneminde birgok tatli yapilmaktaydi. Bunlardan bazilari; helva,
balli kadayif, sensube, sabuni helva, miisebbek, paluze, zerde, giilbeseker, pekmezli
receller, balli kaymak, nokul, karamus, hosaf, pismaniye, akidedir. Bahsedilen
donemde tiiketilen igecekler ise; ayran, serbet, raki, sirkengiibin, sarap, fukkadir
(Ozata, 2019, s. 39). Serbet ve meyve suyu olarak bilinenler ise; giilsuyu serbeti,
nardenk serbeti, bal serbeti ve iizim suyudur. Serbetgilerin ditkkanlar1 da oldugu
bilinmekte ve bu diikkanlarda; limonlu bal serbeti, sira, ayran, buzlu su, suruplar,

nigasta ve bal ile yapilan kar serbetinin satildigi da bilinmektedir (Mergil, 2000).

Selg¢uklular déoneminde yemek yeme adab1 bulunmaktaydi. Yemekten dnce
ve sonra ellerin yikanmasi, yenilen yemek kirmtilarinin dokiilmemesi i¢in ortii
serilmesi, sini kullanilmasi, biiyiikler baglamadan 6nce yemege baslanmamasi,
yemek yerken elle yenilmemesi bunun yerine tahta kasik kullanilmasi ve herkesin
kendi 6niinden yemegi yemesi buna verilebilecek birkag 6rnek olarak siralanabilir
(Kog, 2019, s. 62). Bahsedilen donemde Islamiyet’in kiiltiir {izerindeki etkileri de
goriilmektedir. Hikiimdarlarin cuma namazi, ramazan ayi ve bayram gibi kutsal
giinlerde halka ziyafetler vermeleri bu duruma en iyi 6rnektir (Aksarayi, 2000;
Geng, 2008; Sahin, 2008; Stirticiioglu, 2008; Kizildemir vd., 2014).

Biiylik Selguklu devletinin yikilmasi sonrast Anadolu Selguklu Devleti
kurulmus o da yerini Osmanli Imparatorluguna birakmistir. Bdylece Tiirkiye

Selguklu ve Beylikler Donemi mutfak kiiltiirii son bulmus, Tiirk mutfag
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Osmanlinin genis cografyalara hiikmetmesi, farkli kiiltiirlerle etkilesim icinde
olmasi ve Anadolu’nun kokli gegmisi ile etkilesimi sonucunda gelisimini hizla

stirdiirmiistiir.

1.3. Osmanh Mutfagi

Osmanli Imparatorlugu yedi yiiz yillik gegmisi ile cok genis cografyalarda;
Anadolu, Ege Adalari, Arap diinyasi, Kafkasya, Kuzey Karadeniz ve Acem
cografyasinin biiyiik bir boliimiinii kapsayan alanda hiikiim siirmiistiir. Dolayisi ile
Osmanli mutfak kiiltiirii denildiginde tiim bu bolgelerdeki kiiltiirlerin etkilesim
icerisinde oldugu bir mutfak kiiltiirii anlagilmalidir. Orta Asya’dan gelen et, siit ve
stit trtinleri Osmanli mutfak kiiltiiriine dayanak olmaya devam etmistir (Giiler,
2010; Hatipoglu, 2014). Osmanli mutfaginda bircok yemegin ismi Arapga ve
Farsca olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun nedeni ise kiiltiirlerin etkilesimidir.
Osmanli mutfagr o6zgiin bir kimlik kazanmig fethedilen topraklara mutfak
kiiltiirlerini de ulagtirmig, bunun yaninda Avrupa’y: da etkilemistir. Birgok iilkede
Tiirk yemekleri ve iiriinleri taninmis ve bilinir olmustur. Italya’da siitlaca “riso
turchesco”, Ingiltere’de karpuza “Tiirk kabag1” ve Avusturalya’da koz helvasia

“Tiirk bal’” denmistir (Ozata, 2019, s. 40).

Osmanli Imparatorlugunun uzun yillar biiyiik ticaret yollarma hakim olmasi,
cesitli etnik yapilari biinyesinde barindirmasi ve O6nemli denizlerin kontroliine
hakim olmasi gibi faktorler, donemin c¢esitli taze ve kaliteli yiyecek maddelerine
ulasmasinda &nemli rol oynamistir (Kolay vd., 2016). istanbul merkezli yonetim
sistemi de gelisimi desteklemis, yonetim tarafindan farkli bolgelere atanan vali,
kaymakam ve kadilar, saray mutfagini halka tanitmis, bulunduklar1 bolgedeki en
lezzetli yemekleri de saray mutfagina kazandirmislardir. Buda saray mutfaginin

gelisimine ivme kazandirmistir (Isin, 2009).

Tiirk mutfagi en parlak dénemini Osmanli Imparatorlugu zamaninda
yasamis, bahsedilen donemde Saraya ziyarete gelen yabanci devlet adamlar1 Tiirk
yemeklerinden ¢ok etkilenmis kendi 6zel ag¢ilarini yetistirmesi i¢in Tiirk ag¢ilarinin
yanina ¢alismaya gondermislerdir (Sanlier vd., 2012, s. 153; Kizildemir vd., 2014,
s. 198). Yine bu donemde insanlar yemeklerini yerken konusmaz, yemeklerini hizl
yerler, sohbetler ise yemek bittikten sonra yapilirdi. Yemek yerken catal-bicak

kullanilmaz yemek Selguklulardaki gibi iki 6giin yenilirdi. Osmanli mutfaginda
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sOlenler yapilir yapilan bu solenlerde, devletin giiclinlin ve comertliginin
sergilendigi, sarayin halkla biitiinlestigi gorkemli sofralar kurulurdu. Bu sofralarda
cesitli ¢orbalar, et, tavuk, av hayvanlarindan kebap, yahni ve ségiisler, zeytinyagl
kabak ve patlican dolmasi, igecekler, recel ve helva gibi ¢esitli ikramlar yapilirdi
(Ozata, 2019, s. 41). Osmanli mutfagi; saray mutfagi ve halk mutfag: olmak iizere

ikiye ayrilmigtir.

1.3.1. Saray Mutfag

Saray mutfagi, Osmanli yemek kiiltiiriiniin zirvesi olarak diistiniilebilir.
Saray halkinin yemekleri Fatih doneminde kuruldugu tahmin edilen Matbah-1
Amire’de yapilirdi. Matbahi amire on boliimden olusmaktadir. Bu boliimler; valide
sultan ve padisahin kizlari, padisahin kadinlari, kap1 agasi, divan-1 hiimayun,
enderundaki akhadimlar ve icoglanlari, alt tabakadaki saray memurlari, cariyeler ve
hizmet¢i kadinlar, divan-1 hiilmayuna hizmet verenler i¢in ¢alisan mutfaklar izlemis,
onuncu mutfak ise O6nemli bir yere sahip tatlilar ig¢in ayrilan helvahanedir
(Hatipoglu, 2014). Her mutfagin kendi ekipmanlari, asg¢ilari ve yamaklari
bulunmaktaydi. Saray mutfaginda 60 kisilik bir usta as¢1 grubu ve 200 yamak
calismakta ve bunlarin ydnetimi icin As¢ibasi bulunmaktaydi (Ozata, 2019, s. 42-
43).

Mutfak icindeki hiyerarsik yapilanma ilk Fatih doneminde olusturulmustur.
Yapilanmanin basinda kilercibagi bulunmaktadir. Kilercibasi saraydaki tiim
mutfaklardan sorumlu kisidir. Ayrica Kilercibas1 saray igerisindeki hiyerarsik
yapida Onemli bir konuma sahiptir. Mutfak emini olarak da adlandirilmstir.
Kilercibasi, personel alimi, terfi, maas artisi gibi mutfak igerisindeki diizeni
saglayan kisidir. Hazineden dogrudan para alma yetkisi vardir. Tiim mutfaklar i¢in
gerekli olan malzeme tedarigini saglamak ve boliimlere dagitmakla sorumludur.
Yardimcilar1 ise Matbah-1 Amire katibi ve as¢ibasidir. Asg¢ibasi tiim yemeklerin
lezzetini ve asgilarin ihtiyacin1 kontrol eden en 6nemli yardimcilarindan biridir

(Bakan, 2021, s. 24). Kozleme (2012)’ye gore;

“Ascilar saray halkt igin giinde iki kez, Divan iiyeleri, saray personell,
hizmetkarlar ve resmi ziyaret¢iler icin bir kez 6glen yemegi pisirirlerdi. Riitbelerine
gore aylik alirlar, pisirdikleri yemekler padisaht memnun ederse odiillendirilivierdi.
Bunlardan bazilari kendi isimlerine vakf kuracak kadar zenginlesmislerdi”.
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Saray mutfagi ilk zamanlar miitevazi yemeklerin tiiketildigi bir mutfak iken
imparatorlugun biiyiimesi ile yerini gosterisli sofralara birakmistir. 15. yiizyilda
daha sade sofralar kurulurken 16. yiizyillda ve devaminda gorkemli sofralar
kurulmus ve bu diizen dénemin ve kosullarin gelismesi ile artarak devam etmistir
(Haydaroglu, 2003). 15. yiizyll ve 17. yiizyll arasinda saraymm yeme igme
aligkanliklarinda ¢ok fazla degisiklik olmamis, sofralar cesitlenmis, Yyiyecek
miktarlart artmistir (Reindl-Kiel, 2006; Hatipoglu & Batman, 2014). Saray
mutfaginin en 6nemli yemeklerini tiim donemlerde oldugu gibi farkli pisirme
yontemleri ile hazirlanmis et yemekleri ve pilavlar olusturmaktadir. Et
yemeklerinde genellikle koyun ve kuzu eti kullanilmis, sigir eti de pastirma
yapiminda kullanilmigtir (Haydaroglu, 2003; Demirgiil, 2018). Saray mutfaginda
haram oldugu gerekcesi ile baz1 hayvan etleri tiiketilmemistir. Bunlar; yirtict
hayvanlar ve siiriingenler, karga, saksagan, esek, at, katir ve balik disindaki deniz
mahsulleridir (Tez, 2015). Saray mutfaginda tavuk eti oldukga fazla tiiketilmis,
pili¢, kaz, ordek, tavus kusu, keklik ve giivercinde yine ¢okca tiiketilen hayvan
etlerinden olmustur (Samanci, 2008). Piring, Saray mutfaginda ve halk mutfaginda
sik tiiketilen iiriinlerden biridir. Icerisine atilan malzemelerin degismesi ile bir¢ok
pilav tiirii yapilmistir. Bademli, tiziimlii, fistikli vb. 27 ¢esit pilavin bulundugu
bilinmektedir (Tez, 2015). Sakatat da imparatorluk doneminde en ¢ok tiiketilen
triinlerdendir. Yine ¢orbalar hem saray mutfaginda hem halk mutfaginda sik
tikketilen iirtinlerden olmus ve ¢esitli malzemelerle hazirlanan ¢orbalar Osmanli
yemek kiiltiiriindeki yerini almistir (Bakan, 2021, s. 25). Corba bahsedilen donemde
istah agici olarak degil yemek olarak gorilmistiir. Bakliyat, tahil, tavuk, et, sakatat,
balik, yogurt, siit, giil suyu, bal, safran ve sebze gibi malzemeler farkli
kombinasyonlarla bir araya getirilerek ¢esitli gorbalar hazirlanmigtir (Cakar & Erol,

2022, s. 673).

Saray niifusu ¢ok fazla oldugundan Matbah-1 Amire’de oldukga fazla kisiye
yemek yapilmis, 17. yilizyilda giinde ortalama 5000 kisilik yemek hazirlanmistir.
Bu rakam bayram ve divan toplantilarinda, maas dagitim giinlerinde 10.000 ile
15.000 kisiye ulasmistir (Akman, 2019). Sarayda yapilan yemek sayilari goz
oniinde bulunduruldugunda gida ihtiyacim1 karsilamak, oncelikli islerden biri
olmus, saraym ihtiyact karsilanmadan Istanbul ve Istanbul disindaki gida

tedarikg¢ilerine satis yapilmasi yasaklanmistir. Meydana gelebilecek gida sikintisini
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onlemek ve saraya kotii ve kalitesiz malzemeyi almamak i¢in bu yasak getirilmistir

(Bilgin, 2008).

Hitit doneminden beri yapilan ekmek Anadolu mutfaginda kutsal sayilmis ve
Osmanli mutfagmni da etkilemistir. Italyanlarin Rumlardan aldiklar1 bilinen pide
zamanla pizzaya donmiistiir. Pide saray mutfaginda da kullanilmig Fatih Sultan
Mehmed i¢in farkli malzemelerden pideler yapilmistir (peynirli, kabakli, yumurtali
vb.). Bahsedilen donemin devaminda ekmekler icerisine farkli malzemeler
konularak cesitlendirilmis, 1spanakli ekmek yapildigi da bilinmektedir. Kirde
denilen tandirda yapilan bagka ekmek tiirleri de vardir (Haydaroglu, 2003).

Osmanli Saray mutfagina ait sinirh sayida yiyecek igecek giiniimiize kadar
gelmistir. Bu durumun nedeni yemek diinyasinda 6l¢iilii tarif kullanilmamasi,
ascilarin okuma-yazma bilmemesi, asc¢ilik kiiltiiriinde birgok bilginin sir gibi
saklanmasi ve genellikle usta ¢irak iliskisi ile kulaktan kulaga aktariliyor olmasi
yatmaktadir (Savkay, 2000). Bu durum saray mutfagiin yeterince bilinmemesi
yiyeceklerin standartlasmamasi adina 6nemli bir kayip olmustur. Kisiden kisiye
degisen el ayar1 ve damak lezzeti ayn1 iirliniin farkli yorumlanmasina neden olmus

ve bu da dénemin yiyeceklerinin aktarimimda olumsuz etkide bulunmustur.

Osmanli imparatorlugu déneminde iki 6nemli devrim yasanmis bunlardan
birincisi, Amerika’nin kesfi olup bu kesiflerle birlikte saray mutfaginda yer alan
bircok yiyecek saray mutfaginda kullanilmaya baglanmistir. Bunlar; domates,
patates ve sivri biber gibi yiyeceklerdir. ikincisi ve diinya tarihinde ¢ok nemli olan
devrim ise sanayi devrimidir. Ulasimda kolayliklar saglayan bu devrim ise
diinyanin ¢esitli bolgelerindeki iriinlerin ulagilabilir olmasini saglamis, bu durum

da saray mutfaginin gelismesine katki saglamistir (Hatipoglu, 2014, s. 68).

1.3.2. Halk Mutfag

Osmanli mutfaginin zenginligi, hiikiim siird{igii cografyalar ve bu cografyada
yasayan insanlarin kokenleri, yasadiklari yerlerin cografi konumu ve bdlgede
tilketilen gida iiriinleri ve aligkanliklar1 g6z 6niinde bulundurularak anlasilabilir.
Halk mutfag1 diye tabir edilen mutfak cesitli cografyalarda gesitli yemeklerin
bulundugu zenginlikte bir mutfaktir. Saray mutfagi kadar gérkemli ve sasali olmasa

da 6nemli bir ¢esitliligi kapsamaktadir. Yemekler gosterigsiz bir sekilde sofra bezi
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tizerinde tiiketilmis ve yemek yerken kasik kullanilmistir. Corba, pilav ve hosaf gibi
yiyeceklerin tiikketiminde kasik kullanilmis bunun disindaki yemekler elle
yenmistir. Elle yeme aliskanliklarindan dolay1 yemekten 6nce ve sonra ellerin
yikanmasi i¢in sofraya ibrik getirilmistir. Yemeklerin yaninda icecek olarak
genellikle hosaflar ve serbetler tiikketilmistir (Tez, 2015; Se¢im, 2018; Bakan,
2021). Yemekleri genellikle evin hanimi ya da gelini tarafindan yapmaktaydi. Halk
misafir agirlamayr sever, yemeklerini begendirmek i¢in ¢aba gosterir ve yeni
lezzetler dener ve misafirlerine sunardi (Ozata, 2019, s. 44). Halk mutfaginda
corbalar sik¢a tiiketilen yemekler arasinda karsimiza cikmaktadir. Eristeli ve
bugdayli gorbalar, ¢esitli sebze ve et sulari ile hazirlanmis g¢orbalar da halk
mutfagindaki yerini almistir. Yine tarhana halk mutfaginda en ¢ok tiiketilen
corbalardan biridir (Demirgiil, 2022, s. 117). Et, halk mutfaginda saray mutfaginin
aksine az tiiketilen bir iiriindiir. Sehirde ve kdyde yasayan halk icin et liikks olarak
yer almis 6zel glinlerde tliketilmistir. Ayni sekilde piring te halk mutfaginda liiks
kabul edilmis, her yerde iiretilemedigi i¢in halk icin ulasilmaz bir iirlin olmustur
(Giiler, 2010). Osmanlida halk meyve agaglar1 ve Gizim baglar yetistirmis, elde
ettikleri mahsullerden kuru {iziim, pekmez, sirke, sira, pestil, cevizli sucuk gibi
tirtinler iretmiglerdir (Tez, 2015). Anadolu’da ekmek yalnizca bugday unundan
yapilmis, kitlik donemlerinde arpa unu da kullanilmustir (Samanci, 2008, s. 205).
Yogurt, halk mutfaginda yaygin olarak tiiketilen iiriinlerdendir. Siit, yogurt ve siit
tirlinleri pazarlardan satin alinir, yemeklere lezzet ve aroma vermesi iginse nane,
reyhan, maydanoz, sarimsak, feslegen, sogan, salca ve biber kullanilmistir.
Kimyon, safran, hardal, kisnis ve tar¢cinsa mutfakta karsimiza c¢ikan diger lezzet

verici iiriinlerdir (Ongel, 2015, s. 36).

Orta Asya’dan siiregelen aglar1 doyurma gelenegi imparatorluk doneminde
de devam etmis imarethane denilen mekanlarda giinde iki 6giin yemek dagitilmustir.
Genelde ¢orba, sebze yemekleri ve ekmek dagitilmis, 6zel giinlerde cesitli tatlilar
ile menii zenginlestirilmistir (Dilsiz, 2010). Ayrica sultanin 06zel giinlerde
hazirlattigi “canak yagmasi1” adi verilen ziyafet niteliginde yemekler halka

dagitilmistir (Tez, 2015).
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1.4. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfag:

Osmanli Imparatorlugu'nun yikilmas1 ve 1923’te Tiirkiye Cumhuriyeti
Devleti’nin kurulmasi ile baslayan bu donemde yiizyillarin birikimi ile gelen
Osmanli yemek kiiltiiriinli kismen de olsa devam ettirmis ve batililagsmanin etkisi
ile de degisimlerin yasandigi bir donem olmustur (Samanci, 2016). Saray ve halk
mutfaginin yerini alaturka (geleneksel) ve alafranga (modern) mutfak anlayisi
almistir (Kasar, 2021, s. 354). Orta Asya’da iki 6giin yemek yenirken bu donemde
tic 0giine ¢ikmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018, s. 117). Sanayi devrimi ve
Amerika’nin kesfi gibi onemli gelismeler donemin mutfagini etkilemis batida
kullanilan birgok tirtin Tiirk mutfaginda yerini almistir. Amerika’nin kesfi ile diinya
mutfaklarinda yerini alan domates, misir, kakao vb. gidalar Tiirk mutfaginda sikca
kullanilmaya baslanmistir. Domates ve salganin gelmesi ile beyaz yapilan yemekler
yerini domates ve salcali yemeklere birakmus, baharat kullanimi azalmistir (Ozata,
2019, s. 45). Siviyag ve margarin gibi teknolojik gelismelerin ortaya g¢ikardigi
tirtinler mutfak kiiltiiriimiizde 6nemli bir yere sahip olan tereyag ile kuyruk yaginin
yerini almaya baslamistir (Kozleme, 2012, s. 164-167). Saglik endisesi ve hijyen
kosullar1 gerekgesi ile tereyagi ve kuyruk yagiin kullanimi azalmis, yemeklerde
aycicek yagi, margarin ve zeytinyagi kullanimi baglamistir (Kizildemir vd., 2014,
s. 202). 1970’1i yillarda hayatimiza giren gazli ve gazsiz igecekler Tiirk mutfaginda
yer alan iceceklerin yerini almaya baglamis, kolay ulasilabilir olmasi ve ugras
gerektirmemesi nedeni ile geleneksel igecek yapimini ciddi oranda azaltmistir
(Solmaz ve Diilger Altiner, 2018, s. 117-118).

Cumhuriyet doneminin beslenme aligkanliklarinda Osmanli doneminde
oldugu gibi tahillar, siit ve siit Uriinleri bulunmaktadir. Bakliyat olarak bulgur,
mercimek, nohut, piring en ¢ok tiiketilen {iriinlerdir. Meyve ve sebze tilke genelinde
kullanilan 6nemli besin 6geleridir. Et yine ¢ok kullanilan iiriinlerdendir (Kdzleme,
2012). Ezogelin, mercimek, tuzlama, iskembe, domates gorbasi ve tarhana en gok
tilkketilen corbalardir. Tathi olarak baklava, kadayif, siitlag, muhallebi, lokma,
tulumba ve ¢esitli kurabiyeler ise en ¢ok tiiketilen tath {iriinleridir. Ayrica beyaz et,
kirmiz1 et, kiimes hayvanlar1 ve deniz iirlinleri yine iilkenin ¢esitli bolgelerinde
tilkketilen {riinlerdendir. Tirk mutfaginda en ¢ok tiiketilen yiyecekler; pide,
lahmacun, kebap ¢esitleri, kofte ¢esitleri, baklava, doner, sucuk, pastirma, peynir
cesitleri ve zeytinlerdir (Kizildemir vd., 2014, s. 202-203).
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Teknolojinin gelismesi mutfak kiiltiirinii oldukga etkilemistir. Lojistik
imkanlarin yetersizligi nedeniyle dnceleri sadece tiretildigi yerde tiiketilen tiriinler
farkli cografyalara gelmeye baslamis ve daha genis kitlelere ulasmistir. Bu durum
aynt zamanda mevsimsel irlinlere taze bir sekilde ulasimi kolaylastirmis,
geleneksel kisa hazirlik iirlinleri ve saklama yontemlerinin kullanimini azaltmistir
(Kozleme, 2012). Osmanli’dan gelen alaturka mutfak gelenegi Anadolu’da devam
etmis, alafranga mutfagin etkisinde gelisen Istanbul mutfag1 ise geleneksel ile

moderni sentezleyerek ¢aga ayak uydurmustur (Kizildemir vd., 2017).

Pazar ekonomisi, cumhuriyet donemi mutfak kiltiiriinii etkileyen diger
onemli olaylardan biridir. Sehirlesmenin etkisi ile kirsaldan kente gd¢iin artmasi ve
yasam kosullarinin getirdigi zorluklar kadinlarin is hayatinda yer almasini gerekli
kilmistir. Evde yemek yapma siirelerinin azalmasi Tiirk mutfaginda bulunan
yemeklerin daha az yapilmasina ve unutulmasina neden olmustur. Ev dis1 tiiketimi
ortaya c¢ikaran bu durum ayni zamanda hazir ve dondurulmus gida tiiketimini
arttirmus, bireyleri daha pratik yemekler yapmaya itmistir (Ongel, 2015; Bakan,
2021).

Cumhuriyet doneminde yasanan gelismeler ile birlikte Sanayi devrimi
diinyada biiyiik bir degisimi tetiklemis, iiretimde insan giicii azalmis, sosyal hayat
gliclenmis, ulasim olanaklarinin hizlanmasi ile uluslararasi ticaret artmig ve ulus
devletler cogalmistir. Sosyal hayatin 6n plana ¢ikmasi ile disarida gegirilen zaman
artmis bu durum iilke mutfaklarinin gelismesine neden olmustur. Fransiz mutfagi
bu donemlerde 6ne c¢ikan mutfaklardan biri olmus, Fransiz as¢ilar1 ciddi ragbet
gormiistiir. Fransiz mutfagi ile mutfaklar sistematik bir diizene sokulmus, iilkenin
en iyi ag¢ilart yapilan yemekleri kitaplastirmistir. Kullandiklar1 pisirme yontem ve
tekniklerini bu kitaplarda paylasmis, giinimiiz diinya mutfaklarinda hala kullanilan
bir¢ok teknik ve yontemi diinya mutfaklarina kazandirmislardir (Giildemir, 2014,
Siiriiciioglu & Ozcelik, 2019). Yine Italyan mutfagi bahsedilen dsnemde 6n plana
¢ikan en iyi mutfaklardan biri olmus, yemek kitaplarinin sayist bu donemde artmis
ve zamanla ansiklopedi benzeri yemek kitaplar1 diinya mutfaklarma katki

saglamistir (Ozata, 2019, s. 46).
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1.5. Bolgelere Gore Tiirk Mutfag:

Tirk mutfagi yasanilan cografi 6zelliklere gore farklilik gostermektedir. Her
bolgenin kendine has pisirme yontemleri, yiyecek-igecek cesitleri ve beslenme
aliskanliklar1 vardir. Oyle ki bu farkliliklar iller arasinda dahi degisebilmektedir.
Bolgelerde yetisen meyve ve sebzeler, hayvan tiirleri ve denize yakinlik gibi
Ozellikler mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmekte ve ¢esitliligi arttirmaktadir (Solmaz
ve Diilger Altiner, 2018). Tirkiye yedi bolgeye ayrilmis, her bolge kendi 6zelinde
cesitlilik sunmustur. Bu durum diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olarak
gosterilmemizde 6nemli etkenlerden biri olmustur (Yergaliyeva, 2011). Bu yedi

bolge ve yemek Kkiiltiiriine asagida yer verilmistir.

1.5.1. Akdeniz Bolgesi

Akdeniz bolgesi adini kiyisina sahip oldugu denizden almaktadir. Yillik
sicaklik ortalamasi1 en yiiksek bolge olup ylizolgiimii agisindan Tiirkiyenin
dordiincii biiylik bolgesidir. 120.180°km denize kiyis1 bulunmaktadir. Yazlar1 sicak
ve kurak, kiglar1 1lik ve yagish gegcmektedir. Yillik sicaklik ortalamasi 18 dereceyi
bulmakta, bu durum bdlgede kis mevsiminin 1lik gectigini gostermektedir (Sarusik
& Ozbay, 2019).

Akdeniz mutfak kiiltiiri ve beslenme aligkanliklarint Dogu Akdeniz ve Bati
Akdeniz bolgeleri olarak ele almak daha uygun olacaktir. Batt Akdeniz’de yer alan
Antalya, Burdur ve Isparta illeri, Dogu Akdeniz’de ise Adana, Hatay, Osmaniye,
Mersin ve Kahramanmaras illeri yer almaktadir. Bat1 Akdeniz illerinde genel itibari
ile i¢ Anadolu mutfak kiiltlirlinlin etkileri goriilmekte Dogu Akdeniz’de ise
Giineydogu Anadolu mutfak kiiltiirii ile Arap mutfak kiltiiriiniin esintileri
bulunmaktadir. Bati Akdeniz’de tahil ve hamur isi agirhikta olup tarihin ilk
donemlerinden beri kullanilan zeytin ve zeytinyagt Onemli yer tuttugu
bilinmektedir. Sogan, sarimsak, pirasa, pancar, pazi, bamya, patlican ve salatalik

bolgede en ¢ok tiiketilen besinler olmustur (Tiirkay & Sengiil, 2016, s. 92).

Dogu Akdeniz bolgesinde et ¢okea tliketilen bir iiriin olup kebap ve pide
cesitleri basta olmak lizere birgok et yemegi yapilmaktadir. Ayn1 zamanda farkli
tirtinlerle birlestirilerek ortaya ¢ikan birgok et yemegi de mevcuttur. Bunlara; icli

kofte, simit kebabi, patlican kebab1 6rnek gosterilebilir (Ertag & Gezmen-Karadag,

18



2013, s. 124-125). Bolge iklim kosullari nedeni ile sera yetistiriciligine uygun olup
iilkenin tarimsal ihtiyacinin ¢ogu bu bolgeden karsilanmaktadir. Portakal,

mandalina, limon, greyfurt ve muz en ¢ok yetisen {irlinlerdendir.

Dogu Akdeniz’de Hatay bir¢ok medeniyete, inang ve kiiltiire ev sahipligi
yapmis, bu kiiltiir mutfaktaki cesitlilige de yansimistir. Hatay mutfaginda 600°den
fazla yemek cesitliligi oldugu bilinmektedir. Et yemekleri, sebze yemekleri,
dolmalar, regeller, tursular, mezeler, salatalar, ot yemekleri, pasta, borek ve siit
iriinleri Hatay mutfaginda olan yiyecek c¢esitlerindendir. Kendine has pisirme
teknikleri ile bilinen Hatay mutfaginda baharat, sal¢a ve nar eksisi mutfakta sik¢a
kullanilmaktadir. Bununla birlikte zeytinyagi ve zeytinyagli yiyecekler mutfakta
ayrt bir dneme sahiptir. I¢ yagi ve kuyruk yag da sikga kullanilan yag
cesitlerindendir. En ¢ok bilinen yemekleri; kiinefe, kiregte kabak, biberli ekmek,
cara ¢okelegi ve siirktiir (Sahin, 2012; Sarusik & Ozbay, 2019).

Adana ise bolgedeki en 6nemli mutfaklardan bir digeridir. Kendine 6zgii
yemek kiiltiirliniin olugsmasinda bircok medeniyetin katkis1 bulunmaktadir. Gogebe
kiiltiirden yerlesik hayata en son ge¢cen Adana Tiirkmen ve Yoriiklerin sahip
olduklart mutfak kiiltiiriinii koruyup saklayarak Adana yemek kiiltiiriinii ortaya
¢ikarmiglardir. Bu mutfagin temel {iriinlerini hamur isleri ve baharatlar ile etli ve
sebzeli yemekler olusturmaktadir. Mutfakta sebzeler haglamanin diginda kavrularak
kullanilmaktadir. Bununla birlikte yemeklerde un ve bulgur kullanimi yaygindir.
Bolgenin tarima elverisli yapisi kimyon, pul biber, karabiber, nar eksisi, sumak,
sarimsak, maydanoz, nane, kekik ve sogan gibi lezzet wverici lirlinlerin
kullanilmasia olanak saglamistir. Yemeklerin hazirlanmasinda genel itibar ile
biber salcas1 kullanilmakta ve yemeklerin hazirlanmasinda kuyruk yag: ve i¢ yagi
tercih edilmektedir. Adana denilince akla ilk gelen yemek Adana kebabidir (Tiirkay
& Sengiil, 2016; Sarusik & Ozbay, 2019). Ciger, sirdan, mumbar, kirkkat, sikma,
gozleme ve kol boregi de bilinen diger yemekleridir. igecek olarak salgam ve
aslama, tatl olarak ise bici bici, halka tatlisi, burma tatl, karakus, tas kadayif, sam

tatlist ve tulumba tatlist 6n plana ¢ikmaktadir (Karaca & Karacaoglu, 2016).

Mersin Akdeniz, Glineydogu ve Arap kiiltiiriinden etkilenmis mutfaklardan
biridir. Merkezi, ilge ve koyleri arasinda yemek gesitliligi ve yemek kiiltiirii

arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Mutfagin ana iiriinlerini aci, salca, bol baharatl
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yemekler ve eksi olusturmaktadir. Et ve sebze yemeklerinde bugday tiiketimi
yaygindir. Denize kiyis1 olmasindan dolay1 deniz mahsulleri tiiketimi de yaygindir.
Lagos, barbun, karides, dil ve kefal balig1 mutfakta yaygin olarak tiiketilen balik
cesitlerindendir. Bununla birlikte mutfakta deniz mahsullerinden ¢ok et tiikketimi
tercih edilmektedir. Kuzu ve koyun eti mutfagin genelinde hakimken dana eti
tiketimi ¢ok tercih edilmemektedir. Tantuni, lahmacun, sirdan, mumbar, ciger
kebabi, yengeg, sitkma, kisir, sa¢ boregi, sarimsakli kofte, jumbo karides, iskembe
corbasi, karsambag ve babagannus en ¢ok bilinen yiyecekleridir (Sarusik & Ozbay,
2019).

Kahramanmarasta yemekler karin doyurmanin 6tesinde lezzet ve zevk alinan
bir olgu olarak tiiketilmektedir. Mutfakta Orta Asya, Mezapotamya, Akdeniz ve
Giliney Asya {rilinlerine rastlamak miimkiindiir. En bilinen {riinleri Maras
dondurmasi ve Maras tarhanasidir. Bilinen bazi yemek ve yiyecekleri; tarhana,
eksili, Maras pacasi, mercimekli dogme ¢orbasi, simit kofte, eksili kofte, somelek,
eksili aya, sulu yagh kofte, bayram ¢oregi, ¢okelekli pilav, un sucugu, fistik ezmesi
ve pestil sucugudur. Ayrica Marag dondurmasi, Maras biberi ve Maras tarhanasi

cografi isaret almis bolgenin en 6nemli yiyecekleridir (Gok vd., 2017, s. 64).

Bati Akdeniz’de Antalya sebze ve meyve g¢esitliligi ile 6n planda olan
mutfaklardan biridir. Bolgede farkli kiiltiirlerden insanlarin go¢ yolu ile Antalyaya
yerlesmesi Antalya mutfagina ¢esitlilik kazandirmigtir. Mutfakta daha ¢ok balik ile
tiiketilen salata ve piyazlar 6n plana ¢ikmaktadir. Tahil ve hamur isi yemekler de
mutfakta tiiketilen yiyecek tiirlerindendir. Bilinen bazi yemek ve yiyecekleri;
Tarhana corbasi, yayla ¢orbasi, géce ¢orbasi, yarpizli corba, domates cilvesi,
burani, testi kebabi, alafasi, borana, ilibada asi, piyaz, hibes, kapama boregi,
bastarya boregi, kabak tatlisi, kivrim (sariburma), pelize, kirkitle (Civirdik) ve
bestel (pestil ve incir receli)’dir (Altunsaban vd., 2016; Sarnsik & Ozbay, 2019).

Bat1 Akdeniz sehirlerinden bir digeri olan Isparta Tiirkiye nin giil bahgesi
olarak bilinmekte gil yetistiriciligi ve giil yag: iiretiminde diinyanin en dnemli
endiistri merkezlerinden biri olup diinya giil yag1 liretiminin yaklagik %60’1m
karsilamaktadir. Sinirlarinda birgok g6l ve goleti barindirmaktadir. Egirdir Golii,
Golciik Krater Goli ve Kovada G6li bilinen en 6nemli goélleri olup Egirdir golii,

suda yetisen baliklarinin lezzeti ile de taninmaktadir. Kofte cesitleri ve sakatat
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yemekleri de yine bilinen yiyeceklerdendir (Ozdemir & Giingdr, 2016; Hilmi
Yildiz, 2021).

1.5.2. Karadeniz Bolgesi

Karadeniz Bolgesi, adin1 Karadeniz’den alip 18 ilden olugmaktadir. Bu iller;
Amasya, Artvin, Bolu, Bayburt, Bartin, Corum, Diizce, Giresun, Gilimiishane,
Kastamonu, Karabiik, Ordu, Rize, Samsun, Sinop, Trabzon, Tokat ve
Zonguldak’tan olugsmaktadir. Bolgede yasam tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir.
Karadeniz iklimi Akdeniz iklimine gore daha soguk bir iklime sahip olup iilkemizin
en ¢ok yagis alan bolgesidir. Her mevsim yagis alan bolgede ormanlik alan ¢ok
fazladir. Bati Karadeniz'de siit ve siit iirlinleri cokca tiiketilmekte, biiyiik ve
kiigiikbag hayvancilik yapilmakta bununla birlikte deniz ve tatli su balik¢ilig1 da
yapilmaktadir (Cakmak, 2017, s. 2). Karadeniz bolgesinin kiy1 kesimlerinde balik
gecim kaynagidir. Deniz iiriinleri birgok yemekte kullanilmaktadir. Hamsili pilav,

hamsi bugulama, hamsi tava bunlardan birkag¢idir (Ozata, 2019, s. 48).

Karadeniz bolgesi siirekli yagis almasi nedeni ile ¢esitli otlarin ve sebzelerin
yetismekte oldugu ve dort mevsim ulasilabilen bir bitki zenginligine sahiptir. Farkli
tarimsal triinlerin tiretilmesi bdlgenin yoresel mutfaginin farklilagmasia katki
saglamistir (Kizildemir vd., 2014). Sebze ve otlar neredeyse her sofrada ve her
mevsim bulunmaktadir. Bolgede tiiketilen ot ve sebze tiirlerinden bazilari; baldiran,
hosuran, mendek, melevcan (diken ucu), taflan, sakarca, karalahana, pazi, tirmit,

1sirgan, mistr, kiraz, findik ve caydir (Comert & Ozata, 2016).

Amasya tarim ve hayvancilifin yogun olarak yapildig: illerden biri olup,
mutfagin temel malzemeleri de bu iirlinlerden olugmaktadir. Et yemekleri,
kurubaklagil ve tahil iriinleri mutfakta 6nemli yer tutmaktadir. Bilinen bazi
yemekleri; ¢atal corba, toyga corbasi, hele c¢orbasi, keskek, gobek dolmasi,
pastirmali pancar, sirkeli ciger, ¢erkez tavugu, mamirsa, hijuk, Amasya ¢oregi,
yagl katmer, cirikta, dondiirme, ekmek as1 (papara), eli bogriinde, patlicanli pilav,
mercimekli pilav, i¢pilav, siizme bulgur pilavi, dene hasudasi, yuka tatlisi, elma
tatlisi, tirt1l baklavadir (Sarusik & Ozbay, 2019).

Artvin farkl kiiltiirlerden bir¢ok insanin bir araya geldigi sehirlerden biridir.

Giirciiler, Hemsinliler, Kipgak Tiirkleri, Ahiska Tiirkleri ve Lazlar sehirde
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yagsamakta olup bu durum yemek kiiltiirliniin zenginlesmesine katki saglamistir.
Bununla birlikte Artvin yaylalarinda yetigsen bitkiler de mutfakta 6nemli bir yer
tutmaktadir. Artvin mutfaginda 6n plana ¢ikan bazi yemekler; kuymak, hinkel,

cerebas, ¢1lbir ve kayganadir (Ogan & Durlu Ozkaya, 2021, s. 85-86).

Bartin tarihi boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis, bu durum
kentin yemek kiiltiirliniin zengin olmasina katki saglamigtir. Mutfakta 100’{in
tizerinde yemek oldugu bilinmektedir. Genel olarak Karadeniz mutfak kiiltiirtiniin
izleri bulunan mutfakta yesillik ve ¢esitli bitkiler yer almaktadir. Ayrica Karadenize
olan uzun kiyist deniz mahsullerinin de mutfakta yer almasini saglamistir. Bilinen
yemek ve yiyecekleri; ¢oven ekmegi, sapsap kofte, piringli manti, ¢ig borek,
gartlag, kirtil, haligka, 1sbut (1spit), pumpum corbasi, incir doldurmasi ve kabak
burmasidir (Cosan, 2020).

Rize yemek cesitliligi ile 6n plana ¢ikan bolgenin 6nemli mutfaklarindan
biridir. Rize mutfaginda 64 yoresel lezzet kayit altina alinmustir. Yorede bilinen ve
en ¢ok tiiketilen yoresel lezzetlerden bazilari; karalahana sarmasi, karalahana
haslamasi, fasulye tursusu tavalisi, hamsi tavalisi, hamsikoli, hamsili pilav, misir
unu ekmegi, muhlama, Rize siitlaci, laz boregi, pepecura, Rize simidi, Rize
kavurmasi, koleti peyniri, minci, eniste lokumu ve kolivadir. Rize bal {iretiminde
Tiirkiyedeki en 6nemli merkezlerden biridir (Basaran, 2017, s. 135). Diinyaca tinli
anzer bali ya da deli bal bu bolgede yetismektedir. Ayrica hamsi de bolgenin
vazgecilmez besin kaynaklarindan biridir (Cokisler & Tiirker, 2015). Samsun
mutfaginda da diger bolge mutfaklar1 gibi sebze, yenilebilir yabani otlar, hamur
isleri ve deniz mahsulleri hakimdir. Kentin Bafra ve Carsamba ovalarinda 6nemli
miktarda piring liretimi yapilmaktadir. Tirit, keskek, lepsi, herse ve kaz ¢evirmesi
sehrin dnemli yemeklerinden birkacidir (Sarusik & Ozbay, 2019). Tokat iiziim
baglart ile tinli sehirlerimizden biri olup pekmezin sikg¢a kullanildigi mutfaklardan
biridir. Zile pekmezi sehrin markalasan degerlerinden biri haline gelmistir. Trabzon
mutfaginda ise beyaz ekmek yerine Trabzon pidesi tiiketilmektedir. Ayrica misir
ekmegi de mutfakta onemli bir yere sahiptir. Trabzon Vakfikebir ekmegi bolgenin
tine kavusmus degerlerinden biridir. Bu ekmekten; ekmek makarnasi, ekmek tatlisi,
yumurtali kizartma ve ekmek kayganasi denilen yemek ve tathlar yapilmaktadir

(Yilmaz, 2020, s. 62). Zonguldak mutfaginda unlu mamullerden yapilan yemek
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cesitleri halkin beslenmesinde onemli yere sahiptir. Kestane bolgede yetisen ve
mutfakta karsimiza ¢ikan énemli iiriinlerden bir digeridir (Ozer vd., 2018, s. 345-
346).

1.5.3. Giineydogu Anadolu Bolgesi

Gilineydogu Anadolu bolgesi 9 sehirden olusur. Bunlar; Adiyaman, Batman,
Diyarbakir, Gaziantep, Kilis, Mardin, Siirt, Sanliurfa ve Sirnaktir. Giineydogu
Anadolu mutfag yoresel lezzetleri ile iin salmis, bir¢ok kiiltiire ev sahipligi yapmus,
tirtin ¢esitliligi acisindan biiyiik bir zenginlige sahiptir. Araplarla olan etkilesim
mutfak kiiltiiriine de yansimigtir. Yemeklerde sikca kullanilan baharatlar ve aci
biber Arap mutfaginin izlerini tasimaktadir. Tahil ve bakliyat cokca kullanilmakta,
bugday ve bulgur etten sonra en ¢ok tiiketilen {iriinler olarak yerini almaktadir. Yine
piring, nohut ve mercimek en ¢ok tiiketilen diger bakliyatlardir (Dilsiz, 2010, s. 68-
69). Bolge kebaplari ile iinlii olup, bolgede firn kiiltiirii giiniimiizde de devam
etmektedir. Firinlar aktif kullanilmakta ve bircok firin yemegi sofralarda yerini

almaktadir.

Yorede kiiciikbas hayvancilik yaygin olup koyun eti en ¢ok tiiketilen ettir.
Yogurt yemeklerde ve marinasyonlarda sik¢a tiiketilmektedir. Ayrica yogurtla
yapilan bir¢ok ¢orba cesidi de vardir. Bdlgede hayvansal yag kullanimi yaygindir.
Ozellikle kuyruk yag: diger bolgelere nazaran Giineydogu Anadolu mutfaginda
cokea kullanilmaktadir. Zeytinyag: iiretilen bir liriin olsa da yemeklerde kullanimi1
azdir. Baklava bolgede ¢ok cesitlendirilerek yapilan ve en cok tiiketilen tathidir.
Yine kadayif ta bolgede en ¢ok tiiketilen diger bir tath tiiriidiir (Aksoy & Sezgi,
2015).

Gilineydogu  Anadolu  Bolgesinin  genelinde  yemekler  benzerlik
gostermektedir. Tiim yemeklerin temelini et, bakliyat, sebze ve bugday iiriinleri
olusturmaktadir. Sal¢a yemeklerde sik¢a kullanilan iirinlerin basinda gelmektedir.
Yine lezzet arttirici tiriinler olarak sogan, sarimsak, maydanoz, kuru nane, pul biber
ve ¢esitli baharatlar kullanilmaktadir. Kigin yemek iizere bir¢ok {iriin yaz aylarinda
kurutulmakta ve daha sonra kurutulan iriinlerden gesitli yemekler yapilmaktadir.
Yine bolge yemekleri genelde yagli ve acili yapilmaktadir. Zeytinyagi bolgede

genel olarak az kullanilsa da Kilis mutfagi bolgede yetisen kaliteli zeytinleri ile
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ayrismakta ve zeytinyagli yemekleri ile 6n plana ¢ikmaktadir (Kiiltiir & Turizm
Bakanligi, 2005).

Mardin yorenin 6nemli mutfaklarindan biridir. Et ve siit iirlinleri yemeklerin
bircogunda karsimiza c¢ikmaktadir. Sebze yemeklerde ¢ok kullanilmasa da kisa
hazirlik triinleri arasinda yerini almaktadir (Aksoy & Sezgi, 2015). Kaburga
dolmasi, sembusek, kibbe Mardinin en 6zel lezzetlerindendir. Mirra yoreye has bir
kahve ¢esididir (Aksoy, 2014). Diyarbakir etli sebze yemekleriyle 6n plana ¢ikan
bolgenin 6nemli illerinden biridir. Diyarbakir deyince ilk akla gelen yemeklerden
biri ciger olup bolgenin cografi isaret alan yemeklerinden birisidir. Siirt biiryan

kebabi ve perde pilavi ile yine bolgenin 6nemli illerinden biridir.

Gaziantep mutfagi dendiginde akla emek gelmektedir. Yemeklerin
yapiminda kullanilan malzemelerin her biri ciddi emekler sonucunda ortaya
cikmaktadir. Kurutulan sebzeler, gelencksel yontemlerle yapimi devam eden
salgalar, mutfak kiiltiirlinde verilen emegin karsiligi niteligindedir. Gaziantep
bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi ve onemli bir ticaret merkezi
olmasiyla kiiltiirel etkilesime neden olmus, bu etkilesim yemek g¢esitliligine de
yansimistir (Nahya, 2012). Gaziantep mutfagi, Tiirk ve diinya mutfaklarinda 6nemli
bir yere sahiptir. Yemeklerin yapiminda kullanilan malzemelerin kalitesi, baharat
cesitliligi, birgok pisirme yonteminin dogru kullanilmasi ve yemeklerin yapiminda
gosterilen 6zen Gaziantep mutfaginin 6n plana ¢ikmasindaki en 6nemli faktorlerdir.
Yogurt mutfakta sik¢a kullanilan {riinlerden biri olup c¢orbasindan et
marinasyonuna ve sebze yemeklerine kadar bir¢ok yemegin igerisinde yogurda
rastlamak miimkiindiir (Giizelbey, 2003; Sarngik & Ozbay, 2019). Baklava ve
katmer Gaziantep’in 6nemli tatlilarindan bazilaridir. Kuru patlican dolmasi, cartlak

kebabi ve alinazik ise bilinen yemeklerinden birkagidir (Aksoy & Sezgi, 2015).

Sanliurfa mutfag: et tiiketiminin 6n planda oldugu boélge mutfaklarindan
biridir. Kebap, Sanlurfa lahmacun, Sanlurfa cigeri, sillik tatlisi, sosborek, tirit,
cigkofte en ¢ok bilinen yiyecekleridir. Firin kiiltiiriiniin giinlimiizde devam ettigi ve
birgok firin yemeginin yapildigtr énemli illerimizden biri olup, misafir agirlamay1
cok seven bir toplumdur. Sira gecesi; Sanlwurfa ile bilinen misafir agirlama
zamanlarinda yaygin olarak kullanilan ziyafet sofrasini temsil etmektedir. Sira

gecesinde ana yemek olarak ¢igkdfte servis edilmekte ve yine Sanlurfa’ya 6zgi
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kahve olan mirra yemek sonras1 servis edilmektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2005).

Adiyaman yemek kiiltiirli, Gaziantep ve Urfa gibi komsu illerin mutfaklar
ile benzerlik gosterse de yapilan yemeklerin isimleri ve pisirme teknikleri ile diger
illerden ayrigmaktadir. Adiyaman yemek kiiltiiriinde et, balik ve siit lirinlerinin
tiketimi oldukg¢a fazladir. Ayrica tahil, sebze ve meyve tiketimi yoniinden de
oldukg¢a zengindir (Sabbag, 2015). Batman mutfaginda ise et yemekleri agirlikta
olaup sebzeler daha ¢ok kurutulmus olarak mutfakta yerini almaktadir. Kuru dolma
sehrin en bilinen yemeklerinden biridir (Aksoy, 2021). Diyarbakir karpuzu ile
meshur ilimizdir. Biiylikliigl ve lezzeti ile tescil alan karpuz bolgenin en 6nemli
gecim kaynaklarindan biridir. Bolgede yetisen patlicana sumak ve sarimsak ilavesi
ile yapilan Meftune adi verilen yemek boélgenin en sevilen yemeklerinden biridir.
Et ve tatlinin 6n planda oldugu mutfakta kenger de oldukca reabet gérmektedir.
Mevsiminde yapilan kenger yemekleri bolge mutfaginda énemli yer tutmaktadir.
Ayrica kum leblebisi, kavun ve karpuz cekirdekleri de bolgede c¢erez olarak

tiiketilmektedir (Sarnsik & Ozbay, 2019).

Kilis bolgedeki o6nemli mutfaklardan bir digeridir. Kilis mutfaginda
baharatsiz yemek yok denecek kadar azdir. Et kiiltiiriiniin yaygin oldugu mutfakta
nerdeyse her kose basinda kebapgilara rastlamak miimkiindiir. Siirt mutfag yine
bolgenin Onemli mutfaklarindan biridir. Yemeklerin yapiminda genellikle
zeytinyagi ve tereyagl tercih edilmektedir. Kuyruk yagimin da dolma ve kavurma
gibi yemeklerde kullanildigi bilinmektedir. Yemeklere aroma vermesi icin farkl
baharatlar kullanilmaktadir. Karabiber (filfel), kirmizibiber, pul biber, nane, reyhan
(rihen), kekik, zahter ve kisnis (kizbara) mutfakta kullanilan aroma verici

baharatlardir (Yildiz vd., 2017, s. 576).

1.5.4. ic Anadolu Bolgesi Mutfag

Ic Anadolu Bélgesi 13 sehirden olusmaktadir. Bunlar; Aksaray, Ankara,
Cankir, Eskisehir, Karaman, Kayseri, Kirikkale, Kirsehir, Konya, Nevsehir, Nigde,
Sivas ve Yozgat’tan olusmaktadir. I¢ Anadolu mutfaginda un ve bulgur cokca
kullanilan bolgesel iirlinlerdir. Yemeklerde koyun eti agirlikta olup yogurt, patates,
patlican ve taze fasulye yemeklerde ¢okc¢a yer alan iriinler olarak karsimiza

cikmaktadir. Ozel giinlerde kuzu tandir ve bulgur pilavi sofralarda sik¢a karsimiza
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c¢ikan bolgenin dnemli yemeklerindendir. Bolge illerinde peskiitan ¢orbasi, pancar
corbasi, kesme, toyga, tarhana, takitli corbalari tiiketilmektedir (Ozata, 2019, s. 49).
Sivas tava, Ankara tava, etli ekmek, testi kebabi, Kayseri yaglama, Eskisehir

cigborek, keskek bolgenin bilinen yemeklerindendir.

Aksaray mutfaginda, Anadolu mutfak kiiltiiri ve bolgede yasamis
medeniyetlerden izler bulunmaktadir. Yer sofra kiiltiiriniin devam ettigi mutfakta
yemege baslamadan Once evin babasinin duasi ve ilk yemegi yemesi ile yemege
baslanmasi gelenegi devam etmektedir. Aksaray sofralarinin vazgegilmezlerinden
biri de ‘gelveri’ ekmegidir. Ankara mutfaginda da tahil tirlinlerinin etkisi fazla olup
bugday ve bugdaydan yapilan iiriinler onemli yer tutmaktadir. Mutfakta et tiiketimi
fazla olup koyun, kuzu ve kegi eti ¢okea tiiketilmektedir. Ankara tava ve kapama

bilinen en meshur yemekleridir (Sarusik & Ozbay, 2019).

Eskisehir mutfak kiiltiirti, sehrin aldig1 gogler ve gecis giizergahi tizerinde
bulunmasi nedeni ile zengin cesitlilige sahiptir. Ciborek en meshur yemegidir.
Hashasla yapilan borek gesitleri de vardir. Balaban kofte de sehrin en 6nemli diger
yemeklerinden biridir. Karaman mutfagi da bolgedeki zengin mutfaklardan biri
olup 200’e yakin yemek ¢esidi bulunmaktadir. En 6nemli yiyeceklerinden biri
bulgur pilavi olup mutfagin vazgecilmezlerinden biridir. Konya mutfag: ile
benzerlik gostermektedir. Sehirde firin kebabi, yaprak doner ve etli ekmek
diikkanlar1 bulunmaktadir (Kasl vd., 2015, s. 33).

Kirikkale mutfagi zengin tariflere sahip yoresel mutfaklardan biridir. Yorede
farkli et pisirme yontemleri bulunmaktadir. Bunlardan bazilari; kiilleme, kizartma,
haglama ve kavurmadir. Kirsal bolgelerde ekmek olarak yufka tercih edilmektedir.
Bazlama, gozleme, alazlama, kombe ve katmer yapilan diger ekmek cesitleridir.
Kirsehir mutfak kiiltlirii de bolge mutfak kiiltiirii ile benzerlik gostermektedir.
Kentte sebzecilik gelismemis meyvecilik kiiltiirii hakimdir. Bolgede yapilan
tirtinler Kirikkale pekmezi, kaman cevizi, cemele biberi, Boztepe ¢oregi, sahman

bulguru, ahi helvasi ve bozlak eglencelik aygicegidir (Demirel & Karabina, 2019).

Konya mutfagi Anadolu ve Tiirk mutfak kiiltiirinii olusturan birkac temel
mutfaktan biridir. Birgok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Selguklu Devleti

oncesi, Selcuklu Devleti sonrasi, Osmanli Donemi mutfagi ve Cumhuriyet Dénemi
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Konya mutfagi olarak ele alinabilecek zenginliktedir. Catalhdyiik boélgesinde
yapilan kazilarda sekiz bin yil Oncesine ait bulgur ve mercimek tanelerine
rastlanmistir. Konyada giliniimiizde de yapilan tandir ¢orbasi, mercimek yemegi ve
mercimekli bulgur gibi yemeklerin ge¢misinin bu zamanlara kadar uzandigi
diistiniilmektedir. Kaggarli Mahmutun Divan-1 Lugati-it Tiirk adli eserinde de
Konya mutfagindan ve kullanilan ara¢ gereclerden de bahsedilmektedir. Eserde
gecen bazi yemekler; tutmag, yufka, yogurt, bekmes, bulgama (bulamag), kavut
(helva), ¢orek ve gilivegtir. Konya mutfaginda cesitli yag kullanimi olup bunlar;
sadeyag, tereyagi, kuyrukyagi, i¢ yagi, zeytinyagi, sirlagan yagi, aygigek yagi ve
misirdzi yagidir. Koyun eti mutfakta en ¢ok tiiketilen et ¢esididir. Et bu mutfakta
meyve ve sebzeler ile birlikte pisirilmektedir (Colbay & Sormaz, 2015; Sarusik &
Ozbay, 2019).

Nevsehir mutfaginda bulgurlu yemekler ve ¢orbalar her mevsim
tiiketilmektedir. Tarhana ki aylarin vazgegilmez yemeklerinden biridir. Ekmek
olarak genellikle yufka ve ¢corek yapilmaktadir. Nigde Anadolu’nun bugday ambari
denilen 10 sehirden biri olup elma yetistiriciliginde de Tiirkiyede birinci siradadir.
Nigde misket elmasi ¢ok tinliidiir. Kiigiikbas hayvan yetistiriciligi ¢ok yaygin olup
biiyiikbag hayvanciligin dort katina kadar ulagsmustir. Sivas mutfagi da bolge
mutfaklar1 ile benzerlik gostermekte, sert ve soguk gegen kis aylari igin kiglik
hazirligi yapilmaktadir. Bu hazirliklardan bazilari; un 6giitme, bulgur dévme,
cekme, eriste, kadayif, salga, sebze kurutma ve etlik kesimi yer almaktadir. Yozgat
mutfagr diger c¢evre illerinde oldugu gibi kendine has yoresel {irtinleri
bulunmaktadir. Bolgede tarim ve hayvancilik yapilmakta ve iretilen driinler
mutfakta kendine yer bulmaktadir. Yozgat mutfaginda akla ilk gelen yemekler;
desti kebab1, parmak ¢orek ve tandirdir (Aslan vd., 2014; Sarusik & Ozbay, 2019).

Bolge illerinden Kayseri mutfaginda hamur isi ve et iirlinleri oldukca sik
tiikketilen yiyecekler olarak karsimiza ¢cikmaktadir. En ¢ok bilinen yemekleri; manti,
katmer, yaglama, gozleme, yag mantisi, su boregi gibi hamur isleridir (Sahinbas,
2018). Kayseri deyince akla gelen oOnemli {irlinlerden biri de pastirmadir.
Kayseri’de yirmi ¢esit pastirma oldugu bilinmekte ve bu ¢esitlerin her biri farkl

aroma Ve tatlarda olup tiiketiciye farkli lezzetler sunmaktadir (Giiler, 2010).
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1.5.5. Ege Bolgesi Mutfag

Ege bolgesi 8 schirden olusmaktadir. Bunlar; Afyonkarahisar, Aydin,
Denizli, izmir, Kiitahya, Manisa, Mugla ve Usaktir. Ege mutfag1 dendiginde akla
ilk gelen firiinler zeytin ve zeytin yagidir. Yine bdlge otlar ile meshur olup
bunlardan bazilari; ebegiimeci, 1sirgan, sarmasik, cibez, turp otu, hindiba, kenger,
sevket-i bostan, labada, gelincik, kus otu, helvacik, radika, sinirotu, deniz boriilcesi,
arapsaci, kuskonmaz, marata, tarla ¢akisi, su teresi, tarla ¢ivisidir. Isirgan pidesi,
kabakli bambul salatasi, deniz boriilcesi, arapsaci koftesi, mercimekli ebegiimeci,
sevketi bostan salatasi, esek dikeni dolmasi, kormen helvasi bolgede ot ile yapilan
yemeklerden bazilaridir (Karaca vd., 2015). Bolgede bir¢ok farkli yemek
yapilmakta olup bunlardan bazilari; patlican boregi, keskek, mercimekli biikme,
katmer, gdzleme, gesitli yahniler bunlardan bazilaridir. Izmir Tire kuyu tandur, tire
kofte, Seferihisar’da kuzu ve oglak dolmasi, gesitli tatlilar, (siitlag, siyirma, lor
baklavas1 vb.), borekler, liziim yaprag: sarma ve kabak cicegi dolmasi yine yapilan
yemekler arasindadir. izmir sokak lezzetleri; gevrek, boyoz, kumru, kelle sogiis
bolgenin bilinen diger yemekleridir (Cakmak, 2022). Alasehir kapamasi, nohutlu
manti, Manisa kebabi, odun koftesi, Kula giiveci, mantar tatlisi, simit ekmegi,
sevket-i bostan, yaprak sarmasi bolgedeki yemek ¢esidi ve zenginliginin birer

parcalaridir.

Aydin mutfaginin zengin olmasimin nedeni deniz ticaretidir. Tarih boyunca
bircok medeniyete ev sahipligi yapmis bu sehirde Italyan ve Yunan mutfaklariin
etkisi goriilmektedir. Mutfagin temelini; zeytinyagi, balik, incir, patlican, biber ve
degisik sebzelerle yapilan tarator olusturmaktadir. Yo6renin 6nemli yemeklerinden
bazilar1; kulak ¢orbasi, acili giiveg, zeytinyagh kirli kizartma, zeytinyagli bortilce,
sarmagsik, kedirgen kavura, oglak c¢evirme, yer elmasi yemegi, kabak miicveri ve
dalgan kavurmadir (Koksal Sezgin, 2017, s. 72-73). Denizli mutfaginda geleneksel
yemek tiirleri ve beslenme aliskanliklar1 devam etmektedir. Bilinen bazi yemekleri;
tas kapamasi, Denizli kebabi, etli kuru fasulye, sirkeli et, tandir, kol dolmasi ciger

sarma ve sacta iskembedir (Cerikan, 2019).

Kiitahya ve ¢cevresinde yemekler hamur isi ve siit lirtinlerinden olugsmaktadir.
Simav ilgesinin tahinli pidesi ve cevizli ¢oregi lilke genelinde bilinmektedir.

Tavsanli ilgesi leblebisi ile {inlii olup ¢ok c¢esitli (tuzlu, biberli, vanilyali, kakaolu
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ve targinli) leblebi tiirleri vardir (Baysan, 2021). Manisa ise ilizlimiin anavatani
olarak bilinmektedir. Sehrin biiyiik bir boliimii bag ve zeytinliklerle kaplidir.
Napolyon kirazi, sultaniye liziimii, mesir macunu Kirkaga¢ kavunu bolgenin 6nemli
iiriinlerinden bazilaridir (Ozleyen ve Tepeci, 2017, s. 144-145). Mugla mutfag
bolgenin diger dnemli mutfaklarindan biridir. Mutfagin temel yapisini sebzeler,
yabani otlar, mantarlar, meyveler tahil iiriinleri, deniz {iriinleri, et ve et {iriinleri
olusturmaktadir. Zeytin zeytinyagi ve bal mutfakta 6nemli bir yere sahiptir. Keskek,
Olemeg, balik corbasi yogurtlu pancar ¢orbasi, Milas sis kebabi, Milas koftesi,
Marmaris pilavi, lokum pilavi ve kefal pilavi bilinen baz1 énemli yemekleridir
(Kiigiikkomiirler ve Oztekin Ulukar, 2018). Usak ve cevresinde de kahvaltida en
cok tarhana corbasi tiikketilmektedir. Muska boregi, pisi, katmer, peksimet ve kivrim
(doviilmiis susamli ekmek) c¢ayin yaninda tiiketilen yiyeceklerden bazilaridir

(Sarusik ve Ozbay, 2019).

1.5.6. Dogu Anadolu Bolgesi Mutfag

Dogu Anadolu bolgesi 14 sehirden olusmaktadir. Bunlar; Agri, Ardahan,
Bingol, Bitlis, Elazig, Erzincan, Erzurum, Hakkari, Igdir, Kars, Malatya, Mus,
Tunceli ve Vandir. Geleneksel mutfak kiiltiiriinde et, hayvansal yaglar, bakliyat,
tahil, (Mankan, 2012) kurutulmus sebzeler ve meyveler 6n plandadir. Yemekler
cogunlukta etli olarak pisirilip tiiketilmektedir. Bolgede kurutulmus ve salamura
yapilmig bir¢ok lriine rastlamak miimkiindiir. Taze fasulye en ¢ok kurutulan
tirtinlerden biridir. Onun disinda; evelik, ebe glimeci, kizilca, mananik, madimak
gibi yesillikler de golgede kurutularak kullanilan iiriinlerdendir. Erzurum
mutfaginda cag kebabi1 bolgede en ¢ok bilinen yemeklerdendir. Yine Erzurum’a
Ozgii bir diger yiyecek kadayif dolmasidir. Katikli dolma, biiryan, corti asi, glorik,
has dolmasi, keledos, ayran gorbasi, kiirt koftesi (Halic1, 2009), tandir baligi, otlu
peynir, c¢ecil peynir, hingel, hasil, kaz asmasi bolge illerinin meshur

yemeklerindendir (Sarnsik ve Ozbay, 2019).

Agri mutfaginda tahillar, baklagiller, et, siit ve siit iiriinleri ve bolgede yetisen
otlar yer almaktadir. Bélgenin iklimi tarima uygun olmadiginda sebze yetistiriciligi
olduke¢a sinirlidir. Kis mevsimlerinin uzun olmasi un ve un ile yapilan yemeklerin
cesitlerinin artmasina neden olmaktadir. Yemeklerde genellikle tereyagi

kullanilmaktadir. Ardahan mutfag1 da bolge illeri ile benzerlik gostermekte farkli
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yiikseltilerdeki araziler nedini ile gesitli bitki florasina sahiptir. Ardahan kazi
bolgenin Onemli yiyeceklerinden biridir. Ardahan c¢igcek bali ve Posof elmasi

bélgenin tescil alan iiriinleridir (Sarnsik ve Ozbay, 2019).

Bingo6l bolgenin 6nemli mutfaklarindan biri olup sert iklimi nedeni ile ¢evre
illerle beslenme aligkanliklar1 neredeyse aymidir. Bolgenin gecim kaynaginm
hayvancilik olusturmasina ragmen hayvan ticaretinin 6n planda olmasi siit ve siit
tirtinleri ¢esitliliginin zayif olmasina neden olmaktadir. Bolgede yetisen en énemli
tarim iiriinlerinden biri cevizdir. Uretimi kisitli olmasina ragmen Bingd] bal1 lezzeti
ve Kkalitesi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Gazik kaymagi, burmali kadayif ve gobantasi
kavurmasi Bingoliin cografi isaret almig gida iiriinleridir. Bitlis mutfagi da Bingo6l
mutfagi ile benzerlik gostermektedir. Bolgede hayvanciligin yaygin olmas: siit ve
siit iirlinleri gesitliligini ortaya c¢ikarmistir. Bolgenin iklim sartlart kisith sayida
tarim Urlinli yetismesine olanak saglamaktadir. Ceviz, armut, dut, kiraz, antep
fist1ig1, elma ve meyan kokii bolgede yetisen bazi tiriinlerdir (Irmak, 2019; Sarusik
ve Ozbay, 2019).

Erzincan tarihi Ipek yolu iizerinde bulunan illerden biri olup, birgok
medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu nedenle bolgenin en zengin mutfaklarindan
biridir. Mutfakta tahil ve hayvansal gidalar 6n plandadir. Bolge illerine gore daha
iliman bir iklime sahip olan sehirde meyve yetistiricilig de yapilmaktadir. Erzincan
tulum peyniri, cimin iiziimii, dermason fasulyesi, siitotu, Erzincan leblebisi ve

kemah cevizi ilin tescil almis 6nemli tirtinleridir (Sen ve Silahsor, 2018, s. 419).

Erzurum hayvanciligin yaygin olarak yapildig: illerden biridir. Bundan
dolay1 et ve et iirlinleri mutfakta 6n plana c¢ikmaktadir. Mutfakta kullanilan
hammddelerin basinda et, tahillar, bakliyatlar, kurutulmus meyve ve sebzeler ve
hayvansal yaglar gelmektedir. Kis mevsiminin uzun siirmesinden dolay1 kurutma
yontemi yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Kurutulan sebzeler arasinda, yesil
fasulye, ebegiimeci, madimak ve evelik gibi {iriinler yer almaktadir. Igdir mutfak
kiiltiiriiniin olugsmasinda klimatif iklim yapisinin etkisi bulunmaktadir. Buna baglh
olarak ¢ok sayida ot, meyve ve sebze yetismekte, yetisen meyve ve sebzeler ¢cevre
illerin tedarigini saglamaktadir. Igdirda yetisen bitkilerden bazilari; kazayagi, gimi
gimi, baldirgan, boga dikeni, ciice gozii, ¢coban kirpigi, yaglica, salmanca, evelik,
kelemkesir ve bozoglan otlaridir (Mil ve Denk, 2015, s. 2-3).
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Kars sehrinin ekonomisi tarim, hayvancilik ve ormancilik {izerinedir.
Hayvancilik ekonominin bas mimaridir. En ¢ok sigir yetistirilen ilimiz olmakla
beraber canl1 hayvan ticaretinin merkezidir. Blge mutfaginda iran ve Azerbaycan
mutfak kiiltiirlerinin etkileri goriilmektedir. Et ve et {riinleri, siit ve siit iirtinleri
mutfakta sik¢a karsimiza ¢ikmaktadir. Kars mutfaginin en 6nemli {iriinlerinden
birisi kazdir. Kaz taze olarak tiiketildigi gibi kurutularak da tiiketilebilmektedir
(Cerkez vd., 2021, s. 50-51).

Malatyada birgok iiriin (fasulye, nohut, bugday, arpa, misir vb.)
yetistirilmekte, mutfakta bu irtinler hammadde olarak kullanilmaktadir. Erik eksisi
Malatya mutfaginda kullanilan en 6nemli {iriinlerden biridir. Kara kimyon adi
verilen kisnis ise bolge mutfaginda yemeklere aroma veren dirinlerden biridir
(Talas, 2020, s. 282-283). Mus mutfaginda hayvanciligin etkileri goriilmekte, et ve
siit Urtinleri mutfakta sik¢a karsimiza ¢ikmaktadir. Kurut mutfakta kullanilan gida
maddelerinden biridir. Kis mevsiminin uzun siirmesi nedeni ile kentte yogun kis
hazirligr yapilmaktadir. Mus koftesi, Corti tursusu ve yemegi ve Vakkas Mus

liziimii tescilli iiriinleridir (Sarusik ve Ozbay, 2019).

1.5.7. Marmara Bolgesi Mutfagi

Marmara Bolgesi 11 sehirden olusmaktadir. Bunlar; Balikesir, Bilecik,
Bursa, Canakkele, Edirne, Istanbul, Kirklareli, Kocaeli, Sakarya, Tekirdag ve
Yalova’dir. Marmara Bolgesi aldigi gogler nedeni ile karma bir mutfaga sahip olup
irlin ¢esitliligi agisindan ¢ok zengindir. Bolgede et tiikketimi fazla olmasina ragmen
sebzeli yemekler ve kuru baklagiller yorede sikca tiiketilen iirlinlerdir. Bolgenin
baz1 geleneksel yemekleri; Edirne tava cigeri, Tekirdag kofte, Inegdl kofte, sakizli
kebap, kuru erik yahnisi, Bursa iskender kebab1 bunlardan bazilaridir (Alabacak,
2018; Ozata, 2019).

Balikesir mutfag: farkli kiiltiirlerin bolgede yasamasi nedeni ile zengin bir
cesitlilige sahiptir. Yore mutfaginin olusmasinda Cerkez, Muhacir, Manav,
Tiirkmen ve Cetmi gibi topluluklarin etkisi goriilmektedir. Yine bolgeye yerlesen
Giritli Miisliiman halkin yeme igme aliskanliklar1 ve mutfak kiiltiirleri mutfaga etki
etmis, yabani otlardan yapilan yemekleri mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmistir.
Yemeklerin yapiminda manda kaymag, kasar loru, yogurt, peynir teleme ve peynir

suyu kullanilmaktadir. Bu durum yemeklerin lezzetli ve saglikli olmasina katki
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saglamistir. Mutfakta zeytinyagi kullanimi agirlikta olup sebze ve ot yemekleri
zengin bir yere sahiptir. Patlican, yesil fasulye ve pomak kabagi yemeklerde sik¢a
kullanilmaktadir. Manyas Peyniri, Génen Yogurdu, Susurluk Ayrani, Ivrindi,
Burhaniye Sepet Peyniri, kasar loru ve manda kaymagi Balikesirin 6nemli siit

tirtinlerinden bazilaridir (Bozok ve Kahraman, 2015, s. 86-87).

Bursa’nin mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda farkli kiiltiirlerin biiytik etkileri
goriilmektedir. Sehirde bulunan imarethaneler fakli birgok kiiltiirden insanin
bulunmasi ve bunun sonucu yasanan etkilesim buna 6rnek olarak gosterilebilir.
Bursa, uluslararasi iine sahip Bursa Kebabi, Inegdl Koftesi, kestane sekeri gibi
lezzetlerinin yan1 sira bir¢ok farkli, yore disinda tarifi bilinmeyen yoresel lezzetlere
de sahiptir. Muradiye gorbasi, Dede ¢orbasi (Kesme hamur, Hamur gorbasi),
tarhana ¢orbasi, sipsi ¢orbasi, 0gmag ¢orbasi, oba ¢orbasi, kuyruk gorbasi, balik
corbasi, zeytinyagli yesil domates, kizilbacak, zeytinyagli enginar, zeytinyagh taze
fasulye, gapgikli ve gali bastirmasi, zeytinyagh kereviz, sogan Karistirmasi, sultani
bezelye kavurmasi, kdpoglu, nane tursusu, fasulye piyazi, yumurta dolmasi, ¢ilbir,
uludag cacigi, pideli kebap, yoriik kebabi, sakizli kebap, iskender kebabi, giivercin
bugu kofte, tursulu 6rdek dolmasi, bildircin, Bursa mumbari, koyun akcigeri,
gerdaniye (tatli yahni), etli kavata, asmakabagi dolmasi bilinen bazi yemekleridir
(Sarusik ve Ozbay, 2019; Bilmez, 2022).

Canakkele mutfagi incelendiginde siit triinleri zengin olarak karsimiza
cikmaktadir. Tatlidan bir¢ok yemege siit, peynir, yogurt ve kaymagi gdérmek
miimkiindiir. Ezine Peyniri cografi isaret almis {iriinlerden biridir. Zeytinyag: ve
deniz trlnleri de mutfagin 6nemli degerlerindendir. Akarsulardan avlanan ve
yetistirilen alabalik, denizden sardalya avlanan ve tiiketilen balik ¢esitlerindendir.
Liifer, levrek ve palamut ta mutfakta tiiketilen diger baliklardandir. Bunun yani sira
sifali ve besin olarak kullanilan yabani otlar, mantar, taze meyve ve sebze de
yetistirilmektedir. Hindiba, sevketi bostan, kazayagi, ebegiimeci ve i1sirgan otu
bolgede yetisen ve yemeklerde kullanilan bazi bitkilerdir. Basta ke¢i olmak iizere
biiyiilkbas ve kiiciikbas hayvanciligi ile birlikte kiimes hayvanciligi da
yapilmaktadir (Turan vd., 2020, s. 339-340).

Edirne Osmanli’nin saray sehirlerinden biri olup, zengin yemek kiiltiiriiniin

de merkezidir. Edirne mutfagiin yapisina bakildiginda hamur isi ve et tiriinlerinin
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temel olarak kullanildig1 dikkat cekmektedir. Kentte hayvanciligin yaygin olmasi
stit ve siit drlnlerinin {retimini arttirmistir. Edirne mutfaginin en 6nemli
yemeklerinin basinda Edirne tava cigeri gelmektedir. Onceleri saray mutfaginda
yapilan bu yemek zamanla tiim sehirde yapilmaya baslamistir (Kizildemir, 2020, s.
102-103).

Istanbul mutfag1 baharatin dengeli 6lciide kullanildig1, karmasik iiriinlerin
kullanilmadig1 taze ve nitelikli iirinlerin basrol oynadigi mutfaklardan biridir.
Mutfakta tereyagir ve zeytinyagi birlikte kullanilmaktadir. Yemeklerde iiziim,
badem, bal, nar, boriilce ve incirle birlikte zeytinyagi da sik kullanilan iiriinler
arasindadir. Mutfakta igeriginde hem bal hemde sirke olan yemekler bulunmasina
karsilik tiim lezzetlerin hissedilip aromalarin birbirine karismadigi yemeklere
rastlamak miimkiindiir. Yemeklerde meyve kullanimi yaygindir. Kuzu ve koyun eti
ile hazirlanan kebap, yahni, kiilbast1, kizartma ve kofteler, pilav cesitleri ve et suyu

ile pisen gorbalar mutfakta Snemli yer tutmaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2019).

Tekirdag bugday, piring ve aygicegi iiretiminin yaygin oldugu sehirlerden
biridir. Hayvanciligin da yapildigi sehirde dana ve koyun eti tercih edilen et
tirlerindendir. Malkara eski kasar peyniri tescil almistir. Tekirdag Koftesi,
Tekirdag Peynir Helvasi, Malkara Peynir Helvasi, Tekirdag Rakisi ve Sarkdy
Sarab1 sehrin gastronomi degerlerinden bazilaridir. Yalova, farkli bolgelerden gog
almis ve bunlarin sonucunda gelisen mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bilinen
yemeklerinden bazilari; Yalova Koftesi, hinkal, pavli, papara, karalahana yemegi,

luhu suskey, ¢irbuli ve kestane yemegidir (Simsek, 2020, s. 761-762).

1.6. Tiirkiye’nin Gastronomi Sehirleri

United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization
(UNESCO) tarafindan 2004 yilinda kurulan yaratici sehirler agi sehirlerin
stirdiirtilebilir kalkinmasini hedefleyen bir programdir. Bu dogrultuda sehirler farkl
temalarda segilmekte, bu durum schirlere Onemli katkilar saglamaktadir.
Gastronomi sehirleri dikkate alindiginda sehirlerin yerel 6zelliklerini ve {iriinlerinin
korunmasi, siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve diinya ¢capinda taninmasi programin
sagladig1 en onemli faydalardan birkagidir (Akdu ve Akdu, 2018). Gastronomi
turizmine sagladigi katkilar da géz 6niinde bulunduruldugunda UNESCO Yaratici

Sehirler Agi iilke ve kentler i¢in 6nemli bir tanitim ve kalkinma araci olmaktadir.
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Ulkemizde 8 (Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar, Adana, Balikesir, Diyarbakir,
Kayseri ve Konya) gastronomi sehri bulunmaktadir.

1.6.1. Gaziantep Mutfagi

Gaziantep mutfagi bircok medeniyeti ve etnik gurubu biinyesinde
barimdirmasi ve bu gruplarla olan etkilesimler sonucu zengin bir mutfak kiiltiirline
sahip olmustur (Selguk, 2022, s. 28-29). Gaziantep’in ticaret yollar1 lizerinde
bulunmasi kiiltiirel etkilesimin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Nahya, 2012). Bu
etkilesim Gaziantep mutfaginin farkl tatlar ve yemeklerle kendini yenilemesine ve
giiniimiiz zengin mutfak kiiltiiriiniin olugsmasina neden olmustur (Aksoy ve Sezgi,
2015). Yine bu etkilesim sonucu Gaziantep mutfaginda 475 gesit yemek oldugu
bilinmektedir (Gékirmakli vd., 2017, s. 60).

Gaziantep 2015 yilinda UNESCO Yaratict Sehirler Agina girmis
Tiirkiye’nin ilk gastronomi sehridir. Bu unvanmi almasindaki en onemli etken
geleneksel yontemlerle hazirlanan yerel {iriin kullaniminin yaygin olmasi ve {iriin
cesitliligidir. Gaziantep mutfag: Tiirk mutfak kiiltiiriinii renklendiren kendine has
bir kiiltiirel dokuya sahip, uluslararasi 6l¢ekte iin kazanmis yemekleri olan yerel bir
mutfaktir (Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2016; Siizer ve Ozkanl,
2020). Gaziantep’in Gastronomi sehri seg¢ilmesinde pisirme ve saklama
yontemlerinin nesiller boyu aktarilmasi, yemeklerde kullanilan {irtin kalitesi,

baharat dengesi ve iirlin kullanimindaki becerinin etkisi biiyiiktiir (Sahin ve
Mankan, 2021).

Gaziantep yemeklerinin 6n planda olmasinin en dnemli 6zelligi, bolgede
yetisen Uriinlerin aromal1 yapisi, yogunlugu ve kaliteli {irlinlerin etkili bir bicimde
kullanilmasidir. Yemeklerde kullanilan baharatlarin aromalarinin kuvveti ve
yemeklerde kullanilan farkli 6zellikteki {iriin ¢esitliliginin fazla olmasi da yine bu
mutfagi 6n plana ¢ikaran bazi1 6zelliklerdir. Sehirde yetistirilen tarimsal {iriinlerin
ve kiiltiirel zenginligin birlesmesi iirlin bakimindan zengin bir mutfagin ortaya

¢ikarmistir (Kaynak, 2021, s. 7-8).

Gaziantep mutfaginda yerel {riin kullanimi ¢ok fazladir. Yerel iiriin
tilketiminin fazla olmasi ve mevsime 6zel {irtinlerin kullaniliyor olmasi turistlerin

ilgisini ¢ekmektedir. Dogal yontemlerle hazirlanan domates ve biber salgalar
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Gaziantep mutfaginda sik¢a kullanilmakta, ayrica sehrin en 6nemli iiriinleri
arasinda goriinmektedir (Selguk, 2022, s. 28-29). Limon, limon tozu, koruk, sumak
tozu, sumak eksisi, nar eksisi, koruk pekmezi gibi iirlinler de yine Gaziantep
mutfagmin yéresel iriinlerinden bazilanidir (Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm

Miidiirliigii, 2016).

Gaziantep mutfaginin en Onemli {rlnlerinden biri Antep fistigidir.
Gaziantep’in sembol iiriinlerinden biri olan Antep fistig1 tatlidan tuzluya pek gok
tirlinde kullanilmaktadir. Mesakkatli olsa da geleneksel yontemlerle islenmeye
devam eden Antep fistig1 lezzeti ile 6n plandadir. Pastacilik alaninda kullanimi gok
yaygin olan Gaziantep fistig1 ustalarin destekgisi olarak yerini almistir (Giling6rdii,

2021, s. 5).

Gaziantep kurutulmus {iriinleri ile de 6n planda olan bir sehirdir. Agustos
ayinda hazirlanmaya baslayan kuru dolmaliklardan bir¢ok yemek yapilmaktadir.
Kuru patlican ve biber dolmalari, mircik as1 ve bas kavurmasi yapilan yemeklerden
birkagidir (Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2016). Sadeyag yine
mutfakta en ¢ok kullanilan iirtinlerden biridir. Farkli baharatlarin (kirmizibiber,
nane, haspir, tarhun) yemeklerde kullanilmasi iiriinlere ekstra lezzet katmaktadir.
Bunun yani sira bolgede yetisen meyve ve sebzeler ile farkli yemekler yapilmakta,
yogurt ve sal¢a birgok yemegin icerisinde aroma veren iriinler olarak karsimiza
cikmaktadir. Salga, et ve sebze kullanilarak yapilan yemekler “tava” olarak
adlandirilmaktadir (Glingordii, 2021, s. 9-10). Gaziantep mutfaginda kirmizi et
bolgede en cok tiiketilen iirtinlerden biridir. Bulgur ve nohutta yine Gaziantep
mutfaginda ¢okcga kullanilan tirinlerdendir (Giritlioglu ve Karaman, 2017, s. 395-
396).

Gaziantep yemek kiiltlirli incelendiginde ilk olarak akla gelen kullanilan
trlinlere gosterilen 6zendir. Gaziantep mutfaginda {iriin degerlendirmesi sikca
karsimiza ¢ikmaktadir. Patlicanin sap kismi1 kullanilarak bork as1 yemegi, dis kismi
kullanilarak dolma ve ¢ekirdekli i¢ kismi kullanilarak ise ezik as1 adi verilen
yemekler yapilmaktadir. Yine karpuz ve kavunun g¢ekirdeklerinden g¢erez yapimi
sifir atik kapsaminda degerlendirilebilecek 6rnek tirinlerdendir (Selguk, 2022, s.
29).
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Gaziantep mutfag: tiim diinyada kabul gérmiis ilinin ismi ile anilan nadir
mutfaklardan biridir (Altinel, 2009). Gaziantep’te yemek giiniin erken saatlerinden
baslayip diger giiniin erken saatlerine kadar devam edebilmektedir. Beyran ve kuzu
cigeri giiniin her saatinde tiiketilen en bilinen yemeklerindendir (Sahin, 2015, s. 61-
63). Zirhla yapilan kebap cesitleri de Gaziantep deyince akla gelen en 6nemli
lezzetlerdendir (Tokuz, 1995; Tan, 2014).

Corbalar Gaziantep mutfaginda baslangi¢ yemegi sayilabilecegi gibi kahvalti
olarakta tiiketilmektedir. Cesitli ¢orbalarin oldugu mutfakta tahil ve kuru bakla
iriinleri (mercimek, alaca) ile yapilan ¢orbalar agirliktadir. Et ve sakatat ile yapilan
corbalara ise kelle paga ve beyran ornek gosterilebilir (Tokuz, 1995; Giingordi,
2021). Gaziantep mutfaginda et tilketimi ¢ok fazla oldugundan ¢orbalarda kemik
sularinin ¢okca kullanildigr goriilmektedir. Lezzetin artmasma katki saglayan
kemik sulart Onceden hazirlanmakta ve kiiciikbags hayvan kemikleri
kullanilmaktadir (Kaynak, 2021). Gaziantep mutfaginda ¢orbalara; alaca ¢orbasi,
borek corbasi, diigiin ¢orbasi, malhitali ¢corba, keme corbasi, lebeniye corbasi,

yogurtlu diigiin gorbas1 drnek gosterilebilir (Oztan, 2011).

Et yemekleri Gaziantep mutfaginda kebaplar, etli sebze yemekleri, tava
yemekleri, yahniler ve kofteler seklinde karsimiza ¢ikmaktadir. Uriinlerin
pisirilmesinde farkli teknikler kullanilirken kebaplar 1zgarada veya su
kullanilmadan atesle bulusarak firinda ya da ocakta pisirilir. Gaziantep mutfaginda
et yemekleri sebzeler ile de ¢okga tiiketilmektedir (Giingordii, 2021, s. 13). Etli taze
fasulye, eksili acur, etli borani, ali nazik, patlican bastirma bunlardan bazilaridir
(Oztan, 2011). Gaziantep mutfaginda et tiiketiminin fazla olmasindan dolay1 sadece
sebzelerden yapilan yemekler yok denecek kadar azdir (Tokuz, 2002). Sebzeler
daha ¢ok salata ve meze yapiminda karsimiza ¢ikmaktadir. Ezme domates salatasi,
hardal otu eksilisi, patates piyazi, cce, patlican salatasi, pazi cacigl, pirpirim piyazi

bunlardan bazilaridir (Oztan, 2011).

Pilavlarin Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yeri vardir. Bolgede pilavlar
cesitli tirlin ilaveleri ile yapilabilmektedir. Firik ve bulgurla yapilan pilavlar en ¢ok
tiketilen pilavlardir. Tarladan olgunlasmamis halde toplanan, tiitsiilenen bulgur
cesidi firik, mutfagin 6zgiin lezzetlerindendir. Genellikle sulu yemeklerin yaninda

tiiketilmek icin yapilir (Siizer ve Ozkanli, 2020, s. 122). Buhara pilavi, ¢aglali pilav,
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cigerli bulgur pilavi, etli firik pilavi, kapamali pirin¢ pilavi bilinen diger pilav

cesitleridir (Oztan, 2011).

Dolmalar ve sarmalar, Gaziantep mutfaginda kurutulmus sebzelerinde
varligiyla her mevsim tiiketilebilen yemek c¢esitleridir (Tokuz, 2002, s. 14).
Genellikle piringle yapilan dolmalar bulgur ve firik ile de yapilmaktadir. Pigirilirken
tencerenin tabanina lezzet vermesi agisindan kemikler konur ve yine lezzet vermesi
i¢in koruk, limon, sumak eksisi ve yesil erik gibi iiriinler ilave edilir (Gilingordii,
2021, s. 14). Acur dolmasi, bulgurlu etli dolma, haylan kabagi dolmasi, kuruluk kis
dolmasi, patates dolmasi, nohutlu dolma, sogan dolmasi, zeytinyagl yaz dolmasi,
bulgurlu pancar sarmasi, lahana sarma dolma ve sarma Gaziantep mutfaginda

bilinen dolma ve sarma ¢esitleridir (Oztan, 2011).

Salatalar ve piyazlar, Gaziantep mutfaginda yemeklerin yaninda eslik¢i
olarak tiiketilir. Mutfakta zeytinyag1 diger iiriinlerin aromasina etki edeceginden
dolay1 kullanim1 yaygin degildir. Daha ¢ok bolgeye 6zgii eksiler kullanilmaktadir
(Tokuz, 2002). Bolgeye 6zgii tursular da mevsim iirlinlerine gore tiiketilir. Yogurtlu
mezeler de mutfakta sik¢a karsimiza ¢ikmaktadir (Giingordii, 2021). Abagannus,
bezirgan salatasi, asotu piyazi, hardal otu eskilisi, pirpirim cacigi, yesil zeytin piyazi

bilinen baz1 salata ve piyazlaridir (Oztan, 2011).

Hamur isleri, Gaziantep mutfaginin zenginligine katki saglayan iriinler
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Hamur ile yapilan {irlinlerin basinda lahmacun yer
almaktadir. Lahmacun kozlenmis patlican ve eksili triinlerle tiiketilmektedir (
Tokuz, 2002; Giingordii, 2021). Mutfakta farkli ekmek ¢esitleri vardir. Tirnakli
pide ve kahvaltilarda sik¢a tiiketilen katmer mutfagin sevilen hamur islerinden
bazilaridir (Siizer ve Ozkanli, 2020, s. 122). Sekerli peynirli bérek, lor boregi, tava
boregi, zeytin boredi, bayram kahkesi bilinen hamur isi iiriinlerindendir (Oztan,
2011).

Tathilar, Gaziantep mutfagi denince akla ilk gelen tiriinlerdendir. Baklavalar,
kadayiflar, helvalar, sireler, pekmezler, kurabiye ve pastalar, receller, surup ve
serbetler, seker ve sekerlemeler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gaziantep
mutfaginda en ¢ok tiiketilen ve uluslararasinda sehrinin ismi ile anilan Gaziantep

Baklavas1 6nemli bir yere sahiptir. Sadece 6zel giinlerde degil sikga tiiketilen bir
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{iriindiir (Siizer ve Ozkanli, 2020, s. 122). Kuru baklava uzun raf dmrii nedeni ile
bolgede en ¢ok tercih edilen iiriinlerdendir. Kadayif tatlist da bolgenin meshur
tathilarindandir. Baklava ve kadayif yapiminda bol miktarda kullanilan boz fistik ve
bu fistiktan yapilan fisttk ezmesi yine bolgenin bilinen tatlilarindandir. Bunlara
ilaveten; halka tatlisi, lokma tatlisi, zerdeli siitlag, ayva tatlisi, haylan kabagi tatlisi
da tiiketilmektedir (Gilingordii, 2021, s. 15).

1.6.2. Hatay Mutfag

Bolgede yasayan medeniyetlerin kendine has yemek kiiltiirleri ve birbirinden
farkli ozellikleri Hatay mutfaginin cesitlenmesine ve kendine has zengin bir
mutfagin ortaya cikmasmna neden olmustur (iflazoglu, 2019, s. 22). Hatay
mutfaginda yaklasik 600 yemek oldugu bilinmektedir (Cémert, 2014; Iflazoglu,
2019; Onur, 2021). 2017 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Agina dahil olarak
Gastronomi sehri unvanini almistir (UNESCO, 2021).

Hatay sifali ve aromatik bitkilerin yetistigi 6zel bir bitki ortiisiine sahiptir.
Sahip oldugu iklimsel ozellikler ile yemeklerin ana malzemelerini kendi
topraklarinda yetistirebilen nadir sehirlerden biridir. Yetisen iiriinlerin mutfak
kiiltiirtine katkr sagladigi ve iirlin gesitliligini arttirdigr bilinmektedir. Akdeniz’e
olan kiyisi ile bir¢ok deniz mahsulliiniin de mutfakta yer aldig1 ve iiriin ¢esitliligi
agisindan Hatay mutfagini zenginlestirdigi bilinmektedir (Pektas, 2020; Onur,
2021). Bolgede yasayan guruplarin farkli inaniglara sahip olmasi yemekler {izerinde

dinin etkilerini de ortaya ¢ikarmistir (Kurtar, 2021, s. 25).

Hatay mutfaginda bir¢cok baharat karsimiza ¢ikmaktadir. Zahter, rezene,
susam, muskat, reyhan ve kisnis bilinen bazi baharatlaridir (Sahin, 2012, s. 9).
Yemeklerde sik¢a karsimiza ¢ikan bu baharatlar 6zgiin lezzetlerin ortaya
¢ikmasinda etkin rol oynamaktadir. Hatay’da 2000’den fazla ¢igekli bitki tiirti
oldugu bilinmekte ve bu bitkilerin 300°e yakini endemik bitki, 550 tanesinin ise
tibbi ve aromatik bitki oldugu bilinmektedir (Babat vd., 2016). Ayrica Tiirkiye’de
bir esi daha bulunmayan Hatay Tibb1 ve Aromatik Bitkiler Miizesine sahiptir.

Hatay mutfaginda sebze yemekleri genelde et ve salga ile pisirilir. Ayrica
baharat mutfagin olmazsa olmazlarindandir. Zeytin iiretimi ¢ok yaygin oldugundan

zeytinyag1 da yemeklerde cokga tiiketilen iiriinler arasindadir. Kuyruk yagi ve i¢
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yag1 da yemeklerde sikca kullanilan diger yaglardir. Hatay mutfaginda et tiikketimi
fazladir. Birgok kebap ve kofte ¢esidi vardir. Ayrica birgok bakliyat ve sebze ile bir
araya getirilerek yapilan yemekleri de bulunmaktadir. Hatay mutfaginda yogurt ta
onemli bir yer tutmakta, sade olarak tiiketilebilen yogurt farkli sekillerde servis
edilebilmekte ayn1 zamanda corbalarda ve yemeklerde de karsimiza ¢ikmaktadir
(Koskeroglu, 2017, s. 8). Nar eksisi Hatay mutfaginda kullanilan {irlinlerden biridir.
Yilin belli donemlerinde toplanan narlarin taneleri ezilerek suyu cikarilir ve
kaynatilarak yogun kivama gelmesi ile sonuglanir. Nar eksisi Hatay mutfaginda
basta salatalar olmak iizere hemen her yemekte kullanilan 6zel bir tirtindiir (Babat
vd., 2016). Mutfakta siit tiriinleri de zenginlik gostermektedir. Cara ¢okelegi, siirk
peyniri, dil peyniri, ¢cokelek, 6rgii peyniri ve siinme peynir Hatay mutfaginin bilinen
peynirlerinden bazilaridir. Ayrica kegi ve inek siitlinden firetilen tuzlu yogurtla
bir¢ok meze ¢esidi yapilmakta ayn1 zamanda ¢orba ve diger yemeklerin yapiminda
ve sunumunda da karsimiza cikmaktadir. Bilinen bazi yogurtlu yemekleri;
yogurdasi, sisperek, anali kizli, 1spanak boérenyesi, kabak borenye, kummusiye,
tuzlu yogurtlu lahana sarma, tuzlu yogurtlu kabak dolma, tuzlu yogurtlu zilk sap1
ve cercerundur (iflazoglu, 2019, s. 24; Ejder, 2021, s. 42-43). Hatay mutfag: tatlilar:
ile de 6n plana ¢ikmaktadir. Kiinefe Hatay denince akla gelen ilk triinlerinden

biridir. Yine cesitli recelleri ve cevizi de geleneksel iirlinleri arasindadir (Sahin,

2012, s. 12).

1.6.3. Afyonkarahisar Mutfag:

Afyonkarahisar, “UNESCO Yaratict Schirler Agina” Gaziantep ve
Hatay’dan sonra gastronomi alaninda katilan {igiincii ilimizdir (Catir vd., 2021).
Tarihte bir¢cok uygarliga ev sahipligi yapmis, Ege ve Akdeniz ulasiminda gecis
yollar1 tizerinde yer almistir. Ayn1 zamanda termal turizm agisindan da oldukca
Oonemli sehirlerimizden bir tanesidir (Zengin ve Girkan, 2019, s. 229).
Afyonkarahisar Ege Bolgesi’'nde yer almasma ragmen mutfaginda I¢ Anadolu
Bolgesi mutfak kiiltiiriiniin izlerini daha ¢ok tasimaktadir. Ege mutfaginda ¢okca
kullanilan zeytinyagi, Ege otlar1 ve sebze yemeklerine Afyonkarahisar mutfaginda
az rastlanmakta, daha ¢ok hamur isleri ve et yemekleri ile 6n plana ¢ikmaktadir
(Gokgoz, 2017, s. 76). Bolgede tarim ve hayvanciligin yaygin olmasi yemeklerine
de yansimistir. Et yemekleri ve hamur isleri agirlikta olmak iizere sebze

yemeklerine de sikca rastlanmaktadir. Yemeklerde bolge hayvan etlerinin yag
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oranlar yiikksek oldugundan ek yag kullanimi tercih edilmez ve yemekler etin kendi
yagi ile pisirilir (Kizildemir, 2019; Baytok vd., 2020). Daha ¢ok biiyiikbas hayvan
eti tercih edilmekte kuzu eti ise ¢ok tercih edilmemektedir. Ayrica kaz, hindi ve
tavuk eti de mutfakta sikga tiiketilen tirtinlerdendir. Bilinen en meshur et yemekleri
biitiim et, Afyon Kebabi, Paga ve Duvakli Hindidir. Yemeklerin pisirilmesinde
gecen siire ve yapiminda verilen emegin karsiligi lezzet olarak karsimiza
cikmaktadir (Baytok vd., 2020). Salga ve sogan yemeklerin ¢ogunlugunda
karsimiza ¢ikmakta, ekmek her 6giin tiiketilmektedir. Sebze yemekleri de et ile
birlikte pisirilmektedir. Hosaf, komposto, yogurt ve ayran her sofrada yerini
almaktadir (Mutlu, 2022, s. 27).

Afyonkarahisar mutfaginda ¢orbalar incelendiginde un ve yogurdun sikc¢a
kullanildig1 goriilmekte, baz1 ¢orbalarda ise kaymak kullanimi dikkat cekmektedir
(Kizildemir, 2019, s. 655). Yapiminda et ve tavuk suyu kullanilan gorbalarin
servisinde kizdirilmig tereyaginda nane ve pul biber kullanilmaktadir. Geleneksel
yontemlerle yazin hazirlanip kisin tiiketilen géce tarhanasi, yapiminda kullanilan
malzemelerin (Gce ve yogurt) maliyetinin az olmas1 ve yapiminin kolay olmasi
ile bolgede en cok tiiketilen ¢orbalardan biridir. Daha farklt malzemelerle (koyun
yogurdu, un, yumurta ve tuz ile hazirlanan) hazirlanan tarhanalarda vardir (Mutlu,
2022, s. 29). Sakala ¢arpan corbasi, un tarhanasi, goge tarhanasi, miyane, piring,
hamur, diigiin ve toyga ¢orbasi bilinen diger ¢orbalaridir (Kizildemir, 2019, s. 655).
Ozel giinlerde yapilan diigiin ¢orbasi ve kurban bayramlarinda tiiketilen sakatat
corbalari da yine Afyonkarahisar mutfaginin sevilen ¢orbalarindandir (Mutlu, 2022,
s. 30).

Sebze yemeklerinin cesitliligi Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde goze
carpmaktadir. Yemeklerde et ve kiymanin sik kullanilmasi bdlgenin et tiikketim
durumunu yansitmaktadir. Patlican bore§i, bamya yahnisi, 1spanak kavurmasi,
ilibada dolmasi, ebegiimeci kavurmas: bilinen sebze yemeklerinden bazilaridir.
Ayrica bolge mutfaginda bir¢ok sebzenin musakkasi yapilmakta, diger bolge
mutfaklarindan farkli olarak igerisine haslanmis nohut ilave edilmektedir. Patates
musakka, patlican musakka, kabak musakka, maydanoz musakka ve pirasa

musakka yapilan musakka cesitleridir (Baytok vd., 2013; Kizildemir, 2019).
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Afyonkarahisar mutfaginda hamur islerinin ¢esitliligi dikkat ¢ekmektedir.
Mercimek, peynir, kiyma, patates, 1spanak, pancar, pazi ve bazi yabani otlar i¢ harg
olarak kullanilarak cesitli hamur isi tirlinler yapilmaktadir. Bilinen hamur isleri;
arabasi, goce koftesi, manti, agziagik, biikkme, katmer, hamursuz, Afyon Ovmesi,
cizdirma, kedikiilleme, Afyon Ekmegi, ak pide, yalim pidesi, pisi, nohut ¢oregi ve
cimcik hamurasidir (Giilen, 2017; Kizildemir, 2019; Zengin ve Glirkan, 2019;
Mutlu, 2022).

Yapilan iiriinlerin pisirilmesinde sac, soba ve mahalle firinlar1 kullanilmakta
ve pisen iirlinler sicak tiikketilmektedir. Afyonkarahisarin 6nemli tirlinlerinde hashas
ve hashas yagi da hamur isi {irlinlerinde sik¢a karsimiza ¢ikmaktadir. Haghag
bolgede 6zel bir tas ile ezilmekte, ezilerek iiretilen hashasin aromasi diger
yontemlere gore daha cok ortaya ciktigindan bu yontem daha c¢ok tercih
edilmektedir. Onceleri yemeklerde hashas yagi kullanilmaktayken giiniimiiz sanayi
kosullart ve maddi imkanlar nedeni ile bu {iriin yerini Aygigek yagi ve tereyagina
birakmistir (Mutlu, 2022, s. 30). Hashasli pide, hashash lokul, biikme, 6vme,
katmer ve agziagik hashas ile yapilan bazi triinlerdir (Zengin ve Giirkan, 2019;
Baytok vd., 2020).

Kaymak, Afyonkarahisar mutfaginin 6nemli iriinlerinden biri olup
31.12.2003 tarihinde cografi isaret tescili almistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2018). Kaymagin bu denli meshur olma sebebi manda siitiinden tiretilmis olmasidir.
Afyonkarahisar’in iklim kosullarinin disinda hayvanlarin hashastan elde edilen
kiispe ile beslenmesi de kaymagn lezzetinde etkili olmaktadir (Ozkan, 2019, s. 23).
Sabah kahvaltilarinda tiiketimi baglamakta, giin igerisinde yemeklerle birlikte

servis edilmekte ve neredeyse tiim tatlilarin tiilketiminde kullanilmaktadir.

Lokum ilin en 6nemli iiriinlerinden biri olup su, seker, nisasta kullanilarak
yapilir. Basta kaymakli olmak tizere bir¢ok ¢esidi vardir (Gokgoz, 2017; Baytok
vd., 2020; Mutlu, 2022). Afyonkarahisar denince sucuk ve kaymaktan sonra akla

ilk gelen iiriinlerden bir tanesidir.
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2. INOVASYON KAVRAMI

Latincede “innovatus” kelimesinden tiireyen inovasyon (yenilik) yeni bir sey
tiiretmek, olusturmak anlamina gelmektedir. Ingilizce “innovation” kelimesinden
tiireyerek dilimize ge¢mistir. Tiirk Dil Kurumu tarafindan ise yenilesim olarak
tanimlanmaktadir (Kafadar, 2022, s. 3). Inovasyon, elde olan bilginin
birlestirilmesi, gelistirilmesi ve diizenlenmesi ile ortaya ¢ikan, tiiketiciye fayda
saglayan yeni {irlin, hizmet veya siire¢ olarak tanimlanabilir (Bigkes, 2011, s. 72).
Ekonomik Kalkinma ve Isbirligi Orgiiti (OECD) ile Avrupa Istatistik Ofisi
(Eurostat)’in birlikte yayimnladigi Oslo Manual Kilavuzun’da (2005) inovasyon
asagidaki gibi ifade edilmektedir:

“Yeni veya énemli élciide gelistirilmis iiriiniin (mal veya hizmet) veya siirecin,

yeni pazarlama yonteminin veya yeni orgiitsel yontemin igletme i¢i uygulamalarinda,
igyeri organizasyonunda veya dig iliskilerde uygulanmasidir.”

Daha genis bir ¢erceveden bakildiginda inovasyon; bir toplumun
ekonomisinin biiylimesine ve gelismesine, refah seviyesinin artmasina ve rekabetin
gliclenmesine onemli katkilar saglamaktadir (Cetinkaya vd., 2018). Duyar (2011)’
inovasyonu; idari, toplumsal ve kiiltiirel alanlarda yeni yontemlerin ve tekniklerin

kullanilmasi olarak tanimlamaktadir.

Globallesmenin etkisi ile meydana gelen yenilik ve degisim ihtiyaci
inovasyon kavraminin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Gelisim ¢abasi icerisinde
olan iilkelerin yenilik ihtiyaci inovasyon kavraminin 6énem kazanmasina neden
olmus buda iilkelerin rekabette en Onemli kozlarindan biri haline gelmistir.
Teknolojinin gelismesi ile {riinlerin {iretim ve hizmet siireglerinde degisimler
yasanmistir. Ayni dogrultuda bireylerin ve toplumlarin beklentileri ve tercihleri de
degisim gostermistir. Degisim icerisindeki ekonomik ve sosyal kosullar her alvea
inovasyon yapilmasini zorunlu kilmigtir (Kalga ve Atasoy, 2008, s. 96; Bickes,
2011, s. 75-77).

Sanayi devrimi ile baslayan gelismeler bilginin hizla yayilmasini saglamis,
teknolojide kullanilan inovasyon rekabeti arttiran ve gelisimi saglayan en dnemli
faktor olarak ortaya ¢ikmustir (Oguztiirk, 2003, s. 259-260). Farkli sektorlerde
bulunan isletmeler tiiketici taleplerini arttirmak i¢in inovasyon yaparak rakipleri ile

rekabet edebilir diizeye gelebilmislerdir (Kalga ve Atasoy, 2008, s. 96). inovasyon



isletmelere farkli bakis agilar1 kazandirmakta, maddi deger kazandiran {iriin, hizmet
ve is modeli olarak ortaya ¢ikmaktadir (Samet ve Smith, 2016). Bu baglamda
inovasyon, liretkenligi ve rekabeti arttirmakta, isletmeler arasindaki farkliliklar
ortaya ¢ikarmakta ve miisteri memnuniyetini ortaya ¢ikaran dnemli bir kriter olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Ancak, inovasyon dogrultusunda hazirlanan {irlin ve
hizmetlerin tiiketiciler tarafindan tercih edilmesi de ayrica onem arzetmektedir

(Deniz, 2012, s. 3-6).

Inovasyon denilince akla dncelikle teknoloji gelmektedir. Fakat yeni iiriinler
ve hizmetler, iletisim yontemleri, pazarlama kanallari, yonetim teknikleri, turizm

gibi bircok alanda inovasyon yapilmaktadir (Harrington ve Ottenbacher, 2013).

2.1. inovasyonun Siniflandiriimasi

[novasyonun tanmiminda oldugu gibi smiflandirilmasinda da  farkli
yaklagimlar bulunmaktadir. Inovasyonun her alanda yapilabiliyor olmasi onun
kesin bir sekilde simiflandirilmasini engellemektedir. Literatiir incelendiginde
inovasyonun genellikle pazarlama inovasyonu, iriin-hizmet inovasyonu, siireg
inovasyonu ve organizasyonel inovasyon olarak ortaya ¢iktigi goriilmektedir (Elgi,
2007; Kanber, 2010; Ozata, 2019).

sPazarlama Inovasyonu: Uriinlerin paketlenmesinde, yeni ya da farkl
tasarimlarinin ortaya ¢ikarilmasinda, mevcut pazar stratejilerinin gelismesinde veya
yeni startejiler gelistirilmesinde, promosyon ve fiyatlandirmada Onemli
degisiklikler yapabilen pazarlama yontemi uygulamalar1 pazarlama inovasyonu
olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Sanayicileri ve Is Insanlar Dernegi-TUSIAD, 2003;
El¢i, 2007). Pazarlama inovasyonlarinin amaglari isletmelerin satiglarini arttirmak
ayni zamanda tiiketici ihtiyaglarini karsilayabilmek, yeni pazarlar agmak ve mevcut
pazarda strateji gelistirmek ve isletmelerin iiriinlerini konumlandirmak seklinde

siralamak miimkiindiir (Klavuz, 2006).

«Siire¢ Inovasyonu: Uriinlerin halihazirda kullanilan iiretim ve teslimat
yontemleri yerine gelistirilmis ve isletmeye katki saglayacak 6nemli degisikliklerin
yapilmasi ve uygulanmasi siirecidir (Demir ve Demir, 2015). Maliyet diisiirme

calismalari, ¢alisma kosullarinin iyilestirilmesi ve verimliligin artmasi ya da tedarik
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siireclerini  kolaylastirmak icin yapilan ¢aligmalar siire¢ inovasyonu olarak

degerlendirilebilir (Baykal, 2007, s. 27).

«Organizasyonel inovasyon: Isletmelerin isyeri organizasyonunda yeni
calisma ya da is yapis yontemlerinin gelistirilmesi ya da var olan sistemlerin firma
sartlarina uyarlanmasi organizasyonel inovasyon olarak tanimlanirmaktadir
(TUSIAD, 2003). isletmelerde maliyetlerin diisiiriilmesi, iiretkenligin arttirilmasi,
igyeri ¢alisanlarinin memnuniyetinin arttirilmasi organizasyonel inovasyona bazi
orneklerdir. Ayrica isgilerin gorev ve sorumluluklarinin belirlenmesi, koordine
edilmesi ve yapilan bu calismalarin kontroliiniin saglanmasi1 da organizasyonel

inovasyon kapsamina girmektedir (Vatan, 2010, s. 52).

+Uriin\ Hizmet inovasyonu: Bir iiriin veya hizmetin var olan bir {iriinden
tamamen farkli bir iirline veya baz1 Ozellikleri degistirilmis bir iiriine
doniistiiriilerek sunulmasi {riin-hizmet inovasyonu olarak tanimlanmaktadir.
Ayrica {irlin inovasyonunu bir fikri pazarlanabilir kilmak veya bu fikri yeni tiriine
ve hizmete donistiirmek seklinde tanimlamak miimkiindiir. Hizmet inovasyonuna
tilkemizdeki “yemeksepeti.com” adli site Ornek gosterilebilir (Topsakal ve
Yiizbasioglu, 2018).

2.2. Inovasyonun Onemi

Tiiketicilerin ilgi alanlar1 her gecen giin degismekte, siradisi Uriinlere ilgi
artmakta, estetik ve gorsellik 6n plana ¢ikmaktadir (Isik ve Keskin, 2013).
Tiketicilerdeki bu degisim ve istekleri karsilamak icin isletmeler farkli fikir ve
uygulamalara ihtiyag¢ duymakta, bu durum da inovasyonun Onemini ortaya
cikarmaktadir. Isletmelerin varliklarini devam ettirebilmeleri i¢in inovasyon
yapmalar1 gerekmektedir. Isletmelerde iiriin ve hizmetlerdeki ¢esitlilik,
maliyetlerin diisiiriilmesi i¢in yapilan ¢alismalar, kalite artisinin saglanmasi en
onemli rekabet giiciidiir. Bu giicii elde etmek ise inovasyonu gerekli kilmaktadir

(Afuah, 2009, s. 109; Vatan, 2010, s. 29).

Rekabet giiciiniin anahtar1 inovasyondur. Ulkeler yeni yetenek ve beceriler
icin inovasyona ihtiya¢c duymaktadir. Kiiresellesmenin etkisi ile lilkeler ve firmalar
i¢cin korunakli alanlar ciddi oranda azalmakta, piyasa giicleri firma ve ekonomileri

avantajli duruma getirmede yetersiz kalmaktadir. Ulkeler ve firmalar farkli ve yeni
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fikirler ortaya koymak ve bunlar1 gelistirerek uygulamaya koymak adina
inovasyona ihtiyag duyulmaktadir. Dolayis1 ile inovasyonu ekonomik bir yarara
dontistiirmek, bu yarar dahilinde hareket etmek siirdiiriilebilir biiyiime sonucunu

ortaya koyabilir (Traynor, 2013, s. 42; Yapar, 2015, s. 45-46).

Teknolojinin gelismesi daha bilingli bir toplumun ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Kendi kendinin doktoru olan bireyler sindirim kolayligi saglayan,
kolesterol diisiirticii ve bagisiklik giliclendirici iirlinler tercih etmekte bu da
isletmelerin inovasyon yapmasini gerekli kilmaktadir (Kizilirmak ve Albayrak,
2013). Gliniimiizde tiiketiciler farkli iiriinlere, estetik yapisi yiiksek, benzer iirtinlere
gore art1 deger sunan ve gorsel olarak doyurucu yeni iriinler tercih etmektedir
(Fegerberg, 2005; Isik ve Keskin, 2013). Bu yiizden isletmeler yapilan inovasyonu

pazar yapisina uygun sekilde hayata gecirmelidir.

Isletmeler rekabet iistiinliigii saglamak igin rakiplerine kars: fiyat ve Kalite
Ustlinliigi saglamaya ¢aligmaktadir (Naktiyok, 2007). Bu bakimdan rekabet
iistiinliigiindeki temel degisimlerin nedeni inovasyon olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Miisteri isteklerini karsilamak icin inovasyon yardimci ara¢ haline gelmis, firma
kiiltiirli olusturmak adina yapilan inovasyonlarin siirekli ve sistematik hale gelmesi
isletme politikasina donlismiistiir. Bahsedilen inovasyon sadece yeni ve farkli bir

iirtin ortaya koymak degil, ayn1 zamanda firma i¢in ekonomik deger yaratabilecek

yeni ¢aligmalar ortaya koymaktadir (Isik ve Keskin, 2013, s. 44-45).

Inovasyonun ©Onemini ortaya cikaran nedenler; ic ve dis kaynakl
olabilmektedir. I¢ nedenler incelendiginde; yenilik¢i olarak taninmak ve
yenilikgiligi siirekli hale getirmek, zengin {irlin yelpazesine sahip olmak ve bu
cesitlilik arasinda secim yapabilmek, isletme karmi ylikseltmek, isletme
calisanlarinin moralini yiliksek tutmak ve inovasyon i¢in gerekli ortami saglamak,
calisanlarin memnuniyetini saglayarak yetenekli insanlar isletmeye ¢ekmek ve
calisanlarin motivasyonunu yiikseltmektir. Isletme dis1 nedenler; pazar ve sosyal
nedenler olarak karsimiza cikmaktadir. Oncii isletmelerden biri olmak ve
bulundugu konumu korumak, rakipleri arasinda tiistiinliik kurmak ve tekellesme
pazar ile ilgili nedenler olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Miisteri beklentilerinin
degiskenlik gdstermesi ve miisterileri tatmin etme duygusu, kamu oniinde yararh

goriinme cabasi ve sosyal sorumluluk bilincinde olmak, bunu gostermek ve
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hissettirmeye caligsmak ise sosyal nedenler olarak siralanabilir (Yapar, 2015; Esmer

vd., 2019).

Inovasyon ile isletmeler karliligini1 ve pazardaki paym arttirabilir, iilke igin
ise istihdam artis1, ekonomik biiyiime ve refah seviyesinin yiikselmesine neden
olabilir (ibis vd., 2020). Inovasyon mevcut iiriinde degisiklikler yaparak insanlarin
memnuniyet diizeyini artirmayt amaglamaktadir (Wan vd., 2005). Bununla birlikte
yogun rekabet ortami, talep ve teknolojinin sonucu olarak inovasyon insanlar i¢in
onemlidir (Denton, 1999). Ayrica sosyal medyada paylasilan yemek fotograflar ve
videolar giday1 bir gosteri unsuru haline getirmistir (Cayci ve Aktas, 2018; Bakan,
2021). Bu sebeple isletmeler ve firmalar igin gorsel inovasyonun kaginilmaz hale

geldigi de s6ylenebilir.

2.3. Gastronomi ve Inovasyon Iliskisi

Yiyecek icecek insanlarin en temel ihtiyaglarindan olup bu ihtiyaglar
karsilanirken insanlar iyi ve 0zgiin yemek yeme deneyimi yasamak istemektedir.
Bu deneyim olgusu yemege farkli anlamlar ortaya koyuldugunu gostermekte,
mekanin fiziksel yapisindan sunulan servisin kalitesine, servis edilen tabagin
goriintiistinden lezzetine, kullanilan malzemelerin kombinasyonuna kadar birgok
sart1 g6z Oniinde tutarak yemekten daha fazla keyif almasini ifade eder. Bu yiizden
miisteri beklentilerini karsilamak igin yiyecek ve igecek tiriinlerinin pisirilmesinde

ve sunulmasinda inovasyon yapmak dnemli hale gelmistir (Ibis, 2022, s. 291-292).

Inovasyon her alanda oldugu gibi mutfakta da sik¢a karsimiza ¢ikmaktadir.
Sefler yeni iiriin gelistirme ve miisterilere farkli deneyimler yasatmak i¢in sikca
inovasyona bagvurmaktadir. Sefler, hazirladiklar1 yemekler, tasarladiklari sunumlar
ve ortaya ¢ikardiklar1 yeni tabaklar ile gastronomide Onciil rol oynayabilmektedir
(Yavuz, 2021, s. 427). Mutfak seflerinin inovasyon ile ortaya ¢ikardiklari yeni tabak
ve sunuma yonelik c¢alismalari, misafirlerinin yeme-igmeye olan bakis agisini
gelistirerek karin doyurmanin Gtesinde yemekten haz almasini saglamakta bu
durum isletmelerin rakipleri arasinda rekabet giliciinii arttirmaktadir (Demir ve

Bayindir, 2019).

Yiyecek icecek isletmeleri kendilerini isletmenin dekorasyonu, pisirme

yontemleri ve sunumlar ile farklilastirabilmektedir (Hudson, 1994). Artan rekabet
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ortaminda miisteri kazanmak adina isletmeler farkli yontemler denemekte, klasik
tirtinler yerine farklilagmis iiriin ve hizmet sunmaya ¢alismaktadir (Cakici1 vd.,
2016, s. 17-18). A¢ik mutfaklarin kurulmasi, miisteri 6niinde yapilan gorsel sovlar
ve tabaklamalar, sunumda kullanilan ekipmanlarin g¢esitliligi ve teknolojik

tirtinlerin mutfakta kullanilmasi inovasyonu 6n plana ¢ikaran bazi érneklerdir.

Mutfakta kullanilan ekipmanlarda da birgok inovasyona rastlanmaktadir.
Teknolojik ekipmanlar iiriinlerin pisirilmesinde ortaya ¢ikan riskleri azaltmakta,
aroma gegislerini kolaylagtirmakta, iirlinleri farkli formlarda sunmayi ve hayal
giicline bagli bir¢cok iiriinliin ortaya c¢ikmasinit miimkiin kilmaktadir. Yine bu
ekipmanlarla daha az enerji kullanimi, hijyenik agidan gelisim ve saglikli besin

tiiketimi gibi bir¢ok fayda saglanmaktadir (Rodgers, 2007).

Teknolojik gelismeler disinda yiyecek icecek sektoriinde inovasyon
calismalar1 yiyecek ve igeceklerin servisi, sunum sekilleri, pisirme yontemlerinde
olan gelismeler tizerine kurulmustur. Yeni pisirme sitilleri ve ekipmanlarin ortaya
cikmasi, molekiiler anlamda iirtinlere farkli formlarin kazandirilmasi inovasyonda
kullanilan baz1 tekniklerdir. Sektérde var olma g¢alismalar1 ve rekabet ortami da
isletmeler i¢in inovasyonu zorunlu kilmakta bu baglamda sifir atik projeleri, yesil
restoran akimlari, sloow food faaliyetleri gibi bir¢ok faaliyet isletmeler tarafindan
takip edilmektedir. Globallesen diinyada rekabetin siirekli arttig1 diislintildiigiinde
isletmeler siirekli inovasyon ig¢inde olmali, kendilerini trende ve gelecekte
karsilasilacak gelismelere hazirlamalidir. Inovasyon yaparken taklitten kaginmali

Ozgiin olunmalidir (Kafadar, 2022, s. 9-10).

Molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak uygulamalar1 diinya genelinde
mutfakta yapilan inovasyonlara en biiyiikk 6rneklerdir. Molekiiler gastronominin
temel amaci mevcut pisirme yontem ve sunumlarini iyilestirmek, yeni teknikler
kesfetmek, halihazirdaki uygulamalar1 gelistirmektir. Son yillarda geleneksel
yontemler ile pisirilmis yemeklerin molekiiler gastronomi kullanilarak yenilik¢i
yontemler ile hazirlandigr goriilmekte, molekiiler gastronomide yenilik¢i
uygulamalara siklikla rastlanilmaktadir (Batu, 2017, s. 27-28). Jelleme teknigi,
kopiiklestirme teknigi, kiireleme teknigi, sivi azot uygulamasi, sous-vide pisirme
yontemi ve emiilsiyon teknigi gibi uygulamalar 6ne c¢ikan inovasyon

tekniklerindendir (Ibis, 2022, s. 293-294).
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Fiizyon mutfak ise; birden fazla mutfak kiiltiiriiniin, planh bir sekilde, farkli
ve Ozgiin lezzetler ortaya ¢ikarmak i¢in birbirine yakisabilecek yemeklerle kombine
edilerek ayni tabakta sunulmasi olarak tanimlanmaktadir (Dogdubay ve Saatei,
2014). Birbirinden farkli bolgelere ait tiriin ya da yemeklerin sentezlenerek yeni bir
yemek ortaya ¢ikarilmasi fiizyon mutfak olarak agiklanmakta, bu kapsamda yapilan
calismalar yeni ve Ozglin yemeklerin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Bu
dogrultuda yapilan ¢alismalar birer inovasyon drnegi sayilabilir (ibis, 2022, s. 294).
Tiim diinyada molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak iizerine ciddi bir meyil
vardir. Tiirkiyede de bu alanlara yogunlasan isletme ve seflerin sayisi hizla

artmaktadir (Tanrisevdi ve Atabey, 2020, s. 218).

Gastronomiye olan ilginin giinden giine artmasi ile Tirk mutfaginin
tanitilmasi ve gelistirilmesi 6nem kazanmistir. Bu durum Tiirk mutfaginin gelisimi
icin inovasyonu zorunlu hale getirmistir. Diinyanin saygin derecelendirme
kuruluslarindan biri olan ve yakin zamanda iilkemizdeki bazi restoranlarin da yildiz
aldigt Michelin yildizi uygulamasinda isletmeleri degerlendirirken seflerin
yemeklerde ve sunumlarda kullandiklari inovasyon ve bakis acilarini ve isletmeleri
g6z Oniinde bulundurduklari bilinmektedir. Bu durum inovasyonun sefler ve
isletmeler i¢in ne kadar 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir. Seflerin bu anlamda
basar1 saglamalari, trendleri takip etmek, yeni lirlin arayis icerisinde olmak,
teknolojik yeniliklerden yararlanmak ve sosyal platformlar1 etkin kullanma ile
olacag: diisiiniilmektedir (Ibis, 2022).

2.4. Literatiirde ilgili Cahismalar

Literatiirde inovasyon ve duyusul analiz ile ilgili farkli ¢aligmalar
bulunmaktadir (Cakici vd., 2016; Sacilik, 2020; Yavuz, 2021; Ibis, 2022; Kafadar,
2022). Fakat yemek ve inovasyon iliskisi tizerine uygulama yapilan sinirl sayida
igerige rastlanmaktadir. Giliniimiiz kosullar1 ve rekabet ortami diisiiniildiigiinde
inovasyonun hayatimizdaki onemi giin gegtikge artmaktadir. Yiyecek-icecek
isletmelerinin rekabet giiclinii arttirmak amaci ile inovasyona basvurmalari
kacinilmaz olacaktir. Tiirk Mutfaginin zenginligi ve g¢esitliligi goz Oniinde
bulunduruldugunda inovasyon ve yemek lizerine yapilacak akademik ¢alismalara

ihtiya¢ duyulacag diistiniilmektedir.
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Garci’a-Segovia vd. (2012), menu tasarlamada onemli bir ara¢ olarak
duyusal analizi kullandiklar1 ve klasik bir Fransiz tatlist1 olan 'Tarte Tatin'e
(genellikle elmayla yapilan ters meyveli tart) benzer bir tatli gelistirdikleri bir
calisma gergeklestirmislerdir. Farkli pisirme yontemleri kullanilarak hazirlanan
farkli elma tirtinlerinin begenilirligi alaninda uzman panelistler tarafindan duyusal
analiz ile degerlendirilmis ve istatistiksel analizler sonucunda pisirme yontemleri
farkl olan tatlilarin begenilirligi arasinda énemli farkliliklar ortaya ¢ikmistir. ilk
duyusal analizin sonuglari, tiiketicilerin 120 dakika boyunca Sous-Vide yontemiyle
pisirilen numuneleri sectiklerini ve se¢imin belirli bir 6zellik tercihine dayali
olmadigin1 gostermistir. Panelistler tercih edilen 6rnegi segerken bu ozellige fazla
Oonem vermemis olsalar da uygulanan yontemler arasindaki tek 6nemli farkin 'doku’
ozelligi oldugu tespit edilmistir. Ikinci duyusal analizde, Sous-Vide ydntemi, diger
iki pisirme yontemine gore daha ¢ok begenilmis ve buradaki tercihlerin bireysel
ozelliklerle yakindan iliskili oldugu belirtilmistir. Bu sonuglara gére pismis elmanin
“Yeni Tarte Tatin” tatlisinin organoleptik oOzelliklerinde iyilesme sagladigi

bildirilmistir.

Albayrak ve Kizilirmak (2013), molekiiler mutfagi tanitmak, molekiiler
mutfak uygulamalarinin isletmelere, yemek ¢esitliligine ve gastronomi turizmine
saglayacag: katkilar1 tespit etmek amaciyla Istanbul’da 1. simf mutfaga sahip 21
isletmeyi c¢aligma kapsamina almistir. Bunun sonucunda, restoranlarda calisan
seflerinin molekiiler mutfak ile ilgili bilgi sahibi olduklar1 fakat genel olarak

kullanmadiklarini belirtmistir.

Cakici vd. (2016), yiyecek-igecek isletmelerinde inovasyon ile siirdiiriilebilir
rekabet Ustiinliigli iliskisini degerlendirmeyi amaglamistir. Calisma birincil ve
ikincil veri kaynaklarina dayanarak yapilmistir. Birincil veriler Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi’'ndan turizm isletme belgesi almis Istanbul’da faaliyet gosteren 153
yiyecek icecek isletmesinden anket yolu ile elde edilmistir. Ikincil veriler ise ilgili
alan yazinin incelenmesine dayanmaktadir. Arastirmada; inovasyonun isletmelerin

rekabet iistiinligiinii dogru yonde etkiledigi tespit edilmistir.

Aksoy ve Sezgi (2017), molekiiler gastronomide kullanilan jellestirme,
tozlastirma, kopiiklestirme, tat ve koku transferi tekniklerini duyusal analiz

yontemiyle incelemeyi ve bu tekniklere ait standart regeteler olusturmay1
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amaglamistir. Deneysel aragtirma yontemini kullanmistir. Arastirma molekiiler
mutfakta standart regete gelistirilmeye yonelik bir yontem ortaya koymus ve her
teknik i¢in standart regete gelistirmistir. Panelistlerin genel yorumlarinda yapilan
irlinlerin tek basina lezzet yoniinden eksik oldugu iirlinlerin tamamlayicisinin

olmasi gerektigi soylenmistir.

Erdem ve Akyiirek (2017), yiyecek ve i¢ecek endiistrisinde yeni bir akim
olarak kabul edilen yasayan mutfak tizerine odaklanmis, otel isletmelerinde
yasayan mutfak uygulamalarin1 kullanan ya da bundan bilgisi olan as¢ilarin ve
yiyecek icecek departmani midirlerinin konu ile ilgili algilarin1 belirlemeye
calismugtir. Arastirma verileri anket uygulanarak toplamistir. Calisma Bodrum’daki
bes yildizli otellerde ¢alisan 65 kisi lizerinde yiirtitmiistiir. Bulgular; katilimcilarin
yasayan mutfak uygulamalarin1 olumlu yonde algiladiklari, yeni mutfak akiminin
katkilar1 konusunda olumlu diisiincelere sahip olduklarini, miisteri memnuniyetini
artirmada, miisterilerin hos¢a vakit gegirmesinde ve miisteriye farkli deneyimler

yasatmalarinda yasayan mutfak uygulamalarini 6nemli gordiikleri tespit edilmistir.

Veras Carvalho vd. (2019), yaptiklari ¢aligmada, Brezilya ordusuna sunulan
151l isleme tabi tutulmus yemeye hazir yemeklerin (MRE), taze hazirlanmis
yemeklere (FPM) kiyasla besleyici ve lezzetli olup olmadigini
degerlendirmislerdir. Ayrica diizenli MRE tiiketiminin reddedilmeye yol agip
acmadigini da arastirmisladir. FPM ve MRE'nin besin bilesimi ve kabul
edilebilirligi, 92 askerin bulundugu bir ingaat biriminde yapilan duyusal analizlerle
belirlenmistir. Kabul edilebilirlik degerlendirmesinde gidayi tiiketme stiresi dikkate
alimmistir. Hem FPM hem de MRE’nin tavsiye edilen diizeylerde yag igerigine
sahip oldugu; ancak FPM'nin %88'i ve MRE'nin %100'liniin 6nerilenden daha fazla
sodyum igerdigi bildirilmistir. Yiiksek proteinli Oglinler arasinda MRE’nin,
FPM'den daha diisiik protein ve daha yiiksek nem icerdigi tespit edilmistir.
Begenilirlik analizleri sonucunda, MRE'nin kabul edilebilirliginin genellikle
FPM'ye esit veya ondan daha ytiksek oldugu belirlenmistir. Uzun vadede MRE'nin
kabul edilebilirligi ve tiiketimi onemli Olgiide azalmistir. Caligma sonucunda,
MRE’nin besleyici ve duyusal olarak yeterli olmasi i¢in sodyum, protein ve nemin

ayarlanmasinin faydali olacag bildirilmistir.
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Giindiiz vd. (2019), geleneksel kaz yetistiriciligi ile Dogu ve Orta Anadolu
bolgelerinde iiretilen ve tiiketilen kazin son zamanlarda farkli bolgelerde de talep
edilmesinin 6nemli bir pazar yaratacagimi Ongormiistiir. Bu baglamda kaz eti
tikketimi ile ilgili duyusal analiz ve tiiketim arastirmasi yapmayi amaglamistir.
Calismanin materyalini Kars, Ardahan ve Igdir illerinden katilimcilarin
olusturdugu Adana’da organize edilen Geleneksel Kaz Gecesi etkinligine katilan
kisiler olusturmustur. Kolayda ornekleme yontemi ile 363 kisi ile yapilan anketle
veriler toplamistir. Ankette, kaz etini kirmizi et, tavuk eti ve hindi etine gore
goriiniis, koku, doku, tat ve genel kabul edilebilirlik Kkriterlerini karsilastirarak
duyusal yonden degerlendirmeyi amaglamistir. Kaz etinin ikame friinlere gore
sahip oldugu besin degerlerindeki avantaj ve katilimcilarin ikame {riinlere gore
olumlu degerlendirmeleri ile kaz etinin pazarda yer bulabilecegi sonucuna

ulasiimistir.

Ozata (2019), Tiirkiye’nin yedi farkl1 bdlgesinden illere ait unutulmaya yiiz
tutmus yemekleri segerek her bolgeden iig, yedi bolgeden toplam 21 yemegi pisirme
yontem ve tekniklerini degistirerek ve {iriin ilavesi yaparak modernize etmistir.
Modernize edilen bu yemekleri alaninda uzman 8 panelist ve alaninda uzman
olmayan ve daha Once duyusal analiz yapmamig 82 kisilik tiiketici gurubuna
tattirmistir. Uzmanlar ve tiiketiciler yoniinden yeni 6zellikler katilarak gelistirilen
yoresel lezzetlerden duyulan begeni diizeyi arastirilmistir. Duyusal naliz
sonuglarina gore tiim cografi bolgeler icin modernize yemeklerin daha ¢ok tercih
edildigi ve daha fazla begenildigi goriilmiistiir. Ayn1 zamanda uzman panelistlerin
modernize edilen yemeklerde en begendikleri duyusal 6zellikler gignenebilirlik,
sekil ve tat kriterleri olmustur. Daha 6nce duyusal analiz yapmayan tiiketici
gurubunun ise modernize edilmis yemekleri ¢ok begendigi, ayrica tat duyusunun

genel begeniyi etkileyen en 6nemli de§isken oldugu da belirtilmistir.

Dragomir vd. (2020), gerceklestirmis olduklari ¢alismada organik tarimdan
elde edilen malzemeleri kullanarak yeni bir biskiivi tiirii gelistirmeyi
amaglamiglardir. Orijinal tarife gore biskiiviler tohumlardan ve kenevir unundan
elde edilmis ve liyofilize organik elma (pargalar ve toz) ve liyofilize organik
feslegen tozu ile zenginlestirilmistir. Organik tozlar, Gida Kalitesi ve Tarim

Uriinleri Arastirma Merkezi'nde SusOrgPlus projesi cercevesinde hazirlanmus,
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Biikres Tarimsal Bilimler Universitesi ve Veterinerlik Universitesi'nin Firin Pilot
Istasyonunda ise biskiiviler iiretilmistir. Duyusal analiz, 33 panelist ile
gergeklestirilmis ve genel goriiniim, renk, tat, aroma ve kivamin (Hedonik 5 puanlik
Olcek) degerlendirmesinden olugsmustur. Elde edilen sonuglar, liyofilize elma ve
feslegen tozlariyla zenginlestirilen yeni biskiivilerin tliketiciler tarafindan

kolaylikla begenildigini ortaya koymaktadir.

Sacilik (2020), Tirk mutfagindaki mevecut yemek tariflerini gelistirerek ve
farkli pisirme yontemleri kullanarak yeni {irtinler ¢ikarmayr amaglamistir. Tiirk
seflerin yenilige ac¢ik olup olmadiklarimin aym1 zamanda fiizyon mutfak ve
molekiiler mutfak akimlarinin Tiirk mutfaginda uygulanip uygulanmadiginin ve
meniilerde kullanilma durumunu ortaya koymaya caligmistir. Calismada yari
yapilandirilmis goriisme formu ve kolayda 6rneklem kullanmistir. Bu yontem ile
76’s1 6grenci ve 8’1 alaninda uzman panelistlerden veri toplamistir. Verileri igerik
analizi yontemi ile ¢ozlimlemistir. Sonu¢ olarak katilimecilarin yenilik¢i mutfak
akimlar1 konusunda yeterli seviyede olmadiklar1 ve yapilan ¢alismanin ydresel
yemeklerin siirdiiriilebilirligine zarar verecegi diisiiniilmiistiir. Yerel yemeklerin

mentilerde 6zgiin hali ile kullanilmas1 gerektigi savunulmustur.

Kahraman (2020), Osmanli mutfaginda ve giiniimiizde ayni isimle yapilan et
yemeklerinin lezzet kiyaslamalariyla tiiketici tercihlerini belirlemeyi amaglamistir.
Calisma kapsaminda Oncelikle etin kullanim alanlari ve Osmanli mutfaginin
degisimi incelenmis, degisimlerin et yemeklerine yansimalari aktarilmaya
calistimistir. Balikesir yemek ve mutfak kiltiiriinde et yemekleri konularina
ayrintil bir sekilde deginilmis, zaman icerisinde igerik ve teknik olarak degiskenlik
gosterse de bugiine kadar ayni isimle gelmis 5 ¢esit et yemegi alan yazin taramasi
ve Balikesir’deki restoran sefleriyle yiiz yilize goriiserek belirlenmistir. Calisma
sonucunda Giive¢ Kebabi, Orman Kebabi, Incik Yahnisi, Tas Kebabi ve
Hiinkarbegendi yemeklerini yapmis, egitimli 10 panelist tarafindan duyusal analiz
yontemi uygulamistir. Analiz sonucunda yemeklerin giiniimiiz tarifleri ve Osmanli
donemindeki tarifleri arasinda lezzet kiyaslamalar1 yapilarak tiiketici tercihi
konusunda sonuca ulagimaya ¢alismis, Osmanli donemine ait yemeklerin giincel

yemeklere gore daha ¢ok begenildigi ortaya ¢ikmuistir.
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Arman (2021), bulut mutfaklarin yiyecek icecek sektoriindeki yerini
belirlemek, yasanan sorunlari, saglanan faydalari, beklentileri, mutfaklardaki
iretim ve dagitim siirecini nasil deneyimlediklerini ortaya koymay1 amaglamstir.
Calismada Istanbulda bulut mutfak konseptinde paket yiyecek servisi sunan
isletmelerin yoneticileri ile galismistir. Yar1 yapilandirilmig gériisme formu ile veri
toplamis ve igerik analizi ile analiz etmistir. Sonuglara goére bulut mutfaklarin
markalara hizli bir iletisim ve dagitim ag1 sagladigi, 1yi isleyen bir arz talep donglisti
olusturdugu ortaya ¢ikmistir. Ayrica bulut mutfaklarin, girisimcilere var olan bir
isletmeyi genisletme veya diisiik maliyetle bir is kurma firsat1 verdigi sonucuna

varmistir.

Bakan (2021), Tiirk mutfaginda siitlii tatlilarin bilinirliligini arttirmak ve
restoran meniilerinde yer almasini saglamak amaci ile inovasyon calismalar
yapmustir. Bu dogrultuda Tiirk mutfagindaki siitlii tatlilar ile ilgili arastirmalar
yapmis ve farkli kaynaklardan regeteleri incelemistir. Bulunan siitlii tatlilari
yeniden regetelendirmis ve inovasyon calismalarit yapmistir. 24 tath recetesi
olusturmus, olusturdugu regeteleri alaninda uzman panelistlere tattirarak duyusal
analiz gergeklestirmistir. Analizler sonucunda panelistler tarafindan en c¢ok
begenilen 12 tatlinin regetesini olusturmustur. Her tatlinin besin degerini Beslenme
Bilgi Sistemi Programi (BEBIS 8.2) ile hesaplamistir. Arastirma i¢in puanlama
testini kullanmigtir. Panelistler hazirlanan siitlii tatlilart lezzet ve goriinim
kriterlerine gore degerlendirmislerdir. Degerlendirmede en yiiksek puani nohut
unlu mubhallebi tathis1 almistir. Calismada recetesini hazirladigi diger tathilar ise
incirli keskdil, spirulina tozlu sarma muhallebi, kaymakli ve findik pargacikli
kazandibi, kirmizibiberli ve tar¢cinli muhallebi, kinoali siitlag, kar beyaz, visne ve
sakizli muhallebi dolgulu giillag, damla sakizli ve havuclu muhallebi, zerdegall ve
safranl firn siitlag, siyah cayli ve pekmezli su muhallebisi, zerdecallt ve limonlu

siitlactir.

Yavuz (2021), Tirk mutfaginda inovasyon, Tiirkiye gastronomisi ve
gastronomi turizmi ile ilgili goriislerini almak i¢in taninmis 17 Tirk sef ile yari
yapilandirilmig gériisme formu araciligiyla veri toplamustir. Veriler igerik analizi
teknigi ile analiz edilmis ve dogrudan alintilara yer verilmistir. Bulgular; seflerin

Tiirk mutfaginin inovasyona agik oldugunu ortaya koymakta ve bu konuda yapilan
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calismalarin yetersiz oldugu ve bilingsizce yapildig: belirtilmektedir. inovasyon
yapilmadan 6nce sef adaylarinin 6ncelikle Tiirk mutfak kiiltiirii ve geleneklerini
O0grenmeleri ve mevsimsel {iriin kullanimi ile alakali kendilerini gelistirmeleri

tavsiye edilmistir.

Ibis (2022), gastronomi ve inovasyon arasindaki iliskiyi acgiklanmaya
calismig ardindan gastronomide inovasyonun énemini, yiyecek icecek isletmeleri,
mutfak operasyonlar1 ve sefler agisindan ele almistir. Literatiir taramasi {lizerine
gerceklesen arastirma, gastronomi alaninda inovasyonlar yapmak amaciyla
yemeklerin lezzetini ve ¢ekiciligni, insanlarin yemek yeme algisinin
degistirilebilecegini, daha saglikli yemekler yapilabilecegini ve isletmeler
acisindan rekabet giicii elde edilebilecegi diisiincesini ortaya ¢ikarmistir. Ayni
zamanda inovasyonun gastronomi alanina saglayacagi katkilar ve ortaya ¢ikaracagi

firsatlara da deginilmistir.

Kafadar (2022), turizm isletmelerinde inovatif faaliyetlerin belirlenmesi ve
isletmelerin inovatif faaliyetlerdeki farkliliklarini ortaya ¢ikarmayi amaclamistir.
Bu ¢alismada ayrica yiyecek igecek isletmeleri ile konaklama isletmelerinde
inovasyon c¢alismalarmin gelistirilmesi igin Onerilerin  gelistirilmesini  de
amagclamistir. Arastirmanin 6rneklemini, Istanbul’da turizm isletme belgeli 4 ve 5
yildizl1 oteller, birinci simif lokantalar, 6zel tesisler ile gastronomi tesisleri
olusturmustur.  Arastirmada; restoran igletmelerinin  gelenekg¢i  yaklagim
sergilemelerinin nedeni olarak; Tiirk mutfag: servisi yapmalari, turistik agarlikli bir
sehirde hizmet vermeleri, profesyonel yoneticilerle calismamalar1 ve isletme
sahipleri tarafindan yonetilmeleri gosterilmistir. Arastirma sonucunda isletmelerin

inovasyona yonelmesi ve benimsemesi i¢in oneriler sunulmustur.

Payas (2023), Akdeniz mutfaklarindan italya ve Ispanya mutfaklariin baz
tariflerinin vegan ve vejetaryen versiyonlarini uyarlamayr amaclamistir. Bu
dogrultuda oncelikle Akdeniz mutfaklarini arastirmis ve vegan ve vejetaryenligin
kokleri iizerine arastirma yapmistir. Arastirma kapsaminda belirlenen yemekleri
duyusal analiz yontemi ile degerlendirmistir. Duyusal analiz 13 panelist iizerine
uygulanmstir, panelistler her yemegin orijinal ve vegan versiyonlarini goriiniim,
koku, lezzet ve doku Kriterleri iizerinden degerlendirmis ve hedonik degerlendirme

anketiyle goriinim, koku, doku, lezzet ve tadim sonrasi izlenim agisindan

54



begenilerine gore puanlamiglardir. Pimientos Rellenos yemegi orijinal
versiyonundan daha yiiksek puan alarak calismada en iyi vegan ikame yemek
olmustur. Ikame iiriinlerin orijinal {iriinlerin yerini almadig1 kivam ve lezzet olarak

farkl1 iirlin algisinin ortaya ¢iktig1 sonucuna da ulasilmistir.
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci

Tirk mutfagi; binlerce yillik gegmisi, biinyesinde barindirdigi yemekler,
tirlin ¢esitliligi ve pisirme yontemleri ile diinyanin zengin mutfaklarindan biridir.
Buna ragmen Tiirk mutfaginda bulunan yemeklerin restoran meniilerinde yeterince
yer almadig ifade edilebilir. Bu aragtirmanin temel amaci; Tiirkiye nin gastronomi
sehirleri olan Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar’a 6zgii yemeklerden iiger
tanesini segerek bunlarin hem geleneksel hem de innovasyonu yapilmis sekillerini
duyusal analiz yontemi ile uzman kisiler tarafindan degerlendirerek kiyaslamaktir.
Diger bir amag, Tiirk mutfak kiiltiirtinde bulunan yemeklerin bilinirligini arttirmak,
geleneksel ve innovasyonu yapilan yemeklerin restoran meniilerinde yer almasi

konusunda farkindalik olusturmaktir.

3.2. Arastirmanin Modeli

Arastirma modeli, tarama ve deneme olarak iki baslik altinda toplanmaktadir.
Deneme modeli, neden sonug iligkisini ortaya ¢ikarmak amaci ile kontroliin
arastirmacida oldugu, ilgili verilerin tiretildigi arastirma modelinden olusmaktadir.
Tarama modeli ise var olani kendi kosullarinca agiklamaya calisan arastirma
modelidir (Karasar, 2014). Bu tez ¢alismasi amaci geregi hem deneme hem de
tarama modeline sahiptir. Tiirkiye’nin ii¢ gastronomi sehrine ait toplam dokuz
geleneksel yemek ve inovasyonu yapilmig dokuz yemek olmak iizere toplam

onsekiz yemegin hazirlanmasi aragtirmanin deneysel tasarimini olusturmaktadir.

Arastirma dort asamali bir siirecle gerceklestirilmistir. Arastirmanin birinci
asamasinda gastronomi sehirleri ziyaret edilmis, sehirdeki gastronomi evleri
gezilerek mutfak sefleri ile gériismeler yapilmistir. Ayrica sehrin yerel yemeklerini
yapan isletme ve isletme sahipleri ile de gorlisiilmiistiir. Yapilan goriismelerde
sehrin yapist ve mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgiler alinmis, yerinde tadimlar yapilarak
inovasyonu yapilabilecek tirtinler ile ilgili fikir aligverisinde bulunulmustur. Yerel
yonetimlere ait yemek kitaplar1 ve bu kentlere ait yemek kitaplar1 tedarik edilerek
incelenmis, inovasyon yapilabilecek yemeklerin &n elemesi yapilmistir. On elemesi
yapilan yemekler arasinda iriin tedarigi ve siirdiiriilebilirlik baz alinarak

inovasyona uygun yemekler belirlenmistir. Belirlenen yemeklerin amaglar



dogrultusunda gelistirilmesi siireci baglamistir. Bu asamada yemeklere uygun tabak
secimi ve satin alma siireci, ekipman tedarigi ve yoresel iriin arastirmasi
yapilmistir. Ev ortami ve lniversite mutfagi kullanilarak ¢ok sayida 6n deneme
yapilmis, yemekler gorsel olarak ve lezzet anlaminda destekleyecek iiriin ilaveleri
yapilaraka gelistirilmeye calisilmistir. Ikinci asamada ortaya cikarilan yemekler
geleneksel halleri ile birlikte alaninda uzman panelistler aracilig ile duyusal analize
tabi tutulmustur. Uciincii asamada yapilan yemeklerin regeteleri ¢ikarilmis ve
fotograflanarak kaydedilmistir. Arastirmanin deneysel modelinde hazirlanan

yemekler Tablo 3.1’de verilmistir.

Tablo 3.1: Arastirmanin Deneysel Modeli Baglaminda Hazirlanan Yemekler

Sehirler Yemekler
Nohut Diiriim
Gaziantep Sogan Dolmast
Sam Tatlisi
Toga Corbasi
Hatay Biberli Ekmek
Occe
Patlican Boregi
Afyonkarahisar Sucuk Koftesi
Balkabagi Tatlist

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmstir.

3.3. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini, Arastirmanin planlandigi 05.10.2022 tarihi itibariyla
Tirkiye’nin gastronomi sehri olan Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar
olusturmaktadir. Arastirmanin érneklemini ise bu sehirlerden segilen dokuz yemek
olugturmaktadir. Bu yemeklerin duyusal analiz formuyla degerlendirilmesi igin
secilen panelistler amagli 6rneklem yontemi ile belirlenmistir. Bu kapsamda
Ardahan’da ikemet eden gastronomi ve mutfak sanatlari, gida mithendisligi, turizm
isletmeciligi, beslenme ve diyetetik, gida hijyeni ve duyusal analiz konularinda
uzman olan on {i¢ akademik personel davet edilmis, yedi akademik personel
panelist olmay1 kabul etmistir. Uzman panelistler ile gerceklestirilen veri toplama
siireci odak grup goriismesi kapsaminda gergeklestirilmistir. Odak grup goriismesi
seklinde gergeklestirilen arastirmalara katilan uzman sayisi genellikle sekiz kisiyi
gegmez (Bas ve Akturan, 2013, s. 104; Morgan, 1997, s. 5). Alaninda uzman
panelistlere dokuz geleneksel ve dokuz inovasyon yapilmis olmak tizere toplamda
on sekiz farkli yemek test ettirilmistir. Dolayisiyla yedi kisiden toplam yiiz yirmi

alt1 birimlik bir veri havuzu ortaya ¢ikmustir.
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3.4. Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Siireci

Arastirmaya Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Insan Arastirmalar1 Etik
Kurulu’nun 06.12.2022 tarih ve 336 protokol numarali izni alindiktan sonra
baslanmigtir. Tez ¢alismasinda kullanilan duyusal analiz yontemi, lezzet profil
analizi testi ile yapilmistir. Lezzet profil analizi gidalarin birden fazla duyusal
Ozelliginin degerlendirildigi testtir. Lezzet Profil Analiz testlerini uygulayarak
tirtinler arasindaki kalite farklarinin olup olmadigi ve iiriinlerde gelismenin olusup
olusmadigr gibi faktorler ortaya g¢ikarilmaktadir. Lezzet profil analizi testleri,
degerlendirilecek tirtinlerin renk, doku ve lezzet gibi duyusal 6zelliklerinin sayisal
ya da ozel skala kullanarak kalite kriterlerinin incelendigi ve ortalama puanlarinin
alindig1 tekniklerden biridir. Bu teknikte, tek veya birgok sayida ornek arasinda
degerlendirme yapilabilmektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019; Bakan, 2021).
Lezzet profil analiz 6lgegi Milli Egitim Bakanligi’nin 2012 yilinda yayinlana gida
teknolojisi — duyusal test teknikleri isimli modiiliinden alinarak gelistirilmistir
(Megep, 2012).

Calismada kullanilan duyusal analiz formu Ek 1’de verilmis olup alaninda
uzman 7 panelist tarafindan geleneksel olarak hazirlanmis ve inovasyonu yapilmis
yemekler lezzet, goriiniim ve genel begeni kriterleri agisindan degerlendirilmistir.
Duyusal analiz uygulamasi Ardahan Universitesi Yenisey Konukevi mutfaginda
gerceklesmistir. Afyonkarahisar mutfagi duyusal analizi 09.03.2023, Hatay mutfagi
duyusal analizi 15.03.2023 ve Gaziantep mutfagi duyusal analizi 22.03.2023
tarinlerinde gergeklestirilmistir. Geleneksel yontemlerle ve inovasyonu yapilmig
yemekler arastirmaci tarafindan yapilmig, yemeklerin yapiminda Ardahan
Universitesi Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii, Ascilik programi
ogrencilerinden de yardim alinmistir. Her gastronomi sehrinin tadimi igin tadim
glinli 6ncesi dgrenciler ile birlikte 6n hazirlik yapilmistir. Duyusal analizin objektif
olabilmesi i¢in panelistlere duyusal analiz formu hakkinda 6n bilgi verilmis ancak
panelistleri etkilememek icin yemek icerikleri ve uygulanan yontemler ile ilgili
herhangi bir bilgi verilmemistir. Panel Oncesi panelistlere geleneksel olarak
hazirlanmis ve inovasyonu yapilmis yemegin hangisi oldugu ise sdylenmistir.
Inovasyonu yapilan yemekler geleneksel pisirme yontemleri ve inovasyon yapilmis
sekilde sunulmus ve panelistler tarafindan belirtilen kriterlere gore

degerlendirilmistir. Lezzet kriterleri; koku, tat, pisme durumu ve kivam, gériiniim
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kriterleri ise renk, sekil, sunum ve genel goriinlis olmak iizere dort kriterden
olugmustur. Ayrica, lriinlerin genel begeni durumlarini tespit etmek adina genel
begeni kriteri de eklenmistir (Onogur, 2019). Her bir kriter 100 puan iizerinden
degerlendirilmistir. Degerlendirme yapilirken begenilirlik durumuna gore her unsur
0-20 puan aras1 ¢ok kétii, 21-40 puan arasi kotii, 41-60 puan arasi orta, 61-80 puan
arasi iyi, 81-100 puan arasi ise ¢ok iyi olarak puanlanmistir (MEGEP, 2012).
Gortiniim, lezzet ve genel begeni puanlarinin ortalamasi alinmis ve analiz
sonucunda elde edilen puanlar kendi kriterleri arasinda toplanip panelist sayisina
boliinerek aritmetik ortalamalari hesaplanmistir. Ayni1 zamanda her yemek yedi
porsiyon olacak sekilde regete edilmis, recetelerde yemeklerin hazirlanma sekli ve
pisirme siireleri belirtilmis ve tim yemeklerin yapim asamasi detayli bir sekilde

anlatilmistir.

3.5. Duyusal Analiz

Uretilen gida iiriinlerinin  kalite saptamalar1 igin birtakim testler
yapilmaktadir fakat bu gidalarin tiikketicide olusturdugu etkilerin nesnel analiz veya
makineler ile dl¢limii olanaksizdir. Bu nedenle ortaya duyusal analiz yontemleri
¢ikmaktadir. Duyusal analizde tutarli ve kesin bir sonu¢ alinmast igin testlerin
duyusal bir temele dayandirilmasi, elde edilen verilerin istatiksel olarak
yorumlanmas1 gerekmektedir. Uretilen veya gelistirilmeye calisilan bir iiriiniin
satisa ¢cikmadan Once kalitesi ve begeni diizeyi hakkinda son karar1 duyusal analiz
testleri vermektedir. Bu durum duyusal analizin gida endiistrisindeki yerini gosterir

niteliktedir (Celik, 2004; MEGEP, 2012; Kahraman, 2020; Ozata Sahin, 2021).

Duyusal analiz; bes duyu organimiz tarafindan algilanan gidalarin ve
malzemelerin 6zelliklerini, kiside uyandirdiklan tepkiyi 6lgmek, analiz etmek ve
yorumlamak i¢in kullanilan bilimsel yontemlerden biridir (Stone ve Sidel, 1993).
Duyusal analize; duyusal yontem, duyusal kontrol, duyusal panel, siibjektif test ve
degiistasyon testi isimleri de verilmektedir (Kahraman, 2020; Ozata Sahin, 2021).
Bagka bir tanima gore duyusal analiz; gidalarin isitme, dokunma, koklama ve gérme
duyular ile algilanan karakteristiklerini hissetmek, 6l¢cmek, analiz ile izlemek ve
yorumlamak i¢in kullanilan bilimsel bir yontemdir (Bakan, 2021). Duyusal testler,
kullanilip tiiketilen her seyin iyi ya da kotiiliigiinii degerlendirmek i¢in insanligin

ilk donemlerinden beri yapilmaktadir (Meilgaard vd., 1999).
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Duyusal analiz, gidalarin kalite kontrolii ve tireticilerin tiiketici tercihlerinin
belirlenmesinde ve ekonomik agidan en verimli {irliniin ortaya ¢ikmasi igin
kullanilan  bilimsel yoOntemlerden biridir. Birgcok amag¢ dogrultusunda
yapilmaktadir. Uriin gelistirmek, gelistirilen iiriinlerin begeni ve tercih durumlarimi
saptamak, kiyaslama yapmak, iirlinlin kendine 0zgii karakteristik 6zelliklerini
saptamak ve pazar arastirmasina yardimci olmaktir (Meilgaard vd., 1999;
Carbonell, 2007; Kahraman, 2020; Ug¢an, 2021). Duyusal analizde panelistlerin
duyular1 ekipman gibi kullanilir. Gidalarin sekil, kivam, renk gibi goriiniis
ozellikleri ve doku lezzet gibi duyusal 6zellikleri bes duyu organiyla dlg¢iiliir (Sahin,
2021).

Uretilen gidalarin begenilmesi, kabul edilmesi ve tercih edilebilirligi {iretici
tarafindan ¢ok 6nemlidir. Bu nedenle duyusal analiz iiretilen {iriiniin kalitesini ya
da gelistirilen {riniin kalitesi veya begenilme durumu ile ilgili son karari
vermektedir. Uriinlerin tiiketici tarafindan tercih edilmesinde etkili rol oynayan
kalite 6lgiitleri yalnizca duyusal analiz testleri ile saptanabilmektedir. Her insanin
begeni ve damak zevkinin birbirinden farkli olmasi, kalite kontroliinde tarafsiz
yontemlerin yetersizligi ve lezzetin kisiden kisiye degiskenlik gostermesi duyusal
analizin Onemini arttirmaktadir. (Ugan, 2021). Markalar, tiiketicilerin aklinda
kalmak ve bunun devamlilifini saglamak i¢in iirlin bazinda tiiketicilerin bes
duyusuna da hitap etmeye c¢alismaktadir (Sahin, 2021). Martin Lindstorm’un
yaptig1 aragtirmalara gore, satin alma kararinda “tatma %31, gorme %58, koklama
%45, ses %41, dokunma %25 oraninda etkilidir (Oztiirk Ahbap, 2014). En ¢ok

kullandigimiz goérme duyusunun etkisi yapilan arastirmada da ortaya ¢ikmaktadir.

Gida endiistrisinde iiretilen ya da yeni iiriin ortaya ¢ikaran firmalar {iriin
kalitesi ve begeni durumunu saptamak igin ¢esitli dlglimler yapmaktadir. Fakat
yapilan calismalarin tiiketicide olusturdugu etkileri belirleyen analizler mevcut
degildir. Bu noktada duyusal analiz ortaya ¢ikmakta ve tiiketici tarafindan kalite
oOlgiitleri duyusal analiz ile dl¢iilmektedir (Bakan, 2021). Gelisen gida sanayisinde
gidalarin besleyici 6zelliklerinin yani sira tiiketici tercihlerini de belirleyen duyusal
ozelliklerine de 6nem verilmis, bu da duyusal analizin 6nemini ortaya ¢ikarmistir
(Ozata Sahin, 2021). Ayrica lezzetin degerlendirilmesinde nesnel yontemlerin

yetersizligi, nesnel yontemlerle yapilan analizlerin duyusal yontemlerle yapilan
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analizler ile korelasyon saptandiginda kabul edilmesi, tiiketici kabuliinii etkileyen
kriterlerin yalnizca duyusal analizle saptanabilmesi de yine duyusal analizin
Oonemini ortaya ¢ikaran Ozelliklerdir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Duyusal
analiz yeni bir {iriin gelistirmek, var olan bir iiriiniin nitelik ve niceliklerini ortaya
koymalk, iiriiniin 6zgiinligiinii belirlemek ve pazar durumu hakkinda bilgi edinmek
icin sik¢a kullanilmaktadir (Bakan, 2021). Duyusal analiz iiriinlerin kalitesini
belirlemek amaci ile birlikte tiriiniin tiikketici karsisina ¢gikmadan 6nce begenilirligini
Olcmek ve derecelendirip siralamak ig¢inde kullanilmaktadir. Yeni bir iirlin ortaya
¢ikarmak i¢in iyi bir degerlendirme araci olan duyusal analiz ayn1 zamanda tirtinii
gelistirmek i¢in de kullanilmakta ve pazar degerlendirmesi igin Onemli veriler

ortaya koymaktadir (Ermercan, 2022).
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4. BULGULAR

4.1. Panelistlere Ait Demografik Bulgular

Tablo 4.1°de katlimc1 panelistlere ait demografik bulgular yer almaktadir.

Tablo 4.1: Panelistlere Ait Demografik Bulgular

Degiskenler Frekans | %
Cinsiyet
Kadin 3 (PK, PS, BSB) 43
Erkek 4 (SC, YO, 10, HC) 57
Yas
25-35 3 42.8
35-45 3 42.8
50+ 1 14.4
Egitim
Yiiksek Lisans 2 28.5
Doktora 5 71.5
Meslek
Akademisyen 7 100
Uzmanhk Alanlar:
Turizm 2 28.5
Beslenme ve Diyetetik 1 14.4
Gida Miihendisligi 4 57.1
Mesleki Deneyim
3-5 yil 2 28.5
5-7 yil 1 14.4
10+ yil 4 57.1
Toplam 7 100

Kaynak: Arastirmaci tarafindan olusturulmustur.

7 uzman panelistin olusturdugu panelist grubunun 3’ kadin 4’1 erkeklerden
olugmaktadir. Panelistlerin 3’ii 25-35 yas araliginda, 3’4 35-45 yas araliginda, 1
tanesi ise 50 ve st yas araligindadir. Panelistlerin egitim diizeyi lisanstistii olup
tamami akademisyendir. Panelistlerin uzmanliklari; turizm (2), beslenme ve
diyetetik (1) ile gida mihendisligi (4) alanindadir. Mesleki deneyimleri
incelendiginde 2’sinin 3-5 yil araliginda, 1’inin 5-7 y1l araliginda ve 4’tiniin 10 y1l

ve Uistli deneyime sahip oldugu goriilmektedir.

4.2. Afyonkarahisar Mutfagina Ait Bulgular

Tablo 4.2°’deki Afyonkarahisar mutfagi duyusal analiz sonuglari
incelendiginde, en yiiksek ortalama puanlarin inovasyon yapilmis yemeklere ait

oldugu gorilmiistiir. Sadece balkabag: tatlisinda geleneksel olarak hazirlanmis
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yemegin genel begeni puaninin inovasyonu yapilmis balkabagi tatlisinin genel
begeni puan ortalamasindan yiiksek oldugu belirlenmis olmakla birlikte genel
ortalamaya ait puana bakildiginda inove edilerek hazirlanmis balkabagi tatlisinin
daha yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir. Panelistler tarafindan inovatif
yemekler arasinda en yiiksek genel ortalama puani ise inovasyonu yapilan sucuk
koftesi almigtir. En yiiksek ortalama puanin ise inovasyonu yapilan sucuk koftesinin

genel begeni kritene verildigi gériilmiistiir.

Tablo 4.2: Afyonkarahisar Mutfagi Duyusal Analiz Sonuclar:

Uriin Kriter Ortalama Genel Puan
(Ortalama)
Pathican Boregi Lezzet 75,36
(Geleneksel) Gériiniim 59,64 66,90
Genel Begeni 65,71
Pa?hcan Boregi Lezzet 83,93
(Inovasyon) Gériiniim 91,07 88,81
Genel Begeni 91,43
Sucuk Koftesi Lezzet 78,75
(Geleneksel) Goriiniim 63,93 70,89
Genel Begeni 70
chuk Koftesi Lezzet 90,89
(Inovasyon) Goriiniim 90,83 92
Genel Begeni 94,29
Balkabagi Tathsi Lezzet 82,14
(Geleneksel) Gériniim 71,79 78,69
Genel Begeni 82,14
Bal!(abagl Taths1 Lezzet 78,93
(Inovasyon) Gériiniim 91,04 83,75
Genel Begeni 81,43

Kaynak: Arastirmaci tarafindan olusturulmustur.

4.2.1. Pathcan Boregi inovasyon Calismasi

Resim 4.1: Pathcan Boreginin Geleneksel (a) ve Inovatif (b) Resimleri.

b

=
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 22.03.2023 tarihinde ¢ekilmistir.
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Patlican boregi duyusal analiz sonuglarina ait oriimcek agr Sekil 4.1°de
verilmistir. Patlican boregi, standart bir borek tarifi disinda un kullanilmadan
yapilan  Afyonkarahisar mutfaginin 6nemli et yemeklerinden biridir.
Gergeklestirilen inovasyon c¢alismasinda geleneksel patlican boregindeki
malzemeler korunmus, yenilik¢i yaklagimlar, ilave edilen {iriinler ve farkli pisirme
yontemleri ile yemegin besin degeri ve sunumu gelistirilmistir. Geleneksel yemekte
tiim Uriinler harmanlanarak pisirilirken inove edilen patlican boéreginde {irtinler
ayristirilarak ve farkli pisirme yontemleri kullanilarak hazirlanmistir. Inove edilen
patlican boreginde patlican kozlenerek koz aromasi verilmis, kiyma soteleme
yonemi ile pisirilmis Ve icerisine cam fistig1 ilave edilerek aromasi arttirilmaya
calisilmistir. Geleneksel yontemde bulunan tavuk yumurtasi ayristirilarak besin
degeri daha yiiksek bildircin yumurtasi kullanilmistir. Bununla birlikte, avokado
puresi hazirlanarak damakta farkli bir aroma ve lezzet gecisi saglanmak istenmis ve

tabak gorsel agidan renklendirilmistir.

Yapilan inovasyon c¢alismasi sonucunda inovatif patlican boregi, lezzet
kriterinde 83,93 ortalama puani, gériiniim kriterinde 91,07 ortalama puani, genel
begeni kriterinde 91,43 ortalama puani ve genel ortalamada 88,81 ortalama puani
alarak Afyonkarahisar mutfaginda ikinci en yiiksek puana ulasarak panelistler
tarafindan begenildigi ve basarili oldugu goriilmiistiir. Patlican boregine farkli
pisirme yoOntemlerinin uygulanabilir oldugu ve panelistler tarafindan verilen
puanlara ait yiiksek ortalamalarin yapilan inovasyon c¢alismasinin basariya

ulastigini gostermistir.

64



Sekil 4.1: Yoresel ve Inovatif Patlican Boregi Duyusal Analiz Degerlendirmesi.

Yoresel ve inovatif Patlican Boregi

=== Patlican Boregi (Geleneksel) e Patlican Boregi (Inovatif)

Lezzet kriteri
100

80
60
40
20
Genel ortalama 0 Gorliniis

Genel begeni

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmustir.

4.2.2.Sucuk Koftesi Inovasyon Calismasi

Resim 4.2: Sucuk Kéftesinin Geleneksel (a) ve inovatif (b) Resimleri.

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 22.03.2023 tarihinde cekilmistir.

Sucuk koftesi duyusal analiz sonuglara ait oriimcek agi Sekil 4.2°de
verilmistir. Sucuk koftesi geleneksel kofte yapilisindan farkli olarak baharat
oranlarinin ve sarimsagin fazla kullanilmasi ve kuvetli aromasi ile 6n plana ¢ikan
Afyonkarahisar mutfaginin et yemeklerinden biridir. Gergeklestirilen inovasyon
caligmasinda, gelenekselde kullanilan dana kiyma kuzu sirt eti ile harmanlanmis ve
et yumusatilmak istenmistir. Sunumu ve lezzeti artirmak i¢in kéftenin yogun tadi
salata ile hafifletilmis ve yapilan naneli yogurtlu dip sos ve avokado dip sos ile
farkli lezzet gegisleri saglanmaya calisilmistir. Tiirk Mutfaginda ¢okga tiiketilen
sucuklu yumurta eslesmesinden esinlenerek yine bildircin yumurtasi ile hem gorsel

zenginlestirilmis hemde lezzet ve doku hissi arttirilmigtir.
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Yapilan inovasyon sonucunda inove sucuk koftesi lezzet kriterinde 90,89
ortalama puani, goriiniim kriterinde 90,83 ortalama puani, genel begeni Kriterinde
94,29 ortalama puam Ve genel ortalama 92 ortalama puani alarak Afyonkarahisar
mutfaginin en begenilen yemegi olmustur. Panelistler tarafindan yapilan yorumlarda
“Yamndaki tiriinler lezzet algisini ve agizdaki hissi gelistirivor” (10), “Cok lezzetli ve
sunum miikemmel. Soslar lezzetli.” (HC) ve “Inovatif Sucuk kiftesinin gorseli giizel,
yamndaki iiriinlerle daha lezzetli” (BSB) ifadeleri kullamilmustir. Sonug olarak,

uygulanan tekniklerin ve yapilan inovasyonun basarili oldugu goriilmiistir.

Sekil 4.2: Yoresel ve inovatif Sucuk Koftesi Duyusal Analiz Degerlendirmesi.

Yoresel ve Inovatif Sucuk Koftesi

Sucuk Kofte (Geleneksel) Sucuk Kéfte (Inovatif)

Lezzet kriteri
100

8
60
40
20

Genel ortalama 0 Goriiniis

Genel begeni

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmigtir.

4.2.3.Balkabag Taths1 Inovasyon Calismasi

Resim 4.3: Balkabag Tathsimin Geleneksel (a) ve Inovatif (b) Resimleri.

.

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 22.03.2025 farihinde cekilmistir.
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Balkabag tatlis1 duyusal analiz sonuglarina ait driimeek ag1 Sekil 4.3’te
verilmistir. Inovatif balkabag tatlisinda standart tariften yola ¢ikarak, geleneksel
yontemle pisirilen balkabag tatlisindaki agir serbet oranini hafifletmek i¢in rafine
seker oran1 azaltilmis, portakal suyu ile lezzet hafifletilmeye ¢alisilmis ve kuvvetli
aroma yumusatilmistir. Baklava yufkasi ile yumusatilmig balkabagina citir ¢itir
diye tabir edilen bir etki olusturacak sekilde form verilmis, yaraticilik kullanilarak
geleneksel balkabaginin sunumunda kullanilan tahin ve cevizden dondurma
yapilarak sunum gelistirilmis ve ceviz tabakta farkli yerlerde de kullanilmustir.
Bunlarin yani sira, Afyonkarahisarin meshur manda kaymagi ve balkabagindan
esinlenerek kullanilan kabak ¢ekirdegi ici ile farkli doku ve lezzet konbinasyonu

yakalanmaya ¢alisilmistir.

Yapilan duyusal analiz sonucunda inovatif balkabagi lezzet kriterinden
78,93 puan ortalamasi, goriiniim kriterinden 91,04 puan ortalamasi, genel begeni
kriterinden 81,43 puan ortalamasi ve genel ortalamadan 83,75 ortalama puan alarak
amagclar dogrultusunda basarili olsada (Megep, 2012), Afyonkarahisar mutfaginda
en diisiik puani almistir. Sofralarda sikga tiiketilen balkabagi tatlisinin geleneksel
damak zevkinin baskin olmasinin duyusal analizdeki puanlama sonuglariyla iligkili
oldugu distiniilmektedir. Panelistler tarafindan yapilan yorumlarda “Tahinli cevizli
dondurma ¢ok lezzetli olmus” (BSB), “Tahinli cevizli dondurma ¢ok lezzetli, son
derece yaratict” (HC) ve “Goriiniis olarak merak uyandiran bir tabak” (10)
ifadeleri kullanilmistir. Yapilan yorumlar ve verilen puan ortalamalar1 g6z oniinde

bulunduruldugunda yapilan inovasyonun basarili oldugu ortaya ¢ikmaktadir.
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Sekil 4.3: Yoresel ve Inovatif Balkabag Duyusal Analiz Degerlendirmesi.

Yéresel ve Inovatif Balkabagi Tatlist
Balkabagi Tatlis1 (Geleneksel) Balkabagi Tatlis1 (Inovatif)

Lezzet kriteri
100

80
60
40
20
Genel ortalama 0 Goriiniis

Genel begeni

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmstir.

4.3. Hatay Mutfagina Ait Bulgular

Tablo 4.3’teki Hatay mutfagi duyusal analiz sonuglari incelendiginde,
dokuz yemek arasinda en yiiksek puan ortalamasini toga corbasi almustir.
Panelistler tarafindan invasyon yemekler arasinda Hatay mutfaginda en yiiksek
ikinci genel begeni ortalamasini ise biberli ekmek almis bu yemekleri 6cce yemegi
takip etmistir.

Tablo 4.3: Hatay Mutfag1 Duyusal Analiz Sonuglari

Uriin Kriter Ortalama Genel Puan
(Ortalama)

Toga Corbasi Lezzet 79,64
(Geleneksel) Goriinliim 62,86 69,4

Genel Begeni 65,71

Toga Corbasi Lezzet 94,29
(Inovasyon) Goriiniim 94,64 95,36

Genel Begeni 97,14

Occe (Geleneksel) Lezzet 76,43
Goriiniim 65,54 71,13

Genel Begeni 71,43

Occe (inovasyon) Lezzet 83,21
Goriinim 90,54 84,12

Genel Begeni 78,57

Biberli Ekmek Lezzet 81,96
(Geleneksel) Goriiniim 75,89 77,86

Genel Begeni 75,86

Biberli Ekmek Lezzet 90,18
(inovasyon) Goriiniim 89,82 90,24

Genel Begeni 90,71

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan hazirlanmustir.
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4.3.1.Toga Corbasi Inovasyon Calismasi

Resim 4.4: Toga Corbasiin Geleneksel (a) ve inovatif (b) Resimleri.

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 22.03.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

Toga Corbast duyusal analiz sonuglarina ait 6riimcek agi Sekil 4.4’te
verilmistir. Inovatif toga corbasinda geleneksel yontemle hazirlanan corbada
kullanilan malzemelerden esinlenerek malzeme kullanimi farli formlara evrilmis,
sunum degistirilmis ve lezzet ve gorsel arttirilmistir. Geleneksel toga ¢orbasinda
bulunan dilimlenmis 1spanak yapraklari ise ispanak piiresine ¢evrilmis ve haglanmig
nohutlar kizartilarak gevreklik kazandirilmistir. Geleneksel toga ¢corbasinda normal
su kullanilirken inovatif toga ¢orbasinda et suyu kullanilmis ve lezzet ve besin
degeri arttirtlmistir. Yapilan baklava ¢itir1 ve ¢orbanin bagka bir kapta miisteri
Oniinde servise sunulmasi toga ¢orbasinin sunumunu gorsel acidan gelistirmistir.
Sunumda kullanilan nane filizleri yine taze aromasiyla ¢orbanin gelisimine katki

saglamistir.

Yapilan duyusal analiz sonucunda inovatif toga ¢orbasi lezzet kriterinde
94,29 ortalama puani, goriinim kriterinde 94,64 ortalama puani, genel begeni
kriterinde 97,14 ortalama puani ve genel ortalamada 95,36 ortalama puan: alarak
amaglar dogrultusunda basarili olmus ve Hatay Mutfaginin en begenilen yemegi
olmustur. Analistler tarafindan yapilan yorumlarda; “finovasyon ¢alismasinda
nane ve kizarmig nohut olumlu anlamda ciddi fark yaratmis” (BSB), “nohutun
citirligi ve nane aromasinin yogunlugu ayri bir doku ve koku katmis. Yemek bes
duyu orgamna hitap eder hale gelmis. Pisme tam kivaminda. Ozellikle sosu
doktiikten sonra tabakta gorsel solen olustu. Ekstra iicret 6deyip yiyebilecegim
sunum ve tadda bir yemek” (PK), “inovatif toga ¢orbasinda i¢erik malzemelerinin
tabakta goriintiyor olmasi ve benzersiz olmasi agisindan etkileyici!!” (HC) ve

“Giizel ve keyifli bir deneyimdi. Yenilik¢i bir yaklagim:-” (SC) ifadeleri
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kullanilmistir.  Yapilan yorumlar ve verilen puan ortalamalar1 goz Oniinde

bulunduruldugunda yapilan inovasyonun basarili oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Sekil 4.4: Yoresel ve inovatif Toga Corbasi Duyusal Analiz Degerlendirmesi.

Yaéresel ve Inovatif Toga Corbasi

Toga Corbas1 (Geleneksel) «==Toga Corbas1 (Inovatif)

Lezzet kriteri
100

Genel ortalama Goriiniig

Genel begeni

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmigtir.

4.3.2. Occe Inovasyon Calismasi

Resim 4.5: Occenin Geleneksel (a) ve Inovatif (b) Resimleri.

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 22.03.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

Occe duyusal analiz sonuglarina ait ériimcek ag1 Sekil 4.5°te verilmistir.
Occe Hatay ydresinin zengin bitki rtiisii ve bolgede yetisen otlardan ilham alinarak
yapilan bir ot miicveridir. Kendine has pisirme tavast olan Hatay sokak
lezzetlerinden biridir aynt zamanda. Yapilan inovasyon caligmasinda sokak

lezzetlerinde sunulan triinlerden esinlenerek lor peyniri yerine naneli, limonlu
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labne peyniri, salcali sos yerine kapya biber piiresi yapilmistir. Geleneksel
yontemde kullanilan taze otlara taze kisnis, reyhan ve susam eklenerek lezzet ve
doku hissi arttirilmaya ¢alisilmistir. Yapilan tartolet ile yemege gevreklik verilmis,
kabak c¢ekirdegi i¢i, nane filizi ve baby turp ile lezzet ve sunum arttirilmaya
calisilmistir. Yine 6ccenin igerisinde bulunan haglanmig bildircin yumurtasi gorseli,

dokuyu ve besin degerini arttiran 6nemli {iriinlerden biri olmustur.

Yapilan duyusal analiz sonucunda 6cce, lezzet kriterinde 83,21 ortalama
puani, goriiniim kriterinde 90,54 ortalama puani, genel begeni Kriterinde 78,57
ortalama puani ve genel ortalamada 84,12 ortalama puan alarak amaglar
dogrultusunda basarili olmus, fakat genel begeni puani lezzet ve goriiniim
kriterlerine gore daha diisiik kalmistir. Bunun nedeninin geleneksel ve inovatif
occede kullanilan aromatik otlarin aromalariin birbirine yakinligi ve geleneksel
yontemde kullanilan 6cce tavasinin bulunmamasi nedeni ile ayni pisirme
ekipmanlart ile hem geleneksel hem de inovatif 6ccenin pisirilmesinin gergekte var
olan farkliliklarin kapanmasina neden oldugu diistiniilmektedir. Bu durum yapilan
yorumlarda da ortaya ¢ikmaktadir. Analistler tarafindan yapilan yorumlarda; “Ana
tiriin agisindan degerlendirildiginde tat bakimindan ciddi fark gériilmezken inovatif
Occede soslar iiriinii gorsel olarak ortaya ¢ikarmaktadir. Soslarin ve tartoletin
lezzeti oldukga iyi” (BSB) ifadesi kullanilmistir. Geleneksel yontemle kullanilan
ekipmanmn olmamasi ve inovatif Gccenin yanindaki iriinlerle biitiinciil olarak
yorumlanmamasi da genel begeni puaninin diisiik olmasinda etkili oldugu ¢ikarimi

yapilabilir.
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Sekil 4.5: Yoresel ve inovatif Occe Duyusal Analiz Degerlendirmesi.

Yoresel ve Inovatif Occe

== (cce (Geleneksel) === Occe (Inovatif)

Lezzet kriteri
100

80

Genel ortalama 0 Goriinls

Genel begeni

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan Hazirlanmustir.

4.3.3.Biberli Ekmek Inovasyon Calismasi

Resim 4.6: Biberli Ekmegin Geleneksel (a) ve Inovatif (b) Resimleri.

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 22.03.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

Yoresel ve inovatif biberli ekmek verileri sekil 4.6’da verilmistir. Biberli
ekmek inovasyon caligsmasi tezin amaglar1 dogrultusunda Tiirk Mutfaginda bulunan
yemeklerin restoran mentilerinde yer bulmasi veya restoran meniilerinde sunulacak
diizeye ¢ikartilmasi dogultusunda hemen hemen her isletmenin meniistinde bulunan
pizzaya evrilmis ve yapilan yenilik¢i iiriinlerden biri olmustur. Yapilan inovasyon
calismasinda geleneksel biberli ekmege iirlin ilavesi yapilmis ve bazi iirlinlerin
oranlarinda degisiklik yapilmistir. Geleneksel biberli ekmekte bulunan yogun
ekmek tadi inovatif biberli ekmekte azaltilmis, yapilan pizza hamurunun lezzeti ve

hafifligi ile biberli i¢ 6n plana ¢ikarilmistir. Yine sunumda kullanilan roka gorsel
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olarak yemege renk katmis ayni1 zamanda aromas: ile yapilan inovasyona katki

saglamigtir.

Yapilan duyusal analiz sonucunda biberli ekmek, lezzet kriterinde 90,18
ortalama puani, gortiniim kriterinde 89,82 ortalama puani, genel begeni Kriterinde
90,71ortalama puani ve genel ortalamada 90,24 ortalama puan alarak amaglar
dogrultusunda basarili olmustur. Yapilan analist yorumlarinda geleneksel biberli
ekmek icin; “Vasat. Ozellikle siparis edilmez.” (HC) yorumu yapilrken inovatif
biberli ekmeik i¢in; “Tadilmaya deger bir lezzet. ” (HC) yorumu yapilmistir. Yine
yapilan diger yorumlarda; “Hamur ince oldugundan malzemenin tadi da belirgin
hissediliyor ve hamurdaki ¢itirlik iiriiniin lezzetine katki saglamis.” (PK), “Yapilan
inovatif biberli ekmekte ekmegin kalindan ortaya dogru incelmesi ve ¢itirligi ¢ok
giizel. Ayrica peynirlerin ¢itirligi agizda giizel bir duku hissi birakmus, ekstra tat ve
yapr ozelligi katmis.” (10) ve “Inovatif ¢alismada hamurun ince olmasi ve
tistiindeki malzemelerin hamurla 6zdeslesmesi begeniyi arttirmig.” (BSB) ifadeleri
kullanilmigtir. Yapilan yorumlar ve alinan ortalamalar yapilan inovasyonun

basarilst oldugunu ortaya koymaktadir.

Sekil 4.6: Yoresel ve Inovatif Biberli Ekmek Duyusal Analiz Degerlendirmesi.

Yoresel ve Inovatif Biberli Ekmek

Biberli Ekmek (Geleneksel) Biberli Ekmek (inovatif)

Lezzet kriteri
95

90
85
80
75
70
Genel ortalama 65 Goriiniig

Genel begeni

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmustir.
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4.4. Gaziantep Mutfagina Ait Bulgular

Tablo 4.4’de Gaziantep mutfagi duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde en
yiiksek puan ortalamasini sam tatlist almistir. Panelistler tarafindan invasyon
yemekler arasinda Gaziantep mutfaginda en yiiksek ikinci genel begeni
ortalamasini ise nohut diirim almis bu yemekleri ii¢lincii siradaki sogan dolmasi

yemegi takip etmistir.

Tablo 4.4: Gaziantep Mutfag1 Duyusal Analiz Sonuclar:

Uriin Kriter Ortalama Genel Puan
(Ortalama)
Nohut Diiriim Lezzet 81,43
(Geleneksel) Goriiniim 63,57 74,52
Genel Begeni 78,57
Nohut Diiriim Lezzet 89,64 91,73
(inovasyon) Goriiniim 93,39
Genel Begeni 92,14
Sogan Dolmasi Lezzet 69,29
(Geleneksel) Goriiniim 71,43 69,29
Genel Begeni 67,14
Sogan Dolmasi Lezzet 88,93
(inovasyon) Goriiniim 92,5 90,24
Genel Begeni 89,29
Sam Taths1 Lezzet 78,57
(Geleneksel) Goriiniim 71,25 75,42
Genel Begeni 76,43
Sam Taths1 Lezzet 86,96
(inovasyon) Goriiniim 96,25 92,98
Genel Begeni 95,71

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmstir.

4.4.1. Nohut Diiriim inovasyon Calismasi

Resim 4.7: Nohut Diiriimiin Geleneksel (a) ve Inovatif (b) Resimleri.

Kaynak: Arastirmaci taraflan 22.03.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

Yoresel ve inovatif nohut diirtim verileri sekil 4.7°de verilmistir. Nohut
dirim Gaziantep mutfaginin sokak lezzetlerinden biridir. Vejeteryan olarak

evrilebilecek bir yemek olan nohut diiriim yenilik¢i yaklasimlarla gelistirilmis,
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isletmelerin meniilerinde sunulabilecek iirtinlerden biri haline getirilmistir. Yapilan
inovasyon ¢alismasinda klasik nohut diirlime avokado piiresi ve yogurtlu dip sos ile
farkli aromalar kazandirilmak istenmis, besin degeri arttirilmistir. Geleneksel nohut
diiriimde bulunan sumakli sogan domates salatasi ile yumusatilmig, Gaziantep’in

tirnakli ekmegi yerine yine bolgede ¢okea tiiketilen lavas kullanilmistir.

Yapilan duyusal analiz sonucunda nohut diiriim, lezzet kriterinde 89,64
ortalama puan, goériiniim kriterinde 93,39 ortalama puan, genel begeni Kriterinde
92,14 ortalama puan ve genel ortalama 91,73 ortalama puan alarak amaglar
dogrultusunda basarili olmustur. Yapilan analist yorumlarinda geleneksel Nohut
diirlim i¢in; “Lezzetli ama yavan, bir asit ya da kremamsi fresh bir lezzet daha
gerekli.” (SC), “Ozellikle aranacak bir lezzet degil.” (HC), yorumlar1 yapilirken
Inovatif Nohut Diiriim icin; “Harika!” (SC) “Soslar ¢ok yakismis. Geleneksele
gore ¢ok daha lezzetli.” (HC), “yogurtlu dip sos ekstra bir ferahlik katiyor.
Nohutun agizdaki yogun yapisimt yumusatiyor.” (PK) ifadeleri kullanilmistir.
Yapilan yorumlar ve alinan ortalamalar yapilan inovasyonun basarili oldugunu

ortaya koymaktadir.

Sekil 4.7: Yoresel ve inovatif Nohut Diiriim Duyusal Analiz Degerlendirmesi.

Yoresel ve Inovatif Nohut Diiriim

Nohut Diiriim (Geleneksel) Nohut Diiriim (Inovatif)

Lezzet kriteri
100

80
60
40
20

Genel ortalama 0 Gorliniis

Genel begeni

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmustir.
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4.4.2.Sogan Dolmasi inovasyon Cahsmasi

Resim 4.8: Sogan Dolmasimin Geleneksel (a) ve Inovatif (b) Resimleri.

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 22.03.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

Yoresel ve inovatif sogan dolmasi duyusal analiz degerlendirmesi sekil
4.8’de verilmistir. Sogan dolmasi, Gaziantep mutfaginin sevilen yemeklerinden
biridir. Inovatif sogan dolmasinda geleneksel pisirme yonteminde kullanilan
malzemelerden esinlenerek ve malzeme oranlarinda degisiklik yaparak yeni bir
tabak ortaya konmustur. Eklenen {iriinlerle sogan farkli dokularda kullanilmus,
yenilik¢i yaklagimlar ve farkli pisirme teknikleri ile yeni bir tabak olusturulmustur.
Sogan karamelize edilerek et suyu ile sogan sos yapilmis, taze sogan ve taze otlar
kullanilarak yesil sogan sosu eklenmis ve geleneksel yontemde kullanilan salgali su
yerine lezzetlendirilmis et suyu kullanilmistir. Yapilan patates ¢itirlar ile de sogan
dolmasina farkli bir doku ve gorsellik kazandirilmistir. Soganin dort farkli yerde
kullanilmas: pisirme yontemlerinde yapilabilecek yeniliklerin Orneklerinden

sayilabilir.

Yapilan duyusal analiz sonucunda sogan dolmasi, lezzet kriterinde 88,93
ortalama puani, goriiniim kriterinde 92,5 ortalama puani, genel begeni kriterinde
89,29 ve genel ortalamada 90,24 ortalama puan alarak amaclar dogrultusunda
basarili olmustur. Analist yorumlarinda geleneksel sogan dolmasi igin; “Sal¢a
oram fazla. Act fazla. Aci diger tatlarin algilanmasim etkiliyor.” (PK) yorumu
yapilirken inovatif sogan dolmasi icin; “Tadlar daha dengeli. Piring oraninin
geleneksel sogan dolmasindan farkli olmasi daha ¢ok begenmemi sagladi ve
sogana dahagok yakigmis. Yesil sogan yagi ve karamelize sogan sosu lezzeti ve
gorseli arttirmig.” (PK) ifadeleri kullanilmigtir. Yapilan yorumlar ve alinan puan

ortalamalar1 inovasyonun basarili oldugunu ortaya koymaktadir.

76



Sekil 4.8: Yoresel ve Inovatif Sogan Dolmasi Duyusal Analiz Degerlendirmesi.

Yoresel ve Inovatif Sogan Dolmast

e Sogan Dolmasi (Geleneksel) e Sogan Dolmas1 (Inovatif)

Lezzet kriteri
100

80
60
40
20
Genel ortalama 0 Goriiniis

Genel begeni

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmustir.

4.4.3. Sam Taths1 inovasyon Calismasi

Resim 4.9: Sam Tathsimin Geleneksel ve Inovatif

Resimleri.

"

Yoresel ve inovatif Sam Tatlis1 duyusal analiz degerlendirmesi Sekil 4.9°da

verilmistir. Inovatif Sam tatlisinda standart tariften yola ¢ikarak geleneksel
yontemle pisirilen Sam tatlisindaki agar serbet oranini hafifletmek i¢in rafine seker
orani azaltilmis, portakal suyu ile lezzet hafifletilmeye ¢alisilmis ve kuvvetli aroma
yumusatilmistir. Yine serbetteki agir dokuyu yumusatmak i¢in yogurt mus ve
portakal jolesi yapilarak farkli dokular elde edilmistir. Portakal segment ve
kavrulmus findiklar ile de hem gorsellik hemde lezzet kombinasyonlari

olusturulmaya calisilmistir. Pisirme esnasinda gelenekselde olmayan yer fistiklari
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Sam tatlisinin igerisine eklenmis aroma arttirilmistir. Son olarak nane flizleri ile

hem gorsel arttirilmis hem de fresh bir aroma verilmistir.

Yapilan duyusal analiz sonucunda sam tatlisi lezzet kriterinde 86,96
ortalama puani, gortiniim kriterinde 96,25 ortalama puani, genel begeni Kriterinde
95,71 ortalama ve genel ortalama da 92,98 ortalama puan alarak Gaziantep
mutfaginin en begenilen yemeklerinden biri olmus ve amaglar dogrultusunda
basarili olmustur. Yapilan analist yorumlarinda geleneksel Sam tatlis1 igin;
“Ortalama bir tath.” (HC), “Cok sekerli oldugu icin bayiyor. Gorsel amagli
kullanmilan yer fistigi icerisinde olsa daha iyi olabilirdi.” (PK) yorumlari yapilirken,
inovatif Sam Tathis1 igin; “Gorseldeki renk uyumu lezzete yansumis. Uriin
icerisindeki fistik ve yaninda kullanilan kavrulmus findik aromayr zenginlestirmis.
Aycekirdegi gorsellik katmis. Nane ve portakal ferahlik hissi vermis ve yogun seker
tadint dengelemis.” (PK) ifadeleri kullanilmistir. Yapilan yorumlar ve alinan puan

ortalamalar1 inovasyonun basarili oldugunu ortaya koymaktadir.

Sekil 4.9 Yoresel (a) ve Inovatif (b) Sam Tathsi Duyusal Analiz
Degerlendirmesi.

Yoresel ve Inovatif Sam Tatlist

Sam Tatlis1 (Geleneksel) Sam Tatlisu (Inovatif)

Lezzet kriteri
100

80
60
40
20

Genel ortalama 0 Goriiniis

Genel begeni

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmstir.
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SONUC

Teknolojik gelismelerin hayatimiza kattigi dnemli gelismelerden bilgiye
hizli erisim, sosyal medya kullanimi, yasam kosullarinin ve standartlarinin
degismesi ve globallesme farkli kiiltiirlere olan ilgiyi arttirmistir. Glintimiizde ¢ok
cesitli televizyon programlari, dizi ve filmlerin yaymlanmasi, sosyal medya
kullanimmin artmasi da bu durumu desteklemektedir. Yasam kosullarinin
degismesi ve kadinlarin is hayatinda yer almasi hizli tiiketim aligkanligini ortaya
cikarmustir. Tiirk mutfaginda bulunan yemeklerin pisme siirelerinin uzun olmasi ve
yogun bir emek sonucunda ortaya ¢ikmasi insanlari fast food tiiketimine yoneltmis
ya da hizli bir sekilde karmlarini doyuracaklart yemekler yapmaya sevk etmistir.
Tim bu sartlar goz oniinde bulunduruldugunda Tirk mutfagindan geleneksel

yemeklerin tiiketimi azalmis ve bir¢ok yemek unutulmaya yiiz tutmustur.

Tiim diinyada ilgi goren gastronomi, mutfak kiiltiirlerine olan ilgiyi arttirmas,
tilke mutfaklarinin gelismesine ve yeni trendlerin olusmasina neden olmustur. Hizla
gelisen ve bliyliyen bu alan i¢in inovasyon mutfak kiiltiirleri i¢in gereklilik haline
gelmistir. Bu dogrultuda Tiirk mutfak kiiltiiriinde bulunan yemekler ele alinmis ve
yeni pisirme yontemleri ve farkli sunum teknikleri ile inovasyon calismalar

yapilmustir.

Calismanin  evrenini  Tirkiye’de bulunan Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar gastronomi sehirleri olusturmaktadir. Calismanin 6rneklemini ise
bu sehirlerden secilen toplamda dokuz yemek olusturmaktadir. Bu dogrultuda,
caligmada Oncelikle Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar mutfaklarinda yer alan
yemekler taranmig, iiriin tedarigi ve siirdiiriilebilirlik baz alinarak inovasyona
uygun olan yemekler segilerek c¢esitli 6n denemeler yapilmistir. Gastronomi
sehirlerinde yer alan yemeklere {iriin ilavesi yapilarak, farkli pisirme yontemleri ve
sunumlar ile yeniden hazirlanmistir. Inovasyonu yapilacak yemekler igin 6zel
tabaklar tasarlanmis ve satinalma islemi gerceklesmistir. Gergeklestirilen
inovasyon ile geleneksel yontemlerle hazirlanan yemekler ve onlarin inovasyon
yapilmis halleri duyusal analiz yontemi ile incelenmistir. Ayrica tim yemekler
fotograflanmis ve hazirlanan yemeklerin regetesi olusturulmustur. Calisma
gastronomi ve turizm alanyazini ve otel ve restoran isletmeleri i¢in gesitli ¢ikt1 ve

Oneriler ortaya ¢ikarmis olup bunlara 6neriler kisminda deginilmistir.



Arastirmaya katilan panelistlerin duyusal analiz yontemi ile goriislerinin
alindig1 arastirmada deneysel bir metot kullanilmistir. Bu kapsamda Tiirk mutfak
kiltiiriinde yer alan yemekler inovasyon yapilarak gelistirilmistir. Hazirlanan
yemekler yedi kisilik alaninda uzman panelist grubuna sunulmus, duyusal analiz
yontemleri arasinda yer alan puanlama testi ile begeni durumlar1 belirlenmistir.
Yapilan literatiir taramasinda bu calismaya benzer smirli sayida calismaya
rastlanmis, yapilan ¢alisma ile daha 6nce literatiirde yer alan sinirl igerige ¢esitlilik

kazandirilmstir.

Calisma siirecinde tiim gastronomi sehirleri gezilerek sehirlerin yoresel
yemekleri aragtirilmig, sehirlerin gastronomi evleri gezilmis, mutfak sefleri ile
goriisiilmiis ve yapilan goriismelerde bolge yemek kiiltiirleri hakkinda bilgi
toplanmustir. Arastirmada sehirlerin yemek tariflerinin oldugu kisith kaynaga
ulasilmis, elde edilen kaynaklarda kisiden kisiye degisebilecek ya da 6zensiz ve
yanls verilmis gramajli tariflere rastlanmistir. Istenilen tariflere, gastronomi
sehirlerinin bazilarina ait sitelerden ulasilsa da birgok tarife sehirler iizerine
yazilmis yemek kitaplarindan ulagilmistir. Uriin tedarigi ve siirdiiriilebilirlik baz
aliarak secilen yemekler geleneksel pisirme yontemleri gelistirilerek ve yoresel

tiriin kullanim1 g6z 6niinde bulundurularak gelistirilmistir.

Tartisma

Yapilan inovasyon calismasinda elde edilen bulgular ve yorumlar yapilan
inovasyon ¢aligmalarinin basarili oldugunu gosterse de bazi yemeklerin yapiminda
kullanilan ekipmanlarin bulunmamasi, geleneksel lezzetlerin agizda biraktigi
aromaya alisilmig olunmasi ve geleneksel aromanin aranmasinin (beklenmesi)
verilen puanlamalart etkiledigi diisiiniilmektedir. Geleneksel Occe yapiminda
kullanilan Occe tavast ve bircok kaynakta gosterilen farkli iiriin gramajlar
uygulayicinin yemek pisirme deneyimi ile gelenksel 6ceceyi yapmasini gerekli
kilmistir. Yapilan inovasyon calismasini 6n plana ¢ikarmamak adina geleneksel
yontemle yapilan yemege de ayni dogrultuda 6zen gosterilmesi ve dcce tavasinin
bulunmamasi iki iirlin arasinda biiylik farklarin ortaya c¢ikmamasina neden
olmustur. Geleneksel balkabagi tatlisinin ise alisilmis lezzetlerden biri oldugu
diisiiniilmiis ve inovasyonu yapilmis balkabag: tathisinin farkli bir tatli olarak

algilandig1  yapilan yorumlarda goriilmiistiir. Inovasyonu yapilan balkabagi
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tathisinda geleneksel pisirme ve sunum yontemlerinden esinlendigi goz oniinde
bulunduruldugunda geleneksel yontemde bulunan tahin ve cevizden esinlenerek
tahinli cevizli dondurma yapilmis, ayni iirtinler farkli formlarda sunulmustur. Yine
geleneksel sunumlarda kullanilan kaymak burada az miktarda kullanilmustir.
Gelenekselden farkli olarak serbet orani azaltilmis, farkli doku ve aroma katmasi
adina baklava citirindan silindir yapilarak balkabaginin icerisine sikilmasi
saglanmistir. Geleneksel sunumlarda kullanilan ceviz de lezzeti ve gorseli arttirmak

i¢in inovasyonu yapilmis balkabagi sunumunda kullanilmistir.

Sonug olarak inovasyon konusunun, bir¢ok parametreyi igerisinde barindiran
ve detay isteyen bir alan oldugu, yapilacak inovasyon ¢alismalarinda geleneksel ve
teknolojik ekipmanlara ihtiya¢ duyuldugu gercegi ortaya g¢ikmaktadir. Hayal
giiclinlin siirs1z oldugu diisiiniildiiglinde inovasyon yapilacak mutfakta bulunmasi
gereken ekipmanlarin pisirme yontemi ve sunum sekillerinin g¢esitlenmesi igin
onem arz ettigi diislinilmektedir. Ayrica kullanilan tabaklarin hazirlanan

yemeklerin algilarini olumlu yonde degistirdigi de gozardi edilmemelidir.

Oneri

Calisma ¢iktilar1 ve gdzlemler sonucunda 6zel sektor isletmeleri ve mutfak
seflerine, kamu kurum ve kuruluslarina ve gelecekte yapilacak ¢alismalara yonelik

onerilerde bulunulmustur.
Ozel sektor isletmeleri ve mutfak seflerine yonelik oneriler;

* Alaninda uzman panelistler tarafindan gerceklestirilen analiz sonuglarinda
almis olduklar: yliksek begeni ortalamasina sahip yemeklerin otel, restoran
gibi isletmeler tarafindan dikkate alinarak meniilerine eklemeleri,

* Mutfak seflerinin hazirlanan recetelere yonelik farkli pisirme ve sunum
teknikleri kullanarak ya da {irlin ilavesi yaparak daha da gelistirmeleri,

* Mutfak seflerin yemeklerin lezzeti ve sunumunu arttirmak igin trendleri
takip ederek Ozglin ve yeni arayislar icinde olmalari, yerel iriin ve

yemekleri meniilerinde kullanmak icin ¢aligsmalar yapilmasi 6nerilmektedir.
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Kamu kurum ve kuruluglarina yonelik oneriler;

* Ascilik alaninda egitim veren tiniversite personelinin Yiiksekogretim Kurulu
tarafindan egitimler diizenlenerek gelistirilmesi,

* Ascilik iizerine egitim veren kurumlarin gerekli mutfak ve ekipmanlarinin
saglanmasi, bu mutfaklarda kullanilan ekipmanlarin diinya standartlarinda
olmasi,

 Lise ve {niversite diizeyinde egitim veren as¢ilik programlarinin
miifredatlarinin =~ yemek  kiiltlirimiiziin ~ detayli incelenmesi adina
giincellenmesi,

*  Yerel yonetimlerde geleneksel yemeklerin arastirilmasi ve gelistirilmesi
adina birimler kurulmasi, bu vesile ile egitimli is giiciliniin istihdamina katk1
saglanmasi,

* Yerel yonetimlerin bolgedeki as¢1 dernekleri ya da liniversitelerin ascilik ve
gastronomi bolimleri ile ortak ¢alismalar yaparak yerel yemeklerin kayit
altina  alinmasi, recetelendirilmesi, gelistirilmesi ve inovasyon
calismalarinin yapilmast,

* Tirk Mutfaginda yer alan yemeklerin bilinirligini arttirmak ve Tiirk
Mutfaginin gelisimine katki saglamak igin bolgesel yemekler lizerine
kurslarin agilmasi ve gesitliliginin arttirilmasi,

*  Yapilan yemek ve gastronomi festivallerinde inovasyon konusuna ayrica
deginilerek farkli pisirme yontemleri ve sunum teknikleri {izerinde

durularak Tirk Mutfaginin gelisimine katki saglamasi onerilmektedir.
Gelecekte yapilacak ¢alismalara yonelik oneriler;

*  Yapilacak benzer calismalarin daha objektif olabilmesi igin geleneksel
yemeklerin farkli kisiler tarafindan yapilmast,

+ leride benzer arastirma tasarimlari ile ¢alismalar gerceklestirmek isteyen
arastirmacilarin bu yemeklerin recetelerinde esinlenerek yeni calismalar
tasarlamalar1 ve alanyazin icin katki saglamasi,

* Benzer caligmalarin sayisinin artmasi ve ayni ¢alismalarin farkli bolge
mutfaklar1 i¢in yapilmasi Onerilmektedir. Tiim bu Onerilerin  Tiirk

Mutfaginin gelisimi i¢in 6nem arz ettigi diisiiniilmektedir.
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EKLER

Ek 1: Duyusal Analiz Formu

DUYUSAL ANALiZ FORMU

Degerli katilimer.

Bu aragtirma “Tirk Mutfaginda Inovasyon: Gaziantep, Hatay ve Afvonkarahisar Mutfaklarn Uzerine Bir Aragtirma” isimli yuksek lisans tezi
kapsaminda yapilmaktadir. Aragtirma tamamen bilimsel amagh olup herhangi bir ¢ikar gatiymasi s6z konusu degildir. Vereceginiz cevaplar ve
yapacagmiz degerlendirmeler size herhangi bir sorumluluk yiiklemeyecektir. Yapacaginiz dogru ve tarafsiz degerlendirmeler aragtirmanin bilimsel
degerini arttiracaktir. Aragtirmaya vereceginiz katkidan dolayi tegekkiir ederim.
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Liitfen, form tizerindeki isim, tarih ve numune no bilgiletini yazimz. Oniiniize getirilen tabaklardaki yiyecekleri Lezzet Kriterleri, Goriiniis Kriterleri

ve Genel Begeni durumuna gére ilgili skalalar iizerinde puanlayimz. Skala iizerinde istediginiz noktay1 isaretleyebilirsiniz. 0: Cok kétii, 100: Cok iyi.

Numune no. ( ) Numune no. ( )

A B
Lezzet Kriterleri Lezzet Kriterleri
0 20 40 60 80 100 0 20 40 60 80 100
Koku ! 5 !y Koku . t ¥ t t 4
Tat | | | | Tat b t t t t
Pigme Durumu I | | Pigme Dummu ¥ t f t t
Kivam | | | | Kivam F t t i t
Griiniis Kriterleri Gériiniis Kriterleri
Renk : . : | Renk t t t t
Sekil | ekl | | |
Sunum } } } } Sunum I } t { {
Genel Garinim ' I ' Genel Gorunim i ' i
Genel Begeni ; ; ; | Genel Begeni t } t t }
Yorum ve Oneri:
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EK 4: Afyonkarahisar, Gaziantep ve Hatay Yemeklerinin Receteleri

Geleneksel Yontem ve inovasyon yapilarak Hazirlanmis 18 Yemegin Recetesi

Afyonkarahisar Mutfagi Recgete No: 1

Patlican Boregi

Geleneksel

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 09.03.2023 Tarihinde Cekilmisgtir

Malzeme Miktar Birim
Patlican 6 Adet
Domates 2 Adet
Maydanoz 1/4 Adet
Dana kiyma 500 G

Sivi Yag Yeterli miktarda

Yumurta 1 Adet

Tuz 1 Cay kasigi
Karabiber 1 Cay kasig1
Kirmizi toz biber 1 Cay kasig1
Hazirlanisi:

Patlicanlar alacali soyulur.

Bigak yardimi ile birkag yerinden delinerek biitiin sekilde kizartilir.

Maydanoz ince ince kiyilir.

Domates soyulur ve burunoise dogranir.

Kiyma, maydanoz, domates, yumurta ve baharatlar bir kapta iyice yogrulur.

Kizaran patlicanlar M kiip seklinde dogranip karisima ilave edilir.

Hazirlanan harg bir tepsiye esit kalinlikta yerlestirilir.

Uzerine dilimlenmis domates ve biber yerlestirilerek 6nceden 1sitilmig 180 derecelik
firmda 25-30dk pisirilir.

Sicak servis edilir.
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Afyonkarahisar Mutfagi

Recete No:2

Patlican Boregi

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 10.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzeme Miktar Birim
Patlican 7 Adet
Sivri biber 7 Adet
Ceri domates 7 Adet
Kapya biber 500 G
Sogan 1 Adet
Sarimsak 1 Dis
Maydanoz 1 Adet
Dereotu 1 Adet
Nane 1 Adet
Dana kiyma 500 G
Zeytinyagi Yeterli miktarda

Tereyagi Yeterli miktarda

Cam fistig1 20 G
Bildircin yumurtasi 7 Adet
Tuz Yeterli miktarda

Karabiber Yeterli miktarda

Kirmizi toz biber Yeterli miktarda

Kimyon Yeterli miktarda

Yaprak jelatin

Yeterli miktarda

Kiymah Harcin Hazirlamsi:

Sogan burunoise dogranir ve tencerede kavrulur.
Kavrulan soganin icerisine ¢am fistig1 ilave edilir ve kavurma islemi siirdiiriiliir.
Fistiklar hafif renk aldiktan sonra kiyma ilave edilir ve kavurma iglemi stirdiiriilir.
Tuz, karabiber, kirmizi toz biber ve kimyon ilave edilip bir siire kavrulduktan sonra

islem sonlandirilir.

Kapya Biber Sos Hazirlamsi:

Kapya biberler kozlenir, kabuklari ve ¢ekirdekleri temizlenir.

Bir blender igerisine alinarak zeytinyagi, tuz ve karabiber ilave edilerek piire haline

getirilir.
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Diger taraftan yaprak jelatin suda ¢ozdiriiliir.

Piire bir kaba alinir ve kaynatilir.

Biberlerin igerisine ¢ozdiiriilmiis jelatinler ilave edilip erimesi saglanir ve sogumaya
birakilir.

Soguyan piire sosluk figeklere doldurulup servise hazir hale getirilir.
Yesil sos Hazirlamisi:

Nane, dereotu ve maydanoz bir blender igerisine alinir.

Uzerine zeytinyag1, tuz ve yarim limon sikilarak piire haline getirilir.

Piire bone yardimu ile siiziiliir ve siiziilen yag sosluk fisege doldurulup servise hazir
hale getirilir.

Maydanoz Cipsi hazirlanisi:

Maydanoz yapraklari ayiklanir.

Zeytinyaginin icerisine sarimsak ezilir ve karigtirilir.

Mikrodalganin igerisine sigacak bir tabaga gergin streg ¢ekilir.

Maydanoz yapraklar: sarimsakli yagin igerisine batirilir ve iizerindeki fazla yag
alindiktan sonra gergin streg¢in iizerine dizilir.

Dizme islemi bittikten sonra maydanozlarin iizerine bir gergin stre¢ daha gekilir ve iki
stre¢ arasinda sikigmasi saglanir.

Hazirlanan tabak mikrodalgada 1,5-2dk kadar pisirilip sogumasi beklenir.

Soguyan tabaktaki maydanozlar stre¢ arasindan alinir ve servise hazir hale getirilirg

Tabaklama:

Kozlenmis ve ayiklanmig patlican tabaga gore porsiyonlanir ve tabaga yerlestirilir.
Patlicanin iizerine kiymali har¢ diizgiin bir sekilde yerlestirilir.

Kiymali harcin iizerine kapya biber sosu gezdirilir ve iizerine maydanoz cipsleri
yerlestirilir.

Diger taraftan bildircin yumurtasi sahanda pisirilir ve tabaga yerlestirilir.
Yumurtanin etrafina yesil yag gezdirilir.

Kozlenmis sivri biber ve domates yerlestirildikten sonra servise sunulur.
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Afyonkarahisar Mutfagi Regete No:3
Sucuk Kofte Geleneksel

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 10.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Dana kiyma (yagl) 1 Kg
Kimyon 12 G
Karabiber 3 G
Tuz 12 G
Kirmizi toz biber 10 G
Pul Biber 10 G
Yenibahar 3 G
Sarimsak 3 Dis
Sivri biber

Domates

Hazirlanis:

Sarimsak Bir fiske tuz yardimu ile ezilir.

Tim malzemeler bir karistirma kabina alinir ve iyice yogrulur.

Yogrulan harg dinlendirilir (Bir gece dncesinden hazirlanmasi tavsiye edilir).
Hazirlanan harg porsiyonlanir ve 1zgarada pisirilir.

Izgara domates ve sivri biber ile servis edilir.
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Afyonkarahisar Mutfagi

Recete No:4

Sucuk Kofte

Inovasyon

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 10.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Yaglh Kiyma (kuzu + dana + 1 Kg
kuyruk yagi)
Kimyon 12 G
Karabiber 3 G
Tuz 12 G
Kirmizi toz biber 10 G
Pul biber 10 G
Yenibahar 3 G
Sarimsak 4 Dis
Karbonat 5 G
Sivri biber 7 Adet
Ceri domates I Adet
Kapya biber 100 G
Carliston biber 100 G
Sogan 2 Adet
Maydanoz 1/2 Adet
Nane 1/2 Adet
Taze kisnis 1/2 Adet
Avokado 2 Adet
Zeytinyagi Yeterli miktarda
Tuz Yeterli miktarda
Limon 1/2 Adet
Un 250 G
Su 135 G
Seker 5 G
Tuz 5 G
Zeytinyagi 5 G
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Sucuk Kofte Hazirlanisi:

Kryma hamur yogurma makinasina alinir ve lizerine kimyon (12g), karabiber (3g), tuz
(12g), kirmiz1 toz biber (10g), pul biber (10g), yenibahar (3g), karbonat (5g) ve 3 dis
ezilmis sarimsak ilave edilerek homojen bir sekilde karismasi saglanir.

Karisan kiyma 1 gece dolapta bekletilir,

Ertesi giin kirmiz1 kapya biber ve maydanoz en ince sekilde dogranir, suyu sikilir ve zirth
yardimu ile tezgahta kiymali hargla birlestirilir ve tekrar dinlenmeye birakilir.

Dinlenen harg 70er g porsiyonlanir ve sislere takilip dolapta bekletilir.

Lavas Ekmegi Hazirlamisi:

Un (250g), su (135g), seker (5g), Tuz (5g) ve zeytinyagi (5g) bir kapta iyice yogrulup
50ser gramlik bezelere boliiniir ve iizeri kapatilarak 1 saat kadar dinlendirilir.

Dinlenen hamur un yardimiyla ince agilir.

Acilan hamur tavada onlii arkali pisirilir.

Avokado Sos Hazirlams:

Avokadonun kabuklar1 soyulur ve ¢ekirdegi ¢ikartilir.
1 adet ¢arliston biber, 5 adet kisnis, 2 limon suyu, tuz ve zeytinyag: bir kapta el blender
yardimu ile piiriizsiiz bir kivama getirilir ve bir kaba alinarak.

Yogurt sos:

Stizme yogurt yogunlastirilmak igin bone yardimu ile siiziiliir.

Siiziilen yogurdun igerisine nane yapraklari sifonade dogranir.

1 adet limon kabugu rendesi ve yarim limon suyu sikilir.

1 dis ezilmis sarimsak, tuz ve zeytinyagi ilave edilerek homojen bir sekilde karigmasi
saglanir ve bir kaba alinir.

Salatanin Hazirlanmasi:

Domates, sogan, garliston ve kapya biber fine burunoise dogranir.

Maydanoz yapraklar sifonade dogranip domatesli harca ilave edilir (sulanmamasi ve
canli kalmasi i¢in tiim tiriinler ayr1 ayr1 bekletilip servis aninda harmanlanmalidir).
Tuz, zeytinyagi ve limon ilave edilerek lezzet dengesi saglanir.

Servise sunulur.

Tabaklama:

Lavaglar tabaga gore formlanir.

Sise takilmis sucuk kofteler 1zgarada pisirilir.

Diger yandan bildircin yumurtasi sahanda pisirilir.

Lavas tabaga alinir ve pisen sucuk kofte lavagin iizerine yerlestirilir.

Koftenin yanina salata yerlestirilir.

Hazirlanan avokado sos, naneli yogurt sos ve bildircin yumurtasi sucuk kéftenin yanina
kasik yardimu ile yerlestirilip servise sunulur.
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Afyonkarahisar Mutfagi Recete No:5
Balkabagi Tathsi Geleneksel

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 10.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Balkabagi 1 Kg
Seker 500 G
Karanfil 2 Adet
Limon suyu 1/2 Adet
Ceviz 100 G
Tahin 100 G
Hazirlanisi:

Kabak soyulup 2-3cm genisliginde dogranir ve bir kaba alinur.

Uzerine seker ilave edilip bir gece bekletilir.

Ertesi giin karanfil ve limon ilave edilerek kapag: kapali bir sekilde kaynatilir.
Kaynayan kabaklar bir firin kabina alinarak 6nceden 1sitilmis firinda kizarincaya kadar
pisirilir.

e Soguk servis edilir.
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Afyonkarahisar Mutfagi

Recete No: 6

Balkabagi Tathis1

Inovasyon

4

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 10.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Balkabagi 1 Kg
Seker 400 G
Limon 172 Adet
Portakal 1 Adet
Tahin 350 G
Krema 500 G
Vanilya ¢ubugu 1 Adet
Seker 150 G
Yumurta sarisi 5 Adet
Tuz 2 G
Ceviz 100 G
Piring ceviz 100 G
Baklava yufkasi 1 Paket
Tereyagi 100 G
Kaymak 100 G
Kabak cekirdegi ici 50 G
Adacayi (demlik) 1 Adet

Balkabag1 Tathsimn Hazirlanmasi:

e Balkabagi 2-3cm kalinliginda dilimlenir ve yikanir.

e Balkabaginin tizerine seker ilave edilerek suyu ¢ikana kadar bekletilir (1 gece).

e  Suyu ¢ikan kabaklarin igerisine ¥ limon suyu, 1 adet portakal ve 1 paket adagayi ilave
edilerek pisirilir ve sogumaya birakilir.

e Soguyan kabaklarin kabaca suyu siiziilerek blenderin igerisine alinir ve piiriizsiiz
kivam elde edene kadar karistirilir (piitiriklii bir yap1 var ise elekten gecirilir).

e Hazirlanan karisim sikma torbasina alinir.

Yufka Citirmin Hazirlanmasi:

Baklava yufkasi 5-6 cm eninde boydan boya kesilir.
Kesilen yapraklarin bir tarafina eritilmis tereyagi siirerek yanmaz bir silindire sarilir.
Onceden 1sitilmis 150 derecelik firmda kizarana kadar pisirilir.
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Tahinli Cevizli Dondurmanin Hazirlanisi:

Tahin (250g), krema (500g), vanilya ¢ubugu (1 adet), seker (150g), yumurta sarisi
(5adet) ve tuz (2g) Thermomixe alinir.

90 derecede 12dk 2.5 hizda karistirilir ve sogumaya birakilir.

Soguyan dondurmanin {izerine stre¢ kaplanarak dondurulur.

Dondurulmus iiriin kiigiik pargalar halinde dilimlendikten sonra ikiye boéliiniir ve
Thermomixte 40sn 7. Hizda karistirilir ve bir kaba alinir.

Tabaklama:

Piring ceviz tavada kavrulur.

Sikma torbasindaki balkabagi yufka ¢itirinin igerisine sikilir.

Kenarlar1 spatula yardimi ile diizlestirildikten sonra kavrulmus piring cevizlere batirilir.
Yufka Citirlarinin konulacagi yer belirlenir ve ¢itirin sabit kalmasi i¢in tabana kaymak
sikilarak ¢itir sabitlenir.

Crtirin iist kismina sikma torbasi yardimi ile kaymak sikilir ve kabak gekirdegi igi
kaymaklarin tizerine muntazam bir sekilde dizilir.

Yan tarafina piring findiktan bir havuz yapilir ve tahinli dondurma bir kasik yardimi ile

tizerine birakilarak servis edilir (Kasik sicak olursa daha piiriizsiiz bir goriintii elde
edilir).
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Hatay Mutfag: Recete No: 7

Toga Corbasi Geleneksel

Kaynak: Aras1ra01Trf1ndan 15.03.2023 Tarihinde Cekilmsti.

Malzemeler Miktar Birim
Bugday 200 G
Nohut 100 G
Yogurt 500 G

Un 50 G
Ispanak 250 G
Tuz Yeterli miktarda

Hazirlanis::

Nohut ve bugday ayr1 tencerelerde haglanir.

Ispanaklar ayiklanir ve 1cm kalinliginda dogranir.

Bir tencereye 1 1t su alinir.

Haslanan bugday ve nohut ilave edilir.

Yogurt ve un ayr1 bir kapta ¢irpilarak bugday ve nohutlu karigim baglanir.

Baglanan karisimin igerisine 1spanaklar ialve edilir ve lezzetlendirilerek bir tasim daha
kaynatilir ve sicak servise sunulur.
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Hatay Mutfagi

Recete No: 8

Inovasyon

Toga Corbasi

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 15.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Bugday 200 G
Nohut 100 G
Yogurt 500 G

Un 50 G
Yumurta sarisi 1 Adet
Ispanak 250 G
Tuz Yeterli miktarda

Karabiber Yeterli miktarda

Sogan 2 Adet
Havug 2 Adet
Defne yapragi 3-4 Yaprak
Tane karabiber 8-10 Adet
ilikli kaval kemigi 1 Kg
Baklava yufkasi 6 Adet
Nane 1 Adet
Maydanoz 1 Adet
Hazirlanisi:

e Bugday ve nohut ayr1 kaplarda haglanir.
e Haslanan nohut siiziiliir ve kizartilip bir kaba alinir.

Ispanak piiresinin Hazirlanmasi:

sirdiiriliir.

Ispanaklar yikanir ve dogranir.

Dogranan 1spanaklarin suyu siiziiliir ve blanch edilir.
Sogan piyazlik dogranir ve tavada kavrulur.
Kavrulan soganlarin igerisine blanch edilmis 1spanaklar ilave edilip pisirme islemi

Tuz ve karabiber ilave edilerek lezzetlendirilir.

e Pigen 1spanak balender yardimi ile piire haline getirilir ve sos figegine alinir.
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Citir Yufkamin Hazirlanmasi:

Baklava yufkasinin iizerine eritilmis tereyagi siiriiliir ve tizerine nane ve maydanoz
yapraklart dizilir.

Ayr1 bir baklava yufkasina tekrar tereyagi siiriiliir ve maydanoz ve naneli yufkanin
tizerine kapatilip yapigmasi saglanir.

Bir cetvel yardimu ile istenilen boyutlarda kesilir.

Kesilen iiriinler iki yaglh kagit arasina alinarak tizerine bir agirlik birakilir ve dnceden
wsitilmig 150 derecelik firinda 10-15dk kadar pisirilir.

Soguyan ¢itirlar bir kaba alinarak servise hazir edilir.

Et stock Hazirlanmasi:

Sogan ve havug yikanarak iri parcalar halinde dogranir ve firinda kizartilir.

ilikli kaval kemigi firin tepsisine almir ve 6nceden 1sitilmis 250 derecelik firinda
kizarmasi saglanir.

Kizaran kemikler, sogan ve havug bir tencereye alinir.

Uzerini gececek kadar soguk su ilave edilir.

Tane karabiber ve defne yapragi ilave edilerek 4-6 saat aras1 kaynatilir.
Kaynayan {irlin bone yardimu ile siiziiliir.

Corbanin Hazirlanmasi:

Et suyu (1lt), bir tencereye alinir.

Ayr1 bir kapta un, yumurta sarisi ve limon suyu karigtirtlir.

Bir siizge¢ yardimi ile unlu karigim et suyuna ilave edilerek kivami ayarlanir.
Tuz ve karabiber ilave edilerek lezzet dengesi saglanir ve kenara alinir.

Tabaklama:

Bugday bir kasik yardimi ile tabaga yerlestirilir.

Ispanak piiresi farkli noktalara sikilir.

Kizarmig nohut taneleri bugdayin iizerinde farkli noktalara yerlestirilir.
Nane filizleri yine farkli noktalara yerlestirilir.

Baklava ¢itir1 tabagin iist kismina yerlestirilir.

Hazirlanan ¢orba servis kabina alinarak iki parca seklinde servise sunulur.
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Hatay Mutfagi Recete No: 9
Biberli Ekmek Geleneksel

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 15.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Cokelek 100 G
Sogan 1 Adet
Biber salgasi 100 G
Corek otu 25 G
Susam 25 G
Zahter 25 G
Zeytinyagi 90 G
Yesil zeytin (¢ekirdeksiz) 100 G
Siit 200 G
Yag 85 G
Tuz 6 G
Seker 6 G
Yas maya 1 Paket
Un 500 G
Hazirlanmasi:

e Sogan fine burunoise dogranip ¢okelek ile yogrulur.

e Dabha sonra ¢okelek, biber salgasi, ¢orek otu, susam, zahter, yesil zeytin ve zeytinyagi
ilave edilerek karigtirilir ve kenara alinir.

e  Hamur i¢in dnce sivilar ardindan maya ilave edilip karistirilarak 10dk bekletilir.

e  Ardindan un ilave edilir iyice yogurulur ve hamur mayalanmaya birakilir (1-2 saat).

e  Mayalanan hamur bezeler haline getirilip merdane yardimu ile agilir ve biberli harg
stirilir.

e Onceden 1sitilmis 180 derecelik firinda 15-20 dk. Pisirilerek sicak servis edilir.
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Hatay Mutfagi Recete No:10

=

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 15.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Biberli ekmek inovasyon (Biberli Pizza)

Malzemeler Miktar Birim
Cokelek 200 G
Sogan 1 Adet
Biber salcasi 100 G
Corek otu 25 G
Susam 25 G
Zahter 25 G
Zeytinyagi 120 G
Yesil zeytin 100 G
Siyah zeytin 100 G
uUn 1 Kg
Yas maya 7 G
Bal 7 G
Tuz 30 G

i¢c Harcin Hazirlanmasi:

*Sogan fine burunoise dogranip ¢okelek ile yogrulur.
*Daha sonra ¢okelek, biber salgasi, ¢orek otu, susam, zahter, yesil zeytin, siyah zeytin ve

zeytinyag ilave edilerek karistirilir ve kenara alinir.

Hamurun Hazirlans::

Un (300g), su (300g), yas maya (7g) ve bal (7g) bir kapta karistirilarak 1-1,5 saat oda
sicakliginda bekletilir.

Ardindan su (400g), un (700g) ve tuz (30g) ilave edilerek giizelce yogrulur (yapiskan
bir hamur olacaktir asla un ilavesi yapilmamalidir).

Yogrulan hamur tezgah’ta iizeri ortiilerek 15-20dk dinlendirilir.

Ardindan 15gr zeytinyagi ilave edilerek tekrar yogrulur ve plastik bir kabin igerisinde
hava almayacak sekilde {izeri kapatilarak 16-18 saat buzdolabinda bekletilir.
Ardindan ¢ikarilan hamur 250ser gr porsiyonlanarak tepsi mayasina alinir.

1-1,5 saat kadar iizeri kapali bir sekilde mayalanan hamur igerden disariya dogru agilir.
Agcilan hamurun iizerindeki fazla un sirkelenir.

Hamur bir tepsiye alimir ve i¢ harg yerlestirilir.

Onceden 1sitilmis 250 derecelik firinda hamur kizarana kadar pisirilir.

Sicak servis edilir.
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Hatay mutfagi

Recete No:11

(")cce

Geleneksel

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 15.03.2023 Tarihinde Cekilmigtir

Malzemeler Miktar Birim
Maydanoz 3 Demet
Dereotu 1 Demet
Nane 1 Demet
Taze sogan 1 Demet
Un 150 G
Yumurta 2 Adet
Karbonat 5 G
Tuz Yeterli

miktarda
Karabiber Yeterli

miktarda
Pul biber Yeterli

miktarda
Hazirlanist:

Tiim yesillikler ince ince kiyilip bir kaba alinir.

Icerisine un, yumurta, baharatlar ve karbonat ilave edilerek karigtirilir.

Yoresel 6cce tavasinda igerisine s1vi yag konularak pisirilir.

Occe tavasi yoksa ayni islem tavada ya da derin yagda kizartilarak ta yapilabilir.
Sicak servis edilir.
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Hatay Mutfagi

Recete No: 12

Occe

Inovasyon (Occeli Tart)

Byt 4 i
Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 15.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Maydanoz 3 Demet
Dereotu 1 Demet
Nane 1 Demet
Taze sogan 1 Demet
Reyhan 1/2 Demet
Taze kisnis 1/2 Demet
Baby turp 5 Adet
Kapya biber 250 G
Tam bugday unu 150 G
Yumurta 2 Adet
Bildirein yumurtasi 10 Adet
Karbonat 5 G
Susam 25 G
Tuz Yeterli miktarda
Karabiber Yeterli miktarda
Pul biber Yeterli miktarda
Labne peyniri 180 G
Kabak cekirdegi ici 50 G
Un 170 G
Seker 10 G
Zeytinyagi 20 G
Yumurta sarisi 15 G
Yaprak jelatin 2 Adet
Labne Peynirli Dip Sosun Hazirlanisi:

e  Labne peyniri bir kaba alinir.

e Icerisine nane yapraklar sifonade dogranir.

e 1 adet limon kabugu rendesi ve limon suyu sikilir.

e Ezilmis sarimsak, tuz ve zeytinyagi ilave edilerek homojen bir sekilde karigmasi

saglanir.

e Hazirlanan harg sikma torbasina alinir ve dolapta bekletilir.
Kapya Biber Sos Hazirlanisi:

o Kapya biberler kozlenir, kabuklar1 ve ¢ekirdekleri temizlenir.

117



Bir blender igerisine alinarak zeytinyagi, tuz ve karabiber ilave edilerek piire haline
getirilir.

Diger taraftan yaprak jelatin suda ¢ozdiiriliir.

Piire bir kaba alinir ve kaynatilir.

Biberlerin igerisine ¢ozdiiriilmiis jelatinler ilave edilip erimesi saglanir ve sogumaya
brrakilir.

Soguyan piire sosluk figeklere doldurulup servise hazir hale getirilir.

Tart Hamurunun Hazirlanmasi:

Un (170g), su (60g), seker (10 g), tuz (3g), zeytinyagi (20g) ve yumurta sarisi (15gr)
tezgah’ta yogrulur.

Yogrulan hamur stre¢ yardimu ile sarilip buzdolabinda 1 saat kadar dinlendirilir.
Dinlenen hamurlar merdane yardimui ile agilir ve tart kaliplarina gore kupat yardimi ile
kesilir.

Kesilen hamurlar tart kaliplarina yerlestirilir ve kaliplar iist iiste gegirilerek 6nceden
sitilmig 170 derecelik firinda kizarana kadar (12-15dk) pisirilir.

Pigen hamurlar tart kalibindan ¢ikarilip sogumaya birakilir.

Occenin Hazirlamisi:

Maydanoz, dereotu, nane, taze sogan, reyhan ve kisnis en ince sekilde dogranip bir
kaba alinur.

Icerisine tam bugday unu, 2 adet yumurta, susam, baharatlar ve karbonat ilave edilerek
karigtirilir.

Bildircin yumurtasi haglanir (su kaynadiktan sonra 4dk) ve soyulur.

S1g bir tencereye sivi yag konulur ve sitilir.

Makasli dondurma kasigina bir miktar 6cceli harctan alinir arasina haglanmis bildircin
yumurtasi konulur ve tekrar 6cceli karisimdan konularak haglanmis bildircin
yumurtasinin tam ortada kalmasi saglanir.

Hazirlanan 6cce derin yagin icerisine birakilir ve diigiik 1sida pismesi saglanir
(pismeyen 6cceler dnceden 1sitilmis firina alinarak iginin pigsmesi saglanir).

Tabaklama:

Tabagin ortasina sikma torbasi yardimi ile bir miktar labne peynirli karigimdan sikilir
(tartin sabitlenmesi igin).

Icerisine yine labneli karisim esit miktarda sikilir ve kasik yardinu ile diizeltilir.

Labne peynirinin iizerine bildircin yumurtali 6cce yerlestirilir.

Tart ve 6ccenin arasina kabak ¢ekirdegi ici sirast ile dizilir.

Occenin iizerine labneli karigimdan sikilir ve {izerine nane filizi ve slayz kesilmis baby
turp yerlestirilir.

Kapya biber sosu tabagin kenarlarina 2cm araliklarla ¢evrilir ve servise sunulur.
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Gaziantep mutfag

Recete No: 13

Nohut Diiriim

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 22.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Nohut 1 Kg
1likli kaval kemigi 1 Kg
Tuz Yeterli miktarda

Kirmizi toz biber Yeterli miktarda

Kimyon Yeterli miktarda

Sogan 3 Adet
Maydanoz 1 Demet
Sumak Yeterli miktarda

Tirnakl pide 4 Adet
Sivi yag 200 G
Hazirlanis:

e  Nohut bir gece dnceden 1slatilir.

e likli kaval kemigi bir suda bekletilir ve iizerindeki pisliklerin ve kanin temizlenmesi
saglanir (su birkag¢ defa degistirilir).

o Nohut ve ilikli kaval kemigi diidiiklii tencereye alinir ve su kaynadiktan sonra 45dk
kadar pisirilir.

e  Pisen nohut siizgeg yardimu ile siiziiliir ve kemikleri ayiklanir.

e Birtencereye sivi yag alinir hafif isindiktan sonra kirmizi toz biber ve kimyon ilave
edilir ve bir iki dakika karigtirilir (yanmamasina dikkat edin).

e Icerisine haslanmis nohut ilave edilerek baharatla 6zdeslesmesi saglamir ve kenara

alimir.

Sogan piyazlik dogranir.

Maydanoz en ince sekilde dogranir ve sogana ilave edilir.

Uzerine sumak atilarak harmanlanr.

Tirnakli pidenin igerisine 6nce nohutlu diiriimden bolca alinir tizerine de sumakl

sogandan ilave edilerek servise sunulur.
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Gaziantep Mutfagi Recete N0:14
Nohut Diiriim inovas

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 22.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Nohut 1 Kg
1likli kaval kemigi 1 Kg
Tuz Yeterli miktarda

Kirmizi toz biber Yeterli miktarda

Kimyon Yeterli miktarda

Tereyagi 50 G
Sivi yag

Domates 500 G
Maydanoz 1 Adet
Avokado 3 Adet
Carliston biber 1 Adet
Kisnis 1/2 Demet
Limon Yeterli miktarda

Zeytinyagi Yeterli miktarda

Siizme yogurt 500 G
Tahin 50 G
Nane 1 Demet
Susam 50 G
Salatalik turgusu 250 G

Un 250 G
Seker 5 G
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Lavas Ekmegi Hazirlanisi:

Un (250g), su (135g), seker (5g), Tuz (5g) ve zeytinyag1 (5g) bir kapta iyice yogrulup
50’gramlik bezelere boliiniir ve tizeri kapatilarak 1 saat kadar dinlendirilir.

Dinlenen hamur un yardimiyla ince agilir.

Acilan hamur tavada 6nlii arkali pigirilir.

Avokado Sos Hazirlanisi:

Avokadonun kabuklart soyulur ve ¢ekirdegi ¢ikartilir.
1 adet garliston biber, ¥ adet kisnis, limon suyu, tuz ve zeytinyagi bir kapta el blender
yardimu ile piiriizsiiz bir kivama getirilir ve bir kaba alinarak.

Tahinli Yogurt Sos:

Stizme yogurt yogunlastirilmak i¢in bone yardimu ile siiziiliir.

Siiziilen yogurdun igerisine nane yapraklari sifonade dogranir.

1 adet limon kabugu rendesi ve yarim limon suyu sikilir.

1 dis ezilmis sarimsak, tuz, zeytinyagi ve bir miktar tahin ilave edilerek homojen bir
sekilde karigmasi saglanir ve bir kaba alinir.

Salatanin Hazirlanmasi:

Domates ve salatalik tursusu M kiip olacak sekilde dogranir.

Maydanoz yapraklar ayiklanir ve domatesli karisima ilave edilir.

Icerisine sumak ilave edilerek karismas1 saglanir (bu iglem iiriinlerin sulanmamast igin
servis oncesi yapilmalidir).

Nohutun Hazirlanmasi:

Nohut bir gece dnceden 1slatilir.

Ilikli kaval kemigi bir suda bekletilir ve iizerindeki pisliklerin ve kanin temizlenmesi
saglanir (su birkag¢ defa degistirilir).

Nohut ve ilikli kaval kemigi diidiiklii tencereye alinir ve su kaynadiktan sonra 45dk
kadar pisirilir.

Pigen nohut siizge¢ yardimu ile siiziiliir ve kemikleri ayiklanir.

Ayklanan nohutlarin 1/5 i ayrilir ve kizartilarak kenara alinir.

Kalan nohutlar miksere alinir.

Icerisine tuz, kimyon, kirmizi toz biber ve tereyagi ilave edilerek piire olmasi saglanir
(gerekli durumda nohutun suyundan bir miktar ilave edilebilir) ve bir kaba alinir.

Tabaklama:

Lavas tabaga gore yuvarlak bir sekilde kesilir.

Uzerine nohut piiresi ve ¢itir nohutlar yerlestirilir.

Yan tarafina sumakli domatesli karigim yerlestirilir.

Avakadolu dip sos ve tahinli yogurtlu dip sos spatula yardimu ile tabagin kenarina
cekilir.

Yogurdun lizerine kavrulmus susam serpilerek servise sunulur.
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Gaziantep Mutfagi Regete No:15
Sogan Dolmasi Geleneksel

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 22.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim

Kiyma 500 G

Piring 150 G

Nar eksisi 20 G

Sogan 2 Kg

Domates salgasi 1 Yemek kasigi
Pul biber 1 Yemek kagig1
Karabiber Yeterli miktarda

Tuz Yeterli miktarda

Hazirlanisi:

Piring yikanip siiziiliir ve bir kaba alinir.

Icerisine kiyma, nar eksisi, domates salgasi ve baharatlar ilave edilerek iyice yogrulur.

Diger taraftan soganin kabuklari soyulur ve bag kisimlari bigak yardimu ile kesilir.

Kaynayan suda soganlar 15-20dk kadar haglanir.

Yumusayan soganlarin ortast ¢ikarilir ve kiymali hargtan yerlestirilerek pisirme kabina

yerlestirilir.

Ayr bir kapta domates salgasi, pul biber ve tuz bir miktar suyun igerisine atilir ve karistirlir.

e Hazirlanan karisim sogan dolmalarinin iizerine gezdirilir (soganlarin yarisina gelecek kadar
sal¢ali sudan olmalidir).

e Onceden 1sitilmis 180 derecelik firinda iizeri kapali bir sekilde 50dk kadar pisirilir.
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Gaziantep Mutfagi Recete No: 16
Sogan Dolmasi Inovasyon

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 22.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Kiyma 250 G
Piring 500 G

Nar eksisi 25 G
Sogan 2 Kg
Patates 500 G
Domates salgast 1 Yemek kagig1
Karabiber Yeterli miktarda

Kuru nane Yeterli miktarda

Tuz Yeterli miktarda

Limon 1/2 Adet
Taze sogan 1 Demet
Dereotu 1 Demet
Taze nane 1 Demet
Zeytinyag1 Yeterli miktarda

Hazirlanis:

Piring yikanip siiziiliir ve bir kaba alinir.

Icerisine kiyma, nar eksisi, domates salcasi, kuru nane, karabiber, kimyon ve kirmizi
toz biber ilave edilerek iyice yogrulur.

Diger taraftan soganin kabuklar1 soyulur ve tiiylii tarafi bicak yardimu ile kesilir ve
bigak yardimi ile boydan ortasina kadar bir kesik atilir.

Kaynayan suda soganlar 15-20dk kadar haglanir.

Yumusayan soganlarin yapraklari kirmadan ¢ikarilir, kiymali hargtan yerlestirilir ve
pisirme kabina dizilir.

Ayri bir kapta su, zeytinyagi, tuz, karabiber ve limon suyu karistirilarak sogan
dolmasinin iizerine dokdiliir.

Onceden 1sitilmis 180 derecelik firinda 45-50dakika kadar pisirilir.

Sogan Sosun Hazirlanisi:
Soganlar piyazlik dogranir ve bir tavada karamelize edilir.

Karamelize olan soganlara 1 tatli kagig1 un ilave edilerek bir siire karigtirilir.
Ardindan et suyu ilave edilerek kivami ayarlanir ve lezzetlendirilir.
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Bir blender yardimu ile piiriizsiiz bir kivama gelene kadar ¢ekilir.
Yesil Sogan Sosunun Hazirlanmasi:

Taze soganin yesil yapraklari, dereotu, nane ve maydanoz s1g bir kaba alinir.
Igerisine zeytinyag ve bir miktar limon sikilarak el blander1 yardimu ile piiriizsiiz bir
kivam alana kadar g¢ekilir.

Bir bone yardimu ile siiziiliir ve kenara alinir.

Citir Patatesin Hazirlanmasi:

Patatesler soyulur ve bir mandolin yardimi ile en ince sekilde dilimlenir.
Dilimlenen patatesler bir bigak yardimui ile en ince sekilde dogranir ve buzlu suyun
icerisine atilir.

Su birkag sefer degistirilir.

Suyun i¢erisinden alinan patatesler siiziiliir ve kurulanir.

Kurulanan patatesler derin yagda kizartilir ve kenara alinir.

Tabaklama:
Ug adet sogan dolmasi tabaga yerlestirilir.

Uzerine dnce karamelize sogan sosu, ardindan da yesil sogan sosu gezdirilir.
Patates Citirlar1 soganlarin kenarina yerlestirilerek servise sunulur.
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Gaziantep Mutfagi Recete No: 17
am Taths: Geleneksel

T

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 22.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Irmik 600 G

Siit 400 G

Toz seker 1200 G
Karbonat 1 Tatli kasig1
Pekmez 25 G

Limon 1/2 Adet

Su

Hazirlanisi:

e Seker (850g), su (1k), limon suyu (1/2) ocakta kaynatilir ve kaynadiktan sonra 15dk
ocakta tutulur (serbet).

e Ayn bir kapta irmik (600g), siit (400g), seker (340g) ve bir tath kasigi karbonat

karigtirilir.

Pigirme kabinin tabanina pekmezin bir kismi fir¢a yardimi ile siiriiliir.

Uzerine irmikli karisim eklenerek tabana esit kalinlikta yayilir.

Ugzeri bir stre¢ yardimu ile ortiilerek dolapta bir gece dinlendirilir.

Dinlenen iiriiniin iizerine pekmez su ile hafif agilar ve firca yardimu ile irmikli karigimin

iizerine siiriilir.

e  Bir bigak yardim ile ylizeysel olarak porsiyon hatlar1 gizilir ve porsiyonlarin ortasina
yer fistig1 yerlestirilir.

e Onceden 1sitilmis 180 derecelik firmda 45-50dk kadar pisirilir.

e Firindan ¢ikan iiriin bir siire dinlendirildikten sonra porsiyonlanir ve serbeti dokiiliir.

e  3-4 saat aralifinda dinlendikten sonra servise sunulur.

125



Gaziantep Mutfagi

Recete No: 18

Inovasyon

Sam Tathsi

[, -

P e
s ¥ 4
r,. -

.

Kaynak: Arastirmaci Tarafindan 22.03.2023 Tarihinde Cekilmistir.

Malzemeler Miktar Birim
Irmik 300 G

Siit 200 G
Seker 600 G
Karbonat 1 Cay kasig1
Limon 1/2 Adet
Portakal 1 Adet
Yogurt 250 G
Krema 250 G
Findik 50 G
Kabak cekirdegi ici 50 G
Nane 1/2 Demet
Bal 50 G
Yaprak jelatin 4 Adet
Yer fistig1 100 G
Hazirlanisi:

e  Seker (350g), su (500g), limon suyu (5-6 damla), portakal suyu (1/2) ocakta kaynatilir
ve kaynadiktan sonra 15 dk ocakta tutulur.

e  Ayn bir kapta irmik (300g), siit (200g), seker (170g), yer fistig1 (50g) ve bir ¢ay kasigi
karbonat karistirilir ve buzdolabinda 1 saat dinlendirilir.

e Dinlenen irmikli karisim silikon kaliplarin 3/2 si kadar doldurulur ve tabana yayilmasi
saglanir.

e Onceden 1sitilmis 180 derecelik firinda 30-35dk kadar pisirilir.

e  Pigen {irlinlerin iizerine 5-10dk bekledikten sora kaliptan ¢ikarilir (iiriinlerin sicak
halde ¢ikarilmas1 dagilmasina neden olur) ve bir kaba alinarak tizerine serbet dokiiliir.

Yogurt Mouse’un Hazirlanmasi:

Yaprak jelatin bir kapta 1slatilir.
Yogurt (250g) ve Bal (50g) bir kapta kaynatilir.
Kaynayan yogurtlu karigima ¢6zdiiriilen jelatin ilave edilir ve erimesi saglanir.
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Eriyen jelatinli karisim siizge¢ yardimu ile siiziiliir ve bir kaba alinip sogumasi
beklenir.

Diger taraftan krema mikser yardimu ile ¢irpilir ve kopiik kivamina gelmesi saglanir.
Cirpilan kremaya yogurtlu karisim ilave edilir ve bir siire birlikte ¢irpilir.

Cirpilan krema sos fisegine aktarilir ve dolapta muhafaza edilir.

Portakal jolesinin hazirlanmasi:

Portakal kabugu (100g) soyacak yardimi ile soyulur (beyaz kisimlarini almamaya
dikkat edin) ve 3-4 sefer blanch edilerek acisi alinir.

2 adet yaprak jelatin suda ¢ozdiiriiliir.

Blanch edilen portakal kabuklar1 (100g), portakal suyu (100g) ve seker (60g) bir kapta
kaynatilir.

Kaynayan portakalli karisim blender yardimu ile piire haline getirilir ve bir siizgec
yardimu ile siiziilerek tekrar ocaga alinir.

Kaynayan karisima jelatin yedirilir ve sogumaya birakilir.

Kalip haline gelen karigim pir robot yardimu ile piire haline getirilir ve sos fisegine
alinir.

Tabaklama:

Portakal segment ¢ikartilir.

Findiklar tavada kavrulur ve iri parcaciklar kalacak sekilde ezilir.

Cigek kalipli Sam tatlis1 tabaga yerlestirilir.

Uzerine yogurt mus sikilarak etrafina kabak cekirdegi ici dizilir ve ortasina kavrulmus
findik yerlestirilir.

Sam Tatlisinin yan tarafina yogurt Mouse ii¢ farkli noktaya sikilir.

Portakal segmentler Mouse un yanina yerlestirilir.

Yanina portakal jolesi sikilir.

Uzerlerine nane filizi yerlestirilir ve tiim iiriinler gériinecek sekilde kavrulmus findik
yerlestirilerek servise sunulur.
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