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Siyez bugday1 (Triticum monococcum), binlerce yildir ekili olan kadim bir tahildir. Lif,
vitaminler ve mineraller dahil olmak iizere besin acisindan zengin, yiiksek proteinli, diisiik
glutenli bir bugdaydir. Siyez bugdayinin kalp hastalig1 riskini azaltmasi, kan sekeri kontroliinii
iyilestirmesi ve toklugu artirmasi gibi bir dizi saglik yarar1 vardir. Saglhiga olan faydalarmin
yani sira siyez bugday1 Tiirk mutfaginin da 6nemli bir parcasidir. Ekmek, makarna ve hamur
isleri dahil olmak iizere gesitli geleneksel yemeklerin yapiminda kullanilir. Siyez bugdayi,
hem saglikli hem de lezzetli olan kendine 6zgii bir tada sahiptir.

Bu calismada siyez bugdaymin daha genis bir gida yelpazesinde kullanilma potansiyeli
aragtirtlmigtir. Ulusal bilinirligi olan 8 yemek (simit, Kayseri yaglamasi, keskek, eriste, igli
kofte, pide, zeytinyagh yaprak sarmasi, kadinbudu kofte) siyez bugday: kullanilarak yeniden
gelistirilmis ve ortaya ¢ikan trtinler 10 kisiden olusan bir panel tarafindan duyusal analiz
yontemi kullanilarak degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirme sonuglari, iirlinlerin tadim
yapanlar tarafindan begenildigini gostermistir. Ozellikle ekmek, makarna ve hamur islerinin
tamamu yiiksek puan almistir. Bu sonuglar siyez bugdayinin daha genis bir gida yelpazesinde
kullanilma potansiyeline sahip oldugunu diisiindiirmektedir. Ayrica, siyez bugdayinin
bilinirligini ve tiikketimini artirabilecegi gibi, insanlara diger bugday iiriinlerine gore daha
saglikli ve lezzetli bir alternatif sunabilir.

Veri analizi, SPSS programinda tanimlayici istatistik (frekans) analizi kullanilarak yapilmistir.
Sonuglar, biri hari¢ tiim panelistlerin iiriinlere genel begeni diizeyi dl¢eginde 9 {izerinden 7
veya daha yiiksek bir puan verdigini gdstermistir. Bu calisma, siyez bugdayinin daha genis bir
gida yelpazesinde kullanilma potansiyeline sahip olduguna dair kanitlar sunmaktadir. Bu
durum, siyez bugdayinin bilinirligini ve tiiketimini artirabilecegi gibi, insanlara diger bugday
tirlinlerine gore daha saglikli ve lezzetli bir alternatif sunabilir.
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Siyez wheat (Triticum monococcum) is an ancient grain that has been cultivated for thousands
of years. It is a high-protein, low-gluten wheat that is rich in nutrients, including fiber,
vitamins, and minerals. Siyez wheat has a number of health benefits, including reduced risk of
heart disease, improved blood sugar control, and increased satiety. In addition to its health
benefits, siyez wheat is also an important part of Turkish cuisine. It is used to make a variety
of traditional dishes, including bread, pasta, and pastries. Siyez wheat has a distinctive flavor
that is both nutty and flavorful. This study investigated the potential of siyez wheat to be used
in a wider variety of foods. Eight products were developed using siyez wheat, and these
products were evaluated by a panel of 10 tasters. The results of the sensory evaluation showed
that the products were well-liked by the tasters. In particular, the bread, pasta, and pastries
were all rated highly. These results suggest that siyez wheat has the potential to be used in a
wider variety of foods. This could help to increase the awareness and consumption of siyez
wheat, and it could also provide people with a healthier and more flavorful alternative to other
wheat products.

The data analysis was conducted using descriptive statistics (frequency) analysis in the SPSS
program. The results showed that all of the panelists, except for one, gave the products a score
of 7 or higher out of 9 on the general level of appreciation scale. This study provides evidence
that siyez wheat has the potential to be used in a wider variety of foods. This could help to
increase the awareness and consumption of siyez wheat, and it could also provide people with
a healthier and more flavorful alternative to other wheat products.

KEYWORDS: Gastronomy, Turkish Cuisine, einkorn, product development, sensory
analysis.
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1. GIRIS

Binlerce yildir ilk ¢iftgilerin temel gidasi olan siyez bugdayi, glinlimiizde sadece belirli
bolgelerde yetistirilmektedir. Insanlarin kaliteli besinlere artan ilgisi ile birlikte siyez
bugday1 tekrar ragbet géormeye baslamistir. Siyez bugdayinin tiiketiminde 6zellikle
iistlin beslenme kalitesine sahip yeni ve 6zel gidalarin gelistirilmesinin 6nemli bir rolii
oldugu goriilmektedir (Hidalgo ve Brandolini, 2014, s. 601). Siyez bugday: tek
basakeikli olmast ve basakeilart saran kabuk yapisi ile hastalik ve zararlilara karst
dayanikli, kurak sartlarda ve verimsiz topraklarda rekabet giicti yiiksek olan 6énemli bir
besin tiirtidiir. Yiiksek besin icerigine sahip ve ekmeklik bugdaya gore daha fazla sar1
lutein oranina sahiptir. Yaygin bir iretime sahip olmamakla birlikte, tretimi
cogunlukla geleneksel metotlarla yapilmaktadir (Karabak, Tasci, Ozbek, ve Arslan,
2019, s. 87). Yaygin iiretimi yapilmadig1 ve insanlar tarafindan ¢ok fazla bilinmedigi
i¢in tliketim orani da diisiiktiir. Bu nedenle siyez tirtinleri kullanilarak yapilan yemek
cesitliligi gelismemistir. Tiirkiye’de en fazla Kastamonu’da yetigen siyez, Kastamonu
bolgesinde halk tarafindan bilinip degerlendirilmekte ve siyez bulgurundan “bulgur
pilav1”, “eksili pilav”” yemekleri evlerde yapilip yenmektedir (Kaplan, 2020, s. 5). Son
zamanlarda obezite, seker hastaligi, kolestrol gibi hastaliklarin ¢ogalmasi siyez gibi
tahillarin 6nemini gittikge artirmaktadir. Diinyada siyezin daha fazla kullanimim
artirmak i¢in ¢esitli ¢aligsmalar baglatilmistir. Tiirkiye’de de siyez tariminin gelisimine
destek verilmektedir. Ayrica yerel gida iireticilerine katki saglamasi agisindan siyez
onemli bir degere sahiptir (Cakir, 2020, s. 3). Bu degerli besin iirliniliniin tiiketimini
artirmak da ancak tirtin gelistirmeyle miimkiin olacaktir. Yeni iiriin gelistirme, var olan
bir {irtinii daha etkili kullanabilmek veya gelistirerek ileride iiretilmesi planlanan
pazarda kendine yer edinebilmek amaciyla yiiriitiilen bir calismadir. Uriin gelistirme
yenilenmeyi de igermektedir (Sahin ve Arabaci, 2017, s. 1186). Yeni iirlin
gelistirmedeki en Onemli konulardan biri tiiketiciler tarafindan beslenme
gereksinimlerini karsilayabilecek daha saglikli iirtinler ortaya koymak ve tiiketicilerin

tercih edilebilirligini artirmaktir (Kobu, 2013, s. 82).

Tiirk Mutfaginda bilinirligi olan yiyeceklerin 6ziinli bozmadan siyez iirlinleri ile

yeniden yorumlayarak siyezin kullanim oranini arttirmak amacglanmistir. Bu amacla



gerceklestirilen bu tez; alaninda yeterli bilgiye sahip olan uzman ve uzman olmayan
tiketicilerin duyusal analiz yontemi kullanilarak siyez {irlinleri ile yorumlanan
yiyeceklere duyduklar1 begenileri test edilmistir. Bu kapsamda Tiirk mutfagina ait 8
Ozgii yiyecek (simit, Kayseri yaglamasi, keskek, eriste, icli kofte, pide, zeytinyagh

yaprak sarmasi, kadinbudu kofte) panelistler tarafindan degerlendirilecektir.

Caligmada elde edilen bulgular duyusal analiz yontemi ile degerlendirilmistir. Duyusal
analiz; gidalarin belirli 6zellikleri dikkate alinarak 5 duyunun kiside olusturdugu etkiyi

Ol¢en, analizini yapan ve yorumlayan bilimsel bir yontemdir (Onogur ve Elmaci ,

2015, s. 12).

Yiiksek besin degeri ile 6n plana c¢ikan siyez bugdayi ile Tiirk mutfagina 6zgii
yiyecekleri yeniden yorumlama amaciyla gerceklestirilen tez caligmasi 5 boliimden
olugmaktadir. Birinci bdliimiinde arastirmanin amaci ve Onemi hakkinda bilgi
verilmistir. Tezin ikinci boliimiinde Tirk mutfaginin gelisimi, Tirk mutfaginda
bugdayin 6nemi ve c¢esitleri, siyez bugdayi, gastronomide iirlin gelistirme ve duyusal
analize yer verilmistir. Uciincii boliimde tezin ydnteminden, veri toplama araci ve
stirecinden bahsedilmistir. Tezin dordiincii boliimiinde ise panelistlerden elde edilen
verilerle analiz yapilarak yorumlanmistir. Son olarak bulgular dogrultusunda sonuglar

degerlendirilip ¢6ziim Onerileri gelistirilmistir.



2.  TURK MUTFAGI VE GELIiSiMi

Toplumlarin sahip oldugu cevresel etkiler, kiiltiirel degerler ve inanglar1 yasam
bi¢cimlerine olan etkisinin yeme igme aligkanliklarinda da rol oynadig1 goriilmektedir
(Sar, 2013, s. 95). Tirk mutfagi diinyanin en eski mutfaklarindan biri olup geleneksel
halk mutfagi ve saray mutfaginin en segkin yemeklerinin 6zenle hazirlanip servis
edildigi diinyanin en zengin ve 6nemli mutfaklar1 arasinda yer almaktadir (Arli, 1982,
s. 11). Farkli kiiltirlerden bir mozaik olusturan Anadolu topraklari, Tiirk mutfaginin
gelismesinde ve kendine has bir tarz olusturmasinda cografyanin ve farkl kiiltiirlerin

mutfak iizerinde olan etkisine en giizel 6rnek olarak verilebilir (Unal, 2007, s. 16).

Tiirkiye’nin yemek kiiltiiriinde birbirinden benzersiz Avrupa, Asya ve Afrika gibi ii¢
kitanin birlesme noktasi olmasi yemek kiiltiiriine de yansimistir (Cayci, 2019, s. 11).
Tarihteki toplumlar incelendiginde Tirk toplumunun insanligin en eski
topluluklarindan olduklari ve yaptiklart gogler sirasinda sayisiz toplum ve halkla
kurduklar1 bag ve i¢inde bulundugu sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve cografi kosullar
sonucunda farkli mutfaklardan etkilendikleri ve diger mutfaklar1 etkiledikleri
goriilmektedir (Demirgiil, 2018, s. 107). Bu bilgiler 15181nda bakildiginda Tiirk mutfak
kiltiiriiniin tohumlarmin Orta Asya'da atildigi (Roden, 2008, s. 140), Anadolu
Selguklu ve Osmanli mutfagi ile biiyiik bir zenginlige eristikleri goriilmektedir (Alcay,
Yal¢in, Bostan ve Dingel, 2015, s. 85). Tirk mutfagi, hem cografi hem de kiiltiirel
zenginliklerin harmanlandigi halkin yemek kiiltiiriiyle ve sefleriyle 6zgiinliigiinii

koruyarak varligini giiniimiize kadar getirmistir (Gliveng, 2013, s. 36).

Tirk mutfagina derinlemesine bakildiginda cografi etkilerin etkisinin biiyiikligii de
ortaya ¢cikmaktadir. Orta Asya’dan et, et iiriinlerinin ve fermente siit iiriinlerinin geldigi
goriilmektedir (Solmaz ve Altiner, 2018, s. 111). Mezopotamya’nin sinirsiz ve
bereketli topraklarindan tahillarin Tiirk mutfagina girdigini gérmekteyiz (Mehmet ve
Esra, 2020, s. 43). Akdeniz ikliminde yetisen c¢esitli sebze ve meyveler Tiirk
mutfaginin ¢esitlilik ve renkliligini artirmistir (Kabacik, 2020, s. 16). Giliney Asya'dan
baharatlar zengin ve c¢esitli bir yemek kiiltlirliniin ortaya c¢ikmasini saglamistir

(Giirsoy, 1995, s. 24). Orta Asya ikliminin bozkir olmasi ve bolgede yetisen {iriin



cesitlerinin kisitli olmast ve yeterli besin olmamasindan dolayr Tirkler bugday ve
bugday unundan elde ettikleri hamur islerini, siit ve et {irlinlerini kullanarak yemek
hazirlamiglardir (Dilsiz, 2010, s. 25). Orta Asya’da en ¢ok koyun etinin ve bununla
birlikte yogurt, yag ve peynir gibi siit iirlinlerinin ilk kez Tiirkler tarafindan tiiketildigi
goriilmektedir. (Giilal ve Korzay , 1987, s. 103). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumunda
Selcuklu doéneminin yemek c¢esitleri, yemek pisirme ve hazirlama teknikleri ve
saklama yontemleriyle Ozgiin bir mutfak kiltiirii olusumunda 6ncli olduklar
goriilmektedir (Oncel, 2015, s. 34). Selguklu déneminde ayrica yemek kiiltiiriinde
sadelige Onem verildigi ve ihtisamli ziyafetlerin tercih edilmedigi goriilmektedir
(Baykara, 2001, s. 98). Selg¢uklularda yemek ogiinlerinin giinde iki kez oldugu
goriilmektedir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014, s. 200). Sabah vaktinde yenilen
ogline kusluk, aksam yemek yenilen 6giine ise zevale denilirdi (Yilmaz , 2002, s. 25).
Kusluk vakti 6glene yakin bir zamanda tok tutan yemeklerin yendigi bir 6giin, zevale
vakti ise hava kararmadan kusluk vaktine gore daha ¢ok yemek ¢esidinin bulundugu

6glin olarak bilinmektedir (Giiler, 2010, s. 25).

Osmanli yemek Kkiiltlirii incelendiginde yine bir¢ok alanda oldugu gibi mutfak
kiiltiirtinde de Selguklular1 6rnek aldig1 ve bu kiiltiirii devam ettirdikleri goriilmektedir
(Bilgin, 2000, s. 10). Osmanli Devletinin topraklarini biiyiitme politikasi sonucunda
farkli kiiltiir ve milletler bir arada yasamistir. Bu durum etkilesimin artmasini sagladigi
gibi Tiirk mutfagini bilyiik bir zenginlige ulagmistir (Solmaz ve Altiner, 2018, s. 108).
Tiirk mutfag1 geleneksel mutfak kiiltiiriinii bozmadan cesitliligini arttirmis ve yeni
iiriinler kazandirmistir (Akkor, 2016). Fatih Sultan Mehmet doneminde Istanbul’un
fethedilmesiyle de birlikte Osmanli saray mutfaginin en fazla gelisim gosterdigi
déneminin oldugu goriilmektedir. Tiirk mutfaginin bu déonemde hem fiziksel hem de
sofra adaplarinin sekillenmesi ile birlikte belli bir diizene oturdugu goriilmektedir
(Sengiil ve Tiirkay , 2017, s. 34). Osmanli saraylarinda yer alan mutfak boliimiine
Matbah-1 Amire denilirdi. Her hususta oldugu gibi yemek yeme kiiltiiriinde de sarayin
oncelik hakki bulunmaktaydi. Saray mutfagina gosterilen 6zenin artmasi ve dnem
derecesinin yiikselmesi ile birlikte saray ve halk mutfaginin da ikiye ayrildig

goriilmektedir (Hatipoglu ve Batman, 2014, s. 65).



Osmanli imparatorlugunun gelismesi ve genislemesi beraberinde saray mutfaginin da
gelismesini saglayarak saray mutfagi ve hazirlanan sofralarin saraymm en onemli
boliimleri haline gelmesini saglamistir (Galip, Ozkogak ve Giiltekin, 2015, s. 43).
Padisah ve davetlileri bir sofranin etrafinda oturmay1 sosyal bir etkinlik olarak gérmiis
ve bundan dolay1 saray mutfag: siirekli yeniliklere agik kalmis ve farkli lezzetlerin
ortaya cikarilmasini hedeflemistir. Ascilar farkli ve gosterisli yemek yapabilmek i¢in
siirekli bir yaris halinde yeni yemekler iiretmislerdir. Bu durum Tiirk mutfak

kiiltiirtiniin gelismesine katkida bulunmugtur (Cigerim, 2001, s. 56).

Cumhuriyet’in ilan edilmesi ile yeni bir donem baslamis olup, Cumhuriyet mutfag
1923 yilindan itibaren baglayip glinimiize kadar uzanan donemi kapsamaktadir
(Gtildemir, 2014, s. 347). Cumhuriyet doneminin ilk yillarinda Tiirk mutfag: ile alakali
yazili kaynaklar daha ¢ok Istanbul mutfagini icermektedir. Anadolu’da daha &nce
yasamis olan devletlerin ve toplumlarin yapmis olduklar1 yiyeceklerin
harmanlanmasiyla birlikte ortaya ¢ikan yemekler Cumhuriyet déoneminin mutfak

kiiltiiriinii yansitmaktadir (Akin, Ozkocgak ve Giiltekin, 2015, s. 44).

Kiiltlir, "insanlarin dénemler icerisinde olusturduklari yasam bicimi" olarak ifade
edilen, toplumu olusturan insanlari, dil ve iletisim siireclerini ve bunlart siirdiiren ve
birlestiren sanat, inang ve gelenekleri igeren bir olgudur (Giiveng, 2013, s. 96). Insanlar
yasadiklar1 ortamlarda gerek olusturduklar1 fiziksel yapilar gerekse de olgularla
kiiltiirel yasami1 kurar ve yasatirlar (Ciigen, 2005, s. 111). Toplumlarin kiiltiirleri
incelendiginde yemek yemenin ve yemek pisirmenin de toplumlarin kiiltiirlerinin
onemli bir pargasi oldugu goriilmekte ve bu ¢alismalarda ele alinan temel konulardan

biri oldugu goriilmektedir (Besirli, 2010, s. 161).

Gastronomi, kiiltiir ve gelenegin en eski parcalarindan biri olarak goriilmekte ve farkl
gastronomik kiiltiirler bliylik merak uyandirmaktadir (Hoscan, Geng ve Sengiil, 2016,
S. 66). Mutfak kiiltiirii, toplumlarin yemekle alakali tiim unsurlari i¢erisine dahil ederek
olusturduklar1 davranmiglari, olgular1 ve {iretilen eserleri zamana yayarak ve
stirdiiriilebilirlik kazanarak ortaya ¢ikmasiyla olugmustur. Bu gelenekler nesilden
nesile aktarilmis ve orf adetlere bagl kalinarak gliniimiize kadar gelmistir (Kézleme,

2012, s. 109).



Toplumlarin olusturduklar1 yasayis sekilleri incelendiginde yemek kiiltiirtiniin
barindirdig1 6nem ve 6zellikleri ile 6ne ¢iktig1 goriilebilmektedir (Hatipoglu, 2010, s.
4). Yemek kiiltiirii ve unsurlarmin toplumlar tizerinde bu denli etkin olmasi bu
konunun derinlemesine incelenmesine, bir¢ok calisma ve arastirmanin yapilmasina
sebep olmaktadir. Tlirk mutfak kiiltiirli sahip oldugu koklii gecmisi ile glinlimiize kadar
her donemde ilgi gérmiis ve donemin ileri gelenleri tarafindan kaleme alinan bir¢ok
eser ortaya ¢ikmistir (Ozdemir ve Altmer, 2019, s. 9). Tiirk tarihinin onde gelen
seyyahlarindan Evliya Celebi tarafindan yazilan Seyahatname isimli eser o donemle
alakali ayrintili bilgi veren bir eser olmasinin yani sira ugradigi toplumlarin sahip
olduklar1 yeme i¢gme kiiltiirii hakkinda 6nemli ve detayli bilgileri iceren zengin bir
kaynak olma 6zelligindedir (Ozkok, 2013, s. 17). Aym sekilde Ibn-i Batuta tarafindan
kaleme alinan ayni isimde ki Seyahatname, Sirvani tarafindan yazilan ve sonrasinda
Tiirkceye terciime edilen Kitabii't Tabih'i, Yusuf Has Hacibin'in Kutadgu Bilig'i,
Kaggarli Mahmut'un Divan-1 Liigati't Tiirk'li, yabanci seyyahlarin seyahatnameleri,
Osmanli saray defterleri ve Selguklu adlarini tasiyan eserler de dnemlidir. insanlarin
ancak yer degistirmenin miimkiin oldugu dénemlerde yaratici giiglerini tam anlamiyla
kullanabilecekleri varsayilirsa, Tirk mutfagi binlerce yillik bir gelisimden sonra
ortaya ¢ikmis sentetik bir mutfaktir (Bucak ve Taspinar, 2014, s. 552). Ciinkii Orta
Asya'dan Anadolu'ya goc¢ sirasinda Anadolu uygarliklarinin bilinyesine kattigi
zenginliklerin yani sira farkli bolgelerden getirilen renklerle kokli bir mutfak kiiltiirti

olusturulmustur (Solmaz ve Altiner, 2018, s. 108).

Tirk mutfak kiiltiirtintin, Tiirklerin tarihsel siireci igerisinde cografyasinin ve diger
kiltiirlerle etkilesiminden olusan zenginligi ile belli bir model haline geldigi ve
gelismis mutfak kiiltiiri  oldugu goriilmektedir. Selguklu ve Osmanli saray
mutfaklarinda yeniden yorumlanarak ve gelistirilerek {iretilen lezzetler,
Mezopotamya’da kokleri atilmis Anadolu mutfagi, Tiirk mutfaginin zengin bir mutfak
kiiltiirine ve diinya mutfaklari ile mukayese edildiginde diger mutfaklar arasinda 6zel

bir yere sahip oldugu goriilmektedir (Giiler, 2010, s. 24-25).

Tiirk mutfagi, kendine 6zgii pisirme yontemleri, arag-gerecleri, sofra adabi, yeme-
igme cesitliligi, inang, orf ve adetler gibi zengin unsurlara sahiptir. Gastronomi

kiiltliriiniin bu denli zengin ve ¢esitli olmas1 incelendiginde ge¢cmisten gelen birikim



ve ¢esitlilik, cografi zenginlikler ve farkliliklar, denizlerden ¢ikarilan ¢esitli {iriinler,
gbcebe ve tarimsal ekonomik yapi, yemek tiirleri gibi unsurlarin etkisi goriilmektedir.
Edebiyata dayali koklii bir kiltiirii yansitan Tiirk mutfagi iki ana baslhik altinda
toplanabilir: “Klasik Tirk Mutfagi” ve “Tirk Halk Mutfagi”. Klasik mutfak
Istanbul’'un en o6zel saray, kosk ve restoranlarmnda kendine ozgii Ozelliklerle
bigimlenen endemik mutfak olsa da yurtdisinda Istanbul mutfag Tiirk mutfag: olarak
tanimlanmaktadir. Bu kapsamda Tiirk milli mutfagini Anadolu'nun tiim boélgelerinde
uygulanarak olusturulan ve yerel bir kimlik tasiyan mutfak olarak tanimlamak
miimkiindiir (Tirkoglu ve Kozak, 2015, s. 219). Tiirk Halk Mutfagi, Anadolu’nun yedi
bolgesinde yasayan insanlarin gelenekleri, ekonomik kosullari, yorede yetisen sebze
ve meyveleri ve kendine 6zgili hazirlanis bigimlerini icermektedir. Bu mutfagin
lezzetleri, bir bolgeden diger bolgeye biiyiik farkliliklar gdsterir ve her bolgenin
kendine 6zgii yemekleri vardir. Her bolgenin tarim tiriinleriyle birlikte degisen kiiltiirt,
Tiirk Halk Mutfaginin zenginligini artirir. Bu nedenle Tiirk Halk Mutfaginin kendine

has tatlar1 ve yoresel yemekleri diinya genelinde taninmaktadir (Cigerim, 2001, s. 50).
2.1  Tiirk Mutfaginda Bugdayin Yeri ve Onemi

Insanlarin beslenme aliskanliklari kiiltiirel, cografi, ekonomik ve gevreyle ilgili yapiya
gore sekillenmektedir. Beslenmenin milletlerin kiiltiirel yapisinin sekillenmesinde
onemli bir etkisinin oldugu bilinmektedir. Bir toplumun yemek yeme aligkanliklarim
yansitan mutfak kiiltiirii, yillar i¢inde tarihsel bir siire¢ i¢inde sekillenmistir. Tiirk
mutfagr da Tiirk halkinin yasadig1 cografyalarda farkli toplumlarda yetisen tarima
dayali iirinler ve hayvanlardan elde edilen gidalarin inanis bi¢imlerinden etkilenerek
sekillenmistir. Tirk mutfagi, malzeme c¢esitliligi ve pisirmede kullanilan farkli
yontemleri ile diger mutfaklardan ayrilmaktadir. Bu nedenle Tiirk mutfagi, kendine
has tatlar ile diinya mutfaklar arasinda 6zel bir yere sahiptir (Albayrak, 2013, s.
5054).

Un ve unlu mamuller sektorii, gida sanayinde olduk¢a 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu
sektorde en yaygin kullanilan hammadde ise bugdaydir. Bugday, islenerek farkli
triinler elde edilmektedir. Bugday unu, ekmek, kek ve biskiivi gibi bir¢ok farkli

tirtinde kullanilirken irmik, pilavlar i¢in tercih edilen bir tiriindiir. Bugday, geleneksel



yemeklerin birgok farkli versiyonunda kullamlan temel bir malzemedir. Ornegin,
bugday unu baklava, borek, katmer ve pide gibi hamur isleri i¢in ana malzeme olarak
kullanilmaktadir. Bugday unu ayrica Tiirk mutfagindaki manti yapiminda da
kullanilmaktadir. Hamur islerine ek olarak, bugday unundan yapilan lavas ve yufka
gibi ince ekmekler de Tiirk mutfagindaki baska popiiler yiyeceklerdir. Simit de Tiirk
mutfagina 6zgii bir atigtirmalik olup, simit yapiminda da bugday unu kullanilmaktadir

(Kirtok, 1997, s. 66).

Bugday, genel olarak yumusak ve sert bugday olarak iki ana gruba ayrilmaktadir. Bu
ayrim, bugdayin oOzelliklerine ve kullanim amaglarina baglidir. Durum bugdayz,
yapisinda yiiksek oranda protein barindirdigindan ekmek yapimi i¢in daha uygundur.
Ayrica makarna tliretiminde de siklikla kullanilmaktadir. Yumusak bugday ise, daha
diisiik protein igerigi nedeniyle cogunlukla kek, biskiivi ve diger tatlilarin tiretiminde
tercih edilmektedir. Yumusak bugdaydan yapilan un daha beyaz renkte ve daha ince
bir dokuya sahipken, durum bugdayindan yapilan un daha sarimsi renkte ve daha kalin
bir dokuya sahiptir. Ancak her iki tiir bugdaymm da farkli kullanim alanlar
bulunmaktadir ve gida endiistrisinde olduk¢a dénemli bir rol oynamaktadir (Ceyhun

Sezgin ve Biilbiil, 2017, s. 1081).

Bugday, ekonomik degeri yiiksek bir tarim iirliniidiir ve bir¢ok farkli cesidi
bulunmaktadir. Bunlardan bazilart Triticum durum (sert bugday), Triticum aestivum
L. (ekmeklik bugday) ve Triticum aestivum ssp. Compactum (topbas bugday) gibi
tiirlerdir. Bu tiirlerin her birinin farkli fiziksel ve teknik 6zellikleri vardir ve bu
ozelliklere bagl olarak farkli amaglar igin kullanilirlar. Ornegin, sert bugday yiiksek
protein icerigi nedeniyle ekmek yapiminda kullanilirken, topbas bugday daha
yumusak dokulu oldugu i¢in genellikle kek, biskiivi gibi tatlilarin iiretiminde
kullanilir. Ekmeklik bugday ise sertligi ile 6ne ¢ikan bir tiirdiir ve unu beyaz renkte
olup daha ince bir dokuya sahiptir. Her bir tiiriin farkli ¢esitleri de bulunur ve bunlarin
her biri belirli kosullara veya belirli iiretim teknolojilerine uygun olarak segilerek
yetistirilir. Farkli c¢esitlerin tercih edilmesinin nedenleri arasinda dayaniklilik,
hastaliklara kars1 direng, verimlilik ve lezzet gibi faktorler yer alabilir (Kirtok, 1997,
s. 69-70).



Bugday unu elde etme islemi, tarihi olarak tas havanlarda dgiitlilerek yapilmaktaydi.
Bu stirecte hayvan giicii ve su kullanilirdi. Ancak, 19. yiizyilin ortalarinda Macarlarin
bugday1 degirmenlerde 6glitmeye baslamasiyla modern uygulamalar basladi. Bu
sayede bugiin bir¢ok farkli gida iirinii bugday unundan iiretilebilmektedir (Ceyhun
Sezgin ve Biilbiil, 2017, s. 1087)

Biskiivi, una seker, tuz, sivi yag ve hacim arttirici maddelerin karistirilmasiyla
hazirlanan bir tath atistirmalik olarak bilinir. Modern yontemlerle tiretilmektedir ve bu
yontemler sayesinde biskiiviler daha lezzetli ve daha farkli sekillerde sunulabilir hale
gelmigtir. Kelime anlami “iki kez pigmis” olan biskiivi kelimesi Latince kokenlidir

(Giines, Albayrak ve Giilgubuk, 2002, s. 171).

Bugday, bircok farkli {iriiniin yapiminda kullanilan 6nemli bir tarim {riiniidiir.
Bugdaydan elde edilen {iriinler arasinda makarna da yer almaktadir. Makarna
yapiminda kullanilan bugday taneleri kati ve camsi yapida olup, yiliksek protein
oranina sahiptirler. Bu 6zellikleri sayesinde makarna da ekmek gibi besin degeri
yiiksek bir gidadir ve insanlar tarafindan yaygin sekilde tiiketilmektedir (Tuncer ve
Ercan, 1990, s. 199). Makarna yapiminda irmik ve/veya unun su ile karistirilmasi,
modellenmesi ve kurutulmasit gerekmektedir. Farkli sekil ve boyutlardaki
makarnalarin hazirlanmasinda degisiklikler yapilarak cesitlilik saglanabilmektedir

(Varlik, 2021, s. 273).

Makarnanin besleyici 6zellikleri, uzun raf dmrt, kolay hazirlanisi, ekonomik tiiketimi,
diisiik yag ve tuz igerigi ile sindirim sistemi i¢in de hafif bir segenek olmasi nedeniyle
yaygin olarak tiiketilmektedir. Ayrica, ek besinlerle birlikte tiiketerek besin degerini
artirma gibi segenekleri de sunarak, dengeli ve dogru beslenmeye katki saglar.
Ekmeklik bugdaydan daha koyu bir renge sahip olan durum bugdayindan yapilan
hamur, protein, vitamin ve mineral agisindan zengindir. Igeriginde A, B1, B2
vitaminleri, kalsiyum, potasyum, fosfor ve demir gibi 6nemli mineraller barindirir

(Ates Sonmezoglu, 2010, s. 5)

Tiirk mutfaginda bulunan bir¢ok yemegin ana malzemesi bitkisel ve hayvansal

tiriinlerden olusmaktadir. Bitki bazli triinler, 6zellikle tahillar, insan beslenmesinde
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onemli bir besin grubunu temsil etmektedir. Bu 6nem, tahillarin ¢ok yonlii ve diger
gidalarla birlikte kullanilabilmesi insanlara diger gidalara gore daha fazla se¢enek
sunulabilme imkani saglamaktadir. Tanelerin 6giitiilmesiyle elde edilen un, Tiirk
yemek kiiltiirlinde olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir ve ekmek yapimi gibi pek ¢ok

temel gida maddesi i¢in kullanilmaktadir.

Bugdayin diger bazi1 6zellikleri ise asagidaki maddelerle ele alinmistir.

Bugday unu, Tiirk mutfaginin ana maddelerinden biri olup bdrek, manti, katmer,
gbzleme, yufka, ekmek ve helva gibi pek cok yemegin yapiminda kullanilir. Ayrica
corba yapiminda da koyulastirici olarak tercih edilir. Bugdayin pisirilip kurutulmasi
ve kabugunun kirilmasiyla tiretilen bulgur ise son yillarda 6zel bir tahil tirlinii olarak
one ¢ikmaktadir. Tiirkiye ve Orta Dogu tilkelerini igerisine dahil eden bir cografyada
bulgur yaygin olarak tiiketilmekte ve yemeklerin bilesenleri arasinda fazlaca gidada

yan {iriin olarak kullanilmaktadir (Bayram, Kaya ve Oner , 2003, s. 168).

Bugday, tariminin ¢ok eski ¢aglardan bu yana yapildig1 ve uygarliklarin gelismesinde
onemli bir yere sahip olan kiiltiir bitkisidir. Ayrica diinya genelinde 1slah edilmis tek
yillik otsu bir bitkidir ve Anadolu, Ortadogu ve Dogu Akdeniz’deki yabani bitkilerden
evrilerek bu bolgelerden diinyaya yayilmistir. (Aksoy, 2007, s. 562).

Bugday, arpa, bakliyat gibi diger {iriinlerle birlikte Akdeniz kiyilarindan Orta
Anadolu’ya kadar uzanan bir bélgede yetiserek halkin yerlesik hayata gecisine katkida
bulunmustur. Bu sayede insanlar avci-toplayict yasam tarzindan tarim temelli bir
yasam tarzina ge¢mislerdir. Bugdayin diinyaya yayilmasi ve Bat1 medeniyetlerinde ki
yemek kiiltiirlinlin de temelini olusturdugu goriilmektedir. Bugdayin genis adaptasyon
kabiliyeti, cesitliligi ve genetik gelisimi, bu mahsuliin diinyanin hemen hemen tiim
bolgelerinde yetistirilmesini miimkiin kilmistir. Bu da bugday1 milyarlarca insan i¢in
onemli bir besin kaynagi haline getirmektedir. Tahil, bir¢ok iilkede temel bir gida
maddesidir ¢linkii diger gida tiirlerine gore bir¢ok avantaji vardir. Bu avantajlar
arasinda yeterli besin degeri, saklama ve tasima kosullar1 ve islenme kolayligi
sayilabilir. Tahillar iyi bir enerji, protein, lif, vitamin ve mineral kaynagidir. Ayrica

saklamalar1 ve tagimalari nispeten kolaydir ve ¢esitli gida {irlinlerine iglenebilirler. Bu
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faktorler, tahillar1 diinyanin her yerindeki insanlar i¢in degerli bir besin kaynagi haline
getirmektedir. Bugday, bitkisel gidalarin diinya niifusuna sagladigi toplam kalorinin
yaklasik %20'sini saglayan 6nemli bir kiiresel gida tirtiniidiir. Unlu mamuller, makarna
ve bira basta olmak tizere birgok gida ve endiistriyel sektérde kullanilmaktadir.
Bugday, 6zellikle gelismekte olan tilkelerde milyarlarca insan i¢in temel bir temel gida
maddesidir. Diinya niifusunun yaklasik %35'inin temel gida maddesi olarak bugdaya
bagli olmastyla, diinyanin en ¢ok iiretilen, tiikketilen ve ticarilestirilen bitkisidir (Kirtok,

1997, s. 64).

Anadolu, essiz cografi konumu nedeniyle zengin biyolojik kaynaklar iceren bir cografi
konumdadir. Bu kaynaklarin en 6nemli ve en hayati olanlarindan biriside bugdaydir.
Anadolu’nun verimli topraklari, bugday ekimi i¢cin son derece elverislidir ve Tiirk
mutfak kiiltliriiniin temelini olusturan bugday ve bugday iirlinlerinin olusmasina

onemli katki saglamaktadir (Seren Karakus, Kii¢iikkomiirler ve Ekmen , 2008, s. 173).
2.2  Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Bugday Cesitleri

Tiirkiye, biyolojik ¢esitlilik acisindan zengin bir cografyada bulunmaktadir ve bu
zenginlikler arasinda bugday da yer almaktadir. Bugdaymn ekonomik 6nemi kadar
sosyal, kiiltiirel, tarihi ve hatta arkeolojik degeri de vardir. Aslinda bélgedeki bugday
seriiveni ¢ok eski donemlere kadar uzanmaktadir. Tarih boyunca bir¢ok medeniyetle
entegre olmus ve gelismis temel bir iirlin olan bugday, insanlarin yasam tarzlar
tizerinde derin bir etkiye sahip olmustur. Bugday ve insanin ortak tarihi, yaklagik
10.000 y1l énce, giiniimiiz Iran, Irak, Tiirkiye, Suriye, Liibnan, Israil ve Filistin'i
kapsayan Bereketli Hilal olarak bilinen bir bolgede baslamaktadir (Feldman, 2001, s.
13). Bu bolgenin yerli bitki tiirleri, en basta bugday ve arpa olmak tizere birgok tahilin
yabani atalarini igermektedir. Kiiciik boyutlarina ragmen son derece besleyici olan
bugday ve arpa taneleri o zamanlar kolaylikla elde edilebiliyor ve giinliik beslenmeye
dahil edilebilmekteydi. Daha 6nce dogadan toplanan yabani bugdayin yetistirilmesi,
insanlarin binlerce yil boyunca gdcebe avci-toplayici yasam tarzindan yerlesik,
iiretken bir yasam tarzina ge¢mesine olanak saglanmistir (Kiin, 1981, 5.322). insanlar
yillardir bu iki farkli yagam bi¢imini birlestirmeye c¢aligsa da, ilk iiretken yasam

bicimine ge¢is yaklasik 10.000 yil once baslamaktadir. Bugday, insan yasamini
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nesiller boyu ekonomik, sosyal ve kiiltiirel agidan etkilemis; insanlar da bugdayin
evrimini etkilemistir. ilk zamanlarda yabani siyez (Triticum boeticum) ve yabani
gernik (T. dicoccoides) dogadan toplanmistir. Bu iki yabani tiir zaman i¢inde evrim
gecirerek siyez (T. monococcum) ve gernik (T. dicoccon) gibi ilkel formlara
dontigmiistiir. Kulaklar1 daha dayanikli olan ve vahsi olanlardan daha sert olmasi
sebebiyle insanlar da ilkel formlara yonelmistir. Bu iki ilkel formun kiiltiirel bir yasam
bicimine ilk ge¢isi Anadolu'nun giineydogusunda (Gaziantep-Sanliurfa-Diyarbakir
ticgeni) olmustur. Bu bolgedeki volkanik bazalt taglari arasinda elek, gernik ve diger
yabani bugday tiirlerinin bulunmasi, bunlarin ¢esitli tarihlerini ve tarihsel 6nemini
kanitlamaktadir. Bu nedenle, Bereketli Hilal’in en biiyiilk armagan1 olarak bugday

kabul edilmektedir (Otiimlii, 2006, s. 11).

Tiirkiye’de yabani bugdayin akrabalari, dogal evrim, suni seleksiyon veya birbirleriyle
dogal olarak melezlesme sonucunda dnce kabuklu tahil kiiltiiri daha sonra da ¢iplak

tahil kiiltiirii bigimlerine doniismiistiir (Atak, 2017, s. 75).

Ilkel bugday, gesit gruplar1 ve ploidi seviyeleri Tablo 2.1'de verilmistir.

Tablo 2.1 ilkel Kiiltiir Bugdaylar1, Cesit Gruplari ve Ploidi Seviyeleri (Kiin, 1981)

.. . - . . Ploidi
Tiirler Tiirkge isimleri Cesit Grubu Seviyesi
T.monococcum L. | Kaplica = Siyez Siyez Diploid

Gernik = Catal
Kaplica, Catal Dicoccon Tetraploid
Siyez
Makarnalik Bugday | Durum Tetraploid
Asil Makarnalik Durum Ssp. Tetraploid
Commune
T. turgidum L. Ma}<arna11k Topbas | Durum Ssp. Duro — Tetraploid
Bugday Compactum
Kaba Bugday = .
(Kaba Tahil) Turgidum Tetraploid
TUI;na Gagast Polonicum Tetraploid
Bugday
Dogu Bugdayi Carthlicum Tetraploid
T. timopheevi Rus Bugday1 Rus Bugdayi Tetraploid
T. aestivum L. em Klavuzlu {3ugday Spel.t . Hekzaplo!d
Thell sprelta Dakki Bugday Vavilovi Hekzaploid
Ekmeklik Bugday | Aestivum Hekzaploid
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Tablo 2.1’in devam

.. . - . . Ploidi
Tiirler Tirkge isimleri Cesit Grubu Seviyesi
Topbas Ekmeklik .
T. aestivum L.em | Bugday Compactum Hekzaploid
Thell sprelta Ciice Bugday Sphaerococcum Hekzaploid
Maha Bugday1 Macha Hekzaploid

2.2.1 Siyez Bugday ve Uriinleri

“Kabuklu bugday” olarak adlandirilan ve hasadinda kabugunu koruyabilen bugday,
insanligin ilk evcillestirilmis bugday1 olarak bilinmektedir. Bugiinkii bugdaylarin
atalar1 olan bu bugday tiirleri, hem ekonomik hem de besinsel agidan daha verimli
sonuclar elde edilen ekmeklik bugday ve durum bugdayinin tercih edilmesi sebebiyle

gerilemeye baglamistir (Kaplan, 2020 s. 2).

Siyez bugdayi, ata bugdayinin en {inlii ¢esididir ve ilk olarak Giineydogu Anadolu’nun
Karaga Daglari’nda yetistirilmistir. Kafkaslar, Balkanlar ve Orta Avrupa’y1 kapsayan
“Bereketli Hilal” ad1 verilen genis bir bolgede yaygin olarak yetistirilmektedir. Ayrica
bu bugday tiirii Tiirkiye'nin kuzeyindeki gecis bolgeleri ile Almanya, Isvicre ve
Italya'nin baz1 bdlgelerinde de yetistirilmektedir. 2018 yilinda yapilan bir arastirmada,
Kastamonu boélgesinde yaklasik 10.000 ton siyez bugdaymnin ekildigini ortaya
cikarmaktadir. Siyez bugdayi, olumsuz hava kosullarindan daha az etkilenmesi ve
verimsiz topraklarda bile yetistirilebilmesi nedeniyle Thsangazi, Seydiler ve Devrekani
ilgelerinde giftgilerin tercih ettigi bir {iriin haline gelmistir (Saban ve Ertop, 2022, s.
64).

Devrekani ilgesinde yapilan arastirmada, tek taneli bugday ekiminin giderek arttigi,
yaklasik 7 bin dekarlik alana 2 bin 100 ton bugday ekildigi belirlenmistir. En ¢ok ekimi
yapilan ¢esidin catal (gernik bugday1) oldugu ve hasat edilen iirliniin biiyiik kisminin
hayvan yemi olarak kullanildig1 saptanmistir. Geri kalan kisim ise iglenerek Tek Siyez
denilen bulgur ve siyez bugday unu yapildigi gériilmektedir. 11 Gida, Tarim ve
Hayvancilik Idaresi'nin 2018 yili arastirma sonuglarina gore Kastamonu’da siyez
bugdayi ekilen toplam alanin 41.500 dekara ulastig1 belirlenmistir. Siyez bugdayinin

sadece bulgur ve yoresel ekmek seklinde gida olarak kullanilabilmesi ve ciftcilerin
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yoresel aligkanliklari, {iriiniin hayvan yemi olarak daha ¢ok deger gérmesine neden

olmustur (Karabak vd., 2019, s. 92).

Siyez bugday unu, en yaygin tiiketilen siyez bugdayi tiriinlerinden biridir. Teneke un,
diger un tiirlerine gore daha diisiik karbonhidrat icerigine ve daha yiiksek protein
oranina sahiptir. Bu oran, sporcular veya diisiik karbonhidratli diyet uygulayanlar,
yiiksek proteinli diyet arayan kisiler i¢cin de uygun bir se¢im oldugu gézlemlenmistir

(Oner ve Kendal, 2022, s. 142).

Siyez unu, ekmek ve siyez simidi gibi unlu mamuller, lezzeti ¢ok yliksek olan tirtinler
arasinda yer almaktadir. Siyez bugdayindan yapilan siyez eristesi, tarhana, ezme
(kahvaltilik gevrek), helva gibi iirlinlere ornek verilebilir ve tiiketimi giderek

artmaktadir.
2.2.2 Siyez Bugdaymin insan Saghgna Etkisi

Bugday, diinya ¢apinda milyarlarca insan i¢in temel gida maddesidir ve hem gida hem
de enerji i¢in 6nemli bir kaynak saglamaktadir. Ilkel bir genoma sahip diploid bir
bugday tiirii olan Triticum monococcum, bugdayin atasi olarak kabul edilmektedir.
Yeme bozukluklarinin son yillarda artan yayginligi, ge¢miste tiiketilen besin degeri
yluksek ilkel bir bugday tiirii olan siyez bugdayina olan ilginin yeniden artmasina neden
olmustur. Siyez bugdaymin saglik iizerindeki etkileri devam eden bir arastirma
konusudur. Siyez bugdayi, proteinler, doymamis yag asitleri, fruktanlar, ¢inko ve
demir gibi eser elementler ve Kkarotenoidler, tokoller, konjuge fenoller,
alkilresorsinoller ve fitosteroller gibi biyoaktif bilesenler acisindan zengin,
besleyiciligi yogun bir tahildir. Ancak siyez bugdayinda amilaz ve lipoksijenaz

enzimlerinin aktivitesi diisiiktiir (Arzani ve Ashraf, 2017, s. 477).

Siyez bugdayinin biyoaktif bilesenleri saglik iizerinde olumlu etkilere sahiptir.
Bugdaydaki biyoaktif bilesenlerin konsantrasyonu, bugday cesidine bagl olarak
degismektedir. Siyez bugdayi, diger bugday tiirlerine goére basta lutein olmak lizere
karotenoidler agisindan zengin ilkel bir bugday c¢esididir. Karotenoidler, yiiksek
antioksidan kapasiteye sahip bir dogal pigment sinifinda yer almaktadir. (Brandolini,
Castoldi, Plizzari ve Hidalgo, 2013, s. 123).
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Siyez bugdayi, iki 6nemli antioksidan olan 6nemli miktarda beta-tokotrienol ve alfa-
tokoferol igerir. Ayrica siyez bugdayindaki tokotrienol/tokoferol oran1 da ekmeklik
bugdaya gore oldukea yliksektir. Emmer bugdayi, tokotrienollerin hipokolesterolemik
etkisi de dahil olmak lizere yiiksek antioksidan igerigi nedeniyle kardiyovaskiiler
hastaliklara ve kansere kars1 koruyucu 6zelliklere sahiptir. Siyez bugdayi, Triticum
tiirleri arasinda en yiiksek fitosterol konsantrasyonuna sahip olan bugday tiiriidiir.
Bugdayin i¢ ve kepek kisimlar1 en yiiksek fitosterol icerigine sahip kisimlaridir.
Yapisal olarak kolesterole benzeyen bitki sterolleri olan fitosteroller, plazma toplamini
ve LDL kolesterol seviyelerini diislirerek tam bugdayin olumlu saglik etkilerine
katkida bulunmaktadir. Epidemiyolojik ve deneysel ¢alismalar, fitosterollerin kolon,
meme ve prostat kanseri gibi yaygin kanser tiirlerine kars1 koruyucu bir etkiye sahip
olabilecegini gostermistir. Sonug olarak fitosteroller igeren karabugday, antiaterojenik

ozelliklere sahiptir ve kalp sagligi i¢in 6nemlidir (Brandolini, vd., 2013, s. 123).

Iltihaba kars1 etki: Ilkel bugday cesitlerinin saghga potansiyel faydalari iizerine
yapilan arastirmalar, bunlarin kalp saghigina olumlu etkileri oldugunu ve
iltihaplanmay1 azalttigini ortaya koymustur. Bu nedenle, iltihapl bagirsak sendromu
(IBS) gelisme riskini azalttig1 tespit edilmistir. ilkel bugday cesitleri, yiiksek polifenol,
tokol, karotenoid ve lutein igerikleri nedeniyle hem anti-inflamatuar hem de
proinflamatuar sitokinlerde artisa neden olmaktadir. Siyez ekmegin sindirilmesinden
sonra bagirsak epitelindeki Caco-2 hiicrelerinde interlokin-6 liretiminde énemli bir
azalma tespit edilmistir. Bu etkinin siyezin antioksidan 6zelliklerinden kaynaklandig:
diistinilmektedir. Eksi maya fermantasyonu anti-inflamatuar peptidler ve
antioksidanlar tirettiginden, mayanin firinlamada kullanilmasi, eksi maya ekmeginin
anti-inflamatuar etkisine katkida bulunmaktadir. Ayrica tam tahilli bugdayin
antiinflamatuar etkisi olan fitosteroller ve tokoller agisindan zengin olmasi da sonucu
etkileyen diger bir faktor oldugu diisiiniilmektedir. Ekmek, 6nemli bir karbonhidrat
kaynagi olan temel bir besindir. Pisirmede kullanilan bugday tiirii, ekmegin
hazirlanmasini, {iretimini ve beslenme Ozelliklerini etkileyebilir; bunlara yemek
sonras1 kan sekeri diizeylerini, insiilin tepkisini, toklugu, istah1 ve gida alimim

diizenleyen hormonlarin salinmasi dahil edilmektedir (Arzani ve Ashraf, 2017, s. 480).
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Insiilin diizeyleri metabolik sendrom, diyabet, aterosklerotik plak ve kardiyovaskiiler
hastaliklarin gelisimi i¢in 6nemli bir risk faktoriidiir. Bir caligmada, saglikli
katilimcilarda ekmek, somun ve modern ekmek tiikettikten sonra ekmek pisirme
yontemlerinin glikoza bagimli insiilinotropik polipeptit (GIP), glukagon benzeri peptit
1 (GLP1), glikoz ve insiilin tepkileri tizerindeki etkilerini aragtirmiglardir. On saatlik
orucun ardindan katilimcilara 50 gram karbonhidrat igeren 127 gram tuzlu ve balli eksi
mayal1 ekmek, 129 gram tam bugday ekmegi, 127 gram eksi mayali ekmek ve 11 gram
modern siyez ekmegi verilmistir. Katilimcilarda kan glukozu, instilin, glukoza bagiml
insiilinotropik polipeptit (GIP) ve glukagon benzeri peptit 1 (GLP-1) seviyeleri
Ol¢iilmiistiir. Arastirmanin sonuglari, ekmegi yapmak icin kullanilan bugday tiirtiniin
GIP, GLP-1, glisemik veya insiilin yanitlar1 {izerinde 6nemli bir etkiye sahip
olmadigin1 goOstermistir. Ancak ekmegin iretilme sekli tepkileri etkiledigi
goriilmektedir. Tuzlu ve ball1 eksi mayali ekmek ile tam bugday ekmegi tiiketildikten
sonra GIP yanitlarinin geleneksel eksi mayali ekmekten daha diisiik oldugu tespit
edilmistir. Baska bir ¢alismada ise dort farkli ekmek tiiriiniin kan sekeri, insiilin,
serbest yag asitleri (FFA) ve trigliseritler (TG) tizerindeki etkileri arastirilmistir.
Ekmekler arasinda kismen pismis donmus hamurlu ticari bugday ekmegi, ticari
bugdaydan yapilan eksi mayali ekmek, siyez unundan yapilan eksi mayali ekmek ve
organik eksi mayali ekmek yer almistir. Calismanin sonuglari, organik fermente
bugday unu ve organik sert agac¢ unundan yapilan ekmeklerin tiikketiminden sonra kan
sekeri ve insiilin i¢in egri altinda kalan alanin (AUC), ticari ekmeklere gore daha diisiik
oldugunu gostermistir. Bununla birlikte, serbest yag asitleri (FFA) ve trigliseritler
(TG) i¢in AUC, ekmek tiiriine gére 6nemli dl¢iide farklilik gostermedigi goriilmiistiir

(Brandolini, vd., 2013, s. 125).

Siyez bugdaymin kan sekeri, insiilin ve istah {izerindeki etkileri, obezite, insiilin
direnci, tip 2 diyabet ve kardiyovaskiiler hastalik gibi saglik durumlarinin énlenmesi
ve tedavisinde onemli potansiyel faydalara sahip oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle
tilketiminin genisletilmesi gerekli goriilmektedir. Bagirsak sagliginin 6nemli bir
gostergesi mikrobiyal cesitliliktir ve bagirsak mikrobiyotasindaki ¢esitliligin azalmasi
sonucunda disbiyoz adi verilen mikrobiyal dengesizlik ortaya ¢ikmaktadir.
Antibiyotikler, bocek ilaglari ve belirli beslenme aliskanliklar1 disbiyoza neden

olabilmektedir. Disbiyoz, obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar ve otoimmiin hastaliklar
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gibi bazi saglik sorunlari ile iliskili oldugu i¢in istenmeyen bir durum ortaya ¢iktigi

gozlemlenmistir (Arzani ve Ashraf, 2017, s. 486).

Siyez bugdayi, bazi insanlar i¢in sindirimi zor olabilen bir karbonhidrat tiirii olan
fruktan oran1 yiiksek bir bugday tiiriidiir. 2016 y1linda yayinlanan bir calismada Ziegler
ve ark. farkli bugday tiirlerinden (ekmeklik bugday, durum bugday1, kilgiksiz bugday,
emmer bugdayi ve siyez bugday1) elde edilen kepekli unlar arasinda en yiiksek fruktan

igerigine siyez bugdayinin sahip oldugunu tespit etmislerdir (Brandolini, vd., 2013, s.
130).

2.2.3 Tiirkiye’de Siyez Bugday1 Uretimi ve Kullanimi

Bugiin “Bereketli Hilal” olarak adlandirilan bolge, Tiirkiye’ nin giineydogu bolgesini,
kuzey Arap Yarimadasini, bati Iran topraklarimi ve Filistin topraklarini i¢ine alan Basra
Korfezi’ne dogru hilal seklinde bir ¢izgi olusturmaktadir. Bolgede yer alan Liibnan,
Suriye ve Irak gibi iilkeler insan yerlesimi, tarimin baglamasi, bitki ve hayvanlarin
evcillestirilmesi, ilk kentlesme, yazinin icad1 ve kitalar aras1 gegis gibi olaylari iceren
son arkeolojik buluntular 15181nda eski ¢aglardan beri 6nemli bir role sahiptir. Bu bolge
Asya, Avrupa ve Afrika’nin sdzde eski diinyasi olarak kabul edilmektedir (Otiimlii,
2006, s. 2).

Arkeolojik kazilar sonucunda elde edilen bulgulara gore, yaklagik 11.000-11.500 y1l
once Bereketli Hilal bolgesinde yer alan Karacadag’da ilk yabani bugday
yetistirilmeye baslanmistir. Bulgularin sonuglari, bolgede yetistirilen ilk bugday
tiiriiniin kiiciik taneli, diisiik verimli, serbest harmanlanmayan tanelere sahip yabani
yaprakli bir bugday oldugunu gostermektedir. Daha sonra bolgede yabani gernik ve
daha sonra kilgiksiz bugday ekimi yapilmaya baslanmistir. Dogal seleksiyon ve
hibridizasyona ek olarak, insan faktorleri daha verimli iri taneli bugdaylarin
tiretilmesine yol agmistir. Bu bugdaylar sonunda kilgiksiz bugday formlarmin ortaya

¢ikmasina neden olmustur (Heun, vd., 1997, s. 1312).

Siyez bugdaymin en belirgin 6zelligi, serbest harman yapmayan kabuk yapisidir.
Hasatta, siyez bugday tanesini ¢evreleyen serbest harmanlanmayan kabuk, tane ile

birlikte hasat edilir ve ayrilmaz. Bu 6zellik, ilkel bugdaylarin tanisal 6zelligi olan
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botanik bir Ozelliktir. Tek yillik otsu bir bitki olan siyez bugdayi (Triticum
monococcum), bugiin hala ekili olan ilkel bir bugday tiirtidiir. Kastamonu yoresinde
siyez bugdayi liretimine iliskin gozlemler, siyez bugdayinin uzun ve ince saplarinin
yatmaya elverisli oldugunu gostermektedir. Bu 6zellik nedeniyle azotlu giibrelemenin
olumsuz etkilerine daha duyarlidir ve saplarinin yatmasi nedeniyle verim kaybi
yasanabilmektedir. Diger ekmeklik bugdaylara gore 1-2 hafta sonra hasat olgunluguna
ulasan siyez bugdayi, klasik ilkel bugday 6zelliklerini korur ve diisiik gliiten icerigi
nedeniyle burusuk ve ince tanelidir (Han, 2020, s. 29). Protein igerigi diger bugday
cesitlerine gore daha yiikksek olan siyez bugdayi, ililkemizde Kastamonu ile
Ozdeslestirilmistir. Son yillarda iiretimine baslanan diger illerde bile ilk tohumlarin
Kastamonu’dan temin edildigi bilinmektedir. Kastamonu’da eski bir bugday ambari
bulunmaktadir ve siyez bugdayinin ne kadar siiredir var oldugu da ayr1 bir arastirma
konusudur. Bolge, kuzeyde Kiire Daglar1 ve giineyde Ilgaz Daglari ile gevrili kapali
bir havza oldugu i¢in, dis diinya ile etkilesimi sinirlidir. Kastamonu’da beyaz bugdayin
ayakta kalabilmesinin en dnemli sebeplerinden biri, cografyasinin izole olmasi ve zor
cografi sartlara uyum saglayarak bolgede kendine yer bulmasidir. Ayni durum diger
bolgelerdeki ilkel bugdaylar icin de gecerlidir. Kastamonu yoresinde germe
bugdayinin hala var olmasinin bir diger nedeni, yakin zamana kadar “6kiiz” olarak
adlandirilan emek yogun ¢iftlik hayvanlarina 6zel yem olarak yetistirilmesinden sonra
traktdr ve makinelerle yetistirilmesidir. Bolgedeki c¢iftgilerle yapilan sohbetler tek
dane bugdayin, hayvan beslemekte ¢ok etkili bir besin kaynagi oldugunu gdosterse de,
bunun kalay bugdayda bulunan yiiksek protein, B vitaminleri ve mineraller igeriginden
kaynaklandigina inanilmaktadir. Milli Miicadele yillarinda Kastamonu’dan vagonlarla
agir mithimmat sevk edilmis ve bu bolgelerde linca ve bulgur bugdayinin bulunmasi,
tilkemiz i¢in bir sans sayilabilir. Son yillarda iilke genelinde bugday ve diger iiriinlere
olan talep artisina kadar, tek bir tahilin %60-70°1 hayvan yemi olarak kullanilirken,
giiniimiizde bu oran %25’e diismiistiir. Ulkemizde yetisen yiiksek verimli bugdaym
Cumhuriyet doneminden itibaren yayginlasmaya basladigi géz oniline alindiginda,
yaklasik 12 bin yillik gegmisi olan liken bugdayinin, bu alanlarda bin yillik bir ge¢misi
oldugu goriilmektedir. Kastamonu’da siyez bugdaymmdan elde edilen siyez
bulgurunun, giinlimiizde farkli bir kiiltiire sahip olmas1 ve cografi isaretli bir iiriin
olmasi, bdlgede siyez bugdayr yetistiriciliginin kadim bir kiltiir oldugunu

gostermektedir (Han, 2020, s.30).
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2.2.3.1 Kastamonu mutfaginda siyez

Kalay bugday1 (Triticum monococcum L. subsp. monococcum), kompakt kabuk yapisi
ve tek basak oOzellikleriyle karakterize edilen en eski ata tohumlarindan biridir.
Zararhlara ve hastaliklara kars1 dayanikli olmasi sayesinde, rekabet giicii yiiksektir ve
kuru veya soguk kosullarda, gorak topraklarda bile sinirli verimle, diisiik girdi ve
teknikle yetistirilebilmektedir. Bilimsel literatiirde siyez bugdaymin diger bugday
tiirlerine gore daha yiiksek yag, protein, karotenoid, lutein, fenol ve tokoferol icerigine
sahip oldugu bildirilmistir. Ek olarak, siyez bugday diisiik gliiten igerigine, burusuk
tane yapisina ve kiigiik bir boyuta sahiptir (Abdel-Aal, vd., 2002, s. 456).

Sanlurfa'nin Bereketli Hilal bolgesi ile bugiinkii Siverek Ilgesi sinirlar1 iginde kalan
Karacadag'daki arkeolojik buluntular, ilk yabani bugdayin 9.900 ila 10.600 y1l 6nce
ekildigini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu bugdayin taneleri glinlimiizde ekilen bugdaylardan
daha kiiciik, verimi diisiik ve tane kabugundan ayrilmamaktadir. Bu bugdayin yabani
linca bugday1 oldugu tahmin edilmektedir. Bolgede yabani Guernica ve daha sonra

Spelled’in yetistirilmeye baslandig1 bilinmektedir (Hendek Ertop, 2018, s. 84-86).

Bugday ekiminin Bereketli Hilal bolgesinden Kuzey Anadolu'ya, Kafkasya'ya,
Balkanlar'a ve hatta Avrupa'ya yayildigi tahmin edilmektedir. Bugday yiizyillardir
Orta Dogu, Orta Asya, Avrupa ve Kuzey Afrika'da yetistirilmekle birlikte, su anda
Tiirkiye, Kafkaslar, Balkanlar, Ispanya, Almanya, italya, Isvicre ve Tiirkiye gibi sinrl
sayida iilkede yetistirilmektedir. Fas. Bu {ilkeler, bugdaym genetik cesitliliginin
korunmasia yardimer olan, birbirinden nispeten izole edilmistir (Leje, Moller,

Laustsen ve Hansen, 2003, s. 232).

Tiirkiye'de tritikale bugday ekiminin tarihi Kastamonu ili ile yakindan baglantilidir.
Kastamonu'da 2018 yilindan bu yana yillik 10.000 ton iiretime ulasan tritikale
bugdayina artan talep, ekimine ayrilan tarim arazilerinin artmasina neden olmustur.
Son zamanlarda, geleneksel bugdaya artan tiiketici ilgisi besleyici nitelikleri ve
fonksiyonel gidalarin kullanimiyla birlikte, Kastamonu siyez bugdayimi yerel bir
tirtinden ¢ok cografi konumu ile ulusal ve uluslararasi pazarlarda aranan bir hammadde

haline getirmistir. Bu sebeple, 2020 yilinda gosterge belgesi almaya hak kazanmuistir.
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Kastamonu’da bolgedeki toprak yapisi genel olarak engebeli ve egimlidir; ormanlik
alanlar genis bir alan1 kaplamaktadir. Ancak bazi alanlarda kireg yetistirilebilecek diiz
alanlar da mevcuttur. Her ilin iklimi ve rakim1 olduk¢a degisken oldugundan dolay1
kire¢ ekiminin siirli oldugu topraklarda bile toprak dokusu farklilik gostermektedir

(Kibar ve Kilig, 2020, s. 1).

2.3 Gastronomi Kavrami

Atesin kesfi, insanlarin yemeklerini pisirmelerine izin verdigi i¢in insan beslenmesi
tizerinde derin bir etkiye sahiptir. Yemek pisirmek, yiyecekleri daha sindirilebilir ve
besleyici hale getirmistir. Ayrica, yemeklerin pigirilmesi yemegin daha lezzetli
olmasini saglamis, bu da pismis yemegin lezzetini arttirmak i¢in ¢esitli yontemlerin
gelistirilmesine yol agcmistir. Zaman igerisinde gelisimini siirdiiren yemek kiiltiiri,
onceleri hayvan kemiklerinden iiretilen, daha sonra metal kaplara doniistiiriilen mutfak
gerecleri ile gelismistir. Yemek pisirme sanatinin temellerinin bilinen ilk uygarliklarin
gelistigi Mezopotamya'da atildig1 sdylenebilir. Bu medeniyetler, sonunda iki biiyiik
mutfak geleneginin dogmasina neden olan bir dizi farkli pisirme teknigi

gelistirilmistir. Bunlar; Anadolu mutfagi ve Cin mutfagidir (Dilsiz, 2010, s. 11).

Gastronomi terimi, Yunanca “gaster” (mide) ve ‘“nomos” (hukuk) kelimelerinden
gelmektedir. Gastronomi, yemek kiiltiirti, mutfak sanatlar1 ve iyi beslenme bilimini
kapsayan genis bir terimdir. Gidalarin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimi ile ilgilenir

ve hijyen, saglik ve estetik gibi faktorleri dikkate almaktadir (Dilsiz, 2010, s. 3).

Gastronominin tarihsel gelisimi ¢ok eski zamanlara kadar gotiiriilebilse de
"gastronomi" kelimesinin kendisi ilk kez M.O. 4. yiizyilda Archestratus'un siiri ilk
yemek kitab1 olarak kabul edilir ve "gastronomi" kelimesini iyi yemek sanatina atifta
bulunmak i¢in bu siirinde kullanilmigtir. 19. yilizyilda gastronomi, soylular arasinda
rafine ve sofistike mutfaga yonelik artan talebi karsilamak icin gidayla ilgili
mesleklerin gelistirildigi bir alan olarak ortaya ¢ikmistir. Bu, sefler, sarap garsonlari
ve pastacilar gibi yeni mesleklerin yani sira restoranlar, yemek dergileri ve ascilik
okullar1 gibi yeni kurumlarin kurulmasina yol agmistir. Misir, Roma ve Yunan

medeniyetleri i¢in mutfakla ilgili yazili kaynaklarin var oldugu belgelenmistir. Bu
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kaynaklar, bu eski kiiltiirlerin diyetleri, pisirme teknikleri ve yemek gelenekleri

hakkinda bilgiler saglamaktadir (Goody, 2013, s. 136).

Gastronomi, 1yi organize edilmis, saglikli, keyifli ve lezzetli bir pisirme diizeni olarak
da tanimlanmaktadir. Gastronomi, ¢esitli perspektiflerden bakilabilen karmasik ve ¢cok
yonlii bir alandir. Bazi kaynaklar gastronomiyi bir bilim dali olarak goriirken bazilari
da bir sanat olarak gérmektedir. Bununla birlikte, gastronomi ile yeme-i¢gme arasinda
bir ayrim olduguna dikkat etmek 6nemlidir. Bu fark, giyinmek ile tarzli giyinmek

arasindaki farka benzetilebilmektedir (Altinel, 2009, s. 2-3).

Gastronomi, antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, tarim, tip ve modern teknolojiler
dahil olmak tizere cesitli perspektiflerden gida calismalarin1 kapsayan genis ve
disiplinler aras1 bir alandir. Yeme-i¢gme eylemiyle sinirli kalmayip, yemegin kiiltiirel,
tarihi ve sosyal yonlerini de igerir. Gastronomi ve diger bilim dallar1 arasindaki iliskiye
baktigimizda; psikoloji alaninda yemek yemedeki giidii ve tercihler ile bunlar
etkileyen faktorlere, sosyoloji ve ekonomi alaninda yiyecek ve igeceklerin paylagima,
toplumsal iletisimdeki yeri ve nedenlerine dayandigi goriilmektedir. Gastronomi
turizmi, belirli bir bolgenin yeme i¢gme kiiltiirtine odaklanan bir turizm tiiriidiir. Tarim,
kiiltiir ve turizm olmak {izere ii¢ temel direge dayanmaktadir (Bildir ve Akgol, 2015,
s. 58).

Gastronomi, iiretim, tiikketim ve tiretim ile tiiketimin ortak yonetimi olmak tizere ii¢
ana kategoriye ayrilabilen karmasik ve ¢cok yonlii bir alandir. Gastronominin iiretim
boyutu, malzemelerin se¢iminden yemegin nihai sunumuna kadar yiyecek hazirlama
siirecini kapsar. Ayrica yemek hazirlama, pisirme, servis etme ve sunma bilimi ve
sanatinin yani sira yemek bilgisi ve mutfak uygulamalar1 c¢aligmalarini da
icermektedir. Gastronominin tiiketim boyutu, yemek yeme ve igme eyleminin yani sira
yemek tiiketiminin sosyal ve kiiltiirel yonlerini de kapsamaktadir. Yemekten keyif
alma, asir1 yemek yeme, likks ve lezzetli yemeklerin tiiketimi gibi konularmi da
icermektedir. Uretim ve tiiketimin birlikte incelendigi tasnifte, gidanin sunumuna
kadar olan stire¢, gidanin sunumu ve tiiketimi gibi konular uygun kurallar ve araglar

kullanilarak incelenmektedir (Bildir ve Akgol, 2015, s. 59).
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Farkli bir smiflandirma sistemine gore gastronomi, uygulamali gastronomi, teorik
gastronomi, teknik gastronomi ve bilimsel gastronomi olmak tizere dort kategoriye
ayrilir. Gastronominin bu dort dalinin her biri, gidanin ve insan yasamindaki roliiniin
kapsaml1 bir sekilde anlasilmasi icin gereklidir. Teorik gastronomi diger ii¢ dalin
temelini olustururken, teknik gastronomi ve bilimsel gastronomi, gidanin besin
degerinin yani sira fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini anlamak igin araglar saglar.
Uygulamali gastronomi daha sonra hem gorsel olarak ¢ekici hem de kiiltiirel olarak
alakal1 olan lezzetli ve besleyici yiyecekler yaratmak i¢in bu ilkeleri uygulamaya koyar

(Hatipoglu ve Batman, 2014, s. 72).

2.4 Gastronomik Uriin Kavrami

Yiyeceklerin iiretimi, tasinmasi, depolanmasi ve tiiketilmesi sirasinda ortaya ¢ikan
farkli toplumsal iligkiler ve ritiieller, yemek kiiltiiriiniin 6nemini ortaya koymaktadir

(Besirli, 2010, s. 159).

Yalnizca ekonomik degere odaklanan bir yerel {iriin tanimi eksik olacaktir. Bunun
nedeni, yerel iirlinlerin sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel degerler de dahil olmak {izere bir
dizi bagka degere sahip olmasidir. Bu nedenle, yerel iiriinlerin sadece iirlin olmadigini
hatirlamak o6nemlidir. Ayni zamanda yerel halkin gelenek, gorenek, tarih ve
kiiltiirintin 1fadeleridir. Yoresel iirtinleri tiiketirken sadece yemek yenilmemektedir
ayni zamanda insanlarla ve onlar iireten yerle de baglanti kurulmaktadir. Demirer,
2010 y1linda yaptig1 calismada yerli iiretim oldugunu belirterek; bu tiriinlerin kullanim
degeri olan firlinler olarak yerel halkin yasam siirecinin ayrilmaz bir parcasi haline
geldigini ve dogduklar1 sosyal ve Kkiiltiirel dokuda kalici bir yer edindiklerini
belirtmistir. Bu da ziyaretgilerin ilgisini ¢eken onemli bir unsurdur. Ydresel gida
irtinlerinin kalicilig1, bir bolgenin gastronomik kimliginin temel belirleyicisidir.
Gastronomi kimligi, gelecegin en dnemli turizm olgularindan biri olmaya adaydir

(Karakulak, 2016, s. 26).

Tirk Patent Ofisi (2017) (URL — 4, 2023), cografi isaret kavramini "bir iirlini
karakteristik kalitesi, itibar1 veya diger 6zellikleri bakimindan bir bolge, alan, bolge

veya mense llke ile tanimlayan isaretler" olarak tanimlamistir. Ulusal ve kiiltiirel
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degerlerin  korunmasi acisindan tiiketicinin  korunmasimmin  6nemli oldugu
bilinmektedir. Cografi isaretlerin amact; Cografi adlarin, bilgi ve becerilerin (know-
how) taklit ve sahtecilige karsi korunmasi, tarimsal iliretimde cesitliligin tesvik
edilmesi, triinlerin varligimin korunmasi, kirsal kalkinmanin saglanmasi, c¢iftci
gelirinin artmasi, orijinal {riinlerin gelistirilmesi ve tiiketicilerin orijinallerine ilgi

duymasini saglamaktir.

Gastronomi kimligi, bir bdlgenin kiiltiiriinde yemek olgusunu ve mirasini yansitan
etkili bir unsurdur. O boélgenin yiyecek ve igeceginin kendine 6zgii 6zelliklerini 6n

plana ¢ikararak rekabet avantaji saglamaktadir (Henderson, 2009, s. 317-318).

2.5  Gastronomi Uriinleri Gelistirme Siireci

Yeni bir iirlin, 6zellikleri, faydalar1 veya hedef pazar agisindan pazarda yeni olan bir
iiriin olarak tanimlanabilir. Yeni {iriinler mevcut {iriinlerin yerini alabilir, yeni pazarlar

acabilir veya mevcut pazarlari genisletebilir (Akbaba, 2005, s. 48).

Uriin gelistirme, yeni iiriinler yaratma veya mevcut iiriinleri iyilestirme siirecidir. Bu,
lirliniin fiziksel yapisi, goriiniimii veya islevselligindeki degisiklikleri igerebilir. Uriin
gelistirmenin amaci, tiiketiciler i¢in daha ¢ekici, liretimi daha verimli veya daha uygun
fiyath {iirtinler yaratmaktir. Yeni Uriin gelistirme, pazara yeni bir liriin veya hizmet
getirme slireciyle ilgilenir. Yeni {riin gelistirme, sirketlerin maliyet ve zaman
acisindan risk almasinmi gerektiren bir siirectir. Sirketler temel olarak tiiketicilerinin
taleplerini karsilamak i¢in yeni iiriinler gelistirirler. Fikir olusturma olarak bilinen yeni
iiriin gelistirme siirecinin ilk asamasi, yeni liriinler i¢in fikir iretme siirecidir (Sahin ve
Arabaci, 2017, s. 1187). Yeni mal ve hizmetlerin gelistirilmesindeki adimlar Sekil

2.1°de gostermektedir.
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Yeni tiriin fikirlerini \
gelistirme

/ Fikirlerin elenmesi \

Konsept gelistirme ve \
is analizleri

/ Uriin gelistirme \
/ Test pazarlamasi \

/ Ticarilestirme \

Sekil 2.1 Uriin Gelistirme Siireci (Boone, Kurtz ve Wiley, 2013, s. 395)

Yeni lriin gelistirme hizi, rekabet avantaji elde etmek isteyen sirketler i¢in kritik bir
faktordiir. Uriin gelistirme siirecindeki gecikmelerin azaltilmasi, daha verimli ve etkili
bir siirece yol agabilir ve bu da sonugta daha basarili yeni {irinlerin gelistirilmesine

yol agabilir (Parker ve Brey, 2015, s. 1653).

Uriin gelistirme kavramu, tiiketici ve endiistriyel iriinlerin gelistirilmesini ifade eder.
Kuskusuz, iirlin gelistirme faaliyeti, ciddi bir ekip ¢alismasi gerektiren ve kendine has

zorluklart olan uzun bir iiriin gelistirme siirecinin bir pargasi olarak diisiiniilebilir

(Ninemeier, 2000, s. 196).
2.6 Arastirma ve Fikrin Uygulanabilirligi
2.6.1 Recetelendirme

Receteler yemekte kullanilan malzemelerin miktar1 ve tiirleri, hazirlama ve pisirme
yontemleri gibi besinle ilgili islem basamaklarini igermektedir. Ayrica besinin
hazirlanmasinda ve pisirilmesinde kullanilan arag ve gerecler de receteye dahil
edilmektedir. Regeteler, besinin fiyati, porsiyon miktar1 ve agirhigi hakkinda bilgi de
saglamaktadir. Standart tarif, yalnizca belirli dlgiiler ve yonergelerle hazirlanmis bir
yemek tarifi anlamima gelmektedir. Buna karsilik, standart tat ve sunum, yemegin

belirli bir sekilde tadildigi ve servis edildigi anlamina gelir. Yani standart tarif
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belirlenmis adimlan igerirken, standart tat ve sunum yemekleri belirli bir kalite
standardina uymasi i¢in yapilan ¢alisma sonucu olusmaktadir (Rizaoglu ve Hanger,

2013, s. 119).

Standartlastirilmig tarifler, menti planlama ve maliyet analizinde kritik bir rol oynar.
Bu tarifler, isletmelerin yemek maliyetlerini hesaplamalarina yardimct olur ve
malzeme israfin1 minimize eder. Ayrica, atik yonetimini de kolaylastirarak ¢evresel
stirdiiriilebilirlige katkida bulunur. Standart receteler ayni zamanda verimliligi arttirir
ve igletmenin hizmet kalitesini siirekli olarak iyilestirme firsatlar1 sunabilir (Tandogan

ve Sahin, 2014, s. 242).

Standart tarifler, bir yemegin bilimsel olarak olusturulmasini ve kaydedilmesini
saglamaktadir. Bu, yiyecek veya iceceklerin nerede iiretildigi 6nemli olmaksizin ayn1
tat ve kalitede olabilecegi anlamina gelir. Standart tarifler, yemek planlarin kaydini
garanti eder, isletmelerde maliyet kontroliinii kolaylastirir, seflere yardimct olur ve
miisteri memnuniyetini artirir.  Ayrica standartlagtirilmis tarifler, yemeklerin
orijinalligini koruyarak yeni nesillere aktarilmasini ve cografi tescil siirecini
kolaylastirabilir. Tarifler deneysel calismalar sonucunda standart hale geldiginde
“standart tarifler” olarak adlandirilir. Standart tarifler, ascilara rehberlik eden
kilavuzlardir ve kullanimi zaman kazandirirken uzun ve emek gerektiren hazirlik
stirecleri de igermektedir (Bleu, 2005, s. 8). Standart tariflerin hazirlanmasinda ilk
olarak kaynak taramasi gergeklestirilir daha sonra yiyeceklerin hazirlanmasi ve
pisirilmesi i¢in ¢esitli ara¢ ve geregler temin edilir. Bu yiyeceklerle 10 test porsiyon
hazirlanir ve sonrasinda komite kurulur son olarak da kalite standartlarin1 karsiladigi
onaylanan lriinler iki kez yapilarak 20 porsiyon elde edilerek ¢ogaltma yapilir ve
yemekler kayit altina alinir. Standartlagtirilmis tarifler, menii planlama ve maliyet
analizinin yani sira attk Onleme ve atik yonetimine Onemli Olc¢lide katkida

bulunmaktadir (Tandogan ve Sahin, 2014, s. 242)

2.6.2 Besin Degerlerinin Belirlenmesi

Gida tirtinlerinin kalori degeri, 6nce numunenin kiil, protein, yag ve nem agisindan

analiz edilmesiyle belirlenir. Karbonhidrat degeri, bireysel degerlerin toplanmasi ve
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toplamim 100'den ¢ikarilmasiyla belirlenir. Karbonhidratlardan elde edilen enerji
hesaplanirken diyet lifi kalori saglamadigindan besinin diyet lif icerigi de belirlenir ve
karbonhidrat degerinden ¢ikarilir. Bir gida maddesinin kalori degeri, yag igerigi 9,
protein igerigi 4 ve karbonhidrat icerigi 4 ile ¢arpilarak hesaplanir. Elde edilen sonug

kcal cinsinden toplam enerjiyi verir (URL-2, 2023).

2.6.3 Uriin Sunumu

Yeni lrilinlerin gelistirilmesinde sunumun 6nemi biiyliktiir. Gastronomide yemek
sunumu, yemegin konuklarin igtahin1 artiracak ve etkileyecek sekilde sunmanin amag
oldugu bir sanattir. Calisma yapilacak tabaklari gorsellestirmek igin ¢izimler ve
eskizler hazirlanabilmektedir. ilham almak igin bir resim veya nesne segebilir ve
vizyonu uygulamaya doniistiirmek icin ise iizerinde calisabilecek bir “uygulama”

panosu hazirlanmalidir.

Bir sunumun 5 temel unsuru ise asagidaki maddelerle ele alinmistir.

* Basit tutmak: Sunumu basitlestirmek i¢in odaklanilacak malzeme ve malzemeler
arasindaki bosluga dikkat edilmelidir. Kalabalik bir tabak, misafirlerin ana unsurlardan
uzaklastirabilir ve neye odaklanacagi konusunda kafa karisikligina neden olabilir.

Basit bir sunum, insanlarin yemeklerinin tadini ¢ikarmalarina yardimer olacaktir.

* Dengeli bir tabak hazirlamak: Misafirlerin kafasinin karigmamasi igin renkler,
sekiller ve dokularla oynanabilir. Ancak sunum, yemegin lezzetinden ve islevinden
once gelmemelidir. Oncelik her zaman lezzetli bir yemek sunmaktir; sunum sadece

bunu destekleyen bir unsur olarak kabul edilmelidir.

* Dogru porsiyon boyutunu bulmak: Sunumu dogru bir sekilde yapmak i¢in tabakta
dogru miktarda malzeme oldugundan emin olunmalidir. Tabak ¢ok biiyiik veya ¢ok
kiiclik olmamalidir; ayrica besleyici bir yemek sunmak ic¢in dogru protein,
karbonhidrat ve sebze oranini kullanmaya ¢alismak 6nemlidir. Bu sayede hem gorsel

olarak etkileyici hem de besleyici bir sunum elde edilebilir.
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* Birincil malzemeyi vurgulamak: Sunumda birincil malzemeyi vurgulamak
gerekmektedir. Bununla birlikte, “destek” malzemelere esit dikkat gostermek de
onemlidir. Yardime1 bilesenler, garnitiirler, soslar ve hatta yemegin kendisi gibi diger

unsurlar da sunumun 6nemli bir pargasidir (URL — 3, 2023).

2.7  Duyusal Analiz

2.7.1 Duyusal Analiz Tarihi

Duyusal degerlendirme ile ilgili ilk sistematik calismalar 18. yiizyilda Ingiltere'de
yapilmistir. Bu ¢alismalarin bir 6rnegi 1753 yilinda “Kadinlar Dernegi” iiyeleri i¢in
yayinlanan “Yiyecek Satin Alma Rehberidir”. Bu kilavuz, farkli yiyecekler satin
alirken dikkate alinmasi gereken kriterleri ve bunlarin nasil duyusal degerlendirme

kullanilarak kontrol edilecegini igermektedir (Milli Egitim Bakanligi, 2012, s. 4).

1975'te ingiliz Standartlar1 Enstitiisii (BSI), gidalarin duyusal analizi ile ilgili bir
terimler sozliigii yaymlamistir. 1976'da Ingiliz Standartlar Enstitiisii (BSI),
Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii'niin bir pargasi olarak "Duyusal Analiz
Yontemleri i¢in Standart Taslak"i yaymlanmistir. Duyusal degerlendirme 1957
yilindan beri tilkemizde sarap kalite kontroliinde yasal olarak kabul gérmiis bir yontem
olarak kullanilmaktadir. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE), TS 3631/1981 sayili “duyu
testi” standardin1 yayimnlanmistir. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE), 1983 yilinda TS
3904 sayili “Tat Duyarliligr” standardini yaymlamistir. Halihazirda Uluslararasi
Standardizasyon Teskilati (ISO) kapsaminda Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE)
tarafindan yayilanmis 28 standart bulunmaktadir (Milli Egitim Bakanligi, 2012, s. 4).

Gida kalite kontrolii i¢in gelistirilmis bircok nesnel ve aragsal analitik yonteme ek
olarak, duyusal degerlendirmenin éneminin devam etmesi i¢in basta tat olmak iizere
bazi kalite duyusal 6zelliklerini degerlendirmek i¢in objektif yontemler yetersiz ve
objektif yontemlerle yapilan analizler, duyusal degerlendirme ile yeterli sonug
saglandiginda uygulanmalidir. Tiiketiciler tarafindan gidanin kabuliinii etkileyen
kalite  kriterleri ancak duyusal testlerle  belirlenebilmektedir.  Duyusal

degerlendirmenin kapsami, bireyin duyu organlarinin uyarilmasiyla ortaya cikan
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goriiniim, doku, koku ve tat gibi duyusal niteliklerin algilanmasini kapsamaktadir

(Basoglu, 2004, s. 16).

Duyusal degerlendirmede, bireyin bir uyarana verdigi tepkiler élciilmektedir. Ug tiir
tepki vardir. Bunlar; Algilamadan sonra gelisen tepki tiirline "tanima" denilmektedir.
Tanimadan daha gelismis olan tepki tiirii ise "ayrimeiliktir" ve en gelismis yanit tiirii
"derecelendirme” olarak belirlenmistir. Duyusal degerlendirmede, bireylerin bir
uyarana verdikleri en hizl1 fakat en az olgun tepki bigimine “sezgi”, sezgi kavrami ise
“mutlak esik” olarak tanimlanir. Bir tadin algilandig1 en diisiik yogunluk, o tat i¢in

mutlak esik olarak kabul edilmektedir (Altug, 1993, s. 28).

2.7.2 Duyusal Kalite Kontrolii

Gida kalitesi, tiiketici tercihlerini etkileyen, bireysel olarak olgiilebilir ve kontrol
edilebilir ve s6z konusu gida maddesini digerlerinden ayirmaya yardimci olan
ozelliklerin bir bilesimi olarak tanimlanir. Gida sanayi {lretiminde, kimyasal,
mikrobiyolojik, fiziksel ve enstriimantal yontemler ile duyusal degerlendirme
yontemleri, standartlarin ve spesifikasyonlarin belirlenmesinde, iiretime hazirlikta,
iiretimde, muayenede, uygunluk degerlendirmesinde ve kalite kontroliinde temel
Olctim teknikleridir. Nicel 6zellikler, gizli 6zellikler ve duyusal 6zelliklerin tiimii, gida
triinleri i¢in 6nemli kalite kriterleridir. Bir gidanin tiiketici tarafindan ilk izlenimi,
oncelikle goriiniis, doku ve tat gibi duyusal 6zellikler tarafindan olusturulur. Gidanin
tiiketici tarafindan algilanan goriiniimii, optik 6zelliklerin (renk, parlaklik, gegirgenlik,
tekdiizelik, gorsel tat), fiziksel form ozelliklerinin (boyut ve sekil, yiizey dokusu,
gorsel tutarlilik) ve sunum tarzi 6zelliklerinin bir bilesimidir. Doku; Goriintisiin hemen
ardindan algilanan duyulara yoneliktir. Parmaklarin verdigi his (sertlik, yumusaklik,
sululuk) ve agizdaki hissine (¢igneme, lifli, taneli ve kaba, unsu, yapiskan, yagli) gore
iki gruba ayrilir. Tat algisi, tat alma ve koku alma sistemlerinin etkilesimini i¢ceren ¢ok
duyusal bir siirectir. Bes temel tada ek olarak, tat algisi, gidanin dokusu, gidanin
sicakligt ve gidadaki diger kimyasallarin varhi@i gibi diger faktorlerden de
etkilenebilir. Yiyeceklerde sicaklik ve acilik hissi de algilanabilir ve bu duyumlarin

koku alma sistemi tarafindan aracilik edildigi diistiniilmektedir (MEGEP, 2012, s. 4).
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Gida iireticileri, duyusal analiz kullanarak c¢agin ilerisinde kalabilir ve {riinlerinin
tiiketicilerin ihtiyaglarini karsiladigindan emin olabilir. Bu, artan satiglara ve karlara
yol acgabilir. Duyusal analiz, gida iiriinlerinin kalite ve Ozelliklerini degerlendirmek
icin insan duyularini kullanan bilimsel bir disiplindir. Giinliik iiretimde kalitenin
saglanmasi, yeni iirlin gelistirilmesi, Ar-Ge calismalarinin yiiriitiilmesi, mevcut
tirtinlerin kalitesinin artirilmasi, pazarlama analizlerinin yapilmasi, tiiketici begeni ve

isteklerinin belirlenmesi ve artan satislar bu disiplin kullanilmaktadir (URL — 4, 2023).

Duyusal analiz insan duyularn tarafindan yapildigindan, tadimcilar; Dikkat, algi
yetenegi, duyusal yorgunluk, konsantrasyon kapasitesi, Onyargilar ve egilimler,
aliskanliklar, genetik yap1 gibi faktorler cok onemlidir. Duyusal degerlendirmede,
Onceden tasarlanmis bir test planinin ardindan panellerden toplanan veriler ¢esitli
istatistiksel yontemler kullanilarak analiz edilir ve degerlendirilir. Panel verileri, ¢esitli
istatistiksel analiz teknikleri kullanilarak degerlendirilmektedirler. Panel verilerini
degerlendirmek icin kullanilan istatistiksel analiz teknikleri, uygulanan panel testi
yontemi, panelistlerin egitimli olup olmadigi, panelist sayisi ve degerlendirilen
orneklem sayis1 gibi bir dizi faktore bagli olarak degisebilir. Fark testleri, iki veya daha
fazla 6rnek arasinda anlamli bir fark olup olmadigini belirlemek i¢in kullanilan bir tiir
duyusal degerlendirmedir. Bu testler genellikle gida {irtinlerinin {iretimi, depolanmasi
ve dagitimi sirasinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisikliklerin duyusal
etkisini degerlendirmek ic¢in kullanilir. Diatek, iriinlerin raf Omriinii duyusal
ozelliklerine zarar vermeden dogal olarak uzatmak i¢in kullanilabilen Dia Natura Base
ve Dia Natura Safe olmak {lizere iki bitkisel gida koruyucu sunmaktadir. Bu
koruyucular dogal iceriklerden iiretilir ve kullanildiklar1 gidanin rengini, kokusunu ve

tadin1 degistirmezler. Bu sayede gidalar kalitesinden 6diin vermeden uzun siire

giivenle saklayabilir (URL — 4, 2023).

2.7.3 Duyusal Analizin Onemi ve Rolii

Gidanin duyusal analizi, giday1 objektif olarak analiz etmek icin tat, lezzet ve doku
gibi insan duyularinin kullanilmasidir. Duyusal analiz, iiriin kalitesini belirlemede
oldugu kadar problem ¢ézmede veya yeni iriin gelistirmede de 6nemlidir. Duyusal

analiz yontemi, gorme, koklama, dokunma ve tatma gibi duyu organlar1 tarafindan
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algilanan uyaranlara verilen tepkileri analiz etmek i¢in kullanilan bilimsel bir
disiplindir. Duyusal algi, duyu organlar1 araciligiyla ¢evreden gelen uyaranlari alma,
yorumlama ve tepki verme siireci olarak tanimlanmaktadir. Duyusal algi ile ilgili ilk

calismalar 18. yiizyilda Ingiltere'de yapilmistir (Yarali, 2016, s. 28).

Duyusal analiz, gidanin renk, sekil gibi fiziksel 6zellikleri ile aroma, doku ve tat gibi
duyusal 6zelliklerini bireylerin gorme, tat ve dokunma duyulari yardimiyla tespit eden,
aciklayan ve analiz eden bir test tiirtidiir. Duyusal kontrol, duyusal analiz, panel testi,

organoleptik degerlendirme gibi farkli isimlerle de tanimlanabilir (MEB 2012b, s. 5).

Insanlarin satin alma siirecini etkileyen ve gida dzellikleri icerisinde yer alan duyusal

ozellikler duyusal degerlendirme teknigi ile belirlenmektedir (Ozdemir 2021, s. 4).

Insan tiiketimi igin {iretilmis gidalar; Ureticilerin sevilmesi, kabul gérmesi ve tercih
edilmesi ¢ok 6nemlidir. Bu nedenle duyusal analiz testleri, iiretilen veya gelistirilen
irlinlin kalitesi ve begenilme derecesi hakkinda nihai kararin verilmesinde énemli bir
faktordiir. Her bireyin damak tadindaki ve damak zevkindeki farkliliklar tiiketiciler
tarafindan gida iiriinlerinin se¢iminde etkili olan kalite kontrol ve kalite kriterlerinin
belirlenmesinde belirsiz tat, objektif yontemlerin yetersizligi konusunda fikir
verebilmektedir (Celik, 2004, s. 221)

Gida f{reticileri, tiiketici tercihlerini belirlemek icin gida kalitesinin duyusal
kontroliinii kullanmakta ve bu tercihler dogrultusunda maksimum tasarruf saglayacak

sekilde tiriinler iiretmektedir (Silici, 2005, s. 40).

Gida kalitesini belirlemede duyusal alginin 6nemi, gida endiistrisinde genis capta
desteklenmektedir. Diger kantitatif disiplinlerde oldugu gibi, duyusal degerlendirme
yontemi de dogru ve kesin Ol¢limler yapmaya calisir. Bununla birlikte, duyusal
degerlendirme caligsmalari, bir¢cok farkli insandan veri toplandig1 i¢in bazi zorluklar
ortaya koymaktadir. Bu nedenle duyusal analizler istatistiksel tekniklerle
desteklenmelidir. insan algisinin ve muhakemesinin temel ilkeleri ne kadar énemliyse,
bilimsel yontemlerle desteklendigi siirece kararlar da giivenilirdir. Duyusal analiz,
gidanin goriiniislinli, aromasini, tadin1 ve dokusunu karakterize etmek ve performans

standartlarint tanimlamak ve degerlendirmek i¢in Onemlidir. Duyusal analiz
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calismalarinin amaci, duyusal ve enstriimantal yontemler arasinda gergekei bir denge
kurmak ve sonuglarin anlamli olmas1 durumunda duyusal siireci etkin bir sekilde

yonetmektir. Ancak asil sorun, insanlarla ve onlarin degiskenligiyle ugrasmaktir

(URL- 5, 2023).

Duyusal analiz, gidanin goriiniisiinii, aromasini, tadin1 ve dokusunu karakterize etmek
ve performans standartlarin1 tanimlamak ve degerlendirmek i¢in énemlidir. Duyusal
analiz ¢alismalarinin amaci, duyusal ve enstriimantal yontemler arasinda gercekei bir
denge kurmak ve sonuglarin anlamli olmast durumunda duyusal siireci etkin bir
sekilde yonetmektir. Ancak asil sorun, insanlarla ve onlarin degiskenligiyle

ugragsmaktir (URL — 5, 2023).

Ayrica sifirdan iiriin gelistirmek, {iriinleri tiiketen kisilerin begeni ve tercihlerini
belirlemek, iirlinleri karsilastirmak, benzersiz {iriin 6zelliklerini belirlemek ve pazar

arastirmalarini desteklemek de diger amaclar arasinda yer almaktadir.
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3.  YONTEM

3.1  Arastirmamn Amaci ve Onemi

Bu ¢alismada ulusal gastronomide kabul gormiis Tiirkiye’de popiiler olan yiyeceklerin
yuksek besin degeri ile One ¢ikan siyez Triinleri ile yeniden yorumlanmasi
amaclanmistir. Siyez, binlerce yillik gegmisiyle icerisinde barindirdig: yiiksek besin
degeri ile son zamanlarda 6n plana ¢ikmis bir iirlin olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
farkindalig1 arttirabilmek igin siyez iirlinleri ile Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde 6ne ¢ikmis
yemekleri yeniden yorumlayarak lezzetli, daha saglikli ve daha besleyici yemeklerin
alt yapist olusturulacaktir. Arastirmada ikinci olarak siyez ile yapilan tiriinlerin
zenginlestirilmesi ve tliiketiminin arttirilmasi da amaglanmistir. Siyez bugdayinin hem
saglik hem de ulusal mutfak i¢in 6nemli bir besin olmasina ragmen kullanildigi
alanlarda cesitliliginin az olmas1 hem bu lezzetin tam manasiyla tanitilamamasina hem
de saglik i¢in de faydali olan bu besinin ¢ok tiiketilmemesine sebep olmaktadir. Bu
calismada bu denli dikkat cekici ve etkili bir besin olan Siyez bugdayimnin {iriin
cesitliligi artirilarak bilinirligi ve tiiketiminin artirilmasi agisindan énemli bir ¢alisma
olacag1 diisiiniilmektedir. Ayrica bu arastirma ile birlikte bu ydnde yapilacak
arastirmalarin da artmasi ve bu calismalara 6rnek bir ¢alisma oldugunu soylemek

mumkindiir.

3.2 Arastirmanin Modeli

Calismada elde edilecek bulgular duyusal analiz yontemi ile degerlendirilecektir.
Duyusal analiz; gidalarin belirli 6zellikleri dikkate alinarak 5 duyunun kiside
olusturdugu etkiyi Olcen, analizini yapan ve yorumlayan bilimsel bir yontemdir
(Onogur ve Elmaci, 2015, s. 12). Bu analizde yiyeceklerin tatma, koklama, gérme,
dokunma duyularint kullanarak yapilacak iiriinlerin zayif yanlar1 ve gii¢lii yanlar

degerlendirilecektir.
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3.3 Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini, ulusal diizeyde bilinirligi olan yemekler olusturmaktadir. Bu
yemekler i¢erisinden kolayda drneklem yontemi ile segilen ve Tiirkiye’de popiiler olan
8 adet yemek (simit, Kayseri yaglamasi, keskek, eriste, i¢li kofte, pide, zeytinyagh
yaprak sarmasi, kadinbudu kéfte) aragtirmanin 6rneklemini olusturmaktadir. Bu tezde
duyusal analiz asamasinda yer alacak panelistlerin gastronomi alaninda akademik
calismalar yiiriiten ve gastronomi alaninda yapilan ¢calismalara katki saglayan kisilerin
siyez ile yorumlanan yemeklerden duyduklar1 begeni algilar1 duyusal analiz yapilarak

Olciilmeye calisilmistir.

3.4  Arastirmanmin Veri Toplama Araci ve Siireci

Arastirmada panelistlerden duyusal analiz formlar1 araciligi ile veriler toplanmustir.
Veriler yliz yiize temas teknigiyle toplanmistir. Panelist grubun; hedonik skala begeni
testi 6lgegi Milli Egitim Bakanlhigi’nin “Gida Teknolojisi — Duyusal Test Teknikleri”
adli modiiliinden alinmistir. Hedonik (derecelendirme - begeni) gostergeleri tiiketici
panelistlerine uygulanir. Hedonik skalalar ile panelistlerin yiyecek hakkinda
degerlendirmeleri (begenme — begenmeme durumlar1) saptanmaktadir. Hedonik
skalalar sdzel ve grafik olarak tasarlanabilir (MEGEP, 2012). Hedonik Skala Olgegi
Ornegi Tablo 3.1°de yer almaktadr.

Tablo 3.1 Hedonik Skala (Begeni) Olgegi Ornegi
Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:

Yemek Adi: Saat:

Cok begendim

Begendim

Ne begendim be begenmedim

Begenmedim

HJoooo

Hic begenmedim

Calismada panelistlerden veri elde etmek i¢in kullanilan diger bir dlgek ise “Kalite

Kriterleri Baglaminda Duyusal Degerlendirme” dlgegidir. Olgek, Ozata’nin (2019)
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“Modernite Baglaminda Tiirk Mutfagina Ozgii Yenilik¢i Uriin Gelistirme” baglikli
doktora tezinden alinmistir. Panelistler goriislerini 4 duyusal 6zellik olan; lezzet, koku,
doku ve goriiniis olmak iizere 4 ayr1 grupta 5’11 Likert Tipi ile derecelendirmislerdir.

Ilgili 6l¢ek Tablo 3.2°de yer almaktadir.

Tablo 3.2 Kalite Kriterleri Baglaminda Duyusal Degerlendirme Olgegi

Yok Yetersiz Kabul ivi Var
(Mat) Edilir |Y'  |(Parlak)
... |Sekil
GORUNUS
Yiizey Parlaklig1
. (Kabul . .
Yok |Yetersiz Edilir Iyi |Var
Sertlik (Olagan Dis1)
DOKU Cignenebilirlik
Yumusaklik
Biraz |Cok
Yok Sglr( Az Var Fazla |Fazla
Var |Var
KOKU - HO$ Koku
AROMA " [fstenmeyen Koku
Koti o' |Normal |iyi |Cok iyi
Ktii y y
Istenmeyen Tat (Cok
fazla/hig/yok)
Agizda Biraktig1 His
LEZZET
Bogazda Biraktigi
His
Tat Sonrasi Izlenim

Calismada ki son 6l¢ek ise; panelistlerin yemeklere yonelik begenilerini 6lgmek icin
kullanilan “Duyusal Degerlendirme Begeni” 06lgegidir. Olgek Uner’in (2019)
“Tirkiye’deki Cografi isaretli Peynirlerin Umami Tat Yogunluklarinin Belirlenmesi”

baslikli tezinden almmistir. Olgek 9°1u Likert tipi dereceleme ile dl¢iilmiistiir.
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Tablo 3.3 Duyusal Degerlendirme Begeni Olgegi

Sorular

Yemek Kodu: A-1

1(Hi¢c Begenmedim)
N
w
N
(6)]
(@)
\‘
[00)
9 (Cok Begendim)

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

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

Yemegin 6rnegini “koku” acisindan (1-9
araliginda) degerlendiriniz

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

Yemegin 6rnegini “genel begeni diizey1”
acisindan (1-9 araliginda) degerlendiriniz

Yukarida belirtilen 6lgekler yardimiyla panelistlerle veri toplami islemi 19 Haziran
2023 tarihinde Daday Nafi ve Umit Ceri Meslek Yiiksekokulunda tadim
gerceklesmistir. Tadima katilan 10 panelistten veri toplanmistir. Panelistler segilirken
gastronomi alaninda uzman olmasi, gastronomi alaninda ¢aligmalar yapmis olmasi ve
yiyecek — i¢ecek isletme sahiplerinin olmasina dikkat edilmistir. Panelistlere yemek
sunulduktan sonra yemek hakkinda ayrintili bilgi verilerek yemegin nasil yapildig
anlatilmistir. Katilimcilar toplam 8 adet {irtinli degerlendirmislerdir. Yemeklere iliskin

tarifler ve yapilis agamalart ile ilgili detaylar tezin ek kisminda yer almaktadir.
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4. BULGULAR

4.1  Panelistlere Yonelik Duyusal Analiz Bulgular

Alan c¢aligmasinda 10 panelist 8 adet siyez lriinleriyle yorumlanmis Tiirk mutfagina
0zgii lirtinleri degerlendirmis ve elde edilen toplam 80 degerlendirme sonuclari analiz
edilerek yorumlanmigtir. 10 panelistin olusturdugu grubun; yaris1 kadin yarisini ise
erkek olarak olugmustur. 6 panelist 30-35 yas araliginda, 4 panelist ise 40 ve iistii yas
araligindadir. 8 panelistin egitim diizeyi lisansiistii ve 2 panelist ise On lisans

mezunudur.
4.2  Siyez Uriinlerinin Duyusal Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Calismanin bu kisminda siyez iiriinleri ile yapilan yiyeceklerin goriiniis, doku, koku -
aroma ve lezzet sonrasi izlenimlerine iligkin panelistlerin verdigi cevaplar

incelenmistir.
4.2.1 Siyez ile Yapilan Uriinlerinin Goriiniis Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Calismada degerlendirilen 8 adet siyez tirlinleriyle yorumlanmis Tiirk mutfagina 6zgi
yiyeceklerin goriiniis 6zellikleri ile ilgili olarak 10 panelistin vermis oldugu yanitlar
incelenmistir. Panelistlerin goriiniis 6zellikleri ile ilgili olarak vermis oldugu cevaplar

Tablo 4.1°de gosterilmistir.

Tablo 4.1 Siyez Uriinlerinin Gériiniis Ozellikleri

Yok ) Kabul . Var
Goriiniis Yetersiz . Lyi

(Mat) Edilir (Parlak)
(Sekil)

n [% |n % |[n |% ni%|n %

Kayseri Yaglamasi - - - |- - - 5150 |5 50
I¢li Kofte - |- - |- - - 31307 |70
Kadmbudu Kofte - |- - |- 1 |10 6603 |30
Simit - |- - |- - - 31307 |70
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Tablo 4.1’in devam

Yok ) Kabul . Var
Goriiniis Yetersiz . Iyi
(Mat) Edilir (Parlak)
(Sekil)
n |[% |n [% |n % ni%|n %
Zeytinyagli Yaprak
YHIES P - - - - - - 21208 |80
Sarmasi
Keskek - - - |- - - 31307 70
Eriste - - - |- - - 21208 80
Pide - - - - 1 |10 5(50 4 |40

Gorliniigiin sekli bakimindan yiyecekleri degerlendiren 10 panelistin bulgular1 Tablo
4.1’de yer almaktadir. Tabloya gore yiyeceklerin goriiniislerinin sekli bakimimdan
begenildigi gézlemlenmistir. 8 yiyecekte de goriiniisiin sekli yoniinde olumsuz yorum

bulunmamaistir. Yiyecekler goriiniisiin sekli bakimindan olumlu bir algiya sahiptir.

Arastirmaya katilan 10 panelistin %50°si (n=5) Kayseri Yaglamasi yemegini
goriiniisiiniin sekli bakimindan iy1 ve %50’si (n=5) var (parlak) oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin %30’u (n=3) I¢li Koftenin sekil goriiniisii bakimindan iyi oldugunu
%70’1 ise (n=7) goriniisiin sekil olarak var (parlak) oldugunu ifade etmistir.
Panelistlerin %10’u (n=1) Kadinbudu Kéftenin kabul edilebilir oldugunu, %60’ 1nin
(n=6) 1yi ve %30’u (n=3) goriiniisiiniin sekli bakimindan var (parlak) oldugunu
belirtmistir. Panelistlerin %30’u (n=3) simitin goriiniisiiniin sekli bakimindan iyi
oldugunu %70’1 ise (n=7) goriiniisiin sekil olarak var (parlak) oldugunu ifade etmistir.
Panelistlerin %20’s1 (n=2) Zeytinyaglh Yaprak Sarmasinin goriiniisiiniin sekli yoniinde
iyl oldugunu %80’1 ise (n=8) goriiniisiin sekil olarak var (parlak) oldugunu ifade
etmistir. Panelistlerin %30°u (n=3) Keskek yemegi goriiniisiiniin sekli bakimindan iyi
oldugunu %70’1 ise (n=7) goriiniisiin sekil olarak var (parlak) oldugunu ifade etmistir.
Panelistlerin %20’s1 (n=2) Eriste yemeginin goriiniisiiniin sekli yoniinde 1yi oldugunu
%80’1 1se (n=8) gorlniisiin sekil olarak var (parlak) oldugunu ifade etmistir.
Panelistlerin %10°u (n=1) Pidenin kabul edilebilir oldugunu, %50’si (n=5) iyi ve %40

(n=4) goriniisiiniin sekli bakimindan var (parlak) oldugunu belirtmistir.
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Tablo 4.2 Siyez Uriinlerinin Goriiniis Ozellikleri (Yiizey Parlakligr)

Yok ] Kabul . Var
Goriiniis Yetersiz N Iyi
(Mat) Edilir (Parlak)
(Yiizey Parlakligr)
n | % n|% |n % ni%|n %
Kayseri Yaglamasi - - - |- - - 4140 |6 60
Icli Kofte - - - |- - - 31307 70
Kadibudu Koéfte - - - |- - - 41406 60
Simit - - - |- - - 31307 70
Zeytinyagli Yaprak
yHYae - - - |- - - 11109 90
Sarmasi
Keskek - - - - - - 31307 70
Eriste - - - |- - - 21208 80
Pide - - 110 |- - 414015 50

Gorlinlisiin ylizey parlakligini degerlendiren 10 panelistin bulgularina Tablo 4.2°de yer
verilmistir. Tabloya gore yiyeceklerin goriiniisiin yiizey parlakliginin genel olarak
begenildigi gozlemlenmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Pidenin yiizey parlakliginm
yetersiz bulmustur. Panelistlerin %90°n1 (n=9) Zeytinyagli Yaprak Sarmasinin yiizey

parlakligini olumlu algilamistir.

Arastirmaya katilan 10 panelistin %401 (n=4) Kayseri Yaglamasi yemegini
goriiniisliniin ylizey parlakligi bakimindan iyi ve %60°1 (n=6) var (parlak) oldugunu
belirtmistir. Panelistlerin %30’u (n=3) Icli Koftenin goriiniisiin yilizey parlaklig
bakimindan iyi oldugunu %701 ise (n=7) gOriiniisiin yiizey parlakligi olarak var
(parlak) oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %40°1 (n=4) Kadinbudu Ko6ftenin kabul
1yi ve %60’1 (n=6) goriiniislinlin yiizey parlakligi bakimindan var (parlak) oldugunu
belirtmistir. Panelistlerin  %30°u (n=3) simitin gorlinisiinin yiizey parlaklig
bakimindan iyi oldugunu %701 ise (n=7) gOriiniisiin yiizey parlakligi olarak var
(parlak) oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %10’nu (n=1) Zeytinyagl Yaprak
Sarmasinin gorliniisiiniin yiizey parlakligir yoniinde iyi oldugunu %90°n1 ise (n=9)
goriliniisiin ylizey parlaklig1 olarak var (parlak) oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin
%30’u (n=3) Keskek yemegi goriiniisiiniin sekli bakimindan iyi oldugunu %70°1 ise

(n=7) goriiniisiin yiizey parlakligi olarak var (parlak) oldugunu ifade etmistir.
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Panelistlerin %20’si (n=2) Eriste yemeginin goriiniisiiniin yiizey parlakligi yoniinde
iyi oldugunu %80°1 ise (n=8) goriiniisiin ylizey parlakligi olarak var (parlak) oldugunu
ifade etmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Pidenin yetersiz oldugunu, %40°’1 (n=4) iyi
ve %50’s1 (n=5) gorlinilisiiniin yiizey parlakligi bakimindan var (parlak) oldugunu

belirtmistir.
4.2.2 Siyez ile Yapilan Uriinlerinin Doku Ozelliklerine iliskin Bulgular

Calismada degerlendirilen 8 adet siyez iiriinleriyle yorumlanmis Tiirk mutfagina 6zgi
yiyeceklerin doku Ozellikleri ile ilgili olarak 10 panelistin vermis oldugu yanitlar
incelenmistir. Panelistlerin yiyeceklerin doku 6zellikleri ile ilgili olarak vermis oldugu

cevaplar Tablo 4.3’de gosterilmistir.

Tablo 4.3 Siyez Uriinlerinin Doku Ozellikleri (Sertlik)

Doku Yok | Yetersiz | Kabul Edilir | lyi Var
(Sertlik) n|% | n| % n % ni% |n|%
Kayseri Yaglamasi 4140 |- |- 3 30 3130 |- |-
I¢li Kofte 5(50 |- |- 1 10 3130 (110
Kadibudu Koéfte 660 |- |- 1 10 1110220
Simit 2120 |- |- 3 30 2120|330
Zeytinyagh Yaprak Sarmast |8 |80 |- |- 1 10 1110 - |-
Keskek 660 |- |- - - 2120|220
Eriste 9190 |- - 1 10 -l -]
Pide 3130 |- |- 3 30 2120|220

Yiyecekleri dokusunun sertlik bakimindan degerlendiren 10 panelistin goriisleri Tablo
4.3’de yer almaktadir. Tablo incelendiginde eriste yemeginin sertlik dokusunun az

oldugu fakat Simitin sertlik dokusunun fazla oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan 10 panelistin %30’u (n=3) Kayseri Yaglamasi yemegini
dokusunun sertligi bakimindan iyi, %30’u (n=3) kabul edilir ve %40’1 (n=4)
dokusunun sertliginin yok oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) I¢li

Koftenin dokusunun sertligi bakimimdan kabul edilir oldugunu, %10’u (n=1)
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dokusunun sertliginin var oldugunu, %30’u (n=3) dokusunun sertliginin iyi oldugunu
ve %40’1 (n=4) dokusunun sertliginin olmadigin ifade etmistir. Panelistlerin %10’u
(n=1) Kadinbudu Ké6ftenin dokusunun sertliginin kabul edilir oldugunu, %10’u (n=1)
dokusunun sertligi bakimindan iyi oldugunu, %20’si (n=2) dokusunun sertliginin var
oldugunu ve %601 (n=6) dokusunun sertliginin olmadigini belirtmistir. Panelistlerin
%20’si (n=2) simitin dokusunun sertligi bakimindan iyi oldugunu, %30’u (n=3)
dokusunun sertliginin kabul edilir oldugunu, %30’u (n=3) yiyecegin dokusunun
sertliginin var oldugunu ve %20’si (n=20) simitin dokusunun sert olmadigini ifade
etmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Zeytinyagli Yaprak Sarmasinin dokusunun sertligi
yoniinde kabul edilir, %10’u (n=1) dokusunun sertliginin iyi derecede oldugunu ve
%80°ni ise (n=8) dokusunun sertliginin olmadigin ifade etmistir. Panelistlerin %20’si
(n=2) Keskek yemegi dokusunun sertligi bakimindan iyi oldugunu %20’si (n=2)
dokusunun sertligi olarak var oldugunu ve %60°1 (n=6) keskek yemeginin dokusunun
sertliginin olmadigmi belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Eriste yemeginin
dokusunun sertligi yoniinde kabul edilir oldugunu ve %901 ise (n=9) dokusunun
sertliginin olmadiginmi ifade etmistir. Panelistlerin %20’si (n=2) Pidenin dokusunun
sertliginin var oldugunu, %20’si (n=2) pidenin dokusunun sertligini iyi oldugunu,
%30’u (n=3) dokusunun sertligi bakimindan kabul edilir oldugunu ve %30’u (n=3)

pidenin dokusunun sertliginin olmadigini ifade etmistir.

Tablo 4.4 Siyez Uriinlerinin Doku Ozellikleri (Cignenebilirlik)

Doku Yok | Yetersiz | Kabul Edilir | Iyi Var

(Cignenebilirlik) ni%|n| % n % n|i% |n| %
Kayseri Yaglamasi - - - |- 2 20 6160|220
Icli Kofte - - - - - - 3130|770
Kadmbudu Kofte - - - |- 1 10 5[50 4|40
Simit - - - |- 2 20 6160 (2|20
Zeytinyagh Yaprak Sarmast |- |- |- |- - - 5150|550
Keskek - - - |- - - 2120 (880
Eriste -l- - |- - - 1{10 {990
Pide -|- |1 (10 |4 40 3(130(2|20
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Yiyeceklerin dokusunun ¢ignenebilirlik 6zelligini degerlendiren 10 panelistin
goriisleri Tablo 4.4’de yer almaktadir. Tablo incelendiginde eriste yemeginin
¢ignenebilirlik oraninin olumlu sonug¢ aldigi tespit edilmistir. Pidenin ise
cignenebilirlik diizeyinin diger yemeklere oranla daha olumsuz algilandig

goriilmektedir.

Arastirmaya katilan 10 panelistin %60’1 (n=6) Kayseri Yaglamasi yemeginin
c¢ignenebilirlik diizeyinin iy1 oldugunu, %20’si (n=2) kabul edilir oldugunu ve %20’si
(n=2) cignenebilirliginin var oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %30’u (n=3) I¢li
Koftenin ¢ignenebilirlik 6zelliginin iyi oldugunu, %70’i (n=7) ¢ignenebilirliginin var
oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Kadinbudu Ké&ftenin dokusunun
c¢ignenebilirliginin kabul edilir oldugunu, %50’si (n=5) yiyecegin ¢ignenebilirligi
bakimindan iyi oldugunu, %40’i (n=4) yiyecegin dokusunun ¢ignenebilirliginin var
oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %20’si (n=2) Simitin ¢ignenebilirlik bakimindan
kabul edilir oldugunu, %60’i (n=6) yiyecegin ¢ignenebilirlik 6zelliginin iyi oldugunu,
%20’s1 (n=2) yiyecegin cignenebilirlik diizeyinin var oldugunu ifade etmistir.
Panelistlerin %50’si (n=5) Zeytinyagh Yaprak Sarmasiin dokusunun ¢ignenebilirlik
diizeyinin iyi oldugunu ve %50’s1 (n=5) ¢ignenebilirlik diizeyinin var oldugunu ifade
etmistir. Panelistlerin %20’si (n=2) Keskek yemegi dokusunun c¢ignenebilirligi
bakimindan iyi oldugunu ve %80’ni (n=8) yiyecegin ¢ignenebilirilik diizeyinin var
oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Eriste yemeginin ¢ignenebilirlik
yoniinde 1yi oldugunu ve %90’1 ise (n=9) yiyecegin dokusunun ¢ignenebilir oldugunu
ifade etmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Pidenin dokusunun ¢ignenebilirligini yetersiz
bulmustur, %40’1 (n=4) pidenin ¢ignenebilirlik 6zelligini kabul edilir oldugunu,
%30’u (n=3) yiyecegin ¢ignenebilirliginin iyi oldugunu ve %20’si (n=2) pidenin

c¢ignenebilirliginin var oldugunu belirtmistir.
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Tablo 4.5 Siyez Uriinlerinin Doku Ozellikleri (Yumusaklik)

Doku Yok | Yetersiz | Kabul Edilir Iyi Var

(Yumusaklik) ni%|n| % n % ni% |n| %
Kayseri Yaglamasi -l- - |- 1 10 71701220
I¢li Kofte - - - |- - - 3130770
Kadmbudu Kofte - - - - 1 10 5[50 4|40
Simit - - - |- 4 40 4140 (2|20
Zeytinyagh Yaprak Sarmast |- |- |- |- - - 3130|7170
Keskek - - - |- - - 110|990
Eriste -l- - |- - - 1{10 {990
Pide -|- |4 |40 |2 20 3130|110

Yiyeceklerin yumusaklik dokusunu degerlendiren 10 panelistin goriisleri Tablo 4.5’de
yer almaktadir. Tablo incelendiginde panelistler keskek ve eriste yemeginin dokusunu
yumusak bulmuslardir. Pidenin ise diger yiyeceklere oranla daha az yumusak bir

dokuya sahip oldugunu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan 10 panelistin %70’1 (n=7) Kayseri Yaglamas: yemeginin
yumusaklik diizeyinin iyi oldugunu, %10’u (n=1) kabul edilir oldugunu ve %20’si
(n=2) yumusakligmin var oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %30’u (n=3) I¢li
Koftenin yumusaklik 6zelliginin iyi oldugunu, %70’ (n=7) yumusaklifinin var
oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Kadinbudu Kéftenin dokusunun
yumusakligimin kabul edilir oldugunu, %350’si (n=5) yiyecegin yumusaklik
bakimindan iyi oldugunu, %40’ (n=4) yiyecegin dokusunun yumusakliginin var
oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %40°’1 (n=4) simitin yumusakliginin kabul edilir
oldugunu, %40°’1 (n=4) yiyecegin yumusaklik 6zelliginin iyi oldugunu, %20’si (n=2)
yiyecegin yumusaklik diizeyinin var oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %30’u
(n=3) Zeytinyagh Yaprak Sarmasinin dokusunun yumusaklik diizeyinin iyi oldugunu
ve %70’1 (n=7) yemegin yumusakliginin var oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin
%10’u (n=1) Keskek yemegi dokusunun yumusakligi bakimindan iyi oldugunu ve
%90°’n1 (n=9) yiyecegin yumusaklik diizeyinin var oldugunu belirtmistir. Panelistlerin
%10’u (n=1) Eriste yemeginin yumusaklik yoniinden iyi oldugunu ve %90°1 ise (n=9)

yiyecegin yumusakliginin var oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %40’1 (n=4)
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Pidenin yumusakligini yetersiz bulmustur, %20’si (n=2) pidenin yumusaklik diizeyini
kabul edilir bulmustur, %30’u (n=3) yiyecegin yumusakliginin iyi oldugunu ve %10’u

(n=1) pidenin yumusakliginin var oldugunu belirtmistir.

4.2.3 Siyez ile Yapilan Uriinlerinin Koku — Aroma Ozelliklerine Iliskin

Bulgular

Calismada degerlendirilen 8 adet siyez iriinleriyle yorumlanmis Tiirk mutfagina 6zgii
yiyeceklerin koku-aroma ozellikleri ile ilgili olarak 10 panelistin vermis oldugu
yanitlar incelenmistir. Panelistlerin yiyeceklerin koku-aroma 6zellikleri ile ilgili olarak

vermis oldugu cevaplar Tablo 4.6’da gdsterilmistir.

Tablo 4.6 Siyez Uriinlerinin Koku—Aroma Ozellikleri

Cok az Biraz Fazla | Cok Fazla
Koku — Aroma Yok Var
Var Var Var
(Hos Koku)
ni% | n % |n| % n % n %

Kayseri Yaglamasi 1110(2 |20 41401 10 2 20
Icli Kofte 2120 - - 41401 10 3 30
Kadinbudu Kofte -1- 13 |30 31302 20 2 20
Simit - |- 1 10 7170 - - 2 20
Zeytinyagl Yaprak

vyinyes P -l- - - 8180 - - 2 20
Sarmasi
Keskek - - - - 4140 |1 10 5 50
Eriste - |- 51503 30 2 20
Pide 1/10(1 10 5150 - - 3 30

Yiyeceklerin hos koku oranini degerlendiren 10 panelistin goriisleri Tablo 4.6°da yer
almaktadir. Tablo incelendiginde panelistler diger yemeklere oranla keskek yemeginin
daha hos bir kokuya sahip oldugunu ifade etmislerdir. Kayseri yaglamasi ve kadinbudu
koftenin ise diger yiyeceklere oranla daha az hos kokuya sahip oldugunu

goriilmektedir.



44

Arastirmaya katilan 10 panelistin %10°u (n=1) Kayseri Yaglamas1 yemeginin hos bir
kokuya sahip olmadigini, %20’si (n=2) hos kokunun ¢ok az var oldugunu, %40°1 (n=4)
yemegin hos kokusunun var oldugunu, %10’u (n=1) yemegin hos kokusunun biraz
fazla oldugunu ve %20’si (n=2) hos kokunun ¢ok fazla oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin %20’si (n=2) i¢li K6ftenin hos kokusunun olmadigini, %40°1 (n=4) hos
kokunun var oldugunu, %10’u (n=1) yemegin hos kokusunun biraz fazla oldugunu ve
%30’u (n=3) hos kokunun ¢ok fazla oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %30’u (n=3)
Kadmbudu Koftenin hos kokusunun normal diizeyde oldugunu, %30°u (n=3)
yiyecegin hos kokusunun biraz fazla oldugunu ve %20’si (n=2) yiyecegin hos
kokusunun ¢ok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Simittin hos
kokusunun ¢ok az var oldugunu, %701 (n=7) yiyecegin hos kokusunun var oldugunu,
%20’s1 (n=2) yiyecegin hos kokusunun ¢ok fazla var oldugunu ifade etmistir.
Panelistlerin %80’1 (n=8) Zeytinyagli Yaprak Sarmasinin hos kokusunun var oldugunu
ve %20’si (n=2) yemegin hos kokusunun ¢ok fazla var oldugunu belirtmislerdir.
Panelistlerin %40’1 (n=4) Keskek yemeginin hos kokusunun var oldugunu, %10’u
(n=1) yiyecegin hos kokusunun biraz fazla var oldugunu ve %50’si (n=5) Keskegin
hos kokusunun ¢ok fazla var oldugunu ifade etmislerdir. Panelistlerin %50’si (n=5)
Eriste yemeginin hos kokusunun var oldugunu, %10’u (n=1) yiyecegin hos kokusunun
biraz fazla var oldugunu ve %20’si ise (n=2) yiyecegin hos kokusunun ¢ok fazla var
oldugunu ifade etmislerdir. Panelistlerin %10’u (n=1) Pidenin hos bir kokuya sahip
olmadigini, %10’u (n=1) hos kokunun ¢ok az var oldugunu, %50’si (n=5) yemegin
hos kokusunun var oldugunu ve %30’u (n=3) hos kokunun ¢ok fazla oldugunu

belirtmistir.

Tablo 4.7 Siyez Uriinlerinin Koku - Aroma Ozellikleri (istenmeyen Koku)

Cok az Biraz Fazla | Cok Fazla
Koku — Aroma Yok Var
. Var Var Var
(Istenmeyen Koku)
ni % |n |% ni% | n % n %

Kayseri Yaglamasi 8180 |1 10 1/10]- - - -
Icli Kofte 9190 |- |- -1- |1 10 - -
Kadinbudu Kofte 9190 - - 1/10]- - - -
Simit 91901 |10 -l- |- - - -
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Tablo 4.7 nin devami

Cok az Biraz Fazla | Cok Fazla
Koku — Aroma Yok Var
, Var Var Var
(Istenmeyen Koku)
ni% |n % ni % |n % n %

Zeytinyagl Yaprak

YHIES P 91901 10 - - - - - -
Sarmasi
Keskek 9190 |1 10 - |- - - - -
Eriste 9190 |1 10 - |- - - - -
Pide 818012 20 - - - - - -

Yiyeceklerin hos koku oranini degerlendiren 10 panelistin goriisleri Tablo 4.7°de yer
almaktadir. Tablo incelendiginde panelistlerin biiyiikk c¢ogunlugu yiyeceklerde

istenmeyen kokuya rastlamadiklarini belirtmislerdir.

Arastirmaya katilan 10 panelistin %80 (n=8) Kayseri Yaglamasi yemeginde
istenmeyen bir koku olmadigini, %10’u (n=1) istenmeyen kokunun ¢ok az var
oldugunu ve %10’u (n=1) yemekte istenmeyen bir kokunun var oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin %90 (n=9) I¢li Koftenin yemeginde istenmeyen bir koku olmadigimni ve
%10’u (n=1) yemekte istenmeyen bir kokunun biraz fazla var oldugunu ifade etmistir.
Panelistlerin %90 (n=9) Kadmbudu Koftenin yemeginde istenmeyen bir koku
olmadigint ve %10’u (n=1) yemekte istenmeyen bir kokunun var oldugunu ifade
etmistir. Panelistlerin %90 (n=9) simitin yemeginin istenmeyen bir koku olmadigini
ve %10’u (n=1) yemekte istenmeyen bir kokunun ¢ok az var oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin %90 (n=9) Zeytinyaghh Yaprak sarmasinda istenmeyen bir koku
olmadigint ve %10’u (n=1) yemekte istenmeyen bir kokunun ¢ok az var oldugunu
belirtmistir.  Panelistlerin %90 (n=9) Keskek yemeginde istenmeyen bir koku
olmadigint ve %10’u (n=1) yemekte istenmeyen bir kokunun ¢ok az var oldugunu
belirtmistir Panelistlerin %90 (n=9) Eriste yemeginde istenmeyen bir koku olmadigini
ve %10’u (n=1) yemekte istenmeyen bir kokunun ¢ok az var oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin %90 (n=9) Pidede istenmeyen bir koku olmadigini ve %10’u (n=1)

yemekte istenmeyen bir kokunun ¢ok az var oldugunu belirtmistir.
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4.2.4 Siyez ile Yapilan Uriinlerinin Lezzet Ozelliklerine iliskin Bulgular

Calismada degerlendirilen 8 adet siyez {iriinleriyle yorumlanmis Tiirk mutfagina 6zgii
yiyeceklerin lezzet 6zellikleri istenmeyen tat, agizda biraktig1 his, bogazda biraktigi
his ve tat sonrasi izlenim ile ilgili olarak 10 panelistin vermis oldugu yanitlar
incelenmistir. Panelistlerin yiyeceklerin lezzet (istenmeyen tat) 6zellikleri ile ilgili

olarak vermis oldugu cevaplar Tablo 4.8’de gosterilmistir.

Tablo 4.8 Siyez Uriinlerinin Lezzet Ozellikleri

Lezzet Koti | Biraz Kétii | Normal | 1yi | Cok lyi
(Istenmeyen Tat) n|%/| n % |(n| % [n|%|n| %
Kayseri Yaglamasi 4140 |- - 3 130 |[2(20|1 |10
Icli Kofte 7170 |- - 110 1|10 |1 |10
Kadmbudu Kofte 660 |3 30 - |- 1710 (- |-
Simit 8180 |1 10 - |- 1110 (- |-
Zeytinyagh Yaprak Sarmast | 8 [ 80 | - - 1110 |- |- |1 |10
Keskek 8180 |- - 110 (-|- |1 |10
Eriste 7170 |- - - |- 1710 (2 |20
Pide 660 |1 10 2 120 |- |- |1 |10

Yiyeceklerin lezzet boliimiiniin istenmeyen tat 6zelligini degerlendiren 10 panelistin
goriisleri Tablo 4.8’de yer almaktadir. Tablo incelendiginde simit, zeytinyagli yaprak
sarmas1 ve keskek yemeginde istenmeyen tat oraninin diisiik oldugu tespit edilmistir.
Eriste yemeginde ise istenmeyen tat oraninin diger yemeklere gore biraz fazla oldugu

goriilmektedir.

Arastirmaya katilan 10 panelistin %40’1 (n=4) Kayseri Yaglamasi yemeginde
istenmeyen tadin olmadigini, %30’u (n=3) istenmeyen tat oraninin orta diizeyde
oldugunu, %20’si (n=2) yemekte istenmeyen tadin biraz var oldugunu ve %10’u (n=1)
istenmeyen tat oraninin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %70’i (n=7) I¢li
Kofte yemeginde istenmeyen tadin olmadigini, %10°u (n=1) istenmeyen tat oraninin
orta diizeyde oldugunu, %10’u (n=1) yemekte istenmeyen tadin biraz var oldugunu ve

%10’u (n=1) istenmeyen tat oraninin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin
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%60’1 (n=6) Kadinbudu Kofte yemeginde istenmeyen tadin olmadigini, %30’u (n=3)
yemekte istenmeyen tat oranimnin iyi diizeyde oldugunu ve %10’u (n=1) yemekte
istenmeyen tadin var oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %80’1 (n=8) Simitte
istenmeyen tadin olmadigini, %30’u (n=3) yemekte istenmeyen tat oraninin iyi
diizeyde oldugunu ve %I10’u (n=1) yemekte istenmeyen tadin var oldugunu
belirtmistir. Panelistlerin %80°’1 (n=8) Zeytinyaglh Yaprak sarmasinda istenmeyen
tadin olmadigini, %10’u (n=1) yemekte istenmeyen tadin normal oldugunu ve %10’u
(n=1) istenmeyen tat oraninin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %801
(n=8) Keskek yemeginde istenmeyen tadin olmadigini, %10’u (n=1) yemekte
istenmeyen tadin normal oldugunu ve %10’u (n=1) istenmeyen tat oraninin ¢ok fazla
oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %70’1 (n=7) Eriste yemeginde istenmeyen tadin
olmadigini, %10’u (n=1) yemekte istenmeyen tadin biraz var oldugunu ve %20’u
(n=2) istenmeyen tat oraninin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %60°’1
(n=6) Pidede istenmeyen tadin olmadigini, %10’u (n=1) yemekte istenmeyen tat
oraninin iyi diizeyde oldugunu, %20’si (n=2) yemekte istenmeyen tadin normal

oldugunu ve %10’u (n=1) istenmeyen tat oraninin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir.

Tablo 4.9 Siyez Uriinlerinin Lezzet Ozellikleri (Agizda Birakt1§1 His)

Lezzet Kotii | Biraz Koéti | Normal | Iyi | Cok lyi
(Ag1zda Biraktig1 His) n{% /| n % n| % [n| % |n| %
Kayseri Yaglamasi 1 10 | 3130 |3|30|3 | 30
I¢li Kofte - - - - 3307 ]70
Kadibudu Koéfte -l -] 2 20 [ 1|10 |2|20|5 | 50
Simit -1 -1 1 10 |1 (10 |1(10| 7 | 70
Zeytinyagl Yaprak Sarmasi - - - - 4140 | 6 | 60
Keskek - -] - - 1110 |1]10| 8 | 80
Eriste - - 21208 | 80
Pide -1 -1 1 10 | 1] 10 |[5]|50| 3| 30

Yiyeceklerin lezzet boliimiinlin agizda biraktigi hissi 6zelligini degerlendiren 10
panelistin goriisleri Tablo 4.9°da yer almaktadir. Tablo incelendiginde keskek ve eriste

yemeginin agizda biraktig1 his oraninin ¢ok iyi oldugu tespit edilmistir. Kayseri
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yaglamast ve pidenin ise diger yemeklere gore daha diisiik bir oran aldig:

goriilmektedir.

Arastirmaya katilan 10 panelistin %10°u (n=1) Kayseri Yaglamasi yemeginin agizda
biraktig1 hissin biraz kotii oldugunu, %30’u (n=3) yemegin agizda biraktig1 hissin
normal oldugunu, %30’u (n=3) yemegin agizda biraktig1 hissin iyi oranda oldugunu
ve %30’u (n=3) yemegin agizda biraktig1 hissin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin %30°u (n=3) I¢li Kofte yemeginde agizda biraktig1 hissin iyi oranda
oldugunu ve %70’1 (n=7) yemegin agizda biraktig1 hissin ¢ok fazla oldugunu
belirtmistir. Panelistlerin %20’si (n=2) Kadibudu Koéfte yemeginin agizda biraktigi
hissin biraz kotii oldugunu, %10’u (n=1) yemegin agizda biraktig1 hissin normal
oldugunu, %20’si (n=2) yemegin agizda biraktig1 hissin iyi oranda oldugunu ve
%350’s1 (n=5) yemegin agizda biraktigi hissin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin %10’u (n=1) Simitin agizda biraktig1 hissin biraz kotii oldugunu, %10’u
(n=1) yemegin agizda biraktig1 hissin normal oldugunu, %10’u (n=1) yemegin agizda
biraktig1 hissin iyi oranda oldugunu ve %70’1 (n=7) yemegin agizda biraktig1 hissin
cok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %40°1 (n=4) Zeytinyaglh Yaprak Sarmasi
yemeginde agizda biraktigi hissin iyi oranda oldugunu ve %60°1 (n=6) yemegin agizda
biraktig1 hissin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Keskek
yemeginin agizda biraktigi hissin normal oldugunu, %10°u (n=1) yemegin agizda
biraktig1 hissin iyi oranda oldugunu ve %80’1 (n=8) yemegin agizda biraktig1 hissin
cok fazla oldugunu ifade etmislerdir. Panelistlerin %20’si (n=2) Eriste yemegin agi1zda
biraktig1 hissin 1y1 oranda oldugunu ve %80’1 (n=8) yemegin agizda biraktig1 hissin
cok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Pidenin agizda biraktig1
hissin biraz koti oldugunu, %10’u (n=1) yemegin agizda biraktig1 hissin normal
oldugunu, %50’si (n=5) yemegin agizda biraktig1 hissin iyi oranda oldugunu ve %30’u

(n=3) yemegin agizda biraktig1 hissin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir.
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Tablo 4.10 Siyez Uriinlerinin Lezzet Ozellikleri (Bogazda Biraktig1 His)

Lezzet Kotii | Biraz Kotii | Normal | 1yi | Cok lyi
(Bogazda Biraktig1 His) ni%/| n % n| % [(n|%|n| %
Kayseri Yaglamasi - - - - 4 140 (3303 |30
I¢li Kofte - - 1|10 |1/10 |8 |80
Kadmbudu Kofte -1- 12 20 1 |10 |2|20 |5 |50
Simit - - |1 10 1|10 |1|10 |7 |70
Zeytinyagl Yaprak Sarmasi - l- |- - - |- 4140 |6 |60
Keskek - - - - 1 |10 |3|30 |6 |60
Eriste - |- 1 /10 [1/10|8 |80
Pide 1 10 3 130 (3303 |30

Yiyeceklerin lezzet boliimiiniin bogazda biraktig: hissin tat 6zelligini degerlendiren 10
panelistin goriigleri Tablo 4.10°da yer almaktadir. Tablo incelendiginde i¢li kofte ve
eriste yemeginin bogazda biraktigi his oraninin ¢ok i1yi oldugu tespit edilmistir.
Kayseri yaglamasi, eriste ve pidenin ise diger yemeklere gore daha diisiik bir oran

aldig1 gortilmektedir.

Aragtirmaya katilan 10 panelistin %40’1 (n=4) Kayseri Yaglamas1 yemeginin bogazda
biraktig1 hissin normal oldugunu, %30’u (n=3) yemegin bogazda biraktigi hissin iyi
oranda oldugunu ve %30’u (n=3) yemegin bogazda biraktig1 hissin ¢cok fazla oldugunu
belirtmistir. Panelistlerin %10°u (n=1) I¢li Kofte yemeginde bogazda biraktig1 hissin
normal oldugunu, %10’u (n=1) yemegin bogazda biraktig1 hissin iyi oranda oldugunu
ve %80’1 (n=8) yemegin bogazda biraktig1 hissin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin %20’si (n=2) Kadinbudu Koéfte yemeginin bogazda biraktig1 hissin biraz
kot oldugunu, %10’u (n=1) yemegin bogazda biraktigi hissin normal oldugunu,
%20’s1 (n=2) yemegin bogazda biraktig1 hissin 1yi oranda oldugunu ve %50’si (n=5)
yemegin bogazda biraktig1 hissin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %10u
(n=1) Simitin bogazda biraktig1 hissin biraz kotii oldugunu, %10’u (n=1) yemegin
bogazda biraktig1 hissin normal oldugunu, %10’u (n=1) yemegin bogazda biraktig1
hissin 1yi oranda oldugunu ve %701 (n=7) yemegin bogazda biraktig1 hissin ¢ok fazla
oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %401 (n=4) Zeytinyaglh Yaprak Sarmasi

yemeginde bogazda biraktigi hissin iyi oranda oldugunu ve %60’1 (n=6) yemegin
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bogazda biraktig1 hissin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1)
Keskek yemeginin bogazda biraktigi hissin normal oldugunu, %30’u (n=3) yemegin
bogazda biraktig1 hissin iyi oranda oldugunu ve %60’1 (n=6) yemegin bogazda
biraktig1 hissin ¢ok fazla oldugunu ifade etmislerdir. Panelistlerin %10°u (n=1) Eriste
yemeginin bogazda biraktigi hissin normal oldugunu, %30’u (n=3) yemegin bogazda
biraktig1 hissin iyi oranda oldugunu ve %30°ni (n=3) yemegin bogazda biraktig1 hissin
cok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Pidenin bogazda biraktig1
hissin biraz kotli oldugunu, %30’u (n=3) yemegin bogazda biraktig1 hissin normal
oldugunu, %30’u (n=3) yemegin bogazda biraktig1 hissin iyi oranda oldugunu ve

%30’u (n=3) yemegin bogazda biraktig1 hissin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir.

Tablo 4.11 Siyez Uriinlerinin Lezzet Ozellikleri (Tat Sonrasi izlenim)

Lezzet Kotii | Biraz Kotii | Normal | Iyi Cok lyi
(Tat Sonras1 izlenim) n|%|n |% n|% |[n|% |n |%

Kayseri Yaglamasi 1 10 3 |30 |4]40 |2 |20
I¢li Kofte - - - |- 2120 |8 |80
Kadmbudu Kofte -1- 13 30 - |- 2120 |5 |50
Simit - - |- - 1110 (2|20 |7 |70
Zeytinyagl Yaprak Sarmasi - - - - - |- 4140 |6 |60
Keskek -l- |- - - |- 4140 |6 |60
Eriste - |- 2 |20 8 |80
Pide - - |1 10 2 120 [5|50 (2 |20

Yiyeceklerin lezzet boliimiiniin tat sonrasi izlenim Ozelligini degerlendiren 10
panelistin goriisleri Tablo 4.11°de yer almaktadir. Tablo incelendiginde i¢li kofte ve
erigte yemeginin tat sonrasi izlenim oraninin ¢ok iyi oldugu tespit edilmistir. Kayseri
yaglamasit ve pidenin ise diger yemeklere gore daha diisilk bir oran aldigi

goriilmektedir.

Arastirmaya katilan 10 panelistin %10’u (n=1) Kayseri Yaglamas1 yemeginin tat
sonrast izleniminin biraz kotii oldugunu, %30’u (n=3) yemegin tat sonrasi izleniminin
normal oldugunu, %40’1 (n=4) yemegin tat sonrasi izleniminin iyi oranda oldugunu ve

%20’s1 (n=2) yemegin tat sonrasi izleniminin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir.
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Panelistlerin %20’si (n=2) Icli Kofte yemeginde tat sonrasi izleniminin iyi oranda
oldugunu ve %80’i (n=8) yemegin tat sonrast izleniminin ¢ok fazla oldugunu
belirtmistir. Panelistlerin %30’u (n=3) Kadinbudu Kofte yemeginin tat sonrasi
izleniminin biraz kétii oldugunu, %20’si (n=2) yemegin tat sonrasi izleniminin iyi
oranda oldugunu ve %50’si (n=5) yemegin tat sonrasi izleniminin ¢ok fazla oldugunu
belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Simitin tat sonrast izleniminin normal
oldugunu, %20’si (n=2) yemegin tat sonrasi izleniminin iyi oranda oldugunu ve
%350’s1 (n=5) yemegin tat sonrast izleniminin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin  %40’1 (n=4) Zeytinyagli Yaprak Sarmasi yemeginde tat sonrasi
izleniminin iyi oranda oldugunu ve %60’1 (n=6) yemegin tat sonrasi izleniminin ¢ok
fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %40°1 (n=4) Keskek yemeginin tat sonrasi
izleniminin 1yi oranda oldugunu ve %60’1 (n=6) yemegin tat sonrasi izleniminin ¢ok
fazla oldugunu ifade etmislerdir. Panelistlerin %20’si (n=2) Eriste yemeginin tat
sonrast izleniminin normal oldugunu ve %80’i (n=8) yemegin tat sonras1 izleniminin
cok fazla oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Pidenin tat sonrasi
izleniminin biraz kotii oldugunu, %20°si (n=2) yemegin tat sonrasi izleniminin normal
oldugunu, %50’s1 (n=5) yemegin bogazda biraktig1 hissin 1yi oranda oldugunu ve

%20’si (n=2) yemegin tat sonrast izleniminin ¢ok fazla oldugunu belirtmistir.

4.2.5 Siyez ile Yapilan Uriinlerinin Hedonik Skala (Begeni) Olcegine fliskin

Bulgular

Calismada degerlendirilen siyez {irlinleriyle yorumlanmis Tiirk Mutfagina 6zgii 8 adet
yiyecek hedonik skala (begeni) dlgegine iliskin 10 panelistin vermis oldugu yanitlar
incelenmistir. Panelistlerin yiyeceklerin begeni diizeyleri ile ilgili olarak vermis

oldugu cevaplar Tablo 4.12°de gdsterilmistir
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Tablo 4.12 Hedonik Skala (Begeni) Olgegine iliskin Bulgular

) ) ) Ne Begendim
Yiyeceklerin Hig ' Cok
| Begenmedim Ne Begendim
Genel Begeni | Begenmedim ' Begendim
Begenmedim

Diizeyi

n % n % n % n % n %
Kayseri

1 10 4 40 4 140 1 |10
Yaglamasi
Icli Kofte - - - - 3 |30 7 |70
Kadinbudu

- - 2 20 1 10 2 |20 5 |50
Kofte
Simit - - 1 10 - - 3 1|30 6 |60
Zeytinyagl
Yaprak - - - - - - 5 1|50 5 1|50
Sarmasi
Keskek - - - - 1 10 2 |20 7 |70
Eriste - - 1 |10 9 190
Pide - - 4 40 4 140 2 |20

Yiyeceklerin hedonik skala (begeni) 6lgegini degerlendiren 10 panelistin goriisleri
Tablo 4.12°de yer almaktadir. Tablo incelendiginde eristenin en ¢ok begenilen yemek
oldugu tespit edilmistir. Kayseri yaglamasinin ise diger yemeklere oranla daha az

begenildigi goriilmektedir.

Arastirmaya katilan 10 panelistin @ %10’u  (n=1) Kayseri yaglamasin1 hig
begenmemistir, %40’1 (n=4) Kayseri Yaglamas1 yemegini orta diizeyde begendigi
goriilmektedir, %40°1 (n=4) yemegi begendigini ve %20’si (n=1) tablo incelendiginde
kayseri yaglamas1 yemegini ¢cok begendigi goriilmektedir. Panelistlerin %30’u (n=3)
Icli Kofteyi begendigini ve %70°1 (n=7) yemegi ¢ok begendigini ifade etmistir.
Panelistlerin %20’si (n=2) Kadinbudu Kéfte yemegini begenmedigini, %10’u (n=1)
yemegi orta diizeyde begendigini, %20’si (n=2) yemegi begendigini ve %50’si (n=5)
yemegi ¢cok begendigini belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1) Simiti begenmedigini,
%30’u (n=3) yiyecegi begendigini ve %60’1 (n=6) simiti ¢ok begendigini ifade

etmistir. Panelistlerin %50°si (n=5) Zeytinyagli Yaprak Sarmas1 yemegini begendigini
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ve %50’si (n=5) yemegi ¢cok begendigini belirtmistir. Panelistlerin %10’u (n=1)
Keskek yemegini orta diizeyde begendigini, %20’si (n=2) yemegi begendigini ve
%70’1 (n=7) yemegi ¢ok fazla begendigini ifade etmistir. Panelistlerin %10’u (n=1)
Eriste yemegini begendigini ve %90’1 (n=9) yemegi ¢cok begendigini belirtmistir.
Panelistlerin %40’1 (n=4) Pideyi orta diizeyde begendigini, %40’1 (n=4) pideyi
begendigini ve %20’si (n=2) yemegi ¢cok begendigini ifade etmistir.

4.2.6 Panelistlerin Siyez Uriinleri ile Yorumlanan Yiyeceklerin Begenilerine

iliskin Bulgular

Calismanin bu agamasinda siyez ile yorumlanan yiyeceklerin panelistler tarafindan
goriinlis, doku, koku, tat ve tadim sonrast genel begeni diizeyi ile ilgili izlenimleri

incelenmistir.

Tablo 4.13 Kayseri Yaglamas: Yemegine iliskin Begeni Diizeyi

Kayseri Yaglamasi N Min. Max. X SD
Gortints 10 6,00 9,00 8,200 1,032
Doku 10 | 3,00 9,00 6,600 2,065
Koku 10 |4,00 9,00 6,800 1,813
Tat 10 2,00 9,00 6,400 2,412
Genel Begeni Diizeyi 10 2,00 9,00 6,700 2,213

Panelistler, Kayseri yaglamas1 yemeginin goriiniisiinii (X = 8,20) ¢ok begenmislerdir.
Yemegin diger 6zellikleri olan dokusu (X = 6,60), kokusu (X = 6,80), tad: (X =6,40)
ve genel begenilirlik agisindan (X = 6,70) iyi diizeyde begenilmistir.

Tablo 4.14 I¢li K6fte Yemegine iliskin Begeni Diizeyi

I¢li Kofte N Min. Max. X SD
Gorulints 10 6,00 9,00 8,50 0,971
Doku 10 6,00 9,00 8,30 1,059
Koku 10 5,00 9,00 8,20 1,229
Tat 10 6,00 9,00 8,20 1,229
Genel Begeni Diizeyi 10 6,00 9,00 8,50 0,971
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Tablo incelendiginde panelistler, Icli Kofte yemeginin goriiniisiinii (X = 8,50),
dokusunu (X = 8,30), kokusunu (X = 8,20), tadim (X =8,20) ve genel begenilirligini
(X = 8,50) oraniyla yiiksek diizeyde begenilir bulmuslardir.

Tablo 4.15 Kadinbudu Kéfte Yemegine Iliskin Begeni Diizeyi

Kadinbudu Kofte N Min. Max. X SD

Goriiniis 10 |5,00 9,00 7,50 1,779
Doku 10 |3,00 9,00 7,70 1,888
Koku 10 |2,00 9,00 7,40 2,458
Tat 10 |2,00 9,00 7,00 2,666
Genel Begeni Diizeyi 10 1,00 9,00 7,10 2,685

Tablo incelendiginde panelistler Kadinbudu Kéftenin, goriiniisiinii (X = 7,50),
dokusunu (X = 7,70), kokusunu (X = 7,40), tadin1 (X =7,00) ve genel begenilirligini
(X =7,10) oranlaryla iyi diizeyde begenilir bulmuslardir.

Tablo 4.16 Simit Uriiniine Iliskin Begeni Diizeyi

Simit N Min. Max. X SD
Goriiniis 10 | 4,00 9,00 8,20 1,549
Doku 10 |3,00 9,00 7,70 1,946
Koku 10 |2,00 9,00 7,80 2,201
Tat 10 | 3,00 9,00 7,80 1,873
Genel Begeni Diizeyi 10 3,00 9,00 7,80 1,873

Tablo incelendiginde panelistler Simitin, goriiniisiinii (X = 8,20), dokusunu (X = 7,70),
kokusunu (X = 7,80), tadin1 (X =7,80) ve genel begenilirlik agisindan (X = 7,80) daha

fazla begenilir bulduklarini ifade etmislerdir.
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Zeytinyagli Yaprak Sarmasi N Min. Max. X SD
Goriiniis 10 | 7,00 9,00 8,30 0,823
Doku 10 | 7,00 9,00 8,40 | 0,699
Koku 10 | 5,00 9,00 8,20 |1,229
Tat 10 | 7,00 9,00 8,50 |0,707
Genel Begeni Diizeyi 10 | 6,00 9,00 8,40 1,074

Tablo incelendiginde panelistler Zeytinyagli Yaprak Sarmasinin, goriiniisii (X = 8,30),
dokusu (X = 8,40), kokusu (X = 8,20), tad1 (X =8,50) ve genel begenilirlik acisindan

(X = 8,40) ¢ok begenildigi goriilmektedir.

Tablo 4.18 Keskek Yemegine Iligkin Begeni Diizeyi

Keskek N Min. Max. X SD
Goriintis 10 7,00 9,00 8,50 0,707
Doku 10 7,00 9,00 8,30 0,674
Koku 10 |4,00 9,00 8,10 1,523
Tat 10 | 5,00 9,00 8,10 1,197
Genel Begeni Diizeyi 10 1,00 9,00 8,30 0,948

Tablo incelendiginde panelistler Keskek yemeginin, goriiniisii (X = 8,50), dokusu (X
= 8,30), kokusu (X= 8,10), tad1 (X =8,10) ve genel begenilirlik agisindan (X = 8,30)

cok begenildigi goriilmektedir.

Tablo 4.19 Eriste Yemegine iliskin Begeni Diizeyi

Eriste N Min. Max. X SD
Goriiniis 10 | 8,00 9,00 8,80 0,421
Doku 10 |5,00 9,00 8,30 1,251
Koku 10 | 7,00 9,00 8,40 0,843
Tat 10 | 7,00 9,00 8,60 0,843
Genel Begeni Diizeyi 10 5,00 9,00 8,40 1,264
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Tablo incelendiginde panelistler Eriste yemeginin, goriiniisii (X = 8,80), dokusu (X =
8,30), kokusu (X = 8,40), tad1 (X =8,60) ve genel begenilirlik agisindan (X = 8,40) ¢ok
begenildigi goriilmektedir.

Tablo 4.20 Pide Yemegine Iliskin Begeni Diizeyi

Kadinbudu Kofte N Min. Max. X SD
Goriiniis 10 |6,00 9,00 7,90 1,100
Doku 10 |3,00 9,00 6,50 2,223
Koku 10 |5,00 9,00 7,40 1,349
Tat 10 |6,00 9,00 7,50 1,269
Genel Begeni Diizeyi 10 6,00 9,00 7,40 1,173

Tablo incelendiginde Pidenin, goriiniisii (X = 7,90) ve tad1 (X =7,50) ¢ok begenilmistir
fakat dokusu (X = 6,50), kokusu (X = 7,40), ve genel begenilirlik acisindan (X = 7,40)
1yi diizeyde begenildigi goriilmektedir.
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5.  SONUC VE ONERILER

Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin en eski tohumu olarak bilinen siyez bugdayi iilkenin en
onemli tarim iirtinlerinden bir tanesidir. Bu onemli tarim iirliniiniin gelistirilerek
kullaniminin arttirilmasina yonelik yapilan bu ¢alismada Tiirk Mutfaginda bilinirligi
olan yiyecekler siyez iiriinleri ile yorumlanmistir. Uriinlerin; goriiniis, doku, koku -
aroma ve lezzet gibi nitelikleri duyusal analiz yontemiyle ne diizeyde begenildigi test

edilmistir.

Aragtirmada; Kayseri Yaglamasi, i¢li Kofte, Kadimbudu Kéfte, Simit, Zeytinyagh
Yaprak Sarmasi, Keskek, Eriste ve Pide iirlinleri incelenmistir. Panelistlerin igerisinde
gastronomi alaninda uzman olan kisiler de yer almistir. Panelistlerin yarisi
kadinlardan, yarisi erkeklerden olusmaktadir. Panelistlerin biiyiik bir ¢cogunlugu

(%80) lisansiistii mezunudur.

Panelistlere yonelik gergeklestirilen ilk analiz Hedonik Skala (begeni) testidir.
Panelistlerin begenilerini 6l¢en bu testin bulgular1 incelendiginden 8 adet yiyecek
icerisinde en ¢ok begenilen {irliniin eriste (%90) oldugu tespit edilmistir. Kayseri

Yaglamasi (%10) ise diger yemeklere oranla daha az begenilmistir.

Panelistlere yonelik gerceklestirilen ikinci analiz ise kalite kriterleri baglaminda
duyusal degerlendirme 6lgegidir. Bu olcekte duyusal 6zelliklerden; goriiniis, doku,

koku — aroma ve lezzet olmak {izere 4 kategoriye ayrilmis bulgular tespit edilmistir.

Yiyeceklerin goriisiiniin sekli ve ylizey parlakligi olarak Eriste yemegi (%80) oraniyla
en ¢ok begenilen yemek olmustur. Goriiniisiin sekli bakimindan en az begenilen {iriin
ise (%30) oraniyla Kadinbudu Kofte oldugu ve goriiniisliniin yiizey parlakligin

degerlendiren panelistler en az begenilen iirlinlin Pide (%50) oldugu tespit edilmistir.

Yiyeceklerin dokusunun sertlik ve ¢ignenebilirlik 6zelliklerine gore degerlendiren
panelistler eriste yemeginin dokusunu iyi oranda oldugunu belirtmislerdir. Simit
trlinliniin ise sertlik dokusunun fazla oldugunu ifade etmislerdir. Yiyeceklerin

dokusunun ¢ignenebilirlik 6zelligini degerlendiren panelistler Kayseri Yaglamasini
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diger yemeklere gore daha az begenmislerdir. Yiyeceklerin yumusaklik dokusunu
inceleyen panelistler eriste ve keskek yemeginin diger iirlinlere goére daha yumusak
oldugunu belirtmislerdir. Pide iiriinii ise daha sert bir dokuya sahip oldugunu ifade

etmislerdir.

Yiyeceklerin koku — aroma ozelliklerine gore degerlendiren panelistler diger
yemeklere oranla keskek yemeginin daha hos bir kokuya sahip oldugunu ifade
etmislerdir. Icli koftenin ise diger yiyeceklere oranla daha az hos kokuya sahip
oldugunu ifade etmistir ve panelistlerin biiyiik bir cogunlugu yiyeceklerde istenmeyen

kokuya rastlamadiklarini belirtmislerdir.

Yiyeceklerin lezzet boliimii istenmeyen tat, agizda biraktigi his, bogazda biraktigi his
ve tat sonrasi izlenimi olarak 4 grupta incelenmistir. Panelistler, simit, zeytinyagh
yaprak sarmasi ve keskek yemeginde istenmeyen tat oraninin daha az oldugunu fakat
eriste yemeginde ise istenmeyen tat oraninin diger yemeklere gore biraz fazla oldugu
ifade etmislerdir. Panelistler, keskek ve eriste yemeginin agizda biraktig1 his oraninin
cok 1yi oldugu, kayseri yaglamasi ve pidenin ise agizda biraktig1 his oraninin diger
yemeklere gore daha kotii oldugunu ifade etmislerdir. Panelistler, icli kofte ve eriste
yemeginin bogazda biraktigi his oraninin ¢ok 1yi oldugu fakat kayseri yaglamasi, eriste
ve pidenin ise diger yemeklere gore daha kotii oldugunu belirtmislerdir. Son olarak tat
sonrast izlenimi degerlendiren panelistler, i¢li kofte ve eriste yemeginin tat sonrasi
izleniminin ¢ok iyi oldugunu fakat kayseri yaglamasi ve pidenin ise diger yemeklere
gore daha diigiik bir oran aldigini belirtmislerdir. Kayseri yaglamasi ve pidenin diisiik
diizeyde begenilmesi hamurunun sertliginden dolay1 oldugu diisiiniilmektedir. Kayseri
yaglamasi ve pide yapildiktan sonra tiriinler belli bir siire beklemis ve daha sonra tadim
gerceklesmistir. Bu yiizden de siyez unu ile yapilan iiriinlerde orijinal tariflere oranla

daha sert olmustur.

Panelistlere yonelik gerceklestirilen {iclincii analiz ise “Duyusal Degerlendirme
Begeni Olgegi” dir. Bu dlgekte goriiniis, doku, koku, tat ve genel begeni diizeyi
incelenmistir. Panelistler goriiniis olarak en ¢ok eriste yemegini, doku olarak en ¢ok

zeytinyagl yaprak sarmasini, yiyeceklerin koku ve tat ozelligine gore en ¢ok eriste
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yemegini ve genel begeni diizeyinde ise en ¢ok icli kofte ve zeytinyagl yaprak

sarmasini begendiklerini belirtmislerdir.

Bu ¢alismanin sonuglari, siyez bugdayinin daha genis bir gida yelpazesinde kullanilma
potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir. Bu, siyez bugdaymin bilinirligini ve
tilkketimini artirabilecegi gibi, insanlara diger bugday iirlinlerine gore daha saglikli ve
lezzetli bir alternatif de sunabilir. Gelecekteki ¢aligsmalar, yeni siyez bugday {irtinleri
gelistirmeye ve tiiketici kabullinii degerlendirmeye odaklanmalidir. Sonug olarak,
panelistlerin duyusal analiz bulgular1 dogrultusunda yiiksek oranda begenilen tiriinler
oncelikle siyez ile 6zdeslesmis olan Kastamonu’da yiyecek - igecek isletmeleri
mentilerine eklenebilir. Siyez ile ilgili olarak halk bilin¢lendirilebilir. Siyez tanitim
pazarlamasinda kullanilabilir. Siyez gibi geri planda kalmis Tirk Mutfaginin 6nemli
tiriinleri ile yeni {iriinler gelistirilerek iilkenin sahip oldugu yemek kiiltiirii ve lezzet
cesitliligi arttirilabilir. Ayrica bu arastirma ile birlikte bu yonde yapilacak
arastirmalarin da artmasit ve bu ¢alismalara 6rnek bir calisma olmasi agisindan

Onemlidir.
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EK A Siyez ile Yorumlanan Kayseri Yaglamasi
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Sekil A 1 Siyez ile Yorumlanan Kayseri Yaglamasi

Tablo A 1 Siyez ile Yorumlanan Kayseri Yaglamasi Regetesi

Malzeme Adi Miktar Birim Sekil

Siyez unu 400 Gr

Aygicek yagi 1 Yemek kagig1

Instant maya 10 Gr

Tozseker 1 Yemek kagig1

Tuz 2 Tath kasig1

Ilik su 1 Cay Bardagi

Ik siit 1 Cay bardagi

Kiyma 400 Gr

Domates 5 Adet Macedoine dograma
Carliston biber 4 Adet Yarim ay
Kuru sogan 1 Adet Brunoise
Domates salcasi 1 Yemek kasigi

Biber salcast 1 Yemek kasigi

Maydanoz 1 Tutam Ince kiyilmis
Tereyagi 2 Yemek kasig1

Karabiber 1 Cay kas1g1

Pul biber 1 Cay kasig1

Yogurt 250 Gr
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EKk A’nin devami

Hazirlanisi:

- Ihk siit, 1lik su, tozseker ve mayayi karistirin. Mayanin aktiflesmesini bekleyin.

- Siyezununu eleyerek derin bir kapa alin, her tarafina gelecek sekilde bir tatli kagigi
tuzu ekleyin ve aktiflesen maya karisimini una ekleyerek yogurmaya baslayin.

- Hamur toparlandiktan sonra {izerini orterek mayalanmasini bekleyin.

- Tavaya tereyagimi ekleyin, bronoise seklinde dogranmis soganlar1 ekleyin ve
kavurun. Ardindan kiymay1 ekleyin kavurmaya devam edin.

- Daha sonra ¢arliston biberi ekleyin biraz kavrulduktan sonra domates sal¢asini ve
biber salgasini ekleyin.

- Macedoine dogranmis domatesleri ekleyin.

- Tuz ve baharatlar1 ekledikten sonra bir miktar su ekleyerek kaynamaya birakin.

- Mayalanan hamurdan kiiciik bezeler yapin. Merdane yardimiyla bezeleri agin.

- Tavada alti ustii hafif kizarana kadar pisirin. Her yufkayr Ortiinlin arasinda
muhafaza edin.

- Bezeler pisirildikten sonra her bir yufkanin etrafini kiyma har¢ina batirin. Tabaga
alin tizerine kiyma harcini ekleyin ardindan ayni iglemi dort kere tekrarlayin ve en
son yufkanin lizerine kiyma harci koyarak islemi tamamlayin.

- Kiyma harcinin iizerine yogurt koyun ve iizerine maydanoz serpistirin.



EK B Siyez Bulguru ile Yorumlanmis I¢li Kofte
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Sekil B 1 Siyez Bulguru ile Yorumlanmus I¢li Kofte

Tablo B 1 Siyez Bulguru ile Yorumlanan I¢li Kofte

Malzeme Adi Miktar | Birim Sekil

Siyez bulguru (corbalik) | 3 Cay bardagi

Irmik 3 Yemek kagi§1

Siyez unu 3 Yemek Kasigi

Kiyma 300 Gr

Kuru sogan 1 Adet Brunoise
Domates salgasi 2 Yemek kasig1

Biber salcast 2 Yemek kasig1

Tuz 2 Tatl kasig1

Karabiber 2 Cay kasi1g1

Pulbiber 2 Cay kasig1

Maydanoz 1 Tutam Ince kiyilmis
Ceviz 100 Gr Iri parcali
Tereyagi 1 Yemek kasig1

Aycicek yagi 300 Ml Kizartma i¢in kullanilacak
Yogurt 200 Gr
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Ek B’nin devam

Hazirlanisi:

- Siyez bulgurunu yikaymn. Ardindan tencereye alin ve lizerine 4 ¢ay bardagi su
ekleyerek pismeye birakin.

- Soganlar1 brunoise seklinde dograyin.

- Tavaya yag ekleyin ve dogramis oldugunuz soganlar1 ekleyin.

- Ardindan kiymay1 ekleyerek kavurmaya baglayn.

- Kavrulan kiymaya bir yemek kasig1 domates ve biber sal¢asi ekleyin.

- Bir tath kasig1 tuz, bir ¢ay kasig1 karabiber ve pul biberi ekleyin karistirin.

- Pigirilen krymanin alt1 kapatilir ve iri dogranmis ceviz ve maydanoz ekleyerek
sogumaya birakilir.

- Bulgur pistikten sonra igerisine irmik katilir ve demlenmeye birakilir. Ardindan
siyez unu eklenir yogurulur.

- Yogurulan bulgurun igerisine bir yemek kasig1 domates ve biber salgas1 eklenir.
Yogurma islemi devam eder.

- Daha sonra tuz ve baharatlar eklenir. Yogurulur.

- Elinize aldigimmizda yuvarlak sekil aliyorsa yogurma islemi birakilir.

- Ardindan bulgurdan top bi¢iminde har¢ alinir i¢i oyularak kiyma doldurulur. Sekil
verilir. Sekil verirken elinizi 1slatabilirsiniz.

- Biitiin i¢li kofteler bittikten sonra derin bir kapa ay ¢icek yagi konulur ve igli

kofteler kizartilir. Yogurt ile servis edilir.



EK C Siyez Bulguru ile Yorumlanan Kadinbudu Kofte

Sekil C 1 Siyez Bulguru ile Yorumlanan Kadinbudu Ko6fte

Tablo C 1 Siyez Bulguru ile Yorumlanan Kadinbudu Koéfte
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Malzeme Adi Miktar Birim Sekil

Siyez bulguru (yemeklik) 2 Yemek kasigi

Su 15 Su bardagi

Kiyma 500 Gr

Maydanoz 1 Tutam Ince kiyilmug
Kuru sogan 1 Adet Brunoise
Tuz 1 Tatl kasig1

Karabiber 1 Cay kasi1g1

Pul biber 1 Cay kasig1

Tereyagi 1 Yemek kasig1

Aycicek yagi 300 Ml Kizartma igi
Yumurta 2 Adet

Siyez unu 2 Yemek kasigi
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Ek C’nin devam

Hazirlanisi:

- Siyez bulguru yikandiktan sonra 1,5 su bardagi ile haslanir.

- Sogan dogranir ve tereyagi ile kavrulmaya baslanir.

- Kiymanin yarist (250 gr) kavrulan sogana eklenir. Hafif kavrulduktan sonra tuzu
v baharati eklenerek karigtirilir. Ocagin alti kapatildiktan sonra bir tutam
maydanoz eklenir.

- Derin bir kaseye ¢ig kiyma eklenir ardindan haglanan siyez bulguru ve pisirilen
kiyma eklenerek yogurulur. Dolapta iki saat dinlendirildikten sonra sekil verilir.

- Kofteler 6nce elenmis siyez ununa ardindan yumurtaya bulanarak kizgin ay ¢igek

yaginda kizartilir.



EK D Siyez Unu ile Yorumlanan Simit

Sekil D 1 Siyez Unu ile Yorumlanan Simit

Tablo D 1 Siyez Unu ile Yorumlanan Simit

Malzeme Adi Miktar Birim Sekil
Siyez unu 350 Gr

Su 150 Ml

Tuz 4 Gr

Yas maya 20 Gr

Tozseker 8 Gr

Uziim pekmezi Yarim Cay bardagi

Kavrulmus susam | 250 Gr
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Ek D’nin devam

Hazirlanisi:

- IIik su, tozseker ve maya karistirilarak mayanin aktiflesmesi saglanir.

- Derin bir kaseye siyez unu elenerek eklenir ve tuz eklenir.

- Maya karisimi yavas yavas una eklenerek yogrulmaya baglanir.

- Yogrulduktan sonra mayalandirmaya birakilir.

- Hamur mayalandiktan sonra her bir beze 60 gram olacak seklinde pargalara ayrilir.

- Bezeler ince silindir seklinde uzatilir iki beze birbirine dolanarak sekil verilir.

- Derin bir tabaga yarim c¢ay bardagi pekmez ve ceyrek ¢ay bardagi su tabaga
eklenir. Ardindan iki yemek kasig1 siyez unu eklenerek karistirilir.

- Hazirlanmis simitler 6nce pekmezli suya ardindan susama bulanarak firin tepsisine

dizilir. Tepsiye alinan simitlerin tizerine hafifce bastirilir. Firina verilir.



EK E Siyez Bulguru ile Yorumlanan Zeytinyagh Yaprak Sarmasi

Sekil E 1 Siyez Bulguru ile Yorumlanan Zeytinyagl Yaprak Sarmasi

Tablo E 1 Siyez Bulguru ile Yorumlanan Zeytinyagli Yaprak Sarmasi
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Malzeme Adi Miktar Birim Sekil

Siyez bulguru 2 Su bardagi

(Yemeklik)

Kuru sogan 4 Adet Brunoise
Domates salcasi 2 Yemek kasigi

Uziim yapragi 500 Gr

Limon 2 Adet

Maydanoz Yarim Demet Ince kiyilmis
Taze nane Yarim Demet Ince kiyilmis
Tuz 1 Tatli kasig1

Kuru nane 1 Tath kasig1

Pul biber 1 Cay kas1g1

Zeytinyagi 15 Su bardagi
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Ek E’nin devam

Hazirlanisi:

- Soganlar dogranir ve zeytinyaginda kavrulur ardindan sal¢a eklenir.

- Kuru nane karisima eklenir ve karistirilir.

- lyice yikanan siyez bulguru sicak harca eklenir ¢ok kavrulduktan sonra ocagin alti
kapatilir.

- Tuz, pul biber, ince kiyilmis maydanoz ve nane eklenerek tencerenin kapagi
kapatilir.

- Daha sonra harcin igerisine bol miktarda limon sikilir.

- Hazirlanan harg yapraklara sarilir.

- Sarmalar tencereye dizilir su eklenir, pismeye birakilir.

- Limon ile servis edilir.
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EK F Siyez Bulguru ile Yorumlanan Keskek

Sekil F 1 Siyez Bulguru ile Yorumlanan Keskek

Tablo F 1 Siyez Bulguru ile Yorumlanan Keskek

Malzeme Adi Miktar Birim Sekil
Siyez bulguru | 2 Su bardagi
(yemeklik)
Su 5 Su bardagi
Baget tavuk 5 Adet
Tereyagi 4 Yemek kasig1
Tuz 1 Tath kasig1
Hazirlanisi:

- Bagetler tencerenin en altma dizilir. Uzerine yikanmis siyez bulguru ve su
konularak 6nce yliksek ateste pisirilir.

- Yemek kaynamaya baslayinca iizerinde olusan kefler (kopiik) alinir ve bir yemek
kasig1 tereyagi eklenir. Ocagin alt1 orta ayara alinir.

- Yemek koyulasinca tavuk etlerinin pisme durumu kontrol edilir. Eger tavuk
pismisse tahta kasikla bulgur dovmeye baslanir. Bu islem bulgur sakiz gibi olana
kadar devam eder.

- Dogme islemi bittikten sonra tereyagi eritilir.

- Tabaga alinan keskegin iizerine tereyag1 gezdirilerek servis yapilir.
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EK G Siyez Unu ile Yorumlanan Eriste

Sekil G 1 Siyez Unu ile Yorumlanan Eriste

Tablo G 1 Siyez Unu ile Yorumlanan Eriste

Malzeme Adi Miktar Birim Sekil

Siyez unu 500 Gr

Yumurta 2 Adet

Tuz 2 Cay kasig1

Su 100 Ml

Tereyagi 3 Yemek kasig1

Yogurt 200 Gr

Ceviz igi 150 Gr Iri doviilmiis
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Ek G’nin devami

Hazirlanisi:

- Derin bir kaba siyez unu elenerek eklenir. Unun ortasi acilir. iki adet yumurta, su
ve tuz eklenerek sert bir hamur elde edilir.

- Hamur iyice yogrulduktan sonra dinlendirilir.

- Hamur dinlendikten sonra kiigiik bezelere ayrilir.

- Bezeler merdane yardimiyla agilir ve tavada kizarmayacak sekilde pisirilir
(kurutulur).

- Ardindan seritler halinde kesilir.

- Bir tencereye sicak su konulur ve kaynamaya birakilir. Su kaynadiktan tuz eklenir
ardindan eristeler haslanir.

- Iki kiigiik tavada tereyag: eritilir. Eristeler siiziildiikten sonra yag gezdirilir
karigtirilir. Diger tereyag tavasina ise iri par¢alanmis cevizler eklenerek kavrulur.

- Eriste tabaga alinir. Uzerine yogurt ardindan cevizli yag gezdirilerek servis yapilir.



EK H Siyez Unu ile Yorumlanan Pide

Sekil H 1 Siyez Unu ile Yorumlanan Pide

Tablo H 1 Siyez Unu ile Yorumlanan Pide
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Malzeme Ad1 Miktar Birim Sekil

Siyez unu 750 Gr

Su 200 Ml

Yas maya 40 Gr

Tuz 2 Tath kasig1

Tozseker 1 Yemek kasig1

Kuru sogan 2 Adet Ince kiyilmis
Carliston biber 5 Adet Ince kiyilmis
Domates 3 Adet Ince kiyilmis
Kiyma 500 Gr

Pul biber 1 Tath kasig1

Maydanoz Yarim Demet Ince kiyilmis
Yumurta 1 Adet
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Ek H’nin devami

Hazirlanisi:

- Yas maya, 1lik su ve tozseker bir kapta karistirilarak mayanin aktiflesmesi saglanir.

- Ardindan siyez unu elenerek derin bir kaba alinir tuz eklenir. Maya karisimi yavas
yavas una eklenerek yogrulmaya baslanir. Yogurma islemi tamamlandiktan sonra
hamur mayalandirmaya birakilir.

- Sebzeler ince ince kiyilir, kiyma ile karistirilir ve baharatlar eklenir.

- Mayalanan hamur bezelere ayrilir.

- Merdane yardimiyla hamur ince uzun bir sekilde agilir.

- Acilan hamur tepsiye dizilir ve lizerine kiyma harci esit bir sekilde dagitilir.

- Hamurun yanlar ice hafif¢e katlanir. ,

- Hamurun lizerine yumurta siiriilerek firinda kizartilir.
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EK 1 Panel Ortami

Sekil I 1 Panel Ortami





