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OZET

TURK MUTFAGINDAKI SUTLU TATLILARIN DEGERLENDIRILMESI VE
INOVASYONU

BAKAN, Rasit
Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi
Tez Yoneticisi: Prof. Dr. Nurten CEKAL
Mart 2021, IX+ 113 sayfa

Calismada, Tiirk Mutfak Kkiiltiiriinde onemli bir yere sahip olan siitlii
tathlarin bilinirliligini arttirmak ve giiniimiiz meniilerinde daha fazla yer
alabilmesini saglamak icin inovasyon calismalar1 gerceklestirilmistir. Bu amacla
Tiirk Mutfagindaki siitlii tathlar ile ilgili literatiir taramasi yapilmis ve receteleri
incelenmistir. Daha sonra mevcut siitlii tathlar: lezzet ve goriiniim agisindan tercih
edilirligini artirmak, besin degerlerini artirmak ve daha saghkh hale doniistiirmek
amaciyla arastiric1 tarafindan receteler olusturulmustur. Toplamda 24 adet tath
recetesi olusturulmustur. Olusturulan bu receteler konusunda uzman panelistler ile
duyusal analizi gerc¢eklestirilmistir. Duyusal analizler sonucunda en ¢ok begeniyi
alan 12 siitlii tathnin gerek evde gerekse de yiyecek icecek sektoriinde yapilabilmesi
icin on Kisilik recetesi olusturulmustur. Receteler dogrultusunda, tiim tathlarin
detayh anlatimi ve igerikleri tablolar seklinde aktarilmistir. Ayrica her tathnin besin
degeri Beslenme Bilgi Sistemi (BEBIS 8.2) Programu ile hesaplanmustir. Arastirma
icin duyusal analiz yontemleri arasinda yer alan puanlama testi kullanilmstir.
Panelistlerin lezzet ve goriiniim kriterlerini degerlendirerek gerceklestirdikleri
puanlama testine gore en yiiksek puan ortalamasina sahip tath, nohut unlu
muhallebi taths1 olmustur. On Kisilik recetesi olusturulan diger tathlar ise incirli
keskiil, spirulina tozlu sarma muhallebi, kaymakh ve findik parcacikh kazandibi,
kirmizibiberli ve tar¢inhh muhallebi, kinoah siitla¢, kar beyaz, visne ve sakizh
muhallebi dolgulu giilla¢, damla sakizh ve havuclu muhallebi, zerdecall ve safranl
firin siitlag, siyah cayh ve pekmezli su muhallebisi, zerdecalli ve limonlu siitla¢
olmustur.

Anahtar Sozciikler: Tirk Mutfagi, Siitli Tathilar, Tatlilar, Gastronomi ve Mutfak

Sanatlari



ABSTRACT

EVALUATION AND INNOVATION OF MILK DESSERTS IN TURKISH
CUISINE

BAKAN, Rasit
Master's Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Gastronomy and Culinary Arts Programme
Supervisor of Thesis: Prof. Dr. Nurten CEKAL
March 2021, IX+113pages

In the study, innovation studies were carried out to increase the awareness of
milk based desserts, which have an important place in Turkish Cuisine culture, and
to ensure that they can be included more in today's menus. For this purpose, a
literature review has been made on the existing milk based desserts in Turkish
Cuisine and their recipes have been examined. Afterwards, recipes were created by
the researcher in order to increase the preference of existing milk based desserts in
terms of taste and appearance also to increase their nutritional value and to improve
the health aspect. A total of 24 dessert recipes were created. Sensory analysis of these
recipes was carried out with expert panelists. As a result of the sensory analyses,
recipes for ten servings were created in order to prepare the most appreciated 12
milk based desserts both at home and in the food and beverage industry. Detailed
explanations and contents of all desserts were given in the form of tables in
accordance with the recipes. Inaddition, the nutritional value of each dessert was
calculated with the Nutrition Information System (BEBIS 8.2) Program. Among the
sensory analysis methods, the scoring test was used for the research. According to
the scoring test per formed by the panelists by evaluating the taste and appearance
criteria, sweet chickpea flour pudding has the highest score average. Other dessert
swith a recipe for ten servings are as follows; milk and almond pudding with figs,
wrapped pudding with spirulina powder, kazandibi with top milk and hazelnuts,
pudding with paprika and cinnamon, rice pudding with quinoa, snow white, rose
pudding filled with cherry and masticgum pudding, pudding with gum mastic and
carrot, baked rice pudding with turmeric and saffron, water based pudding with
black tea and molasses, rice pudding with turmeric and lemon.

Keywords: Turkish Cuisine, Milk Desserts, Dessert, Gastronomy and CulinaryArts
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KISALTMALAR

BEBIS: Beslenme Bilgi Sistemi
gr: Gram

mg: Miligram

kcal:Kilokalori

km?: Kilometrekare

m2: Metrekare

vb. : ve benzeri

vd. : ve digerleri

TDK: Tirk Dil Kurumu



GIRIS

Beslenme tiim zamanlarda insanoglu i¢in yasamsal bir gereksinim olmustur. Bu
temel gereksinimini karsilayabilmek i¢in insanoglu, avcilik ve toplayicilikla baglamis,
zaman igerisinde ¢esitli hayvanlar evcillestirmis, tarim yapmay1 6grenmis ve yerlesik
hayata ge¢mesiyle farkli bir yasam bigimini benimsemistir. Bu siiregten sonra insanlarin
yiyecek tedarik etmesi, hazirlamasi, pisirmesi zaman igerisinde siirekli gelisim
gostermistir. Yemek kavraminin kaderi atesin kontrol altina alinabilmesi ile birlikte
degisim gostermeye baslamistir. Bu gelismelerden sonra hizli bir sekilde gelisen yemek
kiiltiirli, glinlimiize kadar yasanan cesitli etkilesimlerle 21. yiizyildaki seklini almistir.
Giliniimiizde yemek, temel biyolojik bir olgu olmanin disinda zevk ve tatmin alma
duygulari ile biitiinlesmis bir duruma gelmistir. Bu dogrultuda insanoglu artik yemek
yeme eylemini evde degil, cesitli tatmin duygularin1 da beraberinde yasadig
restoranlarda gergeklestirmeye baslamistir (Giirsoy, 2004; Gorkem ve Sevim, 2016;
Standage, 2017).

Insanoglu igin giderek farkli bir boyut almaya baslayan yemek yeme eylemi,
restoranlari da etkilemekte ve lezzetin yaninda gorsel olarak da insanlar1 etkileme ile ilgili
caligmalar lizerinde yogunlagsmalarina sebep olmaktadir. Bu durum &zellikle geng niifus
lizerinde etkisini giderek artirmakta ve derin ge¢mise sahip mutfak kiiltiiriimiiziin
izlerinin yavasca silinmesine zemin hazirlamaktadir. Son zamanlarda mutfak
kiiltiirlimiiziin tanitilmasina yonelik Tiirkiye'nin 6nemli restoranlarinda yapilan yenilik¢i
calismalar oldukga fazla olsa da bu durum ne yazik ki mutfak kiiltiiriimiizde yer alan siitlii
tathlar iizerinde pek gerceklestirilmemektedir. Sanlier, Cémert ve Ozkaya'nin 2008
yilinda "Tiirk Mutfagindaki Geleneksel Tatli ve Helvalari Genglerin Tanima Durumu®
isimli tiniversite 6grencileri arasinda gerceklestirmis olduklar1 ¢alismada da agik bir
sekilde genclerin tanmirhigi fazla olan siitlii tathilar1 biiylik oranda bildigini ama
azimsanmayacak oranda da bilmedigi dile getirilmektedir. Bilinmeme oraninin incir
uyutmasi, su muhallebisi gibi tatlilarda daha fazla oldugu da yapilan calismada

gozlemlenmistir.

21. ylizyilda gelinen bu nokta da gastronomi agisindan énemli bir ge¢gmise sahip
tilkemizin degerlerinin kaybolmamasit ve bu alanda yapilan kisithi g¢aligmalara bir

yenisinin eklenmesi bu ¢alismada amaglanan temel unsur olacaktir.



BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMIi KAVRAMI

Bu boéliimde gastronomi ve gastronomiye dair s6z konusu olan ¢esitli kavramlar
tizerinde durularak gastronomi biliminin diger bilimler ile olan iligkileri irdelenmistir.
Ayrica tarihsel bir siire¢ icerisinde koklii gegmise sahip Tiirk Mutfak kiiltiirii incelenmis

ve inovasyon, duyusal analiz kavramlari a¢iklanmistir.

1.1. Gastronomi

Gastronomi kelimesi, Yunanca "gastros” (mide) ve'nomos" (yasa, kural)
sOzciilerinin bir araya gelmesi ile olusmaktadir (Tez, 2012: 9).Bu agidan bakildiginda
gastronomi sadece yeme ve igme ile ilgili kurallara agiklik getirmektedir (Santich, 2004).
Giinlimiiz sozciiklerinin cogu gastronomi kelimesini iyi yeme i¢me sanati ve bilimi olarak
terctime etmektedir (Zahari, Jalis, Zulfifly, Radzi ve Othman, 2009). Tiirkiye'de en gok
tercih edilen sozciiklerden biri olan Tiirk Dil Kurumu da gastronomiyi,"sagliga uygun,
iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi" veya " yemegi iyi yeme
meraki1" olarak agiklanmaktadir (www.tdk.gov.tr). Ancak gastronomiyi kelime kokenine
gore yorumlayip, tanimlamaya calismak oldukca eksik bir ¢abadir (Canbolat, 2017).
Ciinkii gastronomi cografya, din, sosyal yap1 gibi yeme-igme kiiltiirlinii meydana getiren
her tiirli bileseni inceleyen, multidisipliner bir bolimdir (Hatipoglu, 2014).
Gastronominin multidisipliner bir bilim olugunu, gastronomi diinyasinda 6nemli bir yere
sahip olan ve gastronomi kelimesini ilk dile getiren kisilerden olan Brilliant Savarin, su
sekilde agiklamaktadir (Savarin, 2018: 53);

e Besin maddelerini siniflandirilmasindan dolayr doga tarihine,

e Besin maddelerinin olusum ve niteliklerini incelemesinden dolayi fizige,

e Besin maddelerine uyguladigi cesitli ¢éziimleme ve ayristirmalardan dolayi
kimyaya,

e Yemekleri hazirlama ve lezzetli kilma sanatindan dolay1 mutfaga,

e Tikettigini miimkiin olan en iyi fiyattan satin almasi ve satmak icin sundugu
seyleri piyasaya en iyi kosullarda ¢ikarmasindan dolay ticarete,

e Sonolarak da, vergi olarak geri donen kaynaklarindan ve uluslararasinda kurdugu

aligveris imkanlarindan dolay1 siyasi ekonomiye,



Santich (2007) ise gastronominin etkilesim i¢inde oldugu disiplinleri, (aktaran Zahari ve

digerleri, 2009) Sekill de oldugu gibi aktarmistir.

Tarth
Tetisim / Edebivat
Pisirme/Mutfak / Tip
Tarm Gastronomi / Politika
Ne, nasil,
neden, ne
Jeolon zaman_ nerede -— Hukuk
ve kiminle
renilir. ]
Ekonomi : T Euik
Ticaret Din
Teknoloj Felsefe

Sekill. Gastronomi ¢aligmalari igin Multidisipliner Model (Santich, 2007 aktaran, Zahari ve digerleri,
2009).
Gillespie ve Cousins (2001) gastronominin multidisipliner bir bilim olmasindan kaynakli
aciklamanin kolay olmadigini, gastronomiyi tanimlamaya calisan yazarlarin sayisindan
anlasilabilecegini dile getirmektedir. Bu yiizden bazi yazarlar gastronomi kavramim
farkli sekillerde ele almaktadir. Bunlardan biri olan Gillespie'e gore gastronomi (aktaran
Zahari ve digerleri, 2009:67) "Uygulamali gastronomi ve ¢aligma konusu olarak
gastronomi seklinde iki yonden ele almistir. Uygulama a¢isindan gastronomi, tavsiye ve
rehberlik uygulamalarimin yam sira, yasam sanati olarak kabul edilebilecek beceri ve
bilgilerin kullanilmasini ifade etmektedir. Uygulamali gastronominin, ham iiriinlerin
estetik, ulusal, bolgesel ve kiiltiire ozgii yenilebilir bir iiriine doniistiirtiilmesiyle ilgili
teknik ve standartlarla ilgili oldugunu bildirmistir. Ayrica, ¢alisma konusu olarak
gastronominin, yiyecek ve igecek tiretiminin ve hazirlanmasinin yani sira nasil, nerede,
ne zaman ve neden tiiketildiginin anlasilmast oldugunu belirtmistir. Calisma konusu

olarak gastronomi, gastronomik uygulamalart etkileyen felsefeleri, inanci ve degerleri



icermektedir."Ayn1 seklide Baysal ve Kiigiikarslan (2003) gastronominin iiretim ve
tilketim boyutlar ile ele alindiginda farkli bakis agilarindan kaynakli tanimlamalarin

degisecegini dile getirmislerdir. Bu tanimlamalar ise (Baysal ve Kiigiikarslan,2003: 2);
Uretim Boyutu Olarak

e Miikemmel yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama sanati
bilimidir.
e Iyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimidir.

e Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili prensipler ve uygulamalardir.
Tiiketim Boyutu Olarak

e lyi yiyecek ve icecekten hoslanmaktir.
e lyi yemek yeme konusunda abartil asktir.

e Liiks yiyeceklere diiskiinliik ve tutkudur.
Uretim ve Tiiketim Boyutu

e Yiyecek hazirlama, sunma ve yemenin sanat ve bilimidir.

e Belirli bolge ve iilkelerle ilgili, mutfak gelenek ve gorenekleri de igeren, iyi
yiyecek ve yeme bilim ve sanatidir.

e Damak tadi ve istah gibi zevkler amaci ile deneme ve yanilmanin, tarihsel
bilginin, kiiltiiriin, aliskanligin, yetenegin, emegin, ihtimamin ve askin kazanilmig

begenilerimize uygun olarak ahenkli bir sekilde bir araya gelmesidir.

Bu dogrultuda Eren (2007: 74) gastronomiyi iginde barindirdig: tiim sanatsal ve
bilimsel unsurlarla yiyecek ve iceceklerin, tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tim
ozelliklerinin ayritili bir bi¢imde anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek glinlimiiz
sartlarina uyarlanmasi caligmalarii1 kapsayan bir bilim dali,0larak Santich (2004),
gastronomiyi neyin nerede, ne zaman, nasil yenilecegini hangi iiriiniin nelerle harmoni
edilecegini gosteren ve yeme ve igme zevkini artirmaya yonelik agiklamalar,olarak Uyar
ve Zengin (2015), bir iilkede veya bolgede tiiketilen gida maddeleri ile ilgili
degiskenliklere sebep olan etmenlerin ortaya ¢ikarilmasi olarak degerlendirirken, Savarin
ise "Gastronomi, insanin beslenmesiyle iliskili olan her sey hakkindaki agiklamali

bilgidir" (Savarin, 2018: 53) seklinde tanimlamistir.

1.2. Gastronomi Tarihi



Insanoglu varolusu ile birlikte, hayatin1 devam ettirebilmesi i¢in yemek yemenin
Oonemini fark etmis ve ¢evresinde buldugu her tiirlii gida maddeleri ile hayatin1 devam
ettirmistir (Dilsiz, 2010). Bugiinkii adiyla gastronomi yani yemek, insanligin binlerce
yillik geemisiyle birlikte gelinen temel fizyolojik gereksinimi olarak bilinmektedir
(Canbolat, 2017: 7).Bu nedenle eski ¢aglardan giiniimiize kalan pek cok arkeolojik
buluntu dogrudan ya da dolayli beslenme ile ilgili, mutfak kiltiiri ile ilgili olmustur
(Sensoy ve Tiritoglu, 2018: 210).ilkel ¢aglarda avlanma amaciyla icat edilen aletler,
atesin kontrol altina alinmasi, hayvanlarin evcillestirilmesi, yerlesik hayat tarzinin
benimsenmesi ile tarimin gelismesi gibi diinyay1 dnemli 6l¢iide sekillendiren gelismelerin
neredeyse tamami beslenme ihtiyaci ile dogrudan iliskilidir (Aksoy ve Uner, 2016: 2).Bu
baglamdan yola cikildiginda, gastronominin insanoglunun varolusu ile basladigini
soylemek yanlis olmayacaktir (Belge,2013). Gastronomi tarihini, kavramsal gelisimi ve
uygulamali1 geligimi olarak iki sekilde ele almak gastronomi tarihinin anlagilabilirligi i¢in
daha saglikli sonuglar verecektir. Kavramsal olarak incelendiginde gastronomi tarihi
olduk¢a yeni bir olgu olarak karsimiza ¢ikarken, atesin bulunmasi, tarim sayesinde
yerlesik diizene gec¢ilmesi,hayvanlarin evcillestirilmesi gibi devrim niteligi tasiyan
gelismeler ve giinlimiiz seklini alincaya kadar yasanan gelismelerle olduk¢a kokli bir

gecmise sahip olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Oxford sozliigiine gore gastronomi kelimesinin kdokeni 19. yilizyilin baglarinda
Fransizca "gastronomie” ve Yunanca ‘“gastrologia” kelimelerine dayanmaktadir
(www.oxforddictionaries.com). Ancak literatiirde yer alan bir¢ok kaynaga gore
gastronomi kelimesinin kokenlerinin daha eskiye dayandigini dile getirmektedir. Wilkins
ve Hill tarafindan 1993 yilinda yazilan "The Life of Luxury" kitabindan dile getirilen
bilgiye gore (aktaran Santich 2004) "bilinildigi kadariyla gastronomi kelimesinin ilk
kullanimi antik Yunan donemine dayanmaktadir. 4. Yiizyil'da Sicilyali Yunan yazar
Archestratus tarafindan yazilan ve muhtemelen Akdeniz bélgesindeki ilk yemek ve sarap
rehberi oldugu diisiiniilmektedir. Gastronomi kelimesi ise kitabin i¢inde yer alan
basliklardan birisidir. Giiniimiizde kitaba erigim miimkiin olmamakla birlikte, kitabin
varligimin baska kitaplarda alinti olarak yer verilmesi varligindan siiphe duyulmasini
engellemektedir.” Giirsoy (2013) ise bazi tarihgilerin, boliimiin siir formatinda yazildig
icin ilk yemek kitab1 olarak kabul etmeyi reddettigini ve bahsi gegen boliimde pancar

yapragina sarili yilan baligi tarifinin anlatildigini aktarmaktadir.



Gastronominin tam anlamiyla literatiire geg¢mesi ise 1801 yilinda Joseph
Bercholux tarafindan hazirlanan Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table
(Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) eseriyle gerceklesmistir (Uyar ve Zengin,
2015). Bugiin bir¢ok sef tarafindan ciddiye alinan ve bir¢ok kisi i¢in 6nemli olan Michelin
Rehberi'nin ilk drnekleri diyebilecegimiz yazilar, 1803 yilinda Alexandra Grimod de La
Reyniere tarafindan sekiz yil boyunca paylasilmis ve katalog haline getirilmistir
(Robuchon,2005). Gastronomiye dair ilk detayli ¢alismalar ise Fransiz Jean Anthelme
Brillat- Savarin tarafindan yapilmistir (Uyar ve Zengin, 2015). Savarin, 1825 yilinda
yazdig1 Lezzetin Fizyolojisi ve Yiice Mutfak Uzerine Dair Diisiinceler kitab1 giiniimiizde
hala gastronomi i¢in basyapit sayilmaktadir. Gastronominin bir sozliik tarafindan
tanimlanmasi ise 1835 yilinda olmustur. Fransiz Akademisi sozligii Charles Monselet
tarafindan "biitiin sartlar ve yaslarda tadilabilen haz" seklinde yaptigi tanimlama
onaylanip literatiirde yerini almistir (Robuchon, 2005). Kavramsal olarak gastronominin
gelisimi ise zaman igerisinde gergeklestirilen arastirmalar 1s1ginda giiniimiiz seklini

almstir.

Uygulamali gastronominin tarihsel gelisimi ise insanlik tarihi ile baglamis olup
cografyanin el verdigi Olgiide gelisen mutfaklarin savas, goc, ticaret gibi olaylarla
birbirine karigmasi sonucu giiniimiizdeki zenginligine erigmistir.Uygulamali gastronomi
tarihinin en biiylik belirleyicisi, zaman igerisinde deney ve gozlem yoluyla atesin
kontroliiniin 6grenilmesi ile gergeklesmistir. Atesi kullanmay1 6grenen insanoglu, atesin
yiyecekler iizerindeki etkisini kesfetmesiyle istemeden de olsa yemek pisirme isleminin
gelecegini belirlemistir. Bu gelismelerle birlikte insanoglu diinya tizerindeki ilk kimyasal
islemi gergeklestirmenin yaninda ilk bilimsel devrimi de gergeklestirmistir (Armesto,
2002).

Uygulamali anlamda gastronominin gelisimini, atesten sonra en biiyiik etkiyi
gosteren gelisme ise insanoglunun tarimi 6grenmesi ile olmustur. Tarimla birlikte, besinin
insanlik lizerinde ilk doniistiiriicii rolii gerceklesmistir. Bu doniisiim ile birlikte, yerlesik
yasama gecilmis, ilk uygarliklarin temelleri atilmis ve modern diinyaya gegisin Onii de
acilmistir. Tarimla birlikte artik insanoglu, avci-toplayici yasam stilini terk etmis, zaman
icerisinde biriken art1 iirtin ile de hayatin1 kolaylastiracak yeni triinler diisiinmeye
baslamistir (Standage, 2017). Bu diisiinmeyle birliktede insanoglu, uygulamali anlamda
gastronominin gelisimine, kilden yapilmis canak, ¢omlek gibi ekipmanlar ekleyerek,

bugiin sulu yemek olarak adlandirdigimiz yemek tiirleri de yapilabilir hale gelmistir.



Zaman igerisinde ¢evresinde kesfettigi yabani aroma ve tat vericileri yemeklerine
ekleyerek baharat kullaniminin da bagladigi bilinmektedir. Ayrica zaman igerisinde
evcillestirilmis hayvan ve bitki tiirlerinin artmasiyla uygulamali anlamda gastronomi

blyiik gelismeler yasamistir (Akin ve Giiltekin, 2015).

Giiniimiizde ev anlayisinin olmazsa olmaz bdliimlerinden biri olan mutfagin ilk
orneklerine, diinya iizerinde en eski yerlesik kiiltiirler arasinda yer alan Urdiin
Vadisi'ndeki Jericho ile Konya (Tiirkiye)' de yer alan Catalhdyiik antik kentinde
gerceklestirilen kazilarda rastlanmistir (Tez, 2012).

Tarihte ilk tarimsal iretimin yapildigi ve medeniyetlerin sahneye ¢iktigt
Mezopotamya, yemek pisirme sanatinin ilk izlerini tasimaktadir. Mezopotamya mutfagi
olarak adlandirabilecegimiz dénemin mutfak anlayisi, insanligin yeni yerler kesfetmek
istemesi ve hayatina daha iyi sartlar altinda devam ettirebilmek i¢in gb¢ etmesiyle
yayilmis, yeni mutfak kiiltiirlerinin olusumuna katki saglamstir. Ik olarak Mezopotamya
mutfagr ikiye ayrilmis ve Anadolu ve Cin mutfaginin temellerini olusturmustur.
Devaminda olusan etkilesimlerle Cin mutfagi Japonya mutfagini gelistirmistir. Anadolu
mutfagi eski Misir mutfagini etkilerken, eski Misir mutfagini da eski Yunan mutfaginm
etkilemistir. Eski Yunan mutfagi ise Roma mutfaginin gelisimini ve Roma mutfag: da
Fransiz ve Ingiliz mutfagmi olusumuna katki saglamistir (Cigerim, 2001). Bu durumu

Cetin (1993) ise Sekil2'de oldugu gibi aktarmustir;

| Mezopotamya Mutfag |

l
! l

Japon Mutfag MsIr Mutfag |

| Yunan Mutfag |

l

| Roma Mutfag |

l

| ingiliz Mutfag I-‘. [ Fransiz Mutfag |

l

| Kuzey Avrupa Mutfag |

!

| Kuzey Amerika Mutfag |

Sekil 2.Mezopotamya Mutfaginin Etkiledigi Mutfaklar (Cetin, 1993).



Yiyecek-icecek sektoriiniin meydana gelmesi, restoranin icadi ile miimkiin
olmustur (Spang, 2007). Yiyecek- i¢ecek sektoriiniin tarihgesi, yeme-igme alanindaki
gelismelerle paraleldir. Bazi1 kaynaklar sektoriin tarihgesini yakin gegmise dayandirmakla
beraber, yiyecek-icecek sektoriiniin temellerinin ilk ¢aglardaki medeniyetlerce atildigi
bilinmektedir. Ozelikle Misirlilar, Hititliler, Siimerler, Helenler ve Romalilarin bu
alandaki ¢aligmalar1 ve gelismeleri yiyecek, icecek sektoriiniin temellerini belirlemigtir
(Sarusik, Cavus ve Karamustafa, 2010: 2). Ancak,giiniimiizde bilindigi gibi ilk
restoran,1765 yilinda XV. Louis donemi Fransa’sinda Boulanger adli kisinin sagliga iyi
geldigini ve besleyici oldugunu iddia ettigi ¢orbalari sundugu diikkdn agmasi ile

kurulmustur (Giirsoy, 2013: 51).

Yemegin uzun tarihsel yolculugunda 16. yiizyildan 21. Yiizyila kadar siiren
donem son derece Onemli gelismelere ve koklii doniisiimlere sahne olmustur. Bu
donemde meydana gelen teknolojik, sosyal, siyasi, felsefi ve sanatsal degisimlere paralel
olarak mutfak ve yemek de siirekli olarak geligsmistir. Bununla birlikte degisen diinya

kosullarma uygun olarak yeniden sekillenmistir(Aksoy ve Uner, 2016: 3).

Bu donemde yasamis ve gastronominin uygulamali anlamda bugiinkii seklini
almasinda biylik katki saglamis, yenilikleri ile sadece Fransiz mutfagi degil diinya
mutfaklarini etkileyen iki 6nemli isim bulunmaktadir: Antonin Caréme ve Auguste
Escoffier (Milor, 2020). Caréme, bugiinde hala bes temel sos olarak adlandirilan,
"Espagnole" (Ispanyol), "tomato" (domates), "bechamel" (besemal), "veloute" (Kadife)
ve "Hollandaise" (Hollandali) soslarini bes ana baslik altinda toplayan ilk kisidir (Tez,
2012: 103). Ayrica mutfakta kullanigsiz buldugu ekipmanlari daha kullanigli hale
gelistirip, yeni kaliplar tasarlamistir (Robuchon, 2005). Escoffier ise gliniimiizde mutfak
icerisinde yer alan hiyerarsi sistemini yeniden diizenleyen ve mutfaktaki calisma
yontemlerine ise reform niteligi tasiyan yenilikler getirmistir (Robuchon, 2005). Antonin
Caréme ve Auguste Escoffier, gastronomiye getirdikleri yeniliklerin yaninda giiniimiizde
ve gegmiste yer alan bir¢ok sef ve sef adayina da ilham kaynagi olmus ve olmaya devam

etmektedir.

Bu dénemde meydana gelen bir evlilik ise gastronomi i¢in 6énemli bir yere sahip
olan Fransiz mutfak kiiltiiriinii, olduke¢a etkilemistir. Floransali, Catherine de' Medici'nin
1533 yilinda Fransa tahtinin veliahtlarindan biri olan Il. Henry ile evlenmesiyle,
beraberinde bir¢ok gida maddesi, pisirme teknigi ve sofra diizeni gibi Fransa yemek

kiiltiiriinii etkileyecek unsurlar1 yaninda getirmistir (Dewitt, 2012). iki kiiltiir arasindaki



bu etkilesim, Fransiz mutfak kiiltiiriiniin glinimiizde 6nemli bir seviyede yer almasin

saglayan temel unsurlarin basinda gelmektedir.

Uygulamali anlamda gastronomiyi etkileyen bir diger 6nemli gelismeler zinciri
ise bahsi gegcen donemle beraber baslayip giliniimiizde de siirekli kendini yenileyen

akimlarin olusmaya baglamasidir.

Haute Cuisine (Rafine Mutfak) Akimi; Bu akimlarin ilki olan "haute cuisine" yani
rafine mutfak olarak da literatiirde yer alan mutfak olusumu, donemin tunli sefleri
arasinda yer alan La Varenne tarafindan 1651 yilinda yazilan "Fransiz Sef" kitab1 ile tam
anlamiyla baglamigtir. La Varenne'nin olusturdugu receteler akim haline doniigmiis ve
popilerlik kazanmistir. Bu akimla beraber alisilmisin disinda yeni bir mutfak olgusu
olusmaya baslamistir. Ornegin, Ortacag mutfaginda ¢ok sik kullanilan tar¢in, yenibahar,
muskat gibi baharatlarin yerini daha c¢ok yerel baharatlar kullanilmistir. Ayrica,
Ortagag'dan kalma olan konuklarin yemekleri ortadan elle alip ortak kullanilan tabaklarda
yeme aliskanligindan vazgegilmistir (Tez, 2012; Kirim, 2006a). Etkisini uzunca bir siire
siirdiiren haute cuisine zaman icerisinde degisen istek ve arzularla yerini nouvelle

cuisene'e yani yeni mutfaga birakmaistir.

Nouvelle Cuisine (Yeni Mutfak) Akimi; Nouvelle cuisine, yine haute cuisine
akiminda oldugu gibi Fransa'da ortaya ¢ikmistir. Bu yeni akim, haute cuisine de yer alan
ozellikleri reddeden bir anlayis benimseyerek ortaya ¢ikmistir. Yeni mutfak anlayisi, gida
maddelerinin taze olmasi, daha hafif olmasi, pisirme yontemlerinin olabildigince basite
indirgenmis olmasi, sunumlarin daha sade olmasi ve yag oranmin disiirildigi bir
anlayis1 benimsemistir. Ayrica ge¢miste hi¢ alisik olunmayan, yemek isimleri ile

yeniligin alt1 ¢izilmeye ¢alisilmigtir (Robuchon, 2005).

Molekiiler Mutfak Akimi; iki mutfak anlayisi gibi oldukga derin bir etki birakan
diger bir mutfak akimidir. Bu akim ilk olarak 1980 yillarinda Nicholas Kurti ve Hervé
This'in ortak arastirmalar1 sonucunda ortaya ¢ikmis ve Hervé This’in daha aktif ve yogun
calismalar1 sonucunda, Fransa’da yaygmlasmistir(Kizilirmak ve Albayrak, 2013: 59).
Molekiiler mutfak akimi, geleneksel olarak tanimlanmis yemek 6zelliklerini fiziksel ve
kimyasal olarak agiklamak suretiyle, bunlardan elde edilen lezzetleri nasil en iist seviyeye
cikaririz ve nasil yepyeni lezzetler yaratabiliriz konulari iizerinde yogunlagilmis bir akim
olmustur (Kirim, 2006b). Bu yeni akim,seflere daha onceden var olmayan yepyeni

malzeme, arag, yontem ve teknikler sunarak mutfaklarda bir devrim yaratmistir (Aksoy
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ve Uner, 2016: 11). Molekiiler mutfak akimi ile birlikte, daha énce var olmamis birgok
yeni yemek ve tat, uygulamali anlamda gastronomiye kazandirilmistir. Ayrica
glinlimiizde, en iyi restoranlar siralamasinda yer alan birgok isletme molekiiler mutfak

tekniklerini kullanarak konuklarini etkilemeye devam etmektedir.

Fiizyon Mutfak Akimi; Birgok yerel mutfagin, diinya c¢apinda yakindan
taninmasint Ve ulusal mutfaklarin sefler tarafindan daha fazla ilgiyle incelenmesine
olanak saglayan bir diger akim ise 1980 yillarinda Bati teknikleri ile Uzakdogu
tekniklerinin birlestirilmesiyle ilk adimi atilmis olan fiizyon mutfak akimidir. Bu akim
temelde, farkli iki mutfagin yemek pisirme teknik ve malzemelerinin bilingli bir sekilde
ayni tabakta karigmasi, birlesmesi esasina dayanan, 6zgiin, yaratici ve yenilik¢i bir akim
olarak ortaya ¢ikmistir (Sandike1 ve Celik, 2005: 42). Tipk1 molekiiler mutfak gibi fiizyon
mutfak akimi da glinimiizde en iyi restoranlar listesinde bulunan birgok isletme

tarafindan benimsenmis bir akim olarak giincelligini devam ettirmektedir.

Slow Food Akimi; Giintimiizdeki en yeni mutfak akimlarindan olan ve etkisini
giinden giine giderek arttiran slow food akimi, 1980 yillarinda italya'da Carlo Petrini ve
bir grup insan tarafindan baglatilmistir. Bu akimin amaci, iilkelerin yerel mutfak
kiiltiirlerinin ve geleneklerinin fast food anlayis1 kariginda kaybolmasini énlemek, hizl
yasamin yiikselisine karsi koymak ve insanlarin yedikleri yemege olan ilgisini
arttirmaktir. Slow food, ayni1 zamanda yiyeceklerin kiiltiir, politika, tarim ve gevre gibi
yasamin bir¢ok yoniiyle i¢ ice olduguna vurgu yapmakta ve insanlarin yiyecek konusunda
yapmis olduklar tercihlerinde, tiriinlerin nasil yetistirildigini, tiretildigini ve dagitildigini
etkileyecegine vurgu yapmaktadir. Slow food akimi baslangictan giinlimiize, 160'tan
fazla tilkede bulunan iiyeleri ile milyonlarca insan1 bir araya getirmis ve herkesin iyi,
temiz ve adil gidaya ulasmasini saglamak icin ¢alisan kiiresel bir hareket haline gelmistir

(www.slowfood.com, 2019).

Glinlimiizde gelisen kosullara bagli olarak, yeni mutfak akimlar giderek
gelismenin otesinde siirekli olarak yenileri ile devamliligini stirdiirmektedir. Bahsi gegen
ve yeni mutfak akimlar1 glinlimiizde bu denli gelismis ve ¢esitlilik konusunda altin ¢cagini

yasayan, uygulamali anlamdaki gastronomi i¢in dnemli bir etken olusturmaktadirlar.

1.3. Tiirk Mutfag
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Kiiltiir, bir grup insanin paylastiklar1 degerler biitiiniidiir. Insan yasadig1 ¢evreyi
hicbir zaman kiiltiiriiniin etkisi olmadan, direk bir sekilde algilayamaz. Bir kiiltiiriin yeme
aliskanlig1, en basta onu elde edebilecegi dogal kaynaklar tarafindan belirlenir (Tez,2012;
Belge, 2013). Ilk ¢aglardan itibaren var olan tiim topluluklar, halklar ve medeniyetler
yasadiklar1 bolge, iklim sartlarina ve sosyo-kiiltiirel yapisina gore kendi beslenme
aligkanliklarin1  olusturmuslardir. Gogler, savaslar ve ticaret yollarinin meydana
gelmesiyle birlikte cesitli kiiltiirler birbirleriyle tanigsma firsati bulmus, etkilesim igine
girmis ve yeni mutfak kiltiirleri ortaya ¢ikmistir. Ayrica kiiltiirel etkilesimle birlikte
hazirlanan yemekler cografi faktorlerin etkisiyle, yoresel mutfaklar meydana getirmistir

(Sandiklioglu, 2007; Arli ve Giimiis, 2007; Uzel, 2018).

Her milletin kendi iilke Ozelliklerine ve aliskanliklarina goére kendine ait bir
mutfak anlayis1 vardir. Tiirkiye, sahip oldugu 780.000 km*1ik genis yliz 6l¢limii ile tarih
boyunca birgok uygarligin kesistigi bir nokta olmus ve giineydogusunda bulunan Arap
diinyasi, dogu sinirinda yer alan Kafkas diinyasi, Akdeniz ve Ege Denizi ile birlikte
Akdeniz diinyas1 gibi farkli kiiltiirlerle etkilesim yasamistir. Ayni zamanda genis
yiizOlciimii sayesinde de iklim ve cografi Ozellikler bakimindan renkli bir tablo
sergilemektedir. Ayrica i¢inde barindirdig farkli etnik yap1 ve yasam tarzlar ile birlikte
zengin bir kiiltlirel yapiya sahiptir (Sauner, 2008). Tiim bunlarla birlikte Orta Asya'nin
sade yemek anlayisindan Selguklu ve Osmanli Mutfaginin zenginligini i¢inde barindiran
ve giiniimiiz zenginligine erigsmis Tiirk mutfagi, Cin ve Fransiz Mutfag: ile birlikte
diinyanin en 6nemli mutfak kiiltiirleri arasinda yer almaktadir (Sanlier, 2005).Tiirk
Mutfag1 denildiginde Tiirkiye'de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecekler-
icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler i¢in gerekli arac-
gereg ve teknikler ile yemek yeme adab1 ve mutfak ¢evresinde gelisen tiim uygulamalar

ve inaniglar anlagilmalidir (Aregem, 2019).

Sahip oldugu farkli iklim ve cografi 6zellikler, i¢inde barindirdigi ¢esitli yasam
stilleri ve farkli etnik yapilar, belirli bir yasam diliminde yasadig1 farkli etkilesimlerle
olusan ve gilinlimiizde de gelismeye devam eden Tiirk mutfaginin genel hatlariyla
ozelliklerini aktarmamiz miimkiindiir. Bunlar su sekilde siralanabilir (Meydan, 1989;
Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2019; Aregem, 2019);

e Ulkemizdeki her ydreye gore degisen iiretim, kiiltiirel yap: ve cografi etkilerden

dolay1 bolgesel olarak degiskenlik gdsteren bir mutfak anlayis1 hakimdir.
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e QGenellikle tahil, cesitli sebze ve bir miktar etle sulu olarak hazirlanan yemek
tiirleri yaygin olarak tiiketilmektedir.

e Kebap ve hamur isleri oldukg¢a sik tiiketilmektedir.

® Diger mutfak kiiltiirlerinde yaygin olarak goriilen, sebzelerin haglama veya sote

edilerek etlerin yaninda garnitiir olarak sunulmasi, Tiirk mutfaginda goriilmez.
e Ekmek tiikketimi olduk¢a fazladir ve ana yiyecek maddesidir.

® Yag, Tirk Mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bolgesel olarak kullanilan
yag tiirleri degisiklik gostermektedir.
e Bulgur koftelerde sebze yemeklerinde ¢orbalarda ve pilavlarda sik

kullanilmaktadir.

e Yemeklere sonradan sos ilave edilmez. Genellikle yiyecekler sosun iginde
pisirilmektedir.
e Yemeklerde siislemeye ve sunuma pek 6zen gosterilmemekte ve esas alinan konu

yemegin lezzeti olmaktadir.

e Baharat kullanimi oldukca fazladir. Ozellikle Arap iilkeleri ile smir1 olan

bolgelerde daha yaygindir.

® Yogurt sade tiiketilebildigi gibi yemeklerde baglayici olarak da kullanilmaktadir.

Tirk Mutfagi bahsi gegen oOzelliklerin 1s18inda diinya genelinde bircok mutfak
kiiltiirlinden ayrilmaktadir. Zaman igerisinde sahip oldugu tiim bu 6zellikleri ve gida
maddelerini, tam anlamiyla olmasa da ana hatlari ile giiniimiize kadar kendini korumay1
basarmustir. Ornegin; Orta Asya'da yemek kiiltiiriimiize kazandirilan ayran, giiniimiizde
hala yemek kiiltiirimiiziin 6nemli bir parcasi olarak yer almaktadir.Ayrica yemek
kiiltiiriimiiziin 6nemli bir parcasi olan ve gecmisten giiniimiize kadar varligini siirdiiren

sofra adabi, Anadolu'nun biiyiik bir boliimiinde kendini hala korumaya devam etmektedir.
1.3.1. Orta Asya Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirkler ana yurdu olarak, Altay ve Tanr1 daglariin iginde bulundugu genis
bozkirlara sahip, Orta Asya'yr benimsemislerdir. Genis bozkirlarda yasayan Tirklerin
bliylik bir boliimii cografi 6zelliklerin ve iklim sartlarinin elverigsiz olmasindan kaynakl
hayatlarin1 hayvancilik yaparak devam ettirmislerdir. Ayrica, hayvanciliga bagli olarak
yeni otlaklik alanlarin bulunmasi, insanlarin ve siirlinliin glivenligini saglamak gibi
amaglarla konar-gocer bir yagam stili benimsemek zorunda kalmislardir (Kobya, 2013;

Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014; Akca, 2016). Hayvanciliga dayali bir yasam stilinin



13

benimsenmesinin bir getirisi de et ve hayvansal iiriinlerin beslenme aligkanliginda 6nemli
bir rol almig olmasidir. Genellikle koyun, sigir, ke¢i ve konar-gbcer yasam stilinin
olmazsa olmazi olan at gibi hayvanlarin yaninda geyik, tavsan gibi av hayvanlarin etleri
de beslenme aliskanliginda etkin rol almistir. Ayrica bahsi gegen hayvanlarin siitleri ve
stitlerinden elde edilen iiriinlerin yaninda i¢ organlar1 da beslenme aliskanliginda oldukga
sik kullanilmistir (Ogel, 1978; Baykara, 2001; Alpargu, 2008; Kézleme, 2012;
Mandaloglu, 2013). Gogebe hayat i¢in ¢ok 6nemli olan atin etini ise Baykara (2001)
kitabinda, genellikle zenginlerin tlikettigini fakirlerin ise siklikla koyun eti tiikettigi

aktarmugstir.

Orta Asya'da Tiirkler i¢cecek anlaminda kisrak siitiinden elde edilen ve bir ¢esit
icki olan kimiz1 ¢ok fazla tiiketmislerdir (Yaygin, 1996). Ayrica Yaygin (1996: 48), Orta
Asya'daki Tirkler i¢in kimizi, yigitlerin cesaretini artiran, ozanlara ilham veren,
timitsizlik ve kotii diistinceleri sokiip atan bir siit iirlin{i; besikten mezara herkesin ickisi;
ihtiyarlik, dermansizlik ve birgok hastaligin hakiki ve dogal ilacidir, seklinde ifade
etmistir. Kimiz, deri torbalar i¢erinde konulmus kisrak siitii ve dnceden mayalik olarak
ayrilan kimizin karistirilmasi ile hazirlanirdi. Deri torba igerisinde, 1lik bir ortamda
bekletilen kimiz, sopa ile sik sik doviilerek, 12 veya 24 saat mayalandirilirdi. Bir sonraki
kimiz hazirligr icinde deri torbanin i¢inde mayalik bir miktar kimiz ayrilird: (Ogel, 1978).
Fermente bir i¢ecek olan kimiz, giinlimiize kadar devamliligini siirdiirmiis ve donemin
sosyal ve kiiltiirel anlayisinda onemli bir yere sahip olmustur (Ustiin, 2009; Tegin ve
Goniilalan, 2014). Kimizin yaninda Tiirkler, bozkirin kadim igecegi olarak nitelendirilen

ayrani da sik tiiketmislerdir (Alpargu, 2008).

Tiirkler, i¢inde bulundugu sartlar geregince besinlerini uzun siire saklamak ve
dayanikliligini artirabilmek icin ¢esitli saklama yontemleri gelistirmislerdir. Bu anlamda
gocebe yasam stilini benimseyen Tiirkler yaygin olarak kurutma yontemini kullanmis ve
et, yogurt, sebze ve meyve gibi gida maddelerini kurutmuslardir (Dingel, Yalgin, Bostan
ve Algay, 2015). Bu dogrultuda eti uzun siire saklamanin yolunu bulan Tiirkler, bugiin de
cok sik tiiketilen pastirma ve sucugun ilk drneklerini olan etleri, gé¢ ve seferler sirasinda
at sirtinda tiiketmistirler (Alpargu, 2008). Etin yaninda Tiirkler ayn1 dogrultuda kurutup
tilkettikleri siit tirtinleri de yapmislardir. Bunlar, glinlimiizde hala Anadolu topraklarinda
cok sik iiretilip tiiketilen kurut ve ¢okelektir. Bu gida maddeleri, tam anlamiyla Tiirklere
ait olan yiyeceklerdir. Tiirkler siitten elde ettikleri yogurdun i¢ine 1lik su ekleyerek,

hayvan tulumlar1 igerisinde, uzun siire ¢alkalayip tereyagi elde etmislerdir. Tereyagi
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tulumun i¢inden alinarak geri kalan yogurdun i¢ine de tuz ekleyip kaynatilmasi sonucu
da ¢okelek peyniri elde etmisler ya da geri kalan yag1 alinmis yogurdu kurutarak kurut
elde etmislerdir (Giiler, 2010; Ogel, 1978).

Tirkler uzun yillar boyunca yasadiklar1 Orta Asya'da Cinliler ile gerek smir
komsulugu gerek savaslarla gerekse de kurduklari dostane iliskiler sayesinde siirekli
kiiltiirel anlamda etkilesim halinde olmuslardir (Deveci, 2013). Dolayistyla bu etkilesim
yemek kiiltiirlerinde de gbézlenmistir. Buna verilebilecek en biiyiik 6rneklerden birisi ise
Tirklerin Cinlilerden 6grenmis oldugu diisiiniilen mantidir.Mant1 diinya iizerinde en
genis alana yayilmis yemeklerden biri olup neredeyse her mutfak kiiltiiriiniin kendine ait
mantiyr andiran bir yemegi mevcuttur (Algar, 1991; Giildemir, 2014; Belge, 2013).
Ayrica Giirsoy (2004) kitabinda, Tiirklerin batisinda bulunan iran ve giineyinde bulunan
Hindistan ile de etkilesim igerisinde bulundugunu bu etkilesim ile de bazilarinin tarimi
O0grenmis olabilecegi ya da farkli yiyecek ve igeceklerle tanigmasini saglamis

olabilecegini ifade etmistir (Giirsoy, 2004).

Biitiin diinya genelinde oldugu gibi Tiirk Mutfag:1 da mutfak kiiltiirlerine ilk etki
eden cevre ve iklim sartlar1 gibi unsurlarin yaninda dini inanglar 1518inda da etkilenip,
sekillenmistir. Ayrica, kurulan devlet otoriteleri ile birlikte yerlesik diizene gecilmeye
baslanmasi, mutfak kiiltiiriinde degisikliklere ve tarimin uygulanabilirligini daha olasi bir
hale gelmesini saglamistir. Yerlesik yasamla birlikte yetistirilen iirlinlerin baginda
bugday, ¢avdar, arpa ve dari gelmekteydi. Ilk zamanlar 6ncelik dar1 iken ilerleyen
siireclerde yerini bugday almistir. Dolayisiyla bugdaydan yapilan ekmek tiiriinde
yiyecekler, mutfak kiiltiirinde daha fazla goriilmeye baslanmistir. Bu durumun
olusmasinda hig siiphesiz yerlesik yasama gegisin ve Islam dininin kabulii etkili olmustur
(Y1lmaz, 2006; Ko6zleme, 2012).Giintimiizde de beslenme aligkanligimizin 6nemli bir
pargas1 olan ekmek, Islam dinini kabul etmeden ve yerlesik yasama gegmeden dnce
sadece zenginler tarafindan tiiketilen bir gida maddesi olmustur. Bu durum Cinli ve Arap
gozlemciler tarafindan da kayda alinmistir. Ekmek sonradan 6grenildigi i¢in genellikle
Farca "nan" kelimesi ile adlandirilmistir (Baykara, 2001). Ayrica Baykara (2001),
giniimiizde Tirk devletlerinde ekmegin farkli isimlerde anilmasinin ana sebebinin,
ekmegin temel gida maddesi olmamasindan kaynaklandigini dile getirmektedir. Tiirklerin
Islamiyet ile birlikte tarim iiriinii olarak bildikleri diger iiriinler ise kabak, pancar, pirasa,

havug, sogan, sarimsak, salgam, turp, patlican, dag ispanagi, salatalik gibi sebze ve
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bitkilerdir. Ancak donemsel olarak bakildiginda sebze yemeklerine olan ilginin oldukga
siirli oldugu fark edilmektedir (Alpargu, 2008).

Islamiyet'in kabulii ile birlikte Tiirk- Arap kiiltiiriiniin karsilikl1 etkilesiminin ilk
adimlar1 gergeklesmeye baslamistir (Kusgu, 2006). Islam inanci aym zamanda Tiirk
mutfak kiiltiiriine ne gibi yiyecekler yenilir ya da yenmez, yilin belli giinlerinde ne yenilir,
giiniin hangi zamanlarinda yemek yenilir gibi (Cetin, 2008: 28) unsurlar eklemistir.
Bunun yani sira islam dini, Tiirk topluluklarinda tarih boyunca yer etmis olan halkin bir
araya geldigi toylar1 ve ziyafetleri de etkilemistir. Tiirk topluluklarinda, hanlarin veya
beylerin halki bir araya getirme ve yemek yedirme zorunlulugu vardi. Bu ziyafetlerde
Tiirklerin "tliis" adini verdikleri toreye gore herkesin bir oturma diizeni ve riitbesine gore
yemegin en giizel yerini yeme hakki vardi. Dolayisiyla yemek Tiirkler i¢in sadece karin
doyurucu bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda toplumsal diizeyi ve onuru sembolize eden bir
unsur olmustur (Ogel, 1982). Islam dinini kabul eden ilk Orta Asya Tiirk devleti olan
Karahanlilar déoneminde yazilan donemin en 6nemli kaynaklarindan biri olan Kutadgu
Bilig'de Islam dininin toy ve ziyafetler iizerine etkileri acikca gozlemlenmektedir.
Kutadgu Bilig'de (aktaran Kaya ve Akpinar, 2017: 342-343) ziyafetlerde, sofra adabi

hakkinda sunlar dile getirilmistir;

"Hangi ziyafette olursa olsun, yemek yerken, miimkiin oldugunca edep dairesinde
hareket et. Senden biiyiik yemege basladiktan sonra, sen elini uzat, bak, adet boyledir.
Yemege sag elini besmeleyle uzat; boylece yemegin bereketi artar, sen de zengin olursun.
Baskasinin oniindeki lokmalara dokunma, kendi oniinde ne varsa, onu al ve ye. Sofrada
bigak ¢ikarma ve kemik siyyirma; ¢ok obur olma, ¢ok da siinepe olma. Ne kadar tok olursa
olsun, insan ikram edilen yemegi reddetmemeli; ey kardes, yemegi adamina gore ikram
et. Yemegi alinca isir ve ufak ufak ¢igne, sicak yemegi agzinla iifleme. Yemek yerken sofra
tizerine stirtinme; insanlarin huzurunu kacirma, hareketlerine dikkat et. Biitiin bunlar
usul bilmezlikten ileri gelir, usule uygun davran, usul bilmeyen kisilerin bagkalarina

zarart dokunur.”

Islam dinini kabul eden ilk Orta Asya Tiirk devleti olan Karahanlilar'da ve
devaminda ayni topraklar iizerinde etkili olan Selguklu ve Memluk devletlerinde
hayvansal ve tarimsal {iriinler olmak {izere iki ana besin maddesi dikkat ¢ekmektedir.
Genel anlamda 11. yiizyilda Tiirk Mutfak kiiltiiriinde pisirilen belli bash yemekler etli
yemekler,balik yemekleri, siit iiriinlerinin yer aldig1 yemekler, bugday unundan yapilan

hamur igleri, piring yemekleri, sebze yemekleridir. Ayrica iiziim, elma, armut, seftali,
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erik, ayva gibi meyvelerde sik tiikketilmekteydi. Meyve ayni1 zaman da kurutulup ve suyu
sikilarak tiiketilmekteydi. Igecek olarak sarap, boza ve kimiz, bal sarab1 gibi icecekler
bahsi gegen devletlerde tiiketilen igecekler arasindaydi.Ayrica bal, yumurta, pekmez, tuz
ve biber mutfak kiiltiiriinde tiiketilen gidalar arasinda yer almaktaydi (Geng, 1997; Geng,
2002; Cetin, 2008).

Zengin bir mutfak kiiltlirlinlin ilk adim1 olarak nitelendirilen Orta Asya donemi,
gilinlimiiz zenginligine ulagmis Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin yaninda olduk¢a miitevaziydi. Bu
dénemde edinilen tecriibe ve bilgi birikim ilk medeniyetlerin izlerini tasiyan ve zengin
Anadolu topraklarina gegisle birlikte daha da genisleyerek, gelisimini devam ettirmistir

(Giirsoy, 2004).
1.3.2. Tiirkiye Sel¢uklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tirkiye Selguklu ve Beylikler Donemi, Orta Asya'da kurulan Biiyiik Selguklu
Imparatorlugu'nun 1071 yilinda gerceklesen Malazgirt Savasi sonucunda Anadolu
topraklarinin biiyiik bir béliimiine sahip olmasi (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015) ile
birlikte tam anlamiyla baslamistir. Biiyiikk Selguklu Devletinin yikilmasi sonucu 1077
yilinda Anadolu Selguklu Devletinin kurulmas: ile devam etmis ve Osmanh

Imparatorlugu'nun kurulmasi ile birlikte de son bulmustur.

Tiirkiye Selguklu Donemi giiniimiiz Tiirk Mutfak kiiltliriiniin olusumunda etkin
bir rol oynamistir. Donemin mutfak kiiltiirti,Selguklu kiiltiiriiniin her alaninda oldugu gibi
gosteristen uzak bir anlayisa sahip olmustur (Giirsoy, 2004). Yine de yenilen yemek ve
iceceklerin sosyal statilye gore, Ozellikle de saray cevresinde degisiklik gosterdigi
gozlemlenmistir. Oyle ki bu désnemde alt sinif olarak nitelendirilen ciftciler, sadece kendi
yetistirdigi tirtinleri ve ¢evresinde buldugu triinleri yiyebilmekteydi (Polat, 1997; Sahin,
2008).

Tiirkiye Selguklu doneminin yemek kiiltiiriine dair giiniimiize ¢ok smirl bir bilgi
kalmistir (Giirsoy, 2004). Doénemin mutfak kiiltiiriiniin izlerini tagiyan en Onemli
eserlerin arasinda yer alan Selguknameler, donemin mutfak kiiltiiriine dair nemli bilgiler
vermektedir. Selguknameler dogrultusunda bu dénemde diizenlenen torenlerde ¢esitli
pilavlar, boraniler, corbalar, ekmekler, serbetler, kadayif ve helva gibi tatlilarin servis
edildigini anlayabilmekteyiz. Ayrica bu donemde cesitli meyvelerin yetistirilip, bu
meyvelerin hem kurutulmusu ile hem de tazesiyle ¢esitli hosaflarin yapilmakta oldugu

anlasilmaktadir. Tatlandiric1 olarak ise bal ve pekmez kullanildigini Selguknameler
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araciligi ile anlayabilmekteyiz (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015). Dénemin yemek
kiiltiriine 151k tutan bir diger 6nemli eser ise Mevlana’nin Mesnevi'sidir. Mevlana
Mesnevi'sinde ¢ok ¢esitli yiyecek ve igecek isimlerini, siirlerinde benzetme yapabilmek
i¢in kullanmustir. Bu yiyeceklerden bir kismi giiniimiizde hala ayni isimlerle anilmaya
devam etmektedir. Bunlara 6rnek olarak yufka ekmegi, borani, zerde, tutmag, hdsmerim,
pekmez,etli pide, boza, tirit, ¢orek, helva ve kadayif gosterilebilir.Ayrica mesneviden
anlagildig1 lizere bu déonemde yemegin, ocagin ve mutfagin kutsalligina ¢ok onem
verilmistir. Oyle ki Mevlana dgrencilere ilk ders olan madde ve mana egitimini mutfakta
gergeklestirmistir (Giirsoy, 2004; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2019). Ayrica Mevlana
eserinde ekmege oldukga fazla yer vermistir. Mevlana beyitlerinde ekmegi canla
bagdastirmistir. Beyitlerinden anladigimiz kadariyla bu donemde ekmek ¢ok gesitli ve
oldukca sik tiiketilen bir gida maddesi olmustur (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2019). Bu
donemde tiiketilen ekmekler arasinda tandir ekmegi, bazlama, etli ekmek, niikal (agilmig
ekmek hamuru arasma ceviz ve kiyma koyularak hazirlanan bir g¢esit ekmek) gibi

ekmekler 6rnek olarak gosterilebilir (Sagikarali, 2015).

Orta Asya'ya nazaran ekmek tiikketimin fazla olmasi ve ana besin maddesi haline
gelmesi, bu donem ile Orta Asya yemek kiiltiirii arasindaki en belirgin farklar arasinda
yer almaktadir (Kdzleme, 2012; Uzunagag, 2014). Bu durumu, Islamiyet'in bir diger
getirisi olan Arap Mutfak kiiltiirii ile etkilesiminin bir sonucu olarak nitelendirmemiz
miimkiindiir. Orta Asya'da olduk¢a sik tiiketilen kimiz, Tiirkiye Selguklu Mutfak
kiiltiiriiniin ilk evrelerinde tiiketimi devam etse de ilerleyen siiregte Islam inanc1 geregi,
kimiz tiiketimi son bulmustur. Yerini ise daha ¢ok serbetler almistir (Giirsoy, 2004). Orta
Asya beslenme geleneginde temel bir yere sahip olan atlar ise, Anadolu'da daha ziyade
binek hayvani veya ticari bir {iriin olarak kullanilmaya baslanmistir (Polat, 1997; Sahin,
2008). Atin yerini ise daha ¢ok kegi, sigir gibi hayvanlar almistir (Sagikarali, 2015). Bu
donem ve Orta Asya yemek kiiltiirii arasinda bir diger belirgin fark ise, yeni yurt olan
Anadolu' da Orta Asya'ya oranla daha fazla balik ve deniz iiriinii ile tanigmis olmalaridir
(Savkay, 2000a). Nitekim cok ¢esitli olan deniz iiriinlerini bu donemde mutfaklarda
cesitli pisirme usulleri ile yer almistir (Uzunagag, 2014).

Tiirklerin beslenmeleri, Tiirk 6zellikleri ile yakindan iliskilidir. Ciinkii Tiirkler
tarih boyunca yasadiklar1 her bolgede var olan yiyecekleri esas alarak bir beslenme
aliskanligr olusturmuslardir (Baykara, 2001). Bu ag¢idan diisiliniildiigiinde, Tiirklerin
Anadolu'ya gelmesi ile birlikte sahip olduklar1 hayvansal gida agirliklt mutfak kiiltiiri,
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ilk medeniyetlerin de izlerinin yer aldig1 kokli bir yoresel mutfak ile zaman igerisinde
kaynasmaya baslamustir. ilerleyen siire¢ igerisinde Ege'den balik ile zeytinyag,
Giineydogu'dan serbetli tatlilar, Bizans'tan gelen Roma Mutfagi ayni cat1 altinda erimis
ve bugiin ki Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin gelisimi saglanmistir (Cigerim, 2001: 55). Orta
Asya'dan yar1 gocebe olarak gelen Selguklular, Orta Asya'ya gore daha verimli olan
topraklarda, 6nceden de bildikleri tarimla daha fazla ugragsmaya baslamislardir. Bununla
birlikte, yerlesik hayat daha fazla benimsenmistir. Orta Asya'da da bilinen bugday, arpa,
yulaf, cavdar, piring ve dar1 iiretiminin haricinde, ¢esitli sebze ve meyve iiretimi donemin
ekonomisinin ve mutfak kiiltiiriniin yeniden sekillenmesine yardimci olmustur (Sahin,
2008). Oyle ki bu dénemde gelisen beslenme aliskanligina gore giinde iki 6giin yemek
tiiketilmistir. Ik 6giin sabah ve dgle arasinda yer alan, kusluk vakti olarak adlandirilan
zamanda gerceklestirilmis. Kusluk vaktinde genellikle, iki 6giin arasinin uzun olmasi
nedeniyle, tok tutan yiyecekler tercih edilmistir. Zevale (aksam) olarak adlandirilan 6giin
ise hava kararmadan tiiketilmistir. Bu 6glin digerine nazaran daha bol gesit igermistir

(Giirsoy, 2004; Giiler, 2010).

Orta Asya'da hiikiim siirmiis Karahanli, Biiyiik Selguklu Imparatorlugu ve
Memluk devletlerinde goriildiigii gibi beslenme iki temel gidaya dayalidir. Bunlar gogebe
hayatin bir getirisi olan et ve hayvansal trtinlerdir.Digeri ise yerlesik yasam bigiminin
getirisi olan zirai triinlerdir (Sahin, 2008). Buna bagli olarak Orta Asya Mutfak
kiiltiiriiniin bir getirisi olan et, siit ve siit Uriinleri, yine mutfak kiiltiiriinde etkin rol
almigtir. Bunlara ek olarak hububat ve unlu mamuller, ¢esitli sebze yemekleri, tatlilar,
serbetler, tursular, baharatlar ve giderek azalan alkolli i¢ki ¢esitleri donemin mutfak
kiiltiiriiniin ana unsurlar1 olarak yer almistir. Bakildiginda bahsi gecen iiriinler bile
Tiirkiye Selguklu déneminin olduk¢a zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugunu gosterir

niteliktedir (Uzunagag, 2014; Sagikarali, 2015).

Tiirkiye Selguklu Devleti doneminde hayvanciligin giderek 6n plana ¢ikmasi,
dénemin mutfak kiiltiiriinde, etin oldukga aktif rol almasimi (Sahin, 2008) ve et ve siit
fiyatlarinin olduk¢a uygun olmasini saglamistir (Sagikarali, 2015). Dolayisiyla bu
donemde yag ve etin girmedigi yemek yok denecek kadar az olmustur (Siiriiciioglu ve
Ozgelik, 2019). Tiiketilen etler genellikle biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanlara ait olsa da
tavuk, horoz, kaz gibi kiimes hayvanlar1 da oldukga sik tiiketilmistir (Sahin, 2008). Ayrica
av hayvanlar ve balik tiiketilen et iiriinleri arasinda yerini almistir (Sagikarali, 2015;

Akpmar, 2016). Hayvancilia bagli olarak artan et tiiketimi, nitekim cesitli et



19

yemeklerinin ortaya ¢ikisina zemin hazirlamistir. Giinlimiiz mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olan kebap olarak adlandirilan ve yine giiniimiizde tiikketilmeye devam eden
oglak veya ¢ebi¢ gomme olarak adlandirilan et yemegi, hi¢ siiphesiz buna verilebilecek

orneklerden bazilaridir (Tezcan, 2000; Kog, 2019).

Bu donemde Orta Asya'da oldugu gibi sakatat tliketimi devam etmistir. Orta
Asya'da da tiiketimi bilinen kelle ve paga bu donemde de tiiketilen sakatat iirlinleri
arasinda yer almistir (Tezcan, 2000; Uzunagag, 2014). Oyle ki dénemin en popiiler
yiyecekleri tirit, paga corbasi ve kebap olmustur (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2019). Tiirkiye
Selguklu dénemi mutfak kiiltiirinde oldukga sik tiiketilen {irlinler gliniimiizde de hala
sevilerek tiiketilmeye devam etmektedir. Ayrica Orta Asya'da oldugu gibi hayvanciligin
getirisi olan yogurt, peynir ve yag tiiketimi, Tirkiye Selcuklu doneminde de sik
tilketilmistir (Sagikarali, 2015).

Anadolu'ya gelisle beraber artan tarimsal {iretim, et yemeklerinin diginda, pirasa,
kereviz, 1spanak, fasulye, sogan ve sarimsak gibi sebze ¢esitlerinin mutfak kiiltiriinde
daha aktif rol almasina zemin hazirlamistir (Sanlier, Comert ve Ozkaya, 2012). Bunun
yaninda donemin mutfak kiiltiiriinde, bazilarinin iiretimi ve tiiketimi Orta Asya'dan da
bilenen, en temel tahil iirlinleri basta bugday olmak {izere, arpa, cavdar, misir, dari, piring
ve yulaf olmustur (Uzunagac, 2014). Tahil kaynakli donemin mutfak kiiltiiriinde etkin rol
almis yemekler ise yagla unun karistirilmasi ile hazirlanan bulamag, bulgur pilavi, piring
pilavi, tutma¢ ve herise olmustur (Sacikarali, 2015). Herise, yarma bugdaym
kaynatilarak, et ile birlikte pisirilip doviilerek kivam aldirilan ve iizerine bol tereyagi
dokiilerek hazirlanan donemin bilindik yemeklerindendir. Giiniimiizde daha ¢ok keske
olarak adlandirilan bu yemek (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2019), bolgesel olarak kiigiik
farklar gosterse de Tiirkiye'nin hemen her bolgesinde bilinmektedir. Donemin 6nde gelen
tarimsal {iretim tirlinleri ise havug, 1spanak, kereviz, lahana, pirasa, patlican, sarimsak,

sogan, tere, marul, turp olmustur (Uzunagag, 2014).

Siddetli yagis veya kuraklik gibi iklim sartlarinin, Tiirkiye Selcuklu doneminde
kitliklara veya krizlere sebep oldugu bilinmektedir (Polat, 1997). Gogebe yasam
bi¢iminin bir getirisi olan ve Orta Asya doneminin mutfak kiiltiiriinde etkin rol alan
tarhana, pastirma, sucuk ve kurut gibi kurutularak raf 6mrii uzatilan yiyecekler de Tiirkiye
Selguklu mutfak kiiltiirinde, tiiketilen yiyeceklerdendir (Tezcan, 2000). Bahsi gegen

kitlik donemlerinde hig siiphesiz bu iirlinler daha fazla tiiketilmeye ve 6nem arz etmeye
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devam etmistir. Ayrica daha zorlu iklim sartlarinda tiretimi yapilabilen ¢avdar da bu

donemlerde daha fazla tiiketilmistir.

Tiirkiye Sel¢uklu Devleti'nde veliaht tayin etme, el¢i kabulii, zafer kutlamalari, av
senlikleri, bayramlar gibi eglence ve ziyafet diizenlemelerine zemin hazirlayan térenler
oldukga fazlaydi (Ersan, 2006). Bu térenlerde yemeklere oldugu kadar tatlilari da biiyiik
onem verilmigtir. Tirklerin tatliya olan diiskiinliigii daha ¢ok Anadolu'ya gelmeleriyle
birlikte baglamistir (Savkay, 2000a). Dénemin mutfak kiiltiiriinde, genellikle giilbeseker
(gil, bal, limon ile birlikte hazirlanin bir tiir tatl1), badem sekeri, ¢esitli helvalar, paluze
(bir gesit pelte) gibi tatlilar yapilmaktaydi (Mergil, 2000; Sahin, 2008; Kizildemir, Oztiirk
ve Sarnsik, 2014; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2019). Dénemin mutfak kiiltiiriinde, helva
cesitleri oldukca 6nemli bir yere sahip olmuslardir. Oyle ki donemin hemen her
mutfaginda yer almislardir. Ozellikle 6zel giin ve gecelerde giiniimiizde oldugu gibi hayir
amactyla dagitimi yapilmistir. Ayrica Mesnevi'den anlasildigi lizere sokak saticililarinin
helva satig1 yaptigr ve helvaciligin bir meslek oldugu anlasilmaktadir (Siirtictioglu ve
Ozgelik, 2019). Giiniimiizde ¢ok tiiketilen baklava ise, bugiin oldugu gibi olmasa da
bilinmekte ve tiiketilmekteydi (Sagikarali, 2015). Orta Asya'dan bilinen ve uygulanan bir
kiltiir 6gesi olan iiliis gelenegi, Anadolu'da uygulanmaya devam eden bir kiiltiir 6gesi

olmaya devam etmistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2019).

Anadolu topraklarinda Tirkiye Selguklu Devleti haricinde varligini siirdiirmiis
beyliklerde de boliim i¢inde bahsi gegen genel mutfak 6zelliklerine sahip olmuslardir.
Iclerinden yalnizca Osmanli Beyligi devlet olabilmeyi basarabilmis ve genis sinirlara
ulasabilmeyi basarmistir. Boylelikle, Tiirkiye Selguklu ve Beylikler Donemi mutfak
kiiltiiri son bulmus ve Orta Asya'dan gelen, Anadolu topraklarmin kokli izleri ile
yogrulan Tiirk mutfagi, zaman icinde gelisen ve biiyiik bir giic olmay1 bagaran Osmanl

Imparatorlugu ile birlikte gelisimini oldukga hizli siirdiirmeye devam etmistir.
1.3.3. Osmanh Imparatorlugu Mutfak Kiiltiirii

Osmanli Imparatorlugu, kurulusundan yikilisina kadar yaklasik yedi yiiz yillik
koklii bir gegmisi ile ¢ok genis topraklarda hiikiim stirmiistiir. Dolayisiyla, hakim oldugu
Arap diinyasi, Kuzey Karadeniz, Anadolu, Ege Adalari, Kafkasya ve Acem cografyasinin
biiyiik bir boliimiinii kapsayan Osmanli Imparatorlugu'nun sahip oldugu mutfak
kiltiiriinii, genis bir havzada bir araya gelen mutfak kombinasyonu olarak
degerlendirmemiz gerekmektedir. Osmanli Mutfak kiiltiirii dedigimizde de tiim bu bahsi

gecgen yerlerdeki kiiltiirlerden etkilenen, Tiirk 6zelliklerine gore sekillenen bir mutfak
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kiiltirli olarak anlamaliyiz (Bilgin, 2008: 71). Tiim bunlarin 1s18inda, Osmanli Mutfak
kiiltiirlinden bahsederken genelleme yapabilmemiz oldukg¢a zordur. Etnik anlamda olan
cesitlilik ve tiim bu kiiltiirlerin daha 6nceden olugsmus gelenekleri, her bélgede benzerlik
gosteren bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasin1 pek miimkiin kilmamistir. Bunun disinda,
Osmanli Imparatorlugu'nun uzun yillar hiikiim siirmiis olmasi, kurulus dénemi ile son
giinlerini, ayn1 ¢at1 altinda degerlendirmemize de pek olanak saglamamaktadir (Savkay,
2009: 21). Ayrica Savkay (2009), tiim bu faktorler dogrultusunda genel anlamda bir
mutfak kiiltiiriinden bahsetmenin pek miimkiin olmadigini ve genellemenin Istanbul
temel alinarak yapilabilecek olusunu dile getirmektedir.Ayrica Osmanli mutfak kiiltiirii
icerisinde zamanla 6zel olarak olugan ve halk mutfagindan ayr1 gelisen saray mutfagi
kavram1 (Cigerim, 2001), genelleme yapabilmeyi engelleyen durumlar arasinda yer
almaktadir. Bilgin (2008: 71), halk mutfagindan ayr1 gelisen saray mutfaginin olusmasini

ic temel nedene baglamaktadir. Bunlar;

e Orta Asya'dan gelen aligkanliklar,
e Gogler sirasinda Arap ve Fars kiiltiiriinden etkilenme,

e Anadolu'da yetisen iiriinlerle tanisma veya Rum mutfaginin etkisi,

olarak ifade edilmistir. Dolayistyla, Osmanli Imparatorlugu'nun ulasmis oldugu siirlar
igerisinde tek bir mutfak kiiltiiriniin olugsmasinin miimkiin olmamasi ve bahsi gecen diger
faktorler dogrultusun da bu boliimde daha ¢ok saray mutfagi hakkinda bilgi aktarimini

miimkiin kilmistir.

Doéneminin en biiylik mutfak kiiltiirlerinden biri olan Osmanli Mutfak kiiltiirti
(Belge, 2013), Tiirk geleneklerine ve Islam dininin mutfak kiiltiirii iizerindeki etkisi
tizerine temellenmistir. Orta Asya'dan beri yer alan et, siit ve siit tiriinleri ticgeni Osmanli
Mutfak kiiltiiriine de dayanak olmus ve mutfak kiiltliri temel {i¢ gida iiriinii iizerine
sekillenmistir (Savkay, 2000a; Hatipoglu, 2014). Bunun disinda piring, yag ve tatlilar bol
tiiketilen gidalar arasinda yer almustir (Yerasimos, 2005). Bizans Imparatorlugu'nun
ardindan, yerinde daha biiyiik bir devletin olusumuna bagl ¢esitli etnik yap1, uzun yillar
biiyiik ticaret yollarina hakim olma ve 6nemli denizlerin kontroliine sahip olma gibi
faktorler, donemin her tiirli ve en kaliteli yiyecek maddesinin ulasgimina olanak
saglamistir (Kolay, Bozkurt, Turan ve Arabaci, 2016). Tiim bunlar, Osmanli Mutfak
kiiltiiriiniin gelisimine ivme kazandirmistir. Ayrica, Istanbul merkezli yonetim sistemi de
gelisimi destekleyen unsurlar arasinda yer almistir. Merkez yonetim tarafindan gesitli il

ve ilgelere atanan vali, kaymakam ve kadilar, saray mutfagini halka tanitirken bolgedeki
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en lezzetli yemekleri de saray mutfagina kazandirmistir (Isin, 2009). Buna ek olarak
Cigerim (2001: 56), Osmanl saray yasaminda mutfagin 6nemli bir yer teskil ettigini,
padisah ve erkani ile soylularin sofra basinda vakit gegirmeyi sosyal bir aktivite olarak
gordiiklerini ve bunlara bagli olarak saray mutfaginda stirekli yenilikler arandigini,
ascilarin bu dogrultuda ziyafetlerde daha gosterigli sofralar hazirlamaya ¢alismalarinin,
mutfak kiiltiriiniin gelismesine katki sagladigini dile getirmektedir. Genel anlamda
Osmanli Mutfak kiiltiirti 15. yiizyilda yemekler sade ve az ¢esitlilikte iken 16. ylizyil da
en gorkemli donemini yasamistir. Bu gérkemli donem 17. ve 18. yiizyilda da devam etmis
ancak 19. ylizyildaki gerileme donemi ile mutfak kiiltiirii de etkilenmistir (Tuncel, 2000:
50).

Osmanli Imparatorlugu, iki asirlik Selguklu hakimiyetindeki topraklarda devlet
olabilmeyi basaran tek beylik olmustur.Kurulus yillarindaki dénemde sahip oldugu
mutfak kiltiirini Trepanier (2008), doneme dair az sayidaki belgelerin genellikle dini
veya siyaset konulu olmasindan kaynakli tasvirinin zor oldugunu dile getirmektedir.
Kurulus déoneminde yer alan mutfak kiiltiirii genel anlamda Tiirkiye Selguklu Devleti'nin
sahip oldugu mutfak kiiltlirinliin devamui niteligindedir. Ayrica Selguklu saray mutfaginda
yer alan kurumlar kurulus donemindeki Osmanli Mutfak teskilatlanmasinda da
gorilmektedir (Hatipoglu, 2014). Selguklu Mutfak kiiltiiriinde yer alan sadelik kurulus
doneminde Osmanli mutfaginda da yerini korumaya devam ettirmistir (Savkay, 2000a).
Oyle ki Imparatorlugun en biiyiikk simirlara ulastigi donemlerde bile yemek yer
sofralarinda yenmeye devam etmistir (Yerasimos, 2005). Ancak 19. yiizyila gelindiginde
Bati ile yakinlagsmalar sonucu sarayda masa, sandalye, kisiye 6zel tabaklar, catal ve bigak
gibi sofra takimlar1 yerini almaya baslamistir (Giiler, 2010). Osmanli Mutfak kiiltiirii
icinde zamanla 6zel olarak olusan saray mutfagi, kurulus donemindeki yetersiz bilgi
nedeniyle tam olarak bilinememektedir (Bilgin, 2008). Mutfak kiiltiirii en biiylik
gelisimini Fatih Sultan Mehmet doneminde yasamistir (Akman, 2019). Osmanli Mutfak
kiiltiiriine dair en 6nemli bilgi kaynagi ise Fatih Sultan Mehmet déneminde yapilan,
Matbaht Amire olarak da adlandirilan saray mutfagina ait defter kayitlaridir. Saray
mutfagina ait bu defterlerde tiiketilen yemeklerin isimleri ve tarifleri yer almasa da
mutfak i¢in alinan yiyecek maddelerinin listesi yer almaktaydi (Savkay, 2000a). Yine
Savkay (2000a: 24), Prof. Siiheyl Unver tarafindan yapilan ¢alismadan aktardigina gore,
Fatih doneminde saray mutfagina "64 kantar bal, 544 tavuk, 28 miid piring, 61 kaz, 19
kiyye safran, 116 istiridye, 87 karides, 400 balik, 12 miskal misk. 10 ktyye biber, 11 kivye
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zeytinyagi, 3 sinik pekmez topragi, 84 kiyye Fellak tuzu, 13 kiyye nisasta, 51 sise boza,
616 bas ve paca, 180 iskembe, 649 yumurta.” alinmistir. Saray mutfagin ait bu defter
kayitlar1 bize hi¢ siiphesiz mutfak kiiltiirii hakkinda bir¢ok ipucu vermistir. Deniz
tirlinlerinin daha fazla tiiketilmeye baslandig1 ve zeytinyaginin da hatir1 sayilir dlgiide
kullanildigi bu kayitlara bakarak sdylemek yanlis olmayacaktir. Bu durumla ilgili
Cigerim (2001: 56), Fatih doneminde 6zellikle Ege kiyilarinin fethi ile mutfak kiiltiiriine
balik ve deniz iirlinleri, zeytinyaglh sebze yemekleri, zeytinyagli sarma ve dolmanin bu
dénemde mutfak kiiltliriine kazandirildigin1 dile getirmektedir. Sakaoglu (2006: 38) ile
Giirsoy (2004: 115) ise Fatih déoneminde saray mutfaginda tiiketilen triinleri, Sekil3’te
oldugu gibi aktarmaktadir.

Tablo 1. Fatih Déonemi Saray Mutfaginda Tiiketilen Gida Maddeleri

Yiyecek Tiirii Yiyecek
Baklagiller ve Tahillar Bulgur, piring, un, mercimek, bugday
nisastasi, nohut
Sebzeler Pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam,
hiyar, sogan
Yaglar Zeytinyagi, kuyruk yagi, sadeyag
Otlar ve Baharatlar Misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal,

sarimsak, kisnis, nane, kimyon, Eflak
tuzu, sakiz, sirke, fiilfiil (karabiber),
tar¢in, karanfil, amber

Hayvansal Gidalar Yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt,
kaymalk, istiridye, karides, paga, kaz, sigir
iskembesi, bal, av kuslari, balik

Meyveler Armut, beyaz iiziim, nar, kirmizi iiziim,
siyah iiziim, karpuz, limon, incir, siyah
erik, kestane, badem, nardenk (erik ve
nardan yapilan eksi pekmez)

Kaynak: Sakaoglu (2006: 38); Giirsoy (2004: 115)

Fatih doneminde mutfak kiiltlirlinlin gelisimine en biiylik katki saglayan
unsurlarin basinda ise Matbah1 Amire'nin yapilmis olusudur. Matbah1 Amire, Fatih Sultan
Mehmet tarafindan 1475- 1478 yillar1 arasinda yaptirilan bugiin Topkapt Saray1 olarak
bilinen ve miize olarak kullanilan sarayin igerisinde yer almaktadir. Ug ana avludan
olusan saraymn, ikinci avlusunda yer alan Matbaht Amire, 5.250 m2'lik bir alam
kaplamaktadir. Matbah1 Amire igerisinde yemek pisirilen mutfaklarin haricinde mutfak
personelinin kalacag1 yatakhaneler, depolama amaciyla kilerler, gesme, hamam ve cami
yer almaktayd: (Yerasimos, 2005). Fatih doneminde dort kubbeli olarak insa edilen

mutfaklar zaman igerisinde artan niifusa bagli olarak Kanuni déneminde 6 kubbe daha
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eklenerek genisletilmistir. Sonrasinda gergeklesen biiylik bir yangin sebebiyle Mimar

Sinan tarafindan yeniden genisletilerek on boliimlii olarak insa edilmistir (Giirsoy, 2004).

Topkap1 Sarayi'nin ikinci avlusunun sag tarafinda yer alan on boliimliik yeni
mutfagin gliney cephesinden baglamak {izere ilk olarak padisaha ait 6zel olarak hazirlanan
yemeklerin yapildigr mutfak yer almaktaydi. Bunu valide sultan ve padisahin kizlari,
padisahin kadinlari, kap1 agasi, divan-1 hlimayun, enderundaki akhadimlar ve igoglanlari,
alt tabakadaki saray memurlari, cariyeler ve hizmet¢i kadinlar, divan-1 hiimayuna hizmet
verenler i¢in ¢aligan mutfaklar izlemistir. Onuncu mutfak ise dnemli bir yere sahip tatlilar
i¢in ayrilmis helvahane olmustur (Erdogdu, 2009: 61). Osmanli Imparatorlugu tarihinde,
ilk mutfak icindeki hiyerarsik yapilanma Fatih doneminde olusturulmustur (Bilgin,
2008). Bu dogrultuda mutfak yapilanmasinin basinda, saray igerisindeki hiyerarsik
yapida da 6nemli bir konumda yer alan ve saray igerisindeki tiim mutfaklardan sorumlu
olan kisi Kilercibasi olmustur (Erdogdu, 2009). Mutfak emini olarak da adlandirilan
Kilercibasi, ayni zamanda personel alim1, maas artisi, terfi gibi mutfak igerisindeki diizeni
organize etmekle de sorumluydu. Bunun yaninda hazineden direk para alarak tiim
mutfaklar i¢in gerekli olan malzeme tedarikini saglamak ve esit miktarda dagitmakla da
ilgilenmek zorundaydi. En biiyiik yardimcilar1 ise bugiin Osmanli Mutfak kiiltiiriinii
anlamamiz1 saglayan defterleri tutan Matbah-1 Amire katibi ve tiim yemeklerin lezzetini,
ascilarin ihtiyacin1 kontrol eden ascgibasi olmustur (Bilgin, 2008: 74-75). Zaman
icerisinde bilyliyen saray niifusuna bagli olarak Matbah-1 Amire'de oldukga fazla kisiye
yemek yapilmustir. Oyle ki 17. yiizyilda giinde ortalama 5000 kisiye yetecek ¢esitlilikte
yemek hazirlanmaktaydi. Ozellikle ulufe (maas dagitim giinii), bayram ve divan
toplantilarinda bu say1 10.000 ile 15.000kisiye ulagmaktaydi (Akman, 2019: 67). Bu
nedenle de tiiketilen malzemelerin miktar1 degisiklik gostermistir. Oyle ki 15. Yiizyil'in
basglarinda un tiiketimi, 380 ton iken 17. Yiizyil'da bu rakam 1500 ton olarak kayitlardaki
yerini almistir (Bilgin, 2008). Her konuda oldugu gibi sarayin yiiksek miktarlarda olusan
gida ihtiyacini kargilamak, oncelikli bir i§ olarak goriilmiistiir. Bu dogrultuda saraym gida
ihtiyac1 karsilanmadan ne Istanbul ne de Istanbul disindaki gida tedarikgilerin satis
yapmas1 miimkiin degildi. Bu hususta olusturulan yasak, hi¢ sliphesiz olusabilecek gida
sikintisin1 onlemek ve saraya kotii kalitedeki malzemeyi almak zorunda kalmamak icin
getirilmistir (Bilgin, 2008). Literatiirde yer alan bilgiler 1s18inda da mutfak icerisinde
gorev alan personelin zaman igerisinde artan niifusa bagh olarak degisiklik gosterdigini

dile getirmek yanlis olmayacaktir.
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Osmanli imparatorlugu dénemi mutfak kiiltiiriiniin, en énemli yemekleri, ¢esitli
pisirme usulleri ile hazirlanmis et yemekleri ve pilavlar olmustur. Bir gesit Tiirk gelenegi
olarak degerlendirebilecegimiz bu durum Fatith doneminde ve diger padisah
donemlerinde de devam etmistir (Cigerim, 2001: 56). Genellikle koyun ve kuzu eti
tilketilmistir. Sigir eti ise genellikle Orta Asya'dan bir miras olan pastirma yapiminda
kullanilmistir (Tez, 2012). Kirmiz1 et tiiketimi beyaz ete gore az olsa da tavuk, Osmanl
doneminde oldukca sik tiiketilen gida maddelerinden biri olmustur. Kurulus
donemlerinde kirmizi et tiikketimi beyaz ete oranla daha fazla olsa da zamanla beyaz et
tilkketimi kayitlarda yer alan bilgiler dogrultusunda daha sik tiiketilen bir gida maddesi
olarak yerini almistir. Ayrica Fatih doneminde tiiketimi daha fazla olan deniz {iriinleri,
ilerleyen siiregte kay1t defterlerinde daha az yer almaya baglamistir. Ayrica Orta Asya'dan
bir miras olarak degerlendirebilecegimiz sakatat tiiketimi Osmanli Imparatorlugu
doneminde de sik tiiketilen gida tiriinleri arasindaki yerini almistir (Bilgin, 2008: 86-87).
Piring tiiketimi saray mutfaginda oldugu kadar halk mutfaginda da oldukga sik tiiketilen
bir gida iriinii olmustur. Oyle ki donemin mutfak kiiltiiriinde bademli, fistikl, {iziimlii,
patlicanli gibi 27 ¢esit pilav yer almistir (Tez, 2012). Ancak saray igerisindeki beslenme
sadece et ve piring tiikketimi ile sinirli kalmamig, donemin mevcut sartlari igerisinde yer
alan tiim gida maddeleri esit sekilde tiiketilmistir (Bilgin, 2008). Akin, Ozkogak ve
Giiltekin'e (2015: 43) gore Fatih Sultan Mehmet doneminde saraya gelen elgilere verilen
ziyafette et ve pilavin basta olmak iizere ¢ok cesitli sebze yemegi, tatli ve serbetin ikram
edildigini dile getirmektedirler.Osmanli doneminin vazgegilmez yiyecekleri arasinda yer
alan ¢orbalar hem halk mutfaginda hem de sarayda sik tiiketilmistir. Daha Onceki
donemlerde de bilinen eristeli ve bugdayli c¢orbalarin haricinde c¢esitli sebzelerle
hazirlanan ¢orbalarda Osmanli yemek kiiltiiriindeki yerini almistir. Ayrica hem Orta
Asya'da hem de Sel¢uklu doneminde tiiketilen tarhana, bu donemde de halk mutfaginin
vazgecilmez bir {iriinii olmaya devam etmistir (Bilgin, 2008; Isin, 2018). Selcuklu
doneminde oldugu gibi ekmek Osmanli Imparatorlugu doneminde de kutsal bir yiyecek
maddesi olarak goriilmiis ve oldukga sik tiiketilmistir. Ekmek, sarayda statiiye gore
degisen gesitlige sahip olmustur (Faroghi ve Neumann, 2006). Oyle ki sarayda toplam iig
cesit kalitede ekmek tiretilmistir. Bunlar, iyi kaliteli has, orta kaliteli has ve harici ekmek
olarak adlandirilmistir. lyi kaliteli has ekmek padisah ve devlet yonetiminde s6z sahibi
olan yonetici sinifi tarafindan tiikketilmistir. Diger ekmek cesitleri de saray igerisinde

olusan hiyerarsik yapilanmaya gore tliketilmistir. Ayrica sarayda iiretilen ekmekleri
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cesitlendirmek adina susam, c¢orek otu, anason, sakiz, yumurta gibi gida maddeleri

eklenmistir (Bilgin, 2008).

Mutfak kiiltiirtinlin gelisip, ¢esitlenmesi sadece yemeklerle ve diger bahsi gegen
tirtinlerle sinirli kalmamus, tatlilarda olduk¢a gelisme gostermistir. 500 yillik bir siirecin
yer aldigr Osmanli Mutfak kayitlarinda cesitlilik bakimindan en ¢ok tath isimleri ile
karsilagilmistir (Tufan, 2008). Oyle ki 1539 yilinda yapilmis olan siinnet senliginin
kayitlarinda, toplam 53 ¢esit tatlinin ismi yer almakta ve yaklasik olarak 3.400 kilogram
seker tiiketildigi anlasilmaktadir. Bu tathilarin biiylik ¢ogunlugunu ise 15 ¢esidi ile
helvalar ve 20 ¢esidi ile regeller olusturmaktadir. Ziyafete katilan misafirlere ikram edilen
diger tatlilar ise perverde (marmelat), pelte, ¢esitli sekerlemeler, lokma, zerde, muhallebi
ve giillag olmustur (Yerasimos, 2005: 238). Bu bilgiler neticesinde de Osmanli Mutfak
kiiltiirdi icin tathilarin cok 6nemli bir yer teskil ettigini s6ylememiz yanlis olmayacaktir.
Donemin mutfak kiiltiiriinde oldukga ¢esitlilik gosteren tatlilari, Yerasimos (2005: 241)
helvalar, meyveli tatlilar, tahill1 ve siitlii tatlilar ve hamur tatlilar1 olmak tizere 4 ana baslik
altinda siniflandirmistir. Ozellikle donemin mutfak kiiltiiriinde oldukga cesitlilik gdsteren
helvalar dogum, Oliim, nisan, diigiin, siinnet gibi Onemli giin ve gecelerle
biitiinlestirilmesi, helvanin etrafinda gii¢lii bir kiiltiir olusmasmi saglamistir (Tufan,
2008). Fatih doneminden son zamanlara kadar en ¢ok tiiketilen helva ¢esidi ise hakanlara
layik anlami ile helva-i hakani olmustur (Tufan, 2008). Sanayi devrimi ile birlikte hizl
deniz ulagimi ve demir yollar1 oldukca gelisme gostermistir. Bu gelisme ile birlikte taze
meyve ve sebzeye ulasim Osmanli Imparatorlugu igin daha kolay bir hal almistir (Savkay,
2000a). Bu dogrultuda da meyve tatlilarin gelisimi daha da hizlanmistir. Imparatorlugun
genis sinirlar1 igerisinde yetisen ve saray mutfagina daha hizli gelen ¢ok ¢esitli meyveler,
donemin mutfak kiiltiiriinde ¢ok c¢esitli regel, marmelat, hosaf, serbet ve pelte yapiminda
kullanilmistir (Yerasimos, 2005). Kurulus yillarindan itibaren tiiketilen tatl ¢esitlerinden
olan siitlii tathilarin baginda muhallebi, siitlag ve keskiil gelmektedir. Gliniimiizde de
tilkketilen ve donemin mutfak kiiltiiriinde yer alan tavukgogsii ve kazandibi Roma mutfak
kiiltiriinden bize ge¢cmis bir lezzet olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Megep, 2012b). Ayrica
Bizans ve Roma kiiltiiriinde yer alan yemegin hemen devaminda meyve yemek Osmanli
mutfak kiiltiirline gecen bir tutum olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu olay, Osmanlh
kiiltiirtinde "sogukluk" olarak adlandirilmistir (Savkay, 2009). Donemin 6nde gelen tahil
icerikli tatlilar1 ise hig¢ siiphesiz asure ve zerde olmustur. Ana maddesi bugday olan ve

genellikle Muharrem ayinin onuncu giiniinde yapilan, igine ¢esitli bakliyat, kuruyemis ve
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seker eklenerek hazirlanan asure, dini inanglar dogrultusunda hazirlanmistir. Asureden
sonra ilk akla gelen tatli olan zerde de piring, bal, safran ve ¢esitli kuruyemisler ile
hazirlanan bir tath olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Diigiin, solen gibi onemli gilinlerin
vazgecilmez tatlis1 olmay1 basaran zerde, fukara ziyafetlerinin ve ¢anak yagmalarinin
yegane ikrami arasinda yer almistir (Savkay, 2000b; Yerasimos, 2005). Hamur tatlilar
deyince de akla hi¢ siiphesiz donemin 6nde gelen lezzetleri olan baklava ve kadayif

gelmistir.

Saray mutfaginin disinda konumlandirabilecegimiz halk mutfagi, saray
mutfaginin aksine daha sade ve hayat sartlar1 dogrultusunda gelisen bir mutfak anlayisi
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Dilsiz, 2010). Oyle ki hem sehirde yasayan hem de kdyde
yasayan fakir halk i¢in sarayda ¢ok tiiketilen et bir liiks olarak yer almistir. Gogebe
yasamini devam ettiren gruplarda bile et tiiketimi sahip olduklar1 ¢ok sayidaki hayvan
stiriilerine nazaran oldukga az tiiketilmistir (Isin, 2018). Yine ayn1 sekilde sarayda ¢ok
tiketilen gida maddesi olan piring halk mutfak kiiltiiriinde et gibi liiks olarak
degerlendirilmistir. Ciinkii piring iiretimi her toprak yapisina uygun olmadigi ve siirh
bir alanda tiretimi yapilabildigi i¢in halk arasinda siirli bir tiikketim anlayis1 geligsmistir
(Tez, 2012). Halk mutfaginin temel gida maddeleri, sahip olduklari hayvan ve ekip
bictikleri {irlinlere dayali olmustur. Bu dogrultuda halk mutfaginda genellikle siit ve siit
tirtinleri, kuru veya taze meyveler, bulgur, eriste, bal, pekmez, yabani otlar, bakliyat,
ekmek,sebze yemekleri, ¢orba gibi ¢esitli yemekler ve basit olarak hazirlanan tatlilar

olusturmustur (Tez, 2012; Isin, 2018).

Tiirk geleneginin bir pargast olan ve Orta Asya'dan itibaren yoneticilerin gorevi
olarak bilinen aglari doyurma gelenegi Osmanli Imparatorlugu déneminde de devam
etmistir. Imarethane ad: verilen bu amag dogrultusunda olusturulan bu yerlerde giinde iki
defa yemek dagitilmistir. Genellikle ekmek yaninda corba, pilav, sebze gibi gesitli
yemekler verilmistir. Ozel giinlerde ise helva, zerde gibi tatlilarda meniiye eklenmistir
(Cigerim, 2001: 57; Dilsiz, 2010). Ayrica 6zel giinlerde gergeklestirilen ve halkin bir
ziyafet yasayabilmek icin merakla bekledigi bir gelenek olan "canak yagmasi" halkin
cesitli yemek yemesini saglamistir. Bu gelenek genellikle gilinlimiiz de Sultanahmet
olarak adlandirilan bolgede gerceklestirilmis olup, ¢esitli yemeklerle doldurulmus
tepsileri uygun yerlere koyduktan sonra verilen isaretle halkin kosarak almaya ¢alismasi

ile gerceklestirilmistir (Tez, 2012).
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Sel¢uklu déneminde oldugu gibi Osmanli imparatorlugu déneminde de giinde iki
0glin yemek tiiketimi mevcut olmustur. Yine Selguklu déneminde oldugu gibi kusluk
olarak adlandirilin ilk 6giin, sabah saat 8 ile 11 arasinda gergeklestirilmistir. Aksam
yemegi ise giin batimi ger¢eklesmeden hemen Once tiikketilmistir. Bu durum Ramazan
aylarinda ise iftar ve sahur saatlerine bagli olarak degisiklik gostermistir (Isin, 2018). Orta
Asya' dan beri siire gelen bir diger gelenek olan ve Selguklu déneminde de sofraya sahip
olunan konum ve mertebeye gore oturma, Osmanli doneminde de hem halk arasinda hem
de sarayda devam etmistir. Ancak Osmanli Déneminde bu durum Fatih'in Kanunnamesi
ile birlikte resmilestirilmistir. Bu kanunname ile birlikte padisahlar artik yemeklerini
yalmiz yemeye baslamistir. Oyle ki sadrazamlar bile padisahla ortak sofray1
paylasmamiglardir. Bunun haricinde Divan {iyelerinin nasil oturup, yemeklerin nasil

sunulacagina kadar bilgilere kanunnamede yer almistir (Unsal, 2008).

Osmanli Imparatorlugu siirecinde yasanan ve yemek kiiltiiriinii derinden
etkileyecek olan cografi kesifler, Osmanli Mutfak kiiltiiriiniin gelismesini saglayan bir
unsur olmustur. Bugiin de hala mutfak kiiltiiriimiiziin degismez pargalar1 olan domates,
patates, biber, fasulye gibi gesitli gida maddeleri Amerika kitasinin kesfi ile once
Avrupa'ya oradan da Osmanli Imparatorlugu'na ulasmistir (Savkay, 2000a: 9). Yerel
iklim sartlarina da oldukga elverisli olan bu gida maddeleri donemin mutfak kiiltiiriinde
oldugu kadar giiniimiiz mutfak kiiltiiriinde de vazgegilmez iriinleri arasinda yer
almiglardir (Faroghi, 2008: 115). Cografi kesiflerden 6nce donemin mutfak kiiltiiriinde
yer alan dolmalara patlican dolmasi da bdylelikle eklenmistir (Giirsoy, 2004).

Kahve, gilinlimiizde oldugu kadar Osmanli kiiltiiriine girdigi andan itibaren
insanlar etkisi altina almay1 ve varligini korumay1 basaran bir igecek olmustur. Gelisiyle
birlikte insanlari bir araya getirme 6zelligi olan bu igecek, ¢esitli devlet yetkilileri
tarafindan devleti elestirme ve halki galeyana getirme gibi sebeplerden kaynakli
yasaklamalara maruz birakilmistir. Cesitli padisah donemlerinde sik sik yasaklamalar
getirilse de saray da kahve olduk¢a cok tiiketilen bir icecek olmustur. Oyle ki sirf
kahveden sorumlu olan kahveci basi riitbesi sonradan saray igerisinde yer alan hiyerarsiye
eklenmistir. Direk padisah ile yakindan iliski kurabilmesi agisindan da énemli bir riitbe

olarak goriilmiistiir (Yerasimos, 2005; Girginol, 2016).

Gelisimini olduk¢a hizli ve saglam adimlarla gergeklestiren Osmanli Mutfak

kiiltiirti, son donemlerine geldiginde oldukca zengin bir hal almistir. Yine de kurulus
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donemleri ile benzerlikler gosterse de farkliliklarda yok denemeyecek kadar fazla
olmustur (Samanci, 2008). Farkliliklarin olugsmasinda cografi kesifler ile birlikte mutfak
kiltliriine kazandirilmis iirtinlerin katkisi da azimsanmayacak kadar fazladir. Kurulus
yillarinda oldugu gibi koyun eti, un, sadeyag gibi iirtinler son donemde de tiiketilmeye
devam edilmistir. Ayrica Orta Asya'dan miras olan yogurt, tereyagi ve siit temel yiyecek
maddeleri arasinda yerini korumaya devam etmistir. Ancak Avrupa ile artan ticari iliskiler
ve Tanzimat donemi ile birlikte Avrupa'ya ait bazi kiiltiirel yapilarin benimsenmeye
baslanmas1 mutfak kiiltiiriinde degisimlere sebep olmustur. Oyle ki Avrupali diplomatlar
ile yapilan goriismelerde yemekler hem alaturka hem de alafranga olarak hazirlandigi
donemin mutfak defter kayitlart sayesinde anlasilmaktadir. Ayrica Avrupa'y: etkisi altina
alan Fransiz Mutfak kiiltiiriiniin popiilerligi bu donemde Osmanli saraylarinda da
gbzlemlenmistir (Samanci, 2008: 199-217). Bu durumun Akin, Ozkocak ve Giiltekin
(2015), tek tarafli olmadigini, ayn1 zamanda Osmanli Mutfak kiiltiiriine ait olan sarma,
dolma, eriste, baklava gibi bircok yemek c¢esidinin de Avrupa'ya gectigini dile
getirmektedir. Ayrica, pastanin Osmanli Mutfak kiiltlirline Fransa'dan, makarnanin

Italya'dan girdigini dile getirmislerdir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015).

Osmanl1 Imparatorlugu'nun yikilmasi ile birlikte sona eren bu dénem, bugiin sahip
olunan mutfak kiiltiirii i¢in ¢ok biiylikk bir birikim birakmistir. Tiirk mutfaginin
giintimiizdeki seklini almasinda 6nemli bir etkiye sahip olan Osmanli mutfak kiiltiiri,
Cumbhuriyet donemi mutfak kiiltiiriinde tam anlamiyla olmasa da izlerini barindirmaya

devam etmektedir.

1.3.4. Cumhuriyeti Donemi Mutfak Kiiltiirii

Osmanl Imparatorlugu'nun yikilmas1 ve Tiirkiye Cumbhuriyeti Devleti'nin
kurulmasi ile baglayan bu dénem, Osmanli mutfak kiiltiirii mirasin1 devam ettirse de
zaman igerisinde gerceklesen Onemli gelismeler 1s18inda degisimler gostermistir
(Samanci, 2016). Tanzimat donemi ile her alanda baglayan batililagmanin devam ettigi
bir siire¢ olarak nitelendirebilecegimiz bu donem, yine de Islam dininin kurallari
dogrultusunda degisimler gostermistir (Kozleme, 2012). 19. yiizyil ile birlikte baglayan
bati iriinlerinin Tiirkiye piyasasinda yer almaya baslamasi etkilenmeyi hizlandiran
unsurlardan biri olmustur (Samanci, 2016). Osmanli'nin son dénemlerinde baglayan
batililasmanin bir diger getirisi de Orta Asya'dan beri iki 6giin olan yemek tiikketiminin
yerini sabah, 0gle ve aksam olmak iizere ili¢ 6giinden olusan yeme diizenine birakmis

olmasidir (Samanci, 2016; Sauner, 2008).
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Genel anlamda mutfak kiiltiirli, endiistriyel seviyenin artmaya baslamasi, ulagim
sektoriiniin gelismesi, 6zellikle 80'li yillardaki pazar ekonomisi ve disa agilma ile birlikte
kente olan go¢ sayisinin artmasi, kadinin da is hayatinda yer almaya baslamasi gibi
gelismeler dogrultusunda degisimler yaganmistir (Sauner, 2008). Bu durumu Samanci

(2016), Sekil 4'de tarihi siralama ile aktarmaktadir.

1927-1950 arasi 1950-1970 arasi 1970 sonrasi 1980 sonrasi 1990 sonrasi

* Cay, seker, un, « Et, siit, s1v1 yag, * Gazl1 ve gazsiz s Thracata dayali * Geleneksel gida
bira ve konserve margarin icecekler, meyve endiistri, 6zel iretimi ve
sanayinin sanayinin suyu ve sektor mutfak
dogusu. dogusu. dondurulmus yatirimlari, Fast- uygulamalarina
« Anadolu yore gida sanayinin Food doniis.
mutfaklarinin dogusu. zincirlerinin « Yerel mutfak
etkisi (lahmacun, dogusu (Mc degerlerinin
icli kofte, Donalds, Pizza onem kazanmasi.
kebap). Hut vh.)

Sekil 3. Tarihi Siire¢cte Cumhuriyet Donemini Etkileyen Faktorler (Samanci, 2016).

Samanct (2016)'nin tabloda aktardigi gibi Cumhuriyet donemindeki mutfak
kiiltiirinti etkileyen unsurlar zaman igerisinde degisiklik gostermistir. 1927 yillart ile
birlikte baglayan cay, bira ve konserve gibi gida iiriinlerindeki gelisim Cumhuriyet
donemi mutfak kiiltiiriindeki degisimleri baslatan ilk hareketlerden biri olmustur. Oyle ki
cay, zaman igerisinde mutfak kiiltiirimiizde en biiyiikk yere sahip olan gida iiriinleri
arasinda yerini almistir. Bira ise Islam inanci geregi higbir zaman ana tiiketim maddesi
arasinda yer alamamistir (Kozleme, 2012). 1950'li yillardan sonra et, siit, siviyag ve
margarin sanayisi gibi teknolojik gelismelerin ortaya ¢ikmasi ve batililasma hareketleri
dogrultusun da o donemin ve hatta mutfak kiiltiirimiiziin ana hatlarini olusturan tereyagi
ve kuyruk yagmin yerini bahsi gegen yaglar almaya baglamistir (K6zleme, 2012). Ancak
bu durum giiniimiizde degisimler gdstermeye baslamistir. Ozellikle margarin ve cesitli
siviyaglar sagliksiz olarak dile getirilmekte olup popiilerligini giderek kaybetmeye
baglamistir. 19701 yillar ile birlikte hayatimiza girmeye baslayan gazli ve gazsiz
igecekler mutfak kiiltiiriimiizde yer alan igeceklerin yerini almaya baglamistir. Ulkemize
1980'li yillarla birlikte giren fast food firmalar: ile de geleneksel mutfak kiiltiiriimiizden
uzaklagmaya baglanmistir. Ancak bu durum 1990 yillarla birlikte yoresel degerlerin
anlam kazanmasi ile birlikte azalsa da fast food tiiketim miktar1 yine de gilinlimiizde

oldukg¢a fazladir.

Cumhuriyet doneminde hizlanan teknolojik gelismeler, disa agilma politikalari ve

pazar ekonomisi gibi gelismeler mutfak kiiltiiriinii olduk¢a derinden etkilemistir.
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Teknoloji ile birlikte lojistik imkanlarin giderek artmaya baslamasi, 6nceden sadece
tiretildigi yerde tiiketilen iriinlerin sehirlere gelmesini ve farkli insan profillerine
ulagimini saglanmistir (Sauner, 2008). Bdylelikle bolgesel olarak degisiklik gosteren
mutfak kiiltiirlerinin, farkli bolgelere ait gida maddeleri ile tanismasiin 6nii agilmistir.
Bu duruma 6rnek olarak gosterebilecegimiz en biiyiik 6rneklerden biri Ezine peyniridir.
Gliniimiizde Ezine peyniri, iilkenin her yerinde kolayca erisilebilen bir gida maddesi
haline doniigmiistiir. Ayrica gelisen teknoloji ile ilerleme kaydeden tarim faaliyetleri,
hemen her tiirlii meyve-sebzenin her donemde erisilebilirligine olanak saglamaktadir. Bu
durum mevsimsel olarak gida tiikketiminin ve kiltliirimiiziin bir pargasi olan kig

hazirligiin azalmasina neden olmaktadir (Sauner, 2008; Koézleme, 2012).

Mutfak kiiltiiriinii etkileyen bir diger oénemli gelisme olan pazar ekonomisi,
sehirlerde ig imkanini arttirmistir. Bu dogrultuda artan gé¢ miktar1 ayn1 zamanda farkli
kiiltiirlerden gelen insanlarin kendi yorelerine ait yemek kiiltiirlerini yaninda getirmesine
ve yine ayni amag¢ icin sehre go¢ etmis farkli kiiltliirdeki insanlara kendi kiiltiiriine ait
yemekleri tanitmasini saglamistir (Sauner, 2008). Bu durum da hi¢ siiphesiz farkl
bolgelere ait yemek kiiltiirlerin birbiri ile olan tamismasini hizlandirmistir. Oyle ki
giinlimiizde farkli bolgelere ait yemekleri hemen her sehirde gormemiz mimkiindiir.
Ornegin, Giineydogu'ya ait lezzetler olan icli kofte ve ¢ig kofte, giiniimiizde hemen her
yerde bilinmektedir. Ayrica ekonomik anlamdaki bu degisimler ve degisen yasam
stillerine bagli nedenler kadinin ¢alisma yasaminda aktif rol almasin1 saglamistir. Bunun
bir getirisi olarak insanlarin zaman darligindan kaynakli daha az mutfakta yer almasini,
disarida yemeyi, hazir dondurulmus giday: veya daha hizli ve kolay tariflerin mutfaklarda
kullanilmasina yol agmistir. Bu durumda Tiirk mutfaginda yer alan yemeklerin daha az
tiikketilmesine ve unutulmasma neden olmustur (Cigerim, 2001; Ongel, 2015). Belge
(2013: 126) ise bu durumun giiniimiizde giderek daha da dramatik bir hal aldigin1 ve
kadin-erkek calisan ailelerde ev yemegi yemek icin lokantaya gitmenin giinliik bir

gerceklik haline doniistiigiinii dile getirmektedir.

Batililasmanin etkisi ve son zamanlarda ortaya ¢ikan yeni mutfak trendleri ile
birlikte Orta Asya'dan itibaren en fazla tiiketilen et iiriinlerinden biri olan koyun eti, yerini
sigir etine birakmaya baslamistir. Ayrica yine mutfak kiltiirimiizdeki degismez
unsurlardan olan hayvansal yaglar ve sakatatlar saglikli yasam amaci altinda oldukga az
tilketilmeye baglanmistir (Sauner, 2008; Kozleme, 2012). Batililagsmanin bir diger getirisi

ise fast food yemek anlayisinin iilkemizde yayginlasmasi olmustur (Kizildemir, Oztiirk
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ve Sarugik, 2014). Ancak yine de tiim bu gelismelere ragmen sehir ve kdylerdeki
farkliliklar devam etmektedir (Sauner, 2008). Sehir ve koylerdeki farklilagmalarin yani
sira bolgelere gore olan mutfak anlayisindaki farkliliklar da devam etmektedir. Ornegin,
Giineydogu Anadolu Bolgesi “Bereketli Hilal” olarak adlandirilan bolgede yer almasi,
diinya tizerindeki genis capli ilk tarimin yapildig1 yer olmasi ve ¢esitli uygarliklara ev
sahipligi yapmis olmasi gibi etkenler dogrultusun da Tiirk mutfak kiiltiiriine g¢esitlilik
kazandiran en onemli bolgelerden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Aksoy ve Sezgi,
2015; Nahya, 2012). Bolgede yillarca devam eden Tiirk ve Arap iliskileri dogrultusunda
bolge mutfaginda Arap Mutfak etkilerini gormek miimkiindiir. Ozellikle islamiyet sonras1
meydana gelen din kardesligi bu iliskiyi oldukc¢a giiclendirmistir. Arap mutfaginin etkisi
dogrultusunda yemekler bol baharatli, ac1 ve yaghdir. Bolgede genellikle tereyagi ve
sadeyag kullanilmaktadir. Bolgede iiretimi mevcut olmasina ragmen zeytinyagi tiikketimi
olduk¢a azdir. Yemekler genellikle et, domates ve patlican agirliklidir. Et tercihi ise
genellikle, bolge ekonomisi i¢in 6nemli bir yere sahip olan kiigiikkbas hayvanciliginda
etkisiyle koyun etidir. Bunun disinda bolgede bakliyat tiikketimi oldukga fazla olup en gok
tiiketilen tiirleri bugday ve bulgurdur (Tezcan, 2000; Sauner, 2008; Dilsiz, 2010; Aksoy
ve Sezgi, 2015; Unalan, 2016). Ege bélgesi ise tipki Giineydogu Anadolu Bolgesi gibi
birgok medeniyete ev sahipligi yapmasi, 6nemli liman ve ticaret yollarini iginde
barmdirmasi ve sahip oldugu farkli etnik yap1 gibi etkenler dogrultusunda Tiirk mutfagina
cesitlilik kazandirmaktadir. Bolgede yillarca yasamini siirdiirmiis Rum, Yahudi gibi farkli
etnik yapilar bolge mutfak kiiltiiriinii derinden etkilemistir. Bu etkiler dogrultusunda
ozellikle kiy1 ege bolgesinde arapsaci, semizotu, ebegiimeci, sevketi bostan, hardal otu,
labada ve turp otu gibi ¢esitli otlarla salata veya zeytinyagl yemegi yapilmaktadir. Bunun
disinda bolge de bol cesitli sebze yemegi de yapilmaktadir. Bolgede en fazla tiiketilen
yag ise zeytinyagidir. Deniz iiriinleri de ozellikle kiyt kesimlerde oldukga cok
tiikketilmektedir (Sauner, 2008; Ozdogan, 2016). Hig siiphesiz bu iki 6rnek bize bolgesel
olarak mutfak kiiltiirlerindeki farki géstermektedir. Ancak birbirlerine yakin bolgelerde
tam anlamiyla olmasa da benzerlikler gérmek miimkiindiir. Ege bdlgesinde yer almasina
ragmen Afyonkarahisar, I¢ Anadolu Bolgesi'nin mutfak kiiltiiriine olduk¢a benzerlik
gostermektedir. Bolgeler arasindaki bu farklilagsmalarda cografyanin sunmus oldugu
imkanlarin payr olduk¢a fazladir. Oyle ki her bélge yasadigi yerin imkanlari

dogrultusunda kendine ait bir mutfak anlayis1 gelistirmistir.
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Bunun disinda iilke genelinde yemekler genellikle salgali ve bolgelere gore
farklilk gosterse de baharatli olarak hazirlanmaktadir (Kozleme, 2012). Ornegin
Gilineydogu Anadolu Bolgesi'nde isot tiikketimi yayginken bu durumu Karadeniz
Boélgesi'nde gormemiz pek olast degildir. Domatesin tiiketimi, 19. yiizyilin sonralarinda
sadece Istanbul'da baslamis ve zaman icerisinde yayilmis olsa da Cumhuriyet donemi
mutfaginda daha fazla yer almasi ve salca olarak tiiketimi savas ve kitlik donemleriyle

birlikte baglamistir (Samanci, 2019).

Tiim bunlarin disinda Halic1 (2009: 25) calismasinda Cumhuriyet donemi mutfak

kiiltiirlinti ti¢ baslik altinda toplamaktadir. Bunlar;

e Saray, konak ve as¢ilar arasinda Istanbul’da gelisen ve artik yalmzca evlerde
yasayan klasik Tiirk mutfagi,

e Biiyiik oranda Bati yemekleriyle karismis olan restoran ve otellerde uygulanan
karma mutfak,

e Anadolu’da uygulanarak ve bolgesel iiriinler sayesinde biitiin canliligiyla var olan

Tiirk halk mutfagidir.

Klasik Tirk mutfagi olarak dile getirilen kiiltiir daha ¢ok Osmanli saray
mutfaginin izlerini tagimakta ve yasatilmaya devam ettirilmektedir. Karma mutfak olarak
degerlendirilen mutfak ise gliniimiizde fiizyon olarak da dile getirilen farkl kiiltiirlerin
birlestirilmesi ile olusmus bir anlayisla karsimiza ¢ikmaktadir. Son olarak Tiirk halk
mutfag1 ise bolgelere gore farklilik gosteren ama Anadolu'nun koklii izlerini iginde

barindiran bir mutfak olarak nitelendirilmektedir.

Osmanli Imparatorlugu'nun yikilmasi ile baslayan ve hala devam eden bu dénem,
1927 yillarindan itibaren baglayan gelismeler dogrultusunda ve i¢inde barindirdig: koklii
gecmisi ile birlikte gelisimini devam ettirmistir. Giiniimiizde her gecen giin farklt mutfak
trendlerinin ortaya ¢ikmasi, insanlarin mutfaga olan ilgisinin artmas1 ve teknolojik

ilerlemelerle gelisimini siirdiirmeye devam etmektedir.

1.3.5. Geg¢misten Giiniimiize Tathlarin Tiirk Mutfagindaki Yeri

Tathlar giiniimiizde yemegin sonunda tiiketilen bir gida maddesi olmasina ragmen
insanlik tarihinin ilk dénemleriyle birlikte uzunca bir siire dncelikle tiiketilmek istenen
bir gida maddesi olmustur. Giiniimiizde daha ¢ok ulasilmasi zor olan ve stratejik dneme
sahip elementlerin pesinde olan insanoglu, ilk zamanlarinda sinirh tiiketim imkani olan

tatlilik verici gidalarin pesine diismiistiir (Belge, 2013). Giiniimiizde ¢esitlilik anlaminda
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oldukga ilerleme kaydeden tatlilar, insanlik tarihinin ilk zamanlar1 sadece meyve ve bal
ile sinirh kalmigtir. Giiniimiizde tathilarin degismez unsuru olan seker ise oldukca geg
donemlerde kesfedilmis ve herkes tarafindan kullanilabilir bir hal almasi ise Amerika
kitasinin kesfinden sonra uygun iklim kosullarina sahip somiirge bolgelerinde ucuz is
giicii ile birlikte iiretimi gergeklestirilebildikten sonra miimkiin olmustur (Savkay,
2000b). Giintimiizde oldugu kadar eski donemlerde de tatlilar oldukca fazla tiiketilmistir.
Bu durumu Harrari (2017), ilk atalarimizdan itibaren gelen genetik bir kod aktarimi olarak
dile getirmektedir. Bu durumun agiklamasimi ise Harrari (2017), insanhigin, ilk
zamanlarindaki smirli ve zor ulasilabilen tathilik verici maddelere ulastiginda
olabildigince fazla yemek istemesi ve saklamak i¢in ¢aba sarf etmesi gibi diisiincelere
dayandigin1 dile getirerek agiklamaktadir. Belge (2013) ise bu duruma farkli bir bakis
acist ile ele alarak, anne siitlinde yer alan laktoz (siit sekeri) ile ilgili oldugunu dile

getirmektedir.

Tim insanlik tarihi boyunca 6nemli bir yere sahip olan ve Kimi zaman bir
zenginlik ve soyluluk gostergesi olarak nitelendirilen tatlilik verici gida maddeleri, birgok
mutfak kiiltiirtinde oldugu gibi Tiirk Mutfak kiiltliriinde de olduk¢a 6nemli ve ayricalikl
bir yere sahip olmustur. Tiirk Mutfak kiiltiiriinde geleneksel olarak adlandirilan tatlilarin
hikayesi, Orta Asya'da olusmaya baglayan mutfak mirasinin Ortagag Arap-Fas mutfak
kiiltiiri ile etkilesimiyle Selguklu mutfak kiiltiiriinde sekillenen ve yillar boyunca
Osmanli Mutfak kiiltiirinde doniisiip ortaya c¢ikan lezzetlere uzanir (Samanci, 2013:
41).0Ozellikle Islamiyet'in kabulii ile birlikte ¢ok hizl1 bir sekilde ilerleme kaydeden tatl
kiiltiiri, Islamiyet ©ncesi mutfak kiiltiiriiniin ilk izlerinin atildigi Orta Asya'da
tilketildigine dair pek ipucu ile karsilagilmamaktadir (Savkay, 2000b). Bu durumu
destekleyen bir diger kisi olan Yerasimos (2005), tath kiiltiirtiniin Ttirk Mutfak kiiltiirine
Islamiyet ile birlikte girdigini ve islam inanci ile birlikte yeni dgrenilen gelenekler de
mutfak kiiltiirlinde ayricalikli  bir yer olusturmasina zemin hazirladigimi dile
getirmektedir. Ayrica Yerasimos (2005), Orta Asya'da yasayan Tirklerin tipki Cinliler
gibi tath yemedigini ve tatli yemenin, 6zellikle de erkekler arasinda, kiigiik diisiiriicii bir
durum oldugunu kitabinda aktarmaktadir. Ek olarak Tufan (2008), tipk1 Yarasimos ve
Savkay gibi Orta Asya'da bulunan Tiirk boylarinda tatliya fazla yer verilmedigini,
ozellikle Islamiyet ile birlikte tatl kiiltiiriinde gelismelerin basladigin1 dile getirmektedir.
Ayrica Tufan (2008), giiniimiizde de tiiketimi olduk¢a fazla olan helvanin Tiirk Mutfak

kiiltiiriine, Islamiyet ile girmis oldugunu ve Arapga kdkenli bir kelime olan tatl, sirin,
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giizel anlamlarinda kullanan "hulv" kelimesinden geldigini aktarmaktadir. Bu 6rnek de
hi¢ siiphesiz bu durumu destekler niteliktedir. Bunun yaninda Tiirk Mutfak kiiltiiriinde
tatliya olan diskiinliigiin giderek artmasi ise Anadolu topraklarina gelisle baglamistir
(Savkay, 2000a). Bu siiregten sonra tatlilar konusunda giderek ¢esitlilige sahip olan Tiirk
Mutfak kiiltiirii, bu g¢esitliligini Osmanli Imparatorlugunun, Iranlilar ve Abbasilerden
kalan tatli kiiltiiriinii ve hakimiyeti altindaki diger bolgelerdeki mutfak kiiltiirlerini,
Anadolu'nun koklii gegmisi ile birlikte ayni pota altinda birlestirerek tath kiltiirtinii ileri
bir noktaya tasimistir (Isin, 2009: 13). Tirk tath kiiltiirtine biskiivi, tart, mereng,
krema, puding gibi Avrupa kokenli tatlilarla 19. yiizyilin ikinci yarisinda Istanbul'da
acilan pastaneler araciligiyla tanigmistir. O zamana kadar Osmanl kiiltiiriinde pastane
anlayis1 firin, borekei, lokumcu, baklavaci, muhallebici gibi esnaf diikkanlar ile sinirh
kalmustir. 1lk 6rneklerinin 1850 yillarinda Osmanli déneminde goriilen pastaneler,
batililasmanin giindelik yiizleri olmuslardir. Pastane kelimesi dilimize Farsga yer
anlamina gelen "hane" ve Italyanca hamur anlamimi tasiyan "pasta" sdzciiklerinin
birlesimi ile girmistir (Samanci, 2013: 41-44). Tatl kiiltiirii, 19 ylizyil ile birlikte baslayan
ve hala devam eden batililasma ile birlikte giderek cesitlilik kazanmaktadir. Ancak ¢ok
kokli gegcmise sahip tatlilarimiz ise giderek artan etkilesim ile birlikte unutulmaya yiiz

tutmaktadir.

Genel anlamda Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki tatlilar1 bes ana baslik altinda incelemek
miimkiin olacaktir. Bunlar; Hamur Isi Tatlilar, Meyve, Sebze ve Tahil Tatlilar, Helvalar,

Siitlii Tathilar ve Diger Tathilar olarak siralanmaistir.

1.3.5.1. Hamur isi Tathlar

Bu grupta yer alan tathilar genel anlamda Ortadogu koékenli olup Ortadogu sinirlari
igerisinde varligini siirdiirmeye devam etmis tatlilardir. Bunun nedeni ise pistikten sonra
seker serbeti ile tatlandirilmis olmasi ve bu cesit tatlandirma yonteminin Batili i¢in
alisilagelmis bir durum olmamasidir. Hamur isi tatlilari, bahsi gegecek olan diger gruplara
oranla en fazla gesitlilige sahip grup olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu grubu kendi
icerisinde baklavalar, kadayiflar ve diger hamur tathlar olarak {i¢ baslik altinda
incelemek, boliimiin anlasilabilirligini kolaylastiracaktir (Savkay, 2000b). Bu grupta yer
alan tathilar arasinda hi¢ sliphesiz baklavalar en ¢ok tercih edilen ve en ¢ok emek ve
ustalik gerektireni olarak goriilmektedir. Tiirk Mutfak kiiltiiriinde baklavalar ilk olarak
1473 yilinda Fatih doneminde 6 ¢esit olarak kayitlara gegmistir. Baklava Osmanli Mutfak
kiiltiirtinde oldugu gibi giintimiizde de 6zel bir yere sahiptir (Megep, 2011: 3). Baklava
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uzun yillar mevki sahibi ve onemli kisilere ikram olarak sunulmustur. Bu durum
baklavayi,siradan bir tatli olmaktan ¢ok 6zel ustalik gerektiren bir yapiya biiriinmesini
saglamistir (Sevimli ve S6nmezdag, 2017: 219). Baklava genel anlamda, ¢ok ince agilmis
yufkalarin arasina tereyagi veya sadeyag serpilerek ve ortasina fistik, ceviz, kaymak gibi
cesitli malzemeler konulup, pistikten sonra seker serbeti dokiilerek hazirlanir. Baklava
hamuru genel anlamda ayni1 olmakla birlikte kesildigi sekle ve i¢ malzemesine gore
cesitlilik gostermektedir. Cesitlilik anlaminda ise en gelismis donemi hi¢ siiphesiz
Osmanl1 donemi mutfak kiiltiiriinde olmustur. Oyle ki kavunlu baklava bile dénemin
mutfak kiiltiiriinde yer almaktaydi (Savkay, 2000a; Yerasimos, 2005). Giiniimiizde ise bu
cesitlilik cok olmamakla birlikte ¢ikolatali, hindistan cevizli gibi farkl: tiirler yapilmaya

devam edilmektedir.

Baklavanin hemen ardindan hig siiphesiz akla gelen ilk tatli kadayif olmaktadir.
Kadayif, Arapca bir kelime olan kadife anlamina gelen "kataif" kelimesinden gelmektedir
(Savkay, 2000b). Bu durumda bize hi¢ siiphesiz Islam inanci ile birlikte mutfak
kiiltiirimiiz tizerindeki Arap etkilesimini gosterir nitelikte olan diger 6rneklerden biridir.
Ayrica kadayif, kendi icinde tel kadayif, yass1 kadayif ve ekmek kadayifi gibi cesitlere
ayrilmaktir. Tel kadayif un ve su karisiminin delikli bir siizge¢ yardimu ile sicak bir sag
tistiine dokiiliip hafif pigirilmesi ile elde edilen bir hamurun farkli malzemelerle
cesitlendirilip pistikten sonra seker serbeti ile tatlandirilmasiyla elde edilen bir hamur
tathisidir. Genel anlamda baklavada oldugu gibi ceviz, fistik, findik gibi malzemeler ile
hazirlansan da mutfak kiiltirimiizde 6nemli bir yere sahip olan kiinefe ise tel kadayifin
arasma konulan tuzsuz bir peynir ile hazirlanmaktadir. Ozellikle Hatay bdlgesinde
hazirlanan kiinefe giiniimiizde popiilerligini giderek artiran tatlilar arasinda olmaktadir.
Yass1 kadayif ise genellikle mayali ekmek hamurunun firinda veya yine sag¢ iizerinde
kurutulmas: ile hazirlanir. Kurutulan bu ekmek hamuru 6ncelikle islatilir daha sonra
yumurtaya bulanip kizartilir. En son ise seker serbeti icine atilir (Savkay, 2000b;
Siirticioglu, 2019). Ekmek kadayifinin yapilisi ise yassi kadayifta oldugu gibi kurutulan
mayali ekmek hamurunun 6nce su ile 1slatilmasi ile baslar. Devaminda yumusayan ekmek
hamurunun suyu siiziiliir ve {lizerine onceden hazirlanmis sicak, karamelize edilmis
sekerli serbet ilave edilir ve ocak lizerinde kisik ateste uzun siire pisirilerek hazirlanir.

Genellikle de tizerine kaymak, ceviz ve fistik gibi malzemeler serpilerek servis edilir.

Diger hamur tathlar1 olarak ayrilan grubun genel 6zelligi, un, su ve yagin ocakta

kaynatildiktan sonra i¢ine un ilave edilip ocakta bir hamur kivamina geldikten sonra bir
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slire pisirilmesidir. Devaminda ise yumurta ve diger malzemeler ilave edilir.Kizgin yagda
kizartilip seker serbetine atilir. Bu grubun en bilindik tathilar1 tulumba tatlisi,
vezirparmagi, hanimgobegi, dilberdudag: tatlilaridir. Tiim bu tatlilarin genel anlamda
yapilis1 ayni olmasina ragmen sadece verildikleri sekle ve kiigliik farkliliklara gore

isimleri degismektedir.

Bu gruba dahil olan ama ocakta pisirme isleminin olmadig: tatlilarda oldukga
fazladir. Bu grupta yer alan ve en bilindik tatli ¢esitleri ise lokma sekerpare, kalburabasti,
revani, yogurt tatlisidir. Lokma Arapga bir parca anlamina gelen "lukma" sozciigiinden
tiremistir. Osmanli sarayinda ¢ok sik tliketilen lokma, giinlimiizde de siklikla tiiketilen
ozel giin tatlisidir (Sevimli ve Sonmezdag, 2017: 23). Lokma giiniimiizde saray lokmasi
ve Izmir lokmasi olarak iki cesitle karsimiza ¢cikmaktadir. Genel anlamda ikisi de mayali
hamur ile hazirlansa da kivam olarak Izmir lokmasi daha koyu bir kivamda iken saray
lokmas1 daha akiskan bir kivamda hazirlanmaktadir. 1ki lokma cesidi sekil olarak da
farkliliklar gdstermektedir. Izmir lokmasi ortasi delik olacak sekilde yagda kizartilip
seker surubuna atilirken saray lokmasi, kiigiik yuvarlaklar olarak yagda kizartilip seker

serbetine atilir.

Sekerpare ve Kalburabasti ise genellikle birbirine ¢ok benzer hamurlarla
hazirlanmaktadir. Genel anlamda un, yumurta, pudra sekeri, yag ve aroma verici
tirtinlerde (limon kabugu, portakal kabugu, vanilya vb.) eklenerek piiriizsiiz bir hamur
haline getirilerek hazirlanmaktadir. Tariflere gore icindeki malzemeler farklilik
gosterebilmektedir. Kimi tariflerde yogurt gérmekte miimkiin olmaktadir. Sekilleri ise
birbirinden farklilik gostermektedir. Sekerpare ceviz biiyiikliigiinde yuvarlaklarin
ortasina findik, badem, ceviz gibi kuruyemislerin batirilmasi ile hazirlanmaktadir.
Kalburabast1 ise isminden de anlasildigr gibi kalburun tizerinde sekillendirilerek ve i¢ine
ceviz parcalar1 eklenerek hazirlanmaktadir. Devaminda ise her ikisi de firinda

pisirilmekte ve iizerlerine seker serbeti ilave edilmektedir.

Revani giiniimiizde oldukca ¢esitlendirilse de genel anlamda yumurtanin seker ile
kabartilmasi ve irmik, un eklendikten sonra firinda pisirilip seker serbeti ilave edilmesi
ile hazirlanmaktadir. Yogurt tatlisi ise genel anlamda revaniye benzese de farkliliklar
icinde barindirmaktadir. Yogurt tatlist revanide oldugu gibi yumurta ve sekerin
kabartilmasina ihtiya¢ duyulmamaktadir. Yogurt, seker, yumurta, un, kabartma tozunun

karistirilip firinda pisirildikten sonra {izerine seker serbeti dokiilmesi ile hazirlanmaktadir.
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1.3.5.2. Meyve, Sebze ve Tahl Tathlar

Bu grupta yer alan tatlilar denince genellikle aklimiza meyve ile yapilan armut,
elma, ayva gibi tathlar gelse de bu grup diisiliniildiigiinden daha fazla gesitlilige sahiptir.
Bu grup icerisine meyve ve sebzeler ile hazirlanan marmelatlari, recelleri, serbetleri ve
pelteleri de dahil etmemiz gerekmektedir. Mutfak kiiltiirii anlaminda en biiyiik gelismenin
yasandigi Osmanli Imparatorlugu'nda bu grupta yer alan tatlilar oldukca cesitlilige
sahipti. Imparatorlugun ulasmis oldugu genis simirlardan getirilen cesitli meyveler ve
saraymn kendi bahgesinde yer alan bahgeden temin edilen meyvelerle oldukca cesitli
hosaf, regel, serbet yapilmaktayd: (Yerasimos, 2005). Oyle ki bugiin pek aligilagelmis
olmayan kabak, patlican, hiinnap, kavun, karpuz gibi meyve ve sebzeden regel, marmelat
ve pelte gibi tiriinler hazirlanmaktaydi (Bilgin, 2008). Ancak son zamanlarda fistik, ceviz,
domates, patlican gibi alisilagelmeyen bazi meyve ve sebzelerle regel yapimi
gerceklestirilmektedir. Selguklu donemiyle birlikte mutfak kiiltiiriimiizde yer edinmeye
baslayan ve Osmanli déneminde tiim ziyafet sofralarinin vazgecilmez bir unsuru olan
serbetler ise giiniimiizde yok denecek kadar az tiiketilen gida iirlinleri arasinda yer

almaktadir. Genel anlamda giiniimiizde yerini ise gazli ve gazsiz i¢eceklere birakmuistir.

Bu grupta yer alan tatlilar genellikle seker veya seker surubu ilavesi edilerek
pisirilmektedir. Genel anlamda daha lezzetli yiyecek ve icecek elde edilmesi amaglanan
bu grup tathlarin tiimii, bu temele dayal1 bir pisirme teknigi uygulanarak
hazirlanmaktadir. Ancak her meyvenin kendine has bir ozelligi oldugu igin yapim
asamalarinda degisiklikler gosterebilmektedir (Savkay, 2000b). Bu grubun en bilindik
tatlilar1 hig stiphesiz kabak, armut, kayisi, ayva, incirdir. Genel anlamda hepsi ayn1 teknik
ile hazirlansa da hepsinin kendine has pisirme teknikleri vardir. Ornegin ayva tatlisinin
olmazsa olmazi olan kirmizi rengi, pisirme asamasinda i¢ine konulan ¢ekirdeginden
saglanmaktadir. Ayrica kabak tatlis1 yorelere gore farklilik gosterebilmektedir. Bazi
bolgelerde sondiiriilmiis kiregte bir gece bekletildikten sonra pisirilen kabak tatlisina ¢itir
bir yap1 kazandirilir. Ayrica bolgelere gore sondiiriilmiis kirece yatirilmis patlican,
mandalina, ceviz gibi ¢esitli tathlar giiniimiizde hazirlanmaktadir. Ek olarak bu grupta yer

alan tatlilar genellikle hatir1 sayilir bir boyutta kaymak ve ceviz ile servis edilmektedir.

Tahill tathilar ise ¢ok ¢esitlilige sahip olmamakla birlikte mutfak kiiltiirlimiiz i¢in
cok 6nemli bir yere sahip zerde ve asureyi i¢inde barindirmaktadir. Selguklu doneminden
itibaren yapilan zerde, 6zellikle Osmanli Mutfak kiiltiiriinde oldukga sik tiiketilen tatlilar

arasinda yerini almistir. Piring, bal, safran ve ¢esitli kuruyemisler ile hazirlanan zerde,
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donemin mutfak kiiltiiriinde fukara ziyafetleri, canak yagmasi, ulufe gibi dnemli giinlerin
vazgegilmez bir lriinii olmay1 basarmistir (Savkay, 2000a; Yerasimos, 2005; Sahin,
2008). Ayrica, giiniimiizde oldugu gibi tek ¢esit olmayan zerdeler Osmanli Mutfak
kiiltiirtinde kavunlu zerde, siitlii zerde ve baharatlarla ¢esnilendirilen cesitleri ile oldukca
genis bir yelpazeye sahip olmustur (Isin, 2010). Asure ise, bugday, fasulye, nohut, ¢esitli
kuruyemis ve seker eklenerek hazirlanan bir tath g¢esididir (Savkay, 2000a). Asure,
genellikle muharrem ayinin onuncu giiniinde dini inanglar dogrultusunda hazirlan ve
dagitilan bir tath olmustur. Isin (2009), asurenin kokeninin oldukga eski oldugunu ve ¢ok
tanrili dinlere kadar uzandigimi dile getirmektedir. Asure tipki zerdede oldugu gibi
Osmanli donemi mutfak kiiltiiriinde cesitlilige sahip bir tatli olmustur. En ¢ok tercih
edilen ve tliketilen gesitleri ise siizme asure ve siitlii asure olmustur (Yerasimos, 2005;
Isin, 2010). Giiniimiizde ise tek bir tiir asure yapilmakla birlikte sadece bolgelere gore

icine eklenen malzemelerde ¢esitlilik farki olusmaktadir.

1.3.5.3. Helvalar

Kelime anlami1 ve kendisi her ne kadar Arap kokenli olsa da yillar boyu mutfak
kiltiriimliziin 6nemli pargalarindan bir olmustur (Yilmaz ve Akman, 2019).
Kiiltiiriimiizde yer alan 6nemli giin ve gecelerin hi¢ stiphesiz her zaman vazgegilmez bir
unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ozellikle diigiin, siinnet, 6liim, dogum gibi kiiltiirel
anlam ifade eden gilinlerde helva tiiketilmektedir. Tiim bunlar da helvaya bir gida maddesi
olmanin 6tesinde daha ¢ok sosyolojik bir anlam kazandirmistir. Ayrica, belli bir bolgenin
0zel tatlis1 olmanin Gtesinde tiim toplumsal kesimlerin tatlis1 olmustur (Savkay, 2000b;
Yerasimos, 2005; Tufan, 2008). En biiyiik zenginligini ise Osmanli Mutfak kiiltiiriinde
yagsamistir. Donemin mutfak kayit defterlerinden anlasildigi tizere 36 farkli helva gesidi
ile karsilagilmaktadir (Tufan, 2008). Bu say1 ne yazik ki giiniimiizde olduk¢a sinirli bir
hal almaya baslamistir. Gliniimiizde ¢ogunlukla yapilan helva cesitleri ise un ve irmik
helvasidir. Ayrica giiniimiizde evlerde pek yapilmasit miimkiin olmayan tahin helvasi da
cok tiiketilen diger bir helva tiiridiir. Bunun disinda bolgelere gore yapimi devam eden
ama biiylik oranda unutulmus nisasta helvas1 da yapilan diger helva ¢esitlerindendir
(Savkay, 2000b). Ayni teknige dayali bir mantikla hazirlanan helvalar, tereyagi veya
siviyaginda bir miktar kavrulduktan sonra su veya siit ile hazirlanmis seker serbetinin
ilave edilmesi ve bir slire demlemeye birakilmasi ile tamamlanir. Standart anlamda bir
recetenin olmayisi, helvalarin yapiminda ustasindan ustasina farklilik gostermektedir.

Ornegin bazi recetelerde, irmik helvasi yapiminda seker surubunun iginde yer alan seker
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miktar1 kadar beyaz seker sonradan ilave edilmektedir. Ancak bazi recetelerdeyse bunu
gormek pek miimkiin degildir. Ayrica kimi tariflerde tereyagi ve siit kullanilirken
bazilarinda bunlarin yerini siviyag ve su almaktadir. Helvalar genellikle badem, ¢am
fistig1, fistik gibi malzemelerle c¢esitlendirilir ve cesitlendirildikleri kuruyemis ile

isimlendirilir. Ornegin cam fistikl1 irmik helvasi gibi.

1.3.5.4. Siitlii Tathlar

Ana malzemesi siit, seker ve kivam arttirici malzemelerden olusan, istege baglh
portakal, limon, vanilya, sakiz gibi aromalar eklenerek hazirlanan tatl grubudur (Megep,
2012b). Tirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan tatlilar, Osmanli dénemi mutfak kiiltiiriinde
oldukega cesitlilige kavusmustur. Ancak erken donem mutfak kiiltliriinde siitlii tatlilar
olduk¢a sinirli sayida kalmigtir. Bunlar arasinda en bilinenler ise siitlag ve giillagtir.
Ozellikle Istanbul'un fethedilmesi ile birlikte tiim mutfak alaninda oldugu gibi siitlii
tatlilar konusunda da etkilenmeler olmustur. Oyle ki giiniimiizde de tiiketimi devam
edilen kazandibi ve tavukgdgsii Istanbul'un fethi ile birlikte, Bizans Mutfak kiiltiirii ile
olan etkilesim sonucu mutfak kiiltiiriimiize girmistir. Ote yandan, 6zellikle 17. yiizy1l ile
birlikte Istanbul'da acilmaya baslayan ve giderek artan mandira sayisi siitlii tatlilarin
sarayda yapimini miimkiin kilar hale gelmistir. Oncesinde siitiin bozulmadan saraya
getirilmesi biiylik bir sorun oldugu i¢in siitlii tathilarin yapimi pek miimkiin olmamaistir
(Yerasimos, 2005; Megep, 2012b). Devaminda ise siitlii tatlilar, saray mutfagin da hem
cesit miktarin1 hem de itibarini arttirmistir. Gilinlimiizde ne yazik ki olduk¢a az tercih

edilen ve glinden giine unutulan tatlilar arasinda yer almaktadir.

Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan en bilindik siitlii tathilar siitlag, kazandibi, kegkiil,
muhallebi, tavukgogsi, giillagtir. Stitlii tatlilar1 diger grupta yer alan tathilardan ayiran en
biiylik 6zelligi ise "slibye" ile koyulastirilmasidir. Siibye, siitlii tatlilar1 koyulastiriimasi
icin su veya siit ile bir miktar pirincin bir gece dnceden 1slatilmasi ile hazirlanip sabah
degirmende oOgiitiilmesi ile hazirlanirdi (Savkay, 2000b). Giiniimiizde ise bir gece
onceden siibye icin 1slatilan piring giiclii mikserlerde c¢ekilmektedir. Ancak bu islemi
giinlimiizde uygulayan kisi sayis1 oldukca azdir. Bu giinlerde siibye yerini piring unu,
misir nisastasi gibi Uriinler almistir. Zaman ve pratiklik agisindan daha avantajli olmasi,
bu iiriinlere olan ilgiyi de arttirmistir. Piring unu ve nisasta gibi koyulastirict {irtinlerde
tipki siibye gibi bir miktar siit ile seyreltildikten sonra kaynamakta olan siite eklenerek

kullanilmaktadir.
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Siirticiioglu (2019), yapmis oldugu ¢alismada Tiirk mutfagi i¢inde yer alan tatlilar
arasinda enerji ve besin degeri agisindan en dengeli olaninin siitlii tatlilar oldugunu dile
getirmektedir. Ayn1 zamanda protein, kalsiyum ve B2 vitamini yoniinden de zengin
oldugunu, yag bakimindan ise fakir oldugunu dile getirmektedir. Bu dogrultuda da
gelisim ¢aginda olan gengler i¢in ve sindirim agisindan daha kolay olmasi nedeniyle yash

kisiler i¢in diger tatlilara oranla daha fazla tercih edilmesini dile getirmektedir.

1.3.5.4.1. Siitlac

Stitlag, Tiirk Mutfak kiiltliriinlin en eski siitlii tatlilar1 arasinda yer almaktadir.
Ayrica hem kelime kokeni hem de kendisi bize aittir. Siitla¢ kelimesi, "stitli ag"
kelimelerinin zaman igerisinde kaynasmasi ile birlikte son seklini almistir (Savkay,
2000b). Siitlag giiniimiizde sade ve firinda pisirilmis hali ile birlikte iki farkli uygulama
ile hazirlanmaktadir. Siitlag, siit, piring, sekerin pisirilmesi ile hazirlanmaktadir. Standart
bir regeteye sahip olmadigi i¢in yapimi ustadan ustaya farklilik gosterebilmektedir. Kimi
usta hi¢bir koyulastirict gida liriinii eklemeden siitlacin i¢inde yer alan pirincin kendinden
sahip oldugu nisasta ile kivam kazandirabilirken kimisi de sonradan nisasta, piring unu
gibi koyulastirict gida maddeleri eklemektedir. Sade siitlag ile firin siitlag arasindaki fark
ise firmm siitlacin hazirlandiktan sonra tizeri kizarmasi ic¢in yliksek sicakliktaki firma

atilmasidir.

1.3.5.4.2. Giillag

Giillag, Osmanl1 saray mutfagina 15. ylizyilda dahil olmustur ve 6zel giin ve
gecelerin tatlis1 olmustur (Isin, 2009). Ancak giiniimiizde tam anlamiyla Ramazan ayi ile
birlikte biitiinlesmis bir tath olmustur. Genellikle, Ramazan ayinda yapilan bu tatl,
nisasta ile hazirlanip kurutulan yufkalarin siit ve seker karigimi ile 1slatilmasi sonucu
hazirlanmaktadir. Igine ise ceviz,fistikk, findik gibi kuruyemisler eklenerek
lezzetlendirilmektedir. Giillacin olmazsa olmazi ise isminden de anlasilacagi gibi giil

suyudur. Ayrica gesitli meyveler ile siislenerek servis edilmektedir (Siirticiioglu, 2019).

1.3.5.4.3. Muhallebi

Mubhallebi, kelime kdkeni olarak Arapga siit anlamina gelen "halip" kelimesinden
gelmektedir. Ayrica ayni isimle olmakla birlikte Arap Mutfak kiiltiiriinde de biiyiik
benzerliklerle yer almaktadir. Muhallebi, siitlii tatlilar iginde yapimi en kolay olan tatlidir.
Sadece siit, seker ve siibyeden olusmaktadir. Ancak siitlii tathilar igerisinde en fazla

cesitlilige sahip olanidir. Muhallebinin yapilisi, siit ile sekerin kaynatildiktan sonra
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stibyesinin eklenmesi ile birlikte bir miktar kaynatildiktan sonra olmasi gereken kivami
almasiyla gerceklestirilir.Kivam artirict olarak giiniimiizde ise siibye yerine nisasta ve
piring unu kullanimi daha yaygindir. Yapilisi kolay oldugu iginde ¢esitlendirmek olduk¢a
kolaydir. Bir¢ok ¢esidi olmasina ragmen genel anlamda en bilinenleri sakizli ve fistikli
olanlaridir (Savkay, 2000b). Ozellikle sakizli muhallebi ile biitiinlesmis bolgelerde
sakizli muhallebinin yapimi farklilk géstermektedir. Ornegin Izmir Cesme'de sakizli
muhallebi un ile hazirlanmaktadir. Oncelikle tereyaginda un bir miktar kavrulduktan
sonra icine eklenen siit, seker ve sakiz karisimimin kisik ateste koyulasana kadar
cirpilmasti ile hazirlanir. Muhallebi de istenilen sakiz kivami kisik ates lizerinde uzunca
stire ¢irpilmast ile elde edilmektedir. Muhallebi ayrica uzunca yillar muhallebici adi
altindaki isletmelerde yapilip satilmistir. Tatlinin ismi ile biitiinlesmis bu isletmeler
bir¢ok kisinin ortak bulusma alani olmakla birlikte tath yiyip sohbet edebildikleri yerler
olmustur. Ancak gliniimiizde muhallebici olarak adlandirabilecegimiz igletmelerin sayisi

giderek azalmakta ve kaybolmaktadir.

Muhallebinin en ¢ok bilinen ve tiiketilen diger bir tiirii ise su muhallebisidir. Su
mubhallebisi tipk1 muhallebi gibi uzun yillar boyunca saray mutfaginda yer almistir. Saray
mutfaginda onde gelen devlet adamlarina ve yabanci misafirlere servis edilen bir tatl
olmakla beraber ayrica bayram gibi 6zel giinlerde de sik tiiketilen bir tamamlayici olarak
karsimiza ¢ikmistir. Donemin mutfak kiiltiiriinde ise su muhallebisi genellikle tizerine giil
suyu ve pudra sekeri serpilerek tiiketimi tercih edilmistir (Isin, 2010; Akkor, 2017; Cetin,
2020). Su mubhallebisi su, siit ve sekerin kaynatilmasinin ardindan istenilen kivamin
olugmast i¢in igerisine siibye eklenmesi ile hazirlanmaktadir. Glinlimiizde tliketimi ¢ok
yaygin olmamakla birlikte belli bolgelerde yapimina devam edilmektedir. Bu muhallebi
cesidinin tiiketimi, 6zellikle Adana bdlgesinde su muhallebisinin {izerine rendelenmis
buz, serbet ve pudra sekeri eklenerek hazirlanan ve “bici bici” olarak adlandirilan tatli ile

devam ettirilmektedir.

1.3.5.4.4. Keskiil

Keskiil, siitlag ve giillag kadar eski bir gecmise sahip olmasa da Osmanl
Imparatorlugu déneminden beri mutfak Kkiiltiiriimiizde yer alan siitlii tathilardandir.
Osmanli Mutfak kiiltiirlinde "keskiilii fukara" olarak adlandirilsa da ismindeki ¢agrisim
gibi pek fakir isi degildir. Aksine oldukg¢a pahali bir tatli olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Keskiil siit, seker ve bademin kaynatilip koyulastirilmasi ile elde edilir. Ancak

stislemesinde veya icinde hindistan cevizi, fistik gibi pahali iiriinlerin kullanilmas1 ve
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bademin koyulastirici tek {irlin olmasi zaman icinde siibye kullanimina sebebiyet
vermistir. Giliniimiizde ise daha ¢ok nisasta ve piring unu kullanilmaktadir (Savkay,
2000b).

1.3.5.4.5. Tavukgogsii

Tavukgdgsii, daha 6nce de bahsettigimiz gibi mutfak kiiltiiriimiize Istanbul'un
fethedilmesi ile gegmis bir siitlii tatlidir. Tavukgdgsii Roma donemine kadar dayanan ¢ok
koklii bir gegmise sahip tath olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Oyle ki, ddneminin iinlii
gurmesi Apicius hazirladig: kitapta bugiin yapimi ile neredeyse ¢ok biiyiik benzerlikler
gosteren bu tatliyr anlatmistir. Kitabinda "blancmange" olarak adlandirilan bu tatlinin
yapimi, kaynamakta olan siitlin i¢ine didiklenmis tavuk veya horoz eti koyulup iyice
doviildiikten sonra igine tatlandirmak icin bal, kivam vermesi i¢cinde badem tozu ilave
edin seklinde anlatilmaktadir. Giiniimiiz tarifi ile oldukga biiyiik benzerliklere sahip olan
bu tath glinimiizde balin yerine seker, badem ununun yerine nisasta veya piring unu ilave
edilerek hazirlanmaktadir. Sonrasinda popiilerligini kaybetse de Dogu Roma
Imparatorlugu'nun baskenti olan Istanbul'da yapimi devam etmistir ve bdylelikle Tiirk
Mutfak kiiltiiriine gegmistir (Savkay,2000b). Giiniimiizde ise tavukgogsii genellikle

yalanci tavukgogsii adi ile igine tavukgogsii ilave edilmeden hazirlanmaktadir.
1.3.5.4.6. Kazandibi

Ahmet Nedim Bin Tosun 1900'li yillarin basinda yazmis oldugu "Ascibast™
kitabinda, kazandibinden ilk kez bahseden kisilerden biri olmustur. Tosun (2019)
kitabinda tavukgogsii tatlisinin tencere dibindeki yanmig kisimlarinin styiricilar ile yanik
kismi iiste gelecek sekilde servis edildigini ve buna da kazandibi dendigini dile
getirmektedir. Kazandibi, tavukgodgsii tatlisindan tiiredigi icin ilk olarak tavuk eti ile
hazirlanmistir.  Ancak giinlimiizde tavuk eti, tathmin yapiminda ¢ok tercih
edilmemektedir. Bunun yerine, genellikle siit ve sekerin kaynatilmasinin ardindan nisasta
veya piring unu eklenerek karigimin koyulastirilmasi ve tepside dibinin yakilmasi ile
hazirlanmaktadir. Tepsinin alt1 tutturulurken ise tepsiye bir miktar seker ilave edilmekte
ya da hem seker hem de yag siiriillmektedir. Bunun amac1 muhallebinin dibinin daha kolay

tutturulmasi ve tepsiden daha kolay ¢ikmasini saglamaktir.

1.3.5.5. Diger Tathlar

Bu grupta mutfak kiiltiirlimiize cogunlukla sonradan kazandirilmis yas pasta,

kurabiye, kek gibi tathlar yer almaktadir. Bu grubun en bilinen tatlilar1 arasinda ise
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"cheesecake", "brownie", "biscotti”, "profiterol” gibi lilkemizde tanmirligi gen¢ niifus
arasinda daha fazla olan tatlilar yer almaktadir. Genel anlamda Osmanli Mutfak
kiltliriiniin farkli tilkelerle etkilesimi sonucuyla birlikte mutfak kiiltiirlimiize kazandirilan
bu grup tatlilar, Tanzimat dénemi ile birlikte artisa ge¢mistir (Hatipoglu, 2014). Mutfak
kiiltiirimiizde Bati'ya oranla ¢ok eski olmayan kurabiyelerin ge¢misi, Roma Mutfak
kiiltiiriine kadar uzanmaktadir. Ozellikle ¢ift firinlama islemine tabi tutulan kurabiyeler
uzun Omrii nedeniyle denizciler ve askerler i¢in 6zel olarak hazirlanmistir. Romali
askerler disinda hagh seferlerinde de kurabiyeler zor kosullarda tiiketilen gida olmustur.
Ayrica 1900'li yillara kadar bu durum Batili askerlerce devam ettirilmistir (Savkay,
2000b: 198-199). Osmanli déneminde yer alan kurabiye ¢esitleri ise seker kurabiyesi
(Yerasimos, 2005) ve irmikli bir hamurdan hazirlanan Kiiliinbe kurabiyesidir (Isin, 2010).
Glinlimiizde ise un, margarin ve pudra sekeri iiclemesi i¢ine eklenen cesitli malzemelerle

yapilan oldukga fazla kurabiye ¢esidi yer almaktadir.

Pastalar 6zellikle Cumhuriyet donemi ile birlikte tiikketimi de giderek artan tatl
cesitleri arasinda yer almaktadir (Kizildemir, Oztiirk, Sarnsik, 2014). Mutfak
kiiltiirimiize gecisi ise Fransa Mutfak kiiltiirii ile etkilesim sonucu meydana gelmistir
(Akm, Ozkogak, Giiltekin, 2015). Giiniimiizde olduk¢a fazla gesitlilikte pasta olmasinin
yaninda bir¢ok temel pasta yapimi i¢in kullanilan hamur bulunmaktadir. Glinlimiizde en
¢ok bilinen ve en ¢ok kullanilan pandispanya olsa da milféy hamuru, tart hamuru, sable
hamuru, su (Choux) hamuru gibi ¢esitli hamurlar temel alinarak birbirinden farkli pastalar
yapilmaktadir.Bu anlamdaki gesitlilik pastanin giinlimiizde bash basina bir tiir olmasin
saglamistir (Savkay, 2000b). Pastalar genellikle pandispanyanin dilimlendikten sonra
izerine pastact kremasi eklenerek katlar yapildiktan sonra lizerine kremsanti siiriilmesi
ile hazirlanmaktadir. Ancak giiniimiizde modern pastacilik oldukca ilerleme kaydetmis
ve ¢esitli krema, ganaj ve seker hamuru eklenerek hem gorsel olarak hem de lezzet olarak
cesitlilige sahip pastalar yapilmaktadir. Ayrica pastalar, tipki Osmanli déneminde
helvalarin etrafinda olusan giiclii sosyolojik anlam gibi glinlimiizde etrafinda giiglii bir
sosyolojik etkilesim olusturmustur. Oyle ki dogum giinlerinin, dnemli giin ve gecelerin
veya kutlamalarin vazgecilmez unsurlarindan biri haline gelmistir. Bunun diginda temel
olarak alinarak hazirlanan tart, su (choux) gibi hamurlar basl basina birer tath cesidi

oldugu i¢in bu bdliimde yer alan tatli ¢esidi oldukga fazladir.

Giliniimlizde diger grupta yer alan tatlilara gore meniilerde daha fazla yer

alabilmeyi basaran bu tatlilar, glinden giine bilinirliligini gen¢ niifus arasinda
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artirmaktadir. Bununla birlikte ne yazik ki kendi kiiltiiriimiiziin bir parcasi olan tatlilar
hizl1 bir sekilde unutulmaya devam edilmektedir. Bu duruma, giiniimiizde giderek gorsele

verilen degerinde artmasi etki etmektedir.

1.4. Inovasyon Kavram ve Cesitleri

Inovasyon kavrami, kéken olarak Latince olan "innovatus" kelimesinden tiiremis
ve en genel anlamiyla bilginin ekonomik ve toplumsal faydaya doniismesi olarak
tanimlanmaktadir (Elgi, 2007: 1-2). Ozellikle inovasyon kavrami, ikinci Diinya
Savasi'ndan sonra olugsmaya baslayan yeni ekonomik diizenin en 6nemli getirilerinden
biri olmustur (Kusat ve Kosekahyaoglu, 2012). Inovasyon kavrami Tiirk literatiiriinde
"yenilik", "yenilenme" ve "yenilik¢ilik" gibi kelimelerle tanimlanmaya c¢alisilsa da
inovasyon teriminin tam karsiligin1 verilememektedir (Elgi, 2007). Dilimizde tam
karsiligin1 verebilen bir kelime olmadigi i¢in inovasyon, dilimize oldugu gibi yerlesmistir

(Kusat ve Kosekahyaoglu, 2012).

Glinlimiizde bir¢ok firma i¢in en 6nemli rekabet araci olarak goriilmeye baglanan
inovasyon kavrami pazarlama, isletme, iktisat gibi ¢esitli birgok alanda kullanilmaya
baslanmis ve farkli bakis acilari ile ele alinmistir. Bu nedenle inovasyon kavramu ile ilgili
literatiirde farkli tanmimlamalar mevcuttur (Deniz, 2012). Ilhan (2006) inovasyon igin
"pazardaki degisimlere uyum saglamak amactyla {irlin ve hizmetlerde degisimin meydana
gelmesidir" ifadesini kullanmistir (Ilhan, 2006: 14). Diger bir tanimda ise inovasyon;
toplumsal, kiiltiirel ve idari ortamlarda yeni diisiince ve tekniklerin uygulanmasi (El¢i,
2007: 1) olarak tanmimlanmaktadir. Bagka bir tanima gore ise inovasyon terimini, daha
once diisiiniilmemis fikir ve yontemlerin uygulamaya koyulup artan rekabet ortaminda
rekabet giiciinii arttiran bir unsur olarak ifade edilmektedir (Kirim, 2006¢). Deniz (2012),
inovasyon terimini ¢alismasinda iiriin, tiretim siireci, hizmet veya teknolojide yapilan
degisiklikler olarak tanimlamaktadir. inovasyon teriminden ilk kez bahseden iktisatgi
Schumpeter'e gore ise inovasyon terimi, "girisimciye kar getiren ve teknolojik ilerlemeler
sonucu ortaya ¢ikan her seydir" (Karagoz ve Albeni, 2003: 29) seklinde yapmaktadir. Bu
calismada "inovasyon" kavrami diisiiniilerek Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan gesitli

stitlii tathilar yeni tariflerle tekrardan yapilacak ve duyusal analizi gerceklestirilecektir.

Inovasyon, birgok firma ve isletmeler i¢in hayat1 bir dneme sahiptir. Bu yiizden
inovasyon bir igletmenin {iriinlerinde, is yapis yontemlerinde, hizmetlerinde, dagitiminda,

pazarlamasinda ve gesitli bir¢ok alaninda yapilabilmektedir. Bu nedenle de inovasyon
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kendi igerisinde ¢esitli tiirlere ayrilmaktadir. Bunlari iirlin inovasyonu, siire¢ inovsyonu,
organizasyonel inovasyon ve pazarlama inovasyonu olarak siralamak miimkiindiir (Elgi,
2007; Ozata, 2019).

e Uriin inovasyonu; yeni bir iiriiniin gelistirilmesi ya da mevcut var olan iiriinde
farkliliklar yapilarak pazara sunulmasi olarak tanimlanmaktadir (Elg¢i, 2007).
Kisacas1  iirlin  igerigindeki  degisiklikler  {iriin  inovasyonu olarak
adlandirilmaktadir (Ozata, 2019). Bu tez calismasinda da gergeklestirilen ve
uygulanan inovasyon ¢esidi {iriin inovasyonu olmustur. Tez ¢aligmasinda {iriin
olarak Tirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan siitlii tathilar kullanilmig ve mevcut
tarifleri degistirilerek iirlin inovasyonu yapilmistir.

e Siire¢ Inovasyonu; mevcut olan iiretim veya teslimat ydntemi yerine yeni ve
eskisine oranla dnemli Olciide gelistirilmis yontemlerin uygulanmasidir. Siireg
inovasyonunda genellikle teknikler, ekipmanlar veya yazilimlar araciligi ile
degisiklikler gergeklestirilmektedir (Demir ve Demir, 2015).

e Pazarlama Inovasyonu; iiriin veya ambalajin yeni yada farkli tasarimlarinin
gerceklestirilmesi, farkli pazarlama stratejilerinin gelistirilmesi veya mevcut
olanin daha faydali sekilde kullanilmasini saglamaktir (Elg¢i, 2007).

e Organizasyonel Inovasyon; is yapis yontemlerinin gelistirilmesi veya mevcut is
yapis yontemlerinin yerine farkli yontemlerin getirilmesidir (Demir ve Demir,

2015).

1.4.1.Inovasyonun Onemi ve Siirecleri

Insanoglu varolusu ile birlikte hayatin1 kolaylastirmak ve hep daha iyisini yapmak
icin yeni arayislar igene girmistir. Dolayisiyla inovasyon her ¢agda varolus kaygilarinm
icinde barmdirmistir (Feberberg, 2005; Standage, 2017). Giiniimiiziin kiiresellesen
diinyasinda da isletmelerin hayatlarini devam ettirebilmeleri i¢in artan rekabet ortaminda,
tiretimden pazarlama siirecine kadar yeni ¢alismalar yapmak zorundadirlar (Dursun,
2017). Inovasyon bir iiriin veya hizmetin kalite, siire¢, gdriiniim gibi gesitli unsurlarmi
onemli iyilestirmeler saglayarak performansi olumlu etkilemektedir (Mentor, 2009: 9).
Ancak, isletmelerin rekabet tstiinliigiinii koruyabilmeleri i¢in inovasyon dogrultusunda
yapilan {iriin ve hizmetlerin tiiketiciler tarafindan tercih edilebilir olmasi gerekir (Deniz,
2012). Giiniimiizde tiiketiciler farkli, estetik, diger benzerlerine gore art1 bir deger sunan

ve gorsel anlamda tatmin eden yeni {iriinlere ilgi duymaktadir (Isik ve Keskin, 2013). Bu
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nedenle rekabet giiciiniin arttirilabilmesi icin yapilan yeniligin pazar yapisina gore
sekillenmesi gerekmektedir (Deniz, 2012).Yeni {irlin olgusu orijinal iiriin, gelistirilmis
irlin, degistirilmis iirtin olgularimi i¢inde barindiran oldukca kapsamli bir kavramdir

(Kotler, 1991: 310; De Brentani, 2001: 170).

Yeni {irlin gelistirme kavrami isletmelerin bakis acgisina gore oldukga farkliliklar
gostermistir. Ornegin, 1950-1960 yillarinda arzin az olmasi ve buna istinaden mal ve
hizmet talebinin ¢ok olmasi nedeniyle yeni iiriin gelistirme firmalar i¢in hem zaman kaybi
hem de maliyet unsuru olarak goriilmekteydi. Ciinkii yeni bir {iriiniin hayata gegirilmesi
icin teknolojik gelismeler gerekliydi. Ancak 1960-1970 yillarindan itibaren arz talep
dengesi olugsmaya baslamistir. Bunun sonucu olarak rekabet ortaminin olugmaya
baslamasi yeni iiriin gelistirmeye verilen 6nemin artmasina sebep olmustur (Biiyiikdzkan
ve Baykasoglu, 2004: 1). Ancak giliniimiizde pazar dinamikleri giinden giine hizli bir
sekilde degismektedir. Artik 1980 ve 1990’larin maliyet azaltma ve kalite gelistirme
odakli inovasyon ¢aligmalar1 gliniimiiz piyasalarindaki artan rekabet ortaminda basari i¢in
yeterli olmamaktadir. Son zamanlarin rekabet¢i ortaminda basari ancak yeni veya mevcut
pazarlara farkli ve orijinal iiriinler siirmekle elde edilebilmektedir (Leenders, Engelen ve
Kratzer, 2003: 69).

Icinde bulundugumuz teknoloji cag1 geregi ve siirekli olarak artan rekabet ortami
sebebiyle isletmeler i¢in inovasyon zorunlu hale gelmistir. Tiim isletmelerde oldugu gibi
yiyecek igecek isletmelerinde de inovasyon, miisterilere farkli iiriin veya hizmet sunarak
memnuniyeti arttirmak ve giderleri azaltmak agisindan 6nemli bir konudur. Ozellikle
sahip oldugu tiim alanlarda inovasyona giderek, isletmelerinin varligini siirdiirmesi, en
yiiksek kapasite performansa ulagsmasi ve hedef pazara uygun firiin gelistirilmesi

acisindan onemli bir gereklilik olmustur (Cankiil, Dogan ve S6nmez, 2018).

Giliniimiizde yiyecek icecek isletmelerinde inovasyon genel olarak iriiniin raf
Omriiniin uzatilmasi, gida giivenliginin artirilmasi ve maliyet diisiiriici ambalajlar
gelistirilerek yapilmaktadir. Ancak giliniimiizde insanlar eskiye oranla daha sik doktora
gitmek yerine, kilo kontrolii saglayan, kolesterol diisiiriicii, bagisiklik gli¢lendirici,
sindirim kolaylig1 saglayabilen {irlinler tercih ederek kendilerini tedavi etmeye
caligmaktadirlar. Bu nedenle de sirketlerin giinlimiizde tiiketicilerin lezzet, kolaylik,
uygun fiyat, giivenli, yliksek kaliteli ve ego tatmini saglayan yeni gida iirlinleri gelistirme
zorunlulugu olusmaktadir (Candogan, 2019). Ayrica gliniimiiziin kiiresellesen

diinyasinda sosyal platformlarda paylagilan yemek fotograflari ve videolar sayesinde gida
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bir gosteri unsuru olmustur (Cayci ve Aktas, 2018). Gorselligin 6n planda oldugu bir
donemde, Tiirk Mutfak kiiltiiriin olusumundan itibaren yemeklerin tabakta nasil
goziiktiiglinden ¢ok lezzetli ve doyurucu olmasi 6n plana ¢ikan bir konu olmustur
(Taspinar, 2017). Bu sebeple hem isletmeler hem de gida firmalari i¢in gidalardaki gorsel

inovasyon kag¢inilmaz bir hale gelmeye baglamistir.

Yeni iiriin gelistirmek veya eski {irlinler i¢in yeni pazarlar bulmak bir isletmenin
hayatini devam ettirmesi ve biiyiimesinde olduk¢a Onemlidir. Ancak, yeni iirlin
gelistirmek becerikli personel, siki arastirma, fiziksel kaynaklar ve para gerektirmektedir
(Altug, 2017: 20). Yeni lirlin gelistirme, ii¢ sliregten olugmaktadir. Bunlar; fikir liretme,
tiretilen fikri gergeklestirme ve iretilen fikrin ticarilestirilmesidir (Sattler, 2011). Yeni
tirlin gelistirme siirecine baglamadan 6nce ortada bir tirtin fikri olmalidir. Yeni fikirlerin
ortaya ¢ikarilmasi siireci dikkatli ve sistematik olarak uygulanmalidir. Yeni iiriin
fikirlerinden ¢ok azi1 yapilan tiim analiz ve elemeler sonucunda {iriin gelistirme adimina
ulasabilmektedir. Dolayisiyla yeni {irtin gelistirme, yiiksek maliyetleri yaninda etkin
pazar aragtirmalari ve yogun arastirma faaliyetleri gerektiren bir siiregtir (Paksoy, 2017:
68). Uretilen fikri gerceklestirme asamast, teorik diizeyde yenilik¢i diisiince ya da planin
gercek lirlin veya siirece donlistiigii asamadir.Ayrica elde edilen {riin iiretilerek
denenmekte veya pilot uygulamaya baslanmaktadir (Iraz, 2005: 118). Gelistirilen fikrin
ticarilestirilme asamasi ise, lirliniin tam anlamisla ticari faaliyete hazir oldugu son
asamadir (Sattler, 2011). Wilmshurtst (1988) ise bir {iriiniin birkag¢ sekilde yeni haline
gelebilecegini ve bunlar i¢in olmayan bir fikrin iretilmesinin gerek olmadigim dile
getirmektedir. Wilmshurtst'a gore bir {iriin birkac sekilde yeni haline gelebilir. Bunlar:

(Wilmshurtst, 1988: 49)

e Tamamen yeni bir fikir iirlin haline gelebilir. Bu ger¢cek anlamda bir icat olur.
e Mevecut liriin tizerinde degisiklikler yapilip yeni bir {iriin yaratilabilir.

e Pazara bagka firmalar tarafindan sunulmus iiriinlerden uyarlanabilir.

Bu c¢alismada da Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan siitlii tathilar iizerinde

degisiklikler yapilip yeni iriinler elde edilmeye ¢alisiimistir.
1.5. Duyusal Analiz
Duyusal analiz, Gida Teknolojisi Uzmanlar1 Enstitiisii tarafindan "gidalarin

isitme, dokunma, koklama ve gérme duyulari ile algilanan karakteristiklerini hissetmek,

6lgmek, analiz ile izlemek ve yorumlamak i¢in kullanilan bilimsel bir yontemdir.”
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(Ozkaya vd., 2010: 17) seklinde tanimlanmaktadir. Bu tanim genel anlamda gida
degerlendirme ¢ercevesinde olduk¢a kapsayict bir tanimi temsil etmektedir. Ayrica
yapilan bu tanim ile duyusal analizin biitiin duyularn kapsadigini ve sadece bir tat
degerlendirme testi olmadigini, diger duyularimizin da bizden test sirasinda
istenilebilecegini vurgulanmistir (Ozata, 2019).Duyusal analizler genellikle yeni iiriin
gelistirme, bir iiriiniin nitelik ve niceliklerini saptamak, sadece kendine ait 6zelliklerini
belirlemek ve pazar profili hakkinda bilgi edinmek amaciyla oldukga sik kullanilmaktadir

(Megep, 2012a).

Duyusal analiz yontemleri ¢ok cesitli olmakla birlikte kendi igerisinde tek 6rnekli
degerlendirme, farklilik testleri ve kalite-kantite testleri olmak lizere li¢ genel baslik

altinda ele alinmaktadir (Megep, 2012a).

e Tek ornekli degerlendirme; tek bir iirliniin tiiketici tercihlerinin belirlenmesi
amactyla kullanilir.

e Farklilik testleri; liretim, depolama ve pazarlama gibi agsamalarda olusan iki veya
daha fazla iiriinilin aralarindaki fiziksel ve kimyasal degisimlerinin analiz edilmesi
icin kullanilir (Megep, 2012a).

o Kalite-kantite testleri; duyusal analizi yapilmak istenilen iriiniin bir veya birkag
ozelliginin degerlendirildigi testlerdir. Bu tez c¢alismasi i¢in kullanilan duyusal
analiz yontemi ise bu grup igerisinde yer alan puanlama testi olmustur. Puanlama
testleri en az ii¢ panelist ile gergeklestirilen ve {irlintin tat, koku, goriiniim gibi
kriterlerinin degerlendirilip verilen puanlarin ortalamasinin alindig: bir yontemdir

(Megep, 2012a).

Duyusal analizlerin dogruluk payr gerceklestirildigi ortam ve tercih edilen
panelistlerle dogru orantilidir. Bir duyusal analizin degerlendirmelerinden dogru ve tutarli
sonuglar alinmasi i¢in bilimsel bir temel baz alinarak uygulanmalidir. Ayrica panelistler
konu hakkinda 6nceden detayli bir sekilde egitilmeli ve birbirlerini etkilemeyecek sekilde
tadim yapmalar1 gerekmektedir. Buna ek olarak duyusal analizin gergeklestirildigi ortam
olabildigince dis etkenlerden etkilenmeyecek, panelistin dikkatini dagitmayacak sekilde

tasarlanmalidir (Sicilli, 2005; Megep, 2012a).
1.5.1. Duyusal Analizin Onemi

Duyusal degerlendirme, gidalarin gesitli karakteristiklerine gorme, koklama,

tatma, dokunma ve/veya isitme duyularmin tepkilerini olusturan, 6lgen, analiz eden ve
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aciklayan bir disiplin olarak tanimlanir (Miisoglu ve Hayoglu, 2005: 29). Gida
endistrisinde gerek {liretilen gerekse de yeni iiriinlerin kalite ve begeni saptamalari i¢in
cesitli objektif dl¢timler yapilmaktadir. Ancak bu {iriinlerin tiiketici tarafinda olusturdugu
etkileri belirlemek i¢in objektif analizler mevcut degildir. Bu nedenle objektif dlctilerin
yerini bu noktada duyusal analiz yontemleri almaktadir. Cilinkii iiriiniin tiiketici nezdinde
kalite oOlciitleri duyusal analiz yontemleri ile belirlenebilmektedir (Silici, 2005). Ayrica,
gidalarin tiiketici tarafinca kabuliinii etkileyen kalite olciitleri sadece duyusal testlerle
belirlenebilmektedir. Bunun yaninda tiiketici isteklerini saptama, her giin iiretimi devam
eden iirlinlerin kalitesinin kontrol edilmesi ve gelistirilmesi i¢in duyusal analiz oldukca

biiyiik bir 6neme sahiptir (Megep, 2012a).
IKINCIi BOLUM
LITERATUR OZETI

2.1. Literatiirdeki flgili Cahsmalar

Berik ve Kahraman (2010), Kefal Baligi Sucuklarinda Duyusal ve Besin
Kompozisyonun Belirlenmesi adli ¢alismada, kefal baligi kullanilarak sucuk iiretimi
gerceklestirmeyi amaglamiglardir. Bu dogrultuda ¢alismada iki farkli kefal balikli sucuk
gelistirilmistir. Gelistirilen sucuklarin biri tamamen kefal baligindan olugurken digeri ise
dana eti ile karigik olarak hazirlanmistir. Gelistirilen iki sucukta ayni iiretim teknigi
kullanilarak hazirlanmistir. Gelistirilen triinler daha sonra duyusal ve kimyasal
analizlerle degerlendirilmistir. Ayrica gelistirilen iiriinlerin besin degerleri de birbiri ile
kiyaslanmistir.  Uriinlerin  duyusal analizi on kisilik panelist grubu tarafindan
gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda tamamen kefal baligi ile hazirlanan sucugun
besin degeri acisindan dana eti karistirilarak hazirlanan sucuga gore daha yiiksek

degerlere sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica gerceklestirilen duyusal analiz sonucu

alisila gelmis sucuk lezzetinin balik kullanilarak da elde edilebilecegi belirlenmistir.

Inanl1 vd. (2011), Alabalik Keki Yapimi ve Uriiniin Duyusal, Kimyasal Kalitesi
adli calismada, alabalik kullanilarak hazirlanan kekin duyusal, kimyasal ve raf omrii
ozelliklerini belirlemeye ¢alisilmislardir. Arastirma kapsaminda tek bir g¢esit kek
hazirlanmistir. Hazirlanan kekin duyusal analizi on kisilik panelist grubu tarafindan
gergeklestirilmistir. Duyusal, kimyasal degisimleri ve raf dmriiniin belirlenebilmesi i¢in

analizler her li¢ giinde bir tekrarlanmistir. Bu islem ii¢ kez gerceklesmis ve toplamda
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dokuz giin stirmiistiir. Calisma sonucunda gelistirilen alabalik kekinin begeni durumu
yiiksek bulunmustur. Gelistirilen iiriiniin raf 6mrii ise +4 derecelik dolapta dokuz giin

olarak belirlenmistir.

Seferoglu (2012), Colyak Hastalarina Yonelik Kestane Unu ve Glutensiz Unlarla
Hazirlanan Ekmek, Kek ve Biskiivi Cesitlerinin Duyusal Analiz ile Degerlendirilmesi
adli calismasinda, onceden hazirlanmig farkli glutensiz un karisimlarn ile otuz ¢ ¢esit
ekmek, kek ve biskiivi hazirlamistir. Hazirlanan bu tirtinlerin duyusal analizleri 19 ve 40
yas araliginda yer alan ¢Olyak hastasi ve saglikli bireyler arasinda gergeklestirilmistir.
Duyusal analizle birlikte yeni gelistirilen {irlinlerin begeni durumu, belirlenmeye
calisilmigtir. Ayrica, gelistirilen tariflerin 100 gramindaki enerji ve makro besin 6geleri
de hesaplanmistir. Calismada temel amag ¢olyak hastasi bireyler i¢in gelistirilen ekmek,
kek ve kurabiye c¢esitlerinin toplu iiretim tesislerinde hazirlanip satisa sunulmasi
olmustur. Bunun yaninda {irtin gelistirme sirasinda sadece ¢olyak hastalarinin degil ayni
zamanda saglikli bireylerinde tercih edip tiiketebilecekleri iiriinler gelistirmek amaglanan
bir diger durum olmustur. Calisma sonucunda sadece kestane unu kullanilarak hazirlanan
iriinlerin, en ¢ok begeniye sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica yerli liretim glutensiz un
kullanilarak hazirlanan triinlerin, ithal tretim unlarin kullanilarak hazirlanan triinlere

gore daha az begeniye sahip oldugu da bir diger belirlenen sonug¢ olmustur.

Rahim ve Ova (2016), Iran ve Tiirkiye Safranlar1 Kullanilarak Yapilan
Pudinglerde Dokusal Kalite Ozelliklerindeki Degisimlerin Objektif ve Subjektif
Yoéntemlerle Incelenmesi adli calismalarinda, iki farkli bolgede yetisen safranin doku ve
kivam olarak iriinii ne derece etkiledigini belirlemeye calismislardir. Calismada
kullanilan safranlarin hasat yillar1 ve kullanilan kurutma tekniklerinin ayni olmasi
ozellikle dikkat edilen bir konu olmustur. Gergeklestirilen puding denemelerinde ise
marketlerde satilan hazir toz puding karisimi kullanilmistir. Denemeler sirasinca toz
karigim ve siit miktar1 ayn1 olmakla birlikte sadece safran miktarlar1 degistirilerek bes
farkli puding yapilmistir. Calismanin temel amaci iki farkli safran ¢esidinin puding
tizerinde olusturdugu kivam farkliliklarini belirlemek olmustur. Bu hususta ¢alismada,
doku Ol¢iim cihazlar1 ve duyusal analiz yontemleri kullanilmistir. Duyusal analizler
gerceklestirilirken panelistlerden begeni durumunu g6z Oniinde bulundurmalari
istenmemistir. Calisma sonucunda safran artis miktar1 ile birlikte {iriinde sertlik ve
yapiskanlhik degerlerinin arttigi gdzlemlenmistir. Ayrica bu degerlerin Iran safrani ile

yapilan 6rneklerde daha fazla oldugu belirlenen bir diger konu olmustur.
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Aksoy ve Sezgi (2017), Molekiiller Mutfak Tekniklerinin Duyusal Analiz
Yontemiyle Degerlendirilmesi adli ¢alismada, molekiiller mutfak anlayisi icerisinde
kullanilan farkli tekniklerin duyusal degerlendirmelerini yapmak ve standart regetelerini
gelistirmek istenmistir. Calisma kapsaminda jellestirme, tozlastirma, kopiiklestirme, tat
ve koku transferi tekniklerinin standart regetesi olusturulmustur. Calismada temel amag
bahsi gegen tekniklerin standart birer regetesinin olusturulmasi olmustur. Ayrica
gerceklestirilen duyusal analiz ¢alismasi ile de dort farkli teknigin dokusal ve lezzet
profilleri belirlenmistir. Calismanin sonucunda ise tekniklerin standart Olgiileri

olusturulmus ve literatiire zenginlik kazandirilmstir.

Ozdemir ve Zencir (2017), Yiyecek icecek Isletmelerine Yerel Uriin Onerisi:
Cerez Tarhana adli calismada, ozellikle turistik isletmeler icin alternatif bir yoresel
yiyecek kazandirilmak istenilen pilot bir calisma gerceklestirmislerdir. Calisma iki
asamadan olusmaktadir. ilk olarak literatiirde yer alan tarhana cipsi tarifleri géz oniine
aliarak yeni tarhana cipsleri gelistirilmis ve diger asamada kullanilmak istenen cipsler
belirlenmistir. ikinci asamada ise iki farkl1 isletmede, belirlenen tarhana cipsleri miisteri
begenisine sunulmustur. Bu dogrultuda gelistirilip secilen iki tarhana cipsi Eskisehir'de
yer alan iki farkli yiyecek igecek isletmesinde yliz lic katilimciya sunulmustur.
Gelistirilen iirtinlerin begeni durumu ise gergeklestirilen tadim sonrasi anket ¢caligmasi ile
belirlenmigtir. Calismanin temel amaci yeni bir yoresel {riiniin turistik isletmelerce
kullanilabilirligini saglamak olmustur. Caligma sonunda tarhana cipslerinin gelistirilmesi
gerektigi ve yeni gelismeler ile birlikte tiiketiciler tarafindan tercih edilebilir olabilecegi

sonucuna ulagilmistir.

Gergekaslan ve Boz (2017), Kegiboynuzu Unu ilavesinin Kakaolu Kekin Fiziksel,
Duyusal ve Tekstiirel Ozelliklerine Etkisi adli galismada, kakaolu kekin yapiminda
kullanilan kakao yerine kegiboynuzu unu kullanilarak olusabilecek degisimleri
incelemislerdir. Bu dogrultuda ¢alismada %20, %40, %60 ve %80 oranlarinda kakao
azaltilip yerine kegiboynuzu unu ilave edilmis, dort farkli kakaolu kek gelistirilmis ve
duyusal, fiziksel ve tekstiirel degisimler incelenmistir. Kek karisiminda kegiboynuzu unu
artttkca renk anlaminda degisimler gozlemlenmistir. Ayrica kekin hacim ve
kabarmasinda ke¢iboynuzu ununun etki ettigi gériilmemistir. Duyusal analizlerle kontrol
kek olarak adlandirilan, igeriginde kegiboynuzu unu igermeyen, orijinal tarife en yakin
lezzete sahip iirlinler belirlenmistir. Bu dogrultuda igeriginde %20 ve %40 kegiboynuzu

unu ilavesi olan iirlinler lezzet olarak kontrol keke en yakin {iriinler olarak belirlenmistir.
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Tekstiirel anlamda yapilan incelemeler sonucunda da %40 seviyesine kadar olan
keciboynuzu unu ilave edilmis {iriinlerde sertlik, c¢ignenebilirlik ve elastikiyet
degerlerinde olumsuz bir etki goriilmemistir. Ancak %60 ve %80 seviyelerinde kullanilan
ke¢iboynuzu unu ilavelerinde istenmeyen sonuglar ile karsilagilmistir. Bu sonuglar
dogrultusunda da %40 seviyesine kadar ke¢iboynuzu unu ilavesi kakaolu kek tiretiminde

kullanilabilir oldugu belirlenmistir.

Giillii ve Karagdz (2018), Geleneksel Gastronomik Uriin Gelistirilmesi: Meyveli,
Sebzeli ve Otlu Eriste adl1 calismada, yoresel bir lezzet olan eristeyi cesitli sebze, meyve
ve otlarla gelistirerek tiiketicinin bakis agisini, yeni tirlinlerin lezzet, goriiniim ve doku
Ozelliklerini analiz etmislerdir. Bu dogrultuda ¢aligmada ¢esitli sebze, meyve ve otlarla
hazirlanmis on iki gesit eriste hazirlanmistir. Ancak nar ile gelistirilmek istenilen eristede
istenilen sonuglar elde edilemeyince ¢alismadan ¢ikarilmistir. Bununla birlikte calismada
cilekli, elmali, portakalli, salatalikli, kirmizibiberli, patatesli, havuglu, karalahanali,
naneli, dereotlu ve sade olmak iizere toplamda on bir g¢esit eristenin duyusal
degerlendirilmesi gerceklestirilmistir. Duyusal degerlendirmeler sonucunda lezzet kriteri
baz alindiginda en ¢ok begeni alan eristeler portakalli, kirmizibiberli, naneli ve sade
olmustur. Doku kriteri ele alindiginda ise en yiliksek puanlar portakalli, kirmizibiberli,
sade ve havuglu eriste sahip olmustur. Bunun yaninda ¢alismada gelistirilen eristelerin
renk olarak da begenildigi gozlemlenmistir. Sonug olarak gelistirilen iriinlerin tiimii

olmasa da bazilarmin yiyecek igecek sektdriinde kullanilabilir oldugu belirlenmistir.

Onurlar ve Ozkaya (2018), Molekiiler Probiyotik Dondurma adli ¢alismalarinda
temel olarak, saglikli bir driiniin molekiiler mutfak teknigi kullanilarak daha ilgi ¢ekici
hale doniistiirmeyi amaglamiglardir. Bu dogrultuda kefir kullanilarak farkli probiyotik
dondurmalar gelistirilmistir. Gelistirilen dondurmalarin iretiminde geleneksel ve
molekiiler olmak tizere iki farkli teknik kullanilmistir. Calismada iki farkli gruba duyusal
analiz gerceklestirilmistir. Ilk duyusal analiz, on kisilik egitimli panelistlerce
gerceklestirilmis  olup ikinci analiz doksan ¢ kisilik tiiketici grubunca
gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda doksan {i¢ kisilik tiiketici grubunun molekiiler
teknikle hazirlanan dondurmay daha ¢ok begendigi belirlenmistir. Egitimli panelistlerce
gerceklestirilen duyusal analiz sonucunda ise molekiiler teknikle hazirlanan dondurma,
doku ve kivam 6zellikleri bakimindan daha ¢ok begenilirken iki yapim teknigi arasinda

lezzet anlaminda ciddi bir fark gézlemlenmemistir.
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Ozata (2019), Modernite Baglaminda Tiirk Mutfagina Ozgii Yenilik¢i Uriin
Gelistirme adli ¢alismasinda, Tiirk Mutfaginda yer alan dnceden belirlenmis yemeklerin
cesitli yontemlerle modernize ederek, tiiketiciler tarafindan begenisini analiz etmeye
calismistir. Bu dogrultuda Tiirkiye'nin yedi farkli cografi bolgesinden iiger ¢esit yemek
olmak tizere toplamda 21 farkli yemek modernize edilmek i¢in segilmistir. Bu yemekler
cesitli pisirme yontemleri, malzeme igeriginde ¢esitlilik ve farkli arag-gere¢ kullanimi
gibi unsurlarla modernize edilmistir. Calismada iki farkli gruba iki farkli duyusal analiz
teknigi gerceklestirilmistir. ilk grup sekiz kisilik uzman panelist grubundan olusurken
ikinci grup ise seksen iki kisilik daha once duyusal analize dair tecriibesi olmayan
kisilerden olusmustur. Yapilan duyusal analiz sonug¢larinca uzman panelistler yoresel
yemeklerin modernize edilmis hallerini aslina gére daha fazla begendigi gézlemlenmistir.
Ayrica uzman panelistlerin yeni gelistirilen {iriinlerde, en begendikleri duyusal 6zellikler
tat, sekil ve ¢ignenebilirlik kriterleri olmustur. Seksen iki kisilik tiiketici grubu ise yeni
gelistirilen yemekleri genel anlamda ¢ok begendigi belirlenmistir. Iki grubun sonuglari
g6z Oniinde bulunduruldugunda ise tat duyusunun genel begeni durumunu en ¢ok

etkileyen degisken oldugu belirlenmistir.

Giirgen, Degirmenci ve Yildiz (2019), Bazi Yabani ve Kiltiir Mantar
Tursularinin Duyusal Analizleri adli ¢alismalarinda, piyasada iiretimi ve tiiketimi ¢ok
fazla olmayan mantar tursunun, gerceklestirilen duyusal analizlerle tiiketici tercihlerini
belirlemeye c¢aligmiglardir. Bu dogrultuda piyasada hazir olarak satilan sigirdili, kanlica
ve kiiltiir mantarlarindan hazirlanmis ti¢ farkli tursu tercih edilmistir. Duyusal analiz on
bes kisilik panelist grubunca gergeklestirilmistir. Calisma sonucunda goériintim ve sertlik
olarak en yiiksek puanlari kiiltiir mantar1 tursusu alirken koku ve lezzet olarak en yiiksek
puanlar1 kanlica ve sigirdili mantar1 tursusu almistir. Tiim kriterler g6z oniine alindiginda

en begenilen tursu kanlica mantari ile hazirlanan olmustur.

Simsek, Giileg ve Usta (2020), Gastronomik Uriin Cesitlendirme Kapsaminda
Veganlar ve Colyak Hastalar1 I¢in Uriin Gelistirme: Kazandibi adli ¢alismada hem
veganlarin hem de ¢dlyak hastalariin tiiketilebilecegi kazandibi tatlis1 gelistirmislerdir.
Bu dogrultuda hindistan cevizi siitii ve piring unu kullanilarak dort farkli ¢esit kazandibi
tarifi gelistirilmistir. Caligmada iki farkli gruba iki farkli duyusal analiz teknigi
gerceklestirilmistir. Ik grup sekiz kisilik uzman panelist grubundan olusurken ikinci grup
ise seksen bes kisilik daha once duyusal analize dair tecriibesi olmayan tiiketicilerden

olusmustur. Oncelikle egitimli panelistler tarafindan sdz konusu regeteler ile hazirlanan
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tatlilarm duyusal analizi yapilarak en ¢ok begenilen form tespit edilmistir. Ikinci asamada
ise en ¢ok begenilen kazandibi formu standart recete haline getirilerek yeni bir {iriin
gelistirilmesi igin tiiketiciler tizerinde begeni durumu analiz edilmistir. Degerlendirmeler
sonucunda gelistirilen kazandibi recetesi hem tiiketiciler hem de uzman panelistler
tarafindan begenildigi gézlemlenmistir. Ayrica tiiketicilerin, gelistirilen tatlinin yiyecek
icecek igletmelerinde satilmasi durumunda satin almak isteyecekleri belirlenen bir diger

sonu¢ olmustur.

UCUNCU BOLUM
ARASTIRMANIN METODOLOJISI

Bu boliimde, arastirmanin metodolojisi baslig1 altinda arastirma ile ilgili konular
biitiinciil bir bakis agis1 ile ele alinmis olup tez calismasinin konusu, amaci, 6nemi,

kullanilan arastirma modeli gibi konular bagliklar altinda aktarilmistir.

3.1. Arastirmanin Amaci

Glinlimiiz modern ¢aginda insanlarin en ¢ok ilgilendigi konularin basinda gelen
yemek kavrami sadece yemek yeme olarak diislinlilmeyip ayn1 zamanda bir sosyallesme
aract ve tatmin duygusu haline gelmistir. Bu baglamda Tiirk mutfagi kokli gecmisi
sayesinde ve yillar i¢inde biriktirdigi ¢esitlilik ile yemege anlam yiiklenen mutfaklardan
biri olmustur. Tiirk mutfagi uzun gecmisi sayesinde bircok mutfak kiiltiirii ile etkilesim
icinde olmus ve kendisine cesitli teknikler, malzemeler ve arag¢ geregler kazandirmistir.
Bu baglamda diistiniildiigiinde Tirk mutfak kiiltiirii her zaman kendini yenileyen ve
zengin bir alt yap1 birakarak yenilikgi fikirler pesinde gidenler icinde motivasyon kaynagi
olmustur (Ozata, 2019). Ancak o&zellikle tatlilar alaninda bakildiginda giiniimiiz
mentilerinde Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan tathilar1 gérmek pek miimkiin degildir.
Bunun yerine giiniimiiz meniilerinde daha ¢ok herkes tarafindan bilinen ve gorsel
anlamda misafirleri etkileyebilecek tarifler bulunmaktadir. Bu durum kendi kiiltiiriimiize
ait olan birgok degerli tarifin gen¢ nesiller tarafindan bilinmemesinin yaninda kendi
kiiltiirimiiziin kaybolmasina sebebiyet vermektedir. Bu nedenle de ¢alismanin birincil
amaci geleneksel Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan siitlii tatlilar1 inove ederek restoran

mentilerinde yer almasi ve bilinirliligi artirmak olmustur.
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Tez calismasinda, Tiirk Mutfak kiiltiirli igerisinde yer alan siitlag, muhallebi, su
mubhallebisi, kazandibi, giillag ve keskiil tatlilar1 inove edilerek gelistirilmeye
calistlmistir. Ayrica gergeklestirilen bu ¢alismalarla son zamanlarda artan saglikli
beslenme trendlerine ayak uydurabilmek i¢in besin degeri agisindan zenginlestirmek,
rafine seker, glikoz surubu gibi tatlandiricilarin kullanimimi en aza indirmek ve
gerceklestirilen duyusal analiz ile birlikte de inove edilen tathilarin lezzet, goriinim
kriterlerini 6l¢gmek diger amaglananlar olmustur. Bu dogrultuda tez ¢alismasinda teknik
olarak birbirine benzeyen ancak igerik anlaminda farkliliklar barindiran toplamda 24 adet
sitlii tath gelistirilmis ve en begenilen 12 tatlh hem evde hem de isletmelerde
kullanilabilmesi i¢in regeteler olusturulmustur. Her siitlii tatli ¢alismasi temel amaglar

dogrultusunda ele alinarak inove edilmistir.

3.2. Arastirmanin Modeli

Arastirma modelleri, tarama ve deneme olmak tizere iki baslik altinda
incelenmektedir. Deneme modelleri, neden sonug iligkisi olusturmak amaciyla, tiim
kontroliin arastirmacida oldugu, istenilen verilerin iretildigi arastirma modellerinden
olusurken tarama modeli ise var olan1 veya 6nceden var olani kendi kosullarinca oldugu
gibi tanimlamaya c¢alisan arastirma modelidir (Karasar, 2014). Tezin kapsami
cergevesinde gastronomi kavrami, duyusal analiz, inovasyon, Tiirk Mutfak kiiltiirii ve
stitlii tatlilara dair ilgili yazili kaynaklar taranmis ve tezin literatiir 6zeti tamamlanmastir.

Bu tez ¢alismasi amaci geregi deneme modeline sahiptir. Tiirk Mutfagina ait siitlii
tatlilarin inove edilmesi ve toplamda 24 tatlinin hazirlanmasi arastirmanin deneysel
tasarimini olusturmaktadir. Deneysel arastirma kisminda gelistirilen receteler Pamukkale
Universitesi'nin Turizm Fakiiltesi igerisinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimiiniin uygulama mutfaginda gergeklestirilmistir. Aragtirma siirecinde iki asamali
olarak deneysel yontem kullanilmistir. Oncelikle Tiirk Mutfak kiiltiirii icerisinde yer alan
siitlii tathilar arasinda inove edilecek olanlar belirlenmis olup belirlenen amaclar
dogrultusunda gelistirme caligmalar1 gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda c¢ok sayida
denemeler yapilmistir. Bu denemeler sadece siitlii tatlilar ile smirli olmayip gorsel
anlamda ve lezzet olarak destekleyici iiriinlerde denenmistir. Ikinci asamada ise
gerceklestirilen bu denemelerin duyusal analizi gerceklestirilmistir. En ¢ok begenilen
denemeler ise on kisilik regeteler halinde tekrardan hazirlanip fotograflanip

kaydedilmistir.
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Duyusal analiz Pamukkale Universitesi'nin Turizm Fakiiltesi icerisinde yer alan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiiniin uygulama mutfaginda uygun ortamin
olusturulmasi ile gergeklestirilmistir. Aragtirmaya, konunun uzmanlarindan olusan bes
panelist duyusal analizi ger¢eklestirmek i¢in katilmistir. Duyusal analizlerde puanlama
testi kullanilmistir. Bu dogrultuda tatlilarin icerik ve 6zelliklerine uygun puanlama testi
formlar1 olusturulmustur. Ayrica literatiirde yer alan bir¢ok ¢esitli c¢alismada
giivenirliligini kanitlamis ve kullanilmis olan BEBIS (8.2) programu ile inove edilmis
{iriinlerin porsiyonluk besin degerleri hesaplanmistir. BEBIS programu literatiirde yer alan
bir¢ok ¢aligmada kullanilmistir. Arastirmanin = deneysel modeli  kapsaminda

hazirlanan tatlilar ise asagida yer almaktadir;

e Incirli Keskiil

e Spirulina Tozlu Sarma Muhallebi

e Kaymakli ve Findik Parcacikli Kazandibi
e Kirmizi Biberli ve Tar¢inli Muhallebi

e Kinoali Siitlag

e Nohut Unlu Muhallebi

e Kar Beyaz

e Visne ve Sakizli Muhallebi Dolgulu Giillag
e Damla Sakizli ve Havuglu Muhallebi

e Zerdecalli ve Safranli Firin Siitlag

e Siyah Cayli ve Pekmezli Su Muhallebisi

e Zerdecalli ve Limonlu Siitlag

3.3. Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Siireci

Tez c¢alismasinda kullanilan duyusal analiz yontemi, Kalite-kantite testleri
arasinda yer alan puanlama testi ile gerceklestirilmistir. Kalite-kantite testleri gidalarin
bircok duyusal kalite 6zelliginin degerlendirildigi testlerdir. Kalite- kantite testlerini
uygulayarak triinler arasinda kalite farkinin olup olmadigy, iirinlerde gelismenin olup
olmadigi gibi faktorler tespit edilmektedir. (Megep, 2012a). Kalite-kantite testlerinden
biri olan puanlama testleri ise degerlendirilecek iiriiniin renk, doku ve lezzet gibi duyusal
ozelliklerinin sayisal veya Ozel skala kullanilarak kalitelerinin degerlendirildigi ve
ortalama puanlarin alindig1 bir tekniktir. Bu teknik i¢in tek veya bir¢ok sayida 6rnek

arasinda degerlendirme gergeklestirilebilmektedir (Megep, 2012a).
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Calismada gastronomi ve tadim konusunda uzman bes panelist tarafindan siitlii
tatlilarin lezzet ve goriiniim agisindan degerlendirmeleri yapilmustir. inove edilen siitlii
tathlar iki farkli tarifle denenmis olup bu {riinler panelistler tarafindan tadilip
puanlanmustir. Lezzet kriterleri tat, koku, pisme durumu ve kivam olmak tizere dort
unsurdan olusmaktadir. Goriiniim kriterleri ise renk, sekil, siisleme, genel goriiniis olmak
tizere dort unsurdan olugsmaktadir. Her bir unsur 25 puan iizerinden degerlendirilirken
kriterler toplamda 100 puan tizerinden degerlendirmeye tabi tutulmustur. Degerlendirme
yapilirken begenilirlik durumuna gére her unsur 0 ile 25 puan arasinda puanlanmis olup
bu puanlamaya gore 0-5 puan arasi ¢ok kotii, 6-10 puan aras1 kotii, 11-15 puan arasi orta,
16-20 puan arasi iyi, 21-25 puan arasi1 ise ¢ok iyi olarak degerlendirilmistir. Toplam 100
puan iizerinde degerlendirme yapildiginda ise 0-20 puan aras1 ¢ok kotii, 21-40 puan arasi
kotii, 41-60 puan arasi orta, 61-80 puan arasi iyi, 81-100 puan arasi ise ¢ok iyi olarak
degerlendirilmistir. Goriiniim ve lezzet puanlarinin ortalamasi alinmigtir. Duyusal analiz
sonucunda elde edilen puanlar kendi kriterleri arasinda toplanip panelist sayisina

boliinerek 100 puan {lizerinden ortalamalar1 alinmistir.

Duyusal analizin objektif olabilmesi i¢in regete igerikleri ile ilgili panelistlere
herhangi bir bilgi verilmemistir. Gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda da ortaya
cikan puanlarin ortalamasi alinmis, en yiliksek puani alan {iriinler on porsiyon olacak
sekilde recete edilmis, her {irliniin kacar gram kullanildig1 belirtilmis ve tiim tirlinlerin
porsiyon agirliklart saptanmistir. Ayrica tiim iiriinlerin hazirlanma ve pigme siireleri de
belirtilmis olup tiim {riinlerin yapim asamalar1 detayli bir sekilde aktarilmistir.
Gelistirilen tarifler sadece siitlii tatlilar ile sinirli olmay1p birbiri ile uyumlu olan iiriinlerle

kombine edilmistir. Her gelistirilen siitlii tatli i¢in farkli yan {iriinler hazirlanmastir.

Belirlenen ve regeteleri ¢ikarilmig triinlerin 1 porsiyon miktarindaki toplam
enerjisi ve besin 0gesi miktarlari BeBiS 8.2 TAM (2010) programi kullanilarak
belirlenmistir. Hesaplama yapilirken sadece siitlii tatlilar ele alinmayip tabakta yer alan
diger triinlerle bir biitiin olarak hesaplanmistir. Bu hesaplamalar sonucunda elde edilen

veriler tablolar seklinde bulgular boliimiinde aktarilmistir.

Bu ¢alisma icin hazirlanmis ve uygulanmis duyusal analiz formu Tablo 2'de

verilmistir.
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Yemegin Adi:

Panelistin Ad1 Soyada:

Imza:

Tarih:

LEZZET KRIiTERLERI
(Her bir kriter 25 puan
tizerinden

degerlendirilecektir.)

PUAN (1. TATLI)

PUAN (2. TATLI)

KOKU (25 Puan)

TAT (25 Puan)

PISME DURUMU (25 Puan)

KIVAM (25 Puan)

TOPLAM PUAN

GORUNUM KRITERLERI
(Her bir kriter 25 puan
uizerinden

degerlendirilecektir.)

PUAN (1. TATLI)

PUAN (2. TATLI)

RENK (25 PUAN)

SEKIL (25 PUAN)

SUSLEME (25 PUAN)

GENEL GORUNUM (25
PUAN)

TOPLAM PUAN
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Not: 0-5 PUAN:COK KOTU, 6-10 PUAN:KOTU, 11-15 PUAN:ORTA, 16-20
PUAN: TY1, 21-25 PUAN: COK 1YI.

BULGULAR

Tez calismasi igin inove edilmis 24 tath hazirlanmistir. Yapilan duyusal analiz
sonucu en ¢ok begenilen 12 tatlinin regeteleri ¢ikarilmistir. Kovid-19 salgini nedeniyle
bes kisinin olusturdugu uzman panelistlerin ii¢ii kadin ikisi erkek olarak belirlenmistir.
Duyusal analiz yontemi olarak tercih edilip gergeklestirilen puanlama ydntemi sonucu
elde edilen veriler, kendi kriterleri arasinda toplanip panelist sayisina boliinerek
ortalamalar1 alinmistir. Genel ortalama puani ise lezzet ve goériiniim kriterleri puanlarinin
aritmetik ortalamasi alinarak hesaplanmistir. Gergeklestirilen duyusal analiz sonucu elde

edilen ortalamalar Tablo 3'de verilmistir.

Tablo 3. Duyusal Analiz Sonucunda Elde Edilen Ortalama Puanlar

- . Genel Puan
URUN Kriter Puan (Ort.) (Ort)
|
CoL . Lezzet 94,6
Incirli Keskiil Gortinim 97.2 95,9

Spirulina Tozlu Sarma Lezzet 85,6 90.1
Mubhallebi Goriniim 94,6 ’
P ———
Kaymakli ve Findik Lezzet 96,6 973
Pargacikli Kazandibi GOriiniim 98 ’

Lezzet 85 85
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[N

Kirmizibiberli ve Tar¢inlt

Visne ve Sakizli
Mubhallebi Dolgulu Giillag

Damla Sakizli ve Havuglu
Mubhallebi

Zerdecall1 ve Safranl
Firin Siitlag

Lezzet

96,6

Gorinim

Lezzet

95
95,6

GoOrinim

Lezzet

98,3
98,3

GoOrinim

98,3

95,8

96,9

98,3

Muhallebi GOrtiniim 85
Kinoal1 Siitlag Glc_)ilznzneltm g;:g 87,5
|
Nohut Unlu Muhallebi G';fﬁiitm g;g 98 4
|
Kar Beyaz Glt_jiizjrzl?jtm gég 94,1

Siyah Cayli ve Pekmezli Lezzet 95,3 96.8
Su Mubhallebisi GOrinim 98,3 ’
e —
Zerdecalli ve Limonlu Lezzet 93,3 93.3
Siitlag GOrinim 93,3 '

Duyusal analiz yontemi sonucunda secilip, standart recetesi ¢ikarilan tatlilarin
ayni zamanda BeBiS 8.2. TAM. (2010) programi ile besin degerleri de hesaplanmustir.
Bu hesaplamalar yapilirken tabakta yer alan diger {iriinler bir biitiin olarak ele alinip
hesaplama yapilmistir. Verilen besin degerleri sadece siitlii tatlilar1 degil tabakta yer alan
diger driinleri de icermektedir. Hesaplanmak istenen besin degerleri tatlinin toplam
enerjisi, protein miktari, yag miktari, coklu doymamis yag miktari, karbonhidrat miktari,
lif miktar1, A, E, B1, B2, B6, C vitamini degerleri, sodyum, potasyum, kalsiyum fosfor,
demir ve ¢inko olmak tizere toplamda on sekiz tanedir. Duyusal analiz sonucu segilip
hesaplamalar1 yapilan tatlilarin besin degeri miktarlar1 asagida tablolar halinde

verilmistir.
Incirli Keskiil inovasyon Cahsmasi

Tablo 4’te incirli keskiil tatlisinin inove edilmis recetesi goriilmektedir. Tablo 5

ise incirli kegkiil tatlisinin besin degerlerini gostermektedir.

Incirli keskiil,standart bir keskiil tarifinden yola ¢ikilarak yenilik¢i yaklasimlar ile
tamamlanan ve gerceklestirilen tadim sonucunda en yiiksek puanlardan birine sahip
olmustur. Keskiil yapiminda giliniimiizde pek bilinmeyen piring siibyesi hazirlanarak,
kullanilmistir. Eski bir koyulastirma ydntemi olan piring siibyesi giiniimiizde yerini
nisasta ¢esitleri, un ve piring ununa birakmistir. Unutulmaya baslanan bir yontem olan bu

teknigin bilinirliligi tarifte kullanilarak artirilmak istenmistir. Gergeklestirilen denemeler
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sonucunda rafine seker kullanim1 oldukga diistiriilmistiir. Keskiil i¢erisinde sadece kuru
incirin sahip oldugu seker yer almis olsa da az miktarda yanina tamamlayict olarak
hazirlanan iirlinlerde rafine seker kullanilmistir. Ancak giinlimiiz tath regetelerinde

kullanilan sekere oranla oldukc¢a az kullanim s6z konusu olmustur.

Keskiile gerceklestirilen yenilik ile birlikte yapilmak istenenler rafine seker
oranini olabildigince azaltmak, yogurt ve incir gibi kendi kiiltlirlimiiziin pargalarini
tabakta kullanilabilirligini gostermek, gorsel anlamda tatmin duygusu olusturmak ve
besin degeri agisindan daha saglikli bir hal almasini saglamak olmustur. Oyle ki kuru incir
kullanimindaki temel amag¢ muhallebinin 1lif oranimmi ve besin degerini yiikseltmek
olmustur. Bir adet kuru incir ortalama bir insanin giinliik lif ihtiyacinin %20'sini
karsilayabilmektedir (Ozatalay, 2014). Ayrica incir kalsiyum, potasyum, Bl ve B2
vitaminlerini i¢inde barindirmaktadir (Okuroglu, 2020). Ek olarak incir, insan viicudunda
tiretilemeyen ve disaridan alinmasi gereken omega-3 ve omega- 6 yag asitlerini de
icerisinde barindirarak kalp, beyin ve sinir sisteminin saglikli bir sekilde ¢alismasina

yardime1 olmaktadir (Karabulut, 2018).

Tablo 4. incirli Keskiil Recetesi

Recete Adi: Incirli Keskiil Regete No: 1
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 130 gr
Malzemeler Miktar
Stit 1100 gr
Krema 150 gr
Piring 150 gr
Kuru incir 160 gr
Toz Badem 35¢r
Kavrulmus Kirik Badem 40 gr
Hazirhik Siiresi: 12 saat 30 dakika Pisme Siiresi: 10 dakika
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Mevcut olan siitiin 350 gramu tiim piring ile birlikte bir gece buzdolabinda bekletilir.
(12 saat)

Ertesi giin siit ve pirin¢ karisimina kuru incir ilave edilerek piiriizsiiz bir kivam alana
kadar blender ile gekilir.

Geriye kalan 750 gr siit ile krema ocakta kaynatilir.

Kaynamaya baslayan siit ve kremaya siibye olarak da ifade etti§imiz incirli piring
karigimu ilave edilir.

Koyu bir kivam alana kadar kisik ateste karistirilir ve alt1 kapatilip porsiyonlara ayrilir.

Recete Adi: Kitir Hamur Recete No: 1
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 10 gr
Malzemeler Miktar
Tereyagi 80 gr
Seker 80 gr
Toz Badem 50 gr
Hindistan Cevizi 50 gr
Hazirlik Siiresi: 2 saat 10 dakika Pisme Siiresi: 15 dakika

Ik olarak tereyag: ve seker bir kabin icinde mikserin ¢irpma teli aparati ile birlikte
kabartilir ve toz badem ve hindistan cevizi ilave edilip hamur kivamina gelmesi
saglanir.

Hamur kivamina gelen karisim buzdolabinda iki saat kati bir kivam alana kadar
bekletilir.

Daha sonra rende yardimu ile kiigiik pargalara ayrilip 180 derecelik firinda pisirilir.

Recete Adi: Yogurtlu Beze Recete No: 1
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 2 gr
Malzemeler Miktar
Yumurta Beyazi 2 adet
Toz Seker 50 gr
Pudra Sekeri 40 gr
Yogurt 20 gr
Limon Kabugu Rendesi 1 adet
Limon Suyu S5gr

Hazirhik Siiresi: 15 dakika Pisme Siiresi: 2 saat
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e ilk olarak yogurt, limon rendesi, limon suyu ve pudra sekeri bir kapin igerisinde
karigtirilir,

e Daha sonra yumurta beyazlari ve toz seker bir mikser yardimi ile kabartilir.

e Kabarmis olan yumurta beyazinin i¢ine yogurtlu karisim bir spatula yardimi ile
dikkatlice ilave edilir.

e Son olarak da beze harci yagl kagit kapli firin tepsisine ilave edilir ve dnceden 1sitilmis
50 derecelik firinda 2 saat kurutulmaya birakilir.

Gorsel 1. incirli ve Bademli Muhallebi Recetesi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 18.08.2020 tarihinde ¢ekilmistir.

Tablo 5. incirli Keskiil Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM programu ile hesaplanmstir.)

Incirli Keskiil (1 porsiyon/142 gr)
Enerji 389,22 kcal
Protein 9,15 gr
Yag 24,17 gr
Coklu Doymamis Yag 1,8 gr
Karbonhidrat 33,7 gr
Lif 2,50r
A Vitamini 142 87 pg
E Vitamini 3,2 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,08 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,28 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,1 mg
C Vitamini 3,36 mg
Sodyum 97,51 mg
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Potasyum 352,64 mg

Kalsiyum 178,76 mg
Fosfor 195,73 mg
Demir 0,9 mg
Cinko 1,27 mg

Incirli keskiil yapiminda giiniimiizde pek bilinmeyen bir koyulastirma teknigi
kullanilmistir. Siibye teknigi olarak da bilinen bu koyulastirma teknigi giiniimiizde daha
cok yerini marketlerde satimi1 gerceklestirilen toz koyulastiricilara (nisasta, un, piring unu
vb.) birakmustir. Lezzet ve goriiniim ortalamalar1 alinan incirli keskiilde hi¢ rafine seker
kullanilmamis olmasma ragmen oldukca yiiksek puan ortalamasina sahip olmustur.

Rafine seker yerine ise tamamen incir kullanilmistir.

Incir, inovasyon calismasina tatlilik vermesinin disinda icerigindeki yiiksek 1if
miktar1 (Ozatalay, 2014) gbz Oniine alnarak eklenmistir. Toplam enerji degeri
bakimindan incelendiginde ise incir yapisinda dogal olarak seker barindirmasi itibariyle
regeteye ilave seker eklenmemistir. Bu nedenle de giinliik kalori ihtiyaci i¢in daha saglikli
bir alternatif olusturabilecegi belirlenmistir. Gerek lezzet (94,6) ve goriiniim (97,2) puani
ortalamalarina gerekse de sahip oldugu besin degerlerine bakildiginda incirli keskiil

tatlisi, ¢alismanin temel amaclar1 dogrultusunda basarili oldugu gézlemlenmistir.
Spirulina Tozlu Sarma Mubhallebi inovasyon Cahismasi

Tablo 6'da spirulina tozlu sarma muhallebi tatlisinin inove edilmis regetesi
goriilmektedir. Tablo 7 ise spirulina tozlu sarma muhallebi tatlisinin besin degerlerini

gostermektedir.

Spirulina tozlu sarma muhallebi, daha koyu bir kivam alabilmesi ve rulo seklinde
sarilabilmesi i¢in un ve tereyaginin birlikte kavrularak hazirlanan koyulastirma teknigi ile
hazirlanmis olup yenilik¢i yaklasimlarla tamamlanmistir. Rafine seker orani olabildigince
azaltilan tarifte, muhallebiye tatlilik vermesi i¢in hurma, kuru incir ve bal kullanilmistir.
Ancak yanina tamamlayici olarak yapilan ceviz kremasinda rafine seker az bir miktarda
yer almaktadir. Porsiyonlara ayrildiginda bu oran oldukca diisiik seviyelere

indirgenmektedir.

Gelistirilen yeni muhallebi ile gerceklestirilmek istenen rafine seker oranim
olabildigince azaltmak, kendi kiiltiirimiiziin parcalarmi tabakta farkli sekillerde
kullanilabilirligini géstermek, gorsel anlamda tatmin duygusu olusturmak ve fonksiyonel

gida ekleyerek besin degeri acisindan daha saglikli olmasini saglamak olmustur. Oyle Ki
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spirulina tozu kullanimindaki temel ama¢ muhallebinin besin degerini yiikseltmek
olmustur. Mucize besin olarak adlandirilan spirulina, igerigindeki yliksek protein, vitamin
ve minerallerle bunu gerceklestirmistir. Spirulina tozu hakkinda yapilan birgok calisma
saglik iizerine olumlu etkileri oldugunu ortaya koymustur. Spirulina zengin igerigi
nedeniyle giinimiizde kanser, diyabet, kalp rahatsizligi, tansiyon, kolesterol gibi birgok
hastaliga kars1 kullanilabilen bir fonksiyonel gida olmaya devam etmektedir (Akc¢a, 2020:
29). Spirulina tozu, hakkinda gergeklestirilen calismalar 1s18inda kullanilmaya karar
verilmis olup internet lizerinden siparisi verilmistir. Ayrica icerisinde eklenen hurma ve

kuru incir ile birlikte muhallebinin lif orani artirilmak istenmistir.

Gorsel 2. Spirulina Tozlu Sarma Muhallebi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 01.09.2020 tarihinde gekilmistir.

Tablo 6. Spirulina Tozlu Sarma Muhallebi Recetesi

Recete Adi: Spirulina Tozlu Sarma Muhallebi Regete No: 2
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 180 gr

Malzemeler Miktar
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Siit

Krema

Hurma (Cekirdeksiz)
Kuru Incir

Bal

Spirulina tozu

Un

Tereyagi

1300 gr
200 gr
90 gr
90 gr
50 gr
Sgr
150 gr
120 gr

Hazirhik Siiresi: 30 dakika

Pisme Siiresi: 10 dakika

e Kuru incir, hurma ve siit blender yardimiu ile ¢ekilir ve siiziiliir.
e Daha sonra tereyagi bir tencere icerisinde eritilir ve i¢ine un ilavesi edilerek kisik

ateste kokusu ¢ikana kadar kavrulur.

e Kavrulan unun i¢ine krema ve siit karigimi ilave edilir ve kisik ateste kaynayana kadar

pisirilir.

e Koyulasip kivam alan muhallebi ocaktan alinir ve i¢ine spirulina tozu ilave edilir.
e Daha sonra ince bir tepsinin tizerine dokiiliir ve soguyunca rulo yapilarak porsiyonlara

ayrilir.

Recete Adi: Ceviz Kremasi
Miktar: 10 Porsiyon

Recete No: 2
Porsiyon Olgiisii: 50 gr

Malzemeler

Miktar

Ceviz

Krema

Pudra Sekeri

Tereyag1 (oda sicakliginda)
Siit

Tuz

250 gr
100 gr
80 gr
60 gr
40 gr

lor

Hazirlik Siiresi: 15 dakika

Pisme Siiresi: ---

e  Tiim malzemeler bir araya getirilir ve bir blender yardimu ile piiriizsiiz siiriilebilir bir

kivam alana kadar ¢ekilir. (10 dakika)

Recete Adi: Firinlanmis Kuruyemis
Miktar: 10 Porsiyon

Regete No: 2
Porsiyon Olgiisii: 30 gr

Malzemeler

Miktar
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Yulaf 75gr
Kirik Ceviz 50 gr
Kirik Badem 50 gr
Kirik Findik 50 gr
Hurma 50 gr
Bal 30 gr
Pekmez 40 gr
Tar¢in 5gr

Erimis Tereyagi 20 gr

Hazirhik Siiresi: 30 dakika Pisme Siiresi: 20 dakika
e Tiim malzemeler bir kabin igerisinde karigtirilir ve yagli kagit kaplanmis firin
tepsisine aktarilip ara sira karistirilarak 180 derecelik firinda pisirilir.

Tablo 7. Spirulina Tozlu Sarma Muhallebi Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM programu ile

hesaplanmstir.)

Spirulina Tozlu Sarma Muhallebi (1 porsiyon/260 gr)
Enerji 708,05 kcal
Protein 12,31 gr
Yag 50,3 gr
Coklu Doymamis Yag 2,83 gr
Karbonhidrat 53,17 gr
Lif 5,59 gr
A Vitamini 280,16 ug
E Vitamini 3,92 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,24 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,35 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,2 mg
C Vitamini 4,8 mg
Sodyum 83,14 mg
Potasyum 640,49 mg
Kalsiyum 230,5 mg
Fosfor 270,47 mg
Demir 2,44 mg
Cinko 1,85 mg

Spirulina tozlu sarma muhallebi yapiminda un ve tereyagimin kavrulmasi ile
hazirlanan bir koyulastirma teknigi kullanilmistir. Bu teknik genelde sakizli muhallebi
yapiminda kullanilmasiyla birlikte tatlinin rulo islemini daha kolay hale getirmektedir.
Glinlimiizde fonksiyonel gidalar olarak adlandirilan gidalara oldukca talep

bulunmaktadir. Fonksiyonel gidalar arasinda yer alan spirulina tozu giinlimiizde artan bu
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ilgiyle beraber tathilarin bilinirligini arttirilabilecegi diisiiniilerek ve besin degeri
acisindan zenginlik kazandiracagi icin eklenmistir. Spirulina tozlu sarma muhallebi
yapiminda rafine seker hi¢ kullanilmamistir. Onun yerine igine eklenen bal, kuru incir ve
hurma ile tatlandirilmak istenmistir. Ancak biitiin tathlarin lezzet ve goriinim
ortalamalarina bakildiginda lezzet kriterleri bakimindan 85,6 puan ile en diisiik ikinci
puan1 almistir. Genel olarak bakildiginda puanlardan da anlasilacag: gibi lezzet kriterleri
anlaminda daha da gelistirilebilir bir inovasyon galismasi olmustur. Ayrica spirulina

tozunun kendine ait kokusu da bu duruma etkili olan faktorler arasinda yer almaktadir.

Spirulina tozlu sarma muhallebi besin degerleri agisindan incelendiginde en
yiikksek toplam enerji degerine (708,05 kcal), iceriginde en fazla yag (50,3 g) ve lif
miktarina (5,59 g) sahip inovasyon ¢alismas: olmustur. Igeriginde ilave seker olmamasina
ragmen enerji ve yag miktarinin bu kadar yiiksek olmasinin sebebi yanina hazirlanan
ceviz kremast ve firnlanmis kuruyemis irilinlerinin enerji anlaminda ytliksek deger
tasiyan iiriinlerden olugmasidir. Bu dogrultuda bakildiginda giinliik kalori ihtiyacinda
biiylik bir yer kaplayacagi icin bu agidan gelistirilmesi gereken bir ¢alisma olmustur.
Ancak tatlilik vermek ve lif oraninin artirtlmasi amaciyla eklenen incir ve hurma inove
edilmis tathilar arasinda, en yliksek lif oranina sahip olmasini saglamistir. Ayrica igerisine
eklenen spirulinanin sahip oldugu yiiksek protein, vitamin ve mineral miktarlar1 (Akga,
2020) gbz Oniine alindiginda, spirulina tozlu sarma muhallebi tathisinin 6zellikle protein,
potasyum, A, E ve C vitamin degerleri bakimidan yiiksek oldugu belirlenmistir. Gerek
lezzet (85,6) ve goriinim (94,6) puan ortalamasima gerekse de sahip oldugu besin
degerlerine bakildiginda spirulina tozlu sarma muhallebi tatlisi, ¢aligmanin temel

amaglar1 dogrultusunda basarili oldugu gézlemlenmistir.
Kaymakh ve Findik Parcacikh Kazandibi inovasyon Calismasi

Tablo 8'de kaymakli ve findik pargacikli kazandibi tatlisinin inove edilmis regetesi
goriilmektedir. Tablo 9 ise kaymakli ve findik parcacikli kazandibi tatlisinin besin

degerlerini gostermektedir.

Kaymakli ve findik parcacikli kazandibi, standart bir kazandibi tarifinden yola
cikilarak giiniimiizde pek kullanilmayan susam helvasi ile birlestirilmistir. Yenilik¢i
yaklasimlar ile tamamlanan ve gergeklestirilen tadim sonucunda en yiiksek puanlardan

birine sahip olmustur. Muhallebi yapiminda giinlimiizde pek bilinmeyen piring siibyesi
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hazirlanarak kullanilmigtir. Unutulmaya baglanan bir yontem olan bu teknigin bilinirliligi

tarifte kullanilarak artirilmak istenmistir.

Gergeklestirilen bu recete calismasinda daha ¢ok gorsel ve lezzet anlaminda
yenilikler yapilmistir. Ancak giinlimiiz kazandibi regetelerinde yer alan rafine seker
miktarina oranla, daha az rafine seker kullanimi s6z konusu olmustur. Eksik seker
miktarint ise, tatlandirict olarak pekmez kullanilarak hazirlanan, susam helvasi ile
tamamlanmistir. Kazandibiyle gerceklestirilen yenilik ile birlikte yapilmak istenenler
kaymak ve susam gibi kendi kiiltlirlimiiziin parcalarmi tabakta kullanilabilirligini
gostermek, gorsel anlamda tatmin duygusu olusturmak ve lezzet, kivam olarak en iist
seviyeye ulasmasini saglamak olmustur. Oyle ki igerisinde yer alan siit kaymaginin temel
kullanim amac1 hem lezzet miktarin1 hem de kivami arttirmak olmustur. Tarifin detayli

anlatimi ve igerigi Tablo 8'de verilmistir.

Tablo 8. Kaymakl ve Findik Parcacikh Kazandibi Recetesi

Regete Adi: Kaymakli ve Findik Pargacikli Kazandibi Regete No: 3
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 130 gr
Malzemeler Miktar
Stit 1100 gr
Piring 180 gr
Krema 100 gr
Kaymak 100 gr
Seker 140 gr
Kavrulmus Kirik Findik 100 gr
Hazirhik Siiresi: 12 saat 40 dakika Pisme Siiresi: 20 dakika

e Mevcut olan siitiin 350 gram tiim piring ile birlikte bir gece buzdolabinda bekletilir.
(12 saat)

e  Ertesi giin siit ve piring karigimi piiriizsiiz bir kivam alana kadar blender ile g¢ekilir.

e  Geriye kalan 750 gr siit, krema ve kaymak ocakta kaynatilir.

e Kaynamaya baslayan siit ve kremaya siibye olarak da ifade ettigimiz piring karigimi
ilave edilir.

e Koyu bir kivam alana kadar kisik ateste karistirilir ve alti kapatilip kavrulmus findik
eklenerek dnceden yaglanmis baklava tepsisine 3/1'1 aktarilir.

e Dabha sonra yiiksek ateste esit bir sekilde tepsideki muhallebi yakilir ve geriye kalan
muhallebi lizerine dokiiliir, sogumaya birakalir.
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Recete Adi: Cevizli Susam Helvasi Recete No: 3
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 50 gr
Malzemeler Miktar
Susam 200 gr
Pekmez 200 gr
Ceviz 100 gr
Hazirlik Siiresi: 15 dakika Pisme Siiresi: 10 dakika

e Biitiin susam kisik ateste bir tava icerisinde altin saris1 renk alana kadar kavrulur.

e Daha sonra pekmez ilave edilerek koyu bir kivam alana kadar kisik ateste karistirilarak
pisirilmeye devam edilir.

e Son olarak da iki yagli kagit arasina dokiiliip merdane yardimu ile inceltilip sogumaya
birakilir.

Gorsel 3. Kaymakh ve Findik Parc¢acikhh Kazandibi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 05.09.2020 tarihinde ¢ekilmistir.

Kaymakli ve findik pargacikli kazandibi yapiminda incirli kegkiil yapiminda da
kullanilan koyulastirma teknigi olan siibye teknigi kullanilmistir. Yapiminda rafine seker
miktar1 olabildigince az kullanilarak hazirlanan bu inovasyon calismasi kaymak ilave
edilerek kivam olarak ve lezzet olarak en yiiksek seviyeye ¢ikarilmaya ¢alisilmistir. Hem
lezzet hem de gortiniim kriterleri ortalamasina gore oldukga yiiksek puan alan inovasyon

calismasi tiim tathilarin goriiniim kriterleri ortalamasi bakildiginda en yiiksek ii¢lincii
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puani (98) almistir. Ayrica tiim tatlilarin genel puan ortalamalarina bakildiginda ise 97,3

puan ortalamast ile liglincii sirada yer almaktadir.

Tablo 9. Kaymakh ve Findik Parcacikh Kazandibi Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM program
ile hesaplanmistir.)

Kaymaklh ve Findik Par¢acikh Kazandibi (1 porsiyon/180 gr)
Enerji 585,09 kcal
Protein 13,32 gr
Yag 34,33 gr
Coklu Doymamis Yag 6,57 gr
Karbonhidrat 54,97 gr
Lif 4,33 gr
A Vitamini 1446 pg
E Vitamini 3,11 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,4 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,34 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,4 mg
C Vitamini 5,87 mg
Sodyum 69,12 mg
Potasyum 664,14 mg
Kalsiyum 344,82 mg
Fosfor 340,8 mg
Demir 3,38 mg
Cinko 3,12 mg

Bu inovasyon calismasinda genel olarak tatlinin lezzet ve gériiniim olarak en st
seviyelere ¢ikarilmasi amaclanmistir. Bu dogrultuda ele alinip gelistirilen ¢calismada besin
degerini arttirmak amag¢lanmamistir. Ancak besin degerleri incelendiginde potasyum ve
kalsiyum miktarinin yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu duruma yan firiin olarak hazirlanip
birlikte servis edilen susam helvasinin da etkisi yliksektir. Bunun nedeni susam helvasinin
sadece pekmez ile hazirlanmis olmasidir. Pekmez yiiksek miktarlarda kalsiyum ve
potasyum igermektedir (Siirtictioglu, 2019). Ayrica, enerji (585,09 kcal), yag miktar
(34,33 g), protein (13,32) demir (3,38), ¢inko (3,12) ve lif miktar1 (4.33) a¢isindan da
yiiksektir. Gerek lezzet (96,6) ve goriiniim (98) puanlari ortalamasina gerekse de sahip
oldugu besin degerlerine bakildiginda, kaymakli ve findik parcacikli kazandibi tatlisi

caligmanin temel amaclar1 dogrultusunda basarili oldugu gézlemlenmistir.
Kirmizibiberli ve Tar¢inh Muhallebi inovasyon Cahismasi

Tablo 10'dakirmizibiberli ve tar¢inli muhallebi tatlisinin inove edilmis regetesi
goriilmektedir. Tablo 11 ise kirmizibiberli ve tar¢inli muhallebi tatlisinin besin

degerlerini gostermektedir.



73

Kirmizibiberli ve Tar¢inli Muhallebi; standart bir muhallebi tarifinden yola
cikilarak yenilik¢i yaklagimlar ile tamamlanmistir. Muhallebi yapiminda giliniimiizde
daha cok tercih edilen misir nisastasi kullanilmistir. Ayrica, standart muhallebi regetelere
oranla daha az rafine seker kullannmi s6z konusu olmustur. Bu muhallebiyle
gerceklestirilen yenilik ile birlikte yapilmak istenenler, tatli yapiminda kullanimina pek
alisik olunmayan kendi kiiltiirimiiziin pargalarini tabakta kullanilabilirligini gostermek,
gorsel anlamda tatmin duygusu olusturmak ve besin degeri olarak en list seviyeye

ulagmasini saglamak olmustur.

Gergeklestirilen bu regete ¢aligmasinda temel olarak muhallebinin besin degerini
artirmak ve saglik agisindan daha ilgi ¢ekici bir hale doniistiirmek olmustur. Bu temel
amagla yola cikilarak hazirlanan muhallebinin icine iceriginde yiiksek oranlarda
antioksidan, C vitamini, A vitamini, lutein ve demir bulunan kirmizibiber (Kasim ve
Kasim, 2019a) ve yine i¢inde bulundurdugu yiiksek antioksidan &zelligi sayesinde
diyabet, alzheimer, kanser gibi bir¢cok hastalik iizerinde olumlu sonuglart yapilan

arastirmalarla kanitlanan tar¢in (Kizilaslan, 2016) ilave edilmistir.

Gorsel 4. Kirmizibiberli ve Tar¢inli Muhallebi

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 08.09.2020 tarihinde ¢ekilmistir.
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Tablo 10. Kirmuzibiberli ve Tar¢inli Muhallebi Regetesi

Recete Adi: Kirmizibiberli ve Targinlit Muhallebi ~ Regete No: 4

Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 140 gr
Malzemeler Miktar

Siit 900 gr
Krema 300 gr
Haslanmis Kirmizibiber 100 gr
Tereyagt 80 gr

Nisasta 80 gr

File Findik 175 gr
Seker 120 gr
Tar¢in 15gr

Hazirlik Siiresi: 40 dakika Pisme Siiresi: 10 dakika

e  Siit ve haglanmis biber bir blender yardimu ile piiriizsiiz bir kivam alana kadar gekilir.
Daha sonra ince bir elekten siiziiliip tencereye aktarilir.

e Daha sonra bir tavanin igerisine 20 gr tereyagi eklenir. Eriyince i¢ine findik ilave edilip
altin saris1 renk alana kadar kavrulur. Istenilen renge ulasildiginda icine tar¢in ilave
edilir ve alt1 kapatilir sogumaya birakilir. Bu karigimin yaris1 muhallebinin i¢ine ilave
edilir yaris1 ise siisleme amaciyla iizerinde kullanilir.

e Siit ve biber karigimli tencereye krema ve nisasta ilave edilerek orta ateste siirekli
karigtirarak koyu bir kivam alana kadar pisirilir, ocaktan alinir.

e (Qcaktan indirilen muhallebinin igine kalan tereyagi, seker ve kavrulmus targinli findik
karisiminin yarist ilave edilir. Servis kaplarma aktarilir.

Kirmizibiberli ve tar¢inli muhallebi yapiminda gilinlimiizde kullanimi daha ¢ok
tercih edilen musir nisastas1 kullanilmistir. I¢ine kirmizibiber ve targin eklenerek besin
degeri acisindan zenginlestirilmesi amaglanan bu calismada rafine seker kullanimi
olabildigince azaltilmistir. Tiim tathilarin lezzet ve goriintim kriterleri ele alindiginda her
iki kategoride de 85 puan alarak en diisiik puan1 almistir. Genel olarak bakildiginda lezzet

ve goriiniim kriterleri anlaminda daha da gelistirilebilir bir inovasyon ¢alismasi olmustur.
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Tablo 11. Kirnmzibiberli ve Tar¢inli Muhallebi Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM programu ile
hesaplanmstir.)

Kirmuzibiberli ve Tar¢inhh Muhallebi (1 porsiyon/140 gr)
Enerji 407,21 kcal
Protein 6,87 gr
Yag 30,5 gr
Coklu Doymamis Yag 1,62 gr
Karbonhidrat 26,65 gr
Lif 2,17 gr
A Vitamini 220,13 pg
E Vitamini 5,02 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,13 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,25 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,21 mg
C Vitamini 15,85 mg
Sodyum 52,15 mg
Potasyum 326,28 mg
Kalsiyum 178,65 mg
Fosfor 159,3 mg
Demir 1,32 mg
Cinko 0,89 mg

Besin degeri agisindan gelistirilmek istenen bu inovasyon ¢alismasinda, bu temel
ama¢ g0z Oniinde bulundurularak kirmizibiber eklenmistir. Tar¢in ise igerisinde
bulundurdugu yiiksek antioksidan degeri (Kizilaslan, 2019) ve kirmizibiberin tatliya
verecegi tadi dengelemek amaciyla kullanilmigtir. Kirmizibiberin igerigindeki yiiksek A
ve C vitamini (Kasim ve Kasim, 2019) sayesinde inove edilmis tathlar g6z oniinde
bulunduruldugunda, kirmizibiberli ve tar¢inli muhallebinin C vitamini (15,85Q)
bakimindan en yiiksek miktara sahip oldugu, A vitamini (220,13 pg) acisindan ise en
yiiksek ikinci degere sahip oldugu belirlenmistir. Toplam enerji degeri bakimindan
incelendiginde ise regeteye az miktarda seker eklenmesi nedeniyle toplam enerji ve
karbonhidrat degerinin spirulina tozlu muhallebi, kinoali siitlag, kar beyaz, findik
parcaciklt kazandibi, nohut unlu muhallebi ve sakizli muhallebi dolgulu giillag
caligmalarina gore daha diistik seviyede oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle de giinliik kalori
ihtiyaci i¢in daha saglikli bir alternatif olusturabilecegi belirlenmistir. Gerek lezzet (85)
ve gorinim (85) puan ortalamasina gerekse de besin degerlerine bakildiginda,
kirmizibiberli ve tar¢inli muhallebi tatlisi, calismanin temel amaglari dogrultusunda

basarili olmustur.

Kinoah Siitlag inovasyon Calismasi
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Tablo 12'de kinoal: siitlag tatlisinin inove edilmis regetesi goriilmektedir. Tablo

13 ise kinoali siitlag tatlisinin besin degerlerini gostermektedir.

Kinoali siitlag,standart bir siitla¢ tarifi yerine daha ¢ok yapimi Karadeniz
bolgesinde bilinen, sadece pirincin igerisinde yer alan nisasta ile uzun stire kisik atesle
pisirilen bir yontemle hazirlanmistir. Giiniimiizde Karadeniz Bolgesi disinda pek
bilinmeyen bu yontem ¢aligmada kullanilarak literatiirdeki bilinirliligi artirilmak
istenmistir. Yenilik¢i yaklasimlar ile tamamlanan ve gergeklestirilen tadim sonucunda en

yiiksek puanlardan birine sahip olmustur.

Gergeklestirilen bu regete calismasinda daha ¢ok besin degeri ve lezzet anlaminda
yenilikler yapilmistir. Ancak giiniimiiz siitla¢ regetelerinde yer alan rafine seker miktarina
oranla daha az rafine seker kullanimi1 s6z konusu olmustur. Eksik seker miktarini ise,
tatlandiric1 olarak bal kullanilarak hazirlanan, yer fistig1 kremas: ile tamamlanmistir.
Gergeklestirilen yenilik ile birlikte yapilmak istenenler, gorsel anlamda tatmin duygusu
olusturmak, lezzet, kivam ve besin degeri agisindan en {ist seviyeye ulagmasini saglamak
olmustur. Bu temel amagcla yola ¢ikilarak hazirlanan siitlacin i¢ine vitamin, mineral
igerigiyle ¢ocuklarin giinliik ihtiyacini, yetiskinlerde ise %40-60 oraninda ihtiyacin
karsilayabildigi yapilan ¢aligmalarca bilinen (Orhan, Bayram ve Pekacar, 2018) kinoa
tohumu eklenmigstir. Kinoa ayrica diyabet, metabolik sendrom ve obezite gibi
rahatsizliklart olan kisilerde fonksiyonel bir gida olarak kullanilarak saglik yoniinden
olumlu etkileri goriilmistiir (Orhan, Bayram ve Pekacar, 2018). Tarifin detayli anlatimi,

icerigi Tablo 12'de verilmistir.
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Gorsel 5. Kinoah Siitlac

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 18.09.2020 tarihinde ¢ekilmistir.

Tablol12. Kinoal: Siitla¢ Recetesi

Recete Adi: Kinoali Siitlag
Miktar: 10 Porsiyon

Recete No: 5
Porsiyon Olgiisii: 140 gr

Malzemeler

Miktar

Siit
Piring (Baldo)
Seker

Kinoa

21t

100 gr
150 gr
100 gr

Hazirhik Siiresi: 13 saat 30 dakika

Pisme Siiresi: 1 saat 20 dakika

ateste koyulagmasi beklenir.

daha kisik ateste koyulagsmasi saglanir.

e  Siit bir tencereye alinir ve kisik ateste 30 dakika boyunca kaynamaya birakilir. Bu siire
sonra iizerinde olugacak kaymak bir kagik yardimi ile alinmalidir.

e 30 dakikanin sonunda igine piring eklenir ve araliklarla karistirarak 40 dakika daha kisik

e 40 dakika sonunda koyulasmaya baslayan siitiin icene seker ilave edilir ve 10 dakika

e Siire bitiminde ocagin alt1 kapatilir ve igene kinoa eklenerek servis késelerine aktarilir.
e Soguyun siitlag 12 saat buzdolabinda bekletildikten sonra servis edilmelidir.

Recete Adi: Yer Fistig1 Kremasi
Miktar: 10 Porsiyon

Recete No: 5
Porsiyon Olgiisii: 40 gr

Malzemeler Miktar
Yer Fistigi 300 gr
Bal 60 gr
Tereyagi 40 gr

Hazirhik Siiresi: 15 dakika Pisme Siiresi: ----

e  Tiim malzemeler bir blender yardimu ile piiriizsiiz bir kivam alana kadar ¢ekilir ve servis
esnasinda kinoali siitlacin tizerine ilave edilir.

Kinoal1 siitla¢g yapiminda genellikle Karadeniz Bolgesi'nde daha yaygin olarak
bilinen, icerisine higbir koyulastirici madde eklenmeden sadece pirincin kendi i¢inde
barindirdig1 nisasta ile hazirlanmaktadir. Giiniimiizde pek kullanilmayan bu teknigin
inovasyon calismalarinda kullanilmas literatiirde yerini alarak bilinirliligini arttirmada

katki saglamas1 hedeflenmistir. Ayrica igerisine eklenen kinoa ile birlikte artan saglikli
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yasam trendleri sayesinde tatliya olan ilgiyi arttirmayi ve besin degeri acisindan daha
zengin bir hale getirmeyi amaclayan bu ¢alismada rafine seker kullanim1 da olabildigince
azaltilmigstir. Tiim tatlilarin lezzet ve goriiniim kriterleri ele alindiginda her iki kategoride
de 87,5 puan ortalamasi alarak lezzet kriterleri bakimindan en diisiik ti¢iincii puan1 alirken
goriiniim kriterleri agisindan ise en diisiik ikinci puana sahip olan tatli olmustur. Genel
puan ortalamasina bakildiginda ise en diisiik ikinci puana (87,5) sahip tathi olmustur. Bu
dogrultuda distiniildiigiinde hem gorsel anlamda hem de lezzet anlaminda daha da

gelistirilebilir birinovasyon ¢alismasi olmustur.

Tablo 13. Kinoah Siitla¢ Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM programu ile hesaplanmistir.)

Kinoah Siitla¢ (1 porsiyon/180 gr)
Enerji 482,89 kcal
Protein 17,7 gr
Yag 25,55 gr
Coklu Doymamis Yag 4,84 gr
Karbonhidrat 45,16 gr
Lif 4,42 gr
A Vitamini 88,12 ug
E Vitamini 3,25 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,4 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,42 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,25 mg
C Vitamini 3,97 mg
Sodyum 94,32 mg
Potasyum 549,04 mg
Kalsiyum 256,43 mg
Fosfor 357,34 mg
Demir 1,17 mg
Cinko 2,04 mg

Besin degeri agisindan gelistirilmesi amaglanan bu inovasyon g¢alismasinda, bu
amaca yonelik vitamin ve mineral yoniinden oldukca zengin igerige sahip olan (Orhan,
Bayram ve Pekacar, 2018) kinoa eklenmistir. Bir porsiyon kinoa, bir bireyin giinliik
vitamin ve mineral ihtiyacinin biiyiik bir oranin1 karsilayabilmektedir (Orhan, Bayram ve
Pekacar, 2018). Bu dogrultuda besin degerlerine bakildiginda, kinoal: siitlag regetesinin
fosfor, kalsiyum, potasyum, lif, protein ve E vitamini degerlerinin yiiksek oldugu
belirlenmistir. Toplam enerji degeri bakimindan incelendiginde ise receteye az miktarda
seker eklenmesi nedeniyle toplam enerji ve karbonhidrat degerinin diisik seviyede
oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle de giinliik kalori ihtiyaci i¢in daha saglikli bir alternatif
olusturabilecegi belirlenmistir. Gerek lezzet (87,5) ve goriiniim (87,5) puan ortalamasina

gerekse de sahip oldugu besin degerlerine bakildiginda, kinoali siitlag tatlis1 ¢alismanin
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temel amaclar1 dogrultusunda basarili oldugu gézlemlenmistir. Kinoanin besin degeri
hesaplanirken belirtilen web sitesinden faydalanilmistir

(https://tr.wikipedia.org/wiki/Kinoa).
Nohut Unlu Muhallebi inovasyon Cahismasi

Tablo 14’te nohut unlu muhallebi tatlisinin inove edilmis regetesi goriilmektedir.

Tablo 15 ise nohut unlu muhallebi tatlisinin besin degerlerini gostermektedir.

Nohut Unlu Muhallebi; standart bir muhallebi regetesi yerine daha ¢ok farkli
baglayicilarin kullanimu ile birlikte gelistirilen ve yenilik¢i yaklagimlarla tamamlanan bir
calisma olmustur. Gergeklestirilen denemeler sonucunda rafine seker gerek muhallebide
gerekse de yan trilinlerde kullanilmamistir. Muhallebinin igerisinde tatlandirici olarak

sadece bal kullanilmustir.

Mubhallebiye gerceklestirilen yenilik ile birlikte yapilmak istenenler rafine seker
kullanimin1 sifirlamak, farkli koyulastirici unsurlarin kullanilabilirligini gostermek,
gorsel anlamda tatmin duygusu olusturmak ve besin degeri agisindan daha saglikli bir hal
almasini saglamak olmustur. Oyle ki bunun igin ¢esitli kuruyemisler, bal, pekmez gibi
trtiinler kullanilmistir. Gergeklestirilen denemelerin temel amaci daha sik kullanilan
nisasta, piring unu, un gibi koyulastiricilar yerine farkli koyulastirici malzemelerin
kullanilabilirligini artirmak ve ¢olyak, diyabet gibi rahatsizlig1 olan kisilere alternatif

olusturabilmek olmustur.

Tablo 14. Nohut Unlu Muhallebi Regetesi

Recete Adi: Nohut Unlu Muhallebi Regete No: 6
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 140 gr
Malzemeler Miktar
Stit 1400 gr
Nohut Unu 50 gr
Bal 759r
Yaprak Jelatin 6 adet
Hazirhk Siiresi: 12 saat 20 dakika Pisme Siiresi: 10 dakika
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e Ik olarak bir kése icindeki soguk suyun igene tiim yaprak jelatinler yumusamaya

brrakilir.

e Daha sonra siit ve nohut unu bir tencereye ilave edilip kaynamaya birakilir.
e Kaynayinca i¢ine bal ilave edilir ve kenara alinir.

e Son olarak da soguk su igerisinde bekleyen jelatinler bir siizge¢ yardimu ile siiziiliip

muhallebiye ilave edilir.

e Daha sonra servis kaselerine ilave edilen muhallebi sogumaya birakilir ve devaminda
12 saat boyunca buzdolabinda bekletilip servis edilir.

Recete Adi: Hindistan Cevizi Toplari

Miktar: 10 Porsiyon

Malzemeler

Hindistan Cevizi
Tereyagi (Oda sicakliginda)
Bal

Labne Peyniri

Recete No: 6
Porsiyon Olgiisii: 25 gr
Miktar
60 gr
30 gr
40 gr
100 gr

Hazirlik Siiresi: 30 dakika

Pisme Siiresi: ----

e Tiim malzemeler bir mayonez tenceresi igerisinde iyice karistirilir. Daha sonra
buzdolabinda kat1 bir kivam almasi i¢in 20 dakika bekletilir.

e Kivam alan karisim bir hamuru andiracaktir. Bu hamurdan her tabaga dort adet gelecek
ve toplamda 20 gr olacak sekilde kiiciik toplar yapilmalidir.

Recete Adi: Firinlanmig Kuruyemis

Miktar: 10 Porsiyon

Recete No: 6

Porsiyon Olgiisii: 30 gr

Malzemeler

Miktar

Yulaf

Kirik Ceviz
Kirik Badem
Kirik Findik
Hurma

Bal

Pekmez
Tar¢in

Erimis Tereyagi

75 gr
50 gr
50 gr
50 gr
50 gr
30gr
40 gr
5gr

20 gr

Hazirhik Siiresi: 30 dakika

Pisme Siiresi: 20 dakika
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e Tiim malzemeler bir kabin igerisinde karistirilir ve yagli kagit kaplanmus firin tepsisine
aktarilip ara sira karigtirilarak firinlanir,

Gorsel 6. Nohut Unlu Muhallebi
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 24.09.2020 tarihinde ¢ekilmistir.

Nohut unlu muhallebi yapiminda Tiirk mutfak kiiltlirlinde siitlii tathilarda
koyulastirici olarak kullanimi olmayan nohut unu ve jelatin kullanilarak hazirlanmistir.
Bu koyulagtirma teknigin kullanimi ile birlikte farkli tekniklerin uygulanabilirligi
gosterilmek istenmistir. Ayrica farkli koyulastirma teknigi kullanilan bu inovasyon
calismasinda hi¢ rafine seker kullanilmamistir. Rafine seker yerine bal ile tatlandirma
yapilmaya calisilmigtir. Tiim bu farkliliklar g6z oniinde bulunduruldugunda lezzet ve
goriiniim kriterlerince yiiksek puan aldigi gozlemlenmistir. Oyle ki tiim tatlilarin
ortalamasina bakildiginda goriiniim kriterleri bakimindan 99.6 puan alarak en yiiksek
puana sahip olan tath olmustur. Lezzet kriteri olarak da aldig1 97.3 puan ile de en yiiksek
ikinci puanh tatli olmustur. Genel ortalamaya bakildiginda ise en yiiksek puana (98,45)
sahip tatli olmustur.

Tablo 15. Nohut Unlu Muhallebi Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM programu ile
hesaplanmstir.)

Nohut Unlu Muhallebi (1 porsiyon/195 gr)
Enerji 413,14 kcal
Protein 17,73 gr
Yag 23,63 gr
Coklu Doymamis Yag 2,23 gr
Karbonhidrat 32,54 gr
Lif 3,39r
A Vitamini 107,86 pg
E Vitamini 3,32 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,2 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,29 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,17 mg
C Vitamini 4,67 mg
Sodyum 95,89 mg
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Potasyum 416,93 mg
Kalsiyum 183,9 mg
Fosfor 218 mg
Demir 1,84 mg
Cinko 1,54 mg

Bu inovasyon galismasinin temel amaci farkli mutfak tekniklerinin Tirk Mutfak
kiiltiirlinde uygulanabilirligini gdstermek ve rafine seker kullanimini en aza indirmek olsa
da besin degerleri acisindan da oldukea iyi sonuglar aldigir goriilmiistiir. Bu dogrultuda
bakildiginda, nohut unlu muhallebinin en yiiksek protein degerine (17,73 g) sahip tath
oldugu belirlenmistir. Bunun temel sebebi icerisinde barindirdig: yiiksek protein degeri
ile sig@ir jelatini olmustur. Bunun yaninda inovasyon calismasinin en az yag ve
karbonhidrat degerlerine sahip tatlilar arasinda yer aldigi bir diger gozlemlenen unsur
olmustur. Toplam enerji degeri bakimindan incelendiginde ise bal yapisinda dogal olarak
seker barindirmasi itibariyle regeteye ilave seker eklenmemistir ve bunun sonucunda
toplam enerji degeri diisiik seviyededir. Bu nedenle de giinliik kalori ihtiyaci igin daha
saglikli bir alternatif olusturabilecegi belirlenmistir. Gerek lezzet (97,3) ve goriiniim
(99,6) puan ortalamasina gerekse de sahip oldugu besin degerlerine bakildiginda, nohut
unlu mubhallebi tatlis1 c¢alismanin temel amaclari dogrultusunda basarili oldugu

gozlemlenmistir.
Kar Beyaz Inovasyon Calismasi

Tablo 16'da kar beyaz tatlisinin inove edilmis recetesi goriilmektedir. Tablo 17 ise

kar beyaz tatlisinin besin degerlerini géstermektedir.

Kar beyaz, standart bir muhallebi tarifinden yola ¢ikilip nisastaya ek olarak Tiirk
Mutfak kiiltiiriinde kullanimina pek rastlanmayan sigir jelatini eklenerek hazirlanmis ve
yenilik¢i yaklagimlarla tamamlanmistir. Jelatin eklenerek kivam olarak alisilagelmis
muhallebiye oranla daha kolay istenilen seklin verilebilmesi ve i¢ dokusunun daha

kremamsi1 olmas1 amag¢lanmustir.

Gergeklestirilen bu recete calismasinda daha g¢ok gorsel, kivam ve lezzet
anlaminda yenilikler yapilmistir. Ancak giinlimiiz muhallebi regetelerinde yer alan rafine
seker miktarina oranla daha az rafine seker kullanimi s6z konusu olmustur. Eksik seker
miktarini ise, tatlandirict olarak bal kullanilarak hazirlanan, koptik ile tamamlanmistir.

Kar beyaz ile birlikte yapilmak istenen yenilikleler farkli koyulastirict gida maddelerinin
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bir arada kullanimin1 gostermek, gorsel anlamda tatmin duygusu olusturmak ve lezzet,

kivam olarak en iist seviyeye ulagsmasini saglamak olmustur.

Tablo 16. Kar Beyaz Recetesi

Recete Adi: Kar Beyaz
Miktar: 10 Porsiyon

Regete No: 7
Porsiyon Olgiisii: 120 gr

Malzemeler

Miktar

Stit

Krema

Seker

Nisasta
Yaprak Jelatin

Hindistan Cevizi

800 gr
500 gr
150 gr
70 gr
15¢gr
100 gr

Hazirhik Siiresi: 12 saat 20 dakika

Pisme Siiresi: 10 dakika

pisirilir.

tatliya ilave edilir.

servis edilir

e ilk olarak bir kise soguk suyun icene tiim yaprak jelatinler yumusamaya birakalir.
e Dabha sonra siit, krema ve nisasta bir tencereye aktarilir ve kivam alana kadar orta ateste

e Kivam olan tatliya seker ilave edilir ve kenara alinir.
e Son olarak da soguk su icerisinde bekleyen jelatinler bir slizge¢ yardimu ile siiziiliip

e Daha sonra cam bir tepsiye ilave edilen tatlinin iizerine hindistan cevizi dokiiliir ve
sogumaya birakilir. Devaminda 12 saat boyunca buzdolabinda bekletilip dilimlenerek

Miktar: 10 Porsiyon

Recete Adi: Hurma ve Fistik Koptigii

Regete No: 7
Porsiyon Olgiisii: 25 gr

Malzemeler Miktar
Hurma (Cekirdeksiz) 100 gr
Yer Fistig 50 gr
Bal 50 gr
Soda 200 ml
Yumurta Beyazi 2 adet

Hazirhk Siiresi: 30 dakika

Pisme Siiresi: ---
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e Hurma, yer fistig1 ve bal blender yardimu ile kiiciik pargalar kalacak sekilde cekilir.

e Bu esnada yumurta beyazi bir mayonez tenceresi igerisinde ters ¢evirince akmayacak
kivam alana kadar kabartilir.

e icinde kiiciik pargalar olan ancak yinede siiriilebilir bir kivamda olan karisimin igine
soda ilave edilir.

e Iki karisim birbirine karistirilir ve servis esnasinda tatlinin iizerine ilave edilir.

Gorsel 7. Kar Beyaz
Kaynak: Arastirmact tarafindan 28.09.2020 tarihinde cekilmistir.

Kar beyaz; standart bir muhallebi tarifinden yola ¢ikilarak gelistirilen ve nohut
unlu muhallebide oldugu gibi jelatin kullanilarak koyulastirma teknigi kullanilan bir
inovasyon calismasi olmustur. Rafine seker kullanimi1 en aza getirilerek hazirlanan bu
inovasyon ¢alismasinda farkli tekniklerin uygulanabilirligi gosterilmek istenmistir. Gerek
lezzet (91,6) gerekse de goriiniim (96,6) kriterleri puan ortalamasina bakildiginda, kar
beyaz tatlis1 almis oldugu puanlar ile ¢alismanin temel amaclari dogrultusunda basarili

oldugu gozlemlenmistir.

Tablo 17. Kar Beyaz Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM programi ile hesaplanmstir.)

Kar Beyaz (1 porsiyon/145gr)
Enerji 418,2 kcal
Protein 8,03 gr
Yag 24,79 gr
Coklu Doymamis Yag 1,26 gr
Karbonhidrat 41,76 gr
Lif 1,41 gr
A Vitamini 198,4 ng
E Vitamini 1,01 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,14 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,25 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,12 mg
C Vitamini 2,29 mg
Sodyum 67,17 mg
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Potasyum 309,62 mg

Kalsiyum 166 mg
Fosfor 153,58 mg
Demir 0,75 mg
Cinko 0,86 mg

Kar beyaz tatlisinin temel inovasyon amaci farkli mutfak tekniklerinin kullanima,
gorsel ve kivamini en ist diizeye ¢ikarmak olmustur. Bu dogrultuda hareket edilerek
hazirlanan ¢aligmada besin degerleri incelendiginde ise diger inove edilmis tatlilara gore
en diistik C vitaminine (2,29 g) degerine sahip oldugu ve en diisiik ikinci E vitamini (1,01
g) degerine sahip oldugu belirlenmistir. Ancak toplam enerji degeri bakimindan
incelendiginde ise regeteye az miktarda seker eklenmesi sonucunda toplam enerji
degerinin spirulina tozlu muhallebi, kinoal1 siitlag, damla sakizli ve havuglu muhallebi,
findik parcacikli kazandibi ve sakizli muhallebi dolgulu giillag tatlilarina gore daha diisiik
seviyede oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle de giinliik kalori ihtiyaci i¢in daha saglikli bir

alternatif olusturabilecegi belirlenmistir.
Visne ve Sakizli Muhallebi Dolgulu Giilla¢ inovasyon Cahsmasi

Tablo 18'de visne ve sakizli muhallebi dolgulu giilla¢ tathisinin inove edilmis
recetesi goriilmektedir. Tablo 19 ise visne ve sakizli muhallebi dolgulu giillag tatlisinin

besin degerlerini gostermektedir.

Visne ve sakizli muhallebi dolgulu giillag, giiniimiizde tiiketimi genellikle
Ramazan Ayi ile siirli olan giillacin daha fazla tiiketimi nasil saglanabilir ve farkli bir
sekle nasil doniistiiriilebilir fikirleri ile yola ¢ikilarak gerceklestirilen denemeler sonucu
yapilmistir. Yenilik¢i yaklasimlar ve Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin 6gelerini de iginde
barindirmasini istenilerek tamamlanan ve gerceklestirilen tadim sonucunda da en yiiksek

puanlardan birine sahip olmustur.

Gergeklestirilen bu recete ¢alismasinda daha ¢ok gorsel, lezzet ve Tiirk Mutfak
kiiltiirlinde yer alan unsurlarin bir arada kullanilabilirligini gdstermek anlaminda
yenilikler yapilmistir. Ayrica Tiirk kahveli vanilya sos ile kendi Kkiiltiirimiiziin
pargalarinin fiizyon mutfak anlayisi i¢in oldukga kullanigh olusu da gdsterilmek istenilen
bir bagka unsur olmustur. Giillag ile birlikte yapilmak istenilen yenilikler dil peyniri ve
Tiirk kahvesi gibi kendi kiiltiirimiiziin pargalarini tabakta bir arada kullanilabilirligini

gostermek, gorsel anlamda tatmin duygusu olusturmak ve lezzet, kivam olarak giillacin
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en iist seviyeye ulagmasini saglamak olmustur. Oyle ki igerisinde yer alan dil peynirinin

temel kullanim amaci hem lezzet miktarin1 hem de kivami arttirmak olmustur.

Tablo 18. Visne ve Sakizli Muhallebi Dolgulu Giilla¢ Regetesi

Miktar: 10 Porsiyon

Recete Adi: Visne ve Sakizli Muhallebi Dolgulu Giillag

Regete No: 8
Porsiyon Olgiisii: 70 gr

Malzemeler

Miktar

Siit
Seker

Giillag

500 gr
150 gr
100 gr

Hazirhik Siiresi: 20 dakika

Pisme Siiresi: 5 dakika

birakilir.

e Ik olarak siit ve seker bir tencere igerisine ilave edilir ve orta ateste kaynamaya

e Kaynayan siit kenara alinir ve ilimaya birakilir.

e [hiymca giillag yapraklan kiiciik parcalara ayrilarak tek tek sirayla ilik siitiin icerisine
batirilip servis edilecegi késelerin igene esit miktarlarda yerlestirilir.

Recete Adi: Sakizl1 Muhallebi Dolgusu
Miktar: 10 Porsiyon

Recete No: 8
Porsiyon Olgiisii: 140 gr

Malzemeler

Miktar

Siit

Seker
Tereyagi
Un

Dil Peyniri

Damla Sakizi

1200 gr
150 gr
80 gr
100 gr
120 gr

lor

Hazirhk Siiresi: 30 dakika

Pisme Siiresi: 15 dakika
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[k olarak tereyag: bir tencereye ilave edilir. Eriyince i¢ine un eklenir ve kisik ateste un
kokusu ¢ikana kadar kavrulur.

Icine siit ve damla sakizi ilave edilir. Orta ateste koyu bir kivam alana kadar siirekli
karigtirarak pisirilir ve kenara alinir.

Son olarak i¢ine seker ve dil peyniri eklenir.
Onceden 1lik siit icerisinde 1slatilmis ve kaselere yerlestirilmis giillaglarin icine

yerlestirilir.

Recete Adi: Visne Dolgu
Miktar: 10 Porsiyon

Recete No: 8

Porsiyon Olgiisii: 35 gr

Malzemeler Miktar
Visne (Cekirdeksiz) 300 gr
Seker 50 gr
Nisasta 10 gr
Limon suyu 5gr

Hazirhik Siiresi: 25 dakika

Pisme Siiresi: 15 dakika

e Ik olarak visne, seker ve limon suyu kisik ateste 10 dakika kaynamaya birakilir.

e Daha sonra igine 1,5 yemek kasigi su ile sulandirilmis nisasta ilave edilir ve kisik ateste

5 dakika daha kaynatilir.

e Daha sonra kenara alinip biraz sogumasi beklenir.

e Son olarak i¢inde sakizli muhallebi olan giillacin i¢gine yerlestirilip késenin disinda

kalan giillag yapraklar1 {izerine kapatilip bir bohga goriintiisii verilir.

Recete Adi: Tiirk Kahveli Vanilya Sos
Miktar: 10 Porsiyon

Regete No: 8
Porsiyon Olgiisii: 60 gr

Malzemeler

Miktar

Krema

Yumurta Saris1

Seker

Tiirk kahvesi (Onceden yapilmis sade kahve)

Vanilya

500 gr
100 gr
120 gr
20 gr

Sgr

Hazirhk Siiresi: 40 dakika

Pisme Siiresi: 30 dakika
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e ilk olarak krema bir tava igerisinde kaynatilir. Daha sonra mayonez tenceresi icerisinde
yer alan yumurta saris1 ve sekerin i¢ine yumurtay1 pisirmeden yavas bir sekilde eklenir.

e  Daha sonra bu siv1 karigim ben-mari iizerinde 20 dakika araliklarla karigtirtlarak koyu
bir kivam almasi saglanir.

e Son olarak i¢ine vanilya ve sade Tiirk kahvesi ilave edilir. Servis esnasinda tabagin en
altina bu sos yerlestirilir.

Gorsel 8. Visne ve Sakizh Muhallebi Dolgulu Giillag

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 02.10.2020 tarihinde ¢ekilmistir.

Tablo 19. Visne ve Sakizli Muhallebi Dolgulu Giilla¢ Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM
programi ile hesaplanmistir.)

Visne ve Sakizlh Muhallebi Dolgulu Giilla¢ (1 porsiyon/305 gr)

Enerji 418,17 kcal

Protein 9,46 gr

Yag 16,01 gr

Coklu Doymamis Yag 0,79 gr

Karbonhidrat 58,04 gr

Lif 0,66 gr
A Vitamini 154,79 ng

E Vitamini 0,48 mg

B1 Vitamini/Tiamin 0,1 mg

B2 Vitamini/Riboflavin 0,38 mg

B6 Vitamini/Piridoksin 0,1 mg

C Vitamini 6,82 mg
Sodyum 223,93 mg
Potasyum 322,37 mg
Kalsiyum 287,04 mg
Fosfor 273,46 mg

Demir 0,57 mg

Cinko 1,31 mg
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Visne ve sakizli muhallebi dolgulu giillag, yapiminda c¢esitli tirlinlerin bir araya
getirilerek bir biitiin olacak sekilde inove edilmeye calisilan bir calisma olmustur. Klasik
giillacin igerisine yine Tirk Mutfak kiiltliriiniin izlerini tasiyan unsurlar eklenerek
katmanlar olusturulmustur. Temel olarak tliketimi oldukga sinirli olan giillacin tiiketimini
nasil arttirabiliriz ve farkli bir formda nasil sunabiliriz fikirleri ile yola ¢ikilarak inove
edilen bu ¢alisma lezzet ve goriiniim kriterleri goz onilinde bulunduruldugunda oldukca
yiiksek puanlar almistir. Gerek lezzet (96,6) gerekse de goriiniim (95) kriterleri puan
ortalamasina bakildiginda, visne ve sakizli muhallebi dolgulu giillag tatlis1 ¢alismanin

temel amaglar1 dogrultusunda basarili oldugu gozlemlenmistir.

Visne ve sakizli muhallebi dolgulu giillag tatlisinin temel inovasyon amaci giillag
tilkketimini arttirmak ve farkli sekillerde nasil sunumu gergeklestirilebilir dogrultusunda
yola cikilarak gelistirilmistir. Bu nedenle besin degerleri incelendiginde genel olarak
diisiik oranlara sahip oldugu gozlemlenmistir. Besin degerlerine bakildiginda inovasyon
caligsmalar1 arasinda en diisiik lif miktarina (0,66 g) sahip ve karbonhidrat bakimindan ise

en yiiksek degerlere (58,04 g) sahip tatli oldugu belirlenmistir.
Damla Sakizh ve Havu¢lu Muhallebi inovasyon Calismasi

Tablo 20'de damla sakizli ve havuglu muhallebi tatlisinin inove edilmis regetesi
goriilmektedir. Tablo 21 ise damla sakizli ve havug¢lu muhallebi tatlisinin besin

degerlerini gostermektedir.

Damla sakizli ve havu¢lu muhallebi, standart bir muhallebi tarifinden yola
cikilarak yenilik¢i yaklagimlar ile tamamlanmistir. Muhallebi yapiminda giinlimiizde
diger koyulastiricilara oranla daha ¢ok tercih edilen misir nisastasi kullanilmistir. Ayrica,
standart muhallebi regetelere oranla daha az rafine seker kullanimi s6z konusu olmustur.
Bu muhallebiyle gerceklestirilen yenilik ile birlikte yapilmak istenenler, tatl yapiminda
kullannrmima pek alistk olunmayan gida maddelerinin tabakta kullanilabilirligini
gostermek, gorsel anlamda tatmin duygusu olusturmak, dogal gida maddeleri kullanarak
tatliya renk vermek, kadayif gibi kendi mutfak kiiltiirlimiiziin bir pargasi olan iiriinleri
farkli yontemlerle kullanmak, lezzet ve besin degeri olarak en {ist seviyeye ulasmasini

saglamak olmustur.

Gergeklestirilen bu regete ¢alismasinda temel olarak muhallebinin besin degerini
artirmak ve saglik acisindan daha ilgi ¢ekici bir hale doniistiirmek olmustur. Bu temel

amagla yola cikilarak hazirlanan muhallebinin icine iceriginde yiiksek oranlarda
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antioksidan, C vitamini, A vitamini, K vitamini, diyet lifi ve mineral bulunan turuncu
havug (La Silva Dias, 2014; Kasim ve Kasim, 2019b) ilave edilmistir.

Tablo 20. Damla Sakizli ve Havug¢lu Muhallebi Regetesi

Recete Adi: Damla Sakizli ve Havuglu Muhallebi Regete No: 9
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 140 gr
Malzemeler Miktar
Stit 1100 gr
Krema 140 gr krema
Havug (Hasglanmis) 150 gr
Tereyagi 80 gr
Seker 150 gr
Nisasta 90 gr
Damla Sakizi 1gr
File Yerfistig1 (Kavrulmus) 50 gr
Hazirhik Siiresi: 40 dakika Pisme Siiresi: 10 dakika

e Ik olarak haslanmis havug ve siit bir blender yardin ile piiriizsiiz bir kivam alana kadar
cekilir ve siiziiliir.

e Tencereye aktarilan siit ve havuglu karisimin i¢ine krema, damla sakizi ve nigasta eklenir.

e Orta ateste kivam alana kadar karigtirarak kivam almasi saglanir ve kenara alinir.

e Daha sonra i¢ine seker, yer fistig1 ve tereyagi ilave edilir ve servis edilecegi kasenin
igerisine alinir,

Recete Adi: Citir Kadayif Recete No: 9
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 30 gr
Malzemeler Miktar
Tereyagi 100 gr
Kadayif (Onceden kavrulmus) 150 gr
Bal 50 gr
Hazirhk Siiresi: 10 dakika Pisme Siiresi: 5 dakika

e Ik olarak tereyag bir tava icerisinde eritilir ve icerisine kadayif ilave edilir.

e Karisim 2 dakika kisik ateste kavrulduktan sonra igine bal ilave edilir ve ocagin alti
kapatilir.
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e Servis Oncesinde tabaga yerlestirilir.

Gorse 19. Damla Sakizli ve Havu¢lu Muhallebi
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 05.10.2020 tarihinde ¢ekilmistir.

Tablo 21. Damla Sakizli ve Havuc¢lu Muhallebi Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM programi ile
hesaplanmstir.)

Damla Sakizh ve Havu¢lu Muhallebi (1 porsiyon/170 gr)
Enerji 440,28 kcal
Protein 7,2 9r
Yag 26,18 gr
Coklu Doymamis Yag 1,18 gr
Karbonhidrat 44 gr
Lif 1,27 gr
A Vitamini 436,79 pg
E Vitamini 1,03 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,08 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,253 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,11 mg
C Vitamini 2,92 mg
Sodyum 62,79 mg
Potasyum 270,88 mg
Kalsiyum 154,19 mg
Fosfor 152,25 mg
Demir 0,42 mg
Cinko 0,85 mg

Damla sakizli ve havuglu muhallebi yapiminda, giiniimiizde kullanimi1 daha ¢ok
tercin edilen misir nisastas1 kullamlmstir. Igerisine havug ekleyerek besin degeri
acisindan zenginlestirilmesi amaglanan bu ¢alismada rafine seker kullanimi olabildigince

azaltilmistir. Hem lezzet hem de goriiniim kriterleri ortalamasina gore oldukca yiiksek
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puan alan inovasyon g¢aligmasi, tiim tatlilarin gériiniim kriterleri ortalamasi bakildiginda
zerdegall1 ve safranli firin siitlag ve siyah ¢ayli ve pekmezli su muhallebisi ile ayn1 puani
(98.3) alarak en yiiksek ikinci puan1 almistir. Lezzet kriterleri ortalamasina gore 95,6 puan

almstir.

Genel puan ortalamasina bakildiginda damla sakizli ve havuglu muhallebi tatlisi
almis oldugu puanlar ile c¢aligmanin temel amacglari dogrultusunda basarili oldugu
diistintilebilir. Ancak besin degeri ag¢isindan zenginlestirilmek istenilen inovasyon
caligmasi, diger inove edilmis tatlilar arasinda en yiliksek A vitamini degerlerine sahip
oldugu gozlemlenmesine ragmen en diisiik ikinci C vitamini (2,92 g) ve potasyum
degerlerine (270,88 mg) sahip oldugu belirlenmistir. Bu nedenle inovasyon ¢aligsmasinin

amaglar1 dogrultusunda daha da gelistirilebilir bir ¢calisma oldugu diisiiniilmektedir.
Zerdecalh ve Safranh Firin Siitlac inovasyon Calismasi

Tablo 22'de zerdegalli ve safranli firin siitlag tatlisinin inove edilmis regetesi
goriilmektedir. Tablo 23 ise zerdegalli ve safranli firmn siitlag tatlisinin besin degerlerini

gostermektedir.

Zerdegall1 ve safranli firin siitlag, standart bir siitlag tarifinden yola ¢ikilarak igine
cesitli fonksiyonel gida maddeleri eklenerek tamamlanmistir. Siitlag yapiminda
giinimiizde diger koyulastiricilara oranla daha ¢ok tercih edilen misir nigastasi
kullanilmistir. Ayrica, standart siitlag recetelerine oranla daha az rafine seker kullanimi
s0z konusu olmustur. Eksik seker miktari ise icerisine eklenen hurma ile dengelenmistir.
Bu siitlag ile birlikte yapilmak istenen yenilikler, tatli yapiminda kullanimina pek alisik
olunmayan gida maddelerinin kullanilabilirligini gostermek, dogal gida maddeleri
kullanarak tatliya renk vermek, lezzet ve besin degeri olarak en iist seviyeye ulagmasini

saglamak olmustur.

Gergeklestirilen bu regete caligmasinda temel olarak siitlacin besin degerini
artirmak ve saglik acisindan daha ilgi ¢ekici bir hale doniistiirmek olmustur. Bu temel
amacla yola c¢ikilarak hazirlanan siitlacin i¢ine cesitli hastaliklara karsi yapilan
caligmalarla olumlu etkisi kanitlanmis ve vitamin, mineral icerigi yiliksek gida maddeleri
ilave edilmistir. Bu dogrultuda eklenen hurma, igeriginde bulundurdugu yiiksek lif,
potasyum, antioksidan ve g¢esitli vitaminlerle (Aktirk ve Isik, 2012) siitlacin besin
degerini artirmak i¢in eklenen iiriinlerden olmustur. Ayrica bu amacla kalp ve damar

hastaliklari, solunum yolu hastaliklari, cilt sagligi, parkinson ve alzheimer gibi sinir
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sistemi hastaliklar1 ve kanser gibi ¢esitli hastaliklar {izerinde yapilan ¢alismalarca olumlu
etkisi kanitlanmis yiiksek antioksidan igerigiyle (Cmar ve Onder, 2019) safran
eklenmistir. Son olarak bu dogrultuda safran ile benzer 6zellikler barindiran yine, diyabet,
obezite, astim, alzheimer, kanser gibi hastaliklarda olumlu etkisi bilinen vitamin ve

mineral agisindan zengin zerdecal (Akbay ve Pekcan, 2016; Karaman ve Koseler, 2017)

eklenmistir.
Tablo 22.Zerdecalli ve Safranh Firin Siitla¢ Recetesi
Recete Adi: Zerdecalli ve Safranli Firin Siitlag Regete No: 10
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 130 gr
Malzemeler Miktar
Siit 21t
Seker 100 gr
Piring 80 gr
Misir Nisastasi 70 gr
Hurma 200 gr
Safran 29r
Zerdegal 29r
Hazirhik Siiresi: 50 dakika Pisme Siiresi: 30 dakika
e Ik olarak piring bir tencerenin igerisinde iizerini iki parmak gecen su ile birlikte haglanir
ve siiziliir.
e Dabha sonra siit ve hurma kisik ateste kaynamaya birakilir. Kaynayinca yarim su bardagi
ile sulandirilmis nigasta i¢ine eklenir ve koyulasana kadar karistirilir ve kenara alinir.
e Son olarak icine seker, safran, zerdecal ve haglanmig piring eklenip firin kaselerine pay
edilip sogumaya birakilir.
e Soguyup iizeri kabuk baglayinca i¢i su dolu firin tepsisine alinip énceden 1sitilmig 250
derecelik firinda {izeri kizarincaya kadar firmlanir.
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Gorsel 10. Zerdecalli ve Safranh Firin Siitlac

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 05.10.2020 tarihinde ¢ekilmistir.

Zerdegall1 ve safranli firin siitlag standart bir siitlag tarifinden yola ¢ikilarak inove
edilmis bir calismadir. Koyulastirict olarak nisasta kullanilan bu ¢alismada rafine seker
miktar1 olabildigince azaltilmis hurma ile tadi desteklenmistir. Ayrica igerisine eklenen
zerdecal ve safran ile birlikte besin degeri acisindan zenginlestirilmek istenmistir. Hem
lezzet hem de goriiniim kriterleri ortalamasina gore oldukga yiiksek puan alan inovasyon
caligmasi, tiim tatlilarin lezzet kriterleri ortalamasi bakildiginda en yiiksek puani (98,3)
alan tath olmustur. Ayrica goriiniim kriterleri ele alindiginda damla sakizli ve havuclu
mubhallebi ve siyah ¢cayli ve pekmezli su muhallebisi ile ayn1 puani (98.3) alarak en yliksek
ikinci puant almistir. Genel puan ortalamasi goz onilinde bulunduruldugunda ise almis
oldugu 98,3 puan ile en yliksek ikinci puana sahip tatli olmustur.

Tablo 23. Zerdecalli ve Safranh Firin Siitlag Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM programu ile

hesaplanmstir.)

Zerdecalli ve Safranh Firin Siitlag (1 porsiyon/130 gr)
Enerji 275,35 kcal
Protein 8,18 gr
Yag 6,84 gr
Coklu Doymamis Yag 1,47 gr
Karbonhidrat 47,14 gr
Lif 1,63 gr
A Vitamini 120,6 pg
E Vitamini 1,1 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,12 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,2 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,1 mg
C Vitamini 3,42 mg
Sodyum 99,01 mg
Potasyum 289 mg
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Kalsiyum 271,19 mg
Fosfor 140,12 mg
Demir 0,8 mg
Cinko 1,12 mg

Inovasyon calismasinin temel amaci1 dogrultusunda eklenen hurma hem tatlilik
vermesi hem de lif ve potasyum oranimi arttirmak (Aktiirk ve Isik, 2012) amaciyla
eklenmistir. Bu dogrultuda bakildiginda yapilan inovasyon ¢alismasinin diger inovasyon
calismalarina kiyasla lif ve potasyum orani bakimindan yiiksek oldugu belirlenmistir.
Toplam enerji degeri bakimindan incelendiginde ise hurma yapisinda dogal olarak seker
barindirmasi itibariyle regeteye az miktarda seker eklenmistir ve bunun sonucunda toplam
enerji degerinin diisiik seviyede oldugu goriilmiistiir. Ayrica en diisik yag seviyesine
(6,84 g) sahip ikinci inovasyon galismasi oldugu belirlenmistir. Bu nedenle de giinliik
kalori ihtiyaci i¢in daha saglikli bir alternatif olusturabilecegi belirlenmistir. Genel besin
degerleri bakildiginda ise zerdecgall1 ve safranli firin siitlag tatlisinin sahip oldugu degerler

ile calismanin temel amaglart dogrultusunda basarili oldugu gozlemlenmistir.
Siyah Cayh ve Pekmezli Su Muhallebisi inovasyon Calismasi

Tablo 24’te siyah ¢ayli ve pekmezli su muhallebisi tatlisinin inove edilmis regetesi
goriilmektedir. Tablo 25 ise siyah cayli ve pekmezli su muhallebisi tatlisinin besin

degerlerini gdstermektedir.

Siyah ¢ayli ve pekmezli su muhallebisi, standart bir su muhallebi tarifinden yola
cikilarak yenilik¢i yaklagimlar ile tamamlanmistir. Muhallebi yapiminda giinlimiizde
diger koyulastiricilara oranla daha ¢ok tercih edilen misir nisastasi kullanilmistir.
Gergeklestirilen denemeler sonucunda rafine seker hi¢ kullanilmamistir. Muhallebi
icerisinde tatlandirict olarak sadece bal ve pekmez kullanilmistir. Ayrica yanina
tamamlayici olarak hazirlanan iirtinde de rafine seker bulunmamaktadir. Bunun yerine
incir ve hurma kullanilmistir. Bu muhallebiyle gercgeklestirilen yenilik ile yapilmak
istenenler, tatli yapiminda kullanimma pek alisik olunmayan gida maddelerinin
kullanilabilirligini gostermek, gorsel anlamda tatmin duygusu olusturmak, dogal gida
maddeleri kullanarak tatliya renk vermek, siyah cay gibi kendi mutfak kiiltiirlimiiziin bir
parcasi olan triinleri farkli yontemlerle kullanmak, lezzet ve besin degeri olarak en iist

seviyeye ulagmasini saglamak olmustur.

Gergeklestirilen bu regete ¢alismasinda temel olarak su muhallebisinin besin

degerini artirmak ve tilkemizde tiiketimi oldukca fazla olan siyah ¢ay ile daha ilgi ¢ekici
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bir hale déniistiirmek olmustur. Oyle ki icerdigi yiiksek antioksidan sayesinde yapilan
aragtirmalarla diyabet, anti bakteriyel, antiviral hastaliklar ve kanser gibi hastaliklar
tizerinde olumlu etkisi oldugu ve ¢esitli vitamin ve mineralleri i¢inde barindirdigi igin

siyah cay (Tosun ve Karadeniz, 2005; Ustiin ve Demirci, 2013) eklenmistir.

Tablo 24. Siyah Cayh ve Pekmezli Su Muhallebisi Recetesi

Recete Adi: Siyah Cayli ve Pekmezli Su Muhallebisi Recete No: 11
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 140 gr
Malzemeler Miktar
Siit 700 gr
Cay (Yarist su, yarisi ¢ay demi) 700 gr
Pekmez 240 gr
Nisasta 100 gr
Bal 60 gr
Hazirhik Siiresi: 30 dakika Pisme Siiresi: 10 dakika
e ilk olarak siit, ¢ay, nisasta ve pekmez bir tencereye alinr.
e Orta ateste koyu bir kivam alana kadar siirekli karistirarak kivam almasi saglanir.
e Daha sonra igine bal koyulur ve ocagin alt1 kapatilip kenara alinir.
e Son olarak servis edilecegi kaselere alinir ve sogumaya birakilir.

Recete Adi: Kuruyemis Karigimi Recete No: 11
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 25 gr
Malzemeler Miktar
Tereyagi 50 gr
Kirik Ceviz 50 gr
Kirik Findik 50 gr
Hurma (kiigiik pargalara dogranmis) 50 gr
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Incir (Kiigiik pargalara dogranmis)

50 gr

Hazirhik Siiresi: 15 dakika

Pisme Siiresi: 10 dakika

[lk olarak tereyag bir tavaya aktarilir ve eritilir.

Daha sonra i¢ine hurma ve incir ilave edilip kisik ateste pisirilir.
Son olarak i¢ine ceviz ve findik ilave edilir.
Altin saris1 renk alana kadar kisik ateste kavrulur ve servis edilir.

Siyah ¢ayli ve pekmezIli su muhallebisi yapiminda giiniimiizde kullanim1 daha ¢ok

tercin edilen musir nisastas1 kullanilmistir. inove edilmeye calisilan bu calismanin

icerisinde rafine seker miktar1 hi¢ bulunmamaktadir. Rafine seker yerine tatlandirici

olarak pekmez ve bal kullanilmistir. Ayrica Tiirk toplumu i¢in olduk¢a dnemli bir igecek

olan siyah ¢ayr inovasyon calismalarinda kullanarak ilgi cekici bir hale gelmesi

amaglanmistir. Lezzet ve goriiniim kriterleri gz oniinde bulunduruldugunda oldukca

yiikksek puanlar alan bu inovasyon g¢alismasi damla sakizli ve havuglu muhallebi ve

zerdegall1 ve safranli firin siitlag ile birlikte en yiiksek ikinci goriiniim kriter puani (98,3)

alan tath olmustur. Lezzet kriterleri ortalamasina gore ise 95,3 puan almistir.

Tablo 25. Siyah Cayl ve Pekmezli Su Muhallebisi Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM progragi

ile hesaplanmstir.)

Zerdecalli ve Safranh Firin Siitlag (1 porsiyon/130 gr)

Enerji 275,35 kcal
Protein 8,18 gr
Yag 6,84 gr
Coklu Doymamis Yag 1,47 gr
Karbonhidrat 47,14 gr
Lif 1,63 gr
A Vitamini 120,6 pg
E Vitamini 1,1 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,12 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,2 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,1 mg
C Vitamini 3,42 mg
Sodyum 99,01 mg
Potasyum 289 mg
Kalsiyum 271,19 mg
Fosfor 140,12 mg
Demir 0,8 mg
Cinko 1,12 mg
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Gorsel 11. Siyah Cayh ve Pekmezli Su Muhallebisi
Kaynak: Aragtirmaci tarafindan 10.10.2020 tarihinde gekilmistir.

Gerek lezzet (95,3) gerekse de goriinim (98,3) kriterleri puan ortalamasina
bakildiginda, siyah cayli ve pekmezli su muhallebisi tatlis1 almis oldugu puanlar ile
caligmanin temel amaglari dogrultusunda basarili oldugu diisiiniilebilir.Ancak besin
degeri agisindan zenginlestirilmek istenilen bu ¢alisma diger inove edilmis tatlilara gore
en diisiik protein (5,14 g), sodyum (36,48 mg), kalsiyum (123,87 mg) ve en diisiik ikinci
A vitamini (65,73 pg)degerine sahip oldugu belirlenmistir. Bu nedenle inovasyon
calismasinin amaglart dogrultusunda daha da gelistirilebilir bir ¢alisma oldugu
distiniilmektedir. Ancak toplam enerji degeri bakimindan ise diisiik seviyede oldugu
gorilmiistir. Bu nedenle de giinliik kalori ihtiyaci i¢in daha saglikli bir alternatif

olusturabilecegi belirlenmistir.
Zerdecall ve Limonlu Siitlag inovasyon Calismasi

Tablo 26'da zerdecalli ve limonlu siitlag tathisinin inove edilmis regetesi
goriilmektedir. Tablo 27 ise zerdecalli ve limonlu siitlag tatlisinin besin degerlerini

gostermektedir.

Zerdecalli ve limonlu siitlag, standart bir siitlag tarifinden yola ¢ikilarak yapilan
yeniliklerle tamamlanmistir. Siitlag yapiminda koyulastirict olarak misir nisastast, piring
unu ve jelatin birlikte kullanilmistir. Ayrica, standart siitlag regetelerine oranla daha az
rafine seker kullannmi s6z konusu olmustur. Bu siitlag ile birlikte yapilmak istenen
yenilikler, tathh yapiminda kullanimina pek alisik olunmayan gida maddelerinin
kullanilabilirligini géstermek, dogal gida maddeleri kullanarak tatliya renk vermek, farkli
koyulastiricilarin istenilen kivam icin bir arada kullanilabilirligini gostermek, lezzet

olarak en iist seviyeye ulasmasini saglamak olmustur.
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Gergeklestirilen bu recete calismasinda daha c¢ok gorsel, kivam ve lezzet

anlaminda yenilikler yapilmak istenmistir. Bu dogrultuda i¢ine eklenen limon ile aroma

artirtlmak istenirken siit kaymagi ile istenilen lezzet ve kivam olusturulmustur.

Gorsel 12. Zerdecalli ve Limonlu Siitlag

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 12.10.2020 tarihinde gekilmistir.

Tablo 26. Zerdecalli ve Limonlu Siitlag Recetesi

Recete Adi: Zerdegalli ve Limonlu Siitlag Regete No: 12
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 120 gr
Malzemeler Miktar
Siit 11t
Siit Kaymagi 100 gr
Seker 150 gr
Misir Nisastasi 25gr
Piring Unu 25gr
Yaprak Jelatin 2 adet
Limon Suyu 40 gr
Limon Kabugu Rendesi 29r
Zerdecal S5gr
Piring 50 gr
Hazirhik Siiresi: 40 dakika Pisme Siiresi: 20 dakika
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e Ik olarak piring bir tencerenin igerisinde iizerini iki parmak gegen su ile birlikte haslanir
ve siizlir.

e Bir kase igindeki soguk suyun igene tiim yaprak jelatinler yumusamaya birakilir. Soguk
su jelatinlerin iizerini kaplayacak sekilde olmalidir.

e Daha sonra siit, siit kaymagi, limon suyu, limon kabugu rendesi, misir nisastasi ve piring
unu bir tencere i¢ine ilave ederek kisik ateste siirekli karistirarak kivam almasi saglanir.

e Son olarak kivam alan siitlacin igine piring, seker, yaumusamig yaprak jelatin ve zerdegal
ilave edilir.

e Servis edilecegi késelere aktarilip sogumaya birakilir.

Farkli tekniklerin kullanilabilirligini ve lezzetini artirabilmek amaciyla
gerceklestirilen inovasyon calismasi,gerek lezzet (93,3) gerekse de goriinim (93,3)
kriterleri puan ortalamasina bakildiginda, zerdecalli ve limonlu siitlag tatlisi, ¢alismanin

temel amaglar1 dogrultusunda basarili olmustur.

Besin degeri faktorleri géz oniinde bulundurulmayarak gergeklestirilen inovasyon
caligmasi diger inove ¢alismalarina gére sahip oldugu en diisiikk toplam enerji miktar
(263,15 kcal) ve en diisiik yag miktar1 (4,38 g) ile giinliik kalori ihtiyaci i¢in daha saglikli

bir alternatif olusturabilecegi belirlenmistir.

Tablo 27. Zerdecalli ve Limonlu Siitla¢c Besin Degeri Tablosu (BeBiS 8.2 TAM program ile
hesaplanmstir.)

Zerdegalli ve Limonlu Siitlag (1 porsiyon/120 gr)
Enerji 263,15 kcal
Protein 7,29r
Yag 4,38 gr
Coklu Doymamis Yag 0,13 gr
Karbonhidrat 28,36 gr
Lif 0,18 gr
A Vitamini 37,24 ug
E Vitamini 0,11 mg
B1 Vitamini/Tiamin 0,05 mg
B2 Vitamini/Riboflavin 0,22 mg
B6 Vitamini/Piridoksin 0,06 mg
C Vitamini 3,77 mg
Sodyum 62,74 mg
Potasyum 188,54 mg
Kalsiyum 148,15 mg
Fosfor 119,42 mg
Demir 0,2 mg
Cinko 1,2 mg
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SONUC VE ONERILER

Ozellikle son yillarda toplumun gastronomiye ayirdigi zaman ve ilginin arttig
goriilmektedir. Gastronomi basin, televizyon ve sosyal medya gibi platformlarda artik
ayrt bir bolim olusturmaktadir. Bu dogrultuda giinlimiizde cok cesitli televizyon
programlari, diziler, bloklar ve filmler her giin yaymlanmaktadir. Ozellikle sosyal medya
araciligi ile tiim diinyaya hizli yayilan yeni trendler, iilkelerin mutfak kiiltiiriinde yer alan
yemeklerin mentilerde daha az yer almasmna ve ¢ok derin izleri iginde barindiran
lezzetlerin giinden giline unutulmasina sebebiyet vermektedir. Ayrica tiim diinyada biiyiik
ilgi gdrmeye baslayan gastronomi, mutfak kiiltiirlerinin gelismesine ve her giin yeni
trendlerin ¢ikmasina sebebiyet vermektedir. Hizla gelisen ve biiyliyen bu alanda tiim
mutfak kiiltlirleri i¢in inovasyon artik kaginilmaz bir gereklilik haline gelmektedir. Bu
dogrultuda da tez ¢alismasinda Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan siitlii tathilar ele alinmig

ve inove edilmistir.

Calismada oncelikle Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan siitlii tathilar arasindan

inove edilecek olanlar belirlenmistir. Bu dogrultuda literatiir ve cesitli kaynak kitap
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taranmig ancak literatiirde birbirinden farkli ve gramajlarda yapilmis ¢ok cesitli tarif ile
karsilagilmistir. Bu nedenle ¢alismada temel olarak alinan tarifler literatiirde yer alan
tariflerden ziyade gerek staj gerekse de profesyonel is tecriibelerimden elde ederek
ogrendigim tariflerden olusmustur. inove edilecek tatlilar secilirken inovasyon agisindan

daha elverisli olanlar tercih edilmistir.

Tirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan siitlii tatlilar malzeme cesitliligi, pisirme
yontemleri gibi ¢esitli unsurlar agisindan inove edilerek yeniden hazirlanmustir.
Gergeklestirilen inovasyon calismast ile siitlii tatlilara duyulan begeniyi duyusal analiz ile
inceleyen bu aragtirma hem gastronomi ve turizm literatiirli i¢in hem de uygulamali alani
olan otel ve restoran gibi isletmeler icin ¢esitli ¢iktt ve Oneri ortaya koymaktadir.
Arastirmaya katilan panelistlerin duyusal analiz ¢ercevesinde goriislerinin belirlenmeye
calisildigi icin arastirma kapsaminda deneysel bir metot kullanilmistir. Bu metot
kapsaminda Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan siitli tathilardan siitlag, muhallebi, su
mubhallebisi, giillag, kazandibi ve keskiil inove edilerek toplamda 24 tatli gelistirilmistir.
Tatlilar bes kisilik uzman panelist grubuna sunularak duyusal analiz yontemleri arasinda
yer alan puanlama testi ile begeni durumlari belirlenmistir. Puanlama  testinden ¢ikan
genel begeni sonucuna gore on iki tanesi en yiiksek puani almis olup on kisilik recetesi
olusturulmustur. Regetesi olusturulan tatlilar ise incirli kegkiil, spirulina tozlu sarma
muhallebi, kaymakli ve findik pargacikli kazandibi, kirmizibiberli ve tar¢inli muhallebi,
kinoali siitlag, nohut unlu muhallebi, karbeyaz, visne ve sakizli muhallebi dolgulu giillag,
damla sakizli ve havuclu muhallebi, zerdegalli ve safranli firin siitlag, siyah cayl ve
pekmezli su muhallebisi ve zerdecalli ve limonlu siitlag olmustur. Gergeklestirilen
deneysel arastirma yoniinde yapilan literatiir taramasinda bu calismaya benzer siurl
sayida ¢aligma bulunmustur. Bu nedenle de gergeklestirilen deneysel yontem ile birlikte

literatlirde yer alan sinirli igerige ¢esitlilik kazandirilmastir.

Sonug olarak, panelistler tarafindan gerceklestirilen duyusal analiz bulgular
neticesinde genel anlamda almis olduklar yiiksek begeni oranina sahip recetelerin otel,
restoran gibi igletmelerce dikkate alinarak meniilerine dahil edilmesi Onerilmektedir.
Ilerleyen zamanlarda benzer arastirma tasarisna sahip ¢alismalarda bu regetelerin

kullanilip gelistirmesi literatiir agisindan katki saglayici olacaktir.

Arastirmada uygulanan duyusal analiz yontemi ve deneysel metot ile Anadolu

mutfak kiiltiiriinde yer alan ozellikle de bdlgesel olarak bilinen tatlilarin giintimiize
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uyarlanmasi yapilabilir. Bu sayede unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerimizin bilinirligi

arttirtlmis ve kayit altina alinmis olur.

Tirk Mutfaginda yer alan gerek siitlii tatlilar1 gerekse de diger tathilarin
yaygiligini, gelisimini desteklemek i¢in ¢esitli kurslarin sayis1 ve ¢esitliligi arttirilabilir.
Bu egitimli is giiciiniin de yiyecek icecek sektoriine kazandirilmasi igin istihdam Onceligi
saglanabilir. Ayrica Tiirkiye sinirlart igerisinde verilen mutfak egitimlerinde Tiirk
tathlarina dair derslerin sayis1 arttirilabilir. Boylelikle Tiirk Mutfak kiiltiir{iniin

devamliligina katki saglanabilir.

Bu calismada ele alinmasa da maliyet hesaplamalar1 eklenerek c¢alisma
gelistirilebilir. Bunun yani sira bu konu ile ilgilenecek kisilerin bu ¢aligmalar1 yaparken
lezzete oldugu kadar gilinlimiiz sartlar1 geregi goérsel anlamda da calismalarina
odaklanmalar1 ve bunun i¢inde 6zgiin ve yeni fikirler arayisinda olmalar1 dnerilmektedir.
Bunun yani sira giiniimiizde giderek artan saglikli beslenme aligkanligi ile birlikte besin
degeri acisindan da yemeklerin zengin duruma getirilmesi gerektigi ayrica
onerilmektedir. Bunu yaparken de Tiirk mutfagi konusunda kapsamli arastirmalar

yapilmasi 6nerilmektedir.

Ayrica besin tliketimi baglaminda 6zel durumlara sahip olan (¢6lyak hastaligi,
laktoz intolerans1 vb.) kisilere yonelik formlarda siitlii tatlilarin hazirlanmasi
onerilmektedir. Boylelikle Tiirk Mutfaginin bu alanda da gelisim gostermesine katki
saglanmis olacaktir. Son olarak literatiirde temel olarak alinabilecek siitlii tath tarifleri
konusunda tam net bir bilginin olmayisi nedeniyle Tiirk mutfaginda yer alan tatlilar

konusunda standart recete olusturma calismalar1 gergeklestirilmesi onerilmektedir.
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