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Gonderim Tarihi:22.07.2022 Bu aragtirma Ankara’daki balik restoranlarinda baliklarin baharatla kullanim durumunu tespit
etmeyi amaclamaktadir. Arastirma verileri, Ankara’da faaliyet gosteren 20 balik restoraninin

Kabul Tarihi: 12.09.2022 isletme sahibi ve aggibagilart ile yiliz ylize ve g¢evrimigi goriigiilerek toplanmistir. Caligma

bulgularina goére balik recetelerinin hazirlik agamasinda en ¢ok kullanilan baharat tuz, beyaz
biber, karabiber, feslegen, kirmizibiber ve sarimsaktir. Balik regetelerinin hazirlik agamasinda

Anahtar Kelimeler en ¢ok baharatin kullanildig1 baliklar, 23 baharat ¢esidiyle levrek ve somondur. Bu baliklar1 20
Balik baharat gesidiyle cipura ve iskorpit, 20 baharat ¢esidiyle mercan ve lagos takip etmektedir.

Hamsi baliginin hazirliginda katilimeilarin %44,0°l tuz ve %40,0’1 karabiber kullanmaktadir.
Baharat Katilimcilarin %44,0’1 ise karabiberi levrek ve somon baliklarinda tercih etmektedir. Baharat

kullaniminin en ¢ok tercih edildigi pisirme yontemleri bugulama, firin ve 1zgaradir. Baharatin

Balik restoranlart en az kullamldig1 pisirme yontemleri ise derin yagda kizartma ve pose teknigidir. Katilimcilar,

Pisirme yontemleri balik iirlinlerinin servisi asamasinda kullandiklari baharati; taze kekik, taze biberiye, taze
. . maydanoz, taze nane, dereotu ve tane karabiber seklinde belirtmistir. Asgilarin baliklarla
Tirk mutfag: baharat kullammu ile ilgili 6neriler arasinda; bilgi ve deneyimlerinin artirilmasi, yeni baharat

deneyimlerinde baharat balik eslesmeleri {izerine regete ¢aligmalari, baharat iizerine daha fazla
yazili ¢alisma yapilmasi ve baharat-balik-mevsim eslesmelerinin yapilmasi sayilabilir.

Keywords Abstract

The fish This research aims to determine the use of fish with spices in seafood restaurants in Ankara.
The research data were collected through face-to-face and online interviews with the owners

Spice and chefs of 20 seafood restaurants operating in Ankara. According to the study findings, the
Fish restaurants most commonly used spice in the preparation of fish recipes is salt, white pepper, black

pepper, basil, paprika and garlic. The fish for which the most spices are used in the preparation
Cooking methods phase are sea bass and salmon with 23 spice varieties. These fish are followed by sea bream

and scorpion fish (scorpaena porcus) with 20 spice varieties, red sea bream and grouper with
20 spice varieties. In the preparation of anchovy, 44.0% of the participants use salt and 40.0%
use black pepper. On the other hand, 44.0% of the participants prefer black pepper for sea bass
and salmon. The cooking methods in which the use of spices are most preferred are steaming,
oven and grilling. The cooking methods in which spices are used the least are deep frying and
poaching. The spices which the participants use during the serving of fish dishes are fresh
Makalenin Tiirii thyme, fresh rosemary, fresh parsley, fresh mint, dill, and black pepper. Among the
recommendations of the cooks about the use of spices with fish are increasing the knowledge
and experience of the cooks, recipe studies on spice and fish pairings in new spice experiences
and also preparation of more written studies on spices and spice-fish-season pairings.

Turkish cuisine
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GIRIS

Insan saghginda besin dgelerinin diizenli, kaliteli ve yeterli miktarlarda alinmas1 biiyiime ve saglikli yasam igin
onemlidir. Besin gruplarmin diizenli ve yeterli miktarlarda alinmasi yeterli ve dengeli beslenme olarak
tanimlanmaktadir (Karaagaoglu & Samur, 2020, s. 1). Beslenme diizeninde zengin bir protein kaynagi olan balik

Oonemli bir yere sahiptir (Turan vd., 2006). Baharat ise dogal lezzet articilar olup, birgok yiyecekte kullanilmaktadir.

Baharatin baliklarla kullaniminda lezzeti artirmak amac¢lanmaktadir.

Yapilan literatiir taramasinda baharatin lezzet verici 6zellikleri, saglik agisindan fayda ve zararlari, gidalarin
korunmasindaki etkileri, antioksidan, antifungal, antimikrobiyal ve antibakteriyel niteliklerinin (Balik¢1i 2015;
Balik¢i, Akin & Yavuzer, 2018; Farrimond, 2018; Bilgin vd. 2018; Ayyildiz & Sarper 2019; Idowu vd. 2021) yam
sira baligin Tiirk mutfagindaki yeri ve miisterilerin balik tiiketim tercihleri lizerine ¢aligmalara ulagilmig (Bucak &
Taspinar, 2014; Dogan & Goniilal, 2014; Giiler vd. 2021), ancak asgilarin Tiirk mutfaginda baliklarin baharat

eslesmeleri konusundaki tercihlerine yonelik bir aragtirmaya rastlanmamastir.

Bu arastirma yiyecek igecek isletmelerinde baliklarin baharatla kullanim durumunu tespit etmeyi
amaglamaktadir. Calismada Ankara’daki balik restoranlarinda; baliklarin hazirlanma, pisirilme ve sunum
asamalarinda kullanilan baharat, baharatin baliklarda kullanim sekilleri, en uygun balik baharat eslestirmeleri,
baharatli balik regeteleri, misafir goriisleri ve katilimcilarin baliklarda baharat kullanimu ile ilgili goriis ve onerileri
yer almaktadir. Calisma, restoranlarda baliklarin baharatla kullanimini asci, isletme ve misafir tercihleri agisindan
ortaya koymasi yoniiyle diger ¢alismalardan ayrilmaktadir. Bununla birlikte, Tiirk mutfaginda baliklarla kullanilan
baharat cesitliligini, uygulanan pisirme yontemlerini ve bu yontemlerin hangi parametrelere gore farklilastigini

ortaya koymasi yoniinden de literatiire onemli bir katki sunacagi degerlendirilmektedir.
Kavramsal Cerceve

Calisgmanin daha iyi anlasilabilmesi i¢in sonraki boélimlerde beslenme ve balik, baharat, balilk ve baharat

kavramlari ile ilgili bilgilere yer verilmistir.
Balik Yemekleri ve Beslenme

Balik eti; %18-20 protein oranina sahip, esansiyel aminoasitler bakimindan zengin, bitkisel besinlerdeki seliiloz
veya lif benzeri sindirilmesi zor yapilari icermeyen bir tiriindiir (Turan vd., 2006; Bilgin vd., 2018, s. 466). Balik
etinde insan sagligi i¢cin faydali, doymamis linolenik yag asidi gurubunda Eicosapentaenoic asit (EPA) ve
Docosahexaenoic asit (DHA) bulunmaktadir (Turan vd, 2013). Bebeklerin gelisim doneminden baslayarak yaglilik
donemine kadar bu yag asitlerince zengin olan yaglh baliklar1 tiiketmek biiylik 6nem tasimaktadir (Mol, 2008, s.
602).

Ulkemiz denizleri balik agisindan zengin olup; Karadeniz’de 247, Marmara Denizi’nde 200, Ege Denizi’nde
300, Akdeniz’de yaklasik 500 balik tiiriine rastlanmaktadir ve bu tiirlerin 100 tanesi ekonomik 6neme sahiptir
(Arslan & Yildiz, 2021). Tiirkiye’de 2020 yili su triinleri tiikketim miktar1 kisi bagina 6,7 kg olarak belirlenmistir
(Su Uriinleri, 2021, s. 5). Ege bolgesinde cipura ve levrek, Marmara’da palamut, Lifer, uskumru, sardalya, hamsi,

kalkan tekir, barbunya ve pisi en ¢ok tiiketilen deniz baliklar1 arasindadir (Sengér & Ceylan, 2018).

1717



Giiney S. K., Duman, G., Giile¢, H., Karaer, A. & Sarper, F. JOTAGS, 2022, 10(3)

Siimer metinlerinde gegen sikku, Antik Yunan’da garon, Roma’da garum ve Osmanli doneminde Rumlarin
garoz sosunun balik kullanilarak yapildig1 bilinmektedir (Giiney, 2021). Osmanli Devleti doneminde baliklar ¢ok
farkli yontemlerle pisirilmekteydi. Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin Hindistan’da pisen balik regetesinde
(Sirvani, 2005, s. 119), Mehmed Kamil ve Hadiye Fahriye’nin kitaplarinda baliktan ¢orba, 1zgara, tava, kiilbasti,
yahni, kebap, pilaki ve dolma ile kurutulmus ve tuzlanmis balik regeteleri bulunmaktadir (Mehmet Kéamil, 2016;

Hadiye Fahriye, 2018).

Su iirlinlerinin saglikli besin maddeleri olmasi, farkli pisirme teknikleri ve gelisen isleme teknolojileri balik
etinin farkli formlarda tiiketilmesine imkan saglamaktadir. Bu nedenle, balik agirlikli olmak {izere, su {iriinleri
sektorii gastronomi alaninda hizla gelisme gostermektedir. Tiirkiye’de balik yoresel 6zelliklere de bagli olarak
marinasyon, dumanlama, tuzlama gibi yontemlerle islenerek, tavada ve 1zgarada kizartilarak ve bugulama seklinde
pisirilmektedir (Uran, 2006, s. 7). Dogan & Goniilal (2014, s. 101) Gdk¢eada sakinleriyle yaptigi calismada,
baliklarin %31,9 kizartma, %14,8 1zgara ve %12,6 bugulama seklinde pisirilerek tiiketildigi ifade edilmektedir.

Selvi vd. (2020, s. 95) ise arastirmalarinda balik pisirme yontemleri olarak kizartma, 1zgara ve firin1 belirtmektedir.
Balik Yemeklerinde Baharat Kullanimi

Bahar Arapcgada “koku” anlamina gelirken baharat ise bu kelimenin ¢ogul halidir. Yani “kokular” anlamina
gelir. Eski Tiirkcede baharata “iss1 ot” denilmektedir (Yerasimos, 2019). Kendilerine 6zgii tat ve aromalari,
antimikrobiyal ve antioksidan Ozellikleri nedeniyle baharat, gida sektdriinde dogal tatlandirict olarak
kullanilmaktadir (Balik¢t vd., 2018). Tiirk mutfaginda baharat kullanimi ile ilgili en kokli ve detayli bilgiler
Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin 15. Yiizyil Osmanli Mutfagi adli eserinde ve Evliya Celebi
Seyahatnamesinde bulunmaktadir. Sirvani yemeklerde ¢ok sayida ve genis bir cesitlilikte baharat kullanirken
bunlarin saghga faydalarini, ilag karisimlarinin nasil hazirlanacagini ve hangi derde deva olduklarmi da
anlatmaktadir (Sirvani, 2005). Evliya Celebi baharattan, taze ve kurutulmus otlardan, hem yemeklere ¢esni ve koku
veren tatlandirict hem de tibbi amagla kullanilan “edviye” (ilag) olarak bahseder. Bu sebeple ascilarin yemeklere
kattiklar tatlandiricilar, Misir aktarlarin sattig1 {iriinler, macuncularin dévdiigii baharat, deva otgularin, ispenger
(eczac1) aktarlarin yaylalardan, daglardan toplayip ila¢ yapiminda kullandiklar “nebatat u ahgabat” ¢ogu ¢alismada
ayni baglik altinda bulunmaktadir (Yerasimos, 2021, s. 61).

Tiirk mutfaginda, Istanbul’un fethinden sonra Bogaz, Hali¢ ve Marmara Denizi’nin meshur baliklar1 Osmanli
mutfaginda yer almistir. Fatih Sultan Mehmet i¢in pisirildigi bilinen kekikli yilan baligi, soganli sarimsakl balik,
kurutulmus balik (¢iroz olmali) ve Terkos Golii’nde avlanan mersin morinasi bunlara 6rnek olarak verilebilir.
Evliya Celebi, Rumlar ve Yahudilerin mutfaklariyla ilgili bilgiler verirken; Rum balik ascilarinin ¢esitli baliklar
tereyagi, sadeyag, susam yag1 veya bezir yaginda kizarttiklarindan ve kefal balig1 ¢orbasi pisirdiklerinden bahseder.
Ge¢ Osmanli doneminde, en ¢ok kullanilan baharat olan tar¢mmin balik yemeklerinde de tercih edildigi
bilinmektedir. Ornegin, Mehmet Kamil’in (1844) kitabinda tar¢inli liifer pilavi tarifi bulunmaktadir. Ayrica o
dénemde ¢ok popiiler bir tatlandirici olan sakiz, yagsiz uskumru pilakisinde kullanilmistir. Evliya Celebi, kilig
baliginin eti “sarimsakli ve sirkeli tarator ile tabh olunsa gayet nimet-i nefisdir” der. Ge¢ Osmanli doneminde
(1700- 1923) levrek veya kefal ile hazirlanan, soguk igilen ve sogan, nane, maydanoz, sirke, safran ve tar¢inla
hazirlanan bir gorba tiiketildigi de belirtilmektedir (Tez, 2018).
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Balike¢1 vd. (2018), dogal antioksidan 6zelligine sahip bazi bitki, baharat ve ekstraktlarin, farkli balik tiirleri ile
yapilan balik koftelerinin kalitesi ve raf omriine olumlu katki sagladigini tespit etmistir. Giiler vd. (2021)
calismalarinda Mersin’deki tiiketicilerin alakart restoranlardaki meniiler igerisinde balik yemeklerine duyduklar
ilgiyi, kirmiz1 et ve tavuk eti yemekleriyle karsilagtirmislar ve cogunlukla kirmizi etin tercih edildigini
belirlemislerdir. Balik¢1 (2015) ise ¢alismasinda, kekik, biberiye ekstraktlarin, uskumru kéftelerinde raf dmriinii 2

ay uzattigini tespit etmistir.

Ogiitiilmiis karanfil, zencefil, adagay1 ve kekigin et lipitlerindeki antioksidan aktivitesinin konsantrasyona bagl
oldugu; ancak karanfilin en etkili oldugu, ardindan adacay1 ve biberiyenin geldigi bildirmistir. Zencefil ve kekik en
zaylf etkiyi gostermistir (Idowu vd., 2021; Koplay, 2012). Metin vd.’nin (2016) aragtirmasmna gore, balik
patojenleri iizerinde en giiclii antibakteriyel etkiyi karanfil ugucu yaglar1 gosterirken, nane ve lavanta yaglari orta

etkili bulunmustur.

Baliklarin lezzetlendirmelerinde en bilinen yontem baharat karisimi kullanimidir. Yaygin baharatin baliklarla

kullaniminda goriilen 6zellikler Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Baharatin Ozellikleri ve Kullanildig1 Baliklara Ornekler

Baharat Ozelligi Kullamldig Bahiklar

Adagay1 Hafif, aromatik, topraksi Balik yemegine topraksi bir tat verir.

Anason Kafurlu, tath, ilik Balik ¢orbasi, giiveg

Ardig Regineli, keskin, giceksi Somon balig1 gibi yagli baliklarda tercih edilmektedir.

Biberiye Taze, ferah En iyi taze olarak kullanilir, kurutulmug da kullanilabilir.

Dercotu Temiz ve keskin bir aroma Baliklarin tad}m gehstmnekw igin, 1zgara somon {izerine taze veya
balik filetosu iizerinde tereyagi ve limonla kurutulmus olarak.

Defne yapragi Lezzeti zenginlestirir Narin baliklara ¢ok yakisan 6zel bir tada ve kokuya sahiptir.

Feslegen Hassas Beyaz baliklarda kullanilir

Frenk sogani Sogan ve sarimsak tadi, Marinasyon soslarinda, tereyaginda ve 1zgara baliklarinda

Fiime kirmizibiber Odunsu, topraksi Tavada balikta kullanilir.

Hashag Findiksi, yesil, i1liman Somon

Karabiber Sicak, baharatli, asidik Kabuklu deniz tirtinlerinde tercih edilen bir baharattir.

Kekik Aroma artiricr, yogun koku ve tat D.er.n.z. driinleri  klasigi. }Eaﬁf pisirme gerektirir, ne kadar cok
pisirilirse lezzet o kadar yogun olur.

Kimyon Slcak: toprakst tads J aninda hem Hint, Meksika ve Orta Dogu yemeklerinde kullanilir.

tathiligi hem de acilig1 vardir

Kiraz Cigegi Meyvemsi Sardalya, taze tuna (ton/orkinos) balig1 ve somon 1zgaradan dnce.

Kisnig Asidik, ciceksi, 111k Tuna ve kabuklu deniz iiriinleri

Maydanoz Lezzet artiric1 Her balikta serpilerek veya tereyagl sosla.

Meyan Kokii Tatli, anasonlu, 1lik Somon, alabalik gibi yagli baliklarda tercih edilmektedir.

Nane Zengin baskin aromali, Deniz liriinlerine hos bir koku verir.

Rezene Anasonlu, 1lik, acimsi Yagli balik kizartmalarinda kullanilmaktadir

g Balik ve kabuklu deniz iriinlerinde renk vermede de g¢ok

Safran Yagli, aci, balimsi
kullaniimaktadir.

Susam Findiksi, asidik Tu.na ve somon gibi yagli baliklarin pisirilmesinde tercih
edilmektedir.

Targin Keskin, 1sitici Fas mutfaginda “balik tagine” yaparken 6nemli bir bilesendir

S Somon benzeri yagli baliklari marine ederken, deniz iiriinlerinde

Tarhun Serinletici ve sonra 1sitan
soslarda.

Vanilya Tatli, misk, odunumsu Izgara tarak, 1stakoz, balik veya haglama midye

Yenibahar Sicak, biberli, tath Cig ringa balig1 pisirilmesinde kullanilir.

Zencefil Aromatik, keskin lezzet Bugulama balikta, taze sogan, soya sosu, sarimsak ve biberle birlikte
tavada.

Zerdegal Zengin, sicak ve aromatik. Deniz tiriinlerinde giiveg ve soslarla kullanilir.

Sarimsi turuncu renk katar,

Kaynak: Green, 2016; Farrimond, 2018; Baharatlar, 2002; Deniz Uriinleri, 2022.
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Yontem

Bu calismada, Ankara’daki balik restoran isletmelerinde baliklarin baharatla kullaniminin isletme sahibi ve

ascilarin goziinden degerlendirmesi yapilmistir.
Evren ve Orneklem

Calismanin evreni Ankara’daki balik restoranlaridir. Orneklem ise tesadiifi olmayan amagh tipik drnekleme
olup, arastirma amacina en iyi hizmet edecegi diisiiniilen, en uygun paydaslardan (Bastiirk & Tastepe, 2013, s. 144)

goniilliiliik esasina dayali olarak Ankara’daki balik restoranlarinin isletme sahipleri ve as¢ilardan olusturulmustur.

Arastirma katilimcilariin baharatla balik kullanimini, bunlarla birlikte uygun pisirme yontemlerini bilen, yeterli

bilgi ve donanima sahip olduklar1 varsayilmistir.
Arastirma Deseni

Caligmada, nitel arastirma durum caligmasi deseni benimsenmis olup, katilimcilarin goriisleri alinarak,

betimleyici icerik analizleri gergeklestirilmistir.

Nitel arastirma durum ¢alismasinda; bir durumun, olayin, eylemin veya siirecin analizi yapilir (Merriam, 2018,
s. 41). Nitel aragtirma yontemleri tipik olarak goriisme ve goézleme dayanir. Elde edilen veriler daha dnceden
belirlenmis temalara gore dzet ve yorumlanmis sekilde degerlendirilir (Ozdemir, 2010, s. 336). Icerik analizi,
yazili, sozlii ve gorsel mesajlarin belli kalip ve temalara gore incelenmesi esasina dayanmaktadir (Leedy &
Ormrod, 2010). Arastirmaya katilimcilarin belli bir sayida olmasi beklenmez, ancak belli bir doygunluga ulasilarak
anahtar kelime ve kaliplarimn tekrar eder olmasima dek yapilmasi uygundur (Merriam, 2018). Orneklem sayist igin;
10 goriismeyle yapilabilecegi (Sandelowski, 1995) gibi, fenomenoloji i¢in 3-10 (Cresswell, 2017), grounded
arastrmalar i¢in 20-30 goriisme, 6rnek durum/olay i¢in 15-30 gdriigme olabilecegini belirten (Boddy, 2016)

calismalar vardir.

Arastirmada, katilimcilarin ayni ifadeleri kullanmasi ve bu ifadelerin tekrarlanma durumlari, doygunlugu
degerlendirilmis olup, 20 katilimcmin Orneklem sayisi i¢in yeterli olduguna karar verilerek ¢alismalar
ylriitilmistiir.

Veri Toplama Araci ve Veri Analizi

Arastirma konusu Tiirk mutfagindaki baliklarin baharatla kullanimi alan yazinda incelenmistir. Baliklarin
baharatla kullanimi, baharatla pisirme ve kullanim yontemleri, baharatin kuru veya taze sekilleriyle kullanimu,
ornek regete ve baharat Onerilerinin degerlendirilmesine karsilik gelecek acik uglu sorulara doniistiiriilerek
Ankara’daki balik restoran igletmelerindeki isletme sahipleri ve asg¢ilarina uygulanmistir. Veri toplama araci olarak
kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme formu uygulamaya alinmadan once, bir akademisyen ve iki egitmen as¢inin
goriis ve geri bildirimleri alimarak giincellemeleri yapilmigtir. Goriisme sonuglarina tematik anahtar kelimeler

tizerinden betimleyici igerik analizi uygulanip degerlendirilmistir.

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Baskent Universitesi
Etik Kurulu 17 Haziran 2022 tarihi ve 17162298.600-174 say1 numarasi ile alinmistir. Arastirmanin goriismeleri 11

Nisan-20 Haziran 2022 tarihleri arasinda, 20 restoranin igletme sahibi ve asg¢ibasilarina yiiz ylize ve ¢evrimici
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medya Tlizerinden ulasilarak gergeklestirilmistir. Ankara ili arastirmacilarin erisebilme ve maliyet acisindan,
arastirma tarihleri ise zaman agisindan sinirlilik olarak kabul edilebilir. Arastirma, Tiirkiye’de denizlerinde yetisen
deniz baliklari, temin edilebilen baharat ve arastirmacilar ile aragtirmaya katilip goriis bildiren katilimcilarin ifade
ettikleriyle sinirlidir. Arastirmanin soru igerigi, demografik veriler i¢in 8 ve balik yemeklerinde baharat kullanimini
belirlemek icin 8 agik uglu sorudan olugmaktadir. Yar1 yapilandirilmis agik uglu sorular Tablo 2°de verilmistir.

Katilimcilar sorulardaki se¢enekleri birden ¢ok segme, ifade etme imkanina sahiptir.

Tablo 2. Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formunda Katilimcilara Yoneltilen Agik Uglu Sorular

1. Balik regetelerinin hazirlik agamasinda hangi baharat1 kullantyorsunuz?

2. Balik regetelerinin uygulanmasi sirasinda asagidaki pisirme yontemleri i¢in hangi baharati kullanmayi tercih ediyorsunuz?

3. Balik iriinlerinin servisi agamasinda hangi baharati kullanmay1 tercih ediyorsunuz?

4. Balik regetelerinde kullandiginiz baharat ve kullanim sekillerini belirtebilir misiniz?

9]

. Sizce en uygun balik — baharat eslesmeleri nelerdir?

6. Misteriler tarafindan en ¢ok tercih edilen, balik ve baharatin beraber kullanildigi bir “recete érnegi” verebilir misiniz?

\]

. Miisterilerinizin balik yemeklerinde baharatin kullanimiyla ilgili goriisleri nelerdir?

8. Balik regetelerinde baharat kullanimi konusundaki diisiince ve 6nerileriniz nelerdir?

Arastirmanin veri toplama agamasinda etik kurallar gozetilerek goriisme verileri toplanmigtir. Goriisme sonucu
elde edilen veriler betimleyici igerik analiz yontemi ile analiz edilerek, benzer ifadeyi kullananlar belirlenmis ve
gruplandirilmistir. Goriisme siirecinde kaydedilen ve katilimcilara yoneltilen her bir soru i¢in cevaplar kategorize
edilerek degerlendirilmistir. Goriismeye katillan isletme sahibi, ag¢ibast ve asgilarin her biri Kn (K=katilimci,

n=katilimc1 numarasi) seklinde kodlanmistir.
Bulgular

Caligmaya katilan 20 restoran igletmesinin ve katilimcilarin tanimlayici bilgileri Tablo 3’te verilmistir.
Katilimcilarinin 8’inin 36-45 yas araliginda ve 9’unun lise mezunu olduklari saptanmistir. Is deneyimlerinin yillara
gore dagilimma bakildiginda 10 katilimcinin 25+ yilin {izerinde tecriibeye sahip olduklar1 goriilmektedir.
Katilimeilarin isletmelerdeki hizmet siiresi ortalama 4,25 yildir. Isletmelerin faaliyet siireleri 1-40 yil araliginda
farklilik gostermekte olup, ortalama faaliyet siiresi 12,3 yildir. Isletmeler balik restorani dzelligine sahip olup,

meniilerinden deniz triinleri bulunmaktadir.

Tablo 3. Balik Restoran Isletmelerinin Tanimlayici Bilgileri

Kod | Yas arahg | Egitim Durumu | Mesleki deneyim (yil) Isletmedeki Gorevi Isletmenin (t}',z:;l)l]yet surest
K1 26-35 Lise 6-10 Ascl1 5
K2 46-55 Lise 25+ Asgcibagi 12
K3 26-35 Yiiksek Lisans 11-15 Ase1 20
K4 36-45 Lisans 16-20 Asgcibagi 14
K5 46-55 Lise 25+ Ascibasi 4
K6 46-55 ilkogretim 25+ Ascibasi 20
K7 26-35 Yiiksek Lisans 11-15 Ascibasi 6
K8 46-55 Yiiksek Lisans 16-20 Ascibasi 24
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K9 36-45 Lise 21-25 Ascl 13
K10 36-45 Lise 25+ Ascibasi 15
K11 36-45 Lise 16-20 Ascibasi 40
K12 36-45 Yiiksek lisans 25+ Ascibasi 16
K13 36-45 On Lisans 16-20 Asgibasi 6
K14 36-45 Lise 16-20 Asct 1
K15 46-55 Lise 25+ Ascibast 7
K16 36-45 ilkogretim 16-20 Asc1 3
K17 56-65 On lisans 25+ Isletme sahibi 12
K18 46-55 ilkogretim 25+ Asgibasi 7
K19 56-65 Lisans 25+ Isletme sahibi 9
K20 56-65 Lise 25+ Ascibast 12

Arastirma sonucunda, aragtirmacilarin ve katilanlarin eklemeleriyle 25 deniz balig1 ve 25 baharat ¢esidinin ifade

edildigi saptanmigtir. Baliklarin baharatla kullaniminin arastirildigi acik uglu sorulardan ilki “Balik regetelerinin

hazirlik agsamasinda hangi baharati kullaniyorsunuz?” seklindedir. Bu soru katilimcilara fikir vermesi amaciyla

Tiirkiye’nin denizlerindeki baliklar1 ve baharati gorebilecekleri ve isterlerse ekleme yapabilecekleri matris yapida

hazirlanmigtir. Calismaya katilan isletme sahipleri, asgibasi ve as¢ilarin degerlendirmelerine gore baliklarin hazirlik

asamasinda en ¢ok kullanilan baharat 25 deniz baliginin tamamindaki kullanimiyla tuz, beyaz biber ve karabiberdir.

Bunu 24 balikta kekik, 21 balikta feslegen ve kirmizibiber, 20 balik ¢esidinde kullanimiyla sarimsak takip

etmektedir. Hamsi baliginda katilimcilarin %44,0’4 tuz ve %40,0’1 karabiber kullanmaktadir. Katilimcilarin

%44,0’1 karabiberi levrek ve somon baliklarinda tercih etmektedir. Calisma kapsaminda degerlendirilen 25 baharat

i¢in, en ¢ok ve ¢esitli baharatin kullanildig1 baliklar; %92,0 baharat ¢esitliligiyle somon, %84,0 ¢ipura, iskorpit ve

%80,0 levrek ve mercandir. En az baharatin kullanildig1 baliklar 7 baharatla tuna ve zarganadir. Bu sorunun

degerlendirilmesinden elde edilen bulgular Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Balik Regetelerinin Hazirlik Asamasinda Kullanilan Baharat ve Kullanim Yiizdeleri

Balik- o o - N g - = S| é =
S = & gl : w2 = 2 = < =
e - I - DO - - O - - -
.= = -~ - = = = .2 =] = n| &
% | & SISl Al S |l Bl S 3 g 9 Sl 8 sslslEl A S8 ElE eSS
tlal1lals]1]3]2 22361 ] BENERERE
Adacay1 . 111
% 8 4] [, |4 ]12]s 8 | 8| 12 |24 4 4 414al12|4]4
R f 2 1] 1 1 3] 1 2 |1
nason
% 8 4] 4 4 12 4 g | 4
tlalalals|alalalal]al3]l 33322t ]2ls]21]1]1]1
Beyaz
Biber % é é é 3 6168 |8 |4 l16|12] 12 |12]12|8|8 4|4 |8|20|8|4|alala
fl2]2 (1) 20135131 303035112 1171
Biberiye
% | 8|8 g 81220121 4 12012] 12 (20| 4 |38 414284
1
Defie tlslafgl7]efo]7s]a]6|s]|a|7[a]a[t|2]t| 1t ]a]1]3[1|1]1
Yaprag1 0 2 4 2 1 1
% 8 24 1362820122432 16 | 28] 16 48| 4l4l16]4 444
0 0ls 2 2
elif1]3lel 1353|123 2]2]1 114 1
Dereotu . 112
% 44| [sla|2f20]2(4]s 12| 8 |84 41416 4
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fl2|1]|5(3[4]4]3]|2 312 4 16|22 121116 |1 ]|1]1
Feslegen 211
% | 8|4 ol2 16|16 | 12| 8 12| 8| 16 |24]| 8 |8 418 |4 (2441|144
fl4)1|s5{1|1]6]|1]|1 212 2 [ 5|11 1|6
Hardal 1 2
% 6 4 0 414 |24 4| 4 8 | 8 8 [20] 4 | 4 4 |24
f1717 ! 8|/ 7|10 4|6 |5|4]|4 6 |11 |5 |6|4|6|4 |5 113 ]2]2|2]2
. 0
Karabiber EEIRIE EEE
0
% gslglol2 28140 |16 |24 |20 |16 | 16 | 24 |44 |20 4l6la 16 120 |44 (128|888
f14|17|8(4[6 |3 ]|2]|2 2| 4 5 712 (12214 |7 |1]21]1]1
Kekik 1121311
% 24 12| 8 | 8 8 |16 20 |28 | 8 |4|8|8| 4 |16|28| 4 |8|4]|4]|4
618]2]|6
fl6|6|7(6|6|5]|3 |1 213 4 | 8|2 111|392 1)1
Kirmizibiber S 121212
% 24120 (12| 4 8 |12 16 | 32| 8 41414 12|36 8 414
414184
fl1r]|1]2 113 ]1 2 1 1111 1 L1 |{1]1
Kimyon
%4148 4 |12 4 8 4 1414 |4 4 4 14144
f 21212 2 1|1 1 2011 3
Kisnig
% 88| 8 8 4| 4 4 | 8|4 |4 12
f 1|1 1|1 1 1|1 2
Muskat
% 41 4 4 | 4 4 4 | 4 8
f 1{1]1 1 2 |2 2
Mercankosk
% 414 4 4 8 8 8
f|1 121311 1 511 1|1 1
Rezene
% | 4 418(12] 4 4 120 4 4 | 4 4
f 3 4
Kapari
% 12 16
f 1 1 1
Safran
% 4 4 4
f 3 2111 1|1 1 31|ty 3f1rj1f{1)1]l1
Sarimsak 1
% ’ 8|14 | 4 4| 4 4 |12 4 |4|4(4| 4|4 |12|4|4|4]4|4
f 1 1|1 1|1 2
Yenibahar
% 4 4| 4 4|4 8
f|1 2 1 2 2
Tar¢in
% | 4 8 4 8 8
f 1|2 1|1 1 1 1 1
Tarhun
% 418 4| 4 4 4 4
f|8)8{9(8|8|11|7 |8 |7]|8]8 8 | 718|877 7(8]9|9]|7|7 7
Tuz 313(3(3 3]2 21202
0,
% >12l6l2 32 (4412832 (28(32|32| 32 |28]32 >lgls 28 | 32|36 |36 3lslslg
f {2111 1 4 |1
Zencefil
% 4184 | 4 4 |16 | 4
flr)prj2(11|2]1 1|1 1 2 11 1|1
Zerdecal
%|4(4|8|8| 8|8 |4 4 | 4 4 | 8| 4 4 | 4

Hazirlik asamasinda en ¢ok baharatin kullanildigi baliklar, 23 baharat ¢esidiyle levrek ve somondur. Bu
baliklar1 21 baharat ¢esidiyle ¢ipura ve iskorpit, 20 baharat ¢esidiyle mercan ve lagos takip etmektedir. Caligmada

en ¢ok tercih edilen baharat arasinda 25 balikta kullanilan beyaz biber, defne yapragi, karabiber ve tuz sayilabilir.
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Arastirmanin ikinci sorusu “Balik recetelerinin uygulanmasi sirasinda asagidaki pisirme yontemleri i¢in hangi
baharat1 kullanmayi tercih ediyorsunuz?” seklindedir. Arastirmada deniz baliklar ile pisirme yontemleri arasinda
bugulama, sig ve derin yagda pisirme, firin ve 1zgara siralanmistir. Katilimcilara isterlerse diger pisirme
yontemlerini de ekleme imkani verilmistir. Pisirme yontemleri arasinda en c¢ok baharatin kullanim, sirasiyla
bugulama, firinda ve 1zgarada pisirme teknigidir. En az baharatin kullanmildig1 yontemler arasinda derin yagda
pisirme ve pose pisirme teknigi bulunmaktadir. En ¢ok baharatin kullanildig1 baliklar ise ¢ipura firin ve levrek firmn
22 baharat, somon 1zgara 21 baharat, somon firin 20 baharat, ¢ipura 1zgara ve levrek 1zgara 19 baharat ve ¢ipura
bugulama 19 baharat seklindedir. Buradaki bulgular, hazirlik asamasinda kullanilan balik baharat ¢esitliligi ile

uyumludur. Baliklarin farkli pisirme yontemlerinde kullanilan baharat tiirleri Tablo 5’te gosterilmistir.

Tablo 5. Baliklarin Pisirme Yo6ntemlerinde Kullanilan Baharat Tiirleri

Balik Cinsi Pigirme Yontemleri
IR Diger Pisirme
Bugulama Derin Yagda Firinda Izgarada Pose S1g Yagda Yontemi
(Tavada) ( )
Defne yapragi
N .
Barbun Defne yapragi, | Karabiber (3) Biberiye, Karabiber (2) kefrza)bi,bkeik(;k)’*
sarimsak ve tuz * tuz (6)* kekik, feslegen * tuz (4)* - ’
kisnis, tuz
ap*
Defne yaprag, .
biberiye, tuz, | Defne yapragi, dlzgleaz :lfaef’l
. Karabiber (2)*, | beyaz biber, beyaz biber, yapragl,
Cinekop Sarimsak, tuz N . . % kekik,
tuz (3) taze kekik, karabiber (5)*, )
. karabiber (3)*,
sarimsak, tuz | kekik, tuz (9)* N
2)* tuz (6)
Adagay1, beyaz | Beyaz biber
. biber, biberiye | (2)*, biberiye,
/?gl)af azlll;:zll)l I (5)*, feslegen | defne yapragi,
de fn’e yaprag’l (2)*, defne dere otu,
- % -
(4)*, taze yapragt (3)%, feslegen, Aspir, beyaz
dereotu (2)*, hardal, .
zencefil, rezene biber, dereotu, Tuzda balik,
tohumu, ¢gubuk hardal, taze karanfil, karabiber (3)* biberiye, tuz
tar ’1n Karabiber, kekik (4)*, muskat, Biberiye, defne Kaiun. toz i karabit;er
Ci ¢ k.’. K kuru kekik, toz | kajun, karanfil, | kirmizibiber, yapragi, ki Jun, : b ¢ i
'pura I?;IEE 1(;15 > sarimsak, muskat, kekik, karabiber, taze khlflnfl’l (t)jz bibee};ailranrfm
KIsnis, tuz(3)* mercan kosk, | karabiber (4)*, kekik, tuz yon, >
kapari, rezene . . karanfil, toz tane, biber,
. karabiber (2)*, kekik, L .
tohumu, kekik, . . muskat, kisnis, taze kekik,
. kirmizibiber, kirmizibiber,
karabiber, . « . « tuz (8)*
sarimsak, tuz knpyfm (), klmygn @)%,
(6)*, zer, c{eqal kisnis (2)*, kisnis (2)*,
zen’ce fil (2)*’ rezene, tarhun, | rezene, tarhun,
sarimsak tuz tuz (11)*,
(5)*, zencefil zencefil
Biberiye, Beyaz biber,
o Defne yapragi, | Defne yapragi, defne yapragi,
Defne yaprags, dereotu, toz dereotu, toz dereotu, kapari
taze zencefil, . L L Adacay1, .
Beyaz biber, kisnis, toz kisnis, toz karabiber (6),
rezene tohumu, . . . rezene, taze, .
karabiber, kuru | kimyon, toz kimyon, toz IS kirmizibiber,
. gubuk tar¢in, . kekik, biberiye, L
Dil . kekik, toz karanfil, toz karanfil, toz L toz kisnis, toz
mercankosk, muskat, kisnis, .
tane Kisni sarimsak, tuz muskat, toz muskat, karabiber. fuz kimyon, toz
3013, 3)* karabiber, kirmizibiber L karanfil, toz
sarimsak, tuz . zencefil
2)* sarimsak, tuz (2)*, kekik muskat,
2)* (3)*, karabiber sarimsak, tuz
(D)*, tuz (7)* (10)*
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Beyaz biber,
biberiye, defne
yapragi, Beyaz biber
feslegen, Biberiye, (2)*, biberiye,
- muskat, tuz Karabiber, tuz | Defne yapragi, | karabiber (6)*, | Kavurma (2)*,
Fener Bahg karabiber, taze Tuz Sarmsak, tuz 3)* karabiber, taze kekik (2)*, karabiber, tuz,
kekik, kekik, tuz, kirmizi toz
kirmizibiber, biber, tuz (7)*
sarimsak, tuz
@*
Beyaz biber,
Defne yapragi biberiye,
% 1 -
3) ;ka}rablber feglegen, toz Dereotu, Aspir, toz
(4)*, kimyon kisnis, toz . S -
. karabiber (4)*, kisnis, toz Bugulama,
tohumu, taze . kimyon, toz . . o2
Karabiber, toz kignis, toz kimyon, toz biberiye, tane
zencefil, rezene . karanfil, toz . .
. kuru kekik, toz kimyon, toz karanfil, toz karabiber,
Hamsi tohumu, gubuk muskat, .
sarimsak, tuz karanfil, toz muskat, beyaz biber,
tar¢in, mercan " dereotu,
Kosk, tane @) Karabiber (3*) muskqt, dereptu, toz kakule, taze
L . > | kirmizibiber, karabiber (6)*, kekik,
kisnis, kekik, kekik, tuz (5)* tuz (7)*
sarimsak (2)*, maydanoz, ’
tuz (6)* sarimsak, tuz
@*

-Corba, tuz,
karabiber, taze
nane, zerdegal

-Corba tane

karabiber,
defne yapragi,
hardal tohumu,
) karanfil,
Iskorpit Aspir, tuz (2) * Tuz Sarimsak tuz Tuz Aspir, tuz Tuz kakule,
zencefil,
zerdegal
-Corba,
haglama,
karabiber, taze
kekik, biberiye,
defne yapragi,
safran, tuz
Defne yapragi, .
Kajun baharat
taze zencefil, Karisimi. foz
rezene tohumu, rISim, Kajun baharat
kisnis, toz
gubuk targin, . karigimu,
mercankosk kimyon, toz karabiber (3)*
Creankosi, | g arabiber (2)*, | karanfil, toz 1oet > . Tandir, Tuz,
tane kisnis, toz kignis, toz Karabiber, tuz .
Kalkan . toz sarimsak, muskat . % beyaz biber,
karabiber, s kimyon, toz 2)
. tuz (4)*, dereotu, sarimsak,
beyaz biber, Karabiber (2) karanfil, toz
taze kekik, arabibe ’ muskat,
L sarimsak,
biberiye, b . dereotu, tuz
N eyaz biber,
mercankosk, tuz (3)* (6)*,
tuz (3)*
Beyaz biber,
defne yapragi,
Karagoz Sarimsak, tuz Tuz karabiber (2), Tuz
sarimsak, tuz
“)
Defne yapragi
(3)*, kisnis
tohumu, hardal
Kilig Sarimsak, tuz Tuz tohumu,
karabiber (3)*,
sarimsak, tuz
(6)*
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Corba;
karabiber
zerdegal,

kereviz kurusu,
taze nane, tuz.

@

sarimsak, tuz

Aspir, beyaz kf;)]gl')t?é
biber, biberiye, rapiber,
g defne yapragi,
defne yapragi .
(2)*, kakule kirmizibiber,
taze kekik (2)*, “l‘(‘;sﬁf‘t ttiie
Kirlangi¢ biberiye, tane Tuz Sarimsak, tuz Aspir, tuz é rsl’)
karabiber (3)*, orba,
kirmizibiber sarimsak fi efne
muskat ’ yapragl,
kirmizibiber, C(Z;lr)ieiie
. e ,
kekik, tuz (4) karabiber,
defne yapragi,
Corba, defne
yapragi,
kereviz sapi,
safran
Defne yapragi,
dereotu,
karablber, Beyaz biber,
kimyon -
tohumu, toz . defne yaprags,
Kisni ’ Karabiber (2), (2), hardal,
1$ni1s, toz .. .
. . toz kisnis, toz | karabiber (5)*,
kimyon, toz Karabiber, kimyon, toz toz kisnis, toz
karanfil, kuru kekik, toz yon, ¢ KIsnis, . Tuzda, defne
Lagos karanfil, toz kimyon, toz Karabiber, tuz -
muskat, toz sarimsak, tuz yapragi,
. muskat, karanfil, toz
karabiber, 2)*
dereotu, tuz muskat,
taze zencefil,
2)* dereotu, toz
rezene tohumu, .
karabiber, tuz
gubuk tar¢in, (5)*
mercan kosk,
tane kisnis,
safran, tuz (4)*
Adagays, Adacay1 (2)*,
anason, beyaz biber, | Adagay1, beyaz
biberiye, defne biberiye (3)*, biber (2)*,
yapragi (5)*, dereotu (2), | biberiye, defne
dereotu, feslegen (3)*, | yapragi (2)*,
feslegen, defne yapragi, dereotu (2),
karabiber (3), (3)*, toz kisnis, feslegen,
kimyon B bib toz kimyon, toz | karabiber (8), Beyaz biber,
tohumu, taze cyaz biber, karanfil, toz toz kisnis, toz | feslegen, defne . Tuzda,
karabiber (2), . N Karabiber, .
L K zencefil, rezene kuru kekik. t muskat, kimyon, toz yapragi, K - Kisni asitle (2)*,
evre tohumu, gubuk uru KeXIx, 10z o rabiber 3)*, karanfil, toz karabiber (2)*, apari, K1gnis, beyaz biber,
sarimsak, * . . rezene, tuz
targin, susam, tuz (3)* hardal (2)*, muskat, kekik | mercankosk, tuz
mercankok, ’ kimyon, 4)*, rezene, tuz (2)*
tane kisnis, muskat, kekik kirmizibiber
kekik(2), 3)*, (5)*, hardal,
maydanoz, kirmizibiber | kimyon, kisnis,
muskat(2)*, kimyon, kisnis, | rezene, tarhun,
rezene, rezene, tarhun, | sarimsak, tuz
kirmizibiber, tuz (5)*, (11)*, zencefil
tuz (6)* zencefil
Tane karabiber, | Defne yapragi,
Mercan Karabiber, tuz | sarimsak, tuz karabiber, Tuz, karabiber Tuzda, defne

yapragi,
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Citlama,
Beyaz biber, karabiber,
defne yapragi, . beyaz biber,
. kara}‘t])igerg Beya; biber, m}e/lydanoz
Mezgit L Tuz (3)* Tuz Tuz, sarimsak karabiber, tuz i
kirmizibiber, (4)* dereotu, taze
sarimsak, tuz ’ kekik, biberiye,
irmizibiber,
2)* k bib
tuz
Be}(fiizﬁl:;ber, Karabiber,
1 defne yapragi,
Orfoz mi“‘rrczlﬁll:gri( biberiye, kekik, Tuz, karabiber
sarimsak stu’z sarimsak, tuz
. Anason,
Defne yapragi, d]zgeaz :lkr);f’l biberiye, defne Anason
karabiber (2) *, | Karabiber, tuz yapragt, yapragi, o
Palamut karabiber (3), . karabiber, tuz
sarimsak, 2)* Kt karabiber (3), 3) *
kekik, tuz (4)* Sa”“?j’;l*’ Y kirmuzibiber,
kekik, tuz (5)*
Pisi Sarimsak, tuz Karzbiber, tz Tuz
@)*
ljieesrlzftin, Feslegen,
karabiber, Feslegen m(zlerggrtllcl;z
maydanoz, gen, ycanoz, Karabiber, tuz
Sardalya kekik tuz dereotu, karabiber, ) *
klrmlzlbii)er maydanoz sarimsak,
sarmsak tuz’ kirmizibiber,
3) % kekik, tuz (4) *
%
Adagay1, beyaz Ada(;ayll(Z) ’
. beyaz biber,
biber (2%*), A N
S s biberiye (2)*,
. biberiye (2)*, .
Beyaz biber, - defne yapragi,
2 defne yapragi *
defne yapragi " dereotu (3)*,
% (2)*, dereotu - *
(2)*, dereotu, N feslegen (2)*, . Gravlaks,
(3)*, feslegen Beyaz biber L
rezene tohumu, )% hardal, toz 2)% biberi dereotu, kisnis
mercankosk (2)*, toz karanfil, toz (2)*, biberiye tohumu, hardal
i . s P il
L Karabiber (2), karanfil, toz (2)*, rezene, .
tane kisnis, . muskat, 5 Beyaz biber, tohumu, ardig
. kuru kekik, toz | muskat, hardal, . defne yapragi .
Somon karabiber, . karabiber (5)*, . karabiber, tohumu, tane
sarimsak, tuz kekik (3)*, . * (3)*, karabiber o .
maydanoz, * . kekik (3)*, « kisnis, tuz karabiber, tane
: 3) kirmizibiber . (2)*, sarimsak, .
kimyon, . kisnis, hardal, . beyaz biber,
. (2)*, kimyon . taze kekik, tuz
kirmizibiber, % Lie: kirmizibiber, % tane
sarimsak (2)%, kisnis kimyon (2) 3) kirmizibiber
¢ (3)*, rezene e ?
targin, tuz (3)*, tarhun. kisnis (2),
zencefil ariun, rezene,
karabiber (6)*,
. sarimsak,
kapari, tuz
(6)*, zencefil tarhun, tuz
’ (6)*, Zencefil
Tursu teknigi
Torik Tuz, Tuz Tuz Tuz (lakerda) bolca
tuz,
Tranca Sarimsak, tuz Kara?zll))e*r, tuz Sarimsak, tuz Tuz
Tuna Tuz, sarimsak Tuz Tuz, sarimsak Tuz
Defne yaprag,
ézraé’éﬁgg Pilaki teknigi,
be Z bibe; Defne yaprag, tuz karabiber,
Uskumru lzllnzl on ’ Tuz kimyon, Defne yaprag, Karabiber, tuz kimyon,
klrl’l’llZ}l,bib,eI‘ kirmizibiber, | karabiber, tuz 2)* maydanoz,
dereotu ’ tuz dereotu,
sarimsak, Tuz muskat,
2 *
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Tablo 5. Baliklarin Pisirme Yo6ntemlerinde Kullanilan Baharat Tiirleri (devami)

Zargana Tuz Tuz Tuz, karabiber Tuz
Rezene, zest,
Kaya Levregi defne yapragi, Susam Tuzda
tuz, beyaz
biber

*baharat (n) ifadesindeki n, tekrarlanma sayisini belirtmektedir.

Arastirmanin “Balik {irlinlerinin servisi asamasinda hangi baharati kullanmay1 tercih ediyorsunuz?” sorusunda
katilimcilarin %32,0’si tane karabiber, %24,0’0 taze kekik, taze maydanoz, %20,0’si dereotu, %16,0’s1 ise taze
biberiye, taze nane ve feslegen kullandiklarini ifade etmistir. Bu sorudaki diger baharat degerlendirmesinden elde

edilen bulgular Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6. Baliklarin Servisi Asamasinda Tercih Edilen Baharat

ifade f %

Tane karabiber 8 32,0
Taze kekik 6 24,0
Taze maydanoz 6 24,0
Dereotu 5 20,0
Deniz tuzu 5 20,0
Taze biberiye 4 16,0
Taze nane 4 16,0
Feslegen 4 16,0
Sos (sizma zeytinyaginda, maydanoz ve sarimsakla) 3 12,0
Defne yapragi 2 8,0
Taze tarhun 2 8,0

Taze kisnis 2 8,0

Kapari 2 8,0

Katilimcilardan K7 “Baliklart servis ederken, 6zellikle balik tamamlayici bir sosla servis ediliyorsa, baharatla
servis etmemeyi tercih ediyorum. Ancak regetesinde varsa son dokunus dgesi olarak taze baharatla (kekik, biberiye,
feslegen) birlikte servise sunuyorum.” derken K11 “taze biberiye, taze kekik, taze adacayir ve taze feslegen

kullanirim” ifadeleriyle servis sirasinda taze baharatin kullanimina dikkat ¢ekmektedir.

Arastirmanin “Balik recetelerinde kullandiginiz baharat ve kullanim sekillerini belirtebilir misiniz?”” sorusunda
baharatin en ¢ok kullanildig1 baliklar, ¢ipura, dil, fener, hamsi, levrek ve somon olarak belirlenmistir. En az baharat
kullanimi1 pisi, karagdz, mercan, torik ve trangada tespit edilmistir. Baharatin ezilerek kullanimi, ufalayarak
kullanmaktan daha ¢ok tercih edilmektedir. Taze olarak kullanilan baharat ¢esitliliginde 10 baharat ile somon, 9 ile
cipura ve 8 ile levrek gelmektedir. Kuru baharat kullanilan regetelerde en ¢ok ¢ipura tercih edilmektedir. Baliklarda

baharat kullanim sekilleri Tablo 7’°de verilmistir.
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Tablo 7. Balik Regetelerinde Baharat Kullanim Sekilleri*

JOTAGS, 2022, 10(3)

Balik
cinsi

Kullandiginiz Baharat

Kullanim Yo6ntemi

Kullanim Sekli

Ufalayarak

Ezerek

Kuru

Taze

Barbun

Tuz, karabiber 1, 7, 12, 14, 15, 16
Defne yapragi 8,13,

Maydanoz, nane, kisnis, tarhun 5,
Dereotu 6

1,7,13

1,7,8, 12, 15,
16

5,6,13

Cinekop

Karabiber ve tuz 1, 7, 14, 15, 16
Beyaz biber, defne yapragi 7,
Dereotu 6,

Kekik 13

1,7, 13, 15,

1,7,15, 16

6,13

Cipura

Taze biberiye ve taze kekik 1,

Tuz, karabiber 2, 12, 14,16,

Biberiye 11, 20

Maydanoz, dereotu, nane, kisnis 4,
Maydanoz, nane, kisnis, tarhun 5,
Dereotu 6

Tuz, karabiber, beyaz biber, defne 7,
Beyaz biber, biberiye, defne yapragi,
dereotu, feslegen, hardal, karabiber, kekik,
kirmizibiber, kimyon, kignis, rezene,
tarhun, tuz, zencefil 10,

Adagay1, anason, beyaz biber, biberiye
defne yapragi, dereotu, feslegen, hardal,
karabiber, kekik, kirmizibiber, kimyon,
kisnis, muskat, mercankosk, rezene,
yenibahar, tarhun, tuz, zencefil 12,
Defne 13, 15

4,7

2, 7, 13, 14,
20

2,6,7,10, 12,
16

19 4) 5) 6) 73
11,13, 15,20

Dil

Taze kekik 1,

Tuz, karabiber, kirmizi toz biber 2,
Defne yaprag: 11,

Maydanoz, dereotu, nane ve kisnis 4,
Dereotu 13

Karabiber, beyaz biber, defne yapragi,
maydanoz, dereotu ve tuz 6, 7
Karabiber ve tuz 14, 16

4,7,13

2,7

2,7,11, 16

1,4,7,6, 13,
14

Fener
Baligt

Taze biberiye 1

Karabiber 2, 8

Taze kekik ve biberiye 3,

Dereotu 6,

Karabiber, kekik, kirmizi toz biber ve tuz 8§,
Feslegen 13,

1,3,13

2,3

2,3,8

1,6,13

Hamsi

Maydanoz, dereotu, nane, kisnis 4,
Maydanoz, nane, kisnis, tarhun 5
Dereotu 6,

Karabiber ve tuz 7,

Defne yapragi 8,

7,8

4,5,6

Iskorpit

Taze kekik, biberiye 3,
Tuz ve karabiber 16,
Safran 20,

3,20

3,16,20
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Tablo 7. Balik Recetelerinde Baharat Kullanim Sekilleri* (devami)
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Kalkan

Taze biberiye, taze kekik 1,

Tuz 3,

Maydanoz, dereotu, nane, kisnis 4,
Defne 15,

Tane karabiber 15,

Tuz, karabiber 16,

15

1,4,15, 16

Karagoz

Tuz

Kilig

Beyaz biber ve tuz 11,
Kirmizibiber 19,

19

Kirlangig

Taze kekik ve biberiye 3,
Beyaz biber 11

Defne yaprag: 11,

Tane karabiber 17

Tuz, karabiber 16,
Safran 20,

3,11, 17,20

3,16, 17

3,17,20

Lagos

Defne yapragi, tuz, karabiber, kimyon
tohumu 1

Tuz 3,

Maydanoz, dereotu, nane, kisnis 4, 6
Beyaz biber 11,

Adagayi1 13,

Defne yaprag 15,

3,4,11

13, 15

1,15

4,6

Levrek

Taze biberiye 1,

Defne yapragi, tuz, karabiber, kimyon
tohumu 2,

Tuz 3,

Maydanoz, nane, kisnis, tarhun 5,
Dereotu 6

Kapari, rezene 8,

Beyaz biber, biberiye, defne yaprag,
dereotu, feslegen, hardal, karabiber, kekik,
kirmizibiber, kimyon, kisnis, rezene,
tarhun, tuz, zencefil 10,

Adagayi, karabiber, kekik ve rezene 11,
Kisnis 15,

Defne yaprag1 ve karabiber 17,

Defne yaprag 19,

Taze biberiye ve kekik 20,

17

2, 11, 15, 17,
20

2, 10, 11, 17,
19,

1, 5,6, 8, 11,
13, 15,20

Mercan

Dereotu 6, Kignis 13

13

Palamut

Taze biberiye, taze kekik 1

Tuz 3,

Maydanoz, nane, kisnis, tarhun 5,
Anason 14,

Pisi

Biberiye, feslegen 11,
Dereotu 13,

13

11,13

Sardalya

Tuz 3,

Dereotu 6,

Kirmizibiber 11,
Kirmizibiber ve kekik 19

3,11, 19
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Tablo 7. Balik Recetelerinde Baharat Kullanim Sekilleri* (devami)

Dereotu 1, 6, 13

Gravlaks, kisnis tohumu, hardal tohumu,
ardi¢ tohumu, tane karabiber, tane beyaz
biber, tane kirmizibiber, dereotu 2,
Maydanoz, dereotu, nane, kisnis 4,
Maydanoz, nane, kisnis, tarhun 5,
Dereotu, kekik, adagay1 ve kapari 8,
Beyaz biber, biberiye, defne yapragi,
dereotu, feslegen, hardal, karabiber, kekik,
Somon kirmizibiber, kimyon, kisnis, rezene, 4,13 2,20 1,2,10, 12
tarhun, tuz, zencefil 10,

Kisnis 11,

Adagcayi, anason, beyaz, biber, biberiye,
defne yapragi, dereotu, feslegen, hardal,
karabiber, kekik, kirmizibiber, kimyon,
kisnis, muskat, mercankésk, rezene,
yenibahar, tarhun, tuz, zencefil 12

Taze karabiber, tuz 15,

Biberiye, kekik 20,

1,2,4,5,6,8, 11,
13,15, 20

Torik Taze biberiye, taze kekik, defne yapragi 1, 1 1

Tranca Tuz 3, 3

Uskumru | Tuz 3, 3

*Say1, katilimeinin kodunu gostermektedir.

Aragtirmada katilimcilara yoneltilen “Sizce en uygun balik — baharat eslesmeleri nelerdir?” sorusunda, en ¢ok
baharatin eslik ettigi baliklar arasinda; %48,0’i 12 baharat eslesmesiyle levrek, %32,0’si 8 eslesmesiyle dil ve
somon baliklar1 oldugu belirtilmigtir. Baliklarla uygun eslesme gosteren baharat ise 5 balikla eslesen kekik ve
kirimiz1 biber oldugu tespit edilmistir. Bu sorudaki diger baharat degerlendirmelerinden elde edilen bulgular Tablo

8 ve Tablo 9’da gdsterilmistir.

Tablo 8. Balik Baharat Eslesmeleri

Balik Baharat f (toplam %
eslesme)
Adagay1, biberiye, beyaz tane biber, defne yapragi, feslegen, kapari, 12 48,0
Levrek kirmiz1 pul biber, mercankosk, rezene tohumu, sarimsak, taze kekik,
zencefil
Dil Hardal, kapari, mercankosk, maydanoz, muskat, kekik, kirmizibiber, 8 32,0
sarimsak,
Somon Dereotu, maydanoz, kapari, kekik, kimyon, kirmizibiber, sarimsak 8 32,0
Cipura Biberiye, beyaz tane biber, kirmizi tane biber, taze kekik, 4 16,0
Sardalya Dereotu, feslegen, karabiber, maydanoz 4 16,0
Fener Hardal tohumu, kirmizibiber, taze (dag) kekik 3 12,0
Kirlangig Kakule 1 4,0
Kilig Defne yapragi 1 4,0
Tuna Defne yapragi 1 4,0
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Baharat Balik f (toplam eslesme) %

Kekik Cipura, dil, fener, levrek, 5 20,0
somon

Kirmizbiber Cipura, dil, fener, levrek, 5 20,0
somon

Defne Yapragi Levrek, kilig, tuna 3 12,0

Maydanoz Dil, sardalya, somon 3 12,0

Beyaz biber Cipura, levrek 2 8,0

Kapari Levrek, somon 2 8,0

Uygun balik baharat eslesmeleri i¢in K13 “Beyaz etli baliklarda hafif baharatlar, kirmizi etli baliklarda ise daha

sert keskin baharatlar” kullandigini belirtmektedir. K7 ve K19 ise “Bu eslesmelerin disinda bence en 6nemli

baliklardan biri liiferdir. Liifere baharat gerekmez, en giizel sade olarak sunulur.” ifadelerini kullanmaktadir.

Arastirmanin altinci sorusu “Miisteriler tarafindan en ¢ok tercih edilen, balik ve baharatin beraber kullanildig:
bir “recete ornegi” verebilir misiniz?” seklindedir. En ¢ok tarifi verilen balik 6 farkli regeteyle levrektir. Bunu iki

tarifle hamsi, kirlangi¢c ve somon takip etmektedir. Cipura, dil, kili¢ ve lagos baliklariyla da birer tarif verilmistir.

Tarifleri yapilan balik yemekleri, kullanilan baharat ve pisirme yontemleri Tablo 10’da verilmistir.

Tablo 10. Baharatli Balik Yemeklerine Ornekler

Kullanilan balik Recete Adi Pisirme Yontemi Kullanilan baharat
Levrek Levrek bugulama, Bugulama, Defne yapragi, muskat ve tane karabiber
Levrek 1zgara Izgara Karabiber, tuz
Levrek kavurma Tencere Kirmiz pul biber, dag kekigi ve deniz tuzu
Pose levrek Pose Beyaz biber, karabiber, kapari, kimyon, mercankosk,
muskat ve tuz
Tavada levrek Sig yag (tavada) Taze rezene, kapari, maydanoz ve tuz
Taze oflu levrek Izgara Tazevada(;ayl, taze biberiye, taze kekik ve taze
feslegen,
Kirlangig Firinda kirlangig Firin Defne yapragi, beyaz biber, kirmiz biber ve sarimsak
Kirlangig bugulama | Bugulama Beyaz biber, kakule, sarimsak ve tuz
Hamsi Hamsi kusu Firm Karabiber, maydanoz ve tuz
Hamsili pilav Firin Tar¢in ve tuz
Somon Asya usulii Firin Kajun baharat karigimi ve tuz
Ardi¢ tohumu, dereotu, hardal tohumu, kisnis tohumu,
Gravlaks Salamura tane karabiber, tane beyaz biber, tane kirmizibiber ve
tuz
Cipura Firinda ¢ipura Firin Biberiye, defne yapragi ve kekik
Dil Dil meniier S1g yag (tavada) Karabiber ve tuz
Kilig . Feselegen, dereotu, hardal, kirmizi toz biber, sarimsak
Kilig sis Izgara
ve tuz
Lagos Lagos bugulama Bugulama Tane karabiber, aspir (safran) ve tuz

Katilime1 K6 en ¢ok tercih edilen “Taze otlu levrek” regetesini su sekilde vermektedir. “Taze kekik, taze
feslegen, taze adacayi, taze biberiyeyi ince ince dogruyoruz. Un, tuz ve taze baharatlarla 1zgarada levregimizi

pisiriyoruz. Roka, kuzukulag, tere, kirmizi sogan ile servis ediyoruz”. K2 ise Somon Gravlaks regetesini su sekilde
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tarif etmektedir; “Somon gravlaks en ¢ok tercih edilen {iriinlerimizdendir. Somonu fileto haline getiriyoruz, bolca
ir1 salamura tuzla iigte biri kadar esmer seker, kisnis tohumu, hardal tohumu, ardi¢ tohumu, tane karabiber, tane
beyaz biber, tane kirmizibiber, dereotu, portakal ve limon zest ilave edip somonu buna yatirtyoruz. Ug giin dolapta
beklettikten sonra ¢ikarip tuzlulugunu kontrol ediyoruz. Eger ¢ok tuzlu ise bir iki kere soguk su banyosuna

aliyoruz. Servis yaparken somon fiime gibi ince dilimliyoruz”.

Arastirmanin “Miisterilerinizin balik yemeklerinde baharatin kullanimiyla ilgili goriisleri nelerdir?” sorusuna
katilimcilari 9°u “sade, natiirel, genelde baharat kullanmiyoruz” seklinde cevaplar vermistir. Baharatin baliklarla
kullaniminda “dengeli, baligin tadim1 bozmayacak, baligin kokusunu ve tadin1 baskilamayacak kadar” goriisiinii

belirten 6 katilime1 tespit edilmistir.

Katilimcilardan K7 “Miisterilerin balik ve baharat kullanimina belirli baliklar disinda sicak baktigi sdylenemez.
Cipura, levrek ve somon gibi ¢iftlik baliklar diginda, mevsiminde balik tercih ettikleri i¢in baliklarin kendine has
tadin1 bozduklarini ifade ediyorlar.” seklinde goriis bildirirken, K20 “Yillardir degismedi. Bizim misafirlerimiz ¢ok
baharatli balik tercih etmezler. Ozellikle deniz baliklarinda sadece tuz, zeytinyag: ve bazen limon.” ifadeleriyle

baligin baharatla kullanimindaki hassasiyeti belirtmektedir.

Arastirmanin son sorusu “Balik regetelerinde baharat kullanimi konusundaki diisiince ve Onerileriniz nelerdir?”’
seklindedir. Katilimeilarin goriisleri bir onceki misafir goriisleri ile uygunluk gostermektedir. Baliklarin
regetelerinde baharat kullanirken, baligin lezzetini baskilayacak, 6n plana ¢ikacak oOzellikte olmamali seklinde
goriis bildirmektedir. Katilimcilardan K6 bu durumu “Hicbir baharat baligin 6niine ge¢cmemeli” seklinde
Ozetlemekte olup, 6nerilerini de “Corba ve bugulama gibi sulu yemeklerde baharat bohgasi kullanilmasini 6neririm.
Bu baharat bohgasinin i¢ine tane karabiber, tane beyaz biber, taze kekik, biberiye ve kakule kullanabilirler,
gergekten yemeklere ¢ok hos bir aroma veriyor bu karigim. Balik yemeklerinde baharat kullaniminin gelistirilmesi
lazim. Yoresel baharat ve taze otlar1 ¢ok ¢ok az kullaniyoruz meniilerimizde. Zencefil gibi muhtesem bir baharati
bile ¢ok az kullaniyoruz. Bu ve benzeri bir¢ok baharati daha fazla kullanmamiz lazim.” seklinde siralamaktadir. K8
ise “Iyi ve taze bir bahigm tuzdan baska bir baharata ihtiyact olmadigim diisiiniiyorum.” seklinde goriis

belirtmektedir. Katilimcilarin 6nerileri su sekilde siralanmaktadir.

e Asgilar veya gastronomi profesyonelleri baharati tam anlamiyla bilmiyor. Baharat kullanimma yeni bir
bakis agis1 getirilmesi gerekli. Bunun i¢in yeni sik kullanilan baharat diginda yeni baharat deneyimleri
kazanilmali.

e Baharat kullanim 6zel bir kavram. Dogada kullanilabilecek birgok baharat var. Ozellikle denemeler
yapilarak baharat balik eslemeleri lizerine regeteler ¢aligilabilir.

e  Ogzellikle ciftlik baliklarinda baharat kullaniminin yayginlasmas: gerekiyor.

e Baharat lizerine yazili eserleri olduk¢a az. Gastronomi agisindan baharat kitaplar iizerine ¢aligilmali.

e Baharat- balik- mevsim eslesmeleri yapilabilir. Ornegin; yazin pul biberi ¢ok tiiketilmez.
Tartisma, Sonug ve Oneriler

Yemeklerde baharat cogunlukla lezzet artirici olarak kullanilmaktadir. Arastirma bulgularina gére baliklarin

hazirlik agamasinda en ¢ok kullanilan baharat 25 deniz baligimmin tamamindaki kullanimiyla tuz, beyaz biber ve
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karabiberdir. Bunu 24 balikta kekik, 21 balikta feslegen ve kirmizibiber, 20 balik ¢esidinde ise sarimsak kullanimi
takip etmektedir. Osmanli mutfak kiiltiirii ve geleneksel Tiirk mutfak kiiltiirii basta olmak {izere ge¢cmisten
giiniimiize uzanan mutfak kiiltiirlerimizde balik recetelerinde ise tar¢inin siklikla kullanildigi tespit edilmistir.
(Samanci, 2008; Secim, 2018; Ayyildiz & Sarper, 2019; Ogan vd., 2009). Aragtirmada tar¢in kullanimina sadece
balikli pilav tarifinde rastlanmigtir. Muhammed Bin Mahmut Sirvani’nin “15. yy. Osmanli Mutfagi” adli eserinde
balik regetelerinde damla sakizi, safran, kimyon, tar¢in kullanildig belirtilmektedir. Mehmet Kamil’in ilk Tiirk
yemek kitab1 olan “Ascilarin Siinag1” kitabinda “Yagsiz Uskumru Pilakisi”’nde de damla sakizi kullanimi
goriildiigii tespit edilmistir. Arastirmada safranin kirlangig, lagos ve iskorpitle, kimyonun dil, ¢ipura, hamsi ve
levrek benzeri baliklarda kullanildigi tespit edilirken, damla sakizinin kullanimina rastlanmamistir. Hazirlik

asamasinda en ¢ok baharatin kullanildigi1 baliklar ise, 23 baharat ¢esidiyle levrek ve somondur. Bu baliklar1 20

baharat ¢esidiyle ¢ipura ve iskorpit, 20 baharat ¢esidiyle mercan ve lagos takip etmektedir.

Peter (2001, s. 91) caligmasinda bazi baharat tiirlerinin balik ve balik i¢erikli yemeklerde kullanilma miktarlarini
belirtmistir. Buna gore, beyaz biber ve karabiber, tane veya cekilmis olarak balik yemeklerinde siklikla
kullanilmakla beraber, balik ¢orbasinda kullanilmasi gerekli baharat karisimindaki maksimum miktar1 %0,004
olmalidir. Zerdegalin ise maksimum kullanilma miktarlar1 su sekilde belirtilmistir; balik ezmesinde 100mg/ kg,

balik yumurtasinda 300mg/kg, tiitsiillenmis balikta 100mg/kg (Peter, 2001, s. 307)

Pisirme yontemleri arasinda baharatin en ¢ok kullanimi sirasiyla bugulama, firin ve 1zgarada pisirme ydntemleri
oldugu tespit edilmistir. En az baharatin kullanildig1 yontemler arasinda derin yagda ve pose pisirme teknigi
bulunmaktadir. Giindogdu & Buyruk (2021) deniz iirlinleriyle ilgili yaptig1 ¢calismada da en ¢ok tercih edilen balik
pisirme yontemleri arasinda tava ve 1zgara oldugu belirlenmistir. Bucak & Tagpmar’in (2014) Canakkale’de balik
isletmelerinde yaptig1 calismada da balik pisirme yontemleri arasinda 1zgara ve tava tercih edilmektedir. En ¢ok ve
cesitli baharatin kullanildig1 baliklar ¢ipura, levrek ve somondur. En az baharatin kullanildig1 baliklar pisi, torik,
tuna, tranga ve zargana seklinde olup, kullanilan baharat sarimsak, karabiber ve tuz ile sinirlidir. En ¢ok baharatin
kullanildig1 baliklar ise ¢ipura ve levrek firin 22 baharat, somon 1zgara 21 baharat, somon firin 20 baharat, ¢ipura

1zgara ve levrek 1zgara 19 baharat ve ¢ipura bugulama 19 baharat seklindedir.

Katilimecilar, balik iiriinlerinin servisi asamasinda kullandiklar1 baharati; %24,0’1 taze kekik, %16,0’s1 taze
biberiye, %24,0’l taze maydanoz, %16,0’s1 taze nane, %20,0’si dereotu ve %32,0’si tane karabiber seklinde
belirtmektedir. En ¢ok baharatin kullanildig1 baliklar, ¢ipura, dil, fener, hamsi, levrek ve somondur. En az baharat
kullanimi pisi, karagdz, mercan, torik ve trancada tespit edilmistir. Baharatin ezilerek kullanimi, ufalayarak
kullanmaktan daha ¢ok tercih edilmektedir. Taze olarak kullanilan baharat icinde 10 baharat ¢esitliligiyle somon, 9
ile ¢ipura ve 8 ile levrek gelmektedir. Cipura, baharatin kuru olarak kullanildig: regetelerde en ¢ok tercih edilen

balik olmustur.

Katilimei isletme sahibi, agcibasi ve asgilara gore balik — baharat eslesmelerinde baharatin en ¢ok eslik ettigi
baliklar arasinda; 12 baharat eslesmesiyle levrek, 8 baharat eslesmesiyle dil ve somon baliklar1 oldugu tespit
edilmistir. Baliklarla en ¢ok eslesme gosteren baharat ise 5 balikla eslesen kekik ve kirimizi biber oldugu

saptanmuigtir.
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Balik ve baharatin beraber kullanildig1 regetelerde restoran miisterileri tarafindan en c¢ok tercih edilen balik, 6
farkli tarifi verilen levrektir. Bunu iki tarifle hamsi, kirlangi¢ ve somon takip etmektedir. Cipura, dil, kilic ve lagos

baliklartyla da birer recete verilmistir.

Arastirmada, “miisterilerinizin balik yemeklerinde baharatin kullanimiyla ilgili goriisleri nelerdir?” sorusuna 9
katilmer “sade, dogal, genelde baharat kullanmiyoruz” seklinde cevap vermistir. Baharatin baliklarla kullanim
miktari ile ilgili olarak 6 katilime1 “dengeli, baligin tadin1 bozmayacak, baligin kokusunu ve tadini1 baskilamayacak

kadar” seklinde goriis belirtmistir.

Katilimcilarin balik recetelerinde baharat kullanimi konusundaki misafir goriisleri ile uygunluk gdstermektedir.
Baliklarin recetelerinde baharat kullanirken, baligin lezzetini baskilayacak, 6n plana ¢ikacak ozellikte olmamah
seklinde goriis bildirilmektedir. Oneriler arasinda ise, asgilarin balik ve baharat ile ilgili bilgi ve deneyimlerinin
artirllmasi, balik eglemeleri lizerine yeni regete ¢aligmalarinin yapilmasi, baharat {izerine daha fazla yazili ¢aligma

yapilmasi ve baharat- balik- mevsim eglesmelerinin yapilmasi sayilabilir.
Arastirmadan elde edilen sonuglara gore asagidaki 6neriler sunulabilir.

Akademik acidan:

e Benzer ¢caligmalar farkli cografi bolgelerde tekrarlanarak sonuglarin karsilastirilmasi yapilabilir.

e Balik recetelerinde baharat kullaniminin bdlgesel olarak farklik gosterip géstermedigi arastirilabilir.

e Baharat kullanimimin tath su ve deniz baliklar1 i¢in benzerlik ve farkliliklarinin tespitine yonelik caligma
yapilabilir.

e Balik recetelerinde baharat kullaniminin mevsimsel olarak degisiklikleri incelenebilir.

e Geleneksel, mevcut veya yeni balik recetelerinde ayni veya farkli baharatin degisik miktarlarda veya
degisik formlarda kullaniminin duyusal etkileri incelenebilir.

e Yiyecek igletmelerini ziyaret eden misafirlerin balik ve baharatin birlikte kullanimima yénelik algi, tercih

ve memnuniyet boyutlar1 incelenebilir.
Isletmeler acisindan degerlendirildiginde:

Sektor calisanlariin Tiirk mutfaginin zenginlesmesine katki saglayabilmeleri ve farkli baharatin farkli fonksiyonel
ve tat oOzelliklerinden daha fazla yararlanilabilmeleri igin, balik regetelerinde baharat kullanimlarini

cesitlendirmeleri saglanabilir.

e Baliklarin baharatla kullaniminda 6zel tadim meniileri gelistirilmesi ve mevcut tiiketiciye yeni triinlerin
ulasabilmesi i¢in ¢esitli tanitim faaliyetleri gerceklestirilebilir.

e Balik ve baharat kullaniminda bdlgesel ve taze tiiketilen baharat arastirilarak yeni regeteler icin arastirma
gelistirme ¢aligmalar yiiriitiilebilir.

e Balik restoranlarinda ¢alisan ascilara, belli baliklarda baharatla lezzeti zenginlestirmeyi temel alan

egitimler verilebilir.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi

Bagkent Universitesi Etik Kurulu 17 Haziran 2022 tarihi ve 17162298.600-174 say1 numarast ile almmustir.
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Extended Summary

Seafood, especially fish, contain protein and unsaturated fatty acids that are very beneficial for health. In
addition to preserving food in the preparation and cooking stages, spices are used in kitchens to increase the flavor
of food. The research aims to understand the use of fish with spices in fish restaurants in Ankara. The data was
obtained by interviewing the owners, chefs, and cooks in the fish restaurants in Ankara. According to the study
findings, the most commonly used spice in the preparation of fish recipes is salt, white pepper, black pepper, basil,
paprika and garlic. The fish for which the most spices are used in the preparation phase are sea bass and salmon
with 23 spice varieties. These fish are followed by sea bream and scorpion fish (scorpaena porcus) with 20 spice
varieties, red sea bream and grouper with 20 spice varieties. In the preparation of anchovy, 44.0% of the
participants use salt and 40.0% use black pepper. 44.0% of the participants prefer black pepper for sea bass and
salmon. Among the methods of cooking with spices, steaming, oven, and grill are most preferred. Deep frying and
poaching are the cooking techniques in which the least spices used. The fish for which the most and varied spices
are used are sea bream, sea bass and salmon. The spices which the participants use during the serving of fish dishes
are fresh thyme, fresh rosemary, fresh parsley, fresh mint, dill, and black pepper. Among the recommendations of
the cooks about the use of spices with fish are increasing the knowledge and experience of the cooks, recipe studies
on spice and fish pairings in new spice experiences and also preparation of more written studies on spices and

spice-fish-season pairings.

In cooking, spices are often used as a flavor enhancer. According to the research findings, the most commonly
used spice in the preparation of fish is salt, white pepper and black pepper with the use of all 25 sea fish. This is
followed by thyme in 24 fish, basil and red pepper in 21, and garlic in 20 fish varieties. In our culinary cultures
extending from past to present, especially in Ottoman culinary culture and traditional Turkish culinary culture, it
has been determined that cinnamon is frequently used in fish recipes. (Samanci, 2008; Sec¢im, 2018; Ayyildiz &

Sarper, 2019). In the research, the use of cinnamon was found only in the recipe of rice with fish. In Muhammad
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bin Mahmud Shirvani's "15th Century Ottoman Cuisine", it is stated that mastic, saffron, cumin and cinnamon are
used in fish recipes. In Mehmet Kamil's first Turkish cookbook, "Cooks' Shelter", it was found that the use of

mastic was also seen in "Lean Mackerel Pilaki"...

In the study, it was found that saffron was used in red snapper, white grouper and scorpion fish, cumin in dover
sole, sea bream, anchovy and fishes like sea bass, while the use of mastic was not found. The fish in which the most
spices are used in the preparation stage are sea bass and salmon with 23 spice varieties. These fish are followed by

bream and scurvy with 20 spice varieties, red sea bream and white grouper with 20 spice varieties.

Among the cooking methods, it has been found that the use of the most spices is steaming, oven and grill
cooking methods, respectively. Among the methods in which the least spices are used are deep oil and pouch
cooking technique. In the study conducted by Giindogdu and Buyruk (2021) on seafood, it was determined that pan
and grill were among the most preferred fish cooking methods. In the study conducted by Bucak and Taspinar
(2014) in fish enterprises in Canakkale, grill and pan are preferred among fish cooking methods. The fish for which
the most and varied spices are used are sea bream, sea bass and salmon. The fish in which the least spices are used
are in the form of flounder, torik (larger bonito), tuna, blue spatled bream and needlefish, and the spices used are
limited to garlic, pepper and salt. The most seasoned fish are baked sea bream and sea bass with 22 spices, grilled
salmon with 21 spices, baked salmon with 20 spices, grilled sea bream and sea bass with 19 spices, and steamed

sea bream with 19 spices.

The spices in which the participants used during the serving of fish products; 24.0% fresh thyme, 16.0% fresh
rosemary, 24.0% fresh parsley, 16.0% fresh mint, 20.0% dill and 32.0% black pepper. The fish for which the most
spices used are sea bream, dover sole, angler fish, anchovies, sea bass and salmon. The least use of spices has been
found in flounder, grey sea bream, red sea bream, torik (larger bonito) and blue spatled bream. The use of spice by
crushing is preferred more than by bruising. The spices used fresh includes salmon with 10 spices, sea bream with

9 and sea bass with 8. Sea bream is the most preferred fish in recipes where spices are used dry.

According to the participant business owner, head chef and cooks, among the fish most often accompanied by
spices in fish-spice pairings were sea bass with 12 spice matches, and dover sole and salmon fish with 8 spice
matches. It was determined that the spices that matched most with fish were thyme and red pepper, which matched

5 fish.

In recipes where fish and spices are used together, the most preferred fish by restaurant customers is sea bass
with 6 different recipes. This is followed by anchovy, red snapper and salmon with two recipes. A recipe is also

given with sea bream, dover sole, swordfish and grouper.

In the research, 9 participants answered the question “What are your customers' views on the use of seasoning in
fish dishes?” as “plain, natural, we generally do not use spices”. Regarding the amount of spice used with fish, 6
participants expressed their opinion as "balanced, will not spoil the taste of the fish, will not suppress the smell and

taste of the fish".

Suggestions include increasing the knowledge and experience of cooks about fish and spices, creating new
recipes on fish pairings, doing more written studies on spices, and making spice-fish-season pairings.
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According to the results obtained from the research, the following recommendations can be presented.
Academically:

e Similar studies can be repeated in different geographical regions to compare the results.

e It can be investigated whether the use of spices in fish recipes shows regional differences.

e A study can be carried out to determine the similarities and differences of the use of spices for freshwater
and marine fish.

e Seasonal changes in the use of spices in fish recipes can be examined.

e The sensory effects of the use of the same or different spices in different quantities or in different forms in
traditional, existing or new fish recipes can be examined.

e The perception, preference and satisfaction dimensions of the guests visiting the food establishments

regarding the combined use of fish and spices can be examined.
In terms of businesses:

e In order for the employees of the sector to contribute to the enrichment of Turkish cuisine and to benefit
more from the different functional and taste properties of different spices, they can be encouraged to
diversify the use of spices in fish recipes.

e Various promotional activities can be carried out to develop special tasting menus for the use of fish with
spices and to reach the existing consumer with new products.

e Research and development studies can be carried out for new recipes by investigating regional and freshly
consumed spices in the use of fish and spices.

e Trainings can be given to cooks working in fish restaurants based on enriching the flavor with spices in

certain fish.
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Ek-1: Etik Kurul izni (devami)

Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun, Universitemiz Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarhk
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Boliimii 6gretim elemam, OFr. Gor. Servet
Kazim Giiney'in 2 adet cahsmasinin da yapilabilecegi goriisiindeler.

Prof. Dr. Ozcan Yagc, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarhk Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlam Boliimii ogretim elemani, Ogr. Gor. Servet Kazim Giiney'in
cahismalarimin uygun uygun oldugu diigiincelerini iletmiglerdir.
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