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Makale Gegmisi Oz

Goénderim Tarihi: 23.11.2022 Bu calismada Anadolu’nun unutulmak iizere olan yemeklerinin gelistirilmesine yonelik

o algisal haritalar kullanilarak orijinal regeteler ile ders siiresince onceden kararlastirilmig

Kabul Tarihi: 26.12.2022 farkli regetelerin karsilastirmasi yer almaktadir. Calismaya katilan 6grencilerin giincel tat
algilar1 da gozetilerek olusturulan alternatif regetelerin toplum tarafindan benimsenip

Anahtar Kelimeler benimsenemeyecegi sorgulanmaktadir. Degerlendirme .siirecind.e farkli g}jl.lplara ayni
malzemelerin kullanilmasi kaydiyla, triintin hem alternatif regetesi hem de orijinal regetesi

Duyusal algt yaptirilmistir.  Egitim diizeyleri yeterli oldugu diisiiniilen Dokuz Eyliil Universitesi

Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu ikinci sinif 6grencileri panelistler olarak belirlenmistir.
R Arastirma igin kullanilan regeteler ile {irlinlerin duyusal analizleri gergeklestirilmistir.
Uriin gelistirme Analizi gerceklestirilen iriinlerin algisal haritalar1  karsilastirmali olarak arastirma
Anadolu mutfag: bulgula.rm.a ek}e{lmis ve farkhhklar g1kar1m, Oneri ve degerlel.l(i!irme yoluyla bulgulara
eklenmistir. Uriin gelistirme dersi kapsaminda gergeklestirilen ¢alisma Anadolu
yemeklerinin gelistirilebilir potansiyelde oldugunu goéstermistir. Yemeklerin Kltlrleri
yayma, ekonomik katki ve tanitma (Ozdemir, 2012) 6zellikleri de diisiiniildiigiinde soz
konusu potansiyelin daha yaygin bir bicimde degerlendirilmesinin 6nem arz ettigi
diistiniilmektedir. Arastirmanin amaglarindan bir tanesi de ders kapsaminin uygulama
yapilarak 6grencilerin konular1 daha iyi kavrayabilmeleri saglanmaya ¢aligilmistir.

Unutulmus yemekler

Keywords Abstract

Sensory analysis In this study, using perceptual maps for the development of about to be forgotten foods of
Anatolia, the comparison of the original recipes with the different prescriptions previously
agreed during the course is included. It is questioned whether alternative prescriptions
Anatolian cuisine created by considering the current taste perceptions of the students participating in the study
can be adopted by the society. Provided that the same materials are used in different groups
during the evaluation process, both the alternative prescription and the original prescription
of the product are made. Dokuz Eylil University School of Applied Sciences sophopmore
class students, whose education levels are considered to be sufficient are designated as

Forgotten dishes

Product development

Makalenin Turi panelists. Sensory analyzes of the products with the prescriptions used for the research were
. performed. Perceptual maps of the analyzed products were comparatively added to the
Arastirma Makalesi research findings and differences were added to the findings through inference, suggestions

and evaluation. The study carried out within the scope of the product development course
has shown that Anatolian dishes have the potential to be improved. Considering the cultural
spread, economic contribution and promotion features of dishes(Ozdemir, 2012), it is
thought that it is important to evaluate this potential more widely. One of the aims of the
research was to ensure that the students could understand the subjects better by applying
the scope of the course. It is also thought that the semi- theoretical and semi-practical course
achieved its purpose in this way.
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GIRIS

Gastronominin dneminin daha da anlagildig1 giinlimiizde neredeyse her iilke kendi gastronomik degerlerini 6n
plana ¢ikarmakta ve gegmisten gelen degerlerine sahip ¢ikarak tiim diinyaya tanitip ekonomik deger elde etme
cabasma girmektedirler. Degerlerin sahip ¢ikilmasinin 6tesinde gastronomik degerlerin paylasilamadigi durumlarla
bile karsilagilmaktadir. Koken arastirmalariin eksik kalmasi ya da arastirmalarda ge¢ kalinmasi, sahip olunan
degerlerin farkindaliginin eksikliginden kaynaklanmadir. Ornegin isim kokenini Tiirkge yogurmak kelimesinden alan
yogurt tiim diinyada Tiirkge bir kelime olan yogurt olarak bilinmektedir. Ancak kimi Ulkelerde kelime Tirkge
olmasina ragmen Greek yogurt yani Yunan yogurdu olarak bilinmekte ve tiiketilmektedir. Bu dérnekten yola ¢ikilirsa,
sahip olunan degerlerin tam anlamiyla korunamamasi sorunundan soz edilebilir. Kiiltiirel zenginliklerin
korunmasinin 6tesinde var olan degerlerin neler olduguna iliskin bilgi eksikligi ve farkindaligin olugsmamasi da ayri
bir sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Farkli kiiltiirlere dykiinen toplumlarin sikg¢a karsilagtigi bir sorun olarak
gorulen kiltiirel erozyon ve var olan degerlere iliskin farkindaligin olusamamasi ¢alismanin 6nemini vurgular
niteliktedir. Var olan zengin kiiltiirel degerlerin kesfedilmesi ve toplumsal hafizay: tazelemesi adina bu ve benzeri

caligmalarin 6nem arz ettigi diislinilmektedir.
Duyusal Alg:

Duyusal degerlendirme kisilerin diinyay1 duygulariyla algilamasi yoluyla duyu organlarindan iletilen sinyallerin
beyin tarafindan algilanip islenmesiyle gerceklesir. Gorme, kokma, duyma, hissetme ve tatma duyu organlariyla
iletilen sinyaller bireylerde anlamsal biitiinliik olusturur ve iletisimde olunan nesneye karsi yargilamalar gelisir ve
algilanmaya caligilan nesneyle olan iletisim baslar. Ancak iletisimde olunan nesnenin tanimlanmasi sonsuza kadar
degiskenlikler arz edecek sekilde hicbir zaman tamamlanmaz. insanin siirekli ve her an farklilasan algisindan 6tiirii
tanimlamalar sonsuz ¢okluktaki degisken otiirli zincirleme olarak birbirini etkiler ve bireyi her an farkli duyusal
karmasa igerisine siiriikler. Boylesine karmasik bir yapmin standart bir regetesi olmadigi gibi duyularin insanlari
yaniltma paylar1 da g6z 6niine alindiginda duyusal alginin deyim yerindeyse ne denli kaotik bir yapida oldugu stiphe

gotiirmez bir gercektir (Scholten, 2017: 5.494, Pierguidi, vd., 2019: s.47; Olabi, vd., 2015: 5.126).

Gidalar1 duyusal degerlendirme oncelikle gérmeyle baglar. Isik gozlerimizden igeriye girer ve beyne sinyaller
gondererek gdrme igleminin gergeklesmesini saglar. Gorsel algi dogrudan diger duyu organlartyla baglantilidir ve
bir anlamda diger duyu organlarin tanimlama siireclerini tamamlama 6zelligini tasir. Ornegin sarap tadimmin sadece
koklama ve tatmadan ibaret olmadigi, gérmenin de tadimin 6nemli bir parcast oldugu bilinmektedir. (Eye Bread

Project, 2018). Bir diger deyisle gérmeyle duyumsamaya iliskin ilk yargisal stire¢ baglamaktadir.

Duyma duyusunda hava yoluyla iletilen ses(akustik) sinyalleri kulak tarafindan algilanip beyne iletilmesi yoluyla
gerceklesir (Emanuel, vd., 2009: s.307). Duyusal analiz agsamasinda bir yemegin citirtisi, ¢atal bigak sesi, bardaga
konulan suyun sesi, yemegin pisme anindaki ¢itirtilari, gevreklesmis bir ekmegin ¢ignenirken ¢ikardi seslerin 6nemli

duyusal tamamlayicilar oldugu sdylenebilir.

Tensel duyumsama deri, kas, eklemler yoluyla beynimize iletilen sinyaller olarak tanimlanabilir. Bir yiyecegin,

sertligi, yumusakligi, sicakligi, soguklugu gibi degiskenler tensel duyumsama yoluyla beynimize aktarilirlar

(Mountcastle, 2005: s.1).
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Koku alma, hava yoluyla iletilen koku aktif molekiillerin burun yoluyla algilanmasiyla baslar ve beyne sinyaller
gondererek tamamlanir. Koku alma hassasiyeti bireyler arasinda degiskenlik gosterebildigi ve koklama duyusunu
etkileyen ¢esitli unsurlarin olabildigine iliskin ¢alismalar bulunmaktadir (Sorokowski, vd., 2019: s.6; Oberg, vd.,
2022: 5.696; Rouby, vd., 2022: s.33) Kimi zaman, koku aktif molekulleri bireylerin koku alma reseptérlerini bloke
edebilmekte dolayisiyla, koku bilesenlerini algilama noktasinda da kismi anozmi yani gegici koku alma kayiplar
yasanabilmektedir. Bu yiizden tadim siirelerinde koku alma duyusunu bir siireligine (15-20 saniye) dinlendirmek
onem arz etmektedir. Kimi zaman da koku duyumuz aymi kokuyu siirekli olarak algiladiginda tepkisiz
kalabilmektedir. Bu durumlarda da koku alma duyusunun bir siire dinlendirilmesi gerekmektedir. Ornegin sarap
tadim1 aninda sarabi siirekli koklamak, sarapta yer alan ayrintili kokularm yakalanamamasina neden olabilir. Ayrica
aclik tokluk gibi degiskenler de koku duyumsamalarini degistiren unsurlar olarak da bilinmektedir. Dolayisiyla koku
duygusunun farkli unsurlardan ¢okga etkilendigi géz oniine alindiginda yemek tatlarinin algilanmasinda énemli ve

hassas bir yer teskil ettigi diisiiniilebilir.

Tatma duyusu blylk oranda dilde olmak Uzere damakta yer alan reseptorler ve tukirikteki maddelerin
konsantrasyonu, gidanin sicakligi, uyarilma siiresi gibi degiskenler vasitasiyla beyne iletilen sinyallerle gergeklesir.
Tatl, tuzlu, eksi, act ve umami olmak iizere bes temel tat vardir. Ayrica, son arastirmalarda yagin altinci temel tat
olarak kabul edilebilecegine iliskin tartigmalar siirmektedir. (Keast & Costanzo, 2015: s.6). Aristotales de De Anima

eserinde yagin, ayni tath tuzlu eksi gibi bir tat algis1 oldugunu belirtmektedir (Shields, 1993: 5.38).
Duyusal Analizin amaci

Duyusal analizde amag, gidalarin isitme duyulari olan gorme, koku, tat, dokunma tarafindan algilanmasiyla ne
gibi tepkilerin olusacagini ortaya ¢ikarmaktir (Piggott, Simpson & Williams, 1998, s.8). Belirlenen kriterler 15181nda,
karsilastirilmasi1 yapilacak gidalarda/trinlerde ne gibi farkliliklarin olustugunu saptamak i¢in uygulanan bir
yontemdir. Bu farkliliklar sekilsel ve fiziksel 6zellikler olabilecegi gibi, doku, renk, koku gibi kimyasal 6zellikler

iizerinden de degerlendirilirler.

Duyusal analiz test yontemleri, ornekler arasinda farklilk olup olmadigin1 belirleme amaciyla
gerceklestirilmektedir. Bu amag ile gergeklestirilen testler, gidalardaki kimyasal ve fiziksel degisimler neticesinde

olusan duyusal varyasyonlar1 saptamak i¢in uygulanmaktadir.

SEKLENTy

Sekil 1. Kramer’in Gézden Gegirilmis Uriin Nitelik Cemberi (Hutchings, J. B., 1977: 5.269)
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Yiyecek triinlerinin gorsel degerlendirilmeleri iizerine daha genis kapsamda bilimsel calismanin gerekliligine
vurgu yapilmaktadir (Hutchings, 1977: s.277). Ayrica, gorselligin yaninda sesin de dahil edildigi ve lezzet algisina
olan etkilerine iliskin ¢okg¢a arastirma yapilmis ve hem gorselligin hem de sesin gidalarin kabul edilmesine lezzet
algisina ve isteginin artmasina (Kawai, Guo, & Nakata, 2021) etki ettigine dair (Wadhera, & Capaldi-Phillips, 2014;
Okajima, & Spence, 2011; Biswas, Labrecque & Lehmann, 2021) bulgulara rastlanilmigtir. Hatta, yiyeceklerin
gorsellerini 151k gibi uyaricilarla manipiile ederek lezzet algisii artici etkilerin varligini tespit eden ¢aligmalarm
varlig1 da literatiirde goze ¢arpmaktadir (Ueda, Spence & Okajima, K., 2020). Kramerin Urln nitelik cemberi
incelendiginde alginin 6nce gorsellikle bagladig1 ve diger duyularin gorsellikten sonra katilim saglamaya basladigi
vurgulanmaktadir. Dolayisiyla lezzet algisinin 6ncelikle gorsel uyarimla baglayip sonra diger duyularm katilimiyla
biitiinliik kazandigi sdylenebilir. Bir nevi 6grenme bicimi denebilen devinduyumsal algilama pratige iligkin unsurlar
icermektedir. Sadece gorsellikle ya da hayali bir imajin aklimizda dolanmasiyla 6grenmenin yani duyumsamanin tam
olarak gerceklesmemesi durumunu ortan kaldiran somutlasan 6grenme olarak tanimlama denebilir. Ornegin, Mars
ylizeyi, duyumdevinimsel kavrami g¢ergevesinde, heniliz 6grenemedigimiz bir duyumsama olarak tanimlanabilir.
Sadece, heniliz diinyaya gonderilen resimler ile goriilebilen ancak varlifi duyumdevinimsel olarak tam olarak
kavranamayan bir duyumsama olarak aktarilabilir. Dolayisiyla yemeklerde duyumdevinimsel siireci diger duyum
aracimiz olan deri, dil, agiz ile algilandiginda diger katilim unsurlar1 devreye girip lezzet algimizin tamamlandigi
sOylenebilir. Boylelikle duyusal analizin amacina ulasabilmesi i¢in yontem kisminda belirtilen ve kullanilan duyum

kriterleri 1s181nda gelistirilmeye ¢aligan iiriinlerin analizleri yapilmistir.
Yontem

Uriin gelistirme dersinin teorik kisminda islenen iiriin gelistirme siireclerinin nasil sekillendigine iliskin bilgiler,
ticari bir firmanin gelistirmis oldugu tarhana cipsi iiriinii izerinden verilmistir ve dgrenciler tarafindan daha iyi
anlagilabilmesi i¢in Oncelikle tim &grencilere daha once tarhana cipsi tadip tatmadiklari sorulmustur. Tim
Ogrencilerin tarhana cipsi tadin1 bilmedikleri ortaya ¢iktiktan sonra iiriin gelistirme siireclerini daha saglikli
anlamalar1 ve yorumlayabilmeleri adina ders esnasinda pazarda ticari faaliyet gosteren bir firmanin tarhana cipsi
tattirilmistir. Yeni bir iiriin olan tarhana cipsi iizerine daha ayrintili diisiinebilme becerileri gelistirebilmeleri adia
tadim gerceklestirilmistir. Boylelikle tarhana cipsine iliskin duyusal eksiklik giderilip iiriiniin daha saglikli bir
bigimde degerlendirilmesi amaglanmistir. Uriine iliskin duyusal alg1 gelistirmis olan dgrenciler, tarhana cipsinin,
sagliksiz oldugu bilinen (Ascherio, Willett, 1997: 5.1009s) patates ve musir cipslerine alternatif bir iirtin olup
olamayacagina iliskin diisiincelerini sinif ortaminda tartismislardir. Bilindigi iizere keskekle (Isin, 2018) beraber
tarhana bilinen en eski yemeklerdendir. S6z konusu cografyada bulunan hemen hemen tiim evlerde bulunan tarhana
cogu kisi tarafindan bilinen bir yemektir. Yogurdun kurutulup saklanma bi¢imi olarak degerlendirilebilecek ve
kokeni Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ donemlerine kadar gittigi diigiiniilen (Coskun, 2014: s.70) tarhananin cipse
doniistiiriiliip yeni bir {iriin olarak ticarilesmesi fikri izerine 6grenciler igin, ders kapsamina ve igerigine uygun olarak
benzer sekilde hangi {iriinlerin gelistirilip gelistirilemeyecegine iliskin tartisma/fikir aligverisi ortami yaratilmistir.
Sorgulama ve tartisma seklinde gegen derste tarhana cipsi iiriinii {izerinden fikir aligverisinde bulunulmustur. Siire¢
icerisinde Anadolu’ya ait unutulmus, az bilinen ya da piyasaya siiriilme potansiyeli barindirdig1 diigiiniilen
yemeklerin 6nemine vurgu yapilmistir. Yemek yeme kiltlirimiiziin hizla degismesi, tiketimin eskiye nazaran

hizlanmas1 (Demirel, & Karabina, 2019: 5.964), {irinlerin hizli {iretilmesi ve tiiketilmesi sonucunda kalitesinin
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diistiglinii ve dolayisiyla sagliksiz Ozellikler barindirmaya baglamasma iliskin degerlendirmeler yapilmistir.

Beslenmenin onemine iliskin farkindalik artirici fikir aligverisine bulunulmustur.

Son olarak da, orijinal regeteler yemeklerin yapildig1 yorede yasayan dgrencilerin ailelerine ve yorede geleneksel
olarak yapilan ornekleri lizerinden derlenmistir. Alternatif receteler derslik ortaminda gelistirilmistir. Regetelerin
olusturulma asamasinda deneysel arastirma ydntemi kullanilarak, denemeleri Dokuz Eyliil Universitesi Uygulamali
Bilimler Yiiksekokulu Gastronomi Bolimii mutfaginda yapilmistir. Kriterlerin belirlenmesinde (Aksoy & Sezgi,
2017) Molekiiler mutfak tekniklerinin duyusal analiz ydntemiyle degerlendirilmesi baslikli ¢alismadan
faydalanilmistir. Duyusal analiz anketinde Yumusaklik, ¢ignenebilirlik, yapigskanlik, istenmeyen tat, bogazda
biraktig1 his, agizda biraktig1 his, tat sonrasi izlenim, yiizey parlaklig, yilizey piirtizliliigt, dizgtn sekil, homojenlik,
aroma kokusu, istenmeyen koku kriterler 1-Cok Az 5- Cok Fazla araliginda degerlendirmeye alinmistir. Tim bu
stireglerin sonunda Anadolu’da az bilinen ya da unutulmak iizere oldugu diisliniilen yemeklerin tekrardan tiiketime
sokulabilmesine/hatirlanabilmesine iliskin durum degerlendirilmistir. Giiniimiiz lezzet algisinin en iyi yansimasini
temsil etme gilicii yliksek, homojen (¢esitli illerden 6grencilerin varlig1) 6rneklem teskil ettigi diisiiniilen 6grencilerin
fikirleriyle beraber, gelistirilmeye ¢alisilan iiriinlerin alternatif recetelerine hangi gida maddelerinin eklenebilecegine
iligkin tartigma ortami yaratilmigtir. Panelist olarak dersin Ogrencileri kullanilmistir. Bu arastirmada kullanilan
verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Dokuz Eyliil Universitesi Etik Kurulu 29.11.2022

tarihi ve 1 karar/say1 numarasi ile alinmstir.
Yemeklerin Lezzet ve Profil Testleri
Hasuta

Erzurum mutfagima ait Hasuta yemegi Erzurum ticaret borsas1 tarafinda mahre¢ (URL 1) cografi isaret alinarak
2021 yilinda tescillenmistir. Kolay yapilabilen bir yemek olan Hasita/Hasuta seker, un, su ve nisasta karistirilarak
pisirilen bir ¢esit tatlidir. Kelime kokeni incelendiginde ve 6zellikle bebek, ¢cocuk ve hasta yemegi olarak bilinmesi
isminin hasta kelimesiyle ayni1 kdkten geldigini diisiindiirmektedir. Her ne kadar yemeklerin ge¢gmiste nasil evrim
gecirdigine iligkin net bilgilere ulagilamasa da, Erzurum’un cografi konumu ve iklimi, iiriiniin besleyiciligi ve yapim
kolaylig1 g6z 6niinde bulunduruldugunda yemegin s6z konusu cografyaya ait olma ihtimalini kuvvetlendirmektedir.
Arastirmanin ¢ikis noktasi hatirlandiginda, yemegin kadim bir ge¢mige sahip olmasinin yam sira Hasuta’nin
arastirma konusuna dahil edilme nedenleri arasinda 6grencilerin iiriiniin ham maddelerine ulagim kolaylig1 da g6z

ontinde bulundurulmustur.

42 6grencinin tat izlenimleri degerlendirmeye alindiginda hasutaya eklenen tahinin aroma, tat sonrasi izlenim,
daha az istenmeyen koku, ¢ignenebilirlik gibi genel tat algisina belirgin etki ettigi, parlaklik ve sekil gibi gorsel
unsurlar olarak da orijinaline goére biraz daha az ¢ekici oldugu sdylenebilir. Heniiz, anavataninin neresi olduguna
iliskin mutlak bir bilgiye erisilmemis olsa da, susamin Hindistan’in bati kiyilarina ait ve insnalar tarafindan yagh
tohum elde etmek igin ilk evcillestirilen bitki olduguna iliskin kanitlarin var oldugu kabul edilmektedir (Uhri, 2011
5.366). Bu bilgiden yola ¢ikilarak susamin, olasilikla, ticaret yollariyla Anadolu Kkiiltiiriine yerlesmis oldugu
diigtiniilebilir. Tahinin hammaddesi olan susamin Anadolu mutfaginda genis yer buldugu ve Anadolu cografyasinda
yasayan insanlar tarafindan kabul goérmiis bir lezzet olarak bilinmektedir. Arastirmada elde edilen sonug da tahinin,
bir anlamda susamin yerlesik damak zevkimize uydugunu ve kabul gordiigiinii destekler niteliktedir. Yapimi dikkat
gerektiren bir yemek olan Hasutanin tahin ilavesi ile orijinalinde oldugu gibi jolemsi yapisini kaybetmektedir ve
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tabaga konuldugunda seklini ¢ok koruyamamaktadir. Gorselligin, olduk¢a 6nem arz ettigi ve bir anlamda yemek
yeme zevkini baslatan algi boyutu géz Oniine alindiginda orijinaline yakin jolemsi kivam yakalamak iizerine
durulabilir. Boylelikle gorselligin onciiliigiinde diger duyusal algilarin katilimiyla alternatif hasutanin lezzet, tat,

aroma boyutlarinda olumlu degisimler yapmasinin olast oldugu diisiiniilmektedir.

Tablo 1. Hasuta Yemeginin Lezzet ve Profil Karsilagtirmasi

ORJ. HASUTA ALTERNATIF HASUTA
Yumusaklik 3.62 3.72
Cignenebilirlik 3.49 3.77
Yapiskanlk 3.54 3.69
Istenmeyen tat 1.95 2.03
Bogazda biraktig1 his 3.30 341
Agizda biraktig1 his 3.32 3.59
Tat sonrasi izlenim 3.19 3.54
Yiizey parlakligt 3.78 3.46
Yiizey pirizliligi 311 2.95
Diizgiin sekil 3.65 3.23
Homojenlik 3.70 3.77
Aroma kokusu 3.38 4.00
Istenmeyen koku 1.81 1.62
HASITA/HASUTA
—8—0ORJ. HASUTA  —@=ALTERNATIF HASUTA
Yumusaklik
Istenmeyen koku ggg =~ Cignenebilirlik
3.00

Aroma kokusu Yapigkanlik

Homojenlik Istenmeyen tat

Diizgiin sekil Bogazda biraktig1 his

Yiizey pirtizliligi Agizda biraktig1 his

Yiizey parlakhigt Tat sonrasi izlenim

Sekil 1: Hasuta Yemeginin Lezzet ve Profil Radar Grafik GoriiniimiiBanduma
Banduma

Kastamanu ili Devrekan1 Belediyesi tarafindan 2019 yilinda mahre¢ (URL 2) niteliginde cografi isaret alinarak
tescillenen Banduma yemegi tirit yemegi ile benzerlikler gdstermektedir. Tirit kelimesinin kokeni incelendiginde de
banduma kelimesiyle benzer anlamda oldugu goriilmektedir. Ayrica tirit kelimesi, Farsca tirid veya tarid siite veya

et suyuna batirilmis ekmek" sézciigiinden alintidir (URL 3).
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Banduma kelimesinin de bandirma eyleminden tiiremis oldugu diisiiniilmektedir. Kimi yemek tarifi sunana
kaynaklarda da banduma yemeginin bandirma ya da batirik olarak da aktarildigi goriilmektedir. Yapim teknigi ve
icerik ozellikleriyle tirit ile benzerlikler tasimaktadir. Bayatlamis ekmek ya da yufkalarin degerlendirilmesi i¢in
Anadolu halki tarafindan yapilan tirit saglikli, lezzetli ve ekonomik bir yemektir. Bayat ekmeklerin et suyuna

banilmasi veya et suyunun iizerlerine dokiilmesi yoluyla yapilir.

En basit tarifiyle et suyuna kizartilmis veya bayat ekmek konularak yapilan yemege verilen isimdir. Anadolu’nun
hemen hemen her yerinde farkl: tirit recetelerine rastlamak mimkiindir ve Samsun kaz tiridi buna bir 6rnektir.
Banduma yemeginde tavuk ya da hindinin haslanmasiyla elde edilen suya yufkalarin banilmasi/batirilmasiyla yapilir.
Samsun tiridi 6rnegi lizerinden gidilecek olunursa, aralarindaki fark kaz etinin haslanmasi sonucu alinan yagindan
bulgurun pisirilmesidir. Her iki yemegin en biiyiik ortak noktasi ise haglama sonucu suya yagini veren kanatlinin

sularina yufkalarin ya da ekmeklerin bandirilip yumusatilmasidir.

Aragtirmada hem orijinal hem de alternatif recete icin tavuk kullanilmistir. Orijinal banduma tarife ek olarak,
sokak lezzeti olarak bilinen tavuklu pilavin igerisinde yer alan nohutun yemek ile uyum saglayacag diistintilmiis ve
teorik derslikte fikir aligverisi sonras1 kararlastirilan nohut ¢itir1 ilavesiyle alternatif banduma regetesi gelistirilmistir.
Ayrica orijinal regetede baharatin eksikligine vurgu yapilmistir. Zaten baharatli bir karisima sahip olan nohut ¢itirt

eklemenin uygun olacagina karar verilmistir.

Yemekler belirlenen duyusal algilama zinciri unsurlariyla degerlendirilmeye alinmigtir. Netice itibariyle 31
panelistin/6grencinin katildig1 arastirmada, sonuglarin birbirine yakin oldugu, baharatli nohut degiskeninin yemege
aroma ve bogazda biraktif1 his boyutlariyla olumlu katkilar sagladigi goriilmektedir. Ancak yumusaklik ve
cignenebilirlik kriterleri degerlendirildiginde orijinal bandumanin daha tercih edilebilir oldugu gozlem notlarina
eklenebilir. Diger kriterlerde belirgin farkliliklar gbéze carpmamakla beraber baharatlardan kaynakli oldugu

diisliniilen, istenmeyen kokunun alternatif bandumada daha fazla oldugu goriilmektedir.

Besin degeri olarak daha zengin olan alternatif bandumaya eklenen nohutlarin baharat miktar1 istenmeyen koku
icin azaltilabilir, ¢ignenebilirlik ve yumusaklik adina da nohutlarin ¢itir ile piire arasinda bir kivaminda birakilmak
suretiyle firinda pisirilme siireleri diisiiriilebilir. Neticede, alternatif banduma yemeginde bogazdaki his ve aroma
degiskenlerinin orijinalinden daha olumlu sonuglar vermesi, yemegin lezzet tasarimi boyutlarinda sorun olmadigini
ve begenildigini gostermektedir. Ayrica sokak lezzeti nohut pilava yufka yorumunun yakisacagi ve igerisindeki
nohutlarin da baharatli olarak da sunulabilecegine iliskin fikirlerin dgrenciler tarafindan sunuldugunu belirtmekte

fayda gortlmektedir.
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Tablo 2. Banduma Yemeginin Lezzet ve Profil Karsilastirmasi

ORJ. BANDUMA ALTERNATIF BANDUMA
Yumusaklik 3.69 3.50
Cignenebilirlik 3.72 3.33
Yapiskanlk 3.28 3.37
Istenmeyen tat 1.79 1.87
Bogazda biraktigi his 2.86 3.13
Agizda biraktig1 his 3.45 3.47
Tat sonrasi izlenim 3.48 3.60
Yiizey parlaklig 2.97 3.13
Yiizey purizliligi 3.21 3.17
Diizgiin sekil 3.45 3.43
Homojenlik 3.55 3.63
Aroma kokusu 3.66 3.87
Istenmeyen koku 1.52 1.93

Ekmek Kavurmasi

BANDUMA

=@=0RJ. BANDUMA

=@=— ALTERNATIF BANDUMA

Yumusaklik

Istenmeyen koku

Aroma kokusu

Homojenlik

Diizgiin sekil

Yiizey piirtizliligi

Yiizey parlakhig

ignenebilirlik

Yapiskanlik

1stcnmcycn tat

Bogazda biraktigi his

Agizda biraktig1 his

Tat sonrasi izlenim

Sekil 2. Banduma Yemeginin Lezzet ve Profil Radar Grafik Goriiniimii

Ekmek kavurmasi hem israfi 6nlemek i¢in hem de var olan malzemenin degerlendirilmesi adina Anadolu’daki

bir¢ok yemek gibi yokluk yemegi olarak goriilmektedir. Anadolu halki tarafindan anonim olusturulmus bir yemektir.

Kimi internet yemek sitelerinde yemegin Yozgat iline ait oldugu belirtilse de herhangi bir bolge tarafindan cografi

isareti alinmamistir. Buna ek olarak herhangi bir kaynakta nereye ait olduguna iligkin bilgiye rastlanmamustir. Ayrica,

yemegin temel malzemeleri gézetildiginde hemen hemen her evde bulunan malzemelerden yapilabilecek omlet tiirevi

bir yemek olarak degerlendirilebilir. Bu yemegin gelistirilme diisiincesi maliyeti diisiik ve lezzetli bir yemegin de

gelistirilebilir potansiyelde olabileceginin uygulamaya alinmak istenmesinden kaynaklanmaktadir ve ticari kaygilar

degerlendirildiginde yemekte bir miktar farklihiga gidilmesinin uygun olacagi kararlasgtirilmistir. Neticede

gastronomik agidan zenginlesmenin ne sekilde gelistiginin uygun maliyetli malzemeler kullanimiyla canli bir 6rnek
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tizerinden goriilmesi de saglanmaya ¢alisilmistir. Vejetaryen bir yemek olan {iriiniin Protein bakimindan daha da
zenginlestirilmesi degerlendirilmis ve alternatif regeteye kolay erisilebilir kiiltiir mantarinin eklemesine maliyet

boyutlar1 da gozetilerek karar verilmistir.

Sonuglar 32 panelist 6grenci tarafindan degerlendirilmistir. Sonuclar itibariyla, orijinal regetenin yiizey parlakligi,
tat sonrasi izlenim, agizda, bogazda biraktig1 his ve istenmeyen tat kriterleri boyutlariyla alternatif re¢eteden daha
olumlu hisler yarattigi goriilmektedir. Yemegin gelisimi igin kiiltiir mantarmin eklenmesi tat, lezzet, doku
boyutlartyla orijinal regeteden daha olumsuz sonuglar vermistir. Anadolu cografyasinda sikga tiiketilen bir besin
oldugu bilinen mantarin yabani formlar bilingsiz tiiketildiginde ciddi tehlikeler yaratma potansiyeline sahiptir.
Cesitli kaynaklar vasitastyla bilingsiz tiiketilen mantarlarin 6liimciil sonuglar dogurabilecek gidalar oldugu insanlar
tarafindan bilinmektedir. Bu ger¢ek iizerinden sonuglar sorgulandiginda, mantarin zehirli gida algisina sahip
olmasindan Otiiri alternatif yemegin begenilmeme nedenlerinden olabilecegi disiiniilmektedir. Cilinkii yapilan
arastirmalarda kimi insanlarin mantarlarin zehirli olduklarina iliskin diigiincelerinden &tiirii mantar tiiketmedikleri
bildirilmektedir (Shah, 2021: s.618). Her ne kadar kullanilan kiiltiir mantarlarinin giivenli gidalar oldugu ve denetimli
iiretildigi bilinse de, bilingaltinda farkinda olmadan benzer bir 6n yargiya neden olmasi olasiliklar dahilinde oldugu
diisiiniilmektedir. Ayrica alternatif receteye eklenen karabiber ve paprika biberin aci, bitter (keskin sert ac1) his algist
zehirli algistyla (Hallock, 2007: s.36) birlesme olasilig1 diistiniiliirse, panelist 6grencilerin lezzet algilarina olumsuz
etkilerde bulunma olasilig1 géz oniine alinmalidir. Bu yiizden zehirlilik algisinin kisilerin mantar tiikketimine iliskin
lezzet, tat yargilarini etkileyip etkilemedigi bir arastirma konusu olarak degerlendirilebilir. Ayrica, Tiirkiye’de
Birlesmis Milletler Cevre Programi tarafindan belirtigi iizere yillik kisi bagina diisen ekmek israfinin 93 kilogram
oldugu belirtilmistir. Yillik 93 kilogram ekmek israfin1i (URL 4) azaltmak admna da en azindan besin degerleri 6n

planda tutularak, ticari olmasa da ev tiiketimi boyutuyla tegvik edilmesi uygun bir 6neri olarak degerlendirilmistir.

Tablo 3. Ekmek Kavurmasi Yemeginin Lezzet ve Profil Karsilastirmasi

ORIJINAL EKMEK KAVURMASI ALTERNATIF EKMEK KAVURMASI
Yumusaklik 2.43 2.39
Cignenebilirlik 3.40 3.39
Yapiskanlik 2.23 2.46
Istenmeyen tat 1.83 2.14
Bogazda biraktig1 his 3.40 3.29
Agizda biraktig1 his 3.77 3.46
Tat sonrasi izlenim 3.63 3.46
Yiizey parlakligt 2.90 2.43
Yiizey purizliligi 3.27 2.71
Diizgiin sekil 2.83 2.71
Homojenlik 3.03 2.96
Aroma kokusu 3.90 3.82
Istenmeyen koku 1.63 1.89
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EKMEK KAVURMASI

=@ ORJ. EKMEK KAVURMASI == ALTERNATIF EKMEK KAVURMASI

Yumusaklik

Istenmeyen koku 4 Cignenebilirlik

Aroma kokusu Yapigkanlik

Homojenlik Istenmeyen tat

Diizgiin sekil Bogazda biraktigi his

/ Agizda brraktig1 his

Yiizey parlaklig: Tat sonrasi izlenim

Yiizey piiriizliliigii

Sekil 3. Ekmek Kavurmasi Yemeginin Lezzet ve Profil Radar Grafik Goriintimii
Mastava Mastiva Matave

Halk arasinda ayran as1 olarak da bilinen mastava, Diyarbakir yoresine ait mahreg¢ (URL 5) isaretli bir yemektedir.
Temel malzemeler olarak igerisinde yogurt, su ve bulgur barindirmaktadir. Yemegin Diyarbakir’in kiiltiirel mirasinda
yer almasinin nedenleri arasinda; Diyarbakir’in bugdayin ana vatani sayilan bolgede (Bell, 1987: s.37) yer almasi,
yogurdun uzun yillardan beri Anadolu topluluklari tarafindan kullaniliyor olmasi (Fisberg & Machado. 2015: s.5) ve

tam olarak nasil yapildigi bilinmese de, tereyaginin Anadolu’da genis kullanim alanin sahip olmasi sayilabilir.

Mastava isminin tam olarak nereden geldigi bilinmese de uzak ihtimalle Arapca kiirsii anlamina gelen Mastabe
kelimesinden tiiredigi diisiiniilebilir. Ayrica Diyarbakir’in konum olarak Orta Dogu Arabistan ve Misira yakinligi ve
zamaninda aralarindaki kiiltiirel iligkilerin varligindan kaynakli olabilir. Ciinkii Misirlilarin tepesi diiz olarak
tasarladiklar1 ve Mastaba dedikleri mezar odaciklariin tasarimlariyla Mastava yemeginin kubbe formundaki sunum
sekli arasinda benzerlikleri goriilmektedir. Bu yiizden yemegin isminin ufak bir degisimle Mastaba’dan Mastava

ismine evrilmis olmasi ihtimaller dahilindedir.

Fotograf 1. Mastava
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Ayrica, Osmanli doneminde Fatih Sultan Mehmet igin yapilan pazili caciga verilen Mastave ismiyle (URL 6) de
benzerlik gostermektedir. Her iki yemegin de temel malzemelerinin benzerlik gostermesi farkli yerlerde farkli
isimlerle anilmasia neden olmus olabilir. Arastirmaya konu olan yemeklerden mastava, hem meze hem de ana
yemek smifinda yer alirken, Mastave yemegi yani pazili cacik meze ve dip sos yemek smifina girmektedir. Hem
meze sinifl yemek o6zellikleri ve her ikisinin ana malzemesinin yogurt olmasi birbirlerine akraba iki yemek olarak

degerlendirilmesi yanlis olmayacaktir.

Mastava tiim Anadolu halki tarafindan tiiketilen bir yemektir. Ancak modern yasamin getirdigi dinamikler
icerisinde kendisine sehir yasantisinda yer bulamamis bir yemek olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Besleyiciligi, yapim
kolaylig1 ve lezzeti gbz Oniline alindiginda, goz ardi edilmis bir yemek olarak nitelendirilebilir. Teorik derslikte
yapilan degerlendirmeler itibariyla, yapiminin kolay olmasi, maliyeti, lezzeti ve hizli sehir yasantisinda kolayca
tiiketilebilecek karakterde oldugu sonucuna varilip, arastirma konusuna ve yapisina uygun bulunmustur. Yemegin
ana karakteri bozulmadan yapilmasi diisiiniilen alternatif recetede nohut, sarimsak ve paprika, nane, pul biber
baharatlarindan olusan karisimin eklenmesine karar verilmistir. Igerisinde barindirdigi yogurt ile sarimsak ve
eklenecek baharatlarm birbirleriyle uyumlu olduklar disiiniiliip eklemeler yapilmistir. Ayrica, yemege yapilacak

baharat ve sarimsak eklentileriyle hem gorme hem de koku algilarina daha ¢ok hitap edecegi degerlendirilmistir.

33 Ogrencinin/panelistin yaptig1 degerlendirme sonucunda, aroma, koku, bogazda ve agizda biraktigi hislerin daha
yogun oldugu panelistler tarafindan oylanarak sonuglara yansimigtir. Sonuglar sonrasi, duyusal analiz 6ncesi derslik
ortaminda tartisilip, alternatif iiriin i¢in hangi eklemelerin yapilmasina iligkin verilen karar sonrasi ve ongdriilen,

varsaylilan lezzet algisiyla paralellik gosterdigi diistintilebilir.

Ancak nohut, sarimsak ve pitiirlii dokuyu verdigi diisiiniilen baharatlarm ¢ignenebilirlik, yumusaklik ve
yapiskanlik hislerinin alternatif mastava yemeginde az miktarda da olsa kayboldugu sonucuna ulagilmistir. Ayrica,
nohutun yemegin homojen yapisini bozdugu ve daha heterojen bir yapi1 sagladigi i¢in, seklinin daha bozuk
goriinmesine neden oldugu ¢ikan sonuglarda goriilmektedir. Ozetle tat, koku, aroma, bogazda ve agizda biraktig1 his
boyutlariyla alternatif mastavanin 6ngdriilen begeniyi yakaladigi ancak yumusaklik, ¢ignenebilirlik, homojenlik ve
sekil itibariyla daha olumsuz sonuglar aldig1 goriilmistiir. Duyusal analiz kisminda belirtilen ve degerlendirmelerde
siklikla gorselligin 6nemli rol oynadig1 (Hutchings, 1977: s.267; Imram, 1999: s.226) ve gorsel yasanan doyumsu
(Usta, 2015: s.) hissinden sonra doku, koku ve lezzet beklentilerinin olustugu hatirlandiginda, iriiniin bu boyutuyla
daha farkli bir alternatifinin denenmesi gerektigi sonucuna varilabilir. Dolayisiyla gorsel beklentinin diger duygularin
katilimin tetikledigi diisiiniildiigiinde, iirliniin gorsel olarak daha cazibeli goriinmesi, aroma, bogazda ve agizda
biraktig his algilarini bir miktar olumlu yonde etkileyebilme ihtimalini ortaya ¢ikarmaktadir. Ayrica bu durum, genel
olarak Tiirk yemeklerinin lezzetlerinde sorun yaganmadigin ancak sunumlarinin gelistirilmesine iliskin bulgularin

(Yayla vd., 2020: 5.2935) varligin1 da destekler nitelikte oldugu diisiiniilmektedir.

Ayrica iriiniin kiiltiirel boyutuyla da yasatilmasi ve tamtilmasi gereken onemli bir yemek oldugu sonucuna
varilmistir. Bu ¢ikarima teorik derslikteki degerlendirmeler sonucunda yemegin italyan yemegi Risotto’ya benzerligi
iizerinden varilmigtir. Yeme hissi dokusu, ve goriintiisiiyle Risottoyu andiran Mastava’nin dogru politikalarla
tamtimmin yapilabilecegi diisiiniilmiistiir. Ayrica Italya’nin makarnay1 ve risottoyu kiiltiirel olarak tiim diinyaya
yaymis olmasi bu duruma giizel bir 6rnektir. Kesin olmasa da, makarnanin eriste vasitasiyla Italya’ya Anadolu

tizerinden gectigi (Baysal, 1993a: s.39) kabul edildiginde, makarnanin sahiplenilmesi ve tiim diinyaya sinirsiz
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cesidiyle tanitilmasi gastronominin kiiltiirel boyutu agidan 6nemli bir basar1 oldugu sdylenebilir. Yalin diisiiniildiigi
zaman, ayni bagariin Mastava yemeginin, tipki makarna 6rneginde oldugu c¢esitlendirmeler yoluyla tiim diinyaya

tanitilma olasilig1 mevcut goriinmektedir.

Tablo 4. Mastava Yemeginin Lezzet ve Profil Kargilagtirmasi

ORJ. MASTAVA ALTERNATIF MASTAVA
Yumusaklik 351 3.12
Cignenebilirlik 3.72 3.40
Yapiskanlik 3.33 2.95
Istenmeyen tat 1.47 1.60
Bogazda biraktig1 his 3.35 3.48
Agizda biraktigi his 3.42 3.62
Tat sonrasi izlenim 3.65 3.69
Yiizey parlaklig 2.95 2.88
Yiizey pirazliligi 3.30 3.40
Diizgiin sekil 3.65 3.43
Homojenlik 3.65 3.12
Aroma kokusu 3.51 3.90
Istenmeyen koku 1.51 1.55

MASTAVA ASI

=@ (ORJ. MASTAVA =@= ALTERNATIF MASTAVA

Yumusaklik

Istenmeyen koku Cignenebilirlik

Aroma kokusu Yapigkanlik

Homojenlik Istenmeyen tat

Diizgiin sekil Bogazda biraktig1 his

Yiizey piirtizliligi Agizda biraktig1 his

Yiizey parlaklig Tat sonrast izlenim

Sekil 4. Mastava Yemeginin Lezzet ve Profil Radar Grafik Gorunumi

Smirhhklar

Gelistirilme pratigi yapilan bu yemeklerin farkli ve ¢ok daha fazla 6rnekleme ulastirilmasinin gerektigi ve sadece
20-24 yas grubu 6grencilerin katilimiyla ger¢eklesmesi aragtirmanin onemli siirliliklar: arasinda yer almaktadir.
Ayrica zaman, maliyet faktorleri agisindan ve panelistlerin yani 6grencilerin tam anlamiyla konunun uzmanlar
olmamalarindan kaynakli sinirliliklar da arastirmanin kapsamini daraltici degiskenler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Ancak 0zellikle Uriin bilesimi ve aroma gelistirilmesi gibi testlerde daha fazla sayida olmak kaydiyla yar1 egitimli

kisilerin kullanilmasinin daha etkili olabildigi de vurgulanmaktadir (URL 7) Arastirmanin farkli yas gruplarinin,
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gerekli biitgenin, konu uzmani kisilerin ve yeterli zamanin arastirmaya dahil edilebilmesi, yemeklere iligskin tat

algilarinin ne yonde oldugunun anlagilmasi adina 6nem arz edebilir.
Sonug ve Oneriler

Uriinlerin duyusal analiz sonucu degerlendirmeleri, iiriin basliklar: altinda ayr1 ayr1 sonug ve oneriler verilerek
ayrintili sekilde degerlendirilmistir. Bu baglamda, {iriin gelistirme dersi kapsaminda gergeklestirilen galigma Anadolu
yemeklerinin gelistirilebilir potansiyelde oldugunu gostermektedir. Yemeklerin kiiltlirleri yayma, ekonomik katki ve
tanitma (Ozdemir, 2012) ozellikleri de diisiiniildiigiinde sz konusu potansiyelin daha yaygin bir bigimde
degerlendirilmesinin 6nem arz ettigi diisiniilmektedir. Kag¢inilmaz sekilde, giincel tat algisiyla gegmis tat algisinin
ayni olmadig1 ve degisimler gecirdigi gercegi, (Kizildemir, vd., 2014: 5.205) bu ve benzeri ¢aligsmalarin daha ayrmtili
bi¢imde ele alinmasi Onerisini (Giiler, 2007: 5.26) de destekler niteliktedir. Ayrica yeniliklere ve yeni tat algilan

iizerine ¢alisan gida firmalarmin varligi goz oniine alindiginda, ¢aligmanin daha da anlamli oldugu soylenebilir.

Uzak dogunun noodle yemeginin marketlerde pratik paketlerde satilmasi gibi ders siiresince gelistirilmeye
caligilan driinlerin kolay pisme ve hammadde tedarigindeki kolayliklar gbz 6niine alindiginda benzer sekilde
paketlenip satilabilmesi olanaklidir. Ayrica arastrma icin segilip degerlendirilmesi yapilan yemeklerin ve
benzerlerinin kiiltiirel degerlerin korunmasi, tanitilmasi ve yasatilmasi adina 6nem arz edebilecegi diisiiniilmektedir.
Yapilan yemeklerin pratik olmasi, besin degerlerinin yiiksek olmasi ve gérece maliyetlerinin diger bircok yemege
nazaran diisiik olmasi, mastava, banduma yemeklerinin gelistirilebilir potansiyelde oldugu ve hizli yemek / fast food
piyasasina dahil edilebilecekleri diisiiniilmektedir. Ayrica mastava, hasuta ve banduma yemeklerinin, ¢ikan sonuglar
degerlendirildiginde, yeme zevki, lezzet, aroma, bogazda ve agizda biraktig1 hisler boyutuyla iiretilebilir potansiyelde

olduklar diistiniilmektedir.

Ayrica dgrencilerin, {irlin gelistirme asamalarinin fiilen nasil gergeklestigini tecriibe ederek daha iyi kavradiklar
diisiiniilmektedir. Bu noktada, ders uygulamasiin amacma tam anlamiyla ulasip ulagsmadiginin sinanmasi ayri bir
arastirma konusu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Potansiyel aragtirma basliginin neticelerine gore dersin igerigi tekrar
gdzden gegirilip yeni 6neri ve diisiincelerin ders kapsamina dahil edilmesine iligkin diislincelerin iiretilmesi nem arz

etmektedir.

Ayni zamanda Ogrencilere, uygulama dersliginde alternatif recetelerin yapim asamasinda farkli pisirme
tekniklerini de deneme olanagi taninmistir. Dolayisiyla, yiiriitiilen arastirmanin 6grencilerin egitim kalitelerine
katkisinin oldugu diisiiniilmektedir. Gastronomi alaninda egitim goéren 6grencilerin Proje temelli, yani uygulamalt
egitim almalar1 6nem arz ettigi gibi, farkli ders tasarimlariyla aldiklar1 uygulamali egitimin sadece yemek pisirme
tekniklerini 6grenmekten ibaret olmadigini, gormeleri ve hissetmeleri adina da 6nemli oldugu disiiniilmektedir.
Herhangi bir iriiniin gelistirilme sathalarini tiim ayrmtilartyla gérme/gdsterme olanagi olmasa da, {irlin gelistirme
safhalariin kabaca o6grencilere hem teorik hem de uygulama boyutlariyla aktarildigi disiiniilmektedir. Giiniimiiz
akademik anlayisinin da benzer yaklagimlar icerisinde oldugu yapilan ¢aligmalar ile de desteklendigi (Leal Filho,
Leal Filho & Pago, 2016) ve siireg igerisinde 6grenci katilimlarinin yiiksek olmasi, aralarindaki tartisma ortamu, basit
de olsa siire¢ igerisinde yer almalari, bagka bir deyisle problemin bir pargasi olmalar1 giincel akademik egitim
anlayisina uygun diistiigii (Hmelo-Silver, 2004; Lasauskiene, & Rauduvaite, 2015) diisiiniilmektedir. Son olarak,
calismanin 6grencilerin kisisel becerileri ve yetkinliklerine katki sagladigi 6grencilerin bireysel sGylemleri iizerinden
raporlanmistir. Bu ve benzeri ¢alismalarin 6grencilerin ya da egitim alan kisilerin egitimlerine olumlu katkilar
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sagladigi cesitli caligmalarda da belirtilmistir (Kolmos, 1996; Moesby, 2005). Dolayisiyla iiniversitelerin benzer
calisma alanlar1 yaratmasi akademik egitim sonrasi daha siirdiiriilebilir toplumsal dinamiklerin olusabilmesi i¢in

onemli oldugu diisliniilmektedir.
Beyan

Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Dokuz Eyliil

Universitesi Etik Kurulu 29.11.2022 tarihi ve 1 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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Tablo 5. Mastava

Orjinal Mastava Alternatif Mastava
Malzemeler: Malzemeler:
¥, Su Bardag Pilavlik Bulgur ¥, Su Bardag Pilavlik Bulgur
2 Su Bardag: Yogurt --- /4Siizme + %3Normal ¥ Su Bardagi Nohut***
Yarim Yumurta 2 Su Bardag1 Yogurt --- 4Siizme + %Normal
Tuz Yarim Yumurta
1+% su bardagi su Tuz

1+% su bardagi su
Ortasi icin

1 Yemek(Corba) Kas181 Tereyagi Ortasi icin

1 Yemek(Corba) Kasig1 Tereyagt
Yapim Asamalari 1 Yemek(Corba) Kasigint dolduracak miktarda Nane, Pul
1-Yogurt, su, yumurta karistirma kabina alinir ve ¢irpilir. Biber, Paprika ***

2-Karisim tencereye eklenir ve bulgur tuz ile birlikte eklenir, | 1 Dis Sarimsak***
atese alinir.

3-Kaynayana kadar karistirilir. Yapim Asamalari

4-Kaynadiktan sonra alt1 kisilir ve kapagi kapatilip 10 dk Yogurt, su, yumurta karistirma kabina alinir ve ¢irpilir.

pisirilir. Karisim, Az Haglanmis Nohutlar*** (Nohutun tadinin

5-Arada tencerenin kapagi agilip dibi tutmamasi i¢in karigima daha ¢ok ge¢mesi igin) ve bulgur tuz ile birlikte

karistirtlir. eklenir, atese alinir.

6-10 dk daha pisirilir ve kivami gorseldeki gibi olduktan Kaynayana kadar karistirilir.

sonra alt1 kapatilip dinlendirilir. Kaynadiktan sonra, alt1 kisilir ve kapagi kapatilip 10 dk

7-Servis i¢in mastavamizdan alip tavaya koyup havuz agilir. | pisirilir.

Boylelikle kizgin tereyag ortasina dokiiliir. Arada tencerenin kapagi agilip dibi tutmamasi igin
karnistirtlir.

10 dk daha pisirilir ve kivami bulamag gibi olduktan sonra
alt1 kapatilip dinlendirilir.

Servis i¢in mastava alinir havuz agilir.

Piire haline getirilmis sarimsak ve baharatlar tereyagi ile
sotelenir ve kizgin tereyag sosu agilan havuzun ortasina
dokalar. ***

*** Alternatif recete malzemeleri
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Tablo 6. Ekmek Kavurmasi
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Orijinal Ekmek Kavurmasi

Malzemeler:

4 Adet Biiyiik Sogan

2 Adet Yumurta

5 Corba(yemek) kasigi zeytinyagi (35 ml)
% Bayat ekmek

% demet maydanoz

1 fiske/tutam tuz

1 tutam seker

Yapim Asamalari

Soganlar ikiye boliiniir ve fine jiilyen (¢ok ince) dogranir, 3
yemek(gorba) kasig1 zeytinyag1 genisce bir tavada 1sittilir ve
dogranmis soganlar tavaya aktarilir. Soganlar terlemeye
basladiktan sonra, seker ilave edilir ve diisiik orta ateste
karamelize olacak kivama gelene kadar pisirilir.

Ekmek Big dice (Biiyiik kiip 2cm) dogranir, baska bir tavaya
2 yemek (¢orba)kasigi zeytinyagi eklenip istilir ve ates orta
1s1da tutularak ekmekler ilave edilerek kavurulmaya baslanir
ve ekmek sire¢ icerisinde gdzlemlenerek ekmeklerin
kurumalari saglanir.

Kurutulan ¢ok hafif koyu kahverengiye donen ekmeklere
Karamelize edilen soganlar eklenir ve bir siire beraber
karistirtlir

Karigima 2 adet yumurta kirilir ve tiim malzemeler
ozlesinceye kadar karistirilir. Yumurtalar katilaginca tuz
eklenir.

Son olarak Karigim tabaga alinir ve ince kiyilmis yarim
demet maydanoz uizerine serpilir.

Alternatif Ekmek Kavurmasi
Malzemeler:

100 gr mantar (temizlenmig)***

4 Adet Biiyiik Sogan

2 Adet Yumurta

5 Corba(yemek) kasigi zeytinyagi (35 ml)

% Bayat ekmek

% demet maydanoz

1 fiske/tutam tuz

1 tutam seker

1 fiske kirmizi toz biber***

1 fiske karabiber***

Yapim Asamalari

--Bu asamaya kadar pisirme yontemi aynidir.--

Karamelize olan soganlar bir kaba bosaltilir ve bekletilir.
Soganin tadin1 vermesi i¢in karamelize sogan yapilan tavaya
ince dogranan mantarlari eklenir ve rengi bir miktar donene
kadar pisirilir.

Ekmek Big dice (Biiyiik kiip 2cm) dogranir, baska bir tavaya
2 yemek (¢orba)kasigi zeytinyagi eklenip istilir ve ates orta
1s1da tutularak ekmekler ilave edilerek kavurulmaya baglanir
ve ekmek sureg igerisinde gézlemlenerek ekmeklerin
kurumalar1 saglanir.

Kurutulan ¢ok hafif koyu kahverengiye donen ekmeklere
Karamelize edilen soganli mantar karigimi eklenir ve bir
siire beraber karistirtlir

Bir miktar kavrulan karigimin tizerine 2 adet yumurtay1
kirilir ve yumurtalar sividan-katiya gegis kivamina gelecek
kadar pisirilir.

Son adimda da tiim malzemeleri 6zlesinceye tuz da
eklenerek karistirlir.

Karisim tabaga alinir ve ince kiyilmis yarim demet
maydanoz, toz paprika ve karabiberi {izerine serpistirilir.
*** Alternatif recete malzemeleri
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Tablo 7. Banduma ve Citir Nohut

Orijinal Banduma (Islama, Bandirma)
Malzemeler:
1 adet tavukgogsii (va da tavugun istediginiz her hangi bir
pargast)(Hindi de olabilir)
3-4 bardak su
2 adet Pismis yufka
100 gr tereyagi
1 avug ceviz
Tuz

Yapim Asamalari:

Pigtikten sonra suyu siiziiliir ve kenara alinir ve etler kiigiik
parcalar halinde tiftilir..

Yufkalar katlanir ve kesilir.

Ayr1 bir tavada, tereyag eritilir.

Ayr bir tencereye alinan tavuk suyu kaynatilir.

Kaynayan tavuk suyunun igerisine yufkalar batirilir ve hizla
tepsiye 2 sira, 3 kat olarak yayilir. Islem esnasinda 1sitilmig
tereyag1 siiriiliir.

Ustii kismi igin yufkalar rastgele dagmik olarak dizilir.
Ufalanan cevizler lizerine serpistirilir.

Tavuk Eti yufka aralarina pay edilebilecegi gibi, istenirse en
ist kata dagitilan yufka iizerine de dogenebilir.

Tavuk etleri tuzlu haslama suyuna talindiktan sonra haslanir.

JOTAGS, 2022, 10(4)

Firmlanmis Citir Nohut Tarifi icin Malzemeler:
400 gram haslanmis nohut

2 gorba kasig1 zeytinyagi

lcay kasig1 tuz

lcay kasig1 karabiber

l¢ay kasig1 toz sarimsak

l¢ay kasig1 kimyon

l¢ay kasigi zerdegal

1cay kasig1 hardal tohumu

Yapim Asamalari:

Firin1 200C’ye ayarlanir.

Nohut, zeytinyag1 ve baharatlari bir kapta iyice karigtirilir.
Yagl kagit serili firin tepsisine alimir ve 1sinmis firinda
yaklagik 20-25 dakika pisirilir.

Orijinal tarif tizerine ¢itir nohutlar serpistirilir.
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Orijinal Hasuta

Malzemeler:

1 Corba kasig1 Tereyagi

Y% Cay Bardagi Toz Seker

1 Dolu Corba kagig1 Un

%2 Su Bardag1 Su (Oda Sicakliginda)
%2 Su Bardag1 Sicak Su

Yapim Asamalari

Un oda sicakliginda su ile karistirilir.

Ardindan sicak su da eklenip iyice karigtirilir ve kenarda
hazir halde bekletilir.

Tereyag1 ve seker tavada eritilir.

Seker eriyip tereyaginin iizerine ¢ikana kadar durmadan
karigtirtlir.

Rengi kahverengine doniince eriyen sekerin i¢ine unlu
karigim katilir.

Ve cirpict ile 3-4 dakika boyunca hizli bir sekilde karistirilir.
Servise hazir hale gelen hasuta sicak servis edilir.

Alternatif Hasuta
Malzemeler:

Y2 Corba kasig1 Tereyagi

1 ¢orba kasig1 tahin***

Y2 ¢ay bardagi (dut pekmezi)***

1 Dolu ¢orba Kasig1 Un

% Su Bardag1 Su (Oda Sicakliginda)

2 adet bitiin ceviz***

Cok az targin***

Yapim Asamalari

Dut pekmezi oda sicakliginda su ile karigtirilir.

Tereyagi, un ve 1-2 parcaya ayrilmis ceviz tavada kavrulur
(1-2 tur gevrilir unun kokusu ¢ikmasi i¢in.) Ardindan tahin
ilave edilir. Karisim gz goz olana kadar devaml karigtirilir.
G0z goz olduktan sonra pekmezli su eklenir. Bir tagim
kaynadiktan sonra kapak kapatilir ve gekmesi beklenir
Servise hazir hale gelen hasutaya tarcin ilave edilir.

Hasuta sicak servis edilir.

*** Alternatif recete malzemeleri
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Evaluation of Meals That Are Going to Be Forgotten in The Anatolian Cuisine with Sensory Analysis

Method Within the Scope of Product Development
Murat USTA
Dokuz Eylul University, izmir Vocational School, izmir/Turkey
Extended Abstract

In this study , there is a comparison of the original recipes and different recipes that were decided beforehand
during the lesson by using perceptual maps for the development of the forgotten dishes of Anatolia. It is questioned
whether the alternative recipes created by considering the current taste perceptions of the students participating in
the study can be adopted by the society. For this purpose, the recipes of the Turkish cuisine banduma / bandima,
hasuta , mastava / mastiva and bread roast / ogmec / omach dishes that can be produced both at home and
commercially have been reviewed. It has been prepared again by making necessary additions. Care was taken to

include alternative ingredients such as chickpeas and mulberry molasses from Anatolian lands into the recipes.

In the evaluation process , both the alternative recipe and the original recipe of the product were made, provided
that the same materials were used by different groups. The second year students of Dokuz Eylil University School
of Applied Sciences, whose education level is considered to be sufficient, were determined as the panelists. Sensory
analyzes of the products and prescriptions used for the research were carried out. The perceptual maps of the analyzed
products were added to the research findings comparatively and the differences were added to the findings through

inference, suggestion and evaluation.

The study carried out within the scope of the product development course has shown that Anatolian dishes have
the potential to be improved. Considering the cultural spread, economic contribution and promotion features of dishes
(Ozdemir, 2012), it is thought that it is important to evaluate this potential more widely. It has been seen that the
meals prepared are practical, their nutritional value is high and their relative costs are low compared to many other
dishes, mastava, banduma dishes have a potential to be developed and they can be included in the fast food / fast
food market. In addition, when the results of mastava, hasuta and banduma dishes are evaluated, it is thought that

they have the potential to be produced in terms of eating pleasure, flavor, aroma, sensations in the throat and mouth.

One of the aims of the research is to ensure that the students can comprehend the subjects better by applying the
scope of the course. It is also thought that the semi-theoretical and semi-practical course achieved its purpose in this

way.

Sensory evaluation occurs when the signals transmitted from the sense organs are perceived and processed by the
brain, through people's perception of the world with their emotions. Signals transmitted by the sense organs of sight,
smell, hearing, feeling and taste create semantic integrity in individuals, judgments against the object in
communication develop and communication with the object that is being perceived begins. However, the definition
of the object of communication is never completed in such a way that it varies forever. Due to the continuous and
ever-differentiating perception of the human being, the definitions affect each other in a chain due to the infinite
variety of variables and drag the individual into different sensory complexes at every moment. There is no standard
recipe for such a complex structure, and considering the deception of the senses, it is an undoubted fact that sensory
perception is, so to speak, chaotic.
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Sensory evaluation of foods first begins with seeing. Light enters our eyes and sends signals to the brain, enabling
the visual process to take place. Visual perception is directly related to other sense organs and in a sense, it has the
feature of completing the identification processes of other sense organs. For example, it is known that wine tasting
is not only about smelling and tasting, but also seeing is an important part of tasting. (Eye Bread Project, 2018). In

other words, the first judgmental process regarding seeing and sensing begins.

In the sense of hearing, sound (acoustic) signals transmitted through the air are perceived by the ear and
transmitted to the brain. In the sensory analysis stage, it can be said that the crunch of a food, the sound of cutlery,
the sound of water poured into a glass, the crackling of the food during cooking, the sounds made while chewing a

crispy bread are important sensory complements.

Sensual sensation can be defined as signals transmitted to our brain through skin, muscles and joints. Variables

such as hardness, softness, warmth and coldness of a food are transferred to our brain through sensual sensation.

Smell begins with the perception of odor-active molecules transmitted through the air through the nose and is
completed by sending signals to the brain. There are studies showing that the sensitivity of smell can vary between
individuals and there are various factors that affect our sense of smell (Sorokowski, et al., 2019: p.6; Oberg, et al.,
2002: 5.696; Rouby et al. 2002: p.33). Sometimes, some scent active molecules can block the olfactory receptors of
individuals. In addition, partial anosmia, that is, temporary loss of smell, can be experienced at the point of perception
of some odor components. Therefore, it is important to rest the sense of smell for a while (15-20 seconds) during
tasting periods. Sometimes, our sense of smell can be unresponsive when it constantly detects the same smell. In
these cases, the sense of smell should be rested for a while. For example, constantly smelling the wine at the time of
wine tasting may cause the detailed odors of the wine to be missed. In addition, variables such as hunger and satiety
are also known as factors that change the sense of smell. Therefore, considering that the sense of smell is highly
influenced by different factors, it can be thought that it has an important and sensitive place in the perception of food

tastes.

The sense of taste is realized by signals transmitted to the brain through variables such as the receptors in the
palate and the concentration of substances in the saliva, the temperature of the food, and the duration of stimulation.
There are five basic tastes: sweet, salty, sour, bitter and umami. In addition, recent research continues to debate
whether oil can be considered the sixth essential taste (Keast & Costanzo, 2015: p.6). In Aristotle 's De Anima, it is

useful to say that oil has a taste perception just like sweet salty sour (Shields, 1993: p.38).

The purpose of sensory analysis is to reveal what kind of reactions will occur when foods are perceived by the
senses of sight, smell, taste and touch (Piggott, Simpson & Williams, 1998: p.8). In the light of the determined

criteria, what kind of foods / products to be compared

It is a method used to detect differences. These differences can be physical properties, as well as chemical

properties such as texture, color and smell.

Sensory analysis test methods are carried out to determine whether there is a difference between samples. Tests
performed for this purpose are applied to detect sensory variations that occur as a result of chemical and physical

changes in foods.
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Emphasis is placed on the necessity of a wider scientific study on the visual evaluation of food products.
(Hutchings, 1977: p.277). In the following processes, a lot of research has been done on the effects of visual as well
as sound on the perception of taste, and it has been stated that both visuality and sound affect the acceptance of foods,
perception of taste and increase in taste (Kawai, Guo & Nakata, 2021; Wadhera & Capaldi- Phillips, 2014; Okajima
& Spence, 2011; Biswas, Labrecque & Lehmann, 2021) were found. In fact, there are studies in the literature that
detect the existence of flavor-enhancing effects by manipulating the visuals of foods with stimulants such as light.
(Ueda, Spence & Okajima, 2020). When Kramer's product quality circle is examined, it is emphasized that perception
begins with visuality and other senses begin to participate after visuality. Therefore, it can be said that the perception
of taste starts with visual stimulation and then gains integrity with the participation of other senses. Motor - sensory
perception, which can be called a form of learning, includes practical elements. It can be defined as embodied learning
that eliminates the situation where learning, that is, sensing, is not fully realized by only visualizing or circulating an
imaginary image in our minds. For example, the Martian surface can be defined as a sensation that we have not
learned yet, within the framework of the sensory -motor concept. It can only be conveyed as a sensation that can be
seen with the pictures sent to the world, but whose existence cannot be fully grasped in the senses. Therefore, it can
be said that when the sensory -motor process in food is perceived with our other sense tools such as skin, tongue and
mouth, other participation elements come into play and our taste perception is completed. Thus, in order for the
sensory analysis to achieve its purpose, the products that are tried to be developed in the light of the sensation criteria

specified and used in the method section have been analyzed.

In the theoretical part of the product development course, information on how the product development processes
are shaped was given over the tarhana chips product developed by a commercial company, and in order to be better
understood by the students, first of all, all students were asked whether they had tasted tarhana chips before. After it
was revealed that all students did not know the taste of tarhana chips, tarhana chips of a company operating in the
market were tasted during the lesson in order to better understand and interpret the product development processes.
A tasting was held so that they could develop their ability to think in more detail about a new product, tarhana chips.
Thus, it is aimed to eliminate the sensory deficiency related to tarhana chips and to evaluate the product in a healthier
way. Students who have developed a sensory perception about the product have discussed in the classroom their
thoughts on whether tarhana chips can be an alternative product to potato and corn chips, which are known to be
unhealthy (Ascherio, Willett, 1997: p.1009s). As it is known, tarhana is one of the oldest known dishes, along with
keskek (lIsin, 2018). Tarhana, which can be found in almost all houses in the said geography, is a dish known to most
people. On the idea of converting tarhana into chips and commercializing it as a new product, which can be considered
as a form of drying and storage of yoghurt and whose origins are thought to go back to the migration periods from
Central Asia to Anatolia (Coskun, 2014: p.70), it was prepared for students in a similar way in accordance with the
scope and content of the course. An environment for discussion/exchange of ideas was created on which products
could or could not be developed. In the course, which was in the form of questioning and discussion, ideas were
exchanged on the product of tarhana chips. In the process, the importance of forgotten, less known or thought to have
the potential to be put on the market was emphasized. Evaluations have been made about the rapid change in our
eating culture, the acceleration of consumption compared to the past (Demirel & Karabina, 2019: p.964), the fact that
the quality of the products has decreased as a result of rapid production and consumption, and therefore, they begin

to have unhealthy features. Awareness-raising ideas were exchanged on the importance of nutrition.
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Finally, the original recipes were compiled for the families of the students living in the region where the meals
were made and the samples made traditionally in the region. Alternative recipes were developed in the classroom
environment. Experiments were made in the kitchen of Dokuz Eylul University School of Applied Sciences
Gastronomy Department, using the experimental research method in the preparation phase of the recipes. In
determining the criteria (Aksoy & Sezgi, 2017), the study titled Evaluation of molecular cuisine techniques by
sensory analysis method was used. In sensory analysis questionnaire Softness, chewy, stickiness, undesirable taste,
throat feeling, mouth feeling, the aftertaste impression, surface gloss, surface roughness, smooth shape, homogeneity,
aroma odor, undesirable odor criteria were evaluated in the range of 1-Very little 5- Too much. At the end of all these
processes, the situation regarding the reuse/remembering of the dishes that are less known or thought to be forgotten
in Anatolia has been evaluated. Together with the ideas of the students, who are thought to represent the best
reflection of today's taste perception and constitute a homogeneous sample (presence of students from various
provinces), a discussion environment was created about which foodstuffs could be added to the alternative recipes of

the products tried to be developed. The students were used as panelists. The data collection process took 4 weeks.

The sensory analysis results of the products were evaluated in detail by giving separate results and suggestions
under the product headings. In this context, the study carried out within the scope of the product development course
shows that Anatolian dishes have the potential to be improved. Considering the cultural spread, economic
contribution and promotion features of dishes (Ozdemir, 2012), it is thought that it is important to evaluate this
potential more widely. Inevitably, the fact that current taste perception and past taste perception are not the same and
undergo changes (Kizildemir, et al., 2014: p.205) supports the suggestion that this and similar studies should be
addressed in more detail (Guler, 2007: p.26). In addition, considering the existence of food companies working on

innovations and new taste perceptions, it can be said that the study is even more meaningful.

Products tried to be developed during the course, such as the noodle dish of the Far East are sold in practical
packages in the markets, can be packaged and sold in a similar way, considering the ease of cooking and the ease of
raw material supply. In addition, it is thought that the dishes selected and evaluated for research and the like may be
important for the preservation, promotion and survival of cultural values. The fact that the meals are practical, their
nutritional value is high and their relative costs are low compared to many other dishes, mastava and banduma dishes
have potential to be developed and fast food / fast food It is thought that they can be included in the food market. In
addition, mastava, hasuta and banduma dishes are considered to have the potential to be produced in terms of eating

pleasure, flavor, aroma, sensations in the throat and mouth, when the results are evaluated.

In addition, it is thought that students have a better understanding of how the product development phases actually
take place by experiencing them. At this point, testing whether the course implementation fully achieves its purpose
is a separate research topic. According to the results of the potential research topic, it is important to revise the content

of the course and to develop ideas regarding the inclusion and removal of hew suggestions and ideas in the course.

At the same time, students were given the opportunity to try different cooking techniques during the making of
alternative recipes in the practice classroom. Therefore, it is thought that the research carried out contributes to the
educational quality of the students. It is important for students studying in the field of gastronomy to receive project-
based, that is, applied training, and it is thought that the applied education they receive with different course designs

is not only about learning cooking techniques, but it is also important for them to see and feel. Although it is not
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possible to see/show the development phases of any product in detail, it is thought that the product development
phases are roughly transferred to the students with both theoretical and practical dimensions. It is seen that today's
academic understanding is also supported by similar approaches (Leal Filho, Leal Filho & Pago, 2016) and the high
level of student participation in the process, the discussion environment among them, their involvement in the
process, even if it is simple, in other words, being a part of the problem is suitable for the current understanding of
academic education (Hmelo -Silver, 2004; Lasauskiene & Rauduvaite, 2015) is considered. Finally, it was reported
through the individual discourses of the students that the study contributed to the personal skills and competencies
of the students. It has also been stated in various studies that these and similar studies make positive contributions to
the education of students or people who receive education (Kolmos, 1996; Moesby, 2005). Therefore, it is thought
that it is important for universities to create similar study areas for the formation of more sustainable social dynamics

after academic education.
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