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Keywords

Bu arastirmanin amaci, geleneksel Tiirk mutfaginda yer alan baz iiriinlerin, yapilan {iriin
gelistirme sonras1 duyusal analiz yontemi ile degerlendirilerek begeni durumlarinin 6zgiin
halleri ile karsilastirilmasidir. Bu ¢alismada geleneksel Tiirk mutfagini temsil edebilecek ti¢
iriin  se¢ilmistir. Calisma kapsaminda “Corum-Alaca” yoresinde saha ziyaretleri
gerceklestirilmig ve yore halkiyla goriismeler yapilmistir. Yemek pisirme teknikleri ve
stirecleri incelenerek gelistirilecek tiriinler tespit edilmis ve bulgular kaynak taramasi ile
desteklenmistir. Uriinlerin tarihsel birikimle gelen oOzgiin yapilar1 ve igerigindeki
malzemelere sadik kalinarak, modern tekniklerle gorsel ve lezzetsel bir yorumlamaya
gidilmis ve secilen iriinler, dekonstriiksiyon teknigi kullanilarak gelistirilmistir. Yapilan
iiriin gelistirmenin sonuglari, olusturulan panel gruplari tarafindan duyusal analiz teknigi ile
degerlendirilmistir. Calisma sonuglarina gore gelistirilen yeni liriinlerin, goriiniim agisindan
Ozgiin hallerine gore belirgin bir bigimde daha fazla begenildigi goriiliirken; iriinlerin 6zgiin
hallerindeki temel yapinin degistirilmesinin lezzet agisindan olumsuz sonuglandig: tespit
edilmistir.

Abstract

Deconstruction
Local cuisine
Sensory analysis

Product development

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

The aim of this research is to compare some products in traditional Turkish cuisine with
their original taste by evaluating them with sensory analysis method after product
development. In this study, three products belonging to “Corum-Alaca” region that can
represent traditional Turkish cuisine were selected. Within the scope of the study, field
visits were made in “Corum-Alaca” region and interviews were made with local people.
By examining cooking techniques and processes, products to be developed were
determined and the findings were supported by a literature review. By adhering to the
original structures of the products that come with historical background and the materials
in their content, a visual and tasteful interpretation was made with modern techniques and
the selected products were developed using the deconstruction technique. The results of the
product development made were evaluated by sensory analysis technique by the formed
panel groups. According to the results of the study, it was observed that the new products
developed were appreciated significantly more in terms of appearance than their original
forms, while it was found that changing the basic structure of the products in their original
form had negative results in terms of taste.
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GIRIS

Beslenme ve yemek kiiltiirii; ekonomik kalkinma, turizm, tarih, sosyoloji ve isletme gibi alanlarla birebir ya da
multidisipliner sekilde iligkilidir. Gastronomide “{irlin gelistirme” kavrami da bu iliskinin bir yansimasi olup, zamana
ve cografyaya bagli yemek kiiltiiriniin degisen zaman ve buna bagh olarak degisen teknoloji, {iretim bigimleri,
pisirme teknikleri ve tiikketim aligkanliklari etrafinda yeniden “yorumlanmasi”, “kimliklendirilmesi”, “yeniden ingas1”

caligsmalarin1 da beraberinde getirmektedir (Akbaba, 2005).

Hitit uygarlig1 ilk ¢ag uygarliklarindan biri olup Anadolu’da kurulmustur. Kafkaslar {izerinden Anadolu’ya
gelerek MO 2000 senelerinde burada bulunan Kizilirmak ve ¢evresindeki alana yerlesmislerdir. MO 1450 senesinde
biiyiik bir imparatorluk konumuna gelen Hititler, donemi yerlesik halki Hattilerin elinden alarak Hattusa’y1
(Bogazkoy) baskent yapmuslardir. Hititlerin baskenti Hattusa’ya, Alacahoytiik, Bogazkale ve Sapinuva’ya ev sahipligi
yapan Corum ili, bu kapsamda Anadolu mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Ayrica varsayilan Hitit
mutfaginda yer alan besinlerin ¢cogu hem besin maddesi olarak hem de hazirlama, pisirme ve tiiketim sekli olarak
Corum mutfagi ile benzerlik gostermektedir (Sahin, 2019). Bu yiizden Corum mutfaginin, Hititlerin beslenme

aliskanliklarinin izlerini tasidig1 diigiiniilmektedir (Taracha, 1991).

Bu calisma kapsaminda “Corum-Alaca” bolgesinde saha ziyaretleri ile yore halkiyla gériismeler yapilmis, yemek
pisirme teknikleri ve siirecleri incelenerek gelistirilecek iiriinler tespit edilmis ve bu goriismeler kaynak taramasi ile
desteklenmistir. Uriinlerin tarihsel birikimle gelen 6zgiin yapilari, icerigindeki malzemelere sadik kalinarak modern
tekniklerle gorsel ve lezzetsel bir yorumlamaya gidilmis ve duyusal analizleri gergeklestirilmistir. Bu ¢aligmanin
temel amaci Corum mutfagindan secilen ve gelistirilen riinlerin duyusal analiz agisindan 6zgiin hallerine gore
basarili olup olmadigini tespit etmektir. Bu ¢alismalarin Anadolu mutfaginin hem ulusal hem uluslararas: alanda
markalagmasina, uluslararasi alanda rekabet edebilir ekonomik degere doniismesinde ve referans mutfak haline

gelmesinde katki saglayacagi diistiniilmektedir
Hititler ve “Corum-Alaca” Mutfak Kiiltiirii

Hattusa, belirli donemlerde baskent 6zelligini yitirse de Hititlere en uzun siire bagkentlik yapmis sehirdir (Atila,
2018). Alacahoyiik de donemi itibariyle her ne kadar Hattusa’nin golgesinde kalsa da tapinaklariyla, su kanallariyla
Hititlerin 6nemli kiilt merkezlerinden biridir (Cilingir, 2011). Hitit sehirlerinin klasik 6zelliklerini de tagimaktadir.
Sulu tarim yapan Hititlerin sehirlerini de akarsularin yakinlarina kurma tercihleri, etrafinda sulak bir arazinin yer
almasidir (Cilingir, 2011; Atila, 2018). Alacahdyiik civarinda Hitit krallar tarafindan birgok baraj yaptirilmistir ve
Hitit (Golpinar) baraj1 diinyanin kullanilan en eski baraji olarak durmakta ve kullanilmaktadir (Sandikg¢ioglu, 2019).
Bir¢ok Hitit sehri gibi hdyiik iizerine kurulan kentte, Hitit sehirlesme politikasina uygun olarak kendinden 6nceki
yerlesiklerin biraktiklari yapitlar diizenlenmis ve degerlendirilmistir. Nermin Atila bu siireci “Hititlestirme” olarak
degerlendirmektedir (Atila, 2018). Yapilan kazilarda elde edilen kalintilar, gliniimiizden 8000-9000 y1l 6ncesine ait
sehrin Hititlerden de eski bir tarihinin oldugunu da gostermektedir (Akar vd., 2015). Arinna sehrine iliskin kesin
bilgiler olmamastyla ve farkli goriisler ortaya atilmasiyla birlikte, Alacahdyiik’iin kutsal Arinna sehri olabilecegi

iddias1 genel kabul gérmektedir (Cilingir, 2011).

Tarima 6nem veren Hitit uygarliginda bagcilik, tahil tarimi ve hayvancilik en 6nemli ekonomik faaliyetlerdir.

Anadolu’da uygulanan ilk sulamali tarim da Hititler tarafindan yapilmistir (Unar, 2019). Ancak Hititlerin cogunlukla
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kuru tarimla ugrastigina iligkin gorlisler de mevcuttur (Egilmez, 2005). Hitit tarim ekonomisinde tahilin yeri
biiyiiktiir. Sirasiyla arpa, bugday ve cavdar en ¢ok iretilen tahillardandir (Biilbiil, 2018). Arpa sadece ekmek
yapiminda kullanilmamakta, bira yapiminda da kullanilmaktadir. Bugday iiretimi ve tiiketimi halkin temel ge¢im
kaynagidir (Reyhan, 2010). Diger taraftan Hititlerde bagcilik da énemli tarim faaliyetlerindendir. Bazi {ist diizey
gorevliler sarap ve {liziimle ilgili unvanlarla da anilmaktadir 6rnek verilebilir (Atila, 2018). Bunlarin disinda elma,
kayisi, kizileik, incir, nar ve zeytin de meyvecilikte baslica rol oynayan bitkilerdir (Biilbiil, 2018). Hitit kanunlar1 ve
cesitli Hitit ¢ivi yazili belgelerinden donemin hayvanciligina iligskin genel bir izlenim edinilebilmektedir. Bu
belgelerden o dénemde sigir, domuz, koyun, keci gibi hayvanlarin eti ve siitii i¢in tiiketildigi; katir basta olmak iizere
at ve esek gibi biiylikbas hayvanlarin da tagimacilikta kullanildigi sdylenebilir (Reyhan, 2010,). Ek olarak aricilik ve
balin da Hititlerde 6nemli oldugu bilinmektedir. Dini metinlerde tanrilara sunulan yiyecekler arasinda balin ilk

siralardadir (Reyhan, 2010).

Hititler tahillart un ve tane olarak kullandiklar1 gibi, basak halinde iken ateste kozleyerek ya da kavurarak
tilketmiglerdir. Glinlimiizde Corum’da da oOzellikle koylerde bir eglence olarak kabul edilen kelle kozleme,
karaharman, ¢ullama, kavurga bugday ve nohut yesil basak halde iken ates yakip kdzleme ya da topraktan yapilmisg
tavada kavurma yapilarak tahillarin tiiketildigi goriilmektedir. Bunun disinda Corum’da oldugu gibi yine Hititler de

bugday, arpa, mercimek gibi besinler, ¢orba tiirii yemeklerde kullanmislardir (Ozdemir, 2016).

Hitit mutfaginda kuzu, koyun gibi kiiciikbas hayvan etlerinin acik ateste veya kdzde 1zgara olarak ya da gevrilerek
pisirildigi ¢esitli metinlerde geg¢mektedir. Giiniimiizde Corum yodresinde bu ve benzer uygulamalar sikca
goriilmektedir. ki kiiltiirde de sakatat tiiketimi yaygindir ve hatta Iskilip ilcesinde kelle paganin tursu formunda ve
topraga gomiiliip kis i¢in hazirlanmasi, varsayilan Hitit mutfag ile neredeyse aynidir. Hitit kiiltiiriinde tatli olarak
bal, pekmez ve marmelat kullanim1 yine Anadolu yemek kiiltiiri ile ortligmektedir. Cesitli meyvelerden ve 6zellikle
tiziimden sirke ve sarap elde edilmesi de benzerdir. Hititlerde “ninda.tu” adindaki ekmegin, Corum’da “malak” olarak
bilinen tatlida kullanilmas1 ve tatlinin pekmezle servis edilmesi bu benzerliklerden biridir (Kement & Basar 2016).
Gunimiizde halen devam etmekte olan geleneksel yontemlerden biri de mese odununun yandiktan sonra kalan
kiiliiniin kullanimidir. S6z konusu kiil kaynatilip dibe ¢okmesi saglandiktan sonra iistte kalan berrak su ¢esitli amaglar
icin kullanilir. Hititlerin mese palamudu ve kiiliinii maya vb. besinler iizerinde denedikleri varsayilir. Ayrica mese
odunu kiilii, Corum’da kiile gomiilerek pisirilen somun ekmegin yapiminda da kullanilirken Hitit metinlerinde de

kiillii ekmek olarak gegmektedir (Sandik¢ioglu, 2019).
Uriin Gelistirme ve Dekonstriiksiyon

Uriin Gelistirme kavrami {iriiniin, fiziki yapisini, goriiniisiinii, islevini farkli hale getirmek ve Kkalitesini
yiikseltmek demektir (Kiling & Kiling, 2018). Dekonstriiksiyon, bir yapiy1 pargalara ayirarak cesitli malzemelerini
yeniden kullanmak veya geri doniistiirmek icin kullanmak anlamina gelir (Cengiz vd., 2005). Gastronomide
dekonstriiksiyon geleneksel olarak bir yemek yapmak i¢in bir araya getirilen 6gelerin par¢alanmasi ve dgelerin
benzersiz bir sekilde ayr1 ayr1 sunulmasidir. Yani bilinen bir yemegin yeniden yorumlanmasi, aynt malzemelerin
benimsenmesi ve her birinin orijinal yemege gore farkli olarak yorumlanmasidir (Adria vd., 2006). Giiniimiiz {ist

diizey restoranlarinda bu yontem siklikla kullanilmaktadir.

Diinyada mutfak gelenekleri, yiizlerce kusak as¢1 tarafindan yaratilan bir miras olan kolektif, birikimli icatlardir.
Hayattaki her seyde oldugu gibi, bu zanaat da evrim ge¢irmektedir (Solmaz & Altier, 2018). Duyusal analiz
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agisindan iiriin gelistirmek 0zli bozmadan koruyarak miimkiindiir, {riinler 6nce dekonstriiksiyon sonra
rekonstriiksiyon yapilarak yorumlanabilir. Ancak zengin tarihe ve kiiltiire saygi duyularak yarmin tarihinde yer
almabilir. Yemek hazirlamak ve servis etmek, sanatlarin en karmasik ve en kapsamlist hallerinden biridir. Yeniligi,
yeni malzemeleri, yeni teknikleri, aletleri, bilgileri ve fikirleri yemeklere gercek bir katki saglayabilecek sekilde
benimsemek, zaman1 yakalamak igin gereklidir (Barham, 2008). Uriinlerin ekonomik degere déniisiimleri farkli
sektorlerde farkli diizeylerde kendini gdsterebilir. Ozellikle kiiltiirel kodlarla iliskilendirilen gastronominin turizmle
giiclii iligkisi hep vurgulanmakta ve yemegin metalagmasi bu sektor iizerinden degerlendirilmektedir. Oysa ki
gastronominin tarihsel seyrinde restoranin icadi yemek iizerinden yeni bir sektor yaratmistir. Artik yemek sadece

fizyolojik bir ihtiyaci karsilayan degil, iizerine konusulan, elestirilen, dviilen bir metaya doniismiistiir (Spang, 2016).

Bu ¢alismada “Corum-Alaca” bolgesindeki yoresel iiriinler se¢ilmistir. Bu iiriinlerin secilme sebepleri az malzeme
ve basit tekniklerle yapiliyor olmasi dolayisi ile {irlin gelistirme sonucu elde edilecek etkilerin fazla olacaginin
diisiiniilmesidir. Bu iiriinler, restoran meniilerinde yer almamaktadir, bu durumun sebepler arasinda goriiniimlerinin
uygun olmamasi, islevsel agidan ve duyusal agidan yetersiz olmalaridir. Uriinler lezzet ve yap1 agisindan tek katmanli
olup derinlik icermemektedir. Yemek kiiltiiriiniin degisen zaman ve buna bagl olarak degisen teknoloji, iiretim
bicimleri, pisirme teknikleri ve tiiketim aligkanliklar1 etrafinda yeniden “yorumlanmasi”, “kimliklendirilmesi”,
“yeniden insas1” ¢aligmalar1 yapilmistir. Bu ¢alismanin amaci yoresel yemeklerimizi dekonstriiksiyon yontemi ile

yeniden yorumlanmasidir.
Materyal ve Yontem

Bu ¢aligma kapsaminda “Corum-Alaca” bolgesinde saha ziyaretleri ile yore halkiyla goriigmeler yapilmis, yemek
pisirme teknikleri ve siirecleri incelenerek gelistirilecek iiriinler tespit edilmis ve bu goriismeler kaynak taramasi ile
desteklenmistir. Uygulama kisminda deneme modeli kullanilmistir. Gelistirilen iiriinler ve geleneksel iiriinler duyusal

analize tabi tutulmustur. Tiim aragtirma 11. 10. 2019 ve 18.11. 2019 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir.
Meniiniin Secilmesi, Yemeklerin Yapilisi ve Dekonstriiksiyonu
Saha Arastirmasi:

Saha arastirmasi sirasinda nitel analiz yontemlerinden yari1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmus,
degerlendirilmistir. Corum ili Alaca ilgesi Karamahmut Koylinde yasamini siirdiiren 5’1 erkek 6’s1 kadin toplamda
11 kisi ile goriigiilmiistiir. Gorlisme gercgeklestirilen kisilerden bir kisi 38 yasinda bir kisi 58 yasinda olup geri kalan1
60 yas ve Ustlidiir. Bu yas dagilimi, bolgenin geleneksel mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgi edinmede kolaylik saglamistir.
Ayrica segilen koy 6zellikle Alacahdyilik’ e yakin olarak secilmistir.

Duyusal analiz

Duyusal analiz 6lgegi olarak, uygulanacak panelin 6zellikleri, Altug-Onogur ve Elmaci’nin “Gidalarda Duyusal
Degerlendirme” kitab1 referans alinarak belirlenmistir. Altug-Onogur ve Elmaci duyusal analiz panellerinde;
egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25, egitilmemis en az 80 panelistin; hedonik testlerde ise yar1 egitilmis 8-25, ya da
egitilmemis en az 80 panelistin kullanilmas1 gerektigini ifade etmistir (Altug-Onogur ve Elmaci, 2015; 31). Bu
verilere gore, duyusal testler, Ankara’da faaliyet gosteren bir ascilik okulunda 6grenim goéren yari egitilmis panel
grubu tarafindan (n=25) yapilmstir. Analiz tekniklerinden tanimlama, degerlendirmesi i¢in de profil analizinden
yararlanilmustir.
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Duyusal analiz 6l¢egi, geleneksel ve modern Ogmag igin birinci bdliim yemegin goriiniim o6zelliklerinin
degerlendirildigi 5 ifadeden, ikinci boliim koku 6zelliginin degerlendirildigi 2 ifadeden; iiglincii boliim doku
Ozelliklerinin degerlendirildigi 4 ifadeden; dordiincii boliim lezzet oOzelliklerinin degerlendirildigi 6 ifadeden
olugmaktadir. Bir soru ile {iriiniin genel begeni durumu degerlendirilmektedir. Geleneksel ve modern Toyga As1 i¢in
birinci boliim yemegin goriiniim ozelliklerinin degerlendirildigi 6 ifadeden; ikinci boliim koku &zelliklerinin
degerlendirildigi 2 ifadeden; liclincii boliim doku 6zelliginin degerlendirildigi 4 ifadeden; dordiincii bolim lezzet
ozelliklerinin degerlendirildigi 4 ifadeden olugmaktadir. Bir soru ile {riiniin genel begeni durumu
degerlendirilmektedir. Geleneksel ve modern Karacuval Helvasi icin birinci boliim yemegin gdriiniim 6zelliklerinin
degerlendirildigi 5 ifadeden; ikinci boliim koku 6zelliklerinin degerlendirildigi 2 ifadeden; {i¢iincii bolim doku
ozelliginin degerlendirildigi 5 ifadeden; dordiincii bolim lezzet ozelliklerinin degerlendirildigi 5 ifadeden

olugmaktadir. Bir soru ile iiriiniin genel begeni durumu degerlendirilmektedir.
Verilerin Analizi

Saha aragtirmasinda yapilan goriismeler i¢in bilgisayar programlari kullanilmadan bir kategorizasyon yapilmistir.
Duyusal analiz 6lgegi sonuglariin ise aritmetik ortalamalar1 alinarak geleneksel yemeklerin ve dekonstriiksiyon

teknigi ile yeniden dizayn edilmis modern yemeklerin sonuglar1 degerlendirilmistir.
Bulgular ve Tartisma
Saha Arastirmasi Sonuclari:

Tablo 1’de belirtilen yemekler ve tatlilar Corum, Alaca mutfaginin geleneksel son {iriinleri olup, tiim {riinler;
goriismeler esnasinda goriisiilen kigilerce yapilmistir. Boylelikle yemegin yapilig siirecini de gozlemleme imkani
dogmustur. Son iirlinler; yemekler ve tatlilar olarak siniflandirilmigtir. Baz1 yemekler mevcut tiiketim anlayisimizda
ana iriin olarak goriillmemekle birlikte; geleneksel Alaca mutfaginin igerisinde ana 6giin olarak goriildiigii i¢in
yemekler kategorisi alinda siniflandirilmistir. Son {irliniin i¢eriklerinin dogru algilanabilmesi i¢in birbirinin yerine

ikame oldugunu diisiiniilen besin gruplari tizerinden bir siniflandirma yapilmastir.

Tablo 1: Corum, Alaca’da Yeme Igme Kiiltiirii Unsurlar1 ve Makro Bilesenleri

Yemekler Protein Yag Karbonhidrat Diger
Catal Asi Yesil Mercimek Tereyagi Cekilmis yarma Et suyu, sogan, nane
Mercimek Hellesi Yesil Mercimek Tereyagi uUn Et  suyu, sogan,
kirmizibiber
Helle Ast Tereyagi Un Tavuk  Suyu, toz
kirmizibiber
Toyga Asi Yumurta, katik (siizme Tereyagi Un, yarma, Su, nane, pul biber,
yogurt), nohut
Tutmag Ast Yesil Mercimek, Tereyagi un Sarimsak, su, nane
yumurta, yogurt
Cimdik As1 Kiyma, yumurta, Tereyagi uUn Sarimsak, su, nane
yogurt
Eksili Hamur Kofte Yesil Mercimek, Tereyagi Bulgur, ince bulgur, Su, sogan, dag erigi
nohut, fasulye
Katikli As Fasulye, nohut, yogurt  Tereyagi Yarma Su, taze nane
Keskek Corbasi Kuzu eti, Kkuru et, Tereyag Yarma, Sogan, salga, dag erigi
haslanmig nohut
Kaypak As1 Yumurta, yogurt Tereyagt Un Su, nane, sarimsak
Ogmag Yumurta Tereyagt Yufka ekmegi
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Cilbir Kuzu Kiyma, yumurta Tereyagi Domates salcasi,
sogan, karabiber, pul
biber

Go6g Domates Yemegi  Yogurt Tereyagi Cekilmis yarma Go6g domates, sogan,
sal¢a, sarimsak

Yanig Kuzu kiyma Tereyagi Un Su, 1spanak, sogan, pul
biber

Icli Kofte Yesil Mercimek, Tereyagi Bulgur, ince bulgur, Sogan, pul biber,

kiyma, yarma karabiber, kimyon,
¢edene, ceviz

Koremez Yogurt, Siit Yufka Ekmek

Tathlar Tatlandirici Yag Karbonhidrat Diger

Karaguval Helvasi Pekmez Un Su

Malak Pekmez Tereyagi Un Su

Hasida Pekmez Tereyagi Bugday nisastasi Su, ceviz

Saha arastirmasi sonuglarina gére Corum mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli yemek grubunun “as” oldugu sdylenebilir.
As kelimesi koyu kivamli ¢orba anlaminda kullanilir. As i¢in tam olarak ¢orba denemeyecegi gibi onu bir yardimct
yemek olarak tanimlamak da dogru olmaz. Ciinkii bu yemek ¢ogu zaman sofradaki tek kabi olusturur. Yapildig:
maddeye gore “bulgur asi, helle as1, ¢atal agi” gibi isimler alir. Aslara tursu, sogan, domates, yogurt, cacik vb.

mevsimine uygun yardimci yiyecekler eslik eder.

Her Tiirk sofrasinda oldugu gibi Corum aile sofrasinda da bas konuk daima ekmektir. Ekmek burada yoha (yufka
ekmek) adini alir. Yufka ekmek, bilinen basit hamurun orta incelikte agilarak sac konulmus tandirlarda pigirilmesi

ile elde edilir.

Geleneksel olarak yemeklerin yaninda ya da yemegin hemen ardindan hosaf, ayran vb. ya da eksi pekmezden
yapilan ¢alkama adi verilen igecekler tiiketilirdi. Anadolu’nun farkli bdlgelerinde de hosaf tatli olarak yemegin
hemen arkasindan tiiketilmektedir. Bunun sebebi, eski Tiirk geleneginde yemegin yaninda igecek tiiketme
aliskanligiin olmamasidir. Corum mutfak kiiltiiriinde siit ve siit {irinleri genis yer almaktadir: baslica siit tiriinleri
yogurt, tereyagi, ¢okelek, katik, kurut, kdy peyniri, sepet peyniri, abaza peyniri, peynir kurutmasi, tulumba ¢okelek,
kes, kis yogurdudur. Biitiin Anadolu’da oldugu gibi Corum geleneksel mutfak kiiltiiriniin baglica 6gesi tahil
driinleridir. Yorede bugdaydan elde edilen iiriinler un, biitiin bugday, yarma, bulgur ve digiildiir. Un ve un
mamullerinden elde edilen iirtinleri de sdyle siralayabiliriz: yuka (yazim, yoha, yufka) ekmegi, somun, ters masaf,
ellen goyma, Iskilip okkalig, Iskilip 6lii somunu, ac1 su ¢oregi, kiil ¢oregi, cummur ekmegi, eksili ekmek, tandir
ekmegi, mayasiz ¢orek, etil ekmegi, paa¢ ekmegi, yumurtali ekmek, otlu ekmek, eriste, kesme hamur, tatl misir
¢oregi, misir ¢oregidir. Uriinlere baktigimizda da protein grubunda yesil mercimegin, kuzu etinin ve kiymasinin en
¢ok tercih edilen iriinler oldugu goriilmektedir. Eksili hamur koftede ve katikli agta oldugu gibi fasulye, nohut gibi
bakliyatlar da temel girdi olarak tercih edilmektedir. Yumurta, Ogmag¢ disinda yemeklerin terbiyesinde yogurtla
birlikte basrolii oynamaktadir. Yumurta bu yemeklerde yemegi kivamla birlikte lezzet anlaminda da
desteklemektedir. Geleneksel Anadolu mutfaginda oldugu gibi “Corum-Alaca” mutfaginda da siit ve siitten iiretilen
triinler basattir. Yemek yapiminda tereyagi ve yogurt bu iiriinler arasinda en ¢ok kullanilanlaridir. Yogurt yazin taze
haliyle tiiketilirken kisin daha az siit elde edilmesi sebebiyle kurutularak “kurut” denilen iiriine doniistiiriilerek
kullanilmaktadir. Yag grubunda tartismasiz tereyagi her iiriinde sabittir. Bu durum geleneksel i¢ Anadolu mutfaginda
zorunluluktan dogan avantajdir. Anadolu’nu farkli yorelerinde bitkisel kaynakli yaglara da erisim miimkiin iken,

bolgenin geleneksel yag iiriinii ¢esitliliginde hayvansal kaynakli yaglar agir basmaktadir. Bu noktada geleneksel
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yontemlerle elde edilen tereyagi son iriiniin lezzetini daha da yukarilara tasimaktadir. Karbonhidrat grubunda da
bugday kaynakli iiriinler hep 6ndedir. Un formunda da farkl islevlerde kullanilmaktadir. Helle asinda yemegin bir
protein igerigi olmadigi i¢in un yemegin ana Ogesi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Mercimek Hellesi, Toyga Asi
orneklerinde ise unun yemegi helmelendirmesi, ona doku kazandirmasi i¢in kullanildig1 goriilmektedir. Diger bir
kullanim sekli ise yemegin i¢ine dogrudan girmemekle birlikte Tutmag as1, Cimdik as1 6rneklerinde oldugu gibi
yemege eklenecek hamurun bilesenlerinden biri olmasidir. Bugdayin, bulgur ve yarma formunda protein igerigini
destekleyerek yemegin doyuruculugunu arttirmak temel onceligi iken, kivama etkisi de ikincil katkisidir. Sogan
yemeklerin vazgecilmezidir. Pul biber, nane ve tereyagi geleneksel Tiirk mutfaginin son dokunusunu olusturur.
Geleneksel Tiirk mutfaginda, yagda kizdirilmis nane ya da pul biber en temel lezzetlendiricilerinden biridir. Bu
sekilde yemegin 6zii olabildigince sade tutulmakta, baharatlar se¢imlik hale getirilmektedir. Tereyagi yemegin icine
konuldugu gibi iizerine eklenerek de kendi i¢inde lezzeti desteklemektedir. Ancak burada da 6nemli bir teknige
deginmek gerekir. Kullanilan baharatin ¢ig kalmamasi gibi yakilmamasi da gerekir. Gastronomi anlaminda baharatin
lezzetini yukarida tutarken tereyagi ile azami 6lciide 6zdeslestirmek temel bir ustaliktir. Giiniimiizde meze veya ana

yemek kategorisinde farki {irlinlerde de kullanilan bu teknigin dogru uygulanmasi yemege lezzet katmaktadir.

Tathilara baktigimizda ise su bilgiyle ise baslamak daha dogru olacaktir: Birincisi, rafine seker bu topraklarin
geleneksel iiriinii degildir. Ikincisi ise Anadolu disinda gelen sekerin baslica tiiketicisi halk degildir (Faroghi 2003).
Osmanli’da Galata bolgesinde Siikker Carsisi adiyla bir pazarin varligindan so6z edilmekle birlikte 15. yilizyilin
sonunda seker, etin yirmi kati1 fiyatina satilmaktadir (Yarasimos 2002). Boyle bir pazar ortaminda halkin bir kismi
bal, pekmez gibi alternatif tatlandiricilar1 kullanmak zorunda kalmistir. Diger taraftan sekerin milattan once 4.
yiizyilda Hindistan’da ortaya ¢iktig1 bilgisi 1s1ginda; Hititler i¢in bu tiir tatlandiricilar bir alternatif degil bizatihi temel
degerdir. Bu noktada bu {iirlinlere deger atfederken anakronik bir degerlendirme yapmamak gerekmektedir. Tablo
1’de yer alan helva, Ortadogu ¢ikish bir iiriin olup, Islamiyet’in kabuliiyle Tiirkler tarafindan da fazlasiyla
benimsenmistir. Diinya mutfagina baktigimizda, helva son iiriin oldugu kadar bu cografyaya 6zgii bir teknik olarak
da degerlendirilebilir. “Karaguval Helvasi” da en temel malzemelerle bu teknigin ortaya kondugu bir tathdir.
“Hasida” da gerek igerigi gerekse teknigi ile tam bir muhallebidir. Diger taraftan “malak tatlisi” da unun hamur
formunda lezzetlendirilerek ortaya kondugu sade bir iriindiir. Bu 3 iirliniin ortak 6zelligi tatlandiricisinin sade sekilde
tiikketilebilmesine ragmen un bazinda da doyurucu bir hale doniistiiriilmiis olmasidir. Burada lezzetten ziyade eldeki

unun farkl: tiiketim gekillerinin arandigi izlenimi edinilmistir.
Meniiniin Secilmesi

Alaca mutfagindan secilecek yemeklerde oncelikle asgari iiriin igermesine dikkat edilmistir. Bunun amaci, en az
ve en kolay erisilebilen iiriinlerle, basit ve hizli sekilde karin doyurucu yemekleri doku, lezzet ve goriintii olarak

yeniden insa etmektir. Uriin gelistirme i¢in Ogmac, Toyga Asi, Karaguval Helvas: secilmistir (Sekil 1).

Bu noktada segilen iiriinlere geleneksel halleriyle baktigimizda goriiniimleri yeterli degildir. Uriinlerin higbiri
yerken tatmin edici bir ses liretmemektedir. Tek tip pisirme yontemi ve iirlinlin genel geger tiiketim sekilleri igin
pisirilmesi bu durumu etkilemektedir. Bu iiriinlerin farkli 1s1l islemlerle ya da 1s1l isleme maruz kalmadan farkli

pisirme yontemleriyle hem tat hem doku olarak zenginlestirilmesi miimkiindiir.
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Sekil 1. Corum ili geleneksel yemekleri: Toyga Asi, Ogmag, Karaguval Helvasi

Secilen iirlinlerden Ogmagta kullanilan malzemeler yufka ekmek, yumurta ve tereyagi ile sinirlidir. Geleneksel
tarifinde; tandirda yapilan yufka ekmegi, kiigiik parcalara boliiniir ve tereyaginda gevrilerek i¢erisine yumurta kirilip
pisirilir. Toyga Ast’nin geleneksel tarifinde 6ncelikle yogurt, un, yumurta karistirilir ve iizerine su eklenerek agilir
ve pisirilir. Haglanmis nohut, yarma ve tuz eklenerek kaynatilir. Tereyaginda nane ve istenirse kirmizibiber
kizdirilarak {izerine dokiiliir. Mevsimine gore sicak veya soguk olarak tiiketilebilmektedir. Kullanilan malzemelerde
un, yumurta, yogurt, yarma, nohut, tereyagi ve kuru veya taze nane gibi yorenin en temel besin 6geleridir. Helva,
Anadolu’nun her yéresinde benzer sekilde yapilan ve igerdigi iiriinler itibariyle oldukga temel bir iiriindiir. igine
konulacak sivi tatlandiricinin oranmindaki degisimler dokusunu belirleyen unsurdur. Geleneksel olarak unun kisik
ateste agir agir kavrulmasi ve igerisine sulandirilmis pekmez ilave edilmesiyle elde edilir, ancak yapilan envanter

calismalarinda bazi kisilerin helvanin igerisine ceviz ve tereyagi koydugu tespit edilmistir.
Uriin Gelistirme ile Dekonstitiiye (Modern) yemekler

Calismanin bu asamasinda iirlinlerin sunum sekilleri degistirilmis ve tabakta bir renk dengesi goézetilmistir.
Goériiniimlerinin iyilestirilmesinin &tesinde 6zgiin bir dokunus iizerinde calisilmistir. Uriinlerin farkli sekillerde
islenerek lezzet derinliginin arttirilmasi hedeflerden bir degeridir. Yine liriinler gelenegin disinda islenerek son
irlinde doku ¢esitliligi arttirilmistir. Son olarak {iriinler isimlendirirken Alaca mutfak kiiltiirii ve Hitit kiiltiirii
arasindaki benzerliklere vurgu yapmak igin “Hitit Kiiltiirii” 6geleri kullanilmistir. Uriinleri olusturan girdiler ayni
olmakla birlikte gelistirilen iriinler artik “yeni” bir triindiir. Kullanilan teknikle, adiyla, lezzet temeliyle ve

derinligiyle yeniden viicut bulmustur (Sekil 2)

Sekil 2. Dekonstitliye yemekler: Hitit Glinesi, Halki’nin Buyrugu, Kralin Hediyesi
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Arastirmada Kullanilan Receteler ve Yemeklerin Yapihisi
Hitit Giinesi (Ogmac)

Hititlerden de eski Hatti uygarligina ait olmakla birlikte Hitit uygarlig1 ve sanatinin sembolii sayilan Hitit Giinesi,
giinesi sembolize eden dairesel bigimin etrafina yerlestirilmis 6gelerden olusur ve ilk defa Alacakdyiik kazilart
sirasinda bulunmustur. Bu noktada 6000 yillik bu giines kursu ile calismadaki tasarim arasinda benzerlik kuruldugu

gibi iiriinle tarihsel bir gonderme de yapilmaktadir.

Hazirlik agamasinda oncelikle yufkalarin bir kismi islatilarak yumusamasi saglanir. Yumusayan yufkalar rulo
haline gelecek sekilde bir aparata sarilir, Firinda 160 C ‘de altin saris1 olana dek 15-20 dakika pisirilir. Soguduktan
sonra aparattan ¢ikarilir (Sekil-3). Bu iglemde yemegin ismine uygun gorsellik diigiiniildiigii gibi ayrica duyusal

acidan sesin (¢itirligin) yemek bitimine kadar korunmasi amaglanmustir.

Sekil 3. Hitit Giinesi Yapim Asamalari

Bir tavada tereyag eritilir, icerisine kiigiik pargalara boliinmiis yufkalar konur ve iyice kavrulur. Yumurta eklenir
ve tuz, karabiber ile tatlandirilarak pisirilir. Bu agama geleneksel Ogmagin en temel hali kullanilmistir. Uriiniin bu
asamasi lezzet ve gorsel yapinin temelini olusturmaktadir. Yumurta sarisina, erimis ilik tereyagi yavas yavas
eklenerek bir sos yapilir. Yemekte sos kullanmaktaki amag¢ gorsellik oldugu kadar, yemege lezzet ve derinlik
katmaktir. Tabaklama icin yuvarlak bir ¢ember almir. Tabagin ortasina yerlestirilir. icerisine yapilan Ogmag,

kenarlara ise hazirlanan yufkalar konulur (Sekil-4).

Sekil 4. Hitit Giinesi Yapim Asamalari

Ogmagin iizerine hazirlanan sos dokiiliir. En iiste yumurta saris1 konulur. Renk kontrasti yaratmak adina, sosun
iizerine birka¢ adacay1 yapragi yerlestirilirmistir. Burada adagayi yapraklari eklemekle, iiriine renk zenginligi

katmanin yaninda, iirlinliin ana rengi olan sar1 ve tonlarinin daha belirgin hale getirilmesi ve tabaga hareketlilik
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katilmas1 amaglanmigtir. Beyaz zemin iizerine yerlestirilen {iriiniin daha da 6n plana ¢ikmasi icin tabaga degirmen

karabiber eklenerek sunum tamamlanmistir. Tabak bu haliyle “Hitit Giinesi” olarak adlandirilmistir (Sekil 5).

Sekil 5. Hitit Giinesi
Halki’nin Buyrugu (Toyga As1)

Cok tanrili din inanci olan Hititlerde Halki, tahil ve hububat tanrisidir. Toyga Asinda yarma ve nohut bas rol
oynadig1 i¢in {iriiniin yeniden adlandirilmasinda Hitit kiiltiiriinden esinlenilmistir. Hazirlik asamasinda 6nce tavuk
stock elde etmek icin tavuk kemigi haglanir. Tavuk stock uzun siire kaynatilarak cektirilir. Bu iglemde amacimiz
iirtiiniimiiziin 1yi bir aromaya sahip olmasi, lezzetinin artirilmasi ve iiriintimiiziin gévdeli bir yap1 kazanmasidir. Taze
nane yapraklar1 ayiklanir ve elde edilen stok ve nane yapraklari robot yardimiyla piiriizsiiz bir hal alana kadar ¢ekilir.
Boylelikle iiriiniin sunumuna estetik bir fark yaratacak baz saglanmis olur, ayrica iiriiniin birbiri icine geg¢mis
katmanlarinin ayristiritlmasit da amaglanmigtir. Bir gece dnce 1slanmig nohut siiziiliir, igerisine az miktarda un, tuz ve
karabiber eklenerek robotta ¢ekilir, merdane yardim ile ince agilir ve bir kalip yardimu ile yuvarlak pargalar ¢ikarilir.
Isitilmis derin yagda kizartilarak nohut cipsleri elde edilir (Sekil 6). Bu islemde de gorsellik ve iiriinde bulunmayan

ses duyusunun da uyarilmasi amaglanmigtir.

Sekil 6. Halki’nin Buyrugu yapim asamalari
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Yarmalar bir gece once 1slatilir. Ertesi giin ilk sertligini kaybeden yarmalarin yarisi tavada igerisine sadece tuz
eklenerek kavrulur ve kavurga ele edilir. Diger yarisi ise iistiine az gegecek su ile haslanir. Haglanan yarmalar
stiziildiikten sonra erimis tereyagi ile birlikte siizme yogurdun igerisine katilir. Yumurta sarisi1 ve beyazi ayrilir. Bir
gastronom kiivete yumurta sarilarinin iizerini gegecek kadar tuz eklenir. Bu sekilde 4 giin bekletilir. Yumurta sarisinin
dokusu 1s1l isleme maruz birakmadan degistirilir. Tuzlu ortamda iiriin dehidre edilerek ig¢indeki sivi diigiiriiliir. 4.
giiniin sonunda kayis1 kivamina gelen yumurtalar elle misket biiyiikliigiinde yuvarlanir ve yumurta toplar1 daha 6nce

yapilmis olan kavurgaya bulanir (Sekil 7).

Sekil 7. Halki’nin Buyrugu yapim asamalari
Hazirlanan yogurt, bir kalip yardimu ile servis tabagina konur. Yogurdun iistline kavurgali yumurta, nohut cipsi
ve nane yapragi konur. Hazirlanan tavuk stok 1sitilir, tabaga ilave edilir ve sunum tamamlanir. Tabak bu haliyle

“Halki’nin Buyrugu” olarak isimlendirilmistir (Sekil 8).

Sekil 8. Halki’nin Buyrugu
Krahin Hediyesi (Karacuval Helvasi)

Kralin Hediyesi ismi belirlenirken Hitit Krallarindan esinlenilmistir. Helva i¢in un 6ncelikle kisik ateste agir agir
kavrulur. Uziim pekmezinin igerisine % oraninda su katilarak karistirihir. Kavrulan unun igerisine sulandirilmis
pekmez dokiilerek geleneksel Karaguval Helvasi elde edilmis olur. Yapilan helvalar yuvarlak toplar yapilarak
sekillendirilir ve firin tepsisine dizilir. Seker tereyagi ve un karigimdan bir hamur yapilarak rulo haline getirilir.
Dolapta biraz dinlendirdikten sonra ince ince dilimlenerek helvalarin iizerine konur ve firinda 160°C 15- 20 dakika
kadar pisirilir (Sekil 9)
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Sekil 9. Kralin Hediyesi yapim asamalari
Su ve seker bir tencereye konulur ve ocakta kisik ateste kivam alana kadar kaynatilir. Bir mayonez tenceresi ters
cevrilir ve yaglanir. Bir kagik yardimu ile seker gelisigiizel ileri geri hareketlerle mayonez tenceresinin iizerine

dokiiliir. Soguyunca kaliplagan seker dikkatlice tencerede ¢ikarilir (Sekil 10).

Sekil 10. Kralin Hediyesi yapim agamalari
Ceviz ve seker ayri ayri bir robot yardimiyla toz haline getirilir. Oda sicakliginda tereyagina seker ve ceviz
eklenerek karistirilir. Bu islemde de gorsellige katki saglamak kadar helva yerken agizda olusan tikanikligin
giderilmesi de amaglanmistir. Elde edilen ceviz kremasi ikiye boliiniir ve bir kismina pekmez ilave edilir. Hazirlanan
ceviz kremalar1 sikma torbalarina konarak kullanima hazir hale getirilir. Servis tabagmin bir ucuna yapilan seker
kasesi dikkatlice yerlestirilir. Icerisine ve kenarlarma ceviz kremalar1 sikilir. Tabagin diger ucuna seker serpilerek

plrmiiz yardimu ile yakilir (Sekil 11).

Sekil 11. Kralin Hediyesi
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Duyusal Analiz Bulgulan

Ogmag¢ yemeginin yeni dizayni, katilimcilara gore biitiin kategorilerde 6zgiin halinden daha ¢ok begenilmistir.
Katilimcilar bu iirliniin gériiniimiiniin 6zgiin haline gore olumlu anlamda ¢ok gelistigini belirtmislerdir. Lezzet, doku

ve genel begeni kategorilerinde de dikkate deger ol¢giide gelisim saglandigi goriilmiistiir.

Toyga As1 panel grubu tarafindan en az begenilen {irlin olmustur. Bu iiriin sadece goriiniim kategorisinde olumlu

gelisim gosterebilmistir. Lezzet kategorisinde ise kayda deger bigimde begenilmemistir.

Karaguval Helvasi tiim kategorilerde 6zgiin hallerine kiyasla daha fazla begenilmistir. Gorliniim kategorisinde ise

bu durum daha da belirgin bir hal almistir.

Fiizyon mutfaginda oldugu gibi gastronomide iiriin gelistirme icin bazen son teknolojiden ya da ¢ok &zel
iiriinlerden faydalanilirken, bazen de en temel {iriinlerle, en basit ara¢ gereclerle ama dogru teknik ve yaraticilikla
{iriin gelistirmek miimkiin olabilmektedir. Onemli olan geleneksel iiriinlerle bag1 koparmadan sanatsal yaklasimimzi
arttirarak degerlerimizi daha ileriye tasiyabilmektir. Geleneksel ve gelistirilmis hallerine baktigimizda, gelistirilmis
hallerinin renk ag¢isindan daha zengin, geometrik olarak daha simetrik ve estetik acidan daha goze hitap eden bir

yapisi oldugu diisiiniilmektedir.

Tablo 2. Geleneksel ve modern Ogmag ¢orbasi duyusal degerlendirme sonuglari

Profil Duyusal Ozellikler Sonuclarin Ortalama Degerleri
Geleneksel Ogmac Modern Ogmag
Goriiniim Rengin goriiniimi 2,36 4,53
Doku goriiniimii 3,57 4,12
Akicilik 3,11 3,64
Homojenlik 1,48 3,57
Dagilim 2,63 4,61
Koku Baharat kokusu 3,15 3,80
Genel koku 4,12 4,31
Doku Kivam 3,18 3,41
Genel aroma 3,83 4,45
Yapi 2,48 4,33
Akiskanlik 3,67 472
Lezzet Genel lezzet yogunlugu 4,34 4,57
Lezzetin keskinligi 4,52 4,43
Baharat dengesi 3,97 4,36
Hamur tadi 4,12 4,42
Yanigimsi tat bulunmamasi 4,74 4,95
Aroma yogunlugu 3,67 4,58
Genel Begeni Genel begeni 3,47 4,28
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Tablo 3.Geleneksel ve modern Toyga As1 duyusal degerlendirme sonuglari

JOTAGS, 2021, 9(2)

Profil Duyusal Ozellikler Sonuglarin Ortalama Degerleri
Geleneksel Toyga Asi Modern Toyga Asi
Goriiniim Rengin goriiniimii 3,14 4,15
Doku goriiniimii 3,57 4,23
Akicilik 3,81 4,48
Homojenlik 2,87 3,52
Dagilim 3,46 2,61
Yiizey parlakligt 4,31 4,38
Koku Baharat kokusu 3,14 2,11
Genel koku 4,56 2,26
Doku Kivam 4,42 2,15
Genel aroma 4,62 2,21
Yap1 3,97 2,14
Akiskanlik 3,82 1,15
Lezzet Genel lezzet yogunlugu 3,75 2,11
Lezzetin keskinligi 3,84 2,45
Baharat dengesi 3,92 2,11
Yogurt tadi 3,91 2,94
Genel Begeni Genel begeni 3,81 2,81

Tablo 4. Geleneksel ve modern Karaguval Helvasi duyusal degerlendirme sonuglari

Profil Duyusal Ozellikler Sonug¢larin Ortalama Degerleri
Geleneksel Karacuval Modern Karaguval Helvasi
Helvasi
Goriiniim Rengin goriiniimii 1,13 4,12
Doku goriiniimii 2,58 4,82
Homojenlik 1,37 4,57
Dagilim 1,47 4,67
Yiizey parlaklig 1,12 4,13
Koku Genel koku 2,39 1,34
Siit kokusu 2,45 2,55
Doku Yumusaklik 1,51 3,27
Nemlilik 2,47 3,79
Yapigkanlik 2,18 3,61
Ufalanma 2,35 3,47
Esneklik 1,31 3,58
Lezzet Seker orani 3,47 4,12
Genel lezzet yogunlugu 1,51 4,35
Lezzetin keskinligi 1,46 417
Aroma yogunlugu 2,32 491
Yanigimsi tat bulunmamasi 2,14 4,22
Genel Begeni Genel begeni 2,64 3,86

1331



Duman, G. & Yilmaz, I. & Er, A. JOTAGS, 2021, 9(2)

Goruandm Rengin...
Genel Begeni..5 GOranum Doku...
Lezzet Aroma... Gorunim Akicilik

Lezzet Yanigimsi Gorundm...

Lezzet Hamur tadi Gortinim Dagilim
Lezzet Baharat... Koku Baharat...

Lezzet Lezzetin... Koku Genel koku

Lezzet Genel... Doku Kivam
Doku Akiskanhk Doku Genel aroma
Doku Yapi

e Sonuglarin Ortalama Degerleri Geleneksel Ogmag

e Sonuclarin Ortalama Degerleri Modern Ogmag

Grafik 1. Geleneksel ve modern Ogmag profil analiz diyagrami
Geleneksel ve modern Ogmag iirlinlerinin goriiniim, koku, doku ve lezzet 6zellikleri degerlendirilerek elde edilen
oriimcek ag1, grafik 1°de goriilmektedir. Uriiniin renginin gelenekselde 2,36, modernde ise 4,53 oraninda oldugu
goriilmektedir. Uriiniin kokusunun gelenekselde 4,12 oraninda algilanirken modernde ise 4,31 oraninda algilandig
goriilmektedir. Uriiniin doku degerlendirmesinde yap1; gelenekselde 2,48 oraninda algilanirken modernde ise 4,33
oraninda algilandig1 goriilmektedir. Uriinde istenmeyen yamgimsi tadin gelenekselde 4,74 oraminda algilanirken
modernde 4,95 oraninda algilandig1 goriilmektedir. Uriiniin genel begeni puam gelenekselde 3,47 oraminda iken

modernde 4,28 oraninda begeni aldig1 goriilmektedir.

== Sonugclarin Ortalama Degerleri Geleneksel Toyga Asi
== Sonuglarin Ortalama Degerleri Modern Toyga Asl

GOriinim Rengin...
Genel Begeni Genel... 5 Gorinim Doku...
4

Lezzet Yogurt tadi GOrlinim Akicilik

Lezzet Baharat dengesi Gorinim Homojenlik

Lezzet Lezzetin... GOrinim Dagilim

Lezzet Genel lezzet... GOriinim Yazey...

Doku Akigkanlik Koku Baharat kokusu

Doku Yapi Koku Genel koku
Doku Genel aroma Doku Kivam

Grafik 2. Geleneksel ve modern Toyga As1 profil analiz diyagrami
Geleneksel ve modern Toyga Asi driinlerinin goriiniim, koku, doku ve lezzet 6zellikleri degerlendirilerek elde
edilen oriimcek ag1, grafik 2°de goriilmektedir. Uriiniin renginin gelenekselde 3,14, modernde ise 4,15 oraninda
oldugu goriilmektedir. Uriiniin kokusunun gelenekselde 4,56 oraminda algilanirken modernde ise 2,26 oraninda
algilandig1 goriilmektedir. Uriiniin doku degerlendirmesinde yap1; gelenekselde 3,97 oraninda algilanirken modernde
ise 2,14 oraninda algilandig1 goriilmektedir. Uriinde lezzet yogunlugunun gelenekselde 3,75 oraninda algilanirken
modernde 2,11 oraninda algilandig1 goriilmektedir. Uriiniin genel begeni puam gelenekselde 3,81 oraninda iken

modernde 2,81 oraninda begeni aldig1 goriilmektedir.
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e Sonuglarin Ortalama Degerleri Geleneksel Karaguval Helvasi
== Sonuclarin Ortalama Degerleri Modern Karaguval Helvasi

GOriinim Rengin...
Genel Begeni Genel... 5 GOrinim Doku...

Lezzet Yanigimsi tat... Gorinim Homojenlik

Lezzet Aroma. GOriinim Dagihm

Lezzet Lezzetin... Gorinum Yuzey...

Lezzet Genel lezzet... Koku Genel koku

Lezzet Seker orani Koku Stt kokusu

Doku Esneklik Doku Yumusakhk

Doku Ufalanma Doku Nemlilik
Doku Yapigkanlik

Grafik 3. Geleneksel ve modern Karaguval Helvasi profil analiz diyagrami
Geleneksel ve modern Karaguval Helvadi iiriinlerinin goriiniim, koku, doku ve lezzet 6zellikleri degerlendirilerek
elde edilen riimcek ag, grafik 3’de goriilmektedir. Uriiniin renginin gelenekselde 1,13, modernde ise 4,12 oraninda
oldugu goriilmektedir. Uriiniin kokusunun gelenekselde 2,39 oraninda algilanirken modernde ise 1,34 oraninda
algilandig1 goriilmektedir. Uriiniin doku degerlendirmesinde ufalanma; gelenekselde 2,35 oraninda algilanirken
modernde ise 3,47; esnekligin ise 1,31 ve 3,58 oraninda algilandig1 goriilmektedir. Uriinde istenmeyen yanigimsi
tadin gelenekselde 2,14 oraninda algilanirken modernde 4,22 oraninda algilandig1 goriilmektedir. Uriiniin genel

begeni puani gelenekselde 2,64 oraninda iken modernde 3,86 oraninda begeni aldig1 goriilmektedir.
Sonug¢ ve Oneriler

Aragtirmanin en temel sonuclarindan biri, arastirmaya konu olan gilinlimiiz geleneksel yemeklerinin,
dekonstriiksiyon teknigi kullanilarak gelistirilmesi sonucu elde edilen yeni {iriinlerin, goriiniim agisindan geleneksel
iiriinlerin ilk hallerine gore belirgin bicimde daha fazla begenilmesidir. Bu sonuglar geleneksel yemeklerimizin
goriiniim acisindan yetersiz olabilecegi, ayrica geleneksel yemeklerimizde gelistirilebilecek ilk 6genin yemeklerin
sunum sekilleri, tasarimlari ve sanatsal yaklagimlar1 olmasi gerektigi seklinde yorumlanabilir. Bu baglamda benzer

bicimde gelistirilecek yeni iiriinlerin restoranlarda ve yurtdisi pazarlarinda daha fazla yer bulabilecegi sdylenebilir.

Arastirmanin bir bagka Onemli bulgusu geleneksel yemeklerin tadinda ve biitiinliigiinde yapilan biiyiik
degisikliklerin tirtinlerin ilk hallerine gore daha az begenilmesidir. Bu sonuglara gore geleneksel yemeklerimizin
halihazirda lezzetli olduklar1 ve iiriinlerin sadece gerekli yerlerine kiigiik dokunuslar yapmanin uygun olabilecegi,
alisilmis damak tadindan ¢ok fazla uzaklasmanin duyusal agidan ¢ok basarili sonuglar getirmeyecegi seklinde
yorumlanabilir. Bu baglamda geleneksel iirinlerde yapilacak iiriin gelistirmelerin {irliniin 6ziinden ve tasidigi

geleneksel degerlerden uzaklagmadan yapilmasi tavsiye edilebilir.

“Corum-Alaca” bolgesindeki bu ¢alismanin, Anadolu mutfak kiiltiirii potansiyelini gérmemiz agisindan 6rnek
teskil ettigi sOylenebilir. Bu tir c¢alismalarin akademik ve pratik anlamda devamliligi hem kiiltiiriimiizi
yasatmamizda hem de bu birikimlerin ekonomik degere doniisiimiine katki saglayacagi umut edilmektedir. Nihai

amag; tilkketimi yaygin, bilinirligi yiiksek, yurt i¢i ve yurt diginda talep goren iiriinlere sahip olabilmektir.
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Bu ¢alismada secilen iiriinler sadece “Corum- Alaca” yoresinden segilmistir, sonraki yapilacak ¢aligmalarda farkli
bolgelerden farkli iiriinler secilerek calisma tekrarlanabilir. Ayrica ileride yapilacak calismalarda; gelistirilen
tiriinlerin duyusal agidan degerlendirilmesinin yaninda, restoran meniilerine konularak satig performansi agisindan

da analiz edilmesi Onerilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extensive Summary

The Hittite civilization is one of the first age civilizations and was established in Anatoli. They came to Anatolia
through the Caucasus and settled in Kizilirmak and the surrounding area around 2000 BC. The Hittites, who became
a great empire in 1450 BC, took the settled people away from the Hatti and made Hattusa (Bogazkdy) their capital.
Hosting the capital of the Hittites, Hattusa, Alacahdyiik, Bogazkale and Sapinuva, the province of Corum has an
important place in Anatolian cuisine culture. In addition, most of the foods in the assumed Hittite cuisine are similar
to the Corum cuisine in terms of both food preparation, cooking and consumption. Therefore, it is thought to bear the
traces of the Hittites' eating habits in its cuisine. Within the scope of this study, field visits were made in the “Corum-
Alaca” region, interviews were made with local people, cooking techniques and processes were examined and
products to be developed were determined and these interviews were supported with a literature review. The original
structures of the products, which come with historical accumulation, were made in a visual and tasteful interpretation
with modern techniques and sensory analyzes were made by adhering to the materials in their content. The main
purpose of this study is to determine whether the products developed with the decoration of the Corum cuisine are
successful in terms of sensory analysis according to their original state. The aim of this research is to compare some
products in traditional Turkish cuisine with their original taste by evaluating them with sensory analysis method after
product development. In this study, three products belonging to “Corum-Alaca” region that can represent traditional
Turkish cuisine were selected. Within the scope of the study, field visits were made in “Corum-Alaca” region and
interviews were made with local people. By examining cooking techniques and processes, products to be developed

were determined and the findings were supported by a literature review.

Ogmag, Toyga Asi, Karaguval Halva, which are prepared with easy-to-reach materials to get satiated in a simple
and fast way, were chosen to be reconstructed in terms of texture, taste and image. The ingredients used in Ogmag
are limited to phyllo bread, eggs and butter. In its traditional recipe, the dough bread made in tandoor is cut into small
pieces and turned into butter, and the egg is broken and cooked. In the traditional recipe of Toyga Asi, yogurt, flour
is mixed with eggs and water is added and opened. Boiled chickpeas are boiled by adding splitting and salt. Mint in
butter and, if desired, red pepper is heated and poured over it. It can be consumed hot or cold depending on the
season. The ingredients used are the most basic food items of the region, such as flour, eggs, yoghurt, splitting,
chickpeas, butter and dry or fresh mint. Halva is a basic product in terms of the products it contains and which is

made similarly in every region of Anatolia. Changes in the ratio of liquid sweetener to be added are the factor that
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determines its texture. Traditionally, it is obtained by slowly roasting the flour over low heat and adding diluted
molasses into it, but it has been determined in the inventory studies that some people put walnuts and butter in the
halva.

The reasons why traditional Corum cuisine dishes are not included in the restaurant menus can be expressed as
not being sensory enough in general terms. The sensory properties of the products are those perceived by our sensory
organs such as eyes, touch sensation, nose, mouth and ears, and it is possible to perceive a product with all our senses.
To improve the appearance of these products; A visual and tasteful interpretation has been made with modern
techniques by adhering to the materials in the content of its original structures that come with the historical

accumulation.

In the study, traditional and deconstructed meals were subjected to sensory analysis by a semi-trained panel group
(n = 25). Profile analysis was used for the identification and evaluation of analysis techniques. The new design of the
Ogmag dish was appreciated more than its original form in all categories according to the participants. Participants
stated that the appearance of this product has improved a lot positively compared to its original form. It has also been
observed that a significant improvement has been achieved in the categories of taste, texture and general taste. Toyga
has been the least admired product by the panel group. This product has been able to show positive improvement
only in the appearance category. It was not appreciated in the flavor category. Karaguval Halva was more appreciated
in all categories compared to its original form. In the category of appearance, this situation has become even more

pronounced.

One of the most fundamental results of the research is that the new products obtained as a result of the development
of today's traditional dishes, which are the subject of the research, using the deconstruction technique, are
significantly more appreciated in terms of appearance compared to the original products of traditional products. These
results can be interpreted as that our traditional dishes may be insufficient in terms of appearance, and that the first
element that can be improved in our traditional dishes should be the presentation, designs and artistic approaches of
the dishes. In this context, it can be said that new products to be developed similarly can find more places in

restaurants and foreign markets.

Another important finding of the research is that the great changes made in the taste and integrity of traditional
dishes are less appreciated than the original products. According to these results, it can be interpreted that our
traditional dishes are already delicious and it may be appropriate to make small touches only to the necessary parts
of the products, and leaving too much from the usual taste will not bring very successful results in terms of sensory.
In this context, it can be recommended to make product improvements in traditional products without departing from

the essence of the product and the traditional values it carries.

It can be said that this study in “Corum-Alaca” region sets an example in terms of seeing the Anatolian culinary
culture potential. It is hoped that the continuity of such studies in academic and practical terms will contribute to both
our culture and the transformation of these savings into economic value. The ultimate goal; to have products that are

widely consumed, well known, and demanded domestically and abroad.

The products selected in this study were selected only from “Corum-Alaca” region, and the study can be repeated

by selecting different products from different regions in the next studies. Also in future studies; In addition to
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evaluating the products developed in terms of sensory aspects, it may be suggested that they be placed in restaurant

menus and analyzed in terms of sales performance.
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