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Makale Gecmisi 0Oz

Gonderim Bir toplumun mutfak kiiltiiriinii olugturan en 6nemli etkenler, toplumun bulundugu cografi

Tarihi:28.05.2018 konum ve bu konumda yasamis medeniyetlerden kalan miraslar, gégler ve ticaretlerdir. Bu
olgular cercevesinde Gaziantep kendine has bir mutfak kiiltiirii olugturmustur. Bu kiiltiiriin

Kabul Tarihi:26.06.2018 o6nemli bir pargasi olan gorbalar, ekonomik ve besleyici olmasi bakimindan Gaziantep

mutfaginda dnemli bir yer tutmaktadir. Alaca ¢orba, Gaziantep yoresinde yer alarak, Tiirk
ve Anadolu mutfak kiiltiiriinii temsil eden degerlerden bir tanesidir. Bu nedenle
calisgmamizda Alaca c¢orbanin Gaziantep mutfak kiiltiiriindeki Onemi, tarih ve
sosyokiiltiirel etkilere bagli olarak ugradigi degisimleri inceleyerek, regetelerin
kaybolmasini 6nlemek adina kayit altina alarak gelecek kugaklara aktarmak ve duyusal
Duyusal analiz parametrelerini tespit etmek amaglanmaktadir. Bunun igin 118 yillik periyot icerisinde
hazirlanan ¢ farkli regete kullanilmistir. Parametreleri belirlenen regetelere tanimlayici
duyusal, temel bilesen ve hiyerarsik kiimeleme analizleri uygulanmistir. Duyusal analiz
PCA sonuglarinda Aymtab’tan Gaziantep’e Yeme Igme kitabinda yer alan Alaca corba
recetesinin genel izlenim, tarhun aromasi, baharat dengesi, act dengesi, sos aromasi ve
kivam parametrelerinde 6ne ¢iktigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler

Alaca gorba

Gaziantep

Keywords Abstract

The most important factors that constitute a culinary culture of a society are its
geographical location and the heritage, migrations and trade from civilizations that lived
in this location. Within these facts, Gaziantep has created a unique culinary culture. In
Gaziantep Gaziantep cusine, soups have an important place economical and nutritional value. Alaca
PCA soup is one of the values representing Turkish and Anatolian culinary culture, taking
place in the Gaziantep region. For this reason, our study aims to investigate the changes in
the Gaziantep culinary culture due to its importance, history and sociocultural effects, to
record them in order to prevent the disappearance of prescriptions and to transfer them to
future generations and to determine their sensory parameters. For this reason three
different prescriptions which had been prepared during 118 years were used. Descriptive
sensory, pirincipal components and hierarchical clustering analyses were applied to the
recepies parameteres of which have been determined. According to the results of the
sensory analysis obtained, Alaca soup which prescribed in the book “Ayitab'dan
Gaziantep’e Yeme I¢cme” was determined to be came forward in the parameters of
tarragon aroma, spice balance, bitter balance, sauce flavor and consistency parameters.

Alaca soup

Sensory analysis
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GIRIS

Gaziantep, 6000 yillik bir siire¢ icerisinde yirmiden fazla medeniyete ev sahipligi yapmis, Mezopotamya’da ve
Anadolu’da yer alan kiiltlire] ge¢misi olduk¢a zengin olan bir sehirdir. Bu 6zelligi, kendine ait bir mutfak
kiiltiiriiniin dogmasinda ve gelismesinde etkili bir unsur olmustur. Gaziantep’in mutfak kiiltiiriinii zenginlestiren
nedenler arasinda ilin cografi kosullari, iklimi ve ticaret yollar1 bulunmasi 6ne g¢ikmaktadir (Nahya, 2012).
Ozellikle ipek yolu iizerinde yer almasindan dolay1 han, hamam, kervan konaklama yerleri; ticaret amaciyla Iran,
Cin ve Hindistan’dan gelen tiiccarlarin kiiltiirel bilgileri ve tecriibeleri Gaziantep gastronomi kiiltiirliniin
gelismesine katkida bulunmustur (Anonim, 2017). Ayrica Kurtulus Savasi yillarinda Fransizlarin Gaziantep’i
kusatmasi ile birlikte tiim haberlesme ile erzak yardiminin engellenmesi sonucunda (Gomeg, 1989; Giiner 2007)
kisith malzemeler ile farkli lezzet bilesimleri olusturulmustur (Ertas ve Karadag, 2013). Kis hazirligi olarak
nitelendirilen stoklama, kurutma, dondurma, konserve gibi muhafaza yontemlerinin Gaziantep’te onemi fazladir
(Serinkaya, 2017). Yeni pisirme teknikleri, kis hazirliklar1 gibi farkli olgularin bir biitiin olusturmasi1 Gaziantep
mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesini saglayan diger faktdrlerdendir (Ozgérekei, 2003; Aksoy ve Sezgi, 2015).

Anadolu mutfak kiiltiirlinde ¢orbanin manevi degeri biiyiiktiir (Arlt ve Giimiis, 2007). Tarihinin Orta Asya’ya
kadar uzandigi bilinmektedir. Tirkler Anadolu’ya go¢ ettikten sonra c¢orbayr beslenme kiiltiirlerinde
geleneksellestirmis ve zenginlestirmislerdir. Hans Dernschwam’in 1553 yilinda Anadolu’yu ziyareti sirasinda
tuttugu giinliikte, Tiirklerin bas yemegini ¢orba olarak ifade etmektedir. Ayrica ¢orbalarin, ekonomik ve besleyici
ozelligi olmasindan dolay1 toplumun her kesimi tarafindan gorba sik tiiketilen bir yiyecek olmustur (Yerasimos,
2014). Osmanli topraklarinda toplumun en alt kademesinde ve en iist kademesinde bulunan her kesimin sabah
kahvaltisinda g¢orba tiikettigi tespit edilmistir (Yerasimos, 2007; Sevig, 2014). Kaynaklarda, 15. ve 16. yiizyilda
faaliyet gostermis olan Karamanoglu Ibrahim Bey, Candarlioglu ismail Bey ve 2. Yakup Bey imaretindeki
kayitlarda bugday ve piring ¢orbalarinin yer aldig1 goriilmektedir (Giirsoy, 2013). Corba igerisinde suyu bol olan
bir yiyecek cesididir. Corbalar, yorede yetisen iiriinlere, i¢erisine eklenen malzemelere gore isimlendirilmistir (Arlh

ve Gilimiis, 2007). Arli (1981) ¢orbalari, unlu, taneli ve siizme ya da ezme ¢orbalar adi altinda ii¢ grupta toplamustir.

Gaziantep ¢orba kiiltiirii olarak Tiirkiye’deki énde gelen illerden bir tanesidir. Ilimizde sabahlar1 ¢orba igme
gelenegi onemli bir unsur iken kahvaltilik tirtinlerin yayginlagsmasiyla birlikte yok olmaya yiiz tutmaktadir.
Gaziantep’te yoresel olarak hazirlanan 13 c¢orba cesidi igerisinde Alaca ¢orba 6zel bir yere sahiptir. Bu corba;
dovme, ¢ekilmemis mercimek, bulgur ve sogan ile pisirilerek iizerine yagda yakilmis tarhun ve kirmizi biber ilave

edilen ¢orba olarak tanimlanmaktadir (Giizelbey, 1982).

Yorede corbalarda kullanilan iiriinler genellikle tahil agirliklidir (Unsal, 2009). Dévmelik bugdaydan yapilan
Alaca corba, geleneksel iiriinlerden bir tanesi olup Gaziantep’te dovmeli Alaca ¢orba olarak bilinmektedir
(Giizelbey, 1982). Alaca corbanin tarihi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Hititlerden itibaren var oldugu, birebir
recetenin ayni olmasa bile icerigi ve yapilis seklinden kaynakli buradan geldigi ve bu topraklarda iki bin yillik bir
geemisi oldugu diisliniilmektedir. Alaca ¢orbanin ana malzemeleri bugday, nohut ve mercimektir ayrica igerisine

keskek veya herise olarak bilinen téren yemegi de eklenebilmektedir (Unsal, 2017).
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Tarihsel gelisim igerisinde Tiirk mutfagi sosyokiiltiirel yapiya gore degisiklik gosterebilmektedir (Toygar,
1982). Uzun yillardan beri bu topraklarda pismekte olan Alaca gorba, uzun seriiveni boyunca bir¢ok degisiklige
ugramistir.  Ulkemizde kullamimi son yiiz yilda artan salga, ithal edilen mas fasulyesi ve boriilce de
eklenebilmektedir (Biiyiik, 2017). Kurutulmus biber ise 1900°li yillardan itibaren gorbanin igerisine dahil
olmustur. Ulasilan bazi regetelerde dévmelik bugdayla birlikte Alaca corbanin igerisine bulgurun da girdigi
gorilmektedir. Kaynaklarda bulgurun, Gaziantep’in genis sosyokiiltiirel yapisinda bulunan ve et iiriinleri
tiilketmeyen toplumlarin, ¢orbanin besleyici degerini arttirmak amaciyla eklendigi diisiiniilmektedir (Unsal, 2017).
Kis hazirlig: {iriinlerinden olan kurutulmus biber ve tarhunun kullanimi nedeniyle ayrica kis corbasi olarak da
bilinmektedir (Unsal, 2009). Kis hazirliklari, yardimlasarak yapildigindan dolayr komsuluk iliskileri ve yaz

aylarindaki bos zamani degerlendirme agisindan Tiirk toplumu i¢in 6nemli bir unsurdur (Tezcan, 1982).

Kiiltlir, gecmisten bugiine zamanin sartlarina gére degisime ugrayan, bir sonraki kusaga aktarilan maddi ve
manevi degerler biitliniidiir. Kiiltiirii olusturan en 6nemli unsurlar tarih ve yemektir. Yasadigimiz cografya,
gecmiste yasanan olaylar, onceki medeniyetlerin bizlere biraktigi miraslar ve eklenen yeni gelismeler gilinlimiiz
mutfak kiltiiriniin olusmasint saglamistir. Kiiresellesen diinyanin bir sonucu olarak, kolaylik saglayan hazir
gidalar, mutfak kiiltiirlerinin ve bu kiiltiiriin igerisinde yer alan regetelerin sonraki kusaklara aktarilamayarak
unutulmasma ve kaybolmasina neden olmaktadir (Toygar, 1982). Yapilan caligmalarda Gaziantep mutfagi
icerisinde yer alan Alaca ¢orbanin kusaklar arasi bilinirliginin diisiik oldugu gézlenmistir (Giritlioglu, Armutcu ve
Diizgiin, 2016). Bu nedenle ¢alismamizda Alaca gorbanin Gaziantep mutfak kiiltiiriindeki yeri, tarih igerisinde ki
gelisimi, topluluklar arasindaki farklar1 incelemek, regetelerin ve bilgilerin kaybolmamasi igin kayit altina alarak
gelecege aktarmak ve duyusal parametrelerini tespit etmek amaglanmaktadir. Bunun igin 118 yillik bir periyotta
hazirlanan ii¢ adet regete kullanilmustir (Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme I¢me: 118 yil, Dért Mevsim Gaziantep

Yemekleri: 78 yil, Anonim 2018: 10 y1l).
MATERYAL VE YONTEM

Tiirk mutfagini diger mutfaklardan ayiran en 6nemli 6zelligi biitiin malzemelerin tek bir tencerede pisirilmesi ve
yemegin sosunun kendi suyu olmasidir (Savkay, 1998). Alaca corbanin hazirlanmasinda kullanilan bugday, nohut,
mercimek ve diger malzemelerin sirastyla tek bir tencerede birlesmesi ve Anadolu mutfak kiiltiiriinii yansitan bir

Ogesi olmasi agisindan 6nem teskil etmektedir.
Materyal

Calismamizda Anadolu mutfak kiiltiiriinde ¢orbalarin yeri ve 6nemi adi altinda kaynak taramasi yapilmistir.
Ancak, Alaca corbanin tarihi ile ilgili literatiiriin kisitl olmasindan kaynakli, saha arastirmalarinda arastirmaci
yazar Ayfer Tuzcu Unsal ve Gaziantepli dort sef ile goriisiilerek Alaca gorbanin tarihi ve Gaziantep agisindan
onemi hakkinda bilgiler toplanmistir. Ayrica, Alaca gorba regetesinin gegmisten bugiine kadar ugradigi degisimleri
incelemek amaciyla Ozden Ozsabuncuoglu tarafindan yazilan “Dért Mevsim Gaziantep Yemekleri”, Ayfer Tuzcu
Unsal’in derlemesi olan “Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme igme” ve Anonim 2018 tarafindan uygulanan regetelerden

yararlanilmigtir. Alaca ¢orbanin farkli receteleri ve ugradigi degisimler derlenerek, Subat 2018 tarihinde Gaziantep
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Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimii uygulama mutfaginda iiretim yapilmistir. Calisma

kapsaminda derlenen regetelerde yer alan malzemeler yoresel pazarlardan temin edilmistir.
Yontem
Recetelerin icerikleri ve Hazirlanmasi

Tablo 1-3’de literatiir taramasi ve saha arastirmalar1 sonucunda belirlenmis olan {i¢ farkli regetenin (Ayintab’tan
Gaziantep’e Yeme I¢me, Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri ve Anonim 2018 giincel recetesi) malzeme listesi,

iirlin miktarlar1 ve hazirlanislar1 bulunmaktadir.

Tablo 1. Ayntab’tan Gaziantep’e Yeme Igme, Alaca ¢orba (4 Porsiyon)

Malzeme listesi Miktar
Doévme (asurelik bugday) 200 gr
Mercimek 65 gr
Nohut 65 gr
Kurutulmus kirmizi biber 2 adet
Kuru Sogan 4 adet
Zeytinyagi 110 ml
Tuz 15 gr
Kurutulmus tarhun 20 gr
Pul biber 10 gr
Nane 10 gr
Su 2000 ml
Hazirlanis

* Dovme yikanilir, ¢elik bir tencerede 1250 ml su ilave edilerek 10 dakika kaynatilir, tencerenin kapagi
kapatildiktan sonra en az alt1 saat dinlendirilir.

* Nohut yikanilir, tencerede lizerini gececek miktarda su eklenerek, icerisinde en az alt1 saat dinlendirilir.

* Dovme dinlendirildikten sonra suyu siizdiiriilir ve iizerini dort cm gececek sekilde su eklenerek
yumusayincaya kadar pisirilir.

* Nohut dinlendirildikten sonra suyu siiziiliir, ayr1 bir tencerede 500 ml su ve 15 gr tuz ile yumusayincaya
kadar pisirilir.

* Dovme pismeye yakin, dort adet sogan, jiilyen dogranarak pismis nohut ile birlikte tencereye ilave edilir,
ocagin alt1 kisilir, kaynamasi beklenilir. Kurutulmus kirmizi biberler kirilarak ana tencereye ilave edilir.

* 65 gr mercimek, 250 ml su ile 25 dakika pisirilir. Mercimekler pistikten sonra ana tencereye ilave edilir. Ana

tencerede su, malzemelerden her zaman iki cm istte olmalidir.

Kurutulmus tarhun, pul biber ve naneyi ¢orbanin iizerine dogrudan koyulur, ayr tavada kizdirilmig zeytinyagi

corbanin yiizeyine dokiilmektedir.
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Tablo 2. D6rt Mevsim, Alaca ¢orba (4 Porsiyon)

Malzeme listesi Miktar
Bulgur 140 gr
Nohut 125 gr
Mercimek 125 gr
Orta boy kuru sogan 2 adet
Kurutulmus kirmizi biber 2 adet
Zeytinyagi 110 mi
Tuz 15gr
Kirmiz1 toz biber 15gr
Kurutulmus tarhun 10 gr

Su

Hazirlanig

* Nohut yikanilir, tencere icerisinde ilizerini gececek miktarda su eklenerek, igerisinde en az alt1 saat

dinlendirilir.

* Dinlendirilen nohutlarin suyu siiziiliir, 500 ml su ve 15 gr tuz ile yumusayincaya kadar pigirilir.

* Uzerine bir litre su ve ytkanmis mercimek ve jiilyen dogranan sogan eklenerek 15 dakika daha kaynatilir.

*  Mercimekler yumusadiktan sonra iizerine bulgur ve ikiye bolinmils kurutulmus kirmizi biberler ilave

edilerek 10 dakika daha pisirilir.

* Zeytinyagl tavada isitilir, kurutulmus tarhun ve kirmizi biber eklenir, yag kizdirilir, ¢corbanin yiizeyine

dokilerek servis edilir.

Tablo 3. Anonim 2018, Alaca ¢orba (4 Porsiyon)

Malzeme listesi Miktar
Dévme (asurelik bugday) 125 gr
Nohut 125 gr
Bulgur 70 gr
Kuru sogan 2 adet
Tatl1 biber salgas1 50 gr
Zeytinyagi 110 mi
Kurutulmus kirmizi biber 2 adet
Kurutulmus tarhun 10 gr
Pul biber 5gr

Su 2000 ml

Hazirlanig

* Ddvme ve nohut, ayri tencerelerde 1000 ml su eklenerek en az alt1 saat dinlenmeye birakilir.

* Nohut, ayn bir tencereye alinir, 1000 ml su eklenir, pisirilmeye birakilir.

* Dinlendirilmis ddvmenin suyu siiziiliir, kuru sogan jiilyen seklinde dogranir, {izerini bes cm gegecek sekilde

su eklenerek hafif yumusayincaya kadar pisirilir.

* Pigmeye yaklasan dovmeye, bulgur ve ayri tencerede pisirilen nohut ilave edilir, kaynamaya birakilir.

* Zeytinyagi tavada kizdirilir ve sal¢a kavrulur, ¢orba tenceresine ilave edilerek karistirilir.

*  Kurutulmus kirmizi biberler elde kirilir, tarhun saplar1 ayiklanir, corbaya ilave edilir.

*  Zeytinyagi tavada 1sitilir, pul biber eklenir, kizdirilan zeytinyagli pul biber ¢corbanin yiizeyine dokiiliir, servis

edilir.
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Duyusal Analiz

Gida kalite karakteristikleri igerisindeki duyusal karakteristikler, tiiketicilerin {irlinii tercih etmesindeki en
onemli sebeplerden birisidir (Sonmezdag, Kelebek ve Selli, 2012). Tiketicilerin ilk izlenimlerini olusturan
etkenlerden birisi olan lezzet, gida kalite karakteristikleri icerisinde yer alir. Lezzeti tanimlamak icin en fazla
kullanilan analitik yontem lezzet profil analizidir. Lezzet profil analizi, lezzetin tiim bilesenlerini ve bu bilesenlerin
birbiriyle iliskilerini degerlendirebildigi gibi aroma ve lezzeti de ayr1 ayr analiz edebilmektedir. Uriinler arasi
lezzet benzerligini ve farklilig1 saptamada kullanilan lezzet profil analizi tekniginde, lezzetin yogunlugunu, sirasini

ve tadim sonras1 izlenimini de degerlendirebilmek miimkiindiir (Onogur ve Elmaci, 2015).

Alaca ¢orbanin ge¢misten bugiline kadar ugradigi degisim belirlenerek, bu degisimin gostergesi niteligindeki
derlenmis receteler, 13 egitimli panelist esliginde lezzet profil analizine tabi tutulmustur. Uygulanan lezzet profil
analizi i¢in yedi farkli parametre kullanilmigtir. Lezzet profil analizinde kullanilan parametreler (genel izlenim,
tarhun aromasi, baharat dengesi, act dengesi, kivam, sos aromasi, yanik tat) literatiir taramasi, recetede bulunan

malzemeler ve panelistlerin 6n degerlendirmeleri sonucunda tespit edilmistir.

Alaca corba duyusal analizinde ii¢ basamakli farkli numaralarla kodlanmis cam kaselere c¢orba oOrnekleri
konularak lezzet acisindan duyusal degerlendirmeler yapilmistir. Panelistler tarafindan kullanilan lezzet profil
analiz formu Sekil 1.’de gdsterilmistir.

A

Sovads

Ornek Nao

Fawif Kuwvwretli

Genel izlenim | |

Tarhun aromasi [ ]

Baharat dengesi I |

Acy dengesi } ]

EKivam } |

S0s aromasi | |

W anik tat | |

Sekil 1. Panelistler Tarafindan Kullanilan Lezzet Profil Analiz Formu

Deneylerden elde edilen sonuglarin ortalamalari ve standart sapmalar1 Microsoft Office Excel yazilimi ile
hesaplanmigtir. Sonuglar istatistiksel olarak Windows igin XLStat adli yazilim tarafindan analiz edilerek Temel

Bilesenler Analizi (PCA) ve Hiyerarsik Kiimeleme Analizi (ACH) yapilmustir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Tarihsel siire¢ icerisindeki degisimi arastirilan Alaca ¢orbanin ii¢ farkli receteye ulasilarak duyusal analizi
gerceklestirilmistir. Kaynak taramasi, Alaca ¢orbanin malzemeleri ve panelistlerin 6n degerlendirmeleri sonucunda
tespit edilen parametreler, 13 kigilik egitimli panelist grubu tarafindan 10 cm dijit skalasinda 0 ve 10 degerleri
arasinda isaretlemeleri istenilmistir. Isaretlenen skalalar neticesinde lezzet profil analizi sonuclar1 Microsoft Office

Excel yazilimi ile ortalamalar1 ve standart sapmalar1 hesaplanarak Sekil 2.°de orlimcek ag diyagraminda

gosterilmistir.
Genel izlenim
8 o,
? - ..‘
6 : ..
Yanik Tat 5 % te, Tarhun Aromasi
g .'. Anonim 2018
2 ...
- ". *eesees Ayintab'tan Gaziantep'e
- - -
Sos Aromasi 7" .- Baharat Dengesi Yeme Icme
." .~ Dort Mevsim
.'.o...v..o..‘-
Kivam Aci Dengesi

Sekil 2. Lezzet Profil Analizi Sonuglarinin Oriimcek Ag1 Diyagrami

Duyusal analiz sonuglar incelendiginde 6riimcek ag1 diyagramina gére Anonim 2018 regetesinin belirlenen tat
parametreleri icerisinde yer alan, genel izlenim 5.36, kivam 6.67 ve baharat dengesinin 5.23 puan alarak tiiketimi

kabul edilebilir oldugu gozlenmistir.

Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri kitabindan uyarlanan Alaca corba recetesinin duyusal analizinde,
panelistlerin degerlendirmeleri dogrultusunda yamik tat parametresinin 1.12 ile diger regetelere gore daha fazla

hissedildigi goriilmektedir. Ayrica diger parametrelerin beklenilen tat dengesinin uzaginda kaldig1 gézlenmistir.

Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme Igme kitabinda yer alan Alaca gorba regetesinin duyusal analiz sonuglart
incelendiginde, Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri ve Anonim 2018’e gore biitiin parametrelerin daha ytiksek puan
alarak, beklenilen orantil tat dengesine yakin oldugu belirlenmistir. Ayrica Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme Igme’de
en yiiksek ortalamayi1 7.8 ile genel izlenim almistir. Yanik tat 0.6 ile en diigiikk puan1 almistir. Yanik tat, duyusal
degerlendirmede istenilmeyen bir sonug¢ oldugundan dolay1 bu oran ideal olarak kabul edilmistir. Sonug olarak,
duyusal analiz verileri incelendiginde ve Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme I¢me kitabinda yer alan Alaca corba
recetesinin biitiin parametrelerde aldigi puanlar géz oniinde bulunduruldugunda, Alaca gorbanin tiiketimi hakkinda

genel bir izlenim olugmaktadir.

569



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/2 (2018) 563-577

Yapmis oldugumuz duyusal analiz verilerinin istatistiksel agidan O6nemini gorebilmek adina Windows igin

XLStat adli yazilim tarafindan Temel Bilesen (PCA) ve Hiyerarsik Kiimeleme (AHC) analizleri uygulanmstir.

Parametrelerin tanimlanmasi igin yapilan Temel Bilesen Analizi (PCA) sonucunda elde ettigimiz degiskenlerin
varyanst %100°diir. F1’e boliinen alan %93.54, F2’lik alan ise %6.46’dir. F2 alanini olusturan regeteler,
Aymtab’tan Gaziantep’e Yeme Igme ve Dért Mevsim Gaziantep Yemekleri’dir. Fakat Aymtab’tan Gaziantep’e
Yeme I¢me recetesi diger yarida yer almaktadir. Bireysel olarak incelendiginde ise 3 farkli recetenin de farkli

ceyreklerde yer alarak farkli 6zellikler gosterdigi, Sekil 3.1. A ve B’de goriilmektedir.

Observations (axes F1and F2: 100,00 %)
0.8 -
0.8 * DOrt Mevsim T Ayintab'tan Gaziantep'e
0,4 Gaziantep T Yeme icme -
0,2 Yemekleri +
= o
[f=]
= 0,2 1
=3
o 0.4 T
[
0.6 T
-0.,8 T
a Anonim 2018 -
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-4 3 2 1 o 1 2 3 4
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Sekil 3.1 Temel Bilesen Analizi (Principal Component Analysis, PCA)

Recetelerin Temel Bilesen Analizine gore istatistik sonuglart Sekil 3.2°de verilmistir. Dort Mevsim Gaziantep
Yemekleri recetesinin duyusalindan elde edilen sonu¢ yanik tat olarak yani eksi parametrede sonug verirken,
Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme I¢me’de ise tarhun aromasi, ac1 dengesi ve genel izlenim bakimmdan 6ne ¢iktig
goriilmektedir. Ayrica baharat dengesi, sos aromasi ve kivam parametreleri herhangi bir recgete tarafindan temsil

edilmemistir. Elde edilen PCA verilerine gore Anonim 2018’1 herhangi bir parametre temsil etmemektedir.
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Sekil 3.2 Temel Bilesen Analizi (Principal Component Analysis, PCA)

Istatistik analiz sonucuna gdére Aymtab’tan Gaziantep’e Yeme I¢cme recetesinde genel izlenim, tarhun aromasi
ve ac1 dengesi One ¢ikmaktadir. Tarhun, Dogu Anadolu ve Gilineydogu Anadolu bélgelerinde sik goriilmekle
birlikte taze ve kurutularak tiiketilmektedir (Asimgil, 1997; Tiirkozii, Yasar, Ellialtioglu ve Yildirim, 2014). Yagda
kizartilan tarhun, ¢orbalarda sos olarak da kullanilmaktadir. Tarhunun nane ve anasona benzer bir aromasi
oldugundan dolay1 eklendigi yiyeceklerde 6zel bir tatlandirici etkisi bulunmaktadir (Tiirkozii ve ark., 2014).
Tarhunun aroma karakteri ve Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme I¢me recetesinde kullanilan baharat miktarlarinin
dengeli kullanilmasindan kaynakli olarak, tarhun aromasi 6n plana ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Ayrica regetenin aci
parametresinde de One g¢ikmasi, baharat oraninin korunarak nane ve pul biberin 10 gram kullanilmasindan
kaynaklandig1 tahmin edilmektedir. Ote yandan, Dért Mevsim Gaziantep Yemekleri recetesinde yanik tat
parametresinin belirgin oldugu goézlenmektedir. Bu parametrenin, kizdirilmis zeytinyagi lizerine toz biber ve
tarhunun ilave edilerek ¢orbaya eklenilmesinden dolay1 Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri recgetesini temsil ettigi
diistinilmektedir. Ayrica Temel Bilesen Analizine (PCA) gore baharat dengesi, kivam ve sos aromasi herhangi bir

recete tarafindan temsil edilmemektedir.

Ug farkli regetede elde edilen duyusal parametrelerin 6zelliklerini degerlendirmek i¢in Hiyerarsik Kiimeleme
Analizi de (AHC) uygulanmistir. Elde edilen sonuglara gore benzerlik orani sekizde tutuldugunda ii¢c ana, dort alt
kiime elde edilmistir. Bu ana kiimeler arasinda, yanik tat ile iligkilendirilen ilk kiime (A) negatif parametre olarak
adlandirlmugtir. ikinci kiimeyi olusturan kivamsal parametreler (B); kivam ve sos aromasimi kapsamaktadir. Son
kiimeyi olusturan pozitif parametreler; genel izlenim, baharat dengesi, tarhun aromasi, aci1 dengesidir. Bu kiime

baharat parametreleri (C) olarak adlandirilmistur.
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Sekil 4. Hiyerarsik Kiimeleme Analizi (Agglomerative Hierarchical Clustering, AHC)

Duyusal analiz sonuglarina gore en begenilen regete olan Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme i¢me’de yer alan Alaca

corbanin fotografi Sekil 5.’de gdsterilmektedir.

Sekil 5. Alaca ¢orba
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SONUC VE ONERILER

Yapilan analizler sonucunda, Gaziantep mutfak kiiltiiri igerisinde yer alan kaybolmaya yiiz tutmus
yiyeceklerden birisi olan Alaca corbanin tarih igerisindeki yeri ve ugradigi degisimler arastirilarak, duyusal
parametreleri belirlenmistir. Bu parametrelerden genel izlenim, tarhun aromasi, baharat dengesi, ac1 dengesi, kivam
ve sos aromas! parametrelerinin driimcek ag1 diyagraminda Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme I¢me recetesinin one
ciktig1 goriilmektedir. Ayrica, duyusal analiz sonuglar1 Temel Bilesen Analizi ile (PCA) incelenerek, 118 yillik
olan bu regetenin genel izlenim parametresinde elde ettigi sonucun da istatistiksel olarak onemli oldugu
belirlenmistir. Recetede sal¢a kullanilmamasindan o6tiirii ¢orbanin igerisindeki iirlinlerin ve baharatlarin tadinin
bastirilmadig1 ve daha hissedilir diizeyde oldugu goézlemlenmistir. Elde edilen bilgiler 1s1ginda, Ayintab’tan
Gaziantep’e Yeme I¢me’de yer alan Alaca gorba regetesinin kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Kiiltiirel
miraslarimiz olan yemek recetelerinin korunmasi icin bu regetelerin tarih igerisinde gegirdigi degisimlerin

incelenmesi, duyusal parametrelerinin belirlenmesi ve bunlarin kayit altina alinmasi 6nem arz etmektedir.
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Extensive Summary

With a past being home to more than twenty civilizations over a period of 6000 years Gaziantep is a province
with a quiet rich cultural history in Mesopotamia and Anatolia. This feature has been an effective element in the
birth and development of a culinary culture of its own. Among the reasons that have enriched the culinary culture

of Gaziantep are the geographic conditions, the climate and trade route of the province.

The sentimental value of the soup within the culinary culture of Anatolia is great. Its history is known to extend
back to the Central Asia. After migrating to Anatolia Turkish people has traditionalized and enriched soup within
their feeding culture. In addition, owing to its economical and nourishing nature, soup has been consumed in every
part of the society. Soup is a kind of food with plenty of water in it. The products growing in the region, the
ingredients used to cook them, the story behind the exploring of it or the master of these soups have been factors
for the naming of the soups. Soups are classified under three categories; soup with flour, grainy, filtered or mashed

soups.

In terms of soup culture Gaziantep is one of the leading province in Turkey. While the tradition of having soup
in the morning is an important element in our province this tradition is disappearing with the spread of breakfast
products. Among the 13 kinds of soup prepared in a traditional way in Gaziantep Alaca soup has a special place.
This soup is defined as the soup prepared by cooking wheat, nongrounded lentil, cracked wheat and onion together

and then by adding tarragon and chili pepper after frying them in oil.

The products used to cook soup in this region are mainly the grains. The history of Alaca soup goes back to very
old times. It is believed to have existed since Hittites period with a recipe that is not completely same however in
terms of the ingredient used and the way of cooking it is thought to have originated from this period and has a
history of about two thousand years. The main ingredients of Alaca soup are wheat, chickpeas and lentils as well as
the ceremonial food known as keskek or herise (a dish of mutton or chicken and coarsely ground wheat) can also be
added. In some of the recipes found it can be seen that with the grinded wheat cracked wheat were also used to be
added to Alaca soup. With the sources found it is believed that within the societies lived with the broad

sociocultural structure of Gaziantep and not consuming meat products cracked wheat (bulgur) has been used as an
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additive to soup to increase the nutritious value of it. It is also known as winter soup due to the use of dried pepper

and tarragon that are among the winter preparation products.

Culture is the whole of the material and spiritual values that transferred to the next generations by changing

from past to today depending on the conditions of time.

The most important elements shaping the culture are history and food. The geography we live in, the events that
happened in the past, the heritage from the previous civilizations and the new progress have enabled the modern-
day culinary kitchen to occur. As a consequence of the globalizing world the ready fast-food that facilitate life
cause culinary cultures and the recipes within this cultures to be forgotten and not transferred to the future
generations and as a result to be lost. After the researches done it has been observed that the awareness among the
generations of the Alaca soup of Gaziantep culinary is low. For that reason it is aimed to investigate with this study
the place of Alaca soup within the culinary culture of Gaziantep, its evolution in the course of the history, the
difference between the communities, keeping the recipes and the information under record to prevent them to be
lost and transferring them to future, and to find out the organoleptic parameters of them. For this, three recipes
prepared for 118 years of period have been used. (Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme Igme: 118 years, Dort Mevsim
Gaziantep Yemekleri: 78 years, Anonymous 2018: 10 years).

The various recipes and the evolution that Alaca soup has gone through since past to modern-day were compiled
and it has been produced in the practice kitchen of Gaziantep University Department of Gastronomy and Culinary
Arts in February 2018. The ingredients in the compiled recipes within the scope of the study have been obtained

from the local markets.

The evolution of the Alaca soup has undergone till today has been identified and as a proof for this evolution the
compiled recipes have been subjected to taste profile analysis in the presence of 13 trained panelists. For the taste
profile analysis that was practiced, seven different parameters have been used. The parameters used for sensory
profile analysis (general impression, tarragon aroma, spice and hot balance, burned, dressing aroma, burnt taste)
have been defined as a result of the literature review, the ingredients in the recipe and the pre-evolution of the

panelists.

The average and the standard deviation of the results obtained from the experiments have been calculated by
Microsoft Office Excel software. According to the data of sensory profile analysis of Alaca soup recipe in the book
called Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme Igme (Food and Drink From Ayintab to Gaziantep) a general impression is

obtained from the balanced sensory average of all parameters and the consume of the product.

In order to be able to see the statistical significance of the sensory analysis data we have made, Principal
Component Analysis (PCA) and Agglomerative Hierarchical Clustering (AHC) analysis were applied by the

software called XL Stat for Windows.

The area divided by F1 is 93.54% and the area with F2 is 6.46%. The area divided by F1 is 93.54% and the area
with F2 is 6.46%. The recipes forming the F2 area are the books called Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme igme and

576



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/2 (2018) 563-577

Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri. However the recipe in Ayimtab’tan Gaziantep’e Yeme igme is in the other half.
When examined individually it is seen that 3 different recipes are in different quarters and have different features.
While the result obtained from the sensory recipe in Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri is showing a parameter in
minus as a burnt taste in Aymtab’tan Gaziantep’e Yeme I¢gme book it is seen that this recipe is coming to the
forefront in terms of tarragon aroma, hot balance and general impression. In addition to this the spice balance,
dressing aroma and burned parameters have not been represented by any of the recipes. According to the PCA data

obtained Anonymous 2018 is not represented by any parameters.

To be able to evaluate the features of the sensory parameters obtained from three different recipes
Agglomerative Hierarchical Clustering (AHC) analysis has been implemented. According to the results obtained
when the rate of similarity is kept at eight three main and four subsets have been obtained. Among these main sets
the first set associated with burnt taste (A) has been named as negative parameter. The burned parameters that form
the second set (B); involves burned and sauce aroma. The positive parameters forming the last set are the general

impression, spice balance, tarragon aroma, and hot balance. This set has been named as spice parameters (C).

As a result of the analysis done, sensory parameters were determined by investigating the place and the changes
in the history of Alaca Soup which is one of the disappearing foods in Gaziantep culinary culture. From these
parameters, it is seen that the general impression, tarragon aroma, spice and hot balance, burned and sauce aroma
parameters are coming forefront in the spider diagram of the recipe in Ayintab’tan Gaziantep’e Yeme igme book.
In addition, the results of the sensory analysis were analyzed by Principal Component Analysis (PCA), and it was
determined that the result obtained from the general impression parameter of this recipe of 118 years is statistically

significant.

In the light of the obtained information, it is recommended to use Alaca soup recipe in the book Ayintab’tan
Gaziantep’e Yeme I¢me. In order to preserve the food recipes that are our cultural heritage it is important to
examine the changes that these recipes have had within the history, determine their sensory parameters and to

record them.
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