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ONSOZ
Bu c¢alismanin temel amaci, Osmanli déneminden giiniimiize isimlerini
koruyarak gelen et yemekleri kapsaminda belirlenen 5 adet yemegin Osmanli dénemi
tarifi ve Balikesir’de uygulanan giincel tarifinin {riin igerikleri, lezzet profil ve
begeni agisindan farkliliklarini tespit etmektir. Calisma sonucunda elde edilen
bulgularin daha sonra yapilacak arastirmalar icin degerli bir kaynak oldugu

diistiniilmektedir.

Oncelikle yiiksek lisans egitimim siirecinde akademik destegi ve yardimlarini
esirgemeyen, caligmanin her asamasinda anlayis ve hosgorii ile yaklasip fikirlerime
deger veren, ¢aliymanin amacina uygun ilerlemesini saglayan, beraber calismis
olmaktan onur duydugum danisman hocam Sayin Prof. Dr. Diiriye BOZOK a saygi
ve tesekkiirlerimi sunarim. Caligmalarima deger veren Saymn Prof. Dr. Cevdet
AVCIKURT’a, ¢alisgmanin duyusal analiz basamaginda ve ¢izelgelerin
olusturulmasinda desteklerini esirgemeyen sayin Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA
ve Dr. Ogr. Uyesi Elif SAVAS hocalarima tesekkiirlerimi sunarim. Tarif belirleme
ve uygulama asamasinda yardimci olan Balikesir Kofteci As¢t ve Esnaf Odasi

Bagkani Hasan YILDIZ ve degerli ustalara tesekkiir ederim.

Duyusal Analiz ¢aligmalarim sirasinda tadimlari birlikte gergeklestirdigimiz
panelist hocalarima desteklerinden dolay: tesekkiir ederim. Ayrica literatiir calismasi
sirasinda desteklerini ve yardimlarini esirgemeyen tiim boliim hocalarimave bu

stirecte her animda destek olan, nazimi ¢eken kizlarima tesekkiirlerimi sunarim.

Balikesir, 2020 Kadirye KAHRAMAN



OZET

OSMANLI MUTFAGINDAN GUNUMUZE AYNI iSIMLE GELEN
SECILMIS ET YEMEKLERININ iCERiIK INCELEMESIi VE DUY USAL
ANALIZi: BALIKESIR ORNEGI

KAHRAMAN, Kadirye
Yiiksek Lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Tez Damismani: Prof. Dr. Diiriye BOZOK
2020, 116 Sayfa

Son yillarda yoresel gidalara ve tarihsel yemeklere olan ilgi giin gegtikce
artmaktadir. Bu dogrultuda mutfak kiltiiriinii koruma ve yasatma olgular1 da 6nem
kazanmaktadir. Tiirk mutfak kiltiir temellerinin Orta Asya Tiirk mutfagi ve Osmanhi
mutfagr ile atildigi bilinen bir gercektir. Arastirmada Osmanli mutfaginda ve
giiniimiizde ayni isimle yapilan et yemeklerinin lezzet kiyaslamalariyla tiiketici
tercihlerini belirlemek amaclanmistir. Calisma kapsaminda Oncelikle et ve etin
kullanim alanlari, Osmanli mutfaginin  yiizyillar igerisindeki degisimleri
incelenmistir. Bahsi gegen degisimlerin et yemeklerine yansimalart donemin yemek
kitaplar1 incelenerek aktarilmig, Balikesir yemek kiltiiri, Balikesir mutfak
kiiltiirinde et yemekleri konularina ayrintili bir sekilde deginilmistir. Zaman
igerisinde icerik veya pisirme teknikleri kapsaminda degiskenlik gostererek bugiine
kadar ismini koruyarak gelmis olan 5 gesit et yemegi, alan yazin taramasi ve
Balikesir’deki restoran mutfak sefleriyle yiiz yiize goriisme teknigi ile belirlenmistir.
Boylece giivec kebabi, orman kebabi, incik yahnisi, tas kebab1 ve Hiinkarbegendi et
yemeklerinin Osmanli donemi ve gliniimiizde uygulanan regeteleri olusturulmustur.
S6z konusu yemeklerin her iki donemde de regetelerine bagl kalinarak uygulamasi
yapilmis ve her birinin hedonik skala ve lezzet profilleri, egitimli 10 kisilik panelist
grup tarafindan duyusal analiz teknigi ile degerlendirilmistir. Ayrica et yemeklerinin
genel begeni diizeyi ve durumlart da belirlenmistir. Lezzet profil analiz sonucu
ortalamalarina gore en ¢ok begenilen tarif 8.5 puan ile Osmanli donem regetesine
bagli kalinarak yapilan; orman kebabi tarifi olmustur. Genel begeni agisindan
Osmanli doneminden incik yahnisi 8.4, giive¢c kebabi 8.1, Hiinkarbegendi 7.2, tas

kebabi 6. 89 puan almistir. Gilinlimiiz recetesine bagl kalmarak yapilan;



Hiinkarbegendi 7.5, giiveg kebabi 7.4, orman kebabi 7.3, incik yahnisi 6.9 puan almis
ve tas kebab1 ise 6.19 puan alarak genel begeni siralamasinda son sirada yer almstir.
Bu sonuglar ile yemeklerin giiniimiiz tarifleri ve Osmanl dénemi tarifleri arasinda
lezzet kiyaslamalar1 yapilarak tiiketici tercihi konusunda duyusal anlamda nihai bir

yargiya ulasilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli Mutfagi, Et Yemekleri, Duyusal Analiz, Balikesir



ABSTRACT

CONTENT REVIEW AND SENSORY ANALYSIS OF THE SELECTED
MEAT DISHES FROM OTTOMAN CUISINE WITH THE SAME NAME TO
OUR PRESENT DAY: THE CASE OF BALIKESIR

KAHRAMAN, Kadirye
Post-Graduate, Gastronomy and Cuisine Arts Department
Thesis Counselor: Prof. Dr. Diiriye BOZOK

2020, 116 Pages

The interest in local foods and historical dishes has been increasing day by
day in recent years. In this context, the protection and maintaining the culinary
culture have also become important. It is a well-known fact that the foundations of
the Turkish Cuisine Culture were laid with the Ottoman Cuisine. In the present study,
the purpose was to determine the consumer preferences by comparing the taste of
meat dishes made with the same name in the Ottoman Cuisine and in our present
day. In the scope of the present study, the meat and the usage areas of meat were
examined primarily, and the changes in the Ottoman Cuisine were examined over
centuries. The reflections of the changes mentioned above on meat dishes were
mentioned by examining the cookbooks of the period, and Balikesir Food Culture,
Balikesir Culinary Culture, and the meat dishes were discussed in detail. 5 kinds of
meat dishes that have come to our present day while preserving their names in time
with some variations in their contents or cooking techniques were determined with
literature review and with face-to-face interviews with restaurant kitchen chefs in
Balikesir. In this way, the recipes of Stew (Guvec), Forest Kebab (Orman Kebap),
Incik Kebab, Tas Kebab and Hunkar Begendi dishes from the Ottoman Period and
today were created. The abovementioned dishes were cooked in line with the recipes
of both periods, and the Hedonic Scale and taste profiles of each were evaluated by a
trained 10-person panelist group by employing the Sensory Analysis Technique. In
addition, the general Hedonic Scale and status of meat dishes were also determined.
According to the averages of the Taste Profile Analyses, the most appreciated recipe

was the Forest kebab, which was cooked by adhering to the Ottoman Period recipe

Vi



with 8.5 points. In terms of General Hedonic Scale, the Ottoman Period Incik Stew
received 8.4 points, Stew kebab received 8.1 points, Hunkarbegendi received 7.2
points, Tas kebab received 6.89 points. When these dishes were cooked by adhering
to today’s recipes, Hunkarbegendi received 7.5 points, Stew received 7.4 points,
Forest kebab received 7.3 points, Incik Stew received 6.9 points, and Tas kebab
ranked last in the overall Hedonic Scale by receiving 6.19 points. With these results,
a final sensory judgment was reached on consumer preferences by comparing the

tastes between today’s recipes and Ottoman recipes.

Keywords: Ottoman Cuisine, Meat Dishes, Sensory Analysis, Balikesir
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1.GIRIS

Kiiltir, insanlarin paylastiklart davranig Orgiisii ya da bicimidir. Yemek
gelenegi de insanlarin kiiltiirel paylasimlarina 6rnek gosterilebilir. Ayni kiiltiirii
paylagan insanlarin benzer yemek yeme aligkanliklarina sahip oldugu bilinmektedir
(Tez, 2015). Tirk mutfagi, pisirme sekilleri, tiriin gesitliligi ve 6zgiin lezzetleri
bakimindan diinyanin en zengin mutfaklarindan biridir. Tiirk mutfaginin en 6nemli
ozelligi, mutfak sanatinin her dalinda birbirine denk zenginlik ve nefasette 6rnekler
sunmusg olmasidir (Halic1, 2009). Biinyesinde barindirdig: gesitlilik sayesinde bir¢ok
lilkenin mutfagini etkilemistir. Nicolaieff ve Phelan (1981,15); Danimarka’dan Fas’a,
Rusya’dan, Romanya’ya yeryiiziiniin genis bir alaninda Tiirk mutfaginin kalict

izlerini gérmenin miimkiin oldugunu belirtmislerdir.

Yerel mutfak, kiiltiire] mirasin bir par¢asidir (Giines, Ulker ve Karakog,
2008, 13). Atalarimizin bizlere biraktiklari kiiltiirel miras olan yerel mutfagin en goz
alict 6rnegi Osmanli mutfagidir. Osmanl mutfagi denilince akillara yemek kiiltiiri,
saray mutfagi, sofra zenginligi, yemek sanati gelmektedir (Bulduk, 1993). Osmanl
mutfagi, Balkanlar, Ege, Suriye, Kafkaslar ve Anadolu mutfaklarmin kiiltiirel
etkilesimleri ile gelisen genis bir mutfaktir. Bir baska tanimla Osmanli
[mparatorlugunun biinyesinde gelisimini siirdiiren tim gruplarin mutfak kiiltiiriini
iginde barindiran fakat agirlikli olarak Tiirk mutfak kiiltiiriiniin kendini gosterdigi
ayrica ge¢migten giinlimiize gelen miraslart da igeren bir Ortadogu mutfak
uygulamasidir (Savkay, 2000a). 600 yil igerisinde saray mutfagi; kimligi olan, cok
kiiltirlt, yaratici ve nitelikli bir mutfak olmay siirdiirmiistiir. Bahsi gecen bir ¢ok
kiiltiiri biinyesinde barindirmasinda her ulustan kadinlar ile evlenilmesinin etkin bir
rolii oldugu disiiniilmektedir. Osmanlt Mutfaginda gesitlilige katki saglayan bir diger
unsur ise; Istanbul disindaki kentlere ve kasabalara gonderilen elgiler, kadilar gibi
gorevlilerin ziyaret ettikleri bolgelerde ki yoresel yemekleri begenip tanitarak
Osmanli mutfagina kazandirmalaridir (Ismn, 2008). Ornegin; Osmanli Saray
mutfaginda yapildig bilinen, Cerkez Tavugu, Tatar Boregi, Arnavut Cigeri ve Laz
Boregi gibi yemekler, ait olduklart etnik gruplarin adiyla anilmakta ve Osmanli
Saray mutfaginda siklikla tiiketilmekteydi. Fakat anilan yemeklerin ¢ogunun
orijinalleri ile bugiin Tiirk Mutfag: catisi altinda aldiklart son bicimleri arasinda bire

bir iliski bulunmamaktadir (Hatipoglu ve Batman, 2014, 68).



Imparatorlugun ¢ok kiiltiirlii yapisinin etkisiyle birden fazla kiiltiire 6zgii
yemegin yan yana sunuldugu Osmanli Saray Mutfagi (Mutluer, 2012), 15. yiizyilda
yemeklerin ¢esit olarak az ve sade; 16. yiizyilda ise en gorkemli yillarini yasadigi
anlasilmaktadir. 15. yiizyilin ortalarinda Fatih Sultan Mehmed déneminde Topkapi
Sarayina yeni mutfaklar yaptirmasi ile saray mutfagi tarihinin en hizli gelisimini
gostermeye baslamistir (Baysal, 1993). Baslangi¢ta olduk¢a miitevazi iken, 16.
yluzyildan itibaren {ilkenin giiciinli ve zenginligini yansitan bir ¢esitlilige
biiriinmiistiir (Unsal, 2011). 17. ve 18. yiizyilda da bu gorkemli dénem devam
etmistir. Aslinda II. Mehmed zamaninda balik, havyar ve karidese, 16. yiizyilin
ikinci yarisinda kiimes hayvanlarinin daha ender tiirlerine duyulan ilginin diginda,
15. ile 17. yiizy1l arasinda sarayin yeme i¢cme aliskanliklar1 fazla degismemistir.
Ancak daha fazla ¢eside ve daha fazla miktarda yiyecek tikketimine dogru hafif bir
egilim goriilmiistiir. Yine Osmanli Mutfagindaki 6nemli degisimler, 19. yiizyilda
Tanzimat hareketi ile gliclenen Batililagma siirecinde, 6zellikle Fransiz Mutfaginin
etkisi sonucu, daha da acik bir bigimde gergeklesmistir. Bu siiregten sonra artik,
Osmanli Mutfagini “Klasik Osmanli Mutfagi” ile “Yeni Osmanli Mutfagi” seklinde,
ya da “Alaturka Osmanli Mutfag1” ile “Alafranga Osmanli Mutfagi” seklinde
ayirmak miimkiin olabilmektedir. 19. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren Osmanh
saray ve cevresinde yabanci konuklar agirlanirken Fransiz mutfagmin tercih
edilmesi, o donemde seckin Fransiz mutfaginin Avrupa’da gastronomi diinyasina
egemen olmasi sebebiyle agiklanabilir. Bati’ya ait {irtinlerin Osmanli piyasasinda
fazlalagsmas1 damak tadini etkilemistir. Tiiketim anlayisindaki degisim Osmanli
toplumunun beslenme aligkanliklarina yansimistir. Domates, patates gibi iiriinler
Osmanli saraymnin, elit kesiminin ve XIX. yiizyilda ylikselise gegen orta sinifta
bulunan grubun sofralarini stislemistir. 151 Bati kiiltiirii ile temas mutfak kiiltiiriinde

degisimler meydana getirmistir (Kurukamei, 2017).

Giinimiizde ise modernlesme ile birlikte toplumlarin yasam bigimleri,
ozellikle de insanlarin tiiketim aligkanliklari kokli degisimlere ugramistir. Tim
Diinya’nin yasadigi bu degisimlerden Tiirk Mutfagi da nasibini alarak zaman
icerisinde Osmanli Mutfag: biiyiik 6lgiide unutulmustur. Osmanh mutfaginda birgok
tat 6geleri (tuzlu, eksi, aci, tatli ) aynt yemekte kullanilmaktaydi ve bu yemekler her

bir tadin duyusal olarak hissedilebildigi dengeli yemeklerdi. Giiniimiiz mutfak



kiiltiiriinde ise tuzlu, tatli, eksi ve acili yemekler ayr1 yapilmakta, az miktarda 6rnegi

olsa da bir arada ¢ok tercih edilmemektedirler.

Balikesir, Osmanli Devleti zamaninda o0zellikle bati Anadolu’ nun iskaninda
[stanbul’un alinmasinda; Kuva-yi Milliye’nin kurulusu ve Kurtulug savasinda biiyiik
onem tasiyip, gliniimiizde ticaret ve ekonomisi ile Tiirkiye Cumhuriyeti igin onde
gelen sehirlerden biri olmaya devam etmektedir. Farkh cografyalarda yasayan Tiirk
topluluklart farkli beslenme rejimlerinin ve genis bir mutfak kiiltiiriiniin sahibi
olmugstur (Efe, Soykan, Ciirebal ve Sonmez, 2018, 1-18). Balikesir “yemek kiiltiirii”
yiizyillardir 6nemli bir yere sahiptir. Sehrin Istanbul ve Izmir’e gecis noktasinda
olmasi, korfez bolgesine yakin bulunmasi, iklim gesitliligi ve verimli topraklara
sahip olmasi, yiizyillardan bu yana Tirklerin ve farkli kiiltiirlerin bir arada bulunmasi
mutfak kiiltlirliniin zenginligini olusturmustur. Bununla birlikte Manyas ve Karesi
bolgesindeki Yoriik, Tiirkmen, Manav, Cerkez, Muhacir, Pomak ve Tatar gibi ¢ok
cesitli etnik gurubun bir arada yasamasi, etkin bir yemek kiiltiiriiniin olusmasini
saglamigtir. Bu etkin kiiltiir zaman i¢inde yavas yavas olusmus ve yerlesme yerinin
cografi, beseri ve ekonomik durumu yemeklerin lezzetini ve yayginhigini etkilemistir
(Bozok ve Kahraman 2015, 86). Osmanli doneminde yapilan yemekler giiniimiize
gelinceye kadar farkli degisimlere ugramistir. Bu degisimde gerek sosyo ekonomik
durum, gerekse kiiltiirel kosullarin etkisi sebep olmustur. Balikesir yemek kiiltiiriinde
et onemli bir 6gedir. Balikesir’de kirmizi et hayvan yetistiriciliginin 6nemli boyutta
olmasi et tiiketimi ve et yemekleri ¢esitliligine olumlu olarak yansimigtir. Kirmizi et
ile birlikte kiimes ve deniz tiriinleri tiiketimi de olduk¢a yaygindir (Balikesir Valiligi,
2009, 3). Balikesir mutfaginda, Osmanl déneminde yapilan Kuzu Cevirme, Kuzu
Kapama, Yahni, Tirit, Kaburga Dolmasi, Giiveg, Pideli Kebap, Kofte, Ciger Sarma,
Ordek ve Bildircin Dolmasi ( Bozok ve Kahraman, 2015, 85-90), gibi et yemekleri
orijinalligini koruyarak giiniimiize kadar gelmistir. Incik Yahnisi, Orman Kebabu,
Tas Kebabi, Kapama gibi bazi et yemekleri ise isimlerini korumakla beraber
malzeme ve yapilislarinda degisiklik olmasina ragmen giiniimiizde en ¢ok tercih

edilen et yemekleri arasinda yerini almaktadir.

Yiyecek tiiketiminde; yiyecekler basli basina aroma, lezzet, goriiniim ve doku
gibi duyusal o6zelliklere katki saglarken, destinasyon gevresi de sosyal, kiiltiirel,
ekonomik ve hizmet alan1 bilesenlerinin olusturdugu alanin etkilerini kapsamaktadir.

Ayrica bireysel faktorler de, sosyo-kiiltiirel ve fizyolojik olarak yiyecek tiiketimi



davranis1 tlizerinde dogrudan veya dolayli sekilde etkili olmaktadir. Bu ii¢ genis
kategori arasinda, bireye iligkin faktorler, yiyecek tiiketimindeki farkliliklarin

actklanmasinda son derece 6nemli kabul edilmektedir (Olmez, 2017, 19).

Calismanin ilgili alanyazin asamasi, yazili ve sozlii kaynaklara ulasiimak
suretiyle, derleme yontemiyle ger¢eklestirilmistir. Derleme; belirli bir alan ve konuda
yapilmis olan aragtirmalarin gézden gegirilip konuya uygun bilgilerin toplanilip bir
araya getirilmesidir. Bu amagla &ncelikle, gastronomi ve yemek tarihi kapsaminda
yazilan, kimi Osmanli donemi mutfak kiltiirii, Osmanli dénemi saray mutfag,
Anadolu halk kiiltiirii ve Tiirk mutfak kiiltiirti kitaplari, kimi ulusal ve uluslararasi
yemek kongreleri bildirileri ile kimi Mutfak kiiltiirii dergileri ve akademik ¢alismalar

incelenerek derleme yapilmistir.

Ikinci asamada ise Balikesir restoranlarinda Osmanli déneminden buyana
degisime ugrayarak ayni isimle giiniimiize kadar varligini siirdiiren Osmanli Mutfag:
et yemekleri belirlenmistir. Bu et yemeklerinin Osmanli déneminde yapilan orijinal
tarifleri ve gliniimiizde yapilan tarifleri hazirlanarak aralarinda ki duyusal farkliliklar

belirlemek amaci ile Lezzet Profil Analizi (LPA) ve Hedonik Skala uygulanmustir.

Belirlenen yemekler Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Bolim mutfaginda profesyonel mutfak donanmmlari ve ustalarin
esliginde hazirlanmistir. Uygulanan lezzet profil analizi ise Balikesir Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiinde duyusal analiz egitimi
alan 9 panelist, duysusal analiz egitimi alanl doktora dgrencisi toplam 10 panelist ve
1 panel lideri kontroliinde, Balikesir Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimii biinyesindeki servis laboratuvarinda, duyusal analiz panel ortamina uygun

kosullarda gergeklestirilmistir.
1.1. Arastirmanin Problemi

Osmanh mutfak kiiltiirli, yeme i¢me aligkanliklarinin tarihsel siirecteki
durumunu ortaya koymaktadir. Osmanli mutfak kiiltiirii denildiginde, Osmanl
cografyas: lizerinde yasayan insanlarin tiiketmis oldugu yiyecek ve icecekler ve
bunlarin hazirlanmasinda, pisirilmesinde, saklanmasinda kullanilan ara¢ gere¢ ve
kullanilan teknikler anlagilmalidir. Osmanli mutfak kiiltiirii, diinyanin en 6nemli

mutfak kiiltiirleri igerisinde yer almaktadir (Segim, 2018).



Arastirma ile ilgili alanyazin incelendiginde, yazili ve basili kaynaklarda
Osmanli mutfagr hakkinda bircok akademik c¢alisma bulunsa bile sadece et
yemekleri, et yemeklerinin igerigi ve pisirme sekilleri agisindan farkliliklarinin nitel
ve nicel olarak incelendigi yeterli akademik calisma olmadigi tespit edilmistir.
Ayrica giliniimiize ayni isimle gelen yemeklerin donemlere gore gegirdikleri
degisimleri inceleyen yeterli sayida arastirma bulunmamaktadir. S6z konusu tez
calismast Turk Mutfak kiiltiiriinde, o6zellikle ziyafetlerin vazge¢ilmezi olan et
yemeklerinin diinii ve bugliniinii ayrintili bir sekilde degerlendirilmesi ag¢isindan
onem tagimaktadir. Nitelik olarak incelenecek olan degisimler, nicel arastirma
yontemleri kullanilarak oOzellikle "lezzet ve aroma" agisindan degerlendirilecek

olmasindan dolay1 daha 6nce yapilan ¢aligmalardan farklilik gostermektedir.
1.2. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmada giiniimiiz Tiirk mutfak kiltiiriiniin sekillenmesinde biiyiik rol
oynayan Osmanli yemeklerini korumak, yasatmak ve tanitmak oncelikli amag olarak
belirlenmistir. Ayrica Osmanli doneminden giiniimiize ayni isimle degisim
gostererek gelen et yemeklerinin tarihin mutfak kiiltiir kitaplarinda sakli kalmis
bilinmeyen regetelerinin arastirilmasi, ayni isimle giiniimiize gelen bu yemeklerin
Balikesir restoranlarindaki yapilis sekillerinin belirlenmesi bir diger amag¢ olarak

belirlenmistir.

Osmanli mutfagindan giiniimiize ayni isimle gelen et yemekleri detaylica
arastirtlip giiniimiize uyarlanmis sekilleri ve orijinal tarifleri ile 5’er tarif hazirlanarak
bu yemekler arasindaki genel begeni ve lezzet farkliliklarinin kiyaslamali olarak
tespit edilmesi amaglanmaktadir. Yapilacak olan Lezzet Profil Analizi ve Hedonik
Skala sonucunda gec¢misteki tarifler ve Balikesir’de uygulanan giincel tarifler
kiyaslanarak Tiirk yemek kiiltiiriindeki degisiklikler olumlu/olumsuz yonleri ile
anlamlandirilacaktir. Duyusal analiz verileri ile kiyaslamasi yapilan et yemeklerinin
tat degisimleri tespit edilerek yiizyillar igindeki yemek kiiltiirii etkilesimlerinin,
yemeklerin lezzeti iizerinde olumlu veya olumsuz etkilerinin tespit edilmesi daha

sonra yapilacak calismalara 6rnek olmasi agisindan onemlidir.



1.3. Varsayimlar

Aragtirmanin temel varsayimi Balikesir restoranlarinda ¢alisan ustalarin

istenilen regeteleri dogru bir sekilde aktarmis olmalaridir.
1.4. Sinirhliklar

Calisma kapsaminda belirlenen ilk smirlilik gegmisten giiniimiize ismini
koruyarak gelen et yemekleridir. Ayrica galismanin arastirma alan1 da Balikesir ili ile
siirlandirilmigtir. 2018 yili Haziran ve Aralik ay1 arasinda, Balikesir Karesi
ilgesinde bulunan 2 restoran, Altieyliil ilgesinde bulunan 2 restoranda calisan et
yemeklerini pisiren ustalara ulagilarak ¢aliymaya dahil edilen 5 et yemegi tarifi

belirlenmistir.

Calismada uygulanacak giincel regetelerin  belirlenmesinde Balikesir
restoranlarinda c¢alisan ustalar ile smirlandirilmistir. Aragtirma kapsamina alinan 20
restoranda Osmanli doneminden bu giine ayni isimle gelen et yemeklerinin
hazirlanip miisterilere sunuluyor olmast arastirmanin en 6nemli sinirliligin
olusturmaktadir. Deneysel arastirma yapilarak recetelendirilen Osmanli Donemi
tarifleri "Incik Yahnisi, Giive¢, Tas Kebabi, Hiinkdr Begendi ve Orman Kebabi”

olmak iizere 5 ¢esitle sinirli tutulmustur.
1.5. Tamimlar

Osmanh Mutfagy: Istanbul’daki saray mutfaginda ve saray cevresinde yasayan,
glizel yemeklerden hoslanan bir segkinler grubu tarafindan 15. yiizyildan itibaren
bi¢imlendirilmis bir yemek kiiltiiriidiir. Bu kiiltiir, kullanilan malzemeden pisirme
yontemlerine, yemek ¢esitlerinden yemek yeme aligkanliklarina ve gorgii kurallarina

hatta mutfak binalarina kadar bir¢ok konuyu kapsamaktadir (Yerasimos, 2014).

Yerel Mutfak: Belirli bir bolgede iiretilen 6zgiin ve kiiltiirel karaktere sahip yiyecek
ve icecekler (Bezirgan ve Kog, 2014; Kim, Eves ve Scarles, 2009).

Balikesir Mutfagi: Balikesir yoresinin sahip oldugu 6zgiin yemekler, kullanilan
malzemeler, pisirme sekilleri ve mutfak ekipmanlarinin tiimiidiir (Bozok ve

Kahraman, 2015).

Duyusal Analiz: Gidalarin gesitli 6zelliklerine 5 duyunun tepkisini dlgen, analiz

eden ve yorumlayan bir disiplindir (Onogur ve Elmaci, 2015, 9).
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Lezzet Profil Analizi: Lezzet bilesenlerinin nitel ve nicel 6zelliklerinin tanimlayici
degerlendirme yontemi ile detaylica incelenmesini saglayan bir duyusal analiz

yontemidir (Onogur ve Elmaci, 2015, 67).

Hedonik Skala: Temel psikofiziksel hem de uygulamali arastirmalarda hedonik

tepkileri 6lgmek i¢in kullanilan dlgeklerdir (Lim, 2011, 738).



2. ILGILi ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cerceve

Bu boliimde; ilgili literetiirde et ve gesitleri, Osmanli mutfagi, Osmanli
dénemi et yemekleri, giinlimiiz yemek kiiltiiri, Balikesir mutfagi, Balikesir mutfak
kiiltiiriinde et yemekleri, Balikesir mutfagindan segilmis et yemekleri,duyusal analiz

ve ilgili arastirmalar ile biitiinlesen kavramlarinin ele aliniglar1 agiklanmaktadir.
2.1.1. Et ve Cesitleri

Et; s1g1r, manda, koyun, ke¢i gibi biiyiik ve kiigiikbas hayvanlar; tavuk, hindi,
kaz, ordek, be¢ tavugu gibi evcil kanatli hayvanlar ile tavsan ve domuzdan elde
edilen, insan tiiketimine uygun olan tiim pargalar1 seklinde tanimlanmaktadir. Taze
et; sogutma disinda baska herhangi bir koruyucu islem gormemis, modifiye
atmosferde ambalajlama ve/veya vakum ambalajlama gibi gerektiginde usuliine
uygun olarak ambalajlanmis etlerdir (TGK, 2001-24345). Tirk Gida Kodeksi
tebligine (2006, 26221) gore kasaplik etlerin siniflandirilmasi su sekildedir;

a) Kasaplik hayvan: Biiylikbas, kii¢iikbas hayvanlar ve diger kasaplik hayvanlar,
b) Biiyiikbas hayvan: Sigir, manda ve deve,

¢) Kiiciikbas hayvan: Koyun ve kegi,

¢) Diger kasaplik hayvanlar: Domuz, yaban domuzu, at ve tavsan.

Hayvansal protein agisindan zengin olan et, yeterli ve dengeli bir beslenmede
kilit bir dgedir. Insan viicudunun giinliik protein ihtiyacinin %40-50’si hayvansal
kaynakli besinlerden karsilanmalidir. Et, organizmanin canliligini siirdiirmesi,
biiyiime, gelisme ve viicudun fiziksel islevlerini yerine getirilebilmesi i¢in viicuda
alinmasi gereken biitlin aminoasitleri yeterli miktar ve oranda yapisinda bulunduran
bir gidadir (Yaylak, Taskin, Koyubenbe ve Konca, 2010, 21). Kirmiz1 et; insan
beslenmesindeki 6nemi, et ve et iirtinleri liretim sanayisi ve gelenekten gelen kiiltiirel
yapist itibariyle Tiirkiye i¢in ayri bir oneme sahiptir. Tirkiye’de yetistirilen
biiylikbas hayvanin tamamina yakini sigir, kiiglikbas hayvanin 6nemli kismi ise
koyundan olugmaktadir (Saygin ve Demirbas, 2017, 74-75). Ulkede hayvan varlig
bazi AB lilkelerine gore daha fazladir. 2007-2016 verilerine gore Tiirkiye, AB sigir
yetistiriciliginin %12’sini bulunduran Fransa ve Almanya’dan sonra tiglincii sirada,

manda yetistiriciliginin % 25’ini barindiran Italya’dan sonra ikinci sirada yer



almaktadir (DPT, 2014; FAO, 2015). Turkiye’de toplam kirmizi et iiretimi
incelendiginde 2017 yilinda 1 milyon 126 bin ton olarak gerceklesen iiretimin 114
yilina gére % 17 artmistir. Toplam kirmiz: et tiiketimi 1 milyon 136 bin ton olup kisi
basina tiiketim miktart 14 kg’dir. Toplam ihracat ise 209 ton olarak
gergeklesmismektedir (Giil ve Yildirim, 2018, 14). Tiirk mutfak kiiltiiriinde et 6nemli
bir yer tutmaktadir. Tiirkler, Anadolu topraklarina geldiklerinde bu cografyada
yasayan toplumlarin yemek kiiltiirtinii de etkilemistir. Tiirklerin et ve et iiriinleri
yemek kiiltirii ile yoresel Anadolu yemek kiiltiirii bu siire¢ iginde birbirleriyle
kaynagmustir. Eski Tiirklerde, et yemeklerinde fazla miktarda koyun eti, az miktarda
kegi eti ve sigir eti kullanilmustir. Etten kavurma, tuzlama, sucuk ve pastirma gibi
trtinler {retilip uzun siire saklanarak dogrudan tiiketilmis ya da yemeklerde
kullanilmistir (Ertas ve Gezmen, 2013, 119). Ayrica bol olan et ve et iiriinlerinden
konserve iretilerek kullanilmis ve fazlasi da ihrag edilmigtir (Talas, 2005). Tiirk
mutfak kiiltiirinde ge¢misten giinimiize et, et triinleri ile et yemekleri dnemini

korumaya devam etmektedir.
2.1.2. Osmanh Mutfag

Ulusal mutfak, yalnizca ulusal ekonominin ¢iktisi degil, bir diinya gériisiiniin
lirlinti, bununla beraber bir toplumun yemek yeme ve pisirme yolu, farkinda olmadan
yapilan uygulamalari terciime ettigi bir dil gibidir (Belge, 2001). Diinyada hemen her
mutfak kiltiiriiniin temel sayilacak bazi 6zellikleri bulunmaktadir. Bunlar o mutfag:
digerlerinden ayiran en 6nemli &zellikler olarak tanimlanmaktadir (Besirli, 2010).
Tiirk mutfag: zenginligi, gida maddelerinin gesitliliginin yaninda, Tiirklerin koklii bir
tarihe sahip olmasina dayanir. Kiiltiirel, sosyolojik ve cografi nedenlerle Tiirkler,
komsuluk yaptiklari ve birlikte yasamis olduklari farkli toplumlarla kiiltiirel anlamda
etnik vericilik ve etnik alicihk yapmiglardir. Bu alig-veris, yiyecek ve icecek
kiltiiriinti de etkilemistir (Talas, 2005). Osmanli Devleti doneminde Tiirk Mutfag:
“saray”, “konak” ve “ascilar” ekseninde diinyaya nam salan ihtisama kavusmustur
(Glildemir, 2014). O dénemde Osmanli Devletine yabanc: tilkelerden ziyarete gelen
devlet adamlar1 yedikleri Tiirk yemeklerini begendiklerinden dolayr ascilarini
yetismesi i¢in Tiirk ascilarinin yanina gondermislerdir (Kizildemir, Oztiirk ve
Sarugik, 2014,198). Kiiltiirler siirekli etkilesim halinde olduklarindan, yemek kiiltiirii

de ¢evredeki toplumlarin kiiltiirel etkilerinden uzak duramaz. Tiirklerin Anadolu’ya

yerlesmesinden sonra, 6zellikle de Osmanli dénemi boyunca gerek Dogu gerekse



Bati Kkiiltiirlerle etkilesime devam etmistir. Osmanli, fethettikleri bolgelerde
tanidiklar1 yiyecekleri merkeze getirip cografyaya uyumlu olanlardan ¢ogunun
yetistirilmesini saglayarak mutfak kiltirii etkilesiminin arttirildigi  énemli bir
donemdir (Bilgin, 2002). Diger taraftan Istanbul disindaki kentlere ve kasabalara
gonderilen kadilar, miidiirler, kaymakamlar ve pasalar, baskent ve saray ¢evresindeki
sanat mutfagin tagraya tanitmakla kalmayip, begendikleri yoresel yemekleri de
Osmanli mutfagi’na katmislardir (I, 2008). Osmanh mutfagi, soguklardan
sicaklara, tathlardan igeceklere kadar tam bir s6lendir. Osmanli mutfaginin temeli,
Tirk mutfak gelenegine ve Islami anlayisa dayanir (Savkay, 2000). Tiirk mutfagi,
Osmanli doneminde saray ve konaklarda ihtisaslasma yoluyla geliserek diinyanin
sayill mutfaklari arasinda yer almistir (Halic1, 1981). Bu dénemde saray mutfag: en
hizli gelisimini Fatih Sultan Mehmet déneminde 15. yiizyihn ikinci yarisinda
padisahin, Topkap: Sarayi’na yeni mutfaklar yaptirmasiyla gostermistir (Savkay,
2000). Saray yemek kiiltiri, donemin mutfak kiiltiiriiniin zirvesi olarak kabul
edilmektedir (Bilgin, 2002). Saray mutfag: kadar gésterigli olmasa da halk mutfag:
da gesit ve lezzet acisindan ¢ok zengindir. Misafirperverlik seviyesi yiiksek olan
halk, misafirlerine begenebilecekleri yemekler ¢ikarmaya calisirken 6zel lezzetler
ortaya ¢ikmistir (Giiler, 2010).Osmanli Imparatorlugu’nun gelismesi ve cok genis
cografi alana hakim olmast sonucunda bir ¢ok farkli kiiltiirle tanigsmas1 Tiirk mutfak
kiiltiiriintin gelisimine katki saglamustir. 15. yiizyil ve 16. yiizyilda yemek cesitleri az
sayida ve sadedir. 16. ylizyill son refah asrinda gesitler artmis ve en hasmetli
dénemini yasamistir (Unver, 1981). Osmanli’da mutfak, saray yasamimin 6nemli bir
pargasi olarak goriilmektedir. Saray mutfaginin siirekli yenilikler arayan, zengin ve
lezzetli gesitler olusturan bir yer olmasi Tirk mutfak kiiltiiriiniin gelismesine katki
saglamistir (Cigerim, 2001). Dénemin ihtisaml yillar1 17. Ve 18. yiizyilda da devam
ederken, 19. yiizyillda imparatorlugun gerileme siirecine girmesi Tiirk mutfak
kiiltiiriinii de etkilemistir (Tuncel, 2000). Osmanli mutfag, tereyagi ile zeytinyagimin,
etle baligin, hamurla sebzenin, tatli ile eksinin, yogurdun ve yumurtanin uyumlu ve
dengeli bir iriiniidiir. Bu ydniiyle, zenginligin yani sira tutumlu ve oldukga saglikli
bir mutfak olarak gosterilmektedir (Unsal, 2002). Bu dénem mutfag: yiizyillara gore
farklhilik ve gelisim gostermektedir. 14. ve 15. yiizyil Osmanli mutfaginda yer alan
yemeklerden bazilarmim, 13. ylizyilda yer alan tutmag, bugday asi, paca asi, et
kavurmalari, kebaplar, eriste, memnuniyet, kadayif, seker borek, muhallebi, kirma

badem helvasi ve boza gibi yemeklerin Fatih déneminde, saray mutfaginda pisirildigi
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saray kayitlarindan 6grenilmektedir (Unver, 1952). 14. yiizyll sonuna dogru
Bursa’nin uluslararasi ticaretin en 6énemli merkezi haline gelmesiyle Osmanli, i¢inde
seker ve farkli baharatlarin da bulundugu, liiks sayilan gidalari bol miktarda ve ucuza
temin ederek, s6z konusu iriinleri ilk defa tanima ve tiiketme firsati yakalamistir
(Inalcik, 1978). Bu avantaj gida zenginligi, yemek ¢esitliliginin gelismesini

saglamistir.

15. ve 16. yiizyillarda Osmanl sarayinda gevirmeler, 1zgaralar, izgara
kebaplar, kavurmalar, kebaplar, yahniler, giivegler, sis et, meyveli et yemekleri,
kofteler, tutmag, keskek, arap asi, koruk gorbasi, erik c¢orbasi, kelle paga, koruklu
kabak as1, bulgur pilavi, piring pilavi, sogan dolmasi, elma dolmasi, mant, eriste ile
birlikte Fatih Sultan Mehmet’in sofrasinda kabuni, borani, mutancana, salma tavuk
kalyesi, manti, ziilbiye ve baklava gibi yemekler bulundugu bilinmektedir
(Yerasimos, 2002). Klasik Osmanli mutfaginda yemeklerin tamamina yakininda
susam yagi, zeytinyagi ve sadeyag ile ¢esitli baharatlardan elde edilen soslar
kullanilmistir (Reindl ve Kiel, 2006, 75). Yemeklerin lezzetlendirilmesinde ise
zencefil, muskat, karanfil, tarcin, kakule ve kisnis gibi baharatlarin yani sira erik,
ayva, nar gibi eksi meyveler, koruk suyu ve sirke bolca kullanilmistir (Argunsah ve
Cakar, 2005, 54). Osmanl1 Saray mutfagi’nda igecek olarak en ¢ok su, serbet ve surup
tiiketildigi kayitlarda yer almaktadir (Hatipoglu ve Batman, 2014, 66). Osmanli’da
giinlik yasamda ¢ok genis kullanima sahip olan misk, amber, sarisabir gibi ¢esitli
kokulu maddelerle farkli aroma ve lezzetlerde ¢ok cesitli serbetler yapilmustir.
Serbitciler “serbetciyan” adi altinda esnaf birlikleri iginde yer almis, serbet veya
ciilab diye adlandirilan icecekler zengin sinif tarafindan yemekten sonra tiiketilmistir
(Akgicek, 2002). Aynt donemde kuzu, 6rdek, kaz, giivercin gibi canli hayvanlarin
etleri, bazi taze meyveler, kaymak ve kaskaval peyniri, deniz trlinlerinden havyarile
cesitli icecek ve macunlar segkin ziimrelerin sofralarinda yer almistir (Bilgin, 2008).
Ayrica regineli nebati bir igecek olan sahlep ile daridan iiretilen boza bu donemdeki
orta halli halkin kis mevsiminde tiikettigi igecekler arasinda gdosterilmistir
(D’Ohsson, 2002). Ziyafet oncesi ve sonrasi davetlilere kahve, serbet, tatl, bade ve
dondurma ikram edilmistir (Kut, 2008). 18. yiizyil Osmanh hayatini anlatan Moritt
[stanbul’da pek ¢ok serbetci diikkani oldugunu ve genellikle de iiziim, seker ve sudan
yapilmis olan gerbetlerin Istanbul’un her sokaginda satildigini kaydetmistir (Akgicek,
2002). Kahve, 16. yiizyilin basinda bolgeye girisiyle Anadolu’ya hizla yayilmis
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giiniimiize kadar 6zel keyif verici i¢ecek olarak yerini korumustur (Trepanier, 2008).
Ekmeklere gelince has ekmek, fodula, nan-1 miidevver, nan-1 pic, nan-1 nohut, nan-1
kirde, ¢orek, pogaca, semiz halka, simit halka, gzleme, peksimed, yufka, nukul gibi
ekmek cesitleri ve unlar da tiretilmistir. Un ve ekmeklere susam, ¢orekotu, yumurta,
sakiz ve anason gibi maddeler ilave edilerek gesitlendirilmistir. Fatih dsneminde has
ekmege kuyruk yagi ve rezene tohumukatildigi bilinmektedir 16. ve 17. yiizyilda
kirma ekmek ve ekmek defnesi cinsi ekmeklerin yilin her giinii yenildigi
belirtilmistir (Bilgin, 2008). Giiniimiizde 6zellikle ramazan ayinda siklikla tiiketilen

pideden higbir sekilde bahsedilmemektedir.

Bu donemde tiiketilen pilavlarin yapiminda bol sade yag ve bal kullanildig:
bilinmektedir. Ayrica baz1 pilavlarin igerisine nohut ve civardan toplanilan safrandan
eklenerek renklendirildigi de aktarilan bilgiler arasinda yer almaktadir. Piringten
yapilan yemekler bol miktarda siyah iiziim, bal ve kuruyemislerle tatlandirilmistir.
Tuz ise hem tuzlu yemeklerde hem de tathlarda kullanilmigtir (Faroghi, 2008). Siit,
yogurt ve tereyagi 19. yiizyil Osmanli saray mutfaginda tiiketilen temel yiyecekler
arasinda yer almistir. Cevre koylerin mandiralarindan gelen siit ve kaymak disinda,
Kasimpasa yogurdu, Eyiip yogurdu, fi¢1 yogurdu, kepge tutmaz gibi yogurt cesitleri
de ¢okea tiiketilmistir. Osmanli saray mutfagi, baslangigta olduk¢a gosterissiz iken,
16. yiizyildan itibaren iilkenin giiclinii ve zenginligini yansitan bir gesitlilige
biirtindiigii sdylenebilir (Unsal, 211). 15. yiizyilda yemeklerin ¢esit olarak az ve sade,
16. ylizyilda ise en gorkemli yillarini yasadigi anlagilmaktadir. 17. ve 18. yiizyilda da
bu gorkemli donem devam etmistir (Reindl ve Kiel, 2006, 75). 18. yiizyilin basinda
Lale Devrinden sonra ilk batililasma girisimlerinin baslamasiyla, en 6nemli hamleleri
bu dénemde gergeklesmistir. Bu donemde, Osmanli mutfaginda ev yemeklerinde
“oyuncakl” diye bilinen dolmalar, sarmalar, i¢li kofte gibi yemekler dikkat
¢ekmektedir (Belge, 2000). Patlican Tiirk mutfagina Avrupa’dan daha ge¢ caglarda
girmig bir sebzedir. Farkli pisirme teknikleri ile hiinkarbegendi, karni yarik, imam
bayildi ve sogiirtme gibi cesitli yemeklerle Tirk mutfak kiiltiiriine ¢abuk dahil
edilmis olup, Avrupa’dan daha zengin gesitlilikte kullanilmigtir (Ogel, 1981). Tiirk
mutfak kiltiirinde helva 6zel giin yemegi olarak kiiltirel bir degere sahiptir.
Osmanli’da helva siradan bir gida iriinii olmaktan ¢ikip sosyolojik bir deger
kazanmigtir. Boylece helvanin etrafinda ¢ok zengin etkileyici iyi bir kiiltiir

olusmustur. Hidrellezde, ¢igdem diigiiniinde, yogurt bayraminda, cesitli sebeplerle
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helva yapilip yenildigi bilinmektedir. Bu donemde yapildig:1 bilinen helvalara 15.
ylzyilda helva-y1 hakani, bal ve pekmez helvasi, helva-y1 sabuni, 16. yiizyilda ak
helva, findik helvasi, badem helvasi, 17. yiizyilda sekerli miskli helva, kepge helvasi,
18. yiizyilda helva-y1 me’hmuniye, helva-y1 giillabiye, gaziler helvasi, 6zbek helvast,
19. yilizyilda sabuniye, asude helvasi, peynir helvasi, irmik helvasi ornekleri

gosterilebilir (Tufan, 2008).

Tiirk mutfak kiiltiirtinde sikilikla kullanilan diriinlerden birisi de zeytindir. 19.
yuzyihnin ortalarindan itibaren zeytin iiretiminin yayginlagsmasina bagl olarak
mutfaklarda zeytin ve zeytinyagi kullanim diizeyinin arttigi goriilmektedir (Dogan,
2008). 19. yiizyil Istanbul mutfagi Osmanli saray ve gevresinde, 15. yiizyildan 19.
yizyll sonuna kadar, asirlar boyunca sekillenmis seckin bir mutfak olarak
tanimlanmistir (Samanci ve Croxford, 2006, 11). 19. yiizyll mutfag, 15. ve 16.
yuzyillara kiyasla Osmanli mutfaginda dikkati ¢eken bir baska degisimin ise
yemeklerde tatli, tuzlu ve eksi tatlarin birbirinden ayrilmaya baglamasi ve
yemeklerde kullanilan baharat ¢esitliliginin azalmasi oldugu belirtilmistir. 19. yiizyil
[stanbul mutfagi, farkli kiiltiirlerden aldig1 gesitliligi harmanlayarak, sentez bir kiiltiir
ortaya koymustur (Sevket, 1927). 19. yiizyilda Tanzimat hareketi ile giiglenen
Batililagma siirecinde mutfak kiiltiiriiniin, 6zellikle Fransiz mutfaginin etkisi altinda
kaldig1 goriilmektedir. Bu siiregten sonra artik, Osmanlh Mutfagi’n1 “Klasik Osmanli
Mutfag1” ile “Yeni Osmanl Mutfag1” seklinde, ya da “Alaturka Osmanli Mutfag:”
ile “Alafranga Osmanli Mutfag1” seklinde ayrilmasi uzmanlarca uygun goriilmiistiir

(Hatipoglu ve Batman, 2014, 66).

Osmanlilarin 19. ylizyilda Bati ile iliskilerini ilerletmeleri sonucu mutfak
kiiltiirimiiz de Avrupa’dan etkilenmeye baglamistir (Cakici ve Eser, 2016, 217). 19.
yuzyilin ikinci yarisindan itibaren Osmanli saray ve g¢evresinde yabanci konuklar
agirlanirken Fransiz Mutfag tercih edilmistir (Hatipoglu ve Batman, 2014, 66). 19.
yuzyill Osmanli mutfagi kendi cografyasmin Otesinde farkli cografyalarin
mutfaklarinin da hayat buldugu bir merkez olmustur (Samanci ve Croxford, 2006b,
12). 1844’te yaymnlanmis olan Melceii’t-Tabbahin’de, Istofato Kum Makaronya,
[stofato kum-patates tabir olunan yahni adlar altinda sadece iki adet yabanci kokenli
yemek bulunurken 1880 sonrasi yayinlanmis olan Yeni Yemek Kitabunda bulunan
yeni yemek tariflerinin sayisinin daha fazla oldugu gorillmektedir (Samanci, 2006a).

Bugiinkii anlamiyla restoranlar Osmanli Devleti'nde 19. yiizy1l sonlarinda agilmistir.
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[stanbul’da Avrupa yemeklerinin sunuldugu otel restoranlari 1890- 1920’1i yillarda
popiiler hale gelmistir (Giizel, Sahin ve Unver, 2015, 65). 1920 yillarindan itibaren
yaymlanmis olan Arap harfli Tiirk¢e yemek kitaplarinda Fransiz mutfagina ait yemek
tariflerinin ¢ok daha fazla oldugunu gormek alafranga mutfagin bu donemde de
segkin Istanbul mutfaginda moda olmaya devam ettigini gdstermektedir (Samanci,
2006b). Osmanli saray mutfagi ve segkin Istanbul mutfagi 15. yiizyildan 19. yiizyila
kadar degisimler gecirerek evrimlesmistir. 16. yiizyilin baslarindan itibaren Amerika
kitasinin kesfi sonrasinda yeni yiyecek maddeleri, istanbul mutfaginin evrimlesme
stirecine 6nemli katkida bulunmustur. 1800’1ii yillardan itibaren Istanbul mutfaginda
domates kullanilmaya baslamistir. Ayrica 19. yiizyilda Amerika kokenli sebzelerden
patates, sakiz kabagi, yesil fasulye, kirmizi — yesilbiber, misirin kullanilmasinin

yayginlik kazandi1g1 donemdir (Samanci, 1998).

Giintimiizde yemeklerden eksik edilmeyen patates, domates, scker ya da
seker benzeri tatlandiricilar Tirk mutfagima ge¢ dénemlerde girmistir. Onceki
donemlerde ise domates yerine sirke, erik ve koruk suyu gibi eksiler, seker yerine
bal, yemekleri tatlandirmada elma, erik gibi meyvelerin et yemeklerinde kullanildig
bilinmektedir (Kut ve Dagdeviren, 2017, 5). Onceki yiizyillardan farkli olarak 19.
yuzyilda seckin Osmanli mutfagy, liifer balig1 tuzlamasi, balik dolma zeytin, kiilbasti,
tarak pilavi 6rneklerinde oldugu gibi, balik ve deniz triinlerini daha 6nceden bilinen
kiilbasti, pilav veya kebap gibi pisirme teknikleriyle yorumlanarak klasik dénem
Osmanl mutfagindan farklilagtig1 belirtilmistir (Kahraman ve Sonmezdag 2017, 15).
19. yiizy1l Istanbul mutfag bir yandan Amerika kokenli sebze ve meyvelerin yaygin
olarak kullanilmaya baslamasi diger yandan 1850 yillarindan itibaren, Avrupa
mutfak kiiltiiriine olan ilgiyi yansitmasi bakimindan diger yiizyillardan farklilik
gostermektedir. Ayni1 zamanda balik tutkali, vanilya, yenibahar ve kakao gibi farkli
malzemeler mutfaklarda bu donemde kullanilmaya baslamistir (Samanci ve
Croxford, 2006,13). Giillag yapiminda oldugu gibi giil suyu da tath ve iceceklerde
bol miktarda kullanilmistir (Kiigiik, 2017). 19. yiizyila ait yemek tariflerinde 15.
ylizyilda oldugu gibi ¢ok fazla meyve ve etin bir arada bulundugu tathi-tuzlu lezzet

kaliplari ve baharat ¢esitlemesi yoktur.

Kendi yapist iginde zaten var olan farkli cemaatlerin beslenme
aliskanliklarnt da kendi biinyesi i¢inde harmanlayarak sentez bir kiiltiir ortaya

koyulmustur (Samanci, 2008a). Bu zengin mutfakta mevsimine gore kavun, nar,
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tvez, ayva, mugmula gibi meyveler hevenk yapilip evin tavanina ya da kilerine
asilarak saklanmis, ayrica sebze ve meyvelerden tursular kurulup, ayva, visne,
miirdiim erigi, kizilcik, ¢ilek gibi meyvelerden regel yapilmistir (Yigit ve Ay, 2016,
18). imparatorlugun son déneminde seckin istanbul mutfagi hem onceki yiizyillardan
beri siiregelen, hem de yeni lezzet kaliplari igeren zengin bir yemek kiiltiirii
sergilemektedir. Baklava ve turta, kebap ve rozbif, patlican silkmesi ve buzlu sogan
garnitirti, pilav ve makarna, tavukg6gsii ve krema, tarhana ve istiridye gorbasi, pate
ve tarator gibi alaturka ve alafranga, iki ayr1 lezzet kiiltiiriinii simgeleyen yemekler
19. yiizy1l sonlarinda Istanbul mutfaginda yan yana yer almaktadir (Samanci, 2006b).
1906 yili Istanbul’da Ramazan iginde tutulan giinliik, bu dénemin yemek kiiltiiriini
en carpict sekilde yansitmaktadir. iftar yemeginde, pide, simit, ekmek, sehriye,
mercimek, iskembe ¢orbalari, taze fasulye, kereviz, kuru bamya, patates, karntyarik
gibi sebze yemekleri ile borek, dolma, sarmalar ve tatlilar yer almaktadir. Ayrica ana
yemek olarak sarma kizartma et, sulu kizartma et, kofte, tepsi kofte, kebap, yogurtlu
kebap, talas kebabi, tas kebabi, pideli kebap, tencere kebabi, pisi baligi, uskumru
1zgarasi, sardalye, havyar, kefal pagasi gibi et yemeklerinin tiiketildigi belirtilmistir.
Gilintimlizde unutulan menekse ve aga¢ kavunu serbetinin o yillarda varliklarini

korumakta oldugu goriilmektedir (Kut, 2002).

1927 Osmanl mutfaginda géze ¢arpan bir bagka degisim ise artik yemeklerde
tath, tuzlu ve eksi tatlarin birbirinden gitgide ayrilmasi ve yemeklerde kullanilan
baharatlarin sadelesmesi olmustur (Samanci, 2008b). Osmanli saray mutfagma ait
gastronomik unsurlarin giiniimiiz Tirk mutfag: ile kiyaslandiginda bu mutfagin;
kimlikli, kozmopolit, yaratict ve ince bir mutfak olmayr basardii soylenebilir
(Unsal, 2011). Cumhuriyet déneminde konak yagamindan, apartman dairesine
gecilirken mutfaklarin kiigiilmesiyle, mutfak donamimi ve ekipmanlari degisip,
yemek yapmaya ayrilan zaman daralmasiyla beraber, ¢ekirdek aile yapilarinin
yayginlasmasiyla artik birkag kusagin birlikte yagsamadigi evlerde pisen yemekler de
eski lezzetlerin azaldigi belirtilmistir (Unsal, 2002). Tiirklerin, bir birikim ve
gelenegin sonucunda olusan giizel kokulu ve lezzetli nadide yiyeceklere olan
tutkular, farkli platformlarda yiizyillardir yasatilmaya ve nesillere aktarilmaya
devam etmektedir (Akin, 2012). Miitareke Dénemi Istanbul mutfaginin diger

ozelliginden biri ise diinyadagida ve beslenme biliminde yasanan gelismelerin
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etkisiyle yemegin yeni bir bilimsel yaklagimla yorumlanmaya baslanmasidir (Dogan,

2017).
2.1.2.1. Osmanli Donemi Et Yemekleri

Tiirklerde gelenekten gelen et agirlikli beslenme, Anadolu’ya yerlesmeleriyle
birlikte cok koklii bir dontisiime ugramistir. Tiirklerde etin {istiin bir yiyecek maddesi
olarak tutuldugu, halk arasinda yaygin olan “Et giren eve dert girmez” atasozii ile
kanitlanabilmektedir (Arli, 1981). Yahni ve tutmag Tiirklerin baslica yemeklerinden
gosterilmektedir. Yahniler, pisirilmeden once et alinip i¢indeki bezeleri, kotii sinirleri
ve kikirdaklar ¢ikarildiktan sonra i¢inde kan kalmasin diye bir iki kere sicak su ile
yikandiktan sonra ¢Omlege konulup iizerine gerektigi kadar su ilave edilerek
kaynamaya birakilir, lizerinde hi¢ kopiik kalmayacak sekilde alinir. Daha sonra
lUzerine baharati ve diger malzemeleri eklenerek tatlandirilir. Eger sade yemekler
pisirilecek ise et ¢omlege konulup {izerine biraz susam yagi dokiiliip kokusu gidene
kadar kavrularak istege gore pisirilir (Argunsah ve Cakir, 2005, 54). Bunun yani sira
giiniimiizde de Onemi artarak siirdiiriilen Kebap kiltiirii gogebelik bigimindeki
ekonomik yapinin bir geregi olarak gelistirilmistir (Tezcan, 2000). Osmanli
mutfaginda yer alan, koyun ve kuzu eti ile pisirilen ¢evirmeler, 1zgaralar, 1zgara
kebaplar, doner kebap, isli et, kurutulmus kak et, kavurmalar, tencere kebaplar,
yahniler, giivegler, meyveli et yemekleri, etli dolmalar, kapamalar, haslamalar,
kofteler (Ertas ve Gezmen, 2013, 119- 123), ayrica et kalyesi, sis kebab, cesitli
kiilbastilar, tavalar ile tavuk kalyesi, tavuk yahnisi, giivercin kebabi, érdek kebab,
kaz ¢evirme, tavsan yemegi, balik yemekleri yapilmistir (Sari, 1982). Et
yemeklerinden kapamalar etlerin kisik ateste kapagi hamur ile sivanarak az su ile
uzun siire, yahniler etlerin dnce yagda miihiirlenerek kizartildiktan sonra sogan ve
cesitli sebzeler ile birlikte, kavurmalar daha fazla kurban bayramlarinda etin kendi
yagi ile kavrulmasi esasina uygun pisirilmistir. Cesitli kofteler ise yaygin olarak

pisirilen et yemegi olarak bilinmektedir (Ertas ve Gezmen, 2013,119).

Tiirk mutfaginin yemeklere lezzet veren en dnemli 6zelligi pisirme teknigidir.
Tencere yemegi adi verilen ve eskiden komiir atesi ve bakir tencere kullanilarak
yapilan ve asil malzemesi sogan, et Ozellikle kuzu eti olan yemeklerin Tiirk
mutfaginda onemli bir yeri vardir. Tencere yemegi disinda agik havada yakilan ateste

dondiiriilerek pisirilen etler ise biiyiik topluluklar i¢in yapilmistir. Turklerin gogebe

16



topluluklar halinde yasarken gerek av etlerini gerekse besledikleri hayvanlarin
etlerini dumansiz ateste c¢evirerek yedikleri aktarilmistir. Cevirme olarak
isimlendirilen bu et pisirme usulii hem kolayligi hem de lezzeti acisindan dikkat
cekmektedir. Bu yemekte biitiin bir kuzu sise gegirilip, nar gibi kizartilmaktadir.
Asil makbul olan etin kuzu oldugu fakat at eti de dahil biitiin av etlerinin bu sekilde
pisirildigi kaynaklarda aktarilmistir (Kut, 2008, 93-113). 19. yiizyil Istanbul
mutfaginda, tavuk ¢orbasi, eksili ¢orba, balik gorbasi, ciger ¢orbasi, ovmag corbasi
gibi ¢orbalar tavuk ya da et suyu ile yapilmisgtir. Sunumda, biberin yaninda kimi
zaman lzerine tar¢in da serpildigi belirtilmektedir. Bu dénemde koyun eti, tavuk ve
balik yemeklerinin pisirilmesinde kebap, yahni, kiilbasti ve kizartma olmak tizere
dort gesit pisirme teknigi uygulandigi bilinmektedir. Kebaplar, dogrudan komiir
atesinde etin sise dizilmesiyle ve etin tencerede kisik ates iizerinde ocakta ya da
givecte firinda pisirilmigtir  (Samanci, 2006c). 15. yiizyll et yemeklerinde,
baharatlardan ¢omlege kaliteli kignis, kimyon, biber, kiravaya, mastika, zencefil
sumak, nane ile tar¢inin tad: keskin olani, kalin kabuklusu ve iyi kokulusu
eklenmistir. Ayrica ete eksilik ve tat vermek igin keskin sirke, eksi elma, eksi nar,
nar ve liziim suyu ile ezilmis badem ilave edildigi bilinmektedir. Meyvelerden ise
hiinnap, kizil tiziim, kara aslani erik ve tath kiraz kurusu ve yemegin kokusunu
giizellestirmek icin giil suyu kullanilmistir (Ergunsah ve Cakir, 2005, 70-80).
Dénemin, "Ev Kadint" yemek kitabinda et yemekleri; et ve balik pelteleri, kebaplar,
kiilbastilar, yahniler, tavalar, kofte, bumbar ve ilikler olmak iizere 8 grup altinda

verilmektedir (Fahriye, 1883).

16. yiizyilin ikinci yarisinda 1. Mehmed zamaninda balik, havyar ve karidese,
kiimes hayvanlarinin daha ender tiirlerine duyulan ilginin disinda, 15. ile 17. yiizyil
arasinda sarayin yeme i¢gme aliskanliklari fazla degismemistir. Ancak daha fazla
¢eside ve fazla miktarda yiyecek tiiketimine dogru hafif bir egilim goriildiigi
belirtilmektedir (Reindl ve Kiel, 2006, 75). En eski ve en yaygin yemeklerden birinin
ciplak ateste pisen, 1zgara et oldugu bilinmektedir. Genel olarak bakildiginda etli
sebze yemekleri, bastt ve musakkalarin dogu etkilerinin sonucu yayginlagtigi ve
gelistigi diistintilmektedir. Osmanli ddneminden giintimiize 6nemini yitirmeden gelen
ve yaygin olarak bilinen hiinkarbegendi yemeginde sarayin rolii goriilmektedir. Bu
yemegin Osmanli donemi ve giincel tarifi ¢alismanin duyusal analiz boliimiine dahil

edilmistir ( Belge, 2001).
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2.1.2.2. Kullamlan Et Cesitleri

Hayvanlari evcillestirmeye baslamak, kendi bagina bir devrim oldugu gibi,
birgok devrim mahiyetinde yeniligin de temelini hazirlamigtir. Giyim kusam i¢in yiin
ve et yemeklerinin kaynagi olan ete ulasabilmeyi kolaylastirdi. Diinyada ilk
evcillegtirilen hayvanlardan biri olan koyun eski Tiirklerde eti yenen hayvanlarin
baginda koyun, kuzu ardindan kegi ve sigir gelmektedir (Murat, 2001). Hayvancilik
Turklerin tarihin baglangiglarindan beri en 6nemli ekonomik kaynaklarinin temelini
olusturmustur. ~ Yaylacihigm Anadolu’ya Tiirkmenler ile birlikte geldigi
belirtilmektedir. Osmanli Devleti’nin kurucusunun “Osman Gazininde, bir koyuncu”
oldugu bilinmektedir (Ogel, 1981, 16-18). Osmanlilarin, koyun etinin yagl yerlerini
daha lezzetli, sigir etini de koyuna gore az lezzetli buldugu ilgili kayitlarda yer
almaktadir. Kuzu eti de dénemin ¢ok tiiketilen et gesitleri arasinda gosterilmektedir
(Arl1, 1981). Osmanli mutfagina yon veren koyun eti diiskiinliigii Evliya Celebi’nin
Seyahatnamesi' nde de yer almaktadir. Seyahatname’ de koyun, sigira gore daha
fazla gegmektedir. Evliya Celebi'nin anlatimlarinda yer alan kebaplarin koyun eti
kullanilarak yapilan kebaplar oldugu dikkat ¢ekmektedir (Yerasimos, 2019). 15.
ylizyll sonunda yillik 15.000, 16. yiizy1l sonunda 40.000 civarinda saraymn koyun
tiketimi, 17. yiizyil ortalarina dogru 100.000’i bulmustur. Bu yiizden koyun
alimlarina mutfak biit¢esinden ayrilan pay, en biiyiik gider kalemini olusturmustur
(Bilgin, 2004). Yemeklerde, kirmizi etin yaninda tavuk eti de bolca kullanilmaktadir.
Bu etlerin yani sira 6rdek ve kaz etleri de yemeklere ana malzeme olmustur. Osmanli
doneminde koyun etinden sonra en fazla ragbet goren tavuk eti, pahali etler arasinda
yer alir, hatta kirmizi etten daha liks bir yiyecektir (Oguz, 2015, 248). 14.yiizyil
Anadolu’sunda yemeklerin ¢ogunda ana unsur olarak kullanilan ete bakarak koyun
onemli bir yer tutmustur, sigirlar ciftcilikte kullanildig: igin ancak ¢ift siiremeyecek
kadar yaslanmasi halinde ikinci sirada tercih edilmistir. (Trepanier, 2008). Saray
halkinin sigir ve kegi eti tiiketmedigini de belirtmek gerekmektedir (Bilgin, 2008).
Sarayda biyiikbag hayvan eti olarak, tamamen koyun ve kuzu eti tiiketildigi
bilinmektedir. Buna karsilik yaz aylarinda daha hafif olan tavuk eti tercih edilmistir.
Sigir eti dogrudan tiiketilmemis, bu etten Uretilen pastirma ve sucuk saray
sofralarinda yer almustir (Uger, 2016; Bilgin, 2002). Belgelere yansidig: kadariyla
XVIIL Yiizyil Ramazan’larinda Saray mutfaginda kullanilan et iiriinleri; koyun eti,

kuzu eti, toklu eti, sigir eti, iskembe, mumbar, ciger, paca, bdbrek, sucuk, Kayseri
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pastirmasi, kiyma, pili¢, tavuk, giivercin eti, 6rdek eti, sardalyadir(Asik, 2019).
Osmanli mutfaginda, biiyiikbas ve kiigiikbag hayvan etlerinin her yeri
degerlendirilmistir. Etin yan1 sira ciger, paga, bas, iskembe, bumbar ve
bagirsaklarindan ¢ok ¢esitli yemekler yapilmistir. Hayvanin kemigi bile et suyu
yapiminda degerlendirilerek ¢orba ve yemeklerde lezzeti arttirmak amaciyla
kullanilmistir (Arli, 1981). Osmanli mutfaginda kiimes hayvanlarindan tavuk, hindi,
kaz ve ordek eti ve yumurtast bol miktarda kullanilmistir. Ayrica tavsan ve av
hayvanlarindan yabani 6rdek, yabani kaz, turna, siilin, keklik, turag, bildircin, tiveyik
ve culluk gibi 1zgarasi, yahnisi, tavasi, salgali sulu yemegi yapilmistir. “Fenni-i
Tabahat” adli eserde giivercin, tavsan, culluk, siiliin, karaca etleriyle yapilan
kizartma ve kebap tarifleri verilmektedir (Resad, 2018). Giiniimiizde de 6nemli et
iriinleri arasinda yer alan, dana etinden pastirma ve kiigiikbag hayvan etinden
fermente sucuk Osmanli mutfaginda dogrudan ve yemeklere katki olarak bol

miktarda kullanilmistir (Belge, 2001).

15. yuzyilin kapsamli bir yiyecek ve icecek envanteri olan, Hasan Ali
Yiicel’in yayinladigr “Nazm -iit Tabay1” adli eserde, 1400’lerde Osmanlilarin koyun,
kegi eti yani sira at eti, deve eti, tavsan eti, siiliin, ¢il, ordek, kaz ve taze tuzlanmis
balik yedikleri yer almaktadir (Yerasimos, 2014). Denize kiyist olan cografyalarda,
deniz mahsulleri ¢ok tiiketilmekte (Varlik, 2012), cesitli tatlh su ve deniz
baliklarindan 1zgara, tava, bugulama, isleme, tuzlama ve kurutmalar ile birlikte kofte,
dolma, pide, borek gibi elliye yakin yemek c¢esidi yapildigi goriilmektedir. Balik
disindaki deniz driinlerinin de Osmanli mutfaginda yeri oldugu bilinmektedir.
Ornegin 15. yiizy1l yemekleri arasinda istiridye ve karidesten s6z edilmektedir (Arl,
1981). Saray mutfak defterlerinde midye, tarak gibi deniz iiriinlerinin olmamasi bu
yiyeceklerin sarayda pek fazla tiiketilmedigine isaret etmektedir. Fakat 19. yiizyila
ait yemek kitaplarindaki sik¢a kullanilan midye, tarak, istridye, karides ve istakoz
gibi deniz firiinleri bu gidalarin dénemin Istanbul mutfaginda kullanildigini
gostermektedir (Faroghi ve Neumann, 2006,185-209). Osmanli Imparatorlugu’nun
kurulus giinlerinden giiniimiize Bilecik ve Sogiit ¢evresinde 6zel giin yemekleri sik
sik yapilmaktadir. Sogiit’te her yil Eyliil aymin ikinci pazar giinii “Ertugrul Gazi’yi
anma ve Sogiit senlikleri” yapilmaktadir. Ertugrul Gazi ve Seyh Edebali zamanindan
giiniimiize degin, toreler degismeden devam ederek gelmektedir. Bu torende kurban

edilen hayvanlarin etleri pisirilerek soguk suda yikanip kazanlarda haslanmaktadir.
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Haslanan etler didilerek etli, nohutlu bulgur pilavi orijinaline uygun olarak

yapilmakta ve torene gelen misafirlere ikram edilmektedir (Halici, 1990).

2.1.2.3. Kullanilan Cesniler

Baharatlar diinyada “global” denebilecek ilk ticaretin baslamasina vesile
olmustur. Osmanlilar bati Avrupa'dan baharat diyarinin yollarini aramaya ¢ikarak
Yeni Diinya’y:r kesfettigi donemden bu yana baharat 6nemini korumustur. Baharat
yolu istiinde bulunan toplum transitini saglarken baharat kiiltiirii de gelismistir.
[stanbul, Osmanli [mparatorlugu’nun bagkenti ve zengin sehri oldugu icin
baharatlarin her tiirliisti mutfaklarda yaygin olarak kullanilmigtir. 17. yiizyilda Yeni
Cami Kiilliyesi'nin bir birimi olarak yapilan Misir Carsis1 baharat satisinin merkezi

olarak bilinmektedir (Belge, 2001).

Baharatlar  genellikle doviiliip elendikten sonra  kullanilmaktadir.Et
yemeklerine ¢gogunlukla kisnis, kimyon eklendigi bilinmektedir. Tar¢inin; tadi keskin
olani, iyi kokulusu, kalin kabuklusu ve tazesinin ¢émlek yemeklerinde kullanildig
kayitlarda belirtilmistir. Act baharatlarin ¢orbalarda, koftelerde ve kalyelerde
kullanildig1 aktarilan bilgiler arasindadir (Argunsah ve Cakir, 2005, 54). Etin
kurutularak saklanmasi esasina dayanan ve giiniimiizde de siklikla tiiketilen sucuk ve
pastirma igeriginde sarimsak, ¢esitli baharatlar ve tuz bulunmaktadir. Pastirmanin bir
ozelligi de cemen tohumu, kirmizi biber, sarimsagin birlikte ezilmesiyle elde edilen
cemen ile iizerinin kaplanmasidir (Arli, 1981). 18. yiizyihn baglarinda sarayda
yapilan sucugun bilesiminde tar¢in, karanfil, kakule, fulfiil (karabiber), kimyon
bulundugu belirtilmistir (Bilgin, 2002). Osmanli mutfaginda baharatlar agiriya
kagilmadan 1limli bir sekilde kullanmistir. Osmanli asgilari yiyeceklere aroma ve
lezzet kazandirmak i¢in iriinlerini, yemeklerin ana lezzetini kaybetmesine izin
vermeden, hafifce baharatlamiglardir. Baharatlarin bu i1limli kullanim: Osmanli
mutfagimin  6zglinliiglinii  yansitmaktadir (Lewicka, 2011). 15.yy’da Osmanl
pilavlarinda safran yer alirken, 16. yiizyil’da biberli ve meyveli pilavlar yapilmaya
baslanmistir (Akkor, 2016). Ayrica i¢ pilavlarda kuru meyveler ve yemislerin yani
sira yenibahar, tar¢in, kakule ve karanfil kullanilmistir. Son olarak Evliya Celebi’nin
Seyahatname’sinde pilavlarda fiilfiil (karabiber), karanfil, safran kullanildig
belirtilmektedir (Ayyildiz ve Sarper, 2019, 374).
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Osmanli doneminde ticari baharatlarin en Onemlisi karabiber olarak
gosterilmektedir. 18. ve 19. yiizyilda Osmanli sarayr mutfaginda hemen hemen biitiin
et yemeklerine karabiber kullanilmistir (Yikmus, Saglam ve Yetim, 2017, 1001).
Kebaplarda en c¢ok kullanilan baharatlar karabiber, targin ve kimyondan
olusmaktadir. Ayrica koyun eti, kuyruk yagi, kofte ile hazirlanan kalyelerde
karabiber, kignis, zencefil, tar¢in, safran gibi baharatlar kullanilmistir (Ayyildiz ve
Sarper, 2019, 373). 19. yiizyilda tarcin, tuzlu yemeklerde de kullanilmistir. Bu
kullanima Kitab-ii’t Tabbahin’de bulunan ciger gorbasi gosterilebilir (Giildemir,
2010). Kirmizibiber, yenibahar ve vanilya saray mutfaginda oldugu gibi yemek
kitaplarinda da 19. yiizyilda goriilmeye baslanan baharat tiirleridir. Giil suyu ve
portakal c¢icegi suyu ve bazi tatlilar, hosaf ve serbetlerin tatlandirilmasinda
kullanilmistir. Yemeklerde tuzun temizi ve safi kullanilmis, toprakli ve tozlu tuzdan
sakiilmigtir (Argungah ve Cakir, 2005, 54). Sogan suyu ve sirke kebaplik eti marine
etmede kullanilan en yaygin malzemeleri olusturmaktadir. Marinasyon isleminin
targin, safran, yenibahar ve kakule gibi aromatik baharatlarla da yapildig:
bilinmektedir. Omegin; 1880 yilmin tavuk kebabi tarifinde etler tuz, biber, targin,
sogan ve sogan suyu karisiminda dinlendirildikten sonra pisirilmektedir. Ayni
donemde kalkan baligi; limon, defne yapragi ve safranli suda bir gece bekletilerek
pisirilmistir (Samanci, 2017; Kahraman, 2019). Kusbasi kebabi tuz, biber, yenibahar
ve sogan suyunda, tas kebab1 ise sogan, kakule, biber, targin, nane ve maydanozda

bekletilerek lezzetlendirilmistir (Savkay, 2000; Kahraman, 2019).
2.1.2.4. Kullanilan Araglar, Pisirme Teknikleri ve Sunum

Tirk mutfags, yiizyillar stiren gelisimi i¢inde yemek gesitliligi, pisirme teknikleri,
servis bigimleri sofra diizenleri ile kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii ortaya koymustur
(Solmaz ve Altmer, 2018, 108-124). Osmanli’da saraya ait mutfak muhasebe
defterlerinde belirtilen gida maddelerine ve mutfaklara alinan kap, kacak ve
tabaklarin adlarina gore sarayda pisirilen yemekler hakkinda fikir edinmek
miimkiindiir (Samanci, 2008b). Mutfak araglari arasinda tencere, tava, kazan, kiip,
comlek, kepge, tabak, tabla, testi, kadeh, sagrak, kalbur, elek, kova, ayran ¢anag,
lizim sikilan tekne ve hamur teknesi yer almaktadir (Cunbur, 1981; Saral, 2016).
Ayrica et yemegi yapilirken tas ¢omlekte, eger tas ¢omlek bulunmazsa kalayl bakir
tencerede pigirilmektedir. Etin kofte haline getirilirken tas ya da aga¢ havanda

doviildiigii, bakir havan tercih edilmedigi belirtilmistir (Argunsah ve Cakir, 2005,
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54). 14. yiizyilda kasik ¢orba ve tirit gibi yemekleri yemede kullanilirken, bigak ise
bu dénemde yemek yemede degil yemek hazirlamada kullanildigi sdylenebilir. Catal
sofrada kesinlikle yer almamaktadir (Trepanier, 2008, 62). Doneme ait defterlerde
asure, kadayif, lokma, borek, kebap, balik, muhallebi ve regel tabaklari, ¢orba,
tarator, hosaf, zerde, tursu kaseleri, serbet bardagi, baklava tepsisi, kuzu lengeri,
pilav tenceresi, helva tenceresi, yumurta tavasi, miicver tavasi alimlan
kaydedilmistir. Bu bilgilere gore adi gecen yemeklerin saray mutfaklarinda pisirildigi
anlagilmaktadir (Samanci, 2008b). 19. yiizyil segkin Istanbul mutfaginda kertikli
sahan, sakizlik, asurelik ve asure kupalari, tugrali kahvedan ve fincanlar mutfaklarda
yerini almaktadir (Samanci ve Croxford, 2006a, 23-27). Senliklerde ziyafet
sofralarinda tabak, iiskiire, kapakli sahan, ¢ini sahan, Iznik c¢inisi ve bakir
avadanliklar yer almaktadir (Kut, 2008). Osmanlilarin yemegi elle yedigi, sofrada
kasik kullanilip ¢atal-bicak kullanilmadigr bilinmektedir. Sulu yemekleri yemede
kullanilan kasik, Osmanli yemek kiiltiiriinde bilyiik 6neme sahiptir. Sedef, abanoz,
baga ve simsir gibi ¢ok ¢esitli malzemeler kasik yapiminda kullanilmistir (Sepken
Yar, 2008; Kurukamgi, 2017). Segkin Istanbul mutfak kiiltiiriiniin Avrupa mutfag:
ile etkilesime girdigi 19. yiizyilda, alafranga usulde masada, catal ve bigak esliginde
yemek yeme sekli ve bununla birlikte Avrupa porselen ve sofra takimlarinin tercih
edildigi yillarin, modernlesme siirecinde kiiltiirel alanlarda Bati’dan da etkilenmeye
basladigr donem olarak gosterilmektedir (Samanci ve Croxford, 2006b, 14). Ayni
donemde Venedik sepetini, Saksonya isi tabaklari, Beg fincanlarini ve gesitli Avrupa
sehirlerinde iiretilmis diger mutfak esyalari da dikkat ¢ekmektedir (Bozkurt, 2011).
Bu donemde mutfak arag¢ gereclerinde ekonomik unsurlarin da etkili oldugu
goriilmektedir. Hiikiimdarlarin ve zengin halkin evlerinde, misafirler i¢in hazirlanan
sofralarda altin ve glimiisten yapilan servis takimlarinin kullanilmasiyla ihtisamh

sunumlar sergilendigi goriilmektedir (Varlik, 2012).

Et yemekleri pisirme teknikleri incelendiginde, Tirk mutfaginda et
cesitlerinin iki sekilde pisirildigi sdylenebilir. Birincisi etin i¢ine, yag disinda baska
madde katilmadan, diger usul ise ek besinler ile birlikte pisirilmesidir. Etin dogrudan
pisirilmesinde tencere tava gibi ara¢ geregler kullanilmadan ¢evirme ve tandir
kebaplar1 gibi kuru sicaklikta direk pisirilen gesitlerdendir. Izgaralar ve sis kebaplar
bu tiir pisirme teknigine drnektir. Cevirmeler ise etin koyun derisine sarilarak kendi

suyu icinde ateste dogrudan pisirilen et yemeklerindendir. Kavurma, yahni, haslama,
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etler ¢omlek ve tencerede pisirilirken firinda kizartma teknigi de kullanilmaktadir.
Tirkler eti ¢ig koftenin i¢inde kirmizibiberle iyice yogurarak, ¢ig olarak da
tiketmektedir. Cig etin asilarak kurutulmasi teknigi ile olgunlastirilan et
tiriinlerinden, pastirma ve sucuk da etin tuz ve baharat ile saklama bi¢imidir (Arli,
1981). Ayrica kurutulmus et ve et tozu da pastirma ile birlikte savas sirasinda biiyiik
onem tastyan saklama sekillerindendir (Tezcan, 2000). 19. yiizyilin sonlarina kadar
saray mutfaklarinda ocak, firin ve mangal disinda modern kuzine ya da ocaklar
kullanildigin1 gosteren kanitlar bulunmamaktadir (Hatipoglu ve Batman, 2014, 69).
Seckin Osmanli mutfak kiiltiiriinde, bir ailede giinde iki 6giin yemek yenildigi
bilinmektedir. Yere yayilan sofra Ortiisiiniin iizerine sofra ayakligi ya da kasnak,
onun da iizerine sofra konuldugu belirtilmektedir. Yemegin sag elle ve ayni kaptan
tahta kasikla yenildigi dikkat ¢ekmektedir. Yemekten sonra ellerin ibrik- legen
takimi ile yikanarak peskirle kurulandigi, sofra duasi ile yemegin bitirildigi

aktarilmistir (Tez, 2012).

Osmanlilarin yemek yeme aligkanliklarinda senlikler disinda biiyiik bir
sadelik hakimdir. Yemekler saray ve konaklarda yere ¢ok yakin sofralarda
yenilmistir. Sininin altina yerler kirlenmesin diye sofra denilen biiyiik bezler serilirdi.
Yemek yiyecek olanlarin sofra iizerine konulan sinilerin etrafinda ya sag dizleri dik,
sol dizleri yatik bir bigcimde bagdas kurarak ya da ayaklarini sininin altina uzatarak
oturduklart bilinmektedir (Yerasimos, 2014). Tanzimat’la batililasma siireci mutfak
kiiltiirtinti etkiledigi kadar, saray tefrisati, yemek arag ve geregleri, sofra adabu,
yemeklerin sunum estetigi tizerinde de belirgin bir degismeye sebep olmustur (Unsal,
2011). Tanzimat’tan sonra sandalyelerle birlikte kurulan yiiksek masada yemek usulii
gelmistir. Bu usul hemen yayginlasmamus, eski usul yer sofrasinda oturarak yemek
kalkmamigtir. Tekkelerde de eski usul birakilmamistir. Mevlevi tekkeleri masalar,

iskemle veya sedir ile yemege baslamislardir (Unver, 1981).

Son donemlerde konuklarin sofrada oturacaklari yerler 6nceden belirlenip
masa lzerine basimis sik moniilerde sunulacak yemeklerin sirasi gosterilerek,
yemek sirasinda da alaturka ve alafranga miizik icra edildigini de kaynaklarda
rastlamak miimkiindiir (Unsal, 2011). Divanda ilk yemeklerin sirasiyla koyun, kuzu,
hindi, giivercin, kaz ve piligten ibaret etler oldugu belirtilmektedir. Yemekler teker

teker getirilip sininin ortasina konurdu. Cesitli taze ekmekler de verilir ardindan
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pilavlar, sebze yemekleri ve tathlar getirilirdi. Hizmetkarlar tarafindan misafirlerin
dizlerine peskir serilip, yemekten sonra ibrikler yardimiyla eller temizlendikten sonra
glilsuyu ve buhur ikram edilirdi (Orgun, 1981). 16. yiizyilin ortalarindan sonra da
yemeklerden sonra kakuleli kahve igilirdi.Osmanli gorgii kurallarma goére fazla
yemek, durmadan atistirmak, baskasinin sirasini kapmak, oburluk sayilir ve hos

kargilanmazdi (Yerasimos, 2014).

Osmanlida asg¢ilik meslegini icra edenler oldukga temiz, pisirdigi gidalarda
arif, pisirme sanatinda Ustiin meziyete sahip olarak goriilmektedir. Her tiirlii yiyecege
ne dlgiide malzeme, su ve tuz koymak gerektigini, yemegin altinda ne kadar ates
yakmak gerektigini bilen kisiler oldugu belirtilmistir. Ozellikle ¢dmlegin altinda kuru
odun yakilmasi gerektigi, incir agact, ag1 agaci gibi agaglar yakilmasinin uygun

olmadigini iyi bildikleri aktarilmistir (Argungah ve Cakir, 2005, 54).

2.1.3. Giiniimiiz Yemek Kiiltiirii

Giintimiiz Tirk mutfaginin siirekli olarak degismeye baslamasinin amaci,
Bati’yla iliski kurulan Tanzimat yillarina rastlamaktadir. Bu etki 6zellikle
azinliklarin yasadigi biiyiik kentlerde de goriilmektedir. Istanbul, Izmir’den sonra
Ankara ve Anadolu’daki diger kentler yavas yavas Bati mutfagina acilmaya
baslamistir. Bu siire¢ toplumun biitiin kiiltir kurum ve kurallarini etkilemektedir.
Yoresel yemekler saray mutfag: yemeklerine gore daha az yozlasmistir. Her devirde
oldugu gibi yoresel Tiirk mutfagi, varhgim kendi imkan ve olgiiler igerisinde
stirdiirmektedir (Toygar.1981). Tiirk yemekleri malzemeleri agisindan incelendiginde
biiyiik bir kisminin hayvansal ve hububat triinlerinden oldugu fark edilmektedir. Bu
mutfak, 6zellikle Tiirklerin Anadolu’ya gd¢ etmesinden sonra birtakim etkilesimlerle
zaman i¢inde cesitlenmis ve rafine hale gelmistir (Kut, 2008). Yemek cesitleri
corbalar, et (koyun, kuzu, dana), tavuk ve av eti yemekleri, baliklar, deniz iiriinleri,
sakatat, sebze yemekleri, yumurta yemekleri, pilav, borek, hamur tatlilari, siitlii ve
meyveli tathlar, regeller, hosaf, serbet ve suruplar, mezeler ve salatalar altinda
gruplandinlabilir. Sosyo-kiiltiirel degisme, toplumun her kesiminde goriildiigii gibi,
mutfak kiiltiiriine de yansimistir. Modernlesme, sanayilesme, egitim diizeyinin
yiikselmesi, kentlesmenin yayginlasmasi, kadinin ¢aligmaya baslamasi ile mutfak
kiiltiiriinde degismeler olmustur. Giiniimiizde kdyden kente yogun go¢ sonucunda

koy yiyecekleri kentte de yayginlasmistir. Bazlama, katmer, tarhana, eriste, kuzu
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cevirme gibi geleneksel yiyecekler dinlenme tesislerinde ve restoranlarda ragbet

goren yiyecekler olmuslardir (Tezcan, 2000).

Tirk mutfaginda et ve et trtinlerinin kullanimi1 yemeklerin lezzetini olumlu
yonden etkilemistir. Osmanli doneminde yapilan et yemeklerinden bir kismi aslina
uygun sekilde birgogu ise igerik degisiklikleri ile giiniimiize kadar ayni isimle
gelmistir. Bu yemekler biiyiikbag ve kiicikkbag hayvan etleri, kiimes hayvani, av
hayvanlar1 ve su iriinlerinden sade olarak ya da katkili, farkli pigirme teknikleriyle
yapilmaktadir. Etler mutfakta sucuk, pastirma, kavurma gibi et diriinleri ile et
yemekleri, tencere yemekleri, kofte ve dolmalarin ana malzemesini olusturmaktadir.
(Uger, 2016). Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde, ziyafet ve toren yemeklerinde
et yemekleri 6zel yer tutmaktadir. Kurban bayraminda yapilan et yemekleri de
cografyaya gore farkli geleneklerle yapilmaktadir. Esas olan kesilen kurbanin etinden
yapilan yemeklerdir. Bazi yoreler kurbani kesen kisi kurbanin bobreklerini ya da
cigerini mutlaka yemektedir (Nahya, 1981). Kurban bayramlarinda sabah yemegi
kurban etlerinden yapilarak fakir fukaraya dagitilmaktadir. Bayram ziyaretleri
sirasinda da evlerde sofralar kalkmaz, her gelen misafire kurban eti, kavurma
mutlaka ikram edilmektedir (Halici, 1990). Diigiin, hayir ve mevlit yemeklerinde
yahni, gliveg eti, etli nohut, etli keskek, etli corba, etli pilav ve tirit yaygin olarak
goriilmektedir. Ayrica kurum mutfaklarinda yaygin olarak sogiis et, bah¢evan kebap,
tas kebabi, orman kebabi, firin kofte, kadinbudu kofte, izmir kofte, ciftik kofte, etli
fasulye, karniyarik, imambayildi, firinda tavuk, tavuklu pilav, kiymali sarma ve
dolma gibi ¢ok fazla et yemegi yapilmaktadir (Kutluay Merdol, 2011). Topkapi
saraymdaki listeler incelendiginde sarayda yenilen herise, kavurma, kebap, kofte,
tirit, etli pilav, etli dolmalar, arabasi, mant1 gibi yemeklerin bugiin de Anadolu’da
yapilmaya devam edilen etli yemeklerden oldugu goriilmektedir (Sari, 1981).
Gaziantep mutfaginda ali nazik, kilis kebabi, ayvali eksili taraklik, sogan kebabi,
patlican kebab: tiiketilen et yemeklerinden sadece birkagidir (Ergelebi, 2008).
Gerdaniye, pideli kofte, iskender kebabi Bursa mutfaginda goriilen oOnemli
orneklerdendir (Akkor, 2009). Konya mutfaginda ise tandir kebabu, ¢epig, etli pilav,
etli bamya, etli ekmek en 6zel etli yemekler arasinda gosterilmektedir (Bar1, 2007).
Déner kebap, ayni adla diinyanin birgok iilkesinde iltifat gortirken, Tiirk kiiltiiriine ait
olmayan satobriyan, snitzel, rosto, gulas, sote, biftek, jambon gibi yemekler artik

Tiirk mutfaginin sik tiiketilen yemekleri haline gelmistir (Nasrattinoglu, 1981). Son
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yillarda, kiiresellesmenin etkisiyle diinyadaki diger yiyecek maddeleri mutfaklara
girmigtir. Domuz eti, dini inang geregi Tirkler tarafindan tiikketilmese de iilkenin
turistik destinasyonlarinda turistler i¢in hazirlanan yemeklerde kullanilmaktadir.
Hayvan ve kuyruk yaglarinin saglik endisesiyle kullanimi azalarak, daha ¢ok bu
donemde yemek sanayinin de gelismesiyle et yemeklerinde ay ¢igek, margarin ve

zeytinyagi kullanimi artmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018, 108-124).

Cumhuriyet doneminde mutfaklar, apartmanlarda konaklarin degismesi
nedeniyle kiigiilmiis, dogal irlinler kayboldugu gibi mutfaga ayrilan zamanin
azalmasiyla yemekler de eski zevkini yitirmistir. Gliniimiizde Tiirk mutfagi evlerde
korunarak gelistirilmektedir (Batu ve Batu, 2018, 76-82). Bugiin ne yazik ki iilke
genelindeki, baz1 geleneksel yiyecekler degisen yasam tarzlari nedeniyle kaybolma
riski altindadir. Bu nedenle mutfak ve yemek kiltiri konularinda kapsamh
caligmalarin yapilmasi 6nemlidir. Tirkiye’nin 6nemli unsurlarini siirdiirmek icin
geleneksel gidalart belgelemek daha da elzem hale gelmektedir (Weichselbaum ve

Benelam, 2005, 3).

2.1.4. Balikesir Yemek Kiiltiirii

Turkiye her bolge ve yoresi ile oldukc¢a zengin turistik 6zelliklere sahip bir
lilkedir. Bu ozellikler Tiirkiye’yi rekabet edilen diger iilkelere gore daha avantajli
konuma getirmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016, 87). Diinyada pek ¢ok iilkede
oldugu gibi Tiirkiye’de de turizm destinasyon olgusunda gastronomi ve turizm
iliskisinin énemi turizmi ¢esitlendirmek ve yerel ekonomik kalkinmayi tesvik etmek
adina her gecen gilin daha da artmaktadir. Gastronomi, yemegin pisirilmesi, mutfak
aliskanliklari, yeme hazzi kisacasi kiiltir ve yeme — igme arasindaki iligkiyi
incelemektedir (Durlu ve Can, 2012; Durlu ve Comert, 2014). Gastronomi turizminin
yapi taslarindan biri olan yemek, kiiltliriin nesilden nesile aktarilmasini saglarken
gastronomi turizmi yapilan bdolgede kiiltiirel bir sembol olarak goriilmektedir.
Bélgenin gelismesi acisindan dnemli ¢ekicilik unsurlarindan birisi olan gastronomi
turizmi, turistlerin yoresel yiyecek - igecekleri tiiketmelerini ayrica yoresel
yiyeceklerin yore ile biitlinlesmesini saglamaktadir (Kim, Ritchie ve Mccormick,
2012, 12-25). Gastronomi turizminin hizlanmasi, yoresel yiyeceklerin 6n plana
ctkmasini ve yoresel degerlerin korunmasi konusunda daha dikkatli olunmasini

gerektirmektedir (Soykan, Kahraman ve Orhan, 2017, 204). Zira yoreye has
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yiyecekler yerel kiiltiiriin ve turistik tanitimin bir pargasi, yerel tarim ve ekonomik
gelisimin bir bileseni, turistlerin tiilketim kaliplari ile algi tercihlerinden etkilenen
yoresel bir faktor olmaktadir. Yoresel yemekler gegmisten giiniimiize ¢ok kez
farklilagarak gelebilecegi gibi, farkl kiiltiirlerin farkli yorumlari ile ortaya ¢ikan
motifleri de olusturmaktadir. Bir diger deyisle yore halki tarafindan gelenek haline
gelmis, o6zel giinlerde daha cok tiiketilen ve diger yemeklerden iistiin tutulan
yiyecekler olarak da bilinmektedir (Biiyiksalvarci, Sapcilar, Mustafa ve Yilmaz,

2016, 166).

Tirk mutfagr denince hatira, Tirk tarihi gelmektedir. Ciinkii bir milletin,
kolaylikla agzinin tadini kaybetmedigi, “binlerce yildan beri alistigi yemeginden
vazgecemez” sozii belirtmektedir (Ogel, 1978). Balikesir toplumu da tarihin
derinliklerinden gelen yemek kiiltiiriinii giiniimiize kadar tagima ¢abasi gostermistir.
Ancak yakin donemde sehirlesmenin etkisiyle yerelden uzaklagma, teknolojinin
gelismesi, kadinlarin ¢alisma hayatinda yer almasi ve yoresel yemeklerin
hazirlanmasinin emek ve zaman istemesinden dolayr bu yemeklerin bir kismi

unutulmus, bir¢cogu ise unutulmaya baglamistir.

Her yorenin oldugu gibi Balikesir’in de kendine 6zglii yemek kiiltiirii
bulunmaktadir. Farkli cografyalarda yasayan Turk topluluklari farkli beslenme
rejimlerinin ve genis bir mutfak kiiltliriiniin sahibidir (Demirel ve Ayyildiz, 2015,
282). Sehrin Istanbul ve Izmir’e gegis noktasinda olmasi, korfez bolgesine yakin
bulunmasi, iklim gesitliligi ve verimli topraklara sahip olmasi, yiizyillardan buyana
Tiirklerin ve farkl kiiltlrlerin bir arada bulunmasi Balikesir mutfak kiltiiriiniin
zenginligini olusturmustur (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013,29-90). Bununla
birlikte yore halki Yoriik, Tirkmen, Manav, Cerkez, Muhacir, Pomak ve az da olsa
Tatar gibi farkli kiiltiirlerden olugsmaktadir (Bozok ve Kahraman, 2015, 86). Farkli
topluluklarin bir arada yasamasi ile etkin bir yemek kiiltiirii olusumu saglanmaktadir.
Bu etkin kiiltiir zaman i¢inde yavas yavas olusmus, yerlesme yerinin cografi, fiziki,

beseri ve ekonomik durumu yemeklerin lezzetini ve yayginligini etkilemistir.

Marmara ve Ege denizlerine kiyisi bulunan Balikesir verimli topraklara,
uygun iklime, yer alt1 su kaynaklarinin bol oldugu bir cografi konuma sahiptir. ilin
Bati Anadolu bolgesi, tarth boyunca pek ¢ok uygarliga ev sahipligi yapmustir.
Bolgede olusan iklim gesitliliginden kaynaklanan zenginlik bolgeye 6zgii yemekler

ve farkli Uriinlerin olusmasina sebep olmaktadir. Dolayisiyla Balikesir, sayisiz

27



yiyecek cesidini biinyesinde barindirmaktadir (Efe, Soykan, Ciirebal ve Sénmez,
2015, 18). Balikesir ili, biinyesinde barindirdigi bir¢ok turizm ¢esidi ile birlikte
gastronomi turizmi bakimindan da onemli bir yere sahiptir. Ilin gastronomik
degerleri incelendiginde, bitkisel ve hayvansal gida iiriinlerinde dogal ve organik
trtin ¢esitliligi géze carpmaktadir (Balikesir Valiligi, 2009, 3). Balikesir’de kirsal
gecim kaynaklarindan birisi olan besicilik, biiyliik ve kiigiikbas hayvancilik, kiimes
hayvani, siit ve siit iiriinleri, yumurta, bal ireticiligi, zeytin ve zeytinyag iiretimi,
bolge halki i¢in 6nemli bir gegim kaynaklari arasinda gosterilmektedir. Kendine has
ve ¢ok cesitli yemek kiiltiiriinii ortaya ¢itkarmasina yardimei olan, yérenin iklimi ve
tarim yapisidir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013, 29-90). Ozellikle sulamanin
oldugu arazilerde sebze ve meyve yetistiriciligi de onemli boyuttadir. Konserve,
sal¢a, tursu, kurutmaliklar ve donmus gida teknolojisinin gelismislik gosterdigi
bolgede, zeytinyagh yemeklerden, salatalara, dolmalara kadar her tiirlii yemek
yapilmaktadir. Meyveler taze tiiketilmesinin yaninda regel, serbet, sira, koruk suyu,
pekmez, eksi macin, erik macunu yapilirken, meyve kurusu ve sirke yapiminda da

kullanilmaktadir (Kahraman, 2018).

Bolge genel olarak tarim idriinlerinden misir, bugday, arpa, yem bitkisi
agisindan zengindir. Zeytin yetistiriciliginde tilkenin 6nemli merkezleri arasinda yer
alan il sofralik zeytin, zeytinyagi, zeytin ezmesi, zeytin regeli ve zeytinyagl sabun
gibi zengin cesitlilik arz eden friinlerin iiretildigi sanayi sektorii ile 6n plana
¢ikmaktadir. Ozellikle hayvanciligin dnemli olmasi itibariyle son yillarda silajlik
musir ve yem bitkileri tiretimi artmustir. TUIK verilerine gore hazirlanan Balikesir ili
tarimsal yatirim rehberi (Balikesir ili tarimsal yatirim rehberi, 2018, 5), tarimsal
liretim tarla bitkileri verilerine gore Balikesir’de musir tiretim miktari; 2002 yilinda
35.018 ton iken, 2017 yilinda 1.491653 ton ile tarla bitkileri {iretiminde birinci sirada
yer almaktadir. Diger taraftan hayvansal iriinlerden et, yumurta, balik, siit ve siit
tirtinlerinin merkezi konumundadir. Balikesir mutfak kiiltiiriinde et kullanimi kadar
stit ve st trtinleri kullanimi da st diizeydedir. Siitten envai gesit peynirin yan1 sira
yogurt, ayran, kefir, urda, uynuk, lor, tereyagi, kaymak gibi sayisiz iiriinler
yapilmaktadir. Balikesir genelinde siit ve siit tirtinlerinin bollugu yemek kiiltiiriine de
yansimustir. Stit ve sit iirtinlerinin yemeklerde bol miktarda kullanilmasi yemeklerin
besin degerini artirmakla birlikte lezzetine lezzet katmistir. Ozellikle siit, agiz siiti,

yogurt, kaymak, uynuk, urda, peynir ve lor gibi iiriinlerin ¢orba, sebze yemekleri,
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dolmalar, tathilarda farkli usullerde kullanilarak bir o kadar farkli lezzette yemeklerin
ortaya c¢ikmasini saglamistir. Siit ve siit {riinlerinin ekmek, ¢orek, borek, pilav,
yaprak sarmasi ve tathilarin yapiminda kullanilmasi yoreye has ozellik gostererek

yemek kiiltiirli zenginligini arttirmistir (Bozok, Sabanci ve Kahraman, 2017).

Boélgede hayvanciligin gelismis olmasindan dolayr yemlik hububat fazla
miktarda yetistirilmektedir. Bunun yaninda bugday, musir ve kuru baklagiller
tiretilmektedir. Yoresel yemeklerin yapiminda hububat tiriinlerinden bugday yarmasi,
bulgur, misir, bugday unu ve misir unu bolca kullanilmistir. Bu irlinler keskek,
kaplama, kagamak, hamur isleri, borek ve tatlilar gibi yemeklerin yapiminda bol
miktarda kullanilmigtir. Misir ve musir unundan kagamak, musir keskegi, misir
yemegi, helvasi, hdsmerimi hatta ¢erez olarak sekerli misir ve kavruk yapilmaktadir.
Kuru baklagiller ise ¢orba, etli ve zeytinyagl yemekler, salatalar, dolmalarda, tirit ve

boreklerin yapiminda bolca kullanilmaktadir (Bozok ve Kahraman, 2018, 136).

Saglikli ve dogal beslenmenin &n plana ¢ikmasiyla sehirde yabani otlar,
beslenme unsurlari arasinda yer almaya baslamistir. Kirsal bolgelerde, yabani otlar
ve bunlardan yapilan envai ¢esit yemek ilin mutfak kiiltiiriinde yer almaktadir. Bolge
mutfaginda, kendiliginden yetisen 1sirgan, arapsagi, sevketi bostan, aci filiz tatli filiz,
labada, galdirik, gelincik, ebe giimeci, kus otu gibi ¢ok fazla ottan salata, yemek,
vardar as1, otlu pide, borek, gozleme ve yumurtalt kavurma yapilarak sifa niyetine

yenilmektedir (Bozok ve Kahraman, 2014, 85).

Yemek kiiltlirtiniin gelismesiyle beraber batililasmanin etkisi sofra kiiltiiriine
de yansimistir.Gliniimiizde yer sofralarinin kullanimi koylerde devam etse de eskisi
kadar kullanilmadigindan siniler azalmis, yerini yemek odalari almistir. Bununla
birlikte, ortadan yemek yeme gelenegi neredeyse unutulmus; biiyiik siniler, tepsiler,
taslar, ¢anaklar yerine tabak, kupa, bardak gibi daha kii¢iik formlar kullanilmaktadir.
Yemegin serbet, helva ile sonlandirilmasi gelenegi ortadan kalkmig olup yerini asitli
icecekler, kolonyanin yerini de 1slak mendil almistir (Hatipoglu ve Batman, 2014,
69). Yiyecek ve igeceklere aroma ve lezzet kazandirmak amaciyla karanfil, tarcin,
poyotu, zerdecal gibi c¢esitli baharatlar ile bugiin ilag ve endiistrinin 6nemli bir
hammaddesi olan, korfez bolgesindeki sakiz agaglarindan elde edilen sakiz; sakizli
ekmek, sakizli ¢orek, sakizli kurabiye ve gesitlitatlilarda kullanilmaktadir (Yikmus,
Saglam ve Yetim, 2017, 1005).
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2.1.4.1. Balikesir Mutfak Kiiltiiriinde Et Yemekleri

Balikesir cografi yapisi, bitki ortiisii bakimindan hayvancilik i¢in elverisli bir
konuma sahiptir. Tiirkiye'de kirmizi et ve siit hayvanciligi iiretimi a¢isindan Balikesir
onemli yere sahiptir. Kiigiikbas hayvanlardan koyun, kuzunun yani sira daglk
bolgelerde az da olsa kegi yetistirilmektedir. Ozellikle biiyiikbas hayvan yetistiriciligi
son yillarda daha da artmis olup biiyiikbas hayvan giftlikleri hizla gelismektedir.
Yorede hayvansal iiriinler tiim sofralarda yerini almistir. Bandirma, Manyas, Gonen
ve Susurluk ve Ivrindi ilgeleri hayvansal gidalarin tiretim merkezidir. Hayvanciligin
geligimine paralel olarak yem ziraat alanlart da genislemistir. Bunun yaninda
Bandirma, Kapidag Yarimadasi’nda ve Korfez Bolgesi'nin  ekonomi ve
beslenmesinde deniz iirlinleri 6nemli yer tutmaktadir. Deniz iiriinleri taze yenildigi

gibi tuzlanarak da uzun siire saklanip tiiketilmektedir (https://balikesir.ktb.gov.tr).

Tarim ve hayvancilikta ilk siralarda yer alan ilde, 2018 TUIK verilerine gore,
525 bin 124 biiyiikbas, 1 milyon 172 bin 899 kiigiikbas hayvan bulunmaktadir.
Bununla birlikte ilde 714 bin 119 ton siit tiretimi, 325 bin 829 ton tavuk eti {iretimi,
47 bin 601 ton kirmizi et diretimi, 3 bin 261 ton da bal tretimi gergeklesmektedir
(Balikesir ili tarimsal yatirim rehberi, 2018, 7). Her yil 2015 yilindan bu yana
geleneksel olarak, Bigadi¢’te diizenlenen “Bigadig et ve siit festivali” kapsaminda,
Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Veterinerlik Fakiiltesi isbirligi ile “en
glizel kuzu”, “en giizel kog”, “en giizel buzag1”, “yoresel et yemekleri ve yoresel siit
tathlar’” yarismalar1 diizenlenmekte olup, Balikesir 6zel sektor firmalar iiriin ve
hizmetlerini tanitma ve sergileme imkani1 bulmaktadir. Festivalde, festival alaninda
Bigadig belediyesi katkilariyla yaklasik 40000-50000 kisiye kavurma, pilav, ayran ve
siitlag ikrami yapilmaktadir. Bu festival igerigi Balikesir hayvansal iiriin kapasitesini
ve hayvansal kaynakli gida zenginligini kanitlayici nitelik tasimaktadir

(www.bigadic.bel.tr/). Biiyiiksehirlerde gelismis restoran ve otel mutfaklarinda

Balikesir eti tercih edilmektedir. “Balikesir Kuzu Eti” nin 02.01.2018 tarihinde, 314

tescil numarasi ile cografi isaret (TPE,2018), almasiyla birlikte iilkede, Balikesir eti
konusundaki farkindalik diizeyi daha da artmistir. "Balikesir Kuzu Eti" cografi
isareti, Balikesir Ticaret Borsast adma 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu
kapsaminda 28.12.2016 tarihinden itibaren korunmak iizere 02.01.2018 tarihinde

tescil edilmistir (https://www.turkpatent.gov.tr).
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Cizelge 1. Balikesir Kuzu Eti Cografi Isaret Tescil Bilgileri

Balikesir Kuzu Eti

Tescil No 314

Tescil Tarihi 02.01.2018

Basvuru No C2017/002

Basvuru Tarihi 28.12.2016

Uriiniin Ad Kuzu Eti

Cografi Isaretin Adi Balikesir Kuzu Eti

Cografi Isaretin Tiirii Mense ad1

Tescil Ettiren Balikesir Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi Glimiscesme Mah. 369. Sok. Ticaret
Borsasi Sitesi 24A Altieyliil / Balikesir

Cografi Sinir Balikesir ili

Kullanim Big¢imi Etiketleme

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri

Balikesir  kuzusunun  gegmisi Osmanli  Imparatorlugu  zamanina kadar
dayanmaktadir. Osmanli Imparatorlugu déneminde baslatilan 1slah ¢alismalart ve
daha sonra Tiirkiye Cumhuriyeti’nin ilk yillarinda devam eden bu ¢alismalar sonucu
bolgede farkli bir koyun tipi olusmus, bu koyun tipinin mevcut sartlarda yiiksek
verimli olmasi ve yetistiriciler tarafindan benimsenmesi ile giiniimiize kadar uzanan
bir tretim modeli ortaya ¢ikmistir. Gegmisten giiniimiize kadar yapilmis olan
¢aligmalar sonucu ortaya ¢ikmis olan bu koyun tipi cabuk gelisme gosterdiginden

kuzulart ayni sartlarda bakilan kivircik kuzularina nazaran 5-7 kilo fazla canli
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Cizelge 1. Devami

agirhiga sahip olmaktadirlar. Hizli gelismeye ek olarak kivircik irkindan gelen
lezzetli et 6zelligine sahip olmasi dolayisiyla hem yetistiricilerden hem de kuzu eti
tiiketicilerinden yiiksek talep gérmesini saglamaktadir. Balikesir ilinde yetistirilen
Merinos X Kivircik melezi koyun tipi merinostan kaynakli yil boyunca {ireme
yetenegine sahip olmasi ve erken gelisme 6zelligi, kivircik irkindan gelen et kalitest,
et lezzeti ve hastalik direnci gibi 6zellikleri bir arada bulundurmasi, ince kuyruk
yapist nedeniyle kas arasi ve kas i¢i yaglanmanin makul seviyede olmasi gibi
avantajlarindan dolayi iilke genelinde tiikketimi yayginlagsmis ve her mevsim kuzu eti
saglamas1 sebebiyle Balikesir ili iilke genelinde 6n plana c¢ikmistir. Yillar
oncesinden gelen bu siiregte lilkemizde ‘“Balikesir Kuzusu” diye bir kavram
olugmus, biiyiik sehirlerde seckin restoranlarda “Balikesir Kuzu Eti” bir kalite

gostergesi olmustur.

Kaynak: https://www.ci.gov.tr/Files/GeographicalSigns/314.pdf

Kasaplik hayvanlarin yedigi yemler, beslendigi yerlerin havasi, suyu, topragi
ve kaldig1 ahirlara kadar tiim kosullar, hayvanlarin etlerinin kalitesi iizerine dogrudan
etkilidir. Hayvanlarin yedigi otlarin kalitesi, yetistigi topragin yapisi, hayvanin
yetistigi yerin suyu ve havasmin temizligi etlerin saglik acgisindan kalitesi ile
dogrudan iligkilidir (Altug, 2009). Balikesir kuzusu kasaplik hayvan gurubunda yer
almaktadir. Bolgede bulunan etlerin, cografyadaki farkli zenginliklerden dolay1
lezzeti iistiin oldugu sdylenebilir. Bigadi¢, Sindirgi, Ivrindi, Susurluk ve Savastepe
bayirlarinda endemik bitki zenginligi ile beslenen hayvanlarin et aromalarindaki fark

yemeklerin lezzetine de yansimistir.

Balikesir halkinin tarihsel yasami, kiiltiirli, gelenekleri bdlgenin yemek
kiltiriinlin zenginligini beraberinde getirmektedir (Soykan ve digerleri, 2017, 114).
Et yemekleri bu zenginliklerin sadece bir boliimiidiir. Balikesir genelinde kirmizi etle
yapilan yemeklerin yaninda beyaz et ve balik kullanilarak yapilan yemek c¢esidi
oldukea fazladir. Bu yemek cesitliligi sehirlesme ve ekonomik kosullarin etkisiyle
merkez mahallelerde giin gectikce azalmaya baslasa da ozellikle hayvanciligin
yaygin oldugu Altieyliil, Karesi, [vrindi, Bigadig, Sindirgi, Dursunbey, Balya,
Kepsut ve Savastepe kirsalinda korunmaya devam etmektedir. Fakat Balikesir’de
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yapildig: bilinen kakag, kak et, isli et, Kertil kebabi, ceylan dolmasi, kuzu ¢evirme,
pasa topu, kuzu ve oglak kapama gibi yemekler unutulmaya yiiz tutmustur (Soykan
ve digerleri, 2017, 203). Sura, kapama, kaplama, yufka kapama, top asi, damat asi,
tenekede tavuk, kaz kapama, badi yahnisi, sazan yahnisi, gibrin, kavurmali ekmek
gibi yemekler koylerde sakli kalan lezzetlerden bazilaridir. Giiveg, Balikesir koftesi,
incik yahni, etli kacamak, damat as1, kaz pilavi, d6gme pilav, sarimsakli tavsan pilavi

ve tirit en 6zel et yemeklerini olusturmaktadir (Tasli ve Kahraman, 2014, 35).

Bandirma bélgesinde tavuk, Yenikdy’de ordek ciftlikleri mevcuttur. Hemen
her koyde halk kendi beslenmesi igin tavuk, horoz, badi (hindi) ve kaz
yetistirmektedir. Bunlarin yumurtasi ve eti bolca kullanilarak Balikesir yemek
kiiltiirtinii zenginlestirmektedir. Kaz pilavi, haci gorbasi, tavuklu gorba, badi yahnisi,
tavuk dolmasi, tenekede tavuk, topal tavuk, tavuklu kagamak, kaz kapama bu
etlerden yapilan yemeklere ornektir. Olta balikgiligina en uygun bolgesi Ayvalik,
Edremit, Burhaniye bélgesi ile Bandirma ve Marmara Adasi’dir. ilin kiyi
kesimlerinde levrek, kefal, sardalya gibi baliklar basta olmak iizere her tiir balik
tutulabilmektedir.Korfez bolgesi ve Marmara Denizi'inden avlanan baliklarla
papaline tava, balik ekmek, levrek, istavrit ve tekir gibi nice balik yemekleri zengin
mezeler esliginde tiikketilmektedir. Merkeze yakin ¢iftliklerde genellikle tatli sularda
yetistirilen alabalik {retimi gergeklestirilmektedir. Buralarda {iretilen baliklarla
yapilan cesitli yiyecekler kirsal turizm gastronomisine katki sunmaktadir. Manyas
goli, Sindirgt Caygoren, Kocaavsar, Samli, Diizoba goletleri ile Dursunbey
Sugikti'da tutulan aynali sazan, karabalik, biyikli, gibrin, yayin, kefal ve ¢ok az bir
kisstm da derelerden avlanan dere baliklari ile kiremitte sazan, sazan yahnisi,
labadada balik, tuzda balik, balik tava, balik mangal, firinda balik ve balik bugulama
gibi yemekler yapilmaktadir (Bozok ve Kahraman, 2019, 2). Kara av hayvanlari igin
Balikesir’in Kazdaglar ile i¢ Bolgelerde Madra Daglari, Dursunbey Alagam Daglari
ve Sindirgt Ulus Daglar1 uygundur. Avlanan hayvanlar arasinda il genelinde en gok
yaban domuzu, kinali keklik, bildircin, tavsan, yaban 6rdegi, culluk bulunmaktadir.
Savastepe, Ivrindi, Kocaavsar, Ovakdyve Kurtdere civarinda avcilik meshur oldugu

icin tavsan, ordek, bildircin gibi av hayvanlarinin etlerinden giiveg, yahni, avci pilavi

ve tavsan pilavi, yapilmaktadir (https://balikesir.ktb.gov.tr/av-turizmi.).

Halkin beslenmesinde et ve et iiriinlerinden yapilan yemekler olduk¢a fazla
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yer tutmaktadir. Ev yemeklerinin yaninda restoran ve lokantalarda et yemekleri tercih
edilen ana yemek gurubunda en basta yer almaktadir. Hatta bazi yerlerde giine etli
corba ve pideli paga ile baglamaktadir.Kiy1 yerlesim alanlarinda balik ve su iiriinleri
tiiketim aligkanlig1 oldukga yaygindir. Balikesir yemek kiiltiiriinii detaylica aktaran
Balikesir Valiligi Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii yaymi olan “Balikesir Asi”
kitabinda etlerden yapilan yemeklerle ilgili ayrintili regeteler bulunmaktadir (Tasli ve

K. Kahraman, 2014).
2.1.4.2. Balikesir Mutfagindan Sec¢ilmis Et Yemekleri

Bu béliimde ilgili aragtirma taramalar1 ve Balikesir’de ¢alisan mutfak sefleri
ile gergeklestirilen kisisel goriismeler sonucunda Balikesir mutfagina ait énemli

oldugu tespit edilen yoresel et yemekleri kiiltiirel degerleriyle birlikte aktarilmigtir.

Pideli Paca: Giine baslarken sabah kahvaltilarinda 6zellikle de kusluk vakti tercih
edilen pideli paga hem damak tadi hem de sagliga hitap eden, yoreye 6zgii tirit tiirevi
bir et yemegidir. Bu yemegi ¢orba gurubunda da saymak miimkiindiir. Yemegin
hazirlanmasinda ¢ogunlukla kelle eti tercih edilmektedir. Kiigiik dogranmis pidelerin
lizerine dogranmis et, haslama nohut, corba meyanesi, tereyagi dokiilmesi ile

hazirlanmaktadir. Uzerine arzuya gére maydanoz da serpilmektedir (K1).

Tiritler: Tiriti Balikesir téren yemeklerinde ana yemek olarak misafirlere sunulan etli
yemekler arasinda yer almaktadir. Bigadi¢ civarinda kapama, Sindirgi’da yufka
dokmesi diye bilinen yemege, yorede genel olarak diigiin tiridi denilmektedir.
Balikesir’de diigiin, mevlit, kdy hayirlar1 gibi torenlerde ana yemek olarak kavurmali
tirit, etli tirit (diigiin tiridi), yufka tiridi (Dursunbey tiridi) ve yufka dékmesi
yapilmaktadir. Hazirlanisi ise genellikle su sekildedir; kiigiik kiiglik dogranan tiritlik
pide, bayat ekmek ya da kuru yufka salgali et suyu sosunda islatilarak az kabartilir.
Kavurma ya da didilmis haslama et pidelerin {izerine serpilir, ardindan karabiber ve
maydanoz ile siislenerek servis edilir. Bu yemek ayni usulle tavuk, hindi, kaz ve

tavsan eti ile de yapilmaktadir (Bozok ve Kahraman, 2019, 2).

Giiveg: Balikesir’de giive¢ denilince akla ilk olarak Bigadi¢ giliveci gelmektedir.
Yapilist ise su sekildedir: 1 kuzu ya da oglak but, 2 bas sogan, | bas sarimsak, 3-4
domates, tuz, karabiber, dag kekigi ile yapilir. But giiveglik pargalanir toprak giivecin

icine sirayla dogranan malzemeler dosenir. Uzerine tuz, karabiber, kekik eklenir.
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Agz1 kapali olarak, giive¢ firininda iyice yumusayincaya kadar 3-4 saat pisirilir.
Oglak ve kuzu etini karisik olarak giiveg yapanlarda vardir. Bunun yani sira Sindirgi
ve Kurtdere’nin de giiveci meshurdur. Fakat Balikesir’de hemen her ilgede giiveg
yemegi ozel bir et yemegidir. Gliniimiizde Bigadig’te hem kasap hem de giive¢ firini
olan ozellikli isletmelerde yapilan yemek eski o6zelligini korumaktadir. Bigadi¢ ve
Sindirg1’ da ayni usulde ¢alisan lokantalari gormek miimkiindiir. Eskiden Balikesir
merkezde Milli Kuvvetler Caddesi iizerinde giive¢ pisiren firinlar bulunurken

gintiimiizde varhigini yitirmistir (K2).

Sindirgi’da  bitki Ortiisiiniin - zenginligi, kekik tirli otlarin bolca bulunmasi,
hayvanlarin meralarda otlamas: ve hububat kaynakli kuru yemle beslenmeleri
sebebiyle etler hos kokulu, lezzetli ve ¢ok yumusaktir. Nisan ve Haziran aylarinda
yore halki ve disaridan gelen misafirler tarafindan Sindirgi lokantalarinda ozellikle
oglak ve kuzu giiveci ¢ok ragbet gormektedir. Etlerin lezzetlendigi Hidrellez
zamaninda bu yemegin miidavimleri artmaktadir.Bahar déneminde kuzu, oglak ile
kuzu-oglak eti karisik giliveg 6zellikle Sindirgi’da halk tarafindan tercih edilmektedir
(Soykan ve digerleri, 2017, 2007). Merkezde ete bol sogan, domates ve yesilbiber
eklenerek yapilmakta olan olan giive¢ patates, patlican gibi sebzelerin ilave
edilmesiyle sebzeli olarak da yapilmaktadir. Gliveg bazi lokantalarda ticari olarak
yapilmasmnin yaninda, diiglinlerde ve 06zel giinlerde =ziyafet yemegi olarak
hazirlanmaktadir. Balikesir’de gerdan eti, tavuk, kaz, hindi eti de giive¢ yapiminda
kullanilmaktadir. Farkli olarak Canacik’ta giivegte “kuyruk kebabi”, Kocaavsar’ da
etin i¢ine mantar konularak “mantarl giiveg”, Ovakdy’ de ise av hayvanlari ile gliveg
yapilmaktadir. Bilinirligini kaybetmeden giiniimiize taginan bu yemegin Osmanl

donemi ve giincel tarifleri, ¢alismanin duyusal analiz kisminda yer almaktadir.

Kertil Kebabi: Kertil kebabi, eski Istanbul-Izmir yolunun Sindirgi’dan gegtigi
donemlerde Kertil’de yol {istiindeki lokantalarda devamli pisirilen yoresel
yemeklerden sadece birisidir. Yorede Kertil giiveci olarak da bilinmektedir.
Giinlimiizde unutulmus olup, giin yiiziine ¢ikmay1 bekleyen ayni zamanda korunmasi
gereken kiiltiirel mirastir. Balikesir’de kendi lokantasinda Kertil kebabini, dogal
ortamda yetismis besili dana inciginden yapan, Onur Galip Usta; “Dananin én
kolundan incik kismindan dogranan kusbasi et kullanilir. Bu kebabin yapilisinda et

segimi ¢ok onemlidir. Kebaba lezzeti veren Sindirgi kirlarinda yetisen dag kekigi,
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sarimsak ve karabiberdir. 1kg et, 2 bas soganla kavrulup ¢ok az su ilave edilip
pismeye birakilir. Pistikten sonra 2 tutam dag kekigi ile iki bas sarimsak eklenir. 5
dakika kadar daha pisirilip 10 dakika kadar dinlenmeye birakilir. Sicak servis
edilir.” Kebabin yapilisint bu sekilde anlatmaktadir (Soykan ve digerleri, 2017, 206).

Sura: Sura, Balikesir genelinde daha ¢ok Yoriik kiiltiiriiniin hakim oldugu yorelerde,
daha ¢ok kurban bayramlarinda yapilan ve 06zel giinlerde tercih edilen ziyafet
yemeklerindendir. Bir adet kuzu veya oglak 6n kolu alip kolun aras1 bigakla acilir.
Piring, karabiber, kekik, kimyon karigimi baharat, kus liziimii ve tuz ile hazirlanmis
i¢ pilav doldurulur. A¢ik olan bélim pamuk ipligi ile dikilir. Bir kapta sulandirilan
salga etin lizerine siiriilerek hazirlanan et derince tepsiye yerlestirilerek 6nceden
1sitilmis mahalle firiinda sabaha kadar pisirilir. Havran’da sura tepsisinde bos kalan
yerlere iskembe ve sirdenlerde doldurularak dizilir. Sura yemeginin toplumsal bir
islevi vardir. Birlik ve beraberligin sergilendigi 6zel giinlerden Kurban bayraminin
birinci giinii aksam ii¢-bes komsu birleserck bu yemegi yaparlar. Sura bir tane
yapilirsa firmin harinda yanar bu yiizden komsular toplu halde pisirmeyi tercih eder.
Isitilmis ekmek firinina konan suranin iyice pismesi i¢in, firinin agzi iyice ¢amurla
stvanir. Bayramin ikinci glinii sabah ge¢ vakit ¢oluk gocuk toplanir, anne babanin
evinde tepsi ile sofraya konulan sura yaninda ayran ile yenir. O giin bayramlagsmaya
gelen misafirlere yaninda ayran, tursu ile ikram edilir. Arkasindan mutlaka koy

baklavasi ya da sarayli yenilmektedir (Tasli ve Kahraman, 2014).

Yahni: Yahni Balikesir’de diiglinlerde, mevlitlerde ve hidrellez hayirlarinda
geleneksel olarak yapilir. Az sivi yag ile kazanda ya da tencerede suyunu ¢ekinceye
kadar kavrulan etin basina, yemeklik dogranmis sogan, biber, domates istege gore
sarimsak ilave edilerek bir siire daha kavrulur. Yeteri kadar su, tuz konularak korun
lizerinde ya da agir ateste pismeye birakilir. Kavrulan ete suyu eklendikten sonra
firinda da yahni pisirilir. Yahnide genellikle kemikli kuzu ya da koyun eti kullanilir.
Manyas, Gonen ve Yenikoy'de ordek, giivercin, bildircin yahnisi yapilirken,
Biiylikpinar kdyiinde ise cemiyetlerde bereketli ve bol olsun diye bulgurlu yahni
yapilir (K3).

Oglak Kapama: Oglak kapama yapilist unutulan bir et yemegidir. Toybelen
Koyiinden Cemal Hati, oglak kapamanin yapilisint su sekilde anlatmistir. “Oglak

kesilir, yiiziiliir, temizlenir ve sakatati bosaltlir. Igine piring ya da bulgur, baharat,
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tuz karisimi ile hazirlanan i¢ doldurulur. Karmi pamuk ipligi ile dikilir. Yiiksek
kenarli derin kasnakli tavaya yerlestiriliv. Etin iistiine sadeyag siiriiliiv. Tavanin iizeri
sacla kapatilip etrafi hamurla sivanir. Tava korun iistiine konur, sacin iizerine once
kiil sonra kor konur birden yanmasin diye. Iki saat kadar agir agwr piser. Sonra
agarsin saci, tutarsin kemigi bir salladin mi etlerle kemikler ayrilir birbirinden.
Yumusacik olur lokum gibi, yaninda ayranla yersin. Senin ellerini baglasinlar benim
de ayaklarimi baglasinlar yivelim derler. Koyde ihtivarlar yapard: gencler bilmez.
Hidurellezde oglak yaglaminca yapilird, oglak da kalmadi. Aynu usulle kuzu kapama
da yapulir. "Diyerek unutulmus olan bu yemegin tarifini bize verirken, oglak
yetistirmenin bolgede azaldigini vurgulamaktadir (K4). Ayrica Burhaniye Taylieli,
Yunuslar’ da kuzu eti Kirmizilar, Hisaralan, Diizoba’da oglak eti tepsiye dizilir,

iizerine salgali su dokiilerek ekmek firininda pisirilerek “firnda oglak™ yapilir. (K5).

Cevirme: Tirkiye'nin birgok yoresinde ¢esitli sekillerde yapilan ¢evirme 15.
ylzyildan buyana yapilan geleneksel toren yemegidir (Bilgin, 2008, 80). Cevirme
Osmanl mutfaginin da en 6zellikli et yemeklerinden biridir. Muhammed Kamil’in
19. yyda yazdig:i disiiniilen, bir yemek yazmasi olan Kitabii’t-Tabbahin’in’de
“koyun gevirme” adiyla ayn1 sekilde verilmistir (Samanci, 2008b, 210). Cevirmeye
“sirik kebab1” ve * kuyu kebab1” denilmektedir. Bu ismin verilmesinin sebebi kebap
yapilacak hayvanin siriga gecirilmis olmasidir. Cevirme yapilabilmesi igin herhangi
bir kiigiikbas hayvan gereklidir. Kuzu, koyun, kegi, seyis vb. hayvanlar kebap i¢in
kullanilabilir. Cevirme yapmak i¢in en 6nemli unsur kuzudur. Koyun, keci gibi
kiiglikbas hayvanlardan kebap yapilsa da kuzu kadar lezzetli olmadig belirtilmistir
(Halict, 2015, 105).

Naipli’den Mehmet Biyak g¢evirmenin tarifini su sekilde aktarmustir: “Kuzunun
biiyiikliigiine gore topraga biraz derin kuyu kazariz. Mese odunu yakariz iyice kor
vigilir. Kuzuyu kesip yiizeriz, temizleriz. Kalin ¢omagi kuzuya gegiririz. Kuyunun
kenarlardaki demire takariz. Korun iizerine sallariz, ¢evire ¢evire kizarincaya kadar
pisiririz. Uzerinin kizaran kismini aliriz, ¢enteriz tekrar kizartiriz. Bitene kadar
kizartiniz, kizardikga iistii alimir. Ozellikle hidrellez zamani kuzunun yaglandigi ve

gelistigi zamanda kesime gitmeden yapariz.”

Manyas’ da ayni usulde “oglak ¢evirme” yapilmaktadir. "Hidrellez zamani oglagin

7-8 kg oldugu zamanlarda en lezzetli donemi oldugu bilinmektedir. Hidrellezde oglak
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siriga gegirilir. Atesin iizerinde gevire g¢evire ara sira yaglanarak pisiriliv. Iyice
kizardiktan sonra indirilip kazana alimir, sarilip kapatilarak bekletilir. Daha sonra
par¢alanarak dagitilir." (K6). Istenirse tepsiye yikanmis bulgur yayilir, ¢evirmenin
altina konur ¢evirmeden akan et suyu ile pisen pilav etle birlikte yaninda sogan ve

ayran ile yenir.

Kuzu Dolmasi: Kuzu dolmasi ve oglak dolmas: da gegmisten giiniimiize kadar gelen
en lezzetli et yemeklerinden birisidir. Kuzu dolmasi ozellikle Sindirgi, Bigadig,
Dursunbey, Balya ve Havran gibi Yorik kiltiiri izlerini tagiyan yorelerde hala
geleneksel olarak yapilir (Soykan ve digerleri, 2017, 2005). "Hidrellez doneminde
iyice yaglanan kuzunun i¢i piring, iiziim, badem, kuzu cigeri ile hazirlanan i¢ pilav
ile doldurulduktan sonra dikilerek iizerine salgcali sos siiriiltip giive¢ firtminda
yaklasik 7-8 saat yavas yavas pisirilir." (K7). "Bigadi¢’te Hidrellezde nisanli gelin
kiz, ailesi ve akrabalar: erkek evi tarafindan hidrelleze davet edilir. Oglan ve kiz
tarafi hep birlikte hidrellez bayramini kutlamak icin kira giderler. Kasap firiminda
siparis usulii pigirtilen kuzu dolmasi ile tatli, ayran, gerezler yenir, ¢caylar esliginde

muhabbet artar.” (K8).

Kaplama: "Kaplama bir tiir bulgur keskegidir. Karesi bélgesinde toren yemeklerinde
ver alir. Ozellikle Giircii kékenli kéylerde, diigiin ve Hidrellez hayirlarinda gece
boyunca yardimlasarak pisirilip misafirlere hazirlanr. Koyunlar kesilerek yiiziiliip
parcalanir. Kemiksiz etler dogranir, kemikli olanlar parcalanir. Etlerin hepsi kazana
atilir; kuyruk yagi ile odun atesinde iyice kavrulur. Kazanlarla yapidig: i¢in odun
atesinde yapilir. Et kavrulurken gelen koyliiler, misafirler kavurma kepgesi ile dibi
tutmasin diye karigtirir, kimisi de atese odun atar, yardimlasa kaplama yapilir.
Kavrulan etin iizerine az sicak su eklenerek iyice pisirilir. Pisen et siniye dokiilerek
sogutulduktan sonra yardimlasa etin igindeki kiritk kemik ve ince kemikler, pilavin
icinde agza gelmesin diye ayriliv. Kazanda 1-2 kg yemeklik dogranmis sogan, siviyag
ve az et yaginda salga ile kavrulur. Tatlh kirnmizibiber atildiktan sonra 3 kova kaynar
su konur. Kemiklerinden ayiklanan etler kazana atilir bir taraftan da sicak su eklenir
kazan doldurulur. Pisen etin iizerine 1 teneke ayiklanmis bulgur ilave edilerek suyu
ve tuzu ayarlamw, siirekli karistirilarak suluca pigirvilir. Bulgur pisince atesin alti
cekilir yemek sicak toprakta servise kadar bekletilir. Yemege pistikten sonra tizeri

demlenince kaymak tuttugu icin “kaplama” denilmistir.” (K9).
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Karesi, Armutalan koyiinde hidrellez hayirlarinda, hayvani olan kdyliilerin
katki i¢in verdigi koyunlar ve koyliiden toplanan para ile alinan hayvanlar kesilerek,
davetliler i¢in “kavurma” ve “kaplama” yapilir. Genellikle 2-3 dana, 8-10 koyundan
4-5 kazan kaplama pisirilir. Kaplama yaninda g¢orba, tursu, ayran ve hdsmerim ile

davetliler biiyiik coskuyla agirlanir (Kahraman, 2019, 3).

Top Asi: Bigadi¢’te devedongur, genel olarak Macir kéylerinde pasa topu, Ovacik
koyiinde top as1 olarak adlandirilan yemek, toren yemeklerinin aranan asidir.
Dugiinlerde, kdy hayirlarinda ayrica hatiri sayilir misafirler gelince dzenle yapilir.
Hayvan kesildikten sonra kaba etleri kemiginden siyrilir, kiigiik pargalara ayrilr.
Sinirlerinden ayrilmus et zirh ile gekilir. Ince bulgur sicak su iizerine ¢ikmayacak
sekilde dokilerek islatilip kabartilir. Igine gekilmis et, rendelenmis sogan, un,
yumurta nane ve irgani (kekik tiirii kokulu ot) ve az su da konularak iyice yogrulur.
Hazirlanan kofte hamuru aseilar ve hisim akraba kadinlarinin yardimi ile top top kus
yumurtasi gibi yuvarlanir. Kazanda sal¢ali yagli su yapilarak kaynatilir. Icine kofteler
azar azar kargtirllarak salinir, tuzu da ayarlanarak pisirilir. Pisince iizerine yagda
nane yakilarak gezdirilir. Yemege asil lezzeti veren irgani otudur yemekte mutlaka bu
ot kullanilir. Diigiin yemeklerinde ana yemek olarak yaninda pilav ve ayran ile

sunulur (Kahraman 2019, 3).

Ovacik koylinden Cemal Meral top ast i¢in etin hazirlanisini su sekilde anlatmistir;
“Yemek toreninden bir giin once hayvan kesilir. Etin kaba kisimlart kesilip
sinirlerinden ayrilir. Koydeki akraba ve komsu erkekler tarafindan torenler esliginde
et zirh ile ¢ekilir, iri koftelik kiyma hazirlanir. Koyde yillardan buyana devam eden
bir gelenektir. Bu arada ev halki ve akraba kadinlari da yardima gelen misafirlerin
yemesi icin kesilen koyunlarin etlerinden kavurma yapar, kavurma yamnda kastra
ekmegi ile yenir, arkasindan hediyelik gelen tatlilar ikram edilir. En énemli hazirlik
olan etin zirhlanmasi gerceklestikten sonra “top asi”’m yapma koylii kadinlar ve
koyiin asgilarimin gorevidir. Koy halkimin gegim kaynaginmin basinda hayvancilik
geldigi icin, ozellikle diigiinlerde davetli durumuna gore 1-2 dana, 7-10 koyun
kesilir” (K10). Diigiin sahibi yemeklik i¢in 6zenle besledikleri hayvanlardan, diigiin
yemegi olarak “top as1”, “kavurma” ve “kelle gorbasi” ni dayanisma usulii sunuma
hazirlayarak, misafirlerini en iyi sekilde agirlar. Digiinlerde bu kadar ¢ok sayida

hayvanin kesilmesi bélgede hayvanciligin gelismis oldugunun en belirgin kanitidir.
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Incik Kapama: Kuzu incik eti derin bir tencereye konur. Bir adet soyulmus biitiin
sogan, kimyon, tane karabiber ve bolca sicak su ilave edilerek kisik ateste iyice
haslanir. Piring yikanir tepsiye yayilir. Uzerine haslanmis incikler dosenir ve
yeterince et suyu eklenerek sicak firinda ya da masingada pisirilir. Haslanmis parca
et, kuzu incik, tavuk budundan birisi tercih edilir. Bulgur ya da pirincin iizerine
dogenerek firinda veya masingada suyunu gekinceye kadar pigirilmesiyle yapilan
yemege “kapama” da denir. Bir tiir ziyafet yemegidir. Bayramlarda evin damadina
yapildigr ve damat yemeye baslamadan yenilmedigi i¢in “damat as1” ve “damat
pagast” da denir. Uzerine bol karabiber ekilerek ayran, erik hosafi ve eksi macin
serbeti ile yenir (K11). Yemegin tadim farkhilagtirmak amaciyla bu yemekte kimyon
kullanilmaktadir (Tuncay ve Yesil, 2019, 547). Kapama ismiyle bilinen yemek bir¢ok
mahallede farkli tariflerle yapilmaktadir. Kavakli’da kugbagi hindi etiyle “hindi
kapamas1”, Toybelen’de sulu kemikli etin yikanmis piring iizerine dkiiliip masinga
tizerinde pigirilmesiyle “etli pilav kapama” denir. Dursunbey’ de yufka ile yapilan

tirit baz1 kdylerde “kapama” olarak bilinir.

Tas Kebabi: Bu yemek Osmanli déneminden bu yana 6zelligi bozulmadan giiniimiize
kadar gelen yemeklerdendir. Dana ya da kuzu eti, iri dogranmis sogan, karabiber,
defne yapragi derin bir kapta iyice karistirili. Karigim kapama tasinin icine
doldurulur. Tas, giiveg igine ters kapatilarak tizerine agirlik konur. Giivecin yarisina
kadar sicak su doldurulur. Bir buguk saat kadar kor odun atesinde pisirilir. Daha
sonra suya tuz atilir, yikanmis piringler tasin etrafindaki suya salinarak dibini
tutturmadan pigirilir. Pisirmede 6zellikle derin kenarli tepsi seklinde toprak kaplarda
kullanilir. Genellikle “kapama”, “tas kebab1” olarak bilinse de bazi kdylerde pisme
sirasinda suyunu salarken ¢ikardigi sese gore “fokuduk” diye de isimlendirilen yerler
vardir. Yemek sogumadan tas kaldirilir, giiveg sofra ortasina konur. Bigadic ve
Pamukeu’ da Kapama kemikli kuzu eti ile de yapilir. Yaninda tursu, sogan, ayran,
erik macunu ya da hosaf ile yenir. Genellikle kurban bayraminda yapilir. Yanina
mutlaka “eksili biber”, “eksili kabak” yapilir. Yoriiklerin dzel misafirlerine yaptigi
ziyafet yemegidir. Bilinirligini kaybetmeden giiniimiize tasinan bu yemegin Osmanli

ve giincel tarifleri, calismanin duyusal analiz kisminda yer almaktadir.

[sli Et: Isli et, yapilisi halk arasindda unutulan eti saklama sekillerindendir. Tuzlanan

et birhafta iyice kani akincaya kadar bekletilir. Hava almayan bir dama asilir, bir

40



taraftanda katrani az olan odun atesi yakilarak odada dumanin yayilmasi saglanr.
Burada asili olan et zamanla kurur ve isin etkisiyle ette aromasi gelisir. Isli et ince
ince kesilerek pastirma gibi ¢ig olarak yenir. Yahni gibi yemegi yapilip, kuru fasulye
ve nohut yemegine lezzet vermesi igin kullanilir (K12). Buzdolabi olmadig
donemlerde eti uzun siire muhafaza etmek amaciyla yapilmis et tiriinii olan “isli et”
giniimiizde Dursunbey, Sindirgi’nin ticra koylerinde nadir de olsa yapilmaktadir

(Soykan ve digerleri, 2017, 205).

Kakag: “Kakag¢” ismi “kak et ”ten (kurutulmus et) gelmektedir (Gémeg, 2016, 187).
Giiniimiizde unutulmus et yemeklerinden biri olan kakag, yoriiklerin 6zel giinlerinde
¢adirlar ilk kurduklarinda konuklarina ve oba halkina ikram ettikleri toren yemegidir
(Hasan ve Oya, 2018, 39). Bolgede nadiren kakag¢ yapana rastlansa da yemegi ve
gelenegini bilen yok denecek kadar azdir. Naipli’de, koyunyada oglak etleri biiyiik
parcalar halinde kesilir ya da kaburga etleri hazirlanir. I¢ yagi ile yaglanmis tepsiye
yerlestirilir, tuz ekilir. Onceden 1sitilmis ve siipiiriilmiis ekmek firmina birakilarak
yaklagik iki saat kadar pisirilir. Yumusasin diye giiveglere konur agzi kapatilarak
biraz bekletilir, sicak yenir. Firindan ¢ikar ¢ikmaz kuru kuru da yaninda bulgur pilavi
ve ayran ile yenir. Biraz fazla kurutulan kakag¢ yapildiktan sonra lizerine sizdirilmis
kuyruk yag: dokiilerek ¢omlekte soguk yerde uzun siire saklanir (K.13). Kakag iyice
isian sacin izerinde de pisirilir. Etlerin yumusgak pismesine 6zen gosterilir, tepsi ya
da sacin i¢inde sofraya konur yaninda bulgur pilavi, tursu ve ayran ile yenir.
Bakacak’ ta ve taze et olmadig1 zamanlarda, ¢dmlekte sogan sal¢a kavrulur i¢ine 6-7
parca kakag konur sicak su da eklenip iyice pisirilerek “kakag¢ yahnisi” yapilir (K14).
Turplu’da kakag iyice haslandiktan sonra didilen eti ile tirit yapilir.

Balikesir Kofte: Karesi Kasap’in verdigi bilesime gore Balikesir kofte hamuru; sigir
etinden olur karkasin kaburga, 6n kol, gerdan, arka but olmak iizere farkl
yerlerinden el biiyiikliigiinde pargalar alinir. Etin sinirleri alinarak pagal yapilir. %
80 et, % 20 gomlek i¢ yag kullanilir. 200 g bayat ekmek i¢i, bir adet kiigliikbas kuru
sogan dogranir hepsi birlikte 3,5 numara kiyma makinesinde 2 defa (inceden) ¢ekilir.
Birinci ¢ekimden sonra tuz eklenir. 3. seferde (kalin aynadan) gekilir. Bu ¢ekim
yogurma islemidir, yogurmaya gerek kalmaz. Kofte basarken ele yapismamasi ve ete
lezzet vermesi i¢in kaseye su, suya bir yemek kasig1 sirke konur. Kofte yaklasik 20 g

biiyiikligiinde yassi ve ince uzun bir parmak uzunlugunda basilir, sekil 6zelligi
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budur. Komiir 1zgarada pisirilir, komiir 1zgara kofteye lezzet kazandirir. Serviste
kofteye karabiber, kekik, kimyon ekilir. Izgarada taze biber de kizartilir. Genelde

yanina kozlenmis biber, piyaz ya da salata tercih edilir.

Evlerde hazirlanan kéftenin yogrulmas: sirasinda bayat ekmek i¢i ufalanir, kimyon,
kekik, karabiber eklenir. Sogan ise rendelenerek kullanilmalidir (K15). Kofteler
yapihslarina gore degisik isimler alir. Kéfte sekil verilirken basik, ince uzun yapilirsa
“Balikesir kofte”, baharatli ve daha biiyiik basilirsa “kasap kofte”, adim alir. Ayrica
“sucuk kofte”, “firm kéfte”, “sulu kofte”, “pideli kofte” gibi birgok kofte cesitleri de

Balikesir’de yapilir.

Yufka Kapama: Un, tuz, yumurta aldig1 kadar su ile kulak memesi yumusakliginda
hamur yogrulan hamurdan eriste kalinliginda yufka agilarak sacda kurutulur. Once
yufkalar kiigiik pargalara béliinerek, siviyagla harmanlanir ve firinda iyice gevretilir.
Tavuk hagslanir ve kiigiik kiigiik pargalar halinde didiklenir. htilmis tavuk suyu ile
yufkalar 1slatilir. Cok fazla islatilmaz, yufkalar hamurlasabilir. Uzerine kiigiik
pargalar halindeki tavuk etleri yerlestirilir, tereyagi sal¢a ya da kirmizibiberle
hazirlanan sulu sos dékiilerek bir siire kabartilir. Yemeden once sarimsakli yogurt
dokiiliir. Yogurtsuz yapilana “damat as1” da denir, yaninda ayranla yenir. Toybelen’de
ozellikle yaghlar tarafindan Ramazan ayinda sahurda yapilmasi tercih edilen
geleneksel bir yemektir. Yufka kapama bir tiir yufkali tirit yemegidir. Bigadic,
Sindirgi yufka dékmesi denir. Dursunbey, Savstepe'de yuka ag1 adiyla ev yemegi ve
toren yemegi olarak yapilmaktadir (K16 ).

Yufka kapama asil tavsan etiyle yapilir. Gliniimiizde tavsan eti bulmak zor oldugu
i¢in tavuk etiyle yapilmaktadir. Kavakli Koyiinde ayni sekilde 6rdek veya kaz gogiis
etlerinin yagl yerinden yapilan benzer yemege “yufka asi” denir. Ayni 6lci ile
yapilan hamurdan kalin eriste seklinde kesilerek, firinda kurutulduktan sonra {izerine
salcali su ile yapilan kuzu, hindi, tavuk ya da kaz etinden yapilmis yahninin {izerine
dokiilerek kabartilmasi esasina dayanarak yapilan Balikesir’in her yerinde bilinen bir

yemek ise sac¢akli mantidir.

Balikli Kaz Pilavi: Balikhi kdyiinde somut olmayan kiiltiirel miras olarak stirdiiriilen
“Kaz Pilavi Gelenegi” giiniimiizde Balikli koyiinde, 35 kdy odasinda elfana gelenegi

kapsaminda devam etmektedir. Kaz etinin tilketime uygun oldugu Kasim ve Subat
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aylar arasinda erfene sohbet gecelerinde yillik iki bin civarinda kaz, ziyafet yemegi
yapiminda kullanilmaktadir. Odanin ustas1 ve yardimcisi tarafindan kaz eti iyice
haslandiktan sonra oda sorumlulart yardimi ile kiigiik kiigiik dogranir. Kazin haslama
suyu ile pilav pisirilerek dogranan kaz eti igine ilave edilerek karistirilip sininin
ortasia dokiiliip sofraya getirilir. Kaz pilavi, yaninda tursu, kaymakl tatl: ile birlikte
sunulur. Kaz pilavi bahane maksat sohbettir (Kahraman ve Islak, 2018, 1-5).
Kurtdere kdyiinde arfene gecelerinde ayni usulle tavsan pilavi ve kara helva (pekmez

helvasi) yapilan elfana- erfene gelenegi artik unutulmustur.
2.1.5. Duyusal Analiz

Bu boéliimde, duyusal analizin tanimi, amaci, énemi Hedonik Skala ve Lezzet

Profil Analizi hakkinda bilgiler yer almaktadir.
2.1.5.1. Duyusal Analizin Tanimi ve Amaci

Duyusal analiz, gidalari dokunma, isitme, goérme, koklama, tatma gibi 5
duyuya gore cesitli karakteristik 6zelliklerine tepkilerini olgen, veri olusturan, ve
agiklayan bir disiplin olarak tanimlanmaktadir (Hayoglu ve Miisoglu, 2004, 29).
Turk Standartlar1 Tasarisinda ise duyusal analiz; iiriiniin duyusal 6zelliklerinin duyu
organlari ile muayenesini igeren bilim olarak tanimlanmistir (TS EN ISO 5492, 2009,
1). Duyusal analiz ayn1 zamanda; organoleptik veya duyusal kontrol, duyusal panel
yontemi, duyusal test ve degiistasyongibi terimler ile de adlandirilmaktadir (Goniil,

1983; Akkaya, 2017).

Duyusal o6zelliklerin tanimlanip gidalarda oranlarinin belirlenmesi amaci ile
uygulanan bu analizler, gida kalitesini belirleyen bir 6lgiittiir. Duyusal ozellikler
kisilerin duyular1 aracilig: ile algilanan, tiiketicilerin gidalar1 kabul etmesine veya
reddetmesine sebep olan dzelliklerdir (MEGEB, 2012, 1). Bir baska deyisle gidalarin
duyusal kalite kontrolleri tiiketici se¢imlerinin belirlenmesi ve bu veriler
dogrultusunda yiiksek noktada ekonomi saglayacak sekilde iiretim yapilabilmesi i¢in
kullanilan bir aragtir. Bu analizler sonucunda test edilen {iriiniin duyusal tanimi
olusturulabilmekle beraber begeni toplayarak tercih edilen iiriiniin tercih edilme

nedeni agiklanabilmektedir (Silici, 2005).

Duyusal analiz yontemleri birgok amag¢ dogrultusunda yapilmaktadir. Yeni

irtin gelistirmek ve gelistirilen {riinler hakkinda tiiketicilerin begeni ve tercih
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durumunu saptamak bu amaglardan bir tanesidir (Renna ve Gonnella, 2013, 112). Bu
amaclar dogrultusunda literatiirde yer alan bir¢ok ¢alisma mevcuttur. 2011 yilinda
yapilan bir arastirmada Alabalik filetosundan kroket yapilarak kalite nitelikleri besin
degeri ve duyusal agidan incelenerek belirlenmistir, ¢alismanin sonucunda ise
gelistirilen tirtin genel begeni anlaminda yiiksek bir puan ise tiiketilir bulunmustur
(Berk, Cankiriligil ve Kahraman, 2011, 67). Hacettepe Universitesi’nde yapilan bir
arastirmada ise ¢Olyak hastalarina yonelik gluten igermeyen unlar ile ekmek, kek ve
biskiivi ¢esitleri gelistirilmis ve bu flriinlerin duyusal analiz yontemleri ile
begenilirlikleri belirlenmistir (Seferoglu, 2012). Gelistirilen bir iriiniin begeni
derecesini saptamak amaci ile yapilan bir diger ¢alisma ise dort molekiiler mutfak
teknigi kullanilarak olusturulan dort triiniin standart receteleri hazirlandiktan sonra

lezzet profil analizi ile degerlendirilmesini igermektedir (Aksoy ve Sezgi, 2017, 546).

Duyusal analiz yontemleri iiriin kiyaslamalari ve iriinlerin kendilerine 6zgii
karakteristik ozelliklerini saptamak amaci ile de yapilmaktadir. Bu baglamda yapilan
bir arastirmada; Tiirkiye’nin yedi farkli bolgesinden temin edilen ballar ilizerinde
goriinlis, koku ve tat Ozellikleri baz alinarak belirlenen parametreler dahilinde
duyusal analiz gergeklestirilmistir. Bu ¢alismada ki temel amag ballarin bolgelere
gore farklilik gosteren duyusal karakteristik ozelliklerini tespit ederek, balin cografi
orijinlerinin saptanmasidir (Sunay, Akdoganli ve Boyacioglu, 2008, 829). Bir bagka
aragtirmada ise elma dilimleri farkl 1silarda ve farkli siirelerde kurutularak objektif
ve duyusal analize tabi tutulmustur. Kuru elma dilimi numunelerinin kiyaslamasi
yapilarak begeni dereceleri saptanmistir (Heybeli ve Ertekin, 2007). Uriin
kiyaslamalar1 ile en iyi {irlin veya en iyi islemin belirlenmesi saglanmaktadir (MEB,

2012, 6).

Duyusal ve objektif yoOntemlerin sonuglarinin paralel sonu¢ vermesi
aragtirmanin giivenilirligi agisindan 6nem teskil etmektedir. Uriinlerin depolama
dayanikliligini belirlemede duyusal analiz yontemi, objektif yontemler ile birlikte
cok sik kullanilmaktadir. 2010 yilinda yapilan bir arastirmada cevizli yaz helvasi
ayn1 gramajlarda paketlenerek kademeli olarak farkli derecelerde muhafaza
edilmistir. Belirli periyotlarda ortadan kesilen paketlerin yarisi mikrobiyal analize
yarist ise duyusal analize tabi tutularak iiriiniin depolama sicakligi ve stiresi sartlarina

uygunluklari tespit edilmistir (Batu ve Yildirim, 2010, 59).
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Duyusal analizler ayrica pazar arastirmalarina 1sik tutmak ve Pazar
egilimlerine yonelik 6n degerlendirme yapmak igin kullanilabilmektedir (MEB,
2012, 6). Tarhana cipsinin (Maras tarhanasi) yiyecek igecek isletmelerine alternatif
bir yerel {iriin olabilecegi fikri ile yapilan bir pilot ¢alismada; tarhana cipsinin turistik
isletmelerde tanitilarak gida pazarlarina kazandirilmasi amaglanmistir. Bu ¢ercevede
geligtirilen tarhana cipslerin duyusal analizleri yapilarak sunulabilir olan iiriin tespit
edilmistir. Bir sonraki asamada ise belirlenen bu tirtin iki isletmede pazara sunularak
misterilerin goériisleri alinmigtir (Ozdemir ve Zencir, 2017, 18). Gida endiistrisinde
yeni iriin gelistirmek, ideal iiretim nitelik ve niceliklerini saptamak, iiriinlere has
karakteristik ozellikleri belirlemek ve pazar aragtirmalari yapmak gibi alanlarda
kullanilan duyusal degerlendirmelerin bu denli islevsel olmasi, duyusal analiz

yontemlerini 6nemli kilmaktadir (Renna ve Gonnella, 2013, 113).

2.1.5.2. Duyusal Analizin Onemi

Duyusal Analiz, gidalarin isitme, dokunma, koklama ve gérme duyular ile
algilanan karakteristiklerini hissetmek, 6lgmek, analiz ile izlemek ve yorumlamak
icin kullanilan bilimsel bir yontemdir (Ozkaya ve digerleri, 2010, 6).sayfa
numarasini kontrol et Gida endiistrisinde iiretilen tirtinlerin kalite saptamalari i¢in bir
takim nesnel dl¢iimler yapilmaktadir fakat bu gidalarin tiiketici nezdinde olusturdugu
genel etkilerin nesnel analizler veya makineler ile 6l¢iimii olanaksizdir (MEB, 2012,
1). Bu noktada devreye duyusal analiz yontemleri girmektedir. Tiiketiciler tarafindan
gidalarin kabul edilebilirligini saptayan kalite olgiitleri sadece duyusal analiz
yontemleri ile belirlenebilmektedir (MEB, 2012, 5). Duyusal analizler hata pay
yiiksek olan analizlerdir (Unliisayn  ve Erdilal, 2008, 425). Kalite
degerlendirmelerinden tutarli ve kesin bir sonu¢ alinmasi igin duyusal testlerin
bilimsel bir temele dayanarak uygulanmalari ayrica elde edilen verilen istatiksel
teknikler ile yorumlanmasi gereklidir. Hizla bliyiiyen gida endiistrisinin, tiretimini
yaptiklari {iriinlerin kimyasal, fiziksel ve besleyici niceliklerinin yani sira {iriiniin
duyusal niteliklerine de biiyiik dl¢ide 6nem verdikleri goriilmektedir (Silici, 2005).
Uretilen veya kusurlarinin iyilestirilmesi icin gelistirilen bir iiriiniin piyasaya
striilmeden evvel kalitesi ve begeni derecesi hakkinda son gortisii duyusal analiz
testleri vermektedir. Soyle ki; mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel (objektif) analiz
sonuglarinin olumlu ¢iktigt bir {iriin i¢in tiiketici tizerinde uygulanan duyusal analiz

sonuglarinin olumsuz ¢itkmasi durumunda s6z konusu iriin hakkinda yazilan rapor

45



irtin  aleyhinde olmaktadir (Celik, 2004). Objektif yontemler duyusal
degerlendirmeler ile paralel bir sonu¢ vermelidirler. Bu durum, duyusal analizlerin

gida sanayiinde ki 6nemini vurgular niteliktedir (MEB, 2012, 5).

2.1.5.3. Lezzet Profil Analizi

Lezzet profil analizi, genel itibari ile genis yelpazede duyusal 6zellik tagiyan
gidalarin duyusal analizinde uygulanan bir tekniktir. Gidanin igerdigi lezzetlerin ince
ayrintilart ile arastirildigi bir yontemdir. LPA satiglar1 yiikselterek tiriintin pazardaki
payim arttirmak, var olan {irlinii gelistirmek veya {iriine yeni bir form kazandirmak
ve tilketime uygun yeni iriinler gelistirmek igin kullanilmaktadir (MEB, 2012, 57-
58). LPA tamimlayici duyusal analiz yontemlerinden bir tanesidir. Tanimlayici
analiz; objektif tanimlayicilarin  hissedilen  duyusal 6zellikler  tiiriinden
aciklanmasidir. LPA lezzet agisindan bir iiriine has ozelliklerin ve o6zelliklerin
siddetinin belirlendigi bir analiz yontemidir (Silici, 2005). Bir diger deyisle bu
yontem ile triinlere kimlik kazandirilmaktadir. Calismada kullanilan LPA Formu

sekil 1°de verilmistir (Onogur ve Elmaci, 2015, 66).

Orman Kebabi Lezzet Profil Analiz Formu
Adi Syadi:
Uriin Kodu:

Zayif Kuvvetli

Et Aromasi | |

Baharat Aromasi | |

Eksi Tat | |

Tath Tat | |

Yag Orani | |

Kivam | |

***Genel begeni parametresinde zayif (0 puan): hi¢ begenmedim. Kuvvetli (10 tam puan)
ise cok begendim ifadelerine karsilik gelmektedir.

Sekil 1. Lezzet Profil Analiz Formu
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2.1.5.4. Hedonik Skala

Bu tip skalalarda panelistlerin tercih veya begenme/ begenmeme durumlari
degerlendirilmektedir. Egitilmis panelistler begeni veya tercih durumlarini dikkate
almaksizin dogru yanit1 verdiklerinden, bu skalalar daha ¢ok egitilmemis panelistlere
kullandiriimaktadir. Bu amagla ¢ok begendim, begendim, orta derecede begendim, az
begendim, hi¢ begenmedim 5 ifade hedonik skalada yer almaktadir. Hedonik skalalar
daha ¢ok tiiketici testlerinde kullanilmaktadir. Ayrica ¢ocuklarin veya okuma- yazma
bilmeyen panelistlerin yer aldigt tercih ¢alismalarinda yliz  skalalan
kullanilabilmektedir. Yiiz skalalarinda bir yiiz ifadesi altinda agiklayict bir terim
icermektedir (Onogur ve Elmaci, 2015). Hedonik skala formlari, Onurlar ve Ozkaya,
2018'a gore degerlendirilimistir. Sekil 2’de ¢alismada kullanilan Hedonik Skala testi
sunulmustur (Onurlar ve Ozkaya, 2018, 164).

Hedonik Skala Formu

Panelist Adi Soyadr:

Lutfen agagidaki ifadeler icerisinde, size sunulan Griinlerin kodlarini yazarak, bu Grinler hakkinda
hissettiginiz yaniti (X) ile isaretleyiniz.

Uriin Az Hig
Kodu Cok Begendim | Begendim | Orta Derecede Begendim | Begendim |Begenmedim

Sekil 2. Hedonik Skala Formu
2.2. Ilgili Arastirmalar

Bu béliimde Osmanli mutfagi ile ilgili yapilan derleme ¢alismalari, kullanilan
malzemelere iligkin arastirmalar, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin donemsel degisimlerini

iceren eserler ve tarihi yemeklerin giiniimiize uyarlanan regetelendirme ¢alismalari
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incelenmistir. Bunun yani swra Balikesir mutfak kiiltiiri hakkinda yapilmis

aragtirmalara da yer verilmistir.

Unver (1952) gesitli yazma eserlerden yararlanarak Fatih Devri Osmanl
mutfak kiiltiirli hakkinda onemli bilgiler aktarmistir. Bununla birlikte bir sozliik
olugturmus ve ilgili literatiirii siralamistir. Calismada tariflerin giiniimiize uygulamasi

bulunmamaktadir.

Kamil (1997) ’in kaleme aldigi Melceii’t Tabbahin Osmanli déneminde ilk
basili yemek kitabi olarak bilinmektedir. Yemek tarifleri, yazarin yemekler ile ilgili
gortsleri ile bu yiyeceklerin kimler tarafindan tercih edildigi bilgisi yer almaktadir.
Kitap (Efendi, 2005) 1864°de, Turabi Efendi tarafindan Londra’da Ingilizce olarak

basilarak, ¢ok satis1 yapilan kitaplar arasinda yer almistir.

Samanci (1998) 18. Yiizyill sonuna kadar Osmanli mutfagmm genel
niteliklerini ve 19. Yiizy1ll Osmanli yemek kiiltiiriinde meydana gelen degisimler ve
stregelen aligkanliklarini incelemistir. Ayrica masa adabi ve yemek tdrenleri de
caliymada aktarilmistir. Calismada aktarilan bilgiler, Bagbakanlik Arsivi’nde yer alan
Osmanli saray mutfak defterleri, seyahatnameler, anilar ve 19. Yiizyilda basilmis
olan yemek kitaplarindan elde edilmistir. Bu ¢alisma Tiirkiye’de Osmanli yemek
kultiri  konusunda yapilmig ilk calismalardan olmasi acisindan  Snemli

goriilmektedir.

Savkay (2000) isimli kitapta, Osmanli mutfak kiiltiiri hakkinda genis
kapsamli bilgilerin yer aldigi ve ¢esitli Osmanlica eserlerden derledigi yemek

tariflerinin recetelerinin ve fotograflarin bulundugu bir kitap ¢alismas: yayinlamistir.

Yerasimos ve Stefanos (2002) 15. ve 16. yiizyillarda Osmanl mutfak kiiltiirii
ile ilgili bilgilere yer veren bir kitap ¢alismasi hazirlamiglardir. Eserde ayrica
Sirvani’nin yemek tariflerinin sadelestirilmis regeteleri ve giiniimiiz alfabesine

cevirisi de yer almaktadir.

Erdemli ve Vanli (2002); Kut (2018) Ayse Fahriye’nin Osmanlica yemek
eseri Ev Kadini kitabini Osmanli Tiirkgesine ¢evirmislerdir. Bu kitap yemek
tariflerinin yan sira mutfak malzemeleri yemek pisirme hususunda aktarilan piif

noktalar ve yeme-igme usuliinii igermesi agisindan 6nemli goriilmektedir.
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Yerasimos (2002) 15. yiizyildan 19. yiizyila kadar olan Osmanli saray ve
saray ¢evresinin mutfagini; saray mutfaginin gelir-gider defterleri, misafir ikrami ve
iage kayitlari, helvahane defterleri gibi kayitlardan yola g¢ikarak incelemistir. Kitap

¢alismasinda Osmanli saray mutfagindan yemek tariflerine de yer verilmektedir.

Argunsah ve Cakir (2005) Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin kaleme
aldigi, 18. ylizyilda yazildigi sanilan Osmanlica eseri giiniimiiz tiirkgesine
cevirdikleri bir kitap ¢alismasi yapmiglardir. Kitap, eksi yemekler, siit iiriinlerinden
ve un cinsinden olusan yiyecekler, ¢orbalar, pilavlar, kalyeler, heriseler, mutacanlar,

baliklar, tursular, helvalar ve tatlilar boliimlerinden olugsmaktadir.

Samanci ve Croxford (2006a) Osmanli mutfagi konusuna ayrintili bir sekilde
degindikleri bir kitap ¢alismasi hazirlamiglardir. Bu ¢aligmada; 19. yy. dénemine ait
tarifler derlenmistir. Sonrasinda yazarlar tarafindan belirlenen tarifler sadelestirilerek
regetelendirilmis ve uygulanan yemekler fotograflanmigtir. Ayrica kitabin son

boliimiinde mutfak s6zIigii olusturulmustur.

Karakus, Sezgin ve Sanlier (2015) Osmanli mutfak kiiltiiriinde kullanilan et
cesitleri ve ge¢misten giliniimiize gelen et yemeklerini incelemislerdir. Calismada
yahni, kebap, kofte, cevirme, kiilbastilara deginilmistir. Bu derlemede Tiirk mutfak
kiiltiiriinde tercih edilen et gesitleri ve et yemeklerinin gegmisten giiniimiize ugradigi
degisimler ve et yemeklerinin beslenme ve saglik yoniinden degerlendirilmesine yer

verilmistir.

Giildemir (2010) Mehmet Kamil'in eseri Kitabiit Tabbahin'de bulunan 74
yemek tarifinin receteleri iizerinde ¢alismistir. Arastirmada, segilen tarifler latin
alfabesine aktarilarak standart regeteleri olusturulmustur. Calismada Osmanli mutfak
kiiltiirtinden akciger ¢orbasi, siit kebabi, nar hosafi gibi farkli tariflere yer verilmistir.

Ayrica regetelerin altinda ilgili yemegin besin 6gesi hesaplamalari yapilmustir.

Cengiz (2010) 14-15. yiizy1l divanlarinda deginilmis mutfak kiiltiirii dgelerini
incelemistir. Calismanin birinci bolimiinde et yemekleri; Kebab (biryan, biiryan),

yahni, deniz iiriinleri ve kiimes hayvanlari olmak tizere 4 baslikta aktarilmistir.

Hatipoglu ve Batman (2014) Osmanl Saray mutfagina ait gastronomik
unsurlart giiniimiiz Tiirk mutfag: ile kiyaslanmasini yaparak iki doneme ait pek ¢ok

farklilik tespit etmislerdir. Arastirma litaretiir taramalari sonrasinda igerik analizi
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yapilarak gerceklestirilmistir. Calismada Osmanli Saray mutfaginda kullanilan
unsurlarin ne kadarinin kayboldugu ayrica belirtilmistir. Calisma sonucunda;
Osmanli Déneminde yemeklerin pisirme siirelerinin uzun oldugu, giiniimiizde ise bu
siirenin olduk¢a azaldigi, sagliksiz ve yapay yiyeceklerin tiiketiminin arttigi, Osmanli
doneminde tiiketilen surup ve serbetlerin yerini asitli ve endiistriyel i¢eceklerin
aldigi, 2 6giin olan yemegin 3 Ogiine ¢iktigi, yemeklerden meyve kullaniminin
olduke¢a azaldigi, yemeklerin igeriklerinin degistigi, yemek yeme sekli ve adabinin
farklilagmasi, kullanilan arag-gereglerin sekil degistirdigi, mutfak teskilat yapisinin

yok oldugu gibi farklilik gosteren unsurlar tespit edilmistir.

Bozok ve Kahraman (2015) kirsal turizmde yoresel yemek kiiltiiriiniin rolii:
Balikesir ili kapsaminda degerlendirdikleri bir ¢calisma yayinlamiglardir. Arastirmada
Balikesir yemek kiiltiirii kapsamli olarak incelenmis, yoreye ait yemeklerden bazi

ornekler sunularak kirsal turizm agisinda 6nemi ele alinmistir.

Tasli ve Kahraman (2014-2015) Balikesir bolgesinde saha calismalari ile
derledikleri ~ yemeklerin  aktarildigi, Balikesir As1 adli  kitap calismasi
hazirlamislardir. Kitapta, yerel halktan derledikleri tarifler regeteleri ve uygulanan
tariflerin fotograflarina yer verilmistir. Ayrica kaynakta yemeklerin sosyolojik

etkileri ile geleneklerine de yer verilmistir.

Hatipoglu (2014) Osmanli Saray mutfagini gastronomi turizmi kapsaminda
incelemistir. Caligmada Istanbul’da faaliyet gdsteren restoranlarin, Osmanli Saray
mutfagi konusunda yaptiklari uygulamalar ve meniileri incelenmistir. Arastirma
sonucunda Osmanli saray mutfagimin tam anlamiyla bilinmedigi, restoran
meniilerinde yer alan yemeklerin neredeyse tamaminin orijinal regetelerden yola

cikarak modernize edildigi tespit edilmistir.

Saral (2014) 16. yiizyil divanlarinda yer alan mutfak kiiltiirii 6gelerini
incelemistir. Calismanin birinci bolimiinde et yemekleri; kebdp (biryan, biiryan),

kiilbasti, kofte, selva, yahni ve kiimes hayvanlari olmak iizere 6 baslikta aktarilmistir.

Akegay (2018) 17. yiizyill divanlarinda yer alan mutfak kiiltiirii 6gelerini
incelemistir. Caligmada et ve et yemekleri; ayva kalyesi, balik, kaz eti, kebap,
keskek, kofte, kus dolmasi, kuzu eti, kiilbasti, mumbar, pastirma, tavuk, selva ve

yahni olmak iizere 14 baslikta incelenmistir.
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Karatas ve Esnur (2018) Osmanli Saray mutfak kiiltiiriiniin  kurulus
doneminden baslayarak 20. Yiizyila kadar géstermis oldugu degisimleri incelemistir.
S6z konusu degisimler geleneksel yapidan Avrupai tarza gecis siirecleri iizerinden
aktarilmustir. Ayrica mutfak ve sofralarda kullanilan arag gereclerde meydana gelen

degisimler de vurgulanmistir.

Gilildemir (2018) klasik ve modernlesen donem Osmanli yemeklerinin
gintimiize uyarlanarak kullanilabilir hale getirilmesi amaciyla bir doktora tezi
hazirlamistir. Calismada klasik donem igin 1156, modernlesen dénem icin ise 883
yiyecek-igecek listelenerek 602 {riin smiflandirilmis ve iki dénem arasindaki
farkliliklar tespit edilmistir. 63 tarifin standartlastirilmas1 gergeklestirilmis, bir
porsiyondaki besin dgeleri analiz edilerek glinliik gereksinimleri karsilama oranlari
degerlendirilmistir. S6z konusu calismada tarihi yemekleri giiniimiize uyarlama

modeli olusturulmus olmasi agisindan énemli goriilmektedir.

Ayyildiz ve Sarper (2019) Osmanli Saray mutfaginda kullanilan antioksidan
baharatlari incelemislerdir. Calismada Osmanli saray mutfaginda tiiketildigi bilinen
et yemeklerinde bulunan kisnis, kimyon, zerdegal, karabiber ve tar¢in gibi baharatlar

hakkinda bilgilere yer verilmistir.
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3. YONTEM

Osmanli mutfagindan giinlimiize dek ismini koruyarak gelen et
yemeklerinin aragtirildigi ¢alismanin  bu  béliimiinde arastirma modeli, bilgi

kaynaklar ve bilgilerin toplanmasi ve degerlendirilmesi konularina yer verilmistir.
3.1. Arastirmanin Modeli

Aragtirma modeli, arastirmanin amacina uygun olarak ve ekonomik olarak
verilerin toplanmasi ile ¢dziimlenebilmesi agisindan gerekli kosullarin saglanmasi
seklinde tanimlanmaktadir (Karasar, 2014, 27-49). Tezin kapsami g¢ergevesinde,
Osmanli mutfagi, Balikesir mutfagi ve duyusal analizlerde kullanilan teknikler ile
ilgili yazili kaynaklar taranmig ve tezin ilk boliimii olusturulmustur. Diger taraftan
Balikesir sinirlar1 iginde belirlenen restoran ve lokantalardaki ustalarla yapilan
goriismeler sonucunda uygulamas: yapilacak regeteler belirlenmistir. Bu yoniiyle tez,
yart yapilandirilmig goriisme, tarama ve dokiiman analizi tiiriinden nitel bir
aragtirmay1 kapsamaktadir. Nitel arastirma kapsaminda Osmanli mutfagi, Osmanli
donemi et yemekleri, Balikesir mutfagi, Balikesir mutfaginda et yemekleri, duyusal

analiz gibi konular incelenmistir.

Diger taraftan et yemeklerinin duyusal analiz yontemiyle incelendigi ve
standart recetelerin olusturuldugu kisimda deneysel arastirma yontemi kullan11m1$t1r
Deneysel aragtirmadan once Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi servis ve bar
laboratuvarina BAP projesi kapsaminda alinan analitik terazi, Ph metre, termometre,
laboratuvar cam malzemeleri kullanilarak tat esiklerini belirlemek i¢in hazirlanan
kimyasal ¢ozeltiler ile 15 panelist adayina, 30 saat duyusal analiz egitimi verilmistir.
Bilinmeyen lezzetlerle ilgili duyusal analiz egitimi sirasinda tadim uygulamalar
yapilmistir. Yemeklerin igerik ve ozelliklerine uygun LPA ve yari yapilandirilmis

anket i¢cin Hedonik Skala formlari hazirlanmistir.

Duyusal analiz anketlerinde hedonik skala kullanilmis, her bir duyusal
ozellik icin farkli ifadeler olmak {lizere 5 dereceli skala olusturulmustur. Bu o6lgek
"cok begendim" ile "hi¢ begenmedim" ifadeleri arasinda derecelendirilmistir.
Duyusal analiz anketlerinde en diisiik deger 1, en yiiksek deger ise 5 olarak
belirlenmistir  (Onogur ve Elmaci, 2015). LPA degerlendirmesinde Excel
programinda verilendirilerek oOrlimcek agr diyagrami kullanilmis, sonuglar ve

panelistlerle tadim sonrasinda yapilan s6zli degerlendirmeler dikkate alinarak
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yorumlamalar ile aktarilmistir. Duyusal analiz, LPA formu ve hedonik skala formu
hazirlanmasinda ve panel grup sayilar1 ve tadim ortamlari olusturulurken Altug
Onugur ve Elmaci'nin "Gidalarda Duyusal Degerlendirme" adli kitab1 kaynak olarak
kullanilmistir. Deneysel arastirmanin yapildigi kisim "incik yahnisi, giive¢ kebabu,

tas kebabi, hiinkar begendi, orman kebab1” ile sinirlandirilmstir.

Osmanli dénemine ait incelenen yemeklerin hazirlanmasinda tahta
yassagag, kiitiik, bicak, tahta kepge, bakir tepsi, emaye ¢ukur kap, tuz ve karabiber
ogutuci kullanilmigtir. Pisirilmesinde sacayak, toprak giiveg, kapama tas1 ve yayvan
toprak kapama tepsisi tercih edilmistir. Yemeklerin servisinde sini, bakir canak, bakir

tas, bakir kupa, tahta kagik kullanilmistir.

Giincel yemeklerin hazirlanmasinda kesme tahtalari, cam karistirma kaplari,
¢elik rende, metal kasik, kepge kullanilmustir. Pisirilmesinde gelik tencere ve emaye
tepsiler secilmis olup servisinde yemek masasi, porselen yemek tabaklari, cam

bardak, metal ¢atal kasik, ¢atal, bigak ve pegete kullanilmistir.

Yemeklerin yapimi i¢in kullanilan etlerden kuzu eti, Osmanli ddneminden
bu yana cins 6zelligi korunarak Balikesir daglarinda yetisen, endemik bitki ve
kekiklerle beslenen cografi isaretli “Balikesir Kuzu Eti” tercih edilmistir. Koyun eti
olarak Dursunbey yaylalarinda yetisen koyunlarin eti tercih edilmistir. Balikesir
Karesi Samli’da biiyiikbas ciftliklerinde beslenen dana eti de oOzellikle giincel
yemeklerin yapiminda kullanilmistir. Kati yag olarak kuzu kuyruk yagi ve yayik
tereyagi, aygicek sivi yagi ve Ayvalik zeytinyagi kullanilmistir. Piring olarak Goénen
baldo pirinci tercih edilmistir. Sebzelerden cografi isaretli Odemis patatesi ile
turuncu havug, ince kabuklu yerli domates, tatli yesilbiber, tath kuru sogan ve
bezelye konservesi kullanilmistir. Etlerin marinasyonunda ev yapimi elma sirkesi
kullanilmis olup ayrica kaya tuzu, baharatlarin tohum, kabuk, yaprak ve toz sekilleri
kullanilmigtir. Ekmek olarak tam bugday unundan yapilmis eksi mayali kdy ekmegi
tercih edilmistir. Su ise mikrobiyal agidan i¢ilebilir Alman sertligi 10-12 arasi orta

sertlikte cesme suyu kullanilmustir.

Pisirmede ise Osmanli donemi yemeklerin yapiminda mese odununda kor
atesi ile giiveg firint kullanilmistir. Giincel yemeklerin yapiminda ise dogal gaz ocagi

ve elektrikli firm kullanilmistir. Giiveg ise pide firininda pisirilmistir. Firinda
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pigirilen yemekler iyice sarilarak sicak olarak panel salonuna ulastirilip sicak servisi

yapilmistir.
3.2.Bilgilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

Bu arastirmada, veri toplama aract olarak nitel arastirma yontemlerinden yari
yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi
aragtirmacinin genel hatlariyla bir plana sahip oldugu ancak konusmanin gidisatina
gore degisik sorularin iretilip sorularak derinlemesine ve farkli boyutlarda verilerin
elde edilmeye ¢alisildig1 bir tekniktir (Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim,
2007, 48).

Nitel aragtirmalar goriisme yapilan kisilerin tecriibe, bilgi ve duygularini
yansitmaya caligmaktadir. Arastirmact tarafindan 6lgiilmek istenen olgular da tam
olarak bunlardir. Bu nedenle arastirmada 6l¢iilmeye ¢aligilan olgunun nicel veriler ile

belirlenebilmesi epey zordur (Yenisehirlioglu ve Tiirkay, 2013, 48).

Arastirmanin veri toplama siirecinde, Balikesir ili merkez ilgelerini
kapsayacak sekilde ¢alisilmistir. Caligmalar miisteri yogunlugu fazla olan 20 tane
restoran ve lokantadaki ustalara, alan yazin calismalarinda belirlenen Osmanlt
donemindeki et yemeklerinin isletmede yapilip yapilmadigi sorularak vyiiriitiilmiis
olup bu isletmelerde Osmanli déneminden giiniimiize kadar ayni isimle yapilan 10
gesit et yemegi ismi tespit .edilmistir. Bu yemeklerin i¢inden isletmelerde en c¢ok
yapilan bes tanesi deneysel uygulama yapilmasi igin belirlenmistir. Daha sonra dort
tane restorandaki et yemegi yapan usta ile birlikte yariyapilandirilmis goriisme
metodu uygulanarak deneysel uygulamalar ¢aligilacak olan et yemeklerinin
malzeme listesi ve regetelerini olusturma c¢alismalart yapilmigtir. Yar1 yapilandirilmis

goriisme i¢in hazirlanan sorular ek 14' de belirtilmektedir.
3.3. Verilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

Bu boliim alan yazin ve yariyapilandirilmis goriismeler sonucunda ulasilan et
yemeklerinden incik yahnisi, giive¢ kebabi, tas kebabi, hiinkarbegendi ve orman

kebabi regetelerinin belirlenme siirecini ve hazirlanmasini icermektedir.

3.3.1. Gegmisten Giiniimiize Aym Isimle Gelen Et Yemeklerinin

Belirlenmesi
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Osmanli mutfagi, giiniimiiz mutfak kiiltirii, Balikesir yemek kiiltiirii kitaplari,
makale ve giincel yemek kitaplari, tez ¢alismalari, makaleler ve internette ilgili alan
yazin taramasi yapilmistir. Veri elde etme siirecine baglamadan 6nce Osmanli
doneminden giiniimiize ayni isimle gelen et yemeklerini belirlemek amaciyla
Altieyliil, Karesi ilgelerinde 20 restoranda et yeme@i yapan ustalar ile yari
yapilandirilmis goriisme sonucunda, restoranlarda en yaygin yapilan Osmanli donemi
ile aym ismi tastyan et yemeklerinden 10 c¢esidi tespit edilmistir. Bu yemeklerin

isimleri ¢izelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Alan Yazin ve Saha Arastirmasinda Belirlenen Yemek Listesi

Sira No Yemek Adi

1 Giiveg

2 Tandir Kebab1

3 Tirit

4 Hiinkarbegendi
5 Orman Kebab1
6 Kuzu Cevirme
7 Incik Yahnisi

8 Yahni

9 Tas Kebabi

10 Sis Kebabi1

Balikesir lokantacilar odasi iiyesi ustalardan ve baskandan olusan yedi kisilik
komisyon ile belirlenen yemekler, incelenerek deneysel uygulamasi yapilacak olan

bes tane et yemegi segilmistir. Bu yemekler ¢izelge 3'te verilmistir.

Cizelge 3. Deneysel Uygulama ve Duyusal Analiz I¢in Secilen Yemek Listesi

Sira No Yemek Adi

1 Incik Yahnisi

2 Giiveg Kebabi

3 Hiinkar Begendi
4 Tas Kebabi

5 Orman Kebabi1
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3.3.2.Balikesir’de Orneklem Secilen Restoranlardaki Ustalardan Alinan
Recgeteler

Bu bélimde Balikesir lokantacilar odasindan alinan bilgiler dogrultusunda
Balikesir Altieyliil, Karesi merkez ilgelerinden belirlenen, miisteri yogunlugu fazla
olan isletmelerde, et yemegi yapan ustalardan alinan yemeklerin isimleri ve malzeme
miktarlar ¢izelge seklinde verilmistir. Bu konuda Referans bir ¢aligma bulunamadig:
i¢in konunun uzmanlarina danisilarak goriig alinmis ve her yemek igin ayri gizelgeler

olusturulmustur. Bu ¢izelgeler EK 1,2,3,4 ve 5’te verilmistir.
3.3.3. Duyusal Analizi Yapilan Giincel Recetelerin Hazirlanmasi

Secilen et yemeklerinden Osmanli dénemi orijinal tariflerde kullanilan
malzeme miktarlar1 yeterli sekilde verilmedigi icin Yildiz Aile Lokantasi ustasi
Cengiz Can'in destegi ile fakiilte uygulama mutfaginda deneysel uygulamalar ile

gunimiize uygun uyarlamalar yapilarak uygun regeteler olusturulmustur.

Balikesir restoranlarinda yapilan Osmanli mutfagindan giiniimiize kadar
ayni isimle gelen, kirmizi et kullanilarak yapilan 5 adet et yemegi Altieyliil ve Karesi
ilgelerinden miisteri yogunlugu fazla olanlardan segilen dort restoranda et yemekleri
yapan dort ayri ustadan incik yahnisi, giiveg, tas kebabi, Hiinkarbegendi ve orman
kebabi yemeklerinin regeteleri alinarak malzeme ¢izelgesi olusturulmustur. Bu
regetelerden digerleriyle malzeme bakimindan uyumu olmayan bir ustanin verisi
elenerek, kullanilan iirin ve miktar bakimindan birbirine yakin olan diger ii¢ ustanin
verilerinin ortalamasi alinarak deneysel uygulama ve duyusal analizi yapilacak olan
incik yahnisi, giiveg kebabs, tas kebabi, hiinkarbegendi ve orman kebabi receteleri

belirlenmistir.

Duyusal analiz verilerinin elde edilmesi amaciyla LPA formu (Sekil :1),
Hedonik skala formu (Sekil:2)’den yararlanilmustir. Tariflerin uygulamalarinin
gergeklestirilebilmesi igin eski 6lgli birimlerinin giiniimiiz birimlerine karsiliklar:
(Ek: 11), Hacim birimleri (Ek: 12) ve agirlik birimleri (Ek:13), (Giildemir, 2010)
kullanilmistir. Kullanilan malzemelerin miimkiin oldugunca genel &zelliklere sahip
cografi isaretli iiriinler, geleneksel tuzsuz tereyagi, ev yapimi sirke olanlari tercih
edilmigtir. Fakat Osmanli dénemindeki {irtin 6zelliklerini giiniimiizde ulasmak
mimkiin degildir. Cografi, iklim ve bitki ortiisii gibi farkliliklar mamiile yansidigi

i¢in her zaman LPA a¢isindan ayni sonuca ulagsmak miimkiin degildir. Kullanilan
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malzemelerin kalite kontrolii i¢in deneysel uygulamalar yapilmamstir. Uygulanacak
yemegin tarifine uygun malzeme sec¢iminde fiziksel ve duyusal analiz
yontemlerinden yararlanilmistir. Deneysel arastirma kisminda yer alan tariflerin
uygulamalart Balikesir Universitesi, Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart Uygulama mutfaginda yapilmistir. Osmanh dénemi ve giincel Balikesir
yemekleri ele alinarak gelistirilen bes gesit orijinal ve glincel yemegin tadimlar ise
fakiilte servis laboratuvarinda yapilmistir. Tadimbir panel lideri esliginde
panelistlerin birbirinden etkilenmeyecekleri sekilde panel igin uygun kosullar
saglandiktan sonra Mart 2019 tarihinde gergeklestirilmistir. Arastirmada kullanilan
duyusal analiz form ve anketleri egitimli panelistlere uygulanmigtir. Ayn1 giinde
hazirlanan orijinal ve giincel tarifler, ayni anda kiyaslamali tadimi saglayacak sekilde
10 panelist ve bir panel liderinden olusan panel grubu ile uygulanmistir. Duyusal
degerlendirmenin objektif yapilmasini saglamak igin regete igerikleri ile ilgili
panelistlere bilgi verilmemistir. Tariflerin uygulamalari sonucunda, yemeklerin

fotograflari ¢ekilerek uygun basligin iistiine yerlestirilmistir (Giildemir, 2010).

EK 1,2,3,4,5'te belirtilen ¢izelgeler incelenerek diger ustalarin verdikleri
bilgiler ile uyusmayan, kullanilan malzeme miktar1 bakimindan farklilik gosteren
birinci isletme tablosu geneli yansitmadigi gerekgesi ile degerlendirmeden
cikarilmistir. Diger li¢ isletme ustalarindan alinan malzeme miktarlarinin ortalamasi
alinarak deneysel uygulamasi ve duyusal analizi yapilacak olan yemeklerin malzeme
miktarlar1 tespit edilerek uygulama regetesi olusturulmustur. Bu regetenin deneysel
uygulamalar1 yapildiktan sonra basarili olmasiyla ayni regete duyusal tadim
uygulamalar1 i¢in yapilmistir. Referans bir c¢alisma bulunamadigi i¢in konunun
uzmanlarina danisilarak gorlis alinmis ve her yemek igin ayn gizelgeler

olusturulmustur. Bu ¢izelgeler EK 6, 7, 8, 9 ve 10°da verilmistir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Bu boliim, iki ana baslk altinda ele almigtir. ilk kisimda yemeklerin icerik

analizine ikinci kisimda ise duyusal analizlere yer verilmistir.
4.1. icerik Analizi

Bu kisim da ii¢ baglikta incelenmistir. Incik yahnisi, giiveg, tas kebabr,
Hiinkarbegendi, orman kebabi’inin birinci kisim Osmanli dénemi orijinal tarifleri,
ikinci kistm Osmanli donemi tarifleri uyarlamalari, uygulama ve fotograflari, tigiincii

kisim giincel tarif uygulamalar1 ve yemek fotograflarmdan olusmaktadir.
4.1.1. Osmanh Dénemi Orijinal Tarifler
4.1.1.1. Incik Yahnisi

“Koyun incik, tavuk eti ve dana eti bir tencereye konur ve iizerine su, tuz eklenerek
1,5 saatpisirilir. Iginden tavuk ve dana eti alimr. Sadece incik eti kalir ve iyice
pisirilir. Dilimlenmisekmekler bir tavada i¢ yagi ile kizartilir. Bir tepsiye dizilir,
lizerine incikler yerlestirilir ve etsuyu ilave edilerek bir miktar daha atese konur.
Suyu ilave edilerek bir miktar daha atesekonur. Suyunu ¢ekince tiiketilir.”
(Kamil,2015; Resad, 2018; Siileyman, 2015; Fahriye, 325; Savkay, 2000; Giildemir
2010; Giildemir 2015; Samanct, 2018).

4.1.1.2. Giive¢c Kebab1

“Iki kiyye mikdart semizce dana etinden alub ve dograyub yaykaladiktan sonra
bir ¢ukurtoprak tencere icine va'z ve igine dogranmis birkag bas sogan ve sekiz on
bas biitiincesarimsak ve tuz ve biiber ve kimyon ve ii¢ filcan sirke koyup diger hi¢ su
koymayubkapagini kapayup kapaginin etrdfini bu hamur ile sivayub ve iizerine kagid
yapisdiralar td kihi¢ bugusu ¢ikmaya furunda yahud hafifce atesde iic dort 40 sa’at
mikdari bisiireler ldakinetrafim eyiice sivamak laizimdir eger dikkat olunmayub atesde
dahi ziyade kalir ise yanar.” (Kamil, 2017; Efendi, 2005; Unsal, 2011; Yerasimos
2014).

“Giiveg diye malumdur ki topraktan ma’mul bir nev kiigiiklii ve biiviiklii iki
kii¢tik kulplutencerlere denilir ise de kiiciikleri meydan-i tabahattan o kadar isti ' mal

olunmaktadir kihemen bir alet-i mahsusa gibidir.Bu giive¢ isti'malinin tarihi pek
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kadim olup yine o koca sanhTiirklerin baglica bir ihtira-gerdesi olduguna siiphe mi
edilir. Oras1 s6yle dursun. Giivecin menfa ati yemegi gayet aheste sine sine pigirir.
Ve kendisine mahsus gayet giizel bir rayiha ile yemegi muhafaza eylediginden o
kadar revag ve itibari bundan ileri gelmektedir. Gelelim sadece: Eti kiiciik kiiciik
kesip temizce yikadikta kuru sogani da ne halka ve ne de ¢entikhemen vasati olarak
kiigiikge dograyip ve bir tarafa da maydanozu ve bir tarafa da domatesikiyyp hemen
iki parga etmeli. Gelelim istif ameliyatina: Bir sira et bir sira domatesle sogan yine
bir sira et ve iizerine sogan ile domates ve daha iistine maydanozu doseyip bunun
uzerine dedilim dilim olan domates veya sogan ile giiveci kapamali. Tuzunu ve
biberini de ilaveeyledikten sonra iizerini geginceye kadar suyunu doldurup firina
vermeli. Fakat suyu c¢ekincebir o kadar daha su koymasini firinciya tenbih
etmeli;ikinci suyu yariya kadar cekince(nihayet iki saat demektir) giiveci firmmdan
cikartip iizerini dilim dilim olan siyah¢ca domatesveya soganlarimi aldiktan sonra
tenaviil eylemeli. Pek rayihali ve lezzetine doyulamayacak birgiive¢ olur.” (Tosun,

1927).
4.1.1.3. Tas Kebabi

“Semizce koyun etinden kiiciik ceviz mikdar:t dograyup ba’de’t-t tathir ince
sogan gentiibtuz ve biiber ve dar¢in ve kakiile koyup eyiice bir vdfir el ile ogusdiralar
iki saat mikdarige¢dikde bir miinasib ¢orba tasi veyahud toprak kase i¢ine va zidiip
bir kenarlica tebsinin ortayerine mezkir tast yiizii koyun kapayup kor iistiine sac
ayak ile koyalar bir buguk saat mikdar: dura suyini koyuveriib tekrar cekdikde tebsi
derunine biraz et suyu koyup ve iizerine yaykanmig pirinci vaz ideler suyini ¢ekdikde
eger birinc diri ise bir miktar dahi suserpeler kararina geldikde atesden indiiriib
venilecegi vakitde orta yirinden tast kalduribbuyuralar nefis bir tadmdir.” Tas
Kebab1 kaynaklarda pilavsiz olarak da ge¢mekte, ancak daha fazla kaynakta bu
sekilde alinmasi ve giinimiizde de yapildigi i¢in orijinal tarif olarak bu sekli
alinmistir (Fahriye, 325; Savkay, 2000; Efendi, 2005; Yerasimos 2014; Samanci,
2017; Resad, 2018

4.1.1.4. Pathican Hiinkdrbegendi

Bostan patlicani ateste pisirip kabugunu soymali ve igini ezip lizerine tas
kebab1 koymali. Tas kebabr: Kiigiik kii¢iik dogranmis koyun etinin i¢ine ufak ufak

dogranmis sogan ilave ederek az sadeyagda bir lengerde yavasca kavurmali. Daha
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sonra i¢ine domates ilave ederek biraz daha kavurmali ve sonra yeterince tuz ve su

ekleyerek pisirmeli (KAmil 2015; Resad, 2018; Unsal, 2011; Samanci, 2017,
4.1.1.5. Orman Kebabi

“Koyun etinin pirzola kemiklerinden yahut but etinden kararca dograyip tuz,
biber, (sogan) keskin sirke, zaterin ve sa’dtiyle karistirip bir eyyam durmali. Silkerek
soganlari igcinden ¢ikarip azar azar su vererek tencerede kavurup pisirmeli (Fahriye,

325; Kéamil 2015; Samanct, 2008; Tosun 1927; Samanci, 2017; Akgay, 2017).

Ceviri: “Koyun etinin pirzola veya but tarafindan eti goz karart ile dograyip
tuz, biber, (sogan) keskinsirke ve kekikle karistirip birkag saat bekletmeli. Daha
sonra i¢inden soganlari ¢ikarip azarazar su ilave ederek tencerede kavurarak

pisirmeli ”(Samanci, 2017).
4.1.2. Osmanh Doneminden Uyarlanan Tarifler

4.1.2.1. Incik Yahnisi
Incik yahnisi regetesi i¢in baz alinan recete Cizelge 4'te verilmistir.

Cizelge 4. incik Yahnisi i¢in Baz Alinan Recete

Malzeme Listesi Miktar Yaklasik 6 Porsiyon
Birim Olgii Aciklama

Kuzu incik 300-350 g 6 adet

Tavuk but eti 500 g Kusbast dogranmis
Dana arka but eti 300 g Kusbasi dogranmis
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Cizelge 4. Devami

Kuzu gomlek i¢ yagi 200 g Ekmek kizartmak i¢in

Tuz Miktar istege gore

Su [gme suyu, etin tizerini Srtecek
kadar

Ekmek 3 dilim Eksi mayali kdy ekmegi

Hazirlanisi

*Incik bir siire soguk suda bekletilerek tizerindeki tilylerden temizlemek igin yikanir.
* Derin glivece incik, dana eti, tavuk eti eklenir.
* Uzerini 6rtecek kadar soguk su ilave edilip kefir alinarak bir saat kaynatilir.
* [¢inden dana ve tavuk etleri alinur.
* Pismeye yakin tuzu eklenerek incik eti iyice pisirilir.
* Ekmek dilimleri genis tavada i¢ yagi ile kizartilirak bir bakir tepsiye dizilir.
* Uzerine incikler yerlestirilir. Etin suyu iizerine dokiilerek bir miktar daha ateste
kaynatilir.
* Suyunu ¢eken ekmeklere et suyu ilave edilerek bir miktar daha atese konur.
* Suyunu ¢ekince sicak servis edilir.

“Kuvvet verici yemege mecbur olanlara bundan alasi olmaz. Beraber pisirilen
tavuk ve dana etine de séglis denebilir. Amag onlarin suyunu almaktir” (Giildemir,
91; Akgay, 2017 ).

4.1.2.2. Giive¢ Kebabi
Giiveg kebabi regetesi igin baz alinan regete Cizelge 5’°te verilmistir.

Cizelge 5. Giiveg Kebab1 I¢in Baz Alinan Recete

e
";‘\'}1

s,

Malzeme Listesi Miktar Yaklasik 6 Porsiyon
Birim Olcii Aciklama
Dana But Eti 1300 g Iri kusbasi
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Cizelge 5. Devam

Sogan 100 g Kuru, sogiis dogranmis
Sarimsak 10g 4-5 dis biitiin

Kimyon 2g

Karabiber 3g Tane, taze ¢ekilmis
Sirke 1 fincan Ev yapimi elma sirkesi
Tereyagi 100 g Tuzsuz yayik tereyagi
Hamur 200 g Un ve su ile yogrulmus
Tuz Miktar istege gore
Dana But Eti 1300 g Iri kusbast

Hazirlanisi

*Iri kugbag1 dogranmis dana but eti derin toprak giivec i¢ine konulur.

* igine iri dogranmis sogan, soyulmus sarimsak disleri, kimyon, karabiber, sirke ve
az miktarda tuz eklenerek karigtirilir.

* Su eklenmeden giivecin kapag: kapatilir. Kapagin etrafi énceden hazirlanmis
hamur, buhar ¢gitkmamasi i¢in sivanir.

* Onceden 1sinmis giivee firininda iic, dort saat pisirilir. Giiveg firin1 sabah bir defa
yakilip sondiiriildiigii i¢in giive¢ uzun siirede yavas yavas piser.

* Onceden yapilan deneysel uygulamlarda sarimsak aromasi ve eksi tat fazla
hissedildigi i¢in, orijinal tarifte sarimsak 8-10 bas yazildigi halde ceviri hatasi
kaynakli diisiiniilerek 4 dis sarimsak kullanilmistir. Sirke ise yarim fincan
azaltilmistir (Savkay, 2000a).
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4.1.2.3. Tas Kebabi
Tas kebabi regetesi i¢in baz alinan recete Cizelge 6’da verilmistir.

Cizelge 6. Tas Kebabi icin Baz Alinan Regete

Malzeme Listesi Miktar Yaklasik 6 Porsiyon

Birim Olgii Aciklama

Az yagli kuzu eti 1 kg Arka but kusbasi

Sogan 100 g Kuru

Tar¢in 20 Kabuk

Kabuklu kakule 6 adet,1 g Tohumu ¢ikarilip doviilmiis
Karabiber 2¢g Taze ¢ekilmis

Binng, 400 g Pilavlik

Tuz Miktar istege gore
Hazirlanisi

* Kusbasi kuzu eti derin bir kaba alinir.

* [cine kiigiik dogranmis sogan, cubuk tar¢in, doviilmiis kakule tohumu, karabiber
ve tuz eklenerek el ile ovusturulup karistirilarak iki saat bekletilir.

* Et karisimi toprak kapama tasi ya da emaye corba tasi igine alinarak genis toprak
giivecin ortasina tas yiiziikoyun kapatilir.

* Gilivece bir litre kadar sicak su ilave edilir. Kor ates {izerinde bir buguk saat kadar
pisirilir.

* Et 1yice pigince suyunu saliverir, tuzu eklenerek suyu karistirilir. Ocagin altindaki
korun bir kismi1 alinarak atesin hari azaltilir.

* Yikanmis piring tasin etrafina eklenerek suyunu g¢ekinceye kadar pisirilir. Piring
diri gelirse bir miktar sicak et suyu ilave edilir.

* Pisme sirasinda etin dibe tutmamasi ig¢in suyun kontrol edilmesi, atesin az
yakilmasi dnemlidir.

* Atesten indirilen gliveg bir slire dinlendirilir. Sogumadan giive¢ sininin tizerine
konup yemegin ortasindaki tas et dagilmadan kaldirilir, sicak sicak yenir (Piranyan,
1914; Savkay, 2000a).
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4.1.2.4. Hiinkarbegendi

Hiinkarbegendi regetesi igin baz alinan regete Cizelge 7'de verilmistir.

Cizelge 7. Hiinkarbegendi I¢in Baz Alinan Recete

£ S

Malzeme Listesi Miktar Yaklasik 6 Porsiyon

Birim Olgii Aciklama

Kuzu but eti 1 kg Kigtik kusbasi dogranmus
Patlican 1 kg Kiiytik boy bostan
Tereyagi 70 g Tuzsuz yayik

Domates 160 g Ince kabuklu

Karabiber 20 Taze ¢ekilmis, toz

Sogan 100 g Kuru

Tuz Miktar istege gére

Sicak su 200 ml [gme suyu

Hazirlanisi

* Kiigiik kiiciik dogranmig kuzu eti toprak giivece konur.

* I¢ine ufak ufak dogranmis sogan ve tereyag ilave edilerek kor ateste yavasga
kavrulur.

* Kabugu soyularak dogranmis domates ilave eklenip biraz daha kavrulur.

* Uzerine yeterince tuz ve su eklenip et pisirilir.

Begendi:

*Patlican odun firininda kézlenir, kabuklari soyulup irice zirhlanir, tuzu ayarlanarak
tabagin igine yerlestirilir.

* Uzerine dnceden pisirilen sicak tas kebabi konur, bir miktar karabiber ekilerek
sunulur (Samanci, 2017; Yerasimos, 2014).
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4.1.2.5. Orman Kebabi
Orman kebab1 regetesi igin baz alinan regete Cizelge 8 de verilmistir.

Cizelge 8. Orman Kebabi i¢cin Baz Alinan Regete

Malzeme Listesi Miktar Yaklasik 6 Porsiyon
Birim Olgii Aciklama
Kuzu but eti 1 kg Kiigiik kusbasi
Susam yag1 100 ml
Sirke 50 ml Evde yapim1 elma sirkesi
Sogan 60 g Kuru ‘
Kekik lg Kuru dag kekigi
Karabiber 2 gr Taze ¢ekilmis, toz
Tuz Miktar istege gore
Su 400 ml Icme suyu
Hazirlanisi

* Kuzu but kismindan kusbasi et toprak giivece konur.

* Tuz, karabiber, iri dogranmis sogan, keskin sirke ve kekikile eklenip iyice

karistirilarak iki saat bekletilir.

* Etin i¢inden soganlar alinir.

*Et glivece konup, kor ateste karistirilarak kavrulur, azar azar sicak su ilave edilerek

pisirilir.

Bu tarif giinlimiizde Balikesir’de yapilan usule benzedigi i¢in uygulamaya alinmustir.
Kaynaklarda sirik kebabi’da orman kebabi ismi ile farkli iki usulde verilmektedir

(Samanct, 2008; Tosun 1927; Samanci, 2017).
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4.1.3. Giiniimiizde Balikesir Ustalarinin Uyguladig1 Giincel Tarifler

Bu boliimde ek: 5, 6, 7, 8, 9 ve 10'a bagh kalinarak, Balikesir restoranlarinda

calisan ustalardan alinan gilincel yemek tarifleri bulunmaktadir.

4.1.3.1. Giincel incik Yahnisi

Giincel incik yahnisi (incik haglama) regetesi i¢in baz alinan regete Cizelge

9’da verilmistir.

Cizelge 9. Giincel Incik Yahnisi (incik Haglama) I¢in Baz Alinan Recete

Malzeme Listesi

Miktar Yaklasik 10 Porsiyon
Birim Ol¢ii Aciklama
Kuzu incik 300-3500 g 10 adet
Patates 700 g 5 adet orta boy sar1, Odemis patetesi
Havug 300 g 3 adet biiyiik boy
Un 58 Beyaz bugday unu
S1v1 yagi 300 ml Aycicek
Tuz Miktar istege gore
Su Uzerini drtecek kadar sicak
Hazirlanisi

birakilir.

& incik tizerini Ortecek kadar soguk suda yarim saat kadar 1slatilir.
* Incik derin bir tencereye alinir, lizerini 6rtecek kadar sicak su eklenir.
* Kabuklar1 soyulmus ve ii¢ esit parcaya dilinmis havug ilave edilerek kaynamaya

* Et pismeye yakin kabugu soyulup iki esit par¢aya dilinmis patatesler ve tuz da
eklenerek et kemikten ayrilma derecesine gelinceye kadar pisirmeye devam edilir.

* Kisi bast bir incik, bir parca havug ve bir parga patetes, bir miktar yemegin
suyundan servis edilir. Istege gore iizerine karabiber ekilir.

Bu yemege incik yahnisi ve incik haslama denir (K.17).
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4.1.3.2. Giincel Giive¢ Kebabi
Giincel giiveg kebab1 yemegi i¢in baz alinan regete Cizelge 10°da verilmistir.

Cizelge 10. Giincel Giiveg Kebabi I¢in Baz Alinan Regete

-
4

Malzeme Listesi Miktar Yaklasik 10 Porsiyon

Birim Olcii Ac¢iklama
Dana but eti 2 kg fri dogranmis kusbasi
Sivi yag _ 150 ml Aycicek '
Sogan 200 g Kuru, s6giis dogranmis
Domates 250 g Ince kabuklu
Biber 150 g Tatl yesil
Karabiber 3g Toz
Tuz Miktar istege gore
Su 400 ml Soguk, icme syu
Hazirlanisi

* Sogan ve sebzeler irice dilimlenir.

* Toprak gilivecin tabanina biraz sebze yerlestirilir.

* Et ve sebzeler kat kat giivece yerlestirilir.

* Uzerine tuz ekilir ve stv1 yag dokiiliir.

* Ete su ilave edilerek iizerine aliminyum folyo kaplanip kapag: kapatilir.

* Onceden 1s1tilmis pide firminda iki saat pisirilir.

Ashina uygun olarak giive¢ firninda uzun siirede pisirilmesi daha uygun olsa da
giniimiizde restoran ve lokantalarda biinyesinde pide firin1 olanlar giiveci bu
firnlarda pisirmeyi tercih etmektedir. Giive¢ pide firtminda pigsirilecek ise etin
lizerine kg basina, iki su bardagi kadar soguk su eklenmelidir (K.17).
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4.1.3.3. Giincel Tas Kebabi
Giincel tas kebabu tarifi i¢in baz alinan recete Cizelge 11°de verilmistir.

Cizelge 11. Giincel Tas Kebab1 I¢in Baz Alinan Regete

e o,

gl e oo L

Malzeme Listesi Miktar Yaklasik 10 Porsiyon
Birim Olgcii Aciklama

Dana but eti 1800 g Kusbasi

Zeytinyagi 250 ml

Sogan 150 ¢ Kuru

Domates salcasi 40 g Ev salcasi

Karabiber 3 gtoz

Tuz Miktar istege gore

Su 600 ml Sicak

Hazirlanis1

* Tencereye et ve zeytinyag1 konur, et yagda suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur.

* Salca ve kiigiik dogranmis kuru sogan da ilave edilerek bir siire daha karistirilarak
kavrulur.

* [¢ine sicak su eklenerek agzi kapali diisiik ataeste pismeye birakilir.

* Pismeye yakin tuzu ve karabiberi eklenir.

“Guiniimiizde etin pahali olmasi nedeniyle patetes ilave edilerek de yapilir. Daha
onceleri et yemeklerinde sivi yag olarak aygicek yagr kullamilirdi. Giiniimiizde
Balikesir 'de zeytinyaginmin bol olmasi ve saglikli olmasindan dolayi et yemeklerinde
zeytinyagi tercih edilir oldu”(K.18).
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4.1.3.4. Giincel Hiinkarbegendi

Giincel Hiinkarbegendi recetesi igin baz alinan regete Cizelge 12°de

verilmistir.

Cizelge 12. Giincel Hiinkarbegendi I¢in Baz Alinan Recete

Malzeme Listesi Miktar Yaklasik 10 Porsiyon
Birim Olgii Aciklama

Tas kebabi i¢in

Kuzu but eti 1800 g Kiigiik dogranmis kusbasi
Aycicegi yagi- 150 ml

Domates 300 g Ince kabuklu

Sogan 200 g Kuru

Karabiber 29

Su 300 ml Sicak, igme suyu

Tuz Miktar istege gore
Begendi icin

Patlican 2kg Biiytik boy bostan patlican
Unu 20 g Beyaz bugdaydan
Tereyagi 120 g Tuzsuz yayik

Inek siitii 200 g

Kasar peyniri 130 g Rendelenmis

Tuz Miktar istege gore
Hazirlanisi
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Cizelge 12. Devami

* Etin lizerine zeytinyagi dokiilerek karistirilir, yarim saat buzdolabinda bekletilir.
* Et derince tencereye alinir, orta 1sida suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur,

* Salga ve kii¢iik dogranmis kuru sogan ilave edilerek bir siire daha karistirilarak
kavrulur.

* I¢ine sicak su eklenerek agzi kapali diisiik ateste pismeye birakilir. Pismeye yakin
tuzu ve karabiberi eklenir.

* Patlicanlar odun firin1 korunda kozlenir, sicak sicak soyulup bigakla zirhlanarak
kiyilir.

* Tavada tereyag eritilip un ilave edilerek bir siire yakmadan kavulur.

* Patlican ve siit eklenip biraz karigtirilarak bir siire pisirilir.

*Peynir rendesi ilave edilerek bir iki dakika hizli hizhi dibine tutmadan karistirilir
peynir eriyince tuzu da ayarlanarak ocaktan alinir.

*Tabaga patlican begendi lizerine tas kebab1 konarak servis edilir.

“Balikesir restoranlarinda giiniimiizde ¢ogunlukla patlicana peynir ilave edilerek
yapilsa da bazi restoranlarda sadec siit ileve edilerek tercih edilir. Siitlii begendi daha
hafif olur” (K18).

4.1.3.5. Giincel Orman Kebabi

Giincel orman kebabi regetesi i¢in baz alinan regete Cizelge 13’te verilmistir.

Cizelge 13. Giincel Orman Kebab1 I¢in Baz Alinan Regete

Malzeme Listesi Miktar Yaklasik 10 Porsiyon

Birim Olgii Aciklama

Dana et 1600 g Dana sokum, kusbasi
Zeytinyagi 300 ml

Patates 400 g Sar1, Odemis patetesi
Bezelye 400 g Konserve

Havug 200 g Turuncu

Karabiber 3gtoz Taze ¢ekilmis
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Cizelge 13. Devami

Su 1200 ml Sicak igme suyu
Tuz Miktar istege gore
Hazirlanisi

* Tencereye alinan etin lizerine zeytinyagi ilave edilir. Et yagda suyunu ¢ekinceye
kadar kavrulur.

* Kiigiik kiip seklinde dogranmis havug eklenir, lizerine sicak su ileve edilerek
pismeye birakilir.

* Et pismeye yakin kiip kiip dogranmis patetes ve tuz eklenir, pisince ocak kapatilir.
*Yikanmis ve suyu siiziilmiis bezelye ve karabiber de ilave edilerek karistirilip
kapagi kapatilir.

“Orman kebab: fazla miktarda pisirilecek ise patetes ve havu¢ onceden kizartilarak
etin igine eklenir, bu sekilde pisirilen yemegin icinde sebzeler erimez ve daha uzun
stire kalir. Bezelyelerin erimemesi i¢cin yemek ocaktan aliminca ilave edilir.” (K19).

4.2.2. Duyusal Analiz Verileri

Bu baslikta aragtirmada belirlenen ve regeteleri olusturulan 5 adet Osmanlh
Dénemi ve gilincel donem et yemegi tariflerinin lezzet profil analizi ve tiiketici
begeni testi sonucunda elde edilen veriler degerlendirilmistir. Belirlenen tariflerin
tadimi, 5 ayrnn giinde, bir yemegin iki c¢esidinin ayni giin sunulmasi ile
gergeklestirilmistir. Yemekler 10 egitimli paneliste sunulmustur.Duyusal analiz
verileri iki asamada degerlendirilmistir.llk asamada her bir yemegin verileri 6ncelikle
Osmanli doneminden uyarlanarak yapilan yemek, sonrasinda giincel tariflerle yapilan
yemeklerin  degerlendirmeleri LPAGriimcek agi diyagramlarinda ayri  ayri
aktarilmistir.Sonrasinda iki tarifin verileri ayn1 diyagramda kiyaslanarak tespit edilen
farkliliklar ve sebepleri tarif igeriklerine gore agiklanmustir.ikinci asamada ise
yemekler {izerinde uygulanan Hedonik skala sonucunda tespit edilen begeni

dereceleri belirtilmistir.
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Sekil 3. Panel Ortam1 ve Duyusal Analiz Uygulamasi

4.2.2.1. incik Yahnisi

Incik yahnisi Osmanli tarifi lezzet profil analizi 6riimcek ag1 diyagrami sekil
4’te belirtilmistir. Oriimcek ag1 diyagramia gore one ¢ikan parametre 7,63 puan ile
et aromasi olmustur. Et aromasinin yemekte 6n plana ¢ikmasi panelistler tarafindan
olumlu olarak degerlendirilmistir. Damakta hissedilen kivam yogunlugu 6,75 puan
ile ¢atalda hissedilen kivamdan 0,98 fark ile daha fazla hissedilmistir. S6z konusu
farklilik yemegin kivaminin agiz iginde c¢ignerken daha yogun hissedildigini
belirtmektedir. Bir diger parametre olan yag orani ise 5.9 puan ile panelistler
tarafindan dengeli olarak degerlendirilmistir. Karbonhidratin agizda ¢ignerken
biraktig1 tathiliktan dolay1 hissedilmesi beklenen tatli tat 3.31 puan almustir. Tarifte
tath tadi saglayacak kaynagin sadece ekmek olmasindan dolayr bu puan olmasi
gereken sonug olarak degerlendirilmistir. Tarif igerigindeki eksi mayali ekmekten
dolay1 hissedilmesi beklenen eksi tat en az hissedilen parametre olmus ve 3,03 puan
almigtir. Panelistler eksi tadin baskin olmadigini fakat yeterli diizeyde hissedildigini
belirtmislerdir. Incik yahnisi Osmanli donemi tarifinin genel begenisi 10 iizerinden

8,4 puan alarak panelistlerce iyi bir begeni diizeyinde oldugu belirtilmistir.
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Sekil 4. Incik Yahnisi Osmanli Dénemi Tarifi Oriimcek Ag1 Diyagrami

Incik yahnisi giincel tarif lezzet profil analizi ériimecek ag diyagrami sekil
5’te belirtilmigtir.Orlimcek ag1 diyagramina gére 6ne ¢ikan parametre 6.65 puan ile
damakta hissedilen kivam olmustur. Yemek kivaminin ¢atala nazaran damakta daha
yogun hissedildigi diyagramda agik¢a goriilmektedir.Yogun olarak hissedilmesi
beklenen et aromast 6.07 puan alarak beklentinin altinda bir sonu¢ vermistir. Et
aromasinin olmasi gerekenin altinda hissedilmesine tarif igerigindeki havu¢ ve
patates oranmin sebep oldugu diisiiniilmektedir. Yemekteki dengenin belirleyici
unsurlarindan birisi olan yag orani ise 5.78 puan ile panelistler tarafindan dengeli
olarak degerlendirilmistir. Tarif icerigindeki havug ve patatesten kaynakl
hissedilmesi beklenen tatl: tat 5,25 puan alarak eksi tadin oniine gecmistir. Incik
yahnisi giincel tarifi genel begeni degerlendirmesinde 10 iizerinden 6,9 puan almis ve

panelistlerce ortalamanin tistiinde oldugu belirtilmistir.
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Sekil 5. Incik Yahnisi Giincel Tarif Oriimcek Ag1 Diyagrami

Incik yahnisi tarifinin Osmanli ve giincel versiyonlarmin driimeek agl
diyagrami Sekil 6’da sunulmustur. Diyagrama bakildiginda et aromasinin Osmanli
regetesi uygulalan tarifte belirgin bir sekilde 6n plana ¢iktigi goriilmektedir. Bu
durumun giincel tarif igeriginde bulunan patates ve havucun et aromasini baskilamasi
durumundan kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Tariflerin yag oranlari birbirine yakin
sonuglar almig ve her iki tarifte de dengeli bir yag orani oldugu belirlenmistir. Kivam
parametrelerine bakildiginda ise damakta hissedilen kivamin her iki tarifte de yakin
sonuglara sahip oldugu goriilmektedir. Fakat ¢atalda hissedilen kivamin Osmanl
tarifinde daha yogun hissedildigi goze ¢arpmaktadir, bunun sebebinin ise tarifte yer
alan eksi mayali ekmegin yapisindan dolayr oldugu diisiiniilmektedir. Her iki
yemekte de damakta hissedilen kivam catalda hissedilene nazaran daha fazla puan
almigtir; panelistler yemeklerin ¢ignenmesi sirasinda kivamin daha yogun
hissedildigini belirtmislerdir. Son olarak Incik yahnisi tariflerinin genel begeni
parametrelerine bakildiginda Osmanl: tarifinin 8,4 giincel tarife 6,9 kiyasla 1,5 puan

farkiyla daha fazla begenildigi 6riimcek agi diyagraminda net olarak goriilmektedir.
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Sekill 6. incik Yahnisi Osmanli Tarifi ve Giincel Tarif Oriimcek Ag1 Diyagrami

Calismada gergeklestirilen lezzet profil analizi sonucunda Incik yahnisi
Osmanli dénemi tarifi, et aromasinin daha yogun hissedilmesi, eksi ve tatli tat
dengesi ve kivam ozellikleri goz 6niinde bulunduruldugunda panelistlerce daha fazla

begenilerek iki tarif arasinda tiiketim agisindan tercih edilen yemek olmustur.

Incik yahnisi Osmanli ve giincel tarifleri igin uygulanan tiiketici begeni testi
sonuglari ¢izelge 14' te yer almaktadir. Incik yahnisi Osmanli tarifi tiiketiciler
tarafindan 5 {izerinden ortalama 4,4 puan ile giincel tarif ise 3,5 puan ile
degerlendirilmistir. Lezzet profil analizi ve tiiketici begeni testi sonuclar1 Incik

yahnisi Osmanl tarifinin daha ¢ok begenildigi yoniinde paralellik gdstermektedir.

Cizelge 14. incik Yahnisi Tiiketici Begeni Testi Begeni Ortalama ve Standart Sapma
Degerleri

Incik Yahnisi Begeni Begeni Oran1 % | Std sapma
Ortalamalar1

Osmanli Donemi Tarifi | 4,4 88 0,663

Giincel Tarif ) 70 0,806

*Qlgek sorulart 5°1 likert tipte Hi¢ Begenmedim (1) - Cok Begendim (5) seklinde

sorulmustur
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4.2.2.2. Giive¢ Kebabi

Giiveg kebabr Osmanli donemi tarifinin lezzet profil analizi verilerini igeren
ortiimeek ag1 diyagrami Sekil 7°de sunulmustur. Lezzet Profil analizine gore 6n plana
¢ikan aroma parametresi 5,55 puan ile et aromasi olmustur. Et aromasinin baharat ve
is aromasina gore fazla hissedilmesi panelistlerce olumlu bir durum olarak
yorumlanmustir. Baharat aromasi 4,71 puan alarak ikinci hissedilen aroma olmustur.
Tarifte algilanmas1 beklenen bir diger parametre de is aromasidir. Giive¢ kebabinin
odun firminda pismesi nedeniyle algilanmasi beklenen is aromasi 1,94 puan almis ve
panelistler tarafindan 6l¢iilii bulunmustur. Tatli-eksi tat dengelerine bakildiginda ise
tath tadin 6n plana ¢iktigi goriilmektedir. Tarif igeriginde bulunan sarimsak ve
sogandan kaynakl: tatli tat 5,28 puan alarak, sirkeden kaynaklanan eksi tada 4,15'e
nazaran yaklasik 1 puan daha fazla hissedilmistir. Tat dengesinde belirlenen degerler
ve farkliliklar panelistlerce olumlu yorumlanmistir. Kivam parametresi ise 4.14 puan
almigtir.Panelistler tarafindan kivam; su-et miktari agisindan dengeli olarak
nitelendirilirken yemek suyunun akiskanliginin ideal oranda oldugu belirtilmistir.
Lezzet profil analizinde degerlendirilen tiim parametrelerin olusturdugu lezzet,
aroma ve kivam dengesini temsil eden genel begeni parametresi ise 10 iizerinden 8,1

puan alarak begeni toplamustir.

Et Aromasi

Genel Begeni Baharat Aromasi

is Aromasi

Sekil 7. Giive¢ Kebabi Osmanli Dénemi Tarifi Oriimcek Ag1 Diyagrami

Sekil 8’ dekioriimecek agr diyagramina gore giiveg giincel tarifinde dne ¢ikan

parametre 6,34 puan alan et aromasi olmugtur. Odun firininda pigsmesinden dolayi
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algilanmas1 beklenen is aromasi 4,21puan ile aroma parametreleri arasinda ikinci
sirada yer almigtir. Baharat aromast ise panelistler tarafindan daha az hissedilmis ve
1,73 puan almistir. Tath tat 2,04 olarak degerlendirilirken yemek igerigindeki
domatesten kaynakli hissedilmesi beklenen eksi tat daha fazla algilanarak 2,69 puan
almistir. Kivam parametresi ise 4,85 puan ile basarili bulunmustur. Giive¢ kebabi
glincel tarifi, duyusal degerlendirme sonucunda genel begeni diizeyi agisindan 10

lizerinden 7.4 puan alarak ortalama iizerinde bir sonug¢ vermistir.

Et Aromasi

Genel Begeni Baharat Aromasi

Kivam is Aromasi

Tatl Tat Eksi Tat

Sekil 8. Giiveg Kebabi Giincel Tarifi Oriimcek Agi Diyagrami

Giiveg kebabi tarifinin giincel versiyonlarinin 6riimeek ag1 diyagrami Sekil
8’de sunulmustur. Sekil 8’e bakildiginda et aromasinin giincel tarifte 6n plana
¢ikarak Osmanl tarifine oranla daha fazla hissedildigi goriilmektedir. Panelistler ile
yapilan degerlendirme sonucunda giincel tarifte baharat gesitliliginin az olmasi,
aromatik bir malzemenin bulunmamasi sebebiyle et aromasinin daha belirgin
hissedildigi tespit edilmistir. Osmanli donemi tarifinde 4,71 olan baharat aromasi
glincel tarifte 1,73 puan almustir. Baharat aromasinin hissedilme oranindaki diisiis;
giincel tarifte kimyon bulunmamasi ile agiklanmaktadir. Sekil 8’de yer alan
diyagrama bakildiginda baharat aromasindan sonra yemeklerin is aroma
degerlerindeki belirgin fark dikkat ¢ekmektedir. Her iki yemegin ayni firinda ayni
stire ile pismesine ragmen giincel tarifte hissedilen is aromasinin 4,21 daha fazla

oldugu goriilmektedir. Bu farklilik giive¢ kebaplarinin firinda pisirme teknikleri
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arasindaki farktan dolay: agiklanabilir.$oyle ki; Osmanli donemi tarifinde giiveg
kapagmnim agz1 hamurla sivanarak pisirilirken, giincelgiiveg tarifinde giivecin iizerine
aliminyum folyo konulduktan sonra kapag: kapatilarak pisirilmektedir. Lezzet profil
analizi sonuglarina gore tatli tat Osmanli dénemi tarfinde giive¢ kapaginin hamurla
kapatilmasi, Osmanli tarifinin kapak arasindan hava almasmi biiyiilk oranda
onleyerek tas firinda olusan is kokusunun yemege ge¢mesini engelledigi sdylenebilir.
Osmanl tarifi igerisinde sirke bulundugu icin giincel tarife oranla daha fazla eksi tat
algilanmigtir. Kivam parametresine bakildiginda giincel tarifin 0,71 puan ile daha
yogun kivamli oldugu belirlenmistir. Son olarak giive¢ kebabi tariflerinin genel
begeni parametrelerine bakildiginda Osmanli doénemitarifinin 8,1 giincel tarife 7.4

kiyasla 0.7 puan farkiyla daha fazla  begenildigi  goriilmektedir.

Et Aromasi

10\

Genel Begeni Baharat Aromasi

=== Osmanl Tarifi

== GUncel Tarif

Kivam is Aromasi

Tatl Tat Eksi Tat

Sekil 9. Giiveg Kebabi Osmanli ve Giincel Tarif Oriimcek Ag1 Diyagrami

Giliveg kebabi tarifinin Osmanli ve giincel versiyonlarinin 6riimcek ag
diyagrami Sekil 9’da sunulmustur. Gergeklestirilen lezzet profil analizi sonucunda
Giiveg kebabr Osmanl tarifi, baharat aroma yogunlugu, eksi ve tatli tat dengesi,
kivam Ozellikleri goéz oniinde bulunduruldugunda panelistlerce daha fazla

begenilerek iki tarif arasinda tiiketim agisindan tercih edilen yemek olmustur.

Giive¢ yemeginin Osmanli donemi ve giincel tarifleri igin uygulanan tiiketici

begeni testi sonuclart ¢izelge 15°te yer almaktadir. Osmanli tarifi tiiketiciler
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tarafindan 5 iizerinden ortalama 4,2 puan ile giincel tarif ise 3,1 puan ile
degerlendirilmistir. Lezzet profil analizi ve tiiketici begeni testi sonuglar1 Giiveg

Osmanli dénemi tarifinin daha gok begenildigi yoniinde paralellik gostermektedir.

Cizelge 15. Giive¢ Kebabi Tiiketici Begeni Testi Begeni Ortalama ve Standart Sapma
Degerleri

Giiveg Begeni Ortalamas1 | Begeni Oran1 % | Std sapmaa
Osmanli Donemi Tarifi 4.2 84 0,6
Giincel Tarif 3,63 q2 0,83

*Qlgek sorulari 5°1 likert tipte Hi¢ Begenmedim (1), Cok Begendim (5) seklindedir.

4.2.2.3. Tas Kebabi

Genel begeni diizeyinde 10 iizerinden 6,89 puan alarak ortalamanin distii bir
begeni kazanan Tas kebabinin duyusal sonuglarinin yer aldigi 6riimeek agi diyagrami
sckil 10’da sunulmustur. Tas kebabt Osmanli dénemi tarifinde yemege karakter
kazandiran baharatlar olan kakule, karabiber ve tar¢in duyusal degerlendirme
sonucunda siras1 ile 4,97, 3,90 ve 3,51 puan alarak panelistlerce aroma dengesi
acisindan basarili bulunmustur. Kuzu kullanilan tarifte et aromasi 6,48 puan ile
degerlendirilmistir. Az yagh kuzu eti haricinde ilave yag bulunmayan kebabin yag
orant 5,44 puan almis ve panelistler tarafindan dengeli bulunmustur. - Yemek
iceriginde yer alan sogandan kaynakli hafif oranda hissedilmesi beklenen tatl tat
3,71 puan almistir. Algilanmasi istenmeyen olumsuz bir parametre olan yanik tat ise

panelistlerce 1,21 siddetinde, diisiik bir oranda hissedilmistir.

Et Aromasi
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Sekil 10. Tas Kebabi Osmanl Dénemi Tarifi Oriimcek Ag1 Diyagrami

Tas kebabi giincel tarifin lezzet profil analizi analiz sonuglarinin 6riimcek ag
diyagrami sekil 11°de verilmistir. Sekil 11°de yer alan verilere bakildiginda et
aromasinin 7,27 ile en fazla hissedilen parametre oldugu goriilmektedir. Karabiber
aromas1 ile 4,28 ile ikinci sirada yer almustir. Tarif igeriginde targin ve kakule
bulunmadig1 i¢in ilgili parametrelerin 0’a yakin degerlendirilmesi beklenilen bir
sonu¢ olarak kendini gostermektedir. Algilanmasi istenmeyerek olumsuz bir
parametre olan yanik tat ise panelistlerce 1,98 siddetinde, diisiik bir oranda
hissedilmistir. Giincel Balikesir Tas kebabi tarifinde bulunan sogan ve domates
salgasindan kaynakli algilanmasi beklenen tathi tat, panelistlerce 3,48 degerinde
puanlandirilmistir. Etin dogal yagina ilave olarak zeytinyagi kullanilan tarifte yag
oraninin 5,08 oldugu belirlenmistir. Damakta hissedilen kivam panelistlerce olumlu
bulunarak 6,62 puan almistir. Genel begeni parametresine bakildiginda ise 10
lizerinden 6,19 puan alarak panelistlerden ortalama iistii bir begeni topladig

goriilmektedir.

Et Aromasi
10am

Genel Begeni

Kivam (Damakta
Hissedilen)

Yanik Tat < - Karabiber Aromasi

Yag Orani

Sekil 11. Tas Kebabi Giincel Tarif Oriimcek Ag1 Diyagrami

Tas kebab tarifinin Osmanli ve giincel versiyonlarinin lezzet profil analizi
sonuglart Sekil 12°de sunulmustur. Sekil 12’ye bakildiginda et aromasmnin giincel
tarifte On plana ciktigi goriilmektedir. Degerlendirme sonucunda giincel tarifte
baharat ¢esitliliginin az olmasi sebebiyle et aromasinin daha belirgin hissedildigi

tespit edilmigtir. Buna karsilik Osmanli tarifinde 3,90 olan karabiber aromasi giincel
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tarifte 4,28 puan almustir. Giincel tarif igeriginde targin ve kakule bulunmadig icin
ilgili parametreler arasindaki fark beklenilen bir sonug olarak degerlendirilmistir.
Ayrica Osmanl donemi tarifinde 3,78 olan tatli tat giincel tarifte 3,98 puan; 5,44 olan
yag dengesi 5,08 puan; 1,21 olan yanik tat 1,98 puan ve 6,59 olan kivam parametresi
6,62 puan alarak birbirlerine yakin sonug gostermislerdir. Son olarak genel begeni
parametresi degerlendirildiginde Tas kebabi Osmanli dénemi tarifinin 6,89 giincel
tarife 6,19 kiyasla az bir fark ile daha ¢ok begenildigi tespit edilmistir. Panelist

yorumlarinda baskin kakule aromasinin genel begeniyi dusiirdiigii belirtilmektedir.

Et Aromasi

Genel Begeni Tar¢in Aromasi

Kivam (Damakta

: ; Kakule Aromasi === Osmanl Tarifi
Hissedilen)

== Glincel Tarif

Sekil 12. Tas Kebabi Osmanli Tarifi ve Giincel Tarif Oriimcek Ag1 Diyagrami '

Gergeklestirilen lezzet profil analizi sonucunda Tas kebab1 Osmanli donemi
tarifi, et ve karabiber aromasi, tath tat, yanik tat, yag orani kivam ve genel begeni
parametreleri  degerlendirme  sonuglarinin  yakin  olmasi g6z  Oniinde
bulunduruldugunda iki tarif arasinda begeni diizeyleri agisindan belirgin bir fark
olmadig1 soylenebilir.

Tas kebab1 yemeginin Osmanli dénemi ve giincel tarifleri i¢in uygulanan
tiiketici begeni testi sonuglari ¢izelge 16’de yer almaktadir. Osmanl tarifi tiiketiciler
tarafindan 5 iizerinden ortalama 4,18 puan ile giincel tarif ise 3,27 puan ile
degerlendirilmistir. Lezzet profil analizi ve tiiketici begeni testi sonuglarina gore tas

kebab1 Osmanli donemi tarifinin daha ¢ok begenildigi tespit edilmistir.
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Cizelge 16. Tas Kebabi Tiiketici Begeni Testi Begeni Ortalama ve Standart Sapma

Degerleri

Tas Kebabi Begeni Ortalamas: | Begeni Oran1 % | Std sapma
Osmanli Dénemi Tarifi 4,18 83,6 0715
Giincel Tarif 327 65,4 0,749

*Qlgek sorulart 5°1 likert tipte Hi¢ Begenmedim (1) - Cok Begendim (5) seklinde

sorulmustur

4.2.2.4. Hiinkarbegendi

Hiinkarbegendi Osmanli donemi tarifi duyusal degerlendirme sonuglari sekil
13’desunulmustur. Yogun oranda algilanmasi beklenen et aromasi panelistler
tarafindan 7,14 puan almis ve ideal miktar olarak degerlendirilmistir. Aroma
parametreleri arasinda yer alan peynir aromasi, yemekte peynir bulunmamasindan
dolay1 sifira yakin bir deger almistir, s6z konusu %’de 21’lik sapma degeri Giincel ve
Osmanli donemi yemeklerinin panelistlere ayni anda sunulmasindan kaynakli olusan
olagan sapma degeridir. Kivam parametrelerine bakildiginda; damakta hissedilen ile
catalda hissedilen kivam arasinda 0,7 puanin kayda deger bir farklilik olmadigi tespit
edilmistir. Panelistler tarafindan yag orani 4,73 puan ile dengeli bulunmustur. Tarif
icerisinde bulunan sogan ve domatesten dolay1 algilanmasi beklenen tatli tat ise 3,55
oraninda hafif olarak hissedilmistir. Tarifin ana malzemelerinden olan patlicandan
kaynaklanan acilik ise panelistler tarafindan 4,01 puan alarak kayda deger oranda
hissedilmistir. Bu duruma, kullanilan patlican gesidinin acilik igermesinin sebep
oldugu tespit edilmistir. Olumsuz bir parametre olan ve fazla diizeyde hissedilmesi
beklenmeyen acilik, kullanilan patlican gesidine, yemegin yapildigi mevsime gore
farklilik gostermektedir. Bu sebepten dolay: degisken bir parametre olup ortaya ¢ikan
olumsuzluk kolaylikla bertaraf edilebilir diizeydedir. Hiinkarbegendi Osmanli
donemi tarifi genel begeni degerlendirmesine bakildiginda ise 10 {izerinden 7,2 puan

ile basaril1 bir sonug aldig1 gortilmektedir.
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Sekil 13. Hiinkarbegendi Osmanli Dénemi Tarifi Oriimcek Ag1 Diyagrami

Hazirlanmasinda dana eti kullanilan Hiinkarbegendi giincel tarifinin duyusal
degerlendirme verilerinin yer aldigi sekil 14’¢ bakildiginda et aromasinin 6,55
kuvvetinde hissedildigi goriilmektedir. Diger aroma parametrelerinden olan karabiber
5,29, peynir ise 5,41 kuvveti ile algilanmistir. Tespit edilen aroma kuvvetlerinin
birbirine yakin sonuglar ile algilanmasi, yemegin aroma dengesinin olumlu oldugunu
gostermektedir. Tarif igeriginde bulunan sogan, domates ve siit malzemelerinden
dolayr hissedilmesi beklenen tatl tat panelistlerden 4,64 puan alarak olumlu bir
sonug olarak yorumlanmigstir. Bir diger parametre olan damakta hissedilen ile ¢atalda
hissedilen kivam arasinda kayda deger bir farklilik 0,6 olmadigi tespit edilmistir.
Panelistler, sunum sonrasi gergeklestirilen degerlendirmede yemegin kivamin
begendiklerini dile getirmislerdir. Hazirlanmasi asamasinda iki gesit yag kullanilan
tarifte, yag orani 5,32 puan almistir. Son olarak genel begeni parametresine
bakildiginda ise 10 iizerinden 7,5 puan alan hiinkarbegendi tarifinin panelistlerden

yiiksek begeni topladigi goriilmektedir.
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Sekil 14. Hiinkarbegendi Giincel Tarif Oriimcek Ag1 Diyagrami

Hiinkéarbegendi tarifi Osmanl dénemi ve giincel versiyonlarinin 6riimeek agi
diyagrami sekil 15’te sunulmustur. Diyagrama bakildiginda et aromasinin Osmanli
tarifinde hafif oranda 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Bu durum Osmanli tarifinde
kullanilan kuzu etinin, giincel tarifte kullanilan dana etine gore daha yogun et
aromasma sahip olmasi ile agiklanabilmektedir. Lezzet profil analizi
. karsilastirmalarinin yer aldigi sekil 15’¢ bakildiginda catalda hissedilen kivam,
damakta hissedilen kivam ve acilik parametrelerinin hemen hemen ayni puan ile
degerlendirilmis oldugu goriilmektedir. Buna karsilik giincel tarifte yag orani ve tatli
tadin swrasiyla; 0,59 ve 1,09 fark ile daha fazla hissedildigi tespit edilmistir. Giincel
versiyonda iki gesit yag, siit ve peynir kullanilmasinin tarifteki yag oranini artirdigi
diisiiniilmektedir. Sekil 15’te ki diyagrama bakildiginda peynir aromas:
parametresinde bulunan farklilik géze ¢arpmaktadir. Osmanli donemi tarifinde peynir
bulunmazken giincel tarifte kasar peyniri bulunmasi s6z konusu farkliligy
agiklamaktadir. Genel begeni sonuglarini karsilastirdigimizda giincel tarifin daha

fazla begenildigi tespit edilmistir.
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Sekil 15. Hiinkarbegendi Osmanh Tarifi ve Giincel Tarif Oriimcek Ag1 Diyagrami

Gergeklestirilen lezzet profil analizi sonucunda Hiinkarbegendi Osmanli
donemi tarifi, et ve karabiber aromasi, yag orani kivam parametre duyusal
degerlendirme sonuglarinin yakinli§1 goéze carpmaktadir. Giincel Hiinkarbegendi
tarifinin Osmanli donemi tarifine goére daha gok begeni aldig1 tespit edilmistir. Bu

farkinda peynir aromasindan kaynaklandigi 6ngoriilmektedir.

Hiinkarbegendi yemeginin Osmanli donemi ve giincel tarifleri i¢in uygulanan
tiiketici begeni testi sonuglar ¢izelge 17°da yer almaktadir. Osmanli donemi tarifi
tiikketiciler tarafindan 5 {izerinden ortalama 3,63 puan ile giincel tarif ise 4,09 puan ile
degerlendirilmistir. Hedonik skala tiiketici begeni testi sonuglarina gore
Hiinkarbegendi giincel tarifinin daha ¢ok begenildigi goriilmektedir.

Cizelge 17. Hiinkarbegendi Tiiketici Begeni Testi Begeni Ortalama ve Standart
Sapma Degerleri

Hiinkarbegendi Begeni Ortalamast | Begeni Orani1 % Std sapma
Osmanli Donemi Tarifi | 3,63 14 0,771
Giincel Tarif 4,09 81,8 0,899

*QOlgek 5°1 likert tipte Hig Begenmedim (1) - Cok Begendim (5) seklinde sorulmustur
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4.2.2.5. Orman Kebabi

Calismada degerlendirilen yemekler arasinda fazla puan alarak en begenilen
tarif olan orman kebabr Osmanli donemi tarifi duyusal verileri sekil 16’da yer
almaktadir. Aroma kuvvetlerine bakildiginda kekik ve et aromasi siddetlerinin
birbirine yakin sonuglara sahip oldugu fakat karabiber aromasmnin daha az
hissedildigi dikkat ¢ekmektedir. Karabiberin icerdigi aciliktan dolay1r yemek
icerisinde fazla baskin olmamasi, panelistler tarafindan olumlu olarak
yorumlanmustir. Oriimcek ag1 diyagramima gére 6ne ¢ikan parametre bulunmamakla
beraber tathi tadin 2,2 puan ile geri planda kaldig1 goriilmektedir. Yemek iceriginde
sirke bulunmasindan kaynakli eksi tat ise 5,42 puan alarak, panelistlerce ortalamanin
tizerinde bir kuvvete sahip oldugu belirtilmigtir. Tadim sonrasinda gergeklesen
degerlendirmede panelistler yemek suyunun az oldugunu ve artirilmasi gerektigini
ifade etmislerdir. Sonug olarak 10 iizerinden 8,5 begeni puani alan Orman kebab1
Osmanli donemi tarifi, calismada uygulanan yemekler arasinda en begenilen tarif
olmustur.Bu tarifte sirke ile marinasyon uygulamasi ve kullanilan kimyonun yemekte

lezzet siddetini arttirdigi var sayilmaktadir.

Et Aromasi

genel begeni g kekik aromasi

karabiber aromasi

kivam (damakta : S

hissedilen) eksi tat

yag orani tath tat

Sekil 16. Orman Kebabi Osmanli Dénemi Tarifi Oriimcek Ag1 Diyagrami
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Orman kebab1 giincel tarif LPA sonuglart sekil 17°de belirtilmistir. Aroma
parametrelerinden et aromast 4,52 kuvveti ile 6n plana ¢ikarken kekik aromasinin
hissedilmedigi goriilmektedir. Aroma parametreleri arasinda yer alan kekik aromasi,
yemekte kekik bulunmamasindan dolay: sifira yakin bir deger almistir, s6z konusu
0,1’lik sapma degeri giincel ve Osmanli donemi yemeklerinin panelistlere ayn1 anda
sunulmasindan kaynakli olugan sapma degeri olarak kabul edilmektedir. Yemekteki
tat dengesine baktigimizda eksi tadin 0,8 yok denecek kadar az hissedilmesine
ragmen tath tadin 5,08 baskin oldugu goriilmektedir. Ayrica yemegin kivami (yemek
suyu ve damakta hissedilen) yogun bulunmustur.Giincel tarif igeriginde bulunan
bezelye patates ve havug gibi bolca nisasta igeren sebzelerin yemege tathilik
kazandirdig1 diisiiniilmektedir. Yemeklerin lezzet dengesinde 6nemli bir bilesen olan
yag orami orman kebabi giincel tarifinde zeytinyagi kullanilmasindan dolay1
panelistler tarafindan hafif bulunarak 3,75 puan ile degerlendirilmistir. Tadim
sonrasinda gergeklesen degerlendirmede panelistler, bu tarifin agir et yemeklerini
sevmeyen kisilere giizel bir alternatif olarak sunulabilecegini belirtmislerdir. Son
olarak genel begeni parametresine bakildiginda ise 10 {izerinden 7,2 puan alan orman

kebab1 giincel tarifin panelistlerden ortalama {istii bir begeni topladigi goriilmektedir.

Et Aromasi
10

kekik aromasi

]

karabiber aromasi

kivam (damakta

hissedilen) eksi tat

Sekil 17. Orman Kebabi Giincel Tarif Oriimcek Agi Diyagrami

Orman kebabi tarifinin Osmanli ve giincel versiyonlarinin 6riimcek agi
diyagrami Sekil 18’de sunulmustur. Oriimcek ag1 diyagramma bakildiginda et
aromasinin  Osmanli  donemi tarifinde belirgin bir sekilde 6n plana ¢iktig
goriilmektedir. Et aroma kuvvetleri arasinda tespit edilen farklilik Osmanli dénemi
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tarifinde yogun aromaya sahip kuzu eti, gilincel tarifte dana eti kullanilmas: ile
aciklanabilmektedir. Giincel tarifte kekik bulunmadig: igin kekik aromasi parametre
degerleri arasinda biiyiik 6l¢lide farklilik bulunmaktadir. Ayni sekilde, giincel orman
kebabi tarifinde sirke eklenmedigi i¢in eksi tat parametre degeri arasinda yiiksek
oranda farklilik oldugu gézlemlenmektedir.Bunun yani sira yemeklerde tat dengeleri
acisindan degiskenlik oldugu tespit edilmistir; orman kebabi Osmanli dénemi
tarifinde eksi tat baskinken orman kebabi giincel tarifinde tatli tat yogun olarak
hissedilmistir. Damakta hissedilen ve yemek suyu (akigkanlik) kistaslarina gore
giincel tarifin daha yogun kivamli oldugu tespit edilmistir. Ana malzeme olarak kuzu
but kullanilan Osmanli tarifinde yag orani daha fazla hissedilmistir. Degerlendirmede
genel begeni oranlarmma bakildiginda iki tarif de basarili bir sonug¢ gostermis olup

Osmanli dénemi tarifi giincel tarife oranla 1,2 puan daha fazla begeni toplamustir.

Et Aromasi

karabiber
aromasl == (Osmanli Donemi

kivam (yemek
suyu)

=fil=Glincel

kivam (damakta
hissedilen)

Sekil 18. Orman Kebabi Osmanli Tarifi ve Giincel Tarif Oriimcek Agi Diyagrami

Gergeklestirilen lezzet profil analizi sonucunda orman kebabi Osmanli
donemi tarifi, et aromasi, kekik aromast, eksi tat ve genel begeni parametrelerinde on

plana c¢ikarken; giincel tarif tath tat parametrelerinde on plana ¢ikmistir. Genel
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begeni parametre degerleri gz oniine alindiginda Osmanli dénemi tarifinin daha ¢ok
begenildigi goriilmektedir.

Orman kebab1 yemeginin Osmanli donemi ve giincel tarifleri i¢in uygulanan
tiiketici begeni testi sonuglari ¢izelge 18’ de yer almaktadir. Osmanli donemi tarifi
tiketiciler tarafindan 5 {izerinden ortalama 4,3 puan ile giincel tarif ise 3,3 puan ile
degerlendirilmistir. Lezzet profil analizi ve tiiketici begeni testi sonuglarina gore
orman kebabr Osmanli donemi tarifinin daha ¢ok begenildigi tespit edilmis olup

sonugcta her ikitest parelellik gostermektedir.

Cizelge 18. Orman Kebabi Tiketici Begeni Testi Begeni Ortalama ve Standart

Sapma Degerleri

Orman Kebabi Begeni Ortalamast | Begeni Oran1 % Std sapma
Osmanli Donemi Tarifi | 4,3 86,6 0,816
Giincel Tarif 3.3 66 0,781

*Olgek sorulart 5°1 likert tipte Hi¢ Begenmedim (1) - Cok Begendim (5) seklinde

sorulmustur

5.SONUC VE ONERILER
5.1. Sonug

Son yillarda toplumun yemekle alakali konulara ayirdigi zamanin arttigi
goriilmektedir. Basin, medya, televizyon ve sosyal medya igerikleri kapsaminda
yemek kiiltiirii bir boliimii olusturmaktadir. Bu paylasimlarin i¢inde Tiirk ve Osmanl
kultir icerikli film, dizi, bloklar fazlaca yer almaktadir. Yeni trend paralel olarak
Osmanl mutfag1 ve yoresel konseptli igletmeler daha sik goriilmektedir. Buralarda
uygulanan Osmanli dénemine ait yiyecek ve i¢eceklerin aslini koruyarak iiretilip
sunulmasi son derece 6nemlidir. Osmanli déneminden bu yana gelen yemekler giin
gectikge Oziinii kaybetmekte ve gerek igerik gerekse pisirme teknigi acisinda
farklilasmaktadir. S6z konusu farkliliklara gidalarin degisimleri, ekonomik kosullar,
ekonomik dinamikler, hazir gida sanayisinin gelismesi ve kiiltiirel etkilesimler gibi
faktorler neden olmaktadir. Yapilan arastirmada Balikesir restoranlarinda Osmanl
doneminden giinlimiize ayn: isimle gelen et yemeklerinin orijinaline gore dana eti
kullaniminin ~ arttig, ekonomikligi saglamak amaciyla igeriginin sebzece

zenginlestirildigi, baharat cesitliliginin azaltildigi, kullanilan yag g¢esitliliginin
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degistigi, domates ve patates kullanim oraninin arttigi belirlenmistir. Ayrica

pisirmede kullanilan arag- gereglerde ve sunumda farklihk gosterdigi saptanmustir.

Calismada oncelikle Osmanli donemi ve giiniimiiz mutfak kiiltiirtinde ayni
ismi tagtyan, kirmizi et kullanilarak yapilan, et yemeklerini tespit etmek amaciyla 6n
calisma niteliginde olan alan yazin taramasi yapilmistir. Bu arastirmada Osmanli
donemi Tiirk mutfak kitaplar1 ve ¢alismalar taranarak o doneme ait et yemekleri
regeteleri ile Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi ve yemek kitaplari ve ¢aligmalarinda
tarifler igerisinde yer alan et yemekleri incelenmistir. Calismada yer alacak yemekler
tespit edildikten sonra bu yemeklerden Balikesir restoranlarinda siklikla yapilan et
yemeklerini belirlemek amaciyla saha c¢alismasi ve ustalarla yiizyiize goriismeler
yapilarak, duyusal degerlendirmeleri yapilacak olan 5 ¢esit et yemegi belirlenmistir.
Osmanl dénemi ve giincel recetelerde malzemelerin birim 6lgiisii, porsiyon miktari,
malzeme kullanim siralamalari, islem basamaklar1 ile birlikte hazirlanis
aktarilmistir. Recetelendirme ile Osmanli mutfaginda ve Balikesir restoranlarinda
yapilan giive¢ kebabi, incik yahnisi, tas kebabi, orman kebabi ve Hiinkdrbegendi
yapilisinda kullanilan malzemelerin aslina uygun kalinarak somutlastirilmasi
amaclanmistir. S6z konusu yemeklerin her iki dénemde de regetelerine bagli
kalinarak uygulamasi yapilmis olup, malzeme kullaniminda hassas davranilmistir.
Kuzu eti kullanilantariflerde cografi isaretli Balikesir kuzusu eti kullanilarak,
Balikesir kuzusuna dikkat ¢ekmek hedeflenmistir. Kanatli hayvan etleri ve su
triinlerinden yapilan yemekler ¢alisma kapsami disinda birakilmistir. Bu aktarimda
ulusal kabul gormiis tekniklerle ve pisirme yontemleri kullanilmis ayrica nihai tiriin

fotograflari standart tarife yerlestirilmistir.

Arastirma sonucunda Osmanli donemi et yemeklerinden giiveg kebabi, incik
yahnisi, tas kebabi, orman kebabi ve Hiinkarbegendi ile giiniimiiz Balikesir
restoranlarinda yapilan giiveg, incik yahnisi, tas kebabi, orman kebab1 ve
Hiinkarbegendi arasinda kullanilan malzeme ve pisirme teknikleri bakimindan
farklilik gosterdigi belirlenmistir. Calisma ile Osmanh mutfagindan giiniimiize kadar
degisim gostererek gelen 5 ¢esit et yemegi ile giinlimiiz Balikesir restoranlarinda
yapilan 5 gesit et yemeginin iki doneme ait yemekleri ayn1 anda egitimli 10 kisilik
panelist grubuna sunularak her birinin hedonik skala ve lezzet profilleri, panelistler
tarafindan duyusal analiz teknigi ile degerlendirilmistir. Ayrica et yemeklerinin genel

begeni diizeyi ve durumlart da belirlenmistir. Lezzet profil analiz sonucu genel
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begeni sonucuna gore en ¢ok begenilen tarif 8.5 puan ile Osmanli donem regetesine
bagli kalinarak yapilan; orman kebab:i tarifi olmustur. Genel begeni ag¢isindan
Osmanli doneminden incik yahnisi 8.4, giiveg¢ kebabi 8.1, Hiinkarbegendi 7.2, tas
kebab1 6.89 puan almistir. Giinlimiiz regetesine bagli kalinarak yapilan; Hiinkar
begendi 7.5, gliveg 7.4, orman kebab1 7.3, incik yahnisi 6.9 puan almis ve tas kebabi
ise 6.19 puan alarak genel begeni siralamasinda son sirada yer almistir. Genel olarak
sonuclar degerlendirildiginde tas kebabinda genel begeninin diisiik ¢ikmasi, dana
etinin lezzetinin kuzu etine gore daha az oldugu ve tas kebabinda kullanilan kakule
ve tar¢inin giinlimiiz damak tadinda olumsuz algilandigi varsayilmaktadir. Hedonik
test tiiketici begeni sonuglarina gore degerlendirilme yapildiginda, Osmanl
doénemine ait yemeklerin glincel yemeklere gore daha gok begenildigi goriilmektedir,
bu durumda lezzet profil analizi ile hedonik test arasindaki sonuglar paralellik
gostermektedir. Her iki test tekniginde genel olarak Osmanli donemi yemekleri daha
fazla begenilmis olup giincel yemeklerden Hiinkarbegendi eski tarife kiyasla daha
¢ok begeni almistir. Yeni tarif ile yapilan Hiinkarbegendi yemeginin daha ¢ok begeni
almasi malzemelerde yer alan peynirin 6n plana ¢ikarak lezzet algisini olumlu yonde
etkilemesinden kaynakli bir durum oldugu varsayilmaktadir. Bu sonuglar ile
yemeklerin giiniimiiz tarifleri ve Osmanli tarifleri arasinda lezzet kiyaslamalar

yapilarak tiiketici tercihi konusunda duyusal anlamda nihai bir yargiya ulagilmustir.

Calismada, kaybolmaya yiiz tutmus Osmanli’dan giliniimiize et yemekleri
arastirilarak duyusal parametrelerinin belirlenmesi ve optimize edilmesi gelecege
aktarilmasi1 admna kayit altina alinmasi 6nem teskil etmektedir. Bununla birlikte
Osmanli mutfaginin korunmasina katki saglamanin yanisira ve Balikesir mutfag ve
dolayisiyla Tiirk mutfaginin gelismesine yardimei olacaktir. Ilerleyen galismalarda
daha fazla ve farkli tarifler ele alinip standartlastirilmasi yapilarak gliniimiize

kazandirilmasi faydali olacaktir.
5.2.0neriler

Geleneklerine ait yemeklerle bagini devam ettiren toplum kiltiirtini
korumaya devam etmekten mutluluk duyar ve bu kiiltiire ait standart tariflerine
ulagabilme kolayligi olan regeteler gelecek kusaklara daha kolay aktarilir. Bu
calismanin sonuglar1 ile recetelendirilen yemeklerin, giinimiizde yiyecek igecek

isletmelerinde ve genel olarak konaklama isletmelerinde, insanlar Osmanli mutfag: et
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yemeklerini deneyimleyebilir. Bu sekilde kendi yasamlarina adapte ederek aktarimini

kisa veya uzun vadede kalici kilabilir.

Yiyecek ve igecek isletmelerinde c¢alisgan mutfak personelinin Osmanl
mutfagr kiiltiirline ve pratik tecriibesine sahip olmadiklar1 goriilmektedir.
[sletmelerde bilingsizce siirdiiriilen yiyecek isleme, sektoriin gelecegini de sikintiya
disiirme riski oldugundan bu restoranlarin ¢aligmalar1 bilimsel ¢alismalarla

desteklenmesi gerekmektedir.

Tiirkiye'de mutfak egitimi verilen tiim boliimlerde Osmanli mutfag: dersleri
daha fazla islenebilir. Boylelikle Tiirk mutfak kiltirinin devamliligina katki
saglanabilir. Ayrica, kaybolmaya yiiz tutmus Selguklu donemi, Osmanli dénemi ve
giniimiiz yoresel yemekleri arastirilarak duyusal parametrelerinin belirlenmesi ve

optimize edilmesi gelecege aktarilmasi adina kayit altina alinmasi 6nemlidir.

Bu aragtirma kapsaminda yer alan regete ve bilimsel ¢alismalarda gelistirilmis
regeteler isletmelerde yer verilerek Osmanli dénemi orijinal tariflerin meniilere

kazandirilmasi ¢alismalari arttirilabilir.

[sletmeciler, turizmde konaklama ve yiyecek icecek isletmeleri icin énemli
bir turistik imaj ya da ¢ekicilik 6gesi olarak, bu arastirmada yer alan bilgilerle

yiyecek ve igecek faaliyetlerini diizenleyebilirler.

Arastirmada uygulanan duyusal analiz yontemi ile Selguklu, Osmanh ve
Anadolu mutfak kiiltiirlinde yer alan yemeklerin gliniimiize uyarlamalar1 yapilabilir.
Ayrica Anadolu yemeklerinin standart regeteleri hazirlanabilir. Boylelikle Orta
Asya’dan giliniimiize Tiirk mutfag: standart tarifleri kullanilabilir hale geleceginden,
turizm isletmeleri ile diger yiyecek ve igecek isletmelerinde nitelikli Tiirk mutfag:
hizmeti sunumuna katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Dolayisiyla giiniimiiz Tiirk
mutfaginda aslina uygun yapilmayan yemeklerin yerini orijinallerinin almasi, eski
donemlere ait yemeklerin yeniden hayata gecirilmesi ile kiiltiirel mirasin korunmasi
bu kiiltiirin gastronomi turizmi faaliyetlerinde kullanimi igin tegvikler ve projeler
yiiriitiilebilir.

Geleneksel mutfak temasindaki yiyecek ve icecek isletmelerinde bu

caligmada yer alan standart tarifler kullanilabilir.

Giiniimiiz yiyecek ve icecek isletme personeli maliyet analizi, tedarik ve

insan kaynag1 planlamasi, menii hazirlamadan ve fiyatlamaya kadarki siirecini planl
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yuriitmeli, isletme meniisiinde bulunan yiyecek ve i¢ecekleri standart tarifteki sekilde
uygulayabilecek tecriibede asgilarin istihdamina Onem verilmelidir. Belirtilen
konularda personelin gelisimini saglamak i¢in egitimler planlanabilir. Dolayl olarak
mutfagin disinda ¢aligan mutfaktan ¢ikacak diriinleri istenilen sekilde misafire
sunacak, tanitacak insan kaynaginin yetistirilmesi igin farkli igeriklerde egitimler
saglanabilir. Personelin kiiltiirel boyutu 6grenmeleri yiyecek igecek sektoriine katkiy1

artirir.

Mutfak geleneklerinin tekrar hayata gecirilmesi hususunda da ele alinabilir.
Ingiltere’de yeni binalarda 6zellikle Gotik iislubun tercih edilmesinin geg¢misteki
gelenegin ¢aga aktarim amacina hizmet ettigi vurgulanmaktadir. Ayrica gelenegin
icadi ile millilik, ulusalcilik gibi toplumu birbirine baglayan onemli kaliplar da
olusmaktadir (Giildemir, 2018). Gerek amatoér mutfaklarda, gerekse profesyonel
yiyecek igecek isletmelerinde ve genel olarak turistik faaliyetlerde mutfak

geleneginin icad1 Balikesir isletmelerinde de saglanabilir

Et restoranlarinin giderek artti§i giinlimiizde, isletmeler meniisiinde
bulundurdugu et yemeklerinin dogru bir sekilde hazirlanabilmesi i¢in mutfaginin
fiziki kapasitesini énceden diizenleyebilir. Bunun yani sira kullanilacak ekipmanlari

ve hacmini 6nceden belirleyerek iiretim kalitesini belirleyebilir.

Ulkemizde ve Balikesir konaklama isletmeleri ve restoranlarinda cografi
isaretli Balikesir kuzu eti kullaniminin yayginlastirilmasi i¢in ¢alismalar ve tanitimlar

hizlandirilabilir.

Anadolu mutfag: ve geleneksel mutfak uygulamalari ile yemekleri pisirme
tekniklerinin yayginlastirilmasi igin yaygin egitim kapsaminda agilan kurslarin sayisi
artirllarak bu egitimli is giiciiniin sektore kazandirilmasi igin istihdam onceligi

saglanabilir. Egitimde siirdiiriilebilirlik kapsaminda farkli projeler yiiriitiilebilir.
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EKI1. Incik Yahnisi (Incik Haslama) Malzeme Miktarlari

EKLER

Yemegin Adi INCIK YAHNISI (INCIK HASLAMA)
Isletme No 1. isletme 2. Isletme 3. Isletme 4. Tsletme
10 Porsiyon I¢in Kullanilan Miktar (G/ MI) Uriin Ozelligi
Malzeme Adi
= |© = O = |© = |

Et 3000 | kisi bas1 | 3500 | kisi bast | 350 | kisi basi 3500 | kisi bas1 bir

bir adet bir adet 0 bir adet adet
Patates 500 |- 700 odemis 750 | 6demis 650 | 6demis

patatesi gr | patatesi gr patatesi

Havug 400 | turuncu | 250 gr | turuncu 350 | turuncu 300 | turuncu

havug havug gr | havug havug
Sogan 200 | - - - - - - -
Un 20 - - - 15 i beyaz - -

bugday
unu
Kekik 05 |- - - - - -
Karabiber 0.5 tane - - - - - -
Tuz (miktart
arzuya gore)
Sivi yag - - 350 zeytin 250 | aygicek 300 | aygicek
yagi yagi yagi

Sosu I¢cin
Un 40 bugday |- - - - - -

unu
Limon 10 suyu - - - - - -
Yumurta 20 cupilmis | - - - - - -
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EK 2. Giiveg Kebabi1 Malzeme Miktarlari

Yemegin Adi GUVEC KEBABI
Isletme 1.isletme 2.Isletme 3.isletme 4. Isletme
No
Malzeme Ad1 10 Porsiyon I¢in Kullanilan Miktar (G/ M1) Uriin Ozelligi
Malzeme Adi
e 5 | B = | 2 | B
= |3 = 3 = |3 z |3
S ® =i i =
Et 1200 | dana 2200 | iri 1800 | iri 2000 | kugbasi dana
kusbas1 kusbas1 kusgbasi but eti
dana dana
but eti but eti
Sivi Yag 100 | aygigek 150 zeytin 100 | aycicek | 200 | aygigek yagi
yagi yagi
Kati1 Yag 20 tereyagr | - - - - - -
Patates 300 - - - - - -
Patlican 300 - - - - - -
Sogan 120 | arpacik 100 bas 150 | bas 200 | bas
Sarimsak 20 kuru - - 20 kuru - -
Domates 1507 | ince 250 - 200 | ince 300 |-
kabuklu kabuklu
Biber 100 | tath yesil | 150 tath 150 | tath 150 | tath yesil
: yesil ' yesil
Salga 80 domates | - - - - - -
Karabiber 2 toz 3 toz 3 toz 3 toz
Kekik 3 2 - 2 yaprak | - -
Defne yapragi 0.5 | yaprak - - - - - -
Tuz ( miktar
istege gore)
Su 500 | icme 300 igme 400 | icme - -
suyu suyu suyu
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EK 3. Tas Kebab1 Malzeme Miktarlari

Yemegin Adi TAS KEBABI
Isletme No | l.isletme 2.isletme ‘ 3.isletme 4.isletme
10 Porsiyon I¢in Kullamilan Miktar (G/ M1) Uriin Ozelligi
Malzeme
Adi g 2 g | B § |2 g |2
= © = D = D = 2
o o = S |8
Et 1400 | dana 2000 | dana 1600 | dana 2000 | dana
kusbas1 kusbas1 but kusbasi kusbas1
eti but eti but eti
Siv1 yag 150 aycigek | 300 | zeytinyagt | 250 | zeytinya | 200 | aygigek
g1 yagi
Domates 300 - - - - - - -
Biber 100 yesil - - - - - -
tath
Sogan 150 kuru 200 | kuru 150 | kuru 100 | kuru
Salga - - 50 domates ev | 30 domates | - -
salcasi ev
salgast
Sarimsak 5 - - - - - - -
Un 20 - - - - - - -
Kekik 125 - - - - - - -
Karabiber 3 - 2 toz 3 toz 4 toz
Detne 0.5 yaprak | - - - - - | -
yapragi
Tuz ( miktar | 16 billur
istege gore) tuz
Su 400 igme 600 | igme suyu 800 | i¢cme 400 |i¢cme
suyu suyu suyu
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EK 4. Hiinkarbegendi Malzeme Miktarlari

Yemegin | HUNKARBEGENDI
Adi
isletme | 1.isletme 2.isletme 3.isletme 4.isletme
No
10 Porsiyon I¢in Miktar (G/ M1)  Uriin Ozelligi
Tas Kebabi I¢in
Malzeme
Adi 5 :50 BB g = BB
> Q = QO = Q > QO
Et 1000 | dana 2000 | kusbasi 1400 | kuzu 2000 | kuzu but
kusbasi kuzu but but kusbast
eti kusbasi
sivi yag 120 ay cicek 200 | aygicek 150 ( ayeicek | 100" | aycicek
ml
Domates | 200 - 300 | ince 400 | kirmiz1 | 200 | -
kabuklu
Salga 50 domates - -
Sogan 100 | kuru 200 | kuru 300 | arpacik | 100 | kuru
Sarimsak | 3 dis - -
Biber 100 yesil tatl | - -
Karabiber | 3 toz 2 toz 2 toz 5 toz
Kekik 3 ovalanmis | - -
Tuz 16 billur
Su 250 icme suyu | 400 | i¢me suyu | 250 | igme 250 | igme suyu
suyu
Begendi
Icin
Patlican 400 bostan %) biiyiik 2 bostan | 2 bostan
boy patlican patlican
bostan
patlican
Un 100 | bugday 15 beyaz 29 beyaz - -
bugday bugday
unu unu
Tereyagl | 25 160 | tuzsuz 100 | tuzsuz 100 | tuzsuz
yayik gr er
tereyagi
Siit 400 200 | yagliinek | 150 | inek 250 | inek siitii
siitli ml stitli ml
Peynir - - - - 100 | kasar 160 | kasar
Tuz 10 billur 10 billur
(miktar
istege
gore)
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EK 5. Orman Kebabi Malzeme Miktarlari

Yemegin | ORMAN KEBABI

Adi

isletme | l.isletme 2.Isletme 3.isletme 4.isletme

No
10 Porsiyon I¢cin Miktar (G/ Ml) Uriin Ozelligi

Tas Kebabi i¢in

Malzeme ol el s i

Adi s | = s |2 s | & s | =

) e e i o) i )

Et 1400 | dana but | 1600 | kusbasi 1400 | dana but 1800 | kusbasi dana
kiigiik dana kiigiik sokum et
kusbasi sokum et kusbasi

Swviyag | 100 | ayg¢icek | 300 | zeytinyagi | 250 | zeytinyagi | 350 | ay ¢icek

Patates 400 | - 400 | Odemis 500 |- 300 |-

patetesi

Biber 100 | yesil yesil tath yesil tath tath
tath

Bezelye 140 | - 400 | Konserve | 600 | konserve | 200 | konserve

Havug 200 | - 200 | - - - - -

Sogan 100 | arpacik | - - 200 | arpacik - -

Karabiber | 2 Toz 5 Toz ) toz 2 toz

Kekik 3 - - - - - - -

Tuz 16 Billur 15 Billur - - - -

Su 600 1000 | icme suyu | 1600 | igme suyu | 100 | -

EK 6. incik Yahnisi Ortalama Malzeme Miktarlari

Yemegin INCIK YAHNISI (INCIK HASLAMA)
Adi
Isletme No | 2. isletme 3. Isletme 4. isletme 5.0rtalama Malzeme
Miktari
10 Porsiyon I¢in Kullanilan Miktar (G/ M1)  Uriin Ozelligi
Malzeme
Adi
B 52 s e e
s s ke 3T ke’ 3
= c Z e = c = s
Et 3500 | kisi bas1 | 3500 | kisi bast | 3500 | kisi bas1 | 3500 | kisi bas1 bir
bir adet bir adet bir adet adet
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EK 6. Devami

Patates 700 | Odemis | 750 | Odemis | 650 | Odemis | 700 | Odemis
patatesi patatesi patatesi patatesi
Havug 250 | turuncu | 350 |turuncu | 300 | turuncu | 300 | turuncu havug
gr havug havug havug
Un - - 15 beyaz - - beyaz bugday
bugday unu
unu
Sivi yag 350 | zeytin 250 | aygigek | 300 |aygicek | 300 | aygigek yagi
yagi yagi ml yagi
Tuz
EK 7. Gilive¢ Kebab1 Ortalama Malzeme Miktarlar
Yemegin GUVEC KEBABI
Adi
Isletme 2.Isletme 3.isletme 4.isletme 5.0rtalama Malzeme
No Miktari
Malzeme | 10 Porsiyon i¢in Kullanilan Miktar (G/ M1) Uriin Ozelligi
Ad1
Malzeme
Adl ° o o )
e 2 e ) =< 2 pe 2
= e s S = |8 s e
Et 2200 | iri 180 | iri 200 | kusbas1 | 200 | iri dogranmis
kusbas1 | 0 kusbast | 0 dana 0 kusbasi dana but eti
dana dana but eti
but eti but eti
Siv1 Yag 150 | zeytin | 100 | aycigek | 200 | aygicek | 150 | aygicek yagi
yagl yagi yagi
Sogan 100 | Kuru 300 | kuru 200 | kuru 200 | Kuru
Domates 250 |- 200 [ ince 300 |- 250 | ince kabuklu
kabuklu
Biber 150 | tath 150 | tath 150 | tath 150 | tath yesil
yesil yesil yesil
Sarimsak | - - 20 - - - - -
Karabiber |3 Toz 3 toz 3 toz 3 Toz
Tuz
Su 300 |icme 400 | igme - - 350 | igcme suyu
suyu suyu
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EK 8. Tas Kebab1 Ortalama Malzeme Miktarlari

Yemegin TAS KEBABI
Adi
Isletme | 2. isletme 3. Isletme 4. Isletme 5.0rtalama
No Malzeme Miktari
10 Porsiyon I¢in Kullanilan Miktar (G/ M1) Uriin Ozelligi
Malzeme . 5 o S 5 5 o 5o
Adi g = g = s = S =
= ) =% 5 =t ) =4 )
> = e = S| @
Et 2000 | dana 1600 | dana 200 | dana 180 | dana kusbasi1 but
kusbasi kusbas1 0 kusbast | 0 eti
but eti but eti but eti
Siviyag | 300 | zeytinya8i | 250 | zeytinyagi | 200 | aygigek | 250 | zeytinyagi
yagi
Sogan 200 | kuru 150 | kuru 100 | kuru 150
Salga 50 domates 30 domates - - 40 domates ev
ev salgast ev salcasi salgasi
Karabiber | 2 toz 3 toz 4 toz 3 toz
Tuz
Su 600 | igme suyu | 800 | igme suyu | 400 | igcme 600 | igme suyu
suyu
EK 9. Hiinkarbegendi Ortalama Malzeme Miktarlari
Yemegin Adi HUNKARBEGENDI
Isletme 2.Isletme | 3.isletme 4.isletme 5.0rtalama
Numaralari Malzeme Miktari

10 PORSIYON ICIN MIKTAR (G/ Ml) URUN OZELLIGI

Tas kebabi i¢in

Malzeme
Adi . o . Y . Y . N
g 2 g 2 g | & g | &
= |5 4 A e
= o = © = | © = e
Et 2000 | kusbasi 1400 kuzu 20 | kuzu but | 180 | kusbasi kuzu
kuzu but but 00 | kusbas1 | 0 but eti
eti kusbas1
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Ek 9. Devami

Siviyag 200 aycicek (1150 aycicek | 10 | aycicek | 150 | aygicek
ml 0
Domates 300 ince 400 kirmizi 200 | Ince 300 | ince kabuklu
kabuklu kabuklu
Sogan 200 kuru 300 arpacik 100 | Kuru 200 | kuru
Karabiber |2 toz 2 toz 5 Toz 3 toz
Tuz
Su 400 icme 500 icme 300 | Igcme 400 | igme suyu
suyu suyu suyu
Begendi
f¢in
Patlican 2000 | biiyiik 2000 | bostan 2000 | Bostan 200 | biiyiik boy
boy patlican patlican | O bostan
bostan patlican
patlican
Un 15 beyaz 25 beyaz - - 20 | beyaz
bugday bugday bugday unu
unu unu
Tereyagi 160 tuzlu 100gr | tuzlu 100 | tuzlu 120 | tuzlu yayik
yayik er tereyagi
tereyagi
Stit 200 yagli 150 inek siitii | 250 | Inek 200 | yagh inek
inek sitii | ml ml stitli suti
Peynir - - 100 kasar 16 | kasar 130 | eski kasar
0 peyniri
Tuz 10 billur istege istege istege gore
gore gore
EK 10. Orman Kebabi Ortalama Malzeme Miktarlar1
Yemegi ORMAN KEBABI
n Adi
Isletme | 2. Isletme 3. Isletme 4. Tsletme 5.0rtalama
No Malzeme Miktari
10 Porsiyon I¢in Kullamlan Miktar (G/ Ml) Uriin Ozelligi
Malze
me Adi S >80 = HY) - 3 - >80
g = g = g = s =
=4 [} =4 [} =< [} 29 5}
= e = 2 = e =
Et 1600 | kusbast | 1400 | dana but | 1800 | kusbasi | 1600 | kusbasi dana
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dana kiigiik dana et sokum et,
sokum kusbasi
et
Sivi 300 | zeytinya | 250 zeytinyal | 350 | aycicek | 300 | zeytinyagi
yag g1
Patates | 400 | 6demis | 500 - 300 |- 400 | 6demis patetesi
patetesi
Bezelye | 400 | konserve | 600 konserve | 200 | konserve | 400 | iri taneli
konserve
Havu¢ | 200 | turuncu | 150 turuncu | 250 | turuncu | 200 | turuncu
Sogan | - - 200 arpactk | - - - -
Karabib | 5gr | toz Sier . | toz 2o [ toz 3 toz
er
Tuz 15 billur
Su 1000 | igcme 16 00 | igme 1000 | icme 1200 | igme suyu
suyu suyu suyu

Ek 11. Eski Olgii Birimlerinin Giiniimiiz Birimlerine Kargiliklari ( Giildemir, 2010).

Eski deger-birim Yeni deger-birim
1 Kiyye 1282 g
1 Okka 1282 g
400 dirhem 1282 g
1 dirhem 3,148 g

Ek 12. Hacim Birimleri ( Giildemir, 2010).

10 mililitre (mL)

1 santilitre (cL)

10 santilitre

1 desilitre (dL) = 100 Ml

10 desilitre

1 litre (L) = 1000 mL

10 litre 1 dekalitre (daL)
10 dekalitre 1 hektolitre (hL) =100 L
10 hektolitre 1 kilolitre (kL) = 1000 L
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Ek 13. Agirlik Birimleri ( Giildemir, 2010):

10 miligram (mg) 1 santigram (cg)

10 santigram 1 desigram (dg) = 100 mg
10 desigram 1 gram (g) = 1000 mg

10 gram 1 dekagram (dag)

10 dekagram 1 hektogram (hg) =100 g

Ek 14. Yar1 Yapilandirilmig Goriisme Sorular

Yan Yapilandirilmis Goriisme Sorular:

1- Bize kendinizi tanitirmisiniz?

2- Kag yildir aggilik yapiyorsunuz?

3- Isletmenizde hangi et yemekleri yapiliyor, cesitleri ve isimleri nelerdir?
4- Et yemeklerini hangi siklikla yapiyorsunuz?

5- Bu yemeklerin tarihgesi ile ilgili bilginiz var m1?

6- Bu yemeklerden miisterin en ¢ok tercih hangilerini tercih ediyor?

7- Kullanilan malzemeler neler?

8- Malzemelerin 6l¢iistinii nasil belirliyorsunuz?

9-Yemeklerde et se¢iminde nelere dikkat ediyorsunuz?

10- Yemegin yapilist nasildir?

11- Yemegin pisirme siiresi ne kadar. Pisirme ocakta mi firnda m1 yapiliyor?

12- Yemek pistikten sonra ne kadar siirede tiiketime sunulmalidir?
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