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OZET

Mustafa Umug, Farkh Kiiltiirlere Mensup Tiiketicilerin Tiirk Mutfaginin Geleneksel
Tathlarina Karsi Tutumlari: Yeni Uriin Deneme Korkusunun Bu Tutumlara EtKisi,
Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Tezli
Yiiksek Lisans Programi, 2024

Farkli kiiltiirlerin farkli yeme — igme kiiltiirleri, bu kiiltiirlere mensup olan bireylerin
digerlerine kars1 6n yargilarini da beraberinde getirmektedir. Farkli kiiltiirlerin gidalari i¢in
olusan 6n yargilar gida neofobisini, yeni kiiltiirleri tanimaya olan istek de gida neofilisini
ortaya ¢ikarmaktadir. Bu ¢aligmada kiiltiirler aras1 kabul diizeylerini 6l¢gmek amaglanmistir.
Arastirmada nicel yontem temel alinmustir. iki asamali calismanin birinci asamasinda,
Amerika Birlesik Devletleri’nin Pittsburg sehrinde yasayan farkli kiiltiirlerden gelen turizm
ve gastronomi personeli 69 kisiye neofobi ve neofili diizeylerini 0lgen anket galismasi
yapilmustir. Ikinci asamasinda ise ayn1 69 kisiye klasik Tiirk tatlilarindan kabak tatlisi,
kazandibi ve kiinefe tattirilarak begeni testi yapilmistir. Arastirma, 16 Eyliil 2024 — 18 Ekim
2024 tarihleri arasinda ylriitiilmiistiir. Anketin ve begeni testinin analizinde SPSS-25 paket
programi kullanilmistir. Calismanin ikinci asamasindaki begeni testinde {iriinlerin begeni
siralamasi en ¢ok kabak tatlis1 daha sonra kiinefe en az begenilen ise kazandibi seklindedir.
Yapilan t-testi sonucunda gida neofobisi bulunan bireylerle gida neofilisi bulunan bireylerin
tadim yaptirilan {i¢ tatliya iliskin degerlendirmeleri arasinda sadece kabak tatlisina iliskin
genel degerlendirmelerinde istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmistir.
Anketlerin gecerliligi icin yapilan agimlayici faktor analizi sonucunda dlgegin gecerli oldugu
belirlenmistir. Olgegin giivenilirligi i¢in dlgegin Cronbach Alpha katsayisi 0,914 olarak
belirlenmistir. Elde edilen degerin 0,70 katsayisindan yukarida olmasi sebebiyle giivenilir

oldugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida Neofobisi, Gida Neofilisi, Tiirk Tatlilar1, Begeni Testi
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ABSTRACT

Mustafa Umuc, Attitudes of Consumers from Different Cultures Towards Traditional
Turkish Desserts: The Impact of Neophobia on These Attitudes, Baskent University,
Institute of Social Sciences, Gastronomy and Culinary Arts Master’s Degree with

Thesis, 2024

The diverse eating and drinking habits of different cultures often bring about biases
among individuals belonging to these cultures. Prejudices toward the foods of other cultures
result in food neophobia, while the desire to explore and experience new cultures leads to
food neophilia. This study aims to measure the level of cross-cultural acceptance. A
quantitative method was adopted for the research. In the first phase of the two-stage study,
a survey assessing the levels of food neophobia and neophilia was conducted with 69
participants working in the tourism and gastronomy sectors in Pittsburgh, USA, who came
from diverse cultural backgrounds. In the second phase, the same 69 participants were
subjected to a preference test involving classic Turkish desserts: pumpkin dessert (kabak
tatlis1), milk pudding with a caramelized bottom (kazandibi), and kunefe (kiinefe). The
research was conducted between September 16, 2024, and October 18, 2024. The SPSS-25
software package was used to analyze the survey and the taste test. In the preference ranking
from the taste test conducted in the second phase of the study, pumpkin dessert (kabak tatlis1)
was the most liked, followed by kiinefe, while kazandibi was the least liked. According to
the results of the t-test, a statistically significant difference was observed only in the general
evaluations of pumpkin dessert between individuals with food neophobia and those with
food neophilia regarding the three desserts tasted. The exploratory factor analysis conducted
to determine the validity of the survey revealed that the scale was valid. For reliability, the
Cronbach's Alpha coefficient of the scale was calculated as 0.914. Since the obtained value

is above the coefficient threshold of 0.70, the scale is considered reliable.

Keywords: Food Neophobia, Food Neophilia, Turkish Desserts, Taste Test
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1.GIRIS

Insanlar  beklenmedik  durumlarla  karsilastiklarinda  hayal  kirikliklar:
yasayabilmekte, bunun Oniine gecebilmek i¢in giivendikleri alanlarda kalmak
istemektedirler. Beklentiler dogrultusunda yeniliklerden veya belirsizliklerden de
kacinmaktadirlar. Beklentilerin karsilanmamasi durumunda ortaya ¢ikabilecek psikolojik
stirecler bireylerin uzak durmak istedikleri durumlardir. Psikolojideki bu kavram neofobi
(yenilik korkusu) olarak tanimlanmistir. 1950°1i yillarda psikologlarin hafiza ve merak
tizerinden korku ve endiseyi 6l¢gmek i¢in yaptiklar1 ¢alismada bu kavram 6n plandadir.
Neofobi kavraminin alt baslhiklarindan birisi de yiyecekte yenilik korkusu olarak ifade
edilmektedir. Yiyecekte yeni yemek korkusu yasayan bireyler yeni olan ya da tanimadigi
yiyecekleri tiiketmekte negatif refleksler gostermektedir. Yeni iiriinlere uzak olmak bu
bireylerde karakter 6zelligi olarak da ifade edilmektedir. Gida neofobisinin geg¢misine
bakildiginda, sebebinin gidanin zehirli yahut zararli olabilecegi fikri oldugu bilinmektedir.
Gliniimiizde ise bu baglam degismis ve anlami farklilagmistir (Hos, 2021).

Insanligin her zaman 6nemli bir ihtiyac1 olan beslenme, yeme i¢me pratiklerinin ve
tercihlerinin de zaman zaman degismesine sebep olmustur. Aliskanliklar olusurken tercih
edilmeyen gidalar1 ve giivenli alanlar1 da beraberinde getirmistir. Beslenme aligkanliklar
slipheci bir tavrin ortaya ¢ikmasina da sebep olmaktadir. Beslenme aligkanliklarina sadik
olan bireylerin yaninda yeniliklere ve beklenmedik durumlara agik olan bireyler de
goriilmektedir. Gida neofobisine sahip olmayan ve hatta yenilik arayisinda olan bireyler de
“neofil (yenilik sever)” olarak tanimlanmaktadir. Neofobide oldugu gibi neofili de bir
bireysel karakter ozelli§i olarak ifade edilmektedir. Ozetle; neofobi, yeni gidalara
giivenmeme, neofili; yenilik arama olarak tanimlanabilir (Aksoy, 2007).

Insanlarin belli gidalar1 tercih etmesi ve o gidalara alismasi, diger iiriinlere tutumunu
degistirebilmektedir. Ozellikle giindelik tiiketimlerde bilinen gidalarin tiiketimi bireyler igin
biiyiik oranda giiven teskil etmektedir. Saglanan giiven avantaj saglasa da tiiketilen {irlinlerde
uzun vadede siradanlasmayr da beraberinde getirmektedir. Siradanlasan beslenme
aligkanliklari ile beraber bireylerin yeniliklere olan istegini de olumsuz etkilemektedir (Hos,
2021).

Kiiltiirel farkliliklarla ortaya ¢ikabilecek neofobi davranisi, yiiriitiilen ¢aligmanin ana
fikrini olusturmustur. “Tirk tathlarma dair diger iilke vatandaglarinin algisi nedir?”

sorusundan hareketle ¢alisma yiirtitiilmiistiir.



1.1.Arastirmanin Amaci

Bireylerde olusan aligkanliklar ve benzer rutinler yeme — icmede de olugmaktadir.
Gidalara bireylerin asina olmasi gida tiiketimlerinde 6nemli bir etmen olarak karsimiza
cikmaktadir. Bireylerin tiiketmesi gereken lriinler ile iirtine dair bilgileri arasinda dogrusal
bir iliski goriilebilmektedir. Uriine dair asinaliklar bireylerde iiriinii kabul etme veyahut
reddetme olarak ortaya cikabilmektedir. Bu durum neofobi ve neofili kavramlarini

gostermektedir (Citak, 2021).

Yiriitilen bu calismanin temel amaci arastirmaya katilan bireylerin neofobik ve
neofilik algilarin1 6l¢gmektir. Arastirmanin buna bagli alt amaclarindan biri ise Tiirk
mutfagina 6zgii tathlardan; kabak tatlisi, kiinefe ve kazandibi tathilarinin Tirk Mutfak
Kiiltiirline yabanci olan katilimcilara tattirilarak begeni diizeylerinin  dl¢tilmesidir.
Arastirmanin amaglarindan biri ise katilimcilarin neofobi veya neofili diizeylerine gore
begeni testi sonuclart arasinda anlamli bir farkliligin  bulunup bulunmadiginin

belirlenmesidir.

Tiirk mutfaginin bilinirlik diizeyini 6lgerek literatiire katk: saglamak da bu baglamda
calismanin bir diger amacidir. Ayrica gida neofobisine dair literatiire Tirk mutfagi

cercevesinde katki sunulmasi amaglanmistir.

1.2.Arastirmamin Kapsam

Arastirma, Amerika Birlesik Devletleri’nin Pittsburg sehrindeki Omni Otel
calisanlarindan arastirmaya katilmaya goniillii olan ve higbirisi Tiirkiye Cumbhuriyeti
vatandasi olmayan katilimcilara yonelik olarak tasarlanmistir. Katilimeilarin tamami Tiirk
Mutfak Kiiltiiriine yabancidir. Aragtirma kapsaminda oncelikle katilimeilarin gida neofobisi
veya neofilisi diizeyleri Olcililmiistiir. Daha sonra katilimcilarin kiinefe, kabak tatlis1 ve
kazandibi tathilarina yonelik begeni testleri yapilmustir. Ugiincii asamada elde edilen verilerin
analizi ile neofobi-neofili diizeylerinin begeni testi sonuglar1 lizerinde bir farklilik yaratip

yaratmadigi analiz edilmistir.

1.3.Arastirmanin Onemi

Gida neofobisi ve neofilisi gastronomide son yillarda kavram olarak Onem
kazanmaktadir. Diinya’da farkli kiiltiirlerin etkilesiminin artmasiyla beraber bazi bireylerde
yeni iirlinlere ilgi artarken bazilarindan tersine daha tutucu bir bakis agis1 ortaya ¢ikmaktadir.
Tiirk mutfaginin uluslararas1 platformlarda bilinirliginin artmasi ve bu alanda yapilan

caligmalara katki sunmak acgisindan bu g¢alismanin 6nemli oldugu degerlendirilmektedir.



Yapilan literatiir taramasinda Tiirk Mutfagina iliskin, fakli kiiltiirlere mensup ve Tiirk
Mutfak Kiiltlirline yabanci olan bireylerin degerlendirmelerine iliskin bir g¢alismaya
ulagilamamistir. Amerika Birlesik Devletleri’'nde gastronomi sektoriindeki bireyler
tizerinden yiiriitiilen ¢alismada Tiirk mutfagina dair alginin 6l¢iilmesi 6nemli bir faktordiir.
Tiirk mutfagr algis1 ve Tiirk mutfag: tirinlerinin, bu kiiltiire dair bilgisi olmayan bireylerdeki
diizeyinin 6l¢iilmesinin ve bilimsel olarak incelenmesinin literatiire katki saglayacagi

degerlendirilmektedir.

Ulusal yazinda Tiirk mutfagina iliskin {riinlere yonelik yapilan gida neofobisi
calismalarinin da yeterli sayida olmadigi diistiniilmektedir. Yabanci kiiltiirlerin bakis agisiyla
yapilacak begeni testi sonucglarinin, katilimcilarin neofobi ve neofili diizeyleri esas alinarak
karsilastirilacak olmasi da bu ¢alismada elde edilecek sonuclarin literatiire bu ag¢idan da katki

saglayacagi degerlendirilmektedir.

1.4.Arastirmanin Sorunsal

Nefobi ve neofilinin bireylerin karakter 6zellikleri oldugu yapilan caligmalarda
ortaya konulmustur. Bireyler kendileri i¢in yeni olan ya da tanimadiklari iriinleri tiketmeme
davranig1 sergileyebilmektedir. Tercih ederken daha istekli ya da ¢ekinik davranmalari
neofobik ya da neofil olmalar ile ilintilidir (Citak, 2021). Bu bilgiler 1s18inda c¢aligmanin

olugmasina sebep olan sorular su sekildedir;

*  Turk tathlari, Tirk mutfagima dair bilgisi olmayan insanlar tarafindan nasil

degerlendirilmektedir?

*  Farkl kitalardan ve kiiltiirlerden gelen katilimcilarin degerlendirmelerinde farkliliklar

var midir?

* (Gida neofobisi ve gida neofilisi yiiksek olan katilimcilarin degerlendirmelerinde

farkliliklar var midir?

Bu sorular arastirmanin olusmasinda Onemli bir faktordiir. Gida neofilisi ve
neofobisine dair verileri somut bilgiler ve Tiirk mutfag1 iizerinden derlemeye yoOnelten

sorular bu sekilde olusmustur.

1.5.Arastirmanin Simirhihiklar:
Calisma ABD’nde yer alan ve 308 ¢alisani bulunan bir otelde yapilmis ve arastirmaya
69 calisan katilmistir. Arastirma bu 69 katilimcidan elde edilen verilerle sinirlidir.

Arastirmanin ikinci sinirliligi ise aragtirmanin fiilen 16 Eyliil 2024 — 18 Ekim 2024 tarihleri
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arasinda ylriitiilmesidir. Belirtilen tarih araliginda igerisinde otelde bulunmayan calisanlarin
(izin, hastalik vb.) calismaya dahil edilememesine sebep olmustur. Arastirmanin ti¢lincii
sinirliligr verilerin likert 6lgeginde anket formu ile toplanmasi ve elde edilen verilerin kesikli
verilerden olusmasidir. Bu veri toplama yonteminde katilimcilar belirli sayida kategori
arasindan tercih yapmak durumundadirlar. Arastirmanin dordiinci sinirlilign ise tadim
stirecine yonelik tretilecek tatlilarin en dogru sekilde iretilerek lezzetini kaybetmeden
katilimcilara ulastirilmasi siirecinde karsilasilan maddi smirliliklardir. Daha genis bir

katilime1 grubuna ulagilamamasinin temelinde arastirmanin maddi sinirlilig1 yer almaktadir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Toplumlar kendi yapilart ve oOzelliklerine bagli olarak farkli mutfak kiiltiiri
ozellikleri tasimaktadirlar. Tiirkiye Cumhuriyeti ve daha onceki Tiirk devletleri cografi,
ekonomik ve kiiltlirel faktorleri sebebiyle zengin bir mutfak kiiltiirtine sahiptir. Anadolu
cografyasinda; Akdeniz cografyasi, Arap ve Kafkas cografyasi ile etkilesimde olarak farkl
kiiltiirlerle siirekli etkilesim halinde olunmustur. Bunun yani sira cografi faktor olarak yiiz
Ol¢iimii bakimindan iklim ve cografya, ¢esitliligin artmasina katki sunmaktadir. Bunun
yaninda sosyal olarak farkli etnik gruplar ve hayat tarzlar1 da zenginlige katki sunmaktadir.
Orta Asya’da Tirklerin daha sade bir yemek anlayisina sahip olduklari bilinmektedir.
Selguklu ve Osmanli Mutfagi’nda ise farkli olarak daha gesitli {iriinlere sahip bir mutfak
kiiltiirii goriilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temellerindeki farkli bakis agilarinin hepsi
genis bir kiiltiirlin olusmasini saglamistir. Yasanan etkilesimler ortaya ¢ikan Tiirk mutfag

algisini da sekillendirmistir (Sanlier, 2005).

Tiirk mutfaginin kapsamina bakildiginda Orta Asya, Selguklu, Osmanl ve Tiirkiye
Cumhuriyeti’nin mutfak kiiltiirlerinin tamami, iretilen {riinler, kullanilan gida ve
ekipmanlar, muhafaza sekilleri, teknikler ve yeme — i¢gme adabi anlagilmaktadir. Bu
terimlerin disinda iklim ve cografya 6zellikleri, farkl kiiltiirel etkilesimler, etnik yapilar ve
harici etmenler gelismeye devam eden Tirk mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir. Tiirk
mutfagini ve kiiltiiriinii genel hatlariyla ortaya koyan bazi maddeler de agagida siralanmistir

(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2019).

* Farkli yorelerde degiskenlik gosteren iiretim, kiiltiirler, cografi etkilerden dolay:

bolgesel farkliliklarin belirgin oldugu bir mutfak kiiltiirii vardir.

* {klim ve cografyaya bagl tarimsal iiretimin de etkisiyle tahil, cesitli sebze ve

tencere yemeklerinin tiiketimi hakimdir.

* Orta Dogu etkilesimi ve karasal iklim etkisiyle kebap ve hamur isi iiriin tiikketimi

fazladir.

* Bagka mutfak kiiltlirlerinde yaygin olan bazi teknikler ya da sunumlar Tiirk
mutfaginda goriilmez. Bunlardan 6ne ¢ikanlar; sebze haslama, soteleme ve bu yontemle

garnitiir olarak tiiketilmesi seklindedir.

* Ekmek, sofralarin vazgecilmez unsurudur.



* Yag kullanim1 6nemli bir yer tutmaktadir. Bolgelere gore yag tiirleri degisiklik

gostermektedir.

* Bulgur sadece pilav olarak degil, sebze yemeklerinde ve c¢orbalarda da

kullanilmaktadir.
* Yemeklerde sos sonradan eklenmez, yiyecekler sosla beraber pismektedir.

* Sunum ve gorsellikten ziyade yemegin lezzeti 6n plandadir. Sunuma 06zen

gosterilmemektedir.

* Baharatlar 6nemli bir yer tutmaktadir. Baharatin 6n planda oldugu bdlgeler

genellikle Arap kiiltiiri ile etkilesimi olanlardir.

* Fermente trlinler ve Ozellikle yogurt 6nemli bir yer tutar. Yogurt tek bagina

tilketilebildigi gibi kivam arttirici olarak da kullanilmaktadir.

Bu baslik kapsaminda; Tiirk mutfagini olusturan etmenler, gelisim siireci, Orta Asya
Tiirklerinin mutfak kiiltiirii, Selguklu, Osmanli ve Tiirkiye Cumhuriyeti’'nde mutfak kiiltiiri,

Tirk tatlilar1 gibi konularda detaylara yer verilecektir.

2.1.Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisimi

Yeme — i¢me bi¢imlerini ve genel olarak mutfak kiiltiirinii belirleyen siireg;
hazirlama, pisirme, saklama, tiiketim gibi asamalardan olusmaktadir. Ifade edilen
siireclerden farkli olarak siirece katki sunan; mutfak ekipmanlari, hammadde gidalar,
yasantiy1 etkileyen dis etmenler, gecmisten gilinliimiize aktarilan bilgiler gibi degerler de
kiltiri sekillendiren 6gelerdir (Solmaz ve Altiner, 2018).

Mutfak kiltiiriiniin olusumu agisindan goze carpan ilk cografya Mezopotamya’dir.
Devaminda bagska mutfak kiiltiirlerini (Anadolu ve Cin) olusturmasi agisindan 6nemlidir.
Anadolu mutfak kiiltiiriinii etkileyen en 6nemli ii¢ mutfak kiiltiirii; Roma, Antik Misir ve
Antik Yunan olarak dikkat cekmektedir. Roma mutfaginin temelini olusturdugu en énemli
mutfak kiiltiirii ise glincel Avrupa mutfak kiiltiiriidiir. Dogu’da 6zellikle Dogu Asya bolgesini

etkileyen hakim kiiltiiriin Cin mutfak kiiltiirii oldugu goriilmektedir (Uner, 2014).

Tiirklerin Anadolu’ya gelisi ve varlik géstermesi mutfak kiiltiirli gelisim siirecinin
son halkas1 olarak goriilmektedir. Anadolu’da da gelisim devam etmis olsa da kiiltiirel
etkilesim agisindan en Onemli asama Orta Asya’dan goO¢ olarak bilinmektedir. Orta

Asya’daki birikim, go¢ esnasinda 6grenilenler ve Anadolu’da 6grenilen yeni tirlinler sentez



bir kiiltiirii ortaya ¢ikarmistir. Selcuklu devleti Tiirk — Islam tarihinin 6nemli asamalarindan
biridir. Islamiyet ile beraber beslenme kiiltiiriinde de degisimler yasanmistir. Cesitli yeme —
icme yasaklar1 Islamiyet ile beraber ortaya ¢ikmistir. Domuz eti, les hayvanlarin etinin
yasaklanmasi gibi yeme — i¢me yasaklar1 Islamiyet ile beraber gelmistir. Yeme — i¢me
yasaklar1 olarak orug gibi dini vecibeler de goriilmektedir (Giirsoy, 2014). Selguklu donemi
hayvanciligina bakildiginda biiylikbas ve kiiglikbaglarin hem etleri hem siitleri
tiikketilmektedir. Tarim ile {iretilen yahut yabani bitkiler ve baharatlar da tiiketilmektedir.
Selguklu déneminde kullanilan sofra ekipmanlardan bazilari; kasik, catal, bigak, tabak
seklindedir. Uretim ve mutfakta kullanilan ekipmanlar; kasik, catal, bigak, tabak, kepge,
tencere, kazan, giiveg, testi, siirahi, elek ve kalbur olarak gériilmektedir (Uner, 2014).

Selguklu Imparatorlugu’nun mutfak kiiltiirii, Islam diinyas1i ve Orta Asya
geleneklerinden etkilenmis olup, 6zellikle tahil, et ve baharat kullaniminin yogun oldugu
zengin bir mutfak mirasi1 birakmistir. Temel besin maddeleri bugday ve arpa gibi tahillardir;
bugdaydan yapilan ekmekler ve et yemekleri, 6zellikle kuzu eti, Selguklu sofralarinda
yaygin olarak yer alir. Selguklularin saray mutfaginda baharat cesitliligi de 6nem tagimakta
olup, yemeklere farkli tatlar ve aromalar katilmistir. Bu donemde ayrica siit ve siit
tirlinlerinden yapilan yemekler de oldukc¢a yaygindir, bu yoniiyle Selcuklu mutfagi, Orta
Asya gogebe geleneginin Anadolu’ya uyarlanmis hélini yansitir. Selguklu mutfagindaki bu
cesitlilik, Osmanli Imparatorlugu’nun mutfak kiiltiiriine de temel teskil etmis; Anadolu
cografyasindaki farkli malzemeler ve pisirme yontemleri Osmanli mutfagina aktarilmigtir.
Bu baglamda Selguklu mutfagi, giinlimiiz Tiirk mutfaginin temel yap1 taglarindan biri olarak

kabul edilmektedir (Seg¢im, 2018).

Osmanli ve Cumhuriyet donemleri Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli asamalaridir.
Osmanli Imparatorlugu en kritik asamasi olarak diisiiniilmektedir. Toprak varligs,
ulasabildigi farkli gidalar, ¢ok kiiltiirliiliik, 6zellikle klasik donemde goriilen ekonomik gii¢
ve son donemlerde artan kiiltiirel etkilesim Osmanli Devleti’nin Tirk mutfak kiiltiirt
acisindan 6nemini gostermektedir. Tiim bu siirecin neticesinde etkilesim ile ortaya ¢ikan

kiiltiiriin bir fiizyon mutfak oldugu ifade edilmektedir (Uner, 2014).

Fiizyon ise anlam itibariyle iki kelime ile ifade edilmektedir; kaynasma ve birlesme.
Pratikte mutfak kiiltiiriinde; farkli cografyalarin yemeklerinin farkli teknikler ile {iretilmesi
olarak tanimlanabilir. Fiizyon mutfak i¢in pratikte yapilan bu tanimlama, Tiirk mutfak
kiltiriinlin ~ olusumu agisindan Ortiigmesi  sebebiyle flizyon mutfak olarak da

tanimlanmaktadir (Alabacak, 2018).



Tiirk mutfak kiiltiiriinii olusturan; Orta Asya, Osmanli ve Cumhuriyet donemleri

gelisim siirecinin alt bagliklar1 olarak incelenecektir.

2.1.1.0rta Asya’da Tiirk mutfak kiiltiirii

Orta Asya’da Tirklerin bozkir steplerinde daginik bir gocebe bir hayata sahip
olduklart bilinmektedir. Go¢ebe yasantinin dezavantajlarinin yani sira avantajlarinin da
oldugu bilinmektedir. Avantajlarindan biri kazandirdig1 hareket kabiliyetidir. Bu hareket
kabiliyeti ulagabildikleri cografyalarda farkli milletler ile iletisim kurabilmelerini
saglamistir. Tiirklerin hayvancilik ve hayvan evcillestirme acisindan at ve koyun varliina
sahip olduklar1 bilinmektedir. Hayvancilik i¢in ilkbahar mevsiminde meralar ve yaylalar
tercih edilirken, sonbaharda vadileri tercih ettikleri bilinmektedir. Tirklerde yazili
kaynaklarin varlig1 Orta Asya’da ¢ok az olmasi sebebiyle Cin kaynaklarindan elde edilen
bilgilerden biri de Tiirklerin “suyun ve otun pesinde” gittikleridir. Tiirklerin Orta Asya’da
bilinen ilk gidalar1 koyun ve at eti olarak 6n plandadir. Hayvanciliga bagl olarak siit ve siit
tirtinleri de 6nemli iiriinlerindendir. Tarimsal tiretim olarak sadece bugdaya rastlanmaktadir.
Sebze ve meyve ise en kisith olan iirlinlerdendir. Hunlarin ise kegi ve deve gibi hayvanlar
da yetistirdigi bilinmektedir. Biiyiikbas hayvanlarin bakimi agisindan en biiyiik dezavantaj
kisin gereken yiiksek miktarda yem ve goce uyum saglayamamalar1 olarak ifade

edilmektedir. Bu sebeplerle de biiyiikbas hayvancilik tercih edilmemistir (Arikan, 2018).

Resim. 2. 1. Tiirklerin Etki Ettigi Cografya (Tiirk Tarih Kurumu, 2024).

Resim 2.1.’de gosterilen yerler numara sirasina gore soyledir;

e (1) Anayurt,
e (2)Orta Avrupa,



* (3)Ege,

e (4) Misrr,
o (5EM,

e (6) Stimer,
e (7)Iran,

e (&) Hint,

¢ (9) Cin (Tiirk Tarih Kurumu, 2024).
Siralanan listede etkilesim kurulan medeniyetler ifade edilmistir.

Cografya sartlar1 Orta Asya’da bir¢ok faktorii etkilerken mutfak kiiltiiriinii de
etkilemistir. Tiirkler i¢in sadece cografi sartlar degil go¢ unsuru da 6nemli bir etmen olarak
kabul edilmektedir. Bu iki kavraminda birbiriyle ilintili oldugu ifade edilebilir. Go¢ ve
cografya etmenleri sebebiyle iirlinlerin kurutuldugu bilinmektedir. Yaz mevsiminde,
sicakligin yiiksek oldugu donemlerde iiriinler kurutulup muhafaza edilir, kis mevsiminde
tiiketilirdi. Tiiketim genellikle gb¢ edilen yeni yerlesim yerlerinde yapilmaktaydi. Uriinlerin
kurutulmas: hacminin azalmasma da sebep oldugu icin gd¢ esnasinda kolaylik sagladigi
bilinmektedir. Go¢ ve hareket tiikettikleri protein {iirlinlerini ve formlarimi1 da belirlemistir.
Ozellikle at ve sigir etinin kurutuldugu gériilmektedir. Giiniimiizdeki pastirma mantiginda
bir kurutma yapilmaktadir. At binilen ulasim zamanlarinda tiiketilmektedir. Bu anlamda
gbocebe mutfak kiiltlirtiniin en 6nemli iirlinii olmustur. Pastirmaya eski Tiirklerde “yazok”
tabiri kullanilmaktadir. Sonbaharda hazirlanan ve kurutma teknigi kullanilan pastirma bahar
mevsiminde tiiketilmektedir. Eski Tiirkcede “yaz ok ye” denilmektedir. Giiniimiiz
Tirkgesindeki karsiligi ise “baharda ye” seklindedir. Baharda tiiketimin bir sebebi de
ilkbahar mevsiminde hayvanlarin zayiflamasidir. Bu sebeple baharda et ve protein alimi
ancak pastirma ile saglanabilmektedir. Pastirma ve peynir gibi iriinlerin kurutulmasi
gecmisten beri kullanilan bir tekniktir. Giinlimiizde de kullanilan bu teknigin Tiirkler igin
gecmisi Orta Asya’ya kadar dayanmaktadir. Orta Asya’daki ihtiyag¢ kadar 6nemli olmasa da
bugiin hala Anadolu’nun vazgecilmez gidalar1 arasindadir. Tiirk tarihinin ve edebiyat
tarihinin 6nemli kaynaklarindan biri olan Divan-1 Ligati’t — Tiirk kitabinda kurutulmus et

yer almaktadir. Donemindeki karsilig1 ise kak et olmustur (Sandik¢ioglu, 2016).

Ayni usulde iiretilen bir diger iiriin ise kurut olmustur. Orta Asya bozkirinda Tiirklerin
en 6nemli gidalarindan biri olmustur. Ana malzemesi yogurt olan bu {iriiniin 6nemi “kurutu

olanmin ac¢lhgr olmaz” seklinde ifade edilmistir. Hem gogebe hem savasci toplum igin



kurutulmus tirtinlerin 6nemi dikkat ¢ekmektedir. Kurutma teknigi ayni1 zamanda i¢indeki su
tamamen uzaklagtirilarak bozulmayan, uzun silire muhafaza edilen irilinleri ortaya
cikarmustir. Siit drlinlerinin uzun siire korunabilmesi agisindan da kurutma yontemi

onemlidir (Sandik¢ioglu, T. 2016).

Tiirklerin gegmisten gelen mutfak kiiltiirii acisindan Orta Asya gorildigi tlizere
onemli bir noktadadir. Giiniimiizde dahi kullanilan bazi iirtin muhafaza tekniklerinin Orta
Asya’dan geldigi goriilmektedir. Bu ag¢idan Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde 6nemli bir

asama oldugu goriilmektedir.

2.1.2. Sel¢uklu donemi

Gogebe yasam Kkiiltlirlinlin  etkisi ile Mezopotamya ve Anadolu’ya yerlesen
Selguklular tarimsal tiretim ile ilgilenmislerdir. Verimli topraklarda yapilan tarim, beslenme
ihtiyaglarini karsilamistir. Tarim ve beslenme yerlesik hayati kalici hale getirmistir. Yerlesik
hayat Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelisimine 6nemli katkilar sunmustur. Gogebe ve yerlesik
hayatin beslenme agisindan en &nemli farki tarimsal iiretim ve tiiketimdir. Islamiyet ile
beraber gelen sade yasam anlayisi, bu doneme ait bilgilerin derlenmesini zorlagtirmaktadir
(Sahin, 2008). Sel¢uklu déneminde, giintimiizdeki gibi evlerin i¢inde yemek yapilan ayr1 bir
kisim insa edilmis ve bu kisma aglik denilmistir. Yemekler iki ayr1 6gilinde tiiketilmistir.
Ogiinlerin ismi sirasiyla kusluk ve aksam ifade edilmistir. Kusluk vakti, glen saatlerin yakin
bir vakittir. Kusluk vaktinde uzun siire tok tutan besinler ve hamur isleri tiikketilmistir.
Gegmiste Tiirk mutfak kiiltiiriinde kusluk vakti yemegi modern zamanlarda evrensel olarak

bilinen brunch yemegi ile benzerlik gostermektedir (Demirgiil, 2018).

Orta Asya Tiirklerinde goriilen fazla et tiikketimi Selguklularda da devam etmektedir.
Ozellikle kiiciikbas et tiiketimi gazladir. Koyun ve kegi tiiketimi en bilinenlerdir. Et
yemeklerinden en dikkat ¢ekeni biiryandir. Biiryan giinlimiizde de tiiketilmesiyle
bilinmektedir. Glinlimiizde Siirt ve Bitlis bolgesinde yapilmakta ve bu bolgeyle anilmaktadir.
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginligi ve tarihi agisindan onemli bir gostergedir. Selguklu
doneminin sik tiiketilen ve giliniimiize gelen {iriinlerinden biri de toyga corbasidir.
Giliniimiizde de Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde yapilmaktadir. Selguklu Devleti doneminde,
kendisinde o©nceki ve sonraki donemlerdeki gibi sebze tliketimi yaygin olmadigi
bilinmektedir. Selguklu déneminin dikkat ¢eken tirtinlerinden biri de sakatatlardir. Selguklu
sofra adabi1 Ozelliklerine giliniimiizde de rastlanmaktadir. Ekmek pargalarinin yere

dokiilmesinin istenmemesi, bunun i¢in sofra serilmesi, sini denilen tepsilerin yiiksekte
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konumlandirilmasi, sofraya once biiyiiklerin oturulmasi, once biiyiliklerin baslamasi

giiniimiizde de devam eden ritiiellerdir (Kizildemir ve ark., 2014).

Selguklu donemi yemeklerine bakildiginda; ara yemekler, ana yemekler, tatlilar,

serbetler ve icecekler olarak siniflandirma yapilabilmektedir.

Tablo 2. 1. Selguklu Yemekleri (Akkor, 2014).

Corbalar

Bugday ¢orbasi, ciger ¢orbasi, kuru bugday corbasi, tandir gorbasi, tutmag

Ara Yemekler

Sirkeli patlican, kulice (simit), bazlamag, biberli pilav, mercimekli sekerli tirit,
arpa ekmegi, sirkeli ciger, salgam tursusu, girde ekmegi, , 1spanakli bulgurlu
borani, mercimek yemegi, simsarmak, bulamac, borek, borani, kadid (pastirma-

kak et), kabak kalyesi

Ana Yemekler

Herise, balik tavasi, Patlicanli ¢cdmlek kebabi, nohutlu yahni, kalye, hassetten
lokma, kalya-i birinci (kavurmali pilav), etli salgam, biryan, patlican kalyesi,
gerdaniye, ateste kuzu, firin kebabi, sdgiilme tavuk, siste keklik ya da bildircin,
Balik tandir, bas (kelle), paga, beyin, tirit, ciger kebabi, tavuk kebabi, yagl
ordek, kimyonlu keklik, sih-i kebap

Tatlilar

Bal helvasi, tiirkmek helvasi, nisasta helvasi, kadayif, fistikli helva, faluze,
un helvasi, faluze, memnuniye, akide sekeri, hosaf, yassi kaday1f, badem sekeri,

mahos nebet sekeri, piring tatlisi, ceviz helvasi, badem helvasi, zafiranli niikdl,

Serbetler ve Igecekler

Sirkencubin, siit serbeti, pekmez serbeti, bal sarabi, nardenk serbeti, seker

serbeti, limonlu bal serbeti, buhsun, kar serbeti, bekni, kimiz, iizim serbeti,

ayran, bal serbeti, giilap serbeti

2.1.3. Osmanh donemi

Tiirk mutfak kiiltiirti her ne kadar Tirklerin varliginin bilindigi en eski zamanlara

Asya’ya dayansa da I¢ Asya’da, Orta Dogu’da, Kafkasya bolgesinde ve belki de en énemlisi

sayilabilecek Anadolu’da varligin1 gostermistir. Anadolu sahasinda her ne kadar farkl Tiirk

devletleri kurulmus olsa da mutfak kiiltiirii agisindan en dikkat ¢eken devlet Osmanli

Imparatorlugu olmustur. Osmanli Imparatorlugu’nun mutfak kiiltiiriinii zenginlestiren

etmenlerin basinda gelen durum ise farkl kiiltiirleri i¢inde barindirmasi olmustur. Kendi

kiiltiirlerini her ne kadar kendi cemiyetlerinde bu gruplar yasatsa da toplumsal etkilesimler

mutfak kiiltlirinlin belli alanlarda sinirli kalmasini engellemistir. Bati, Dogu ve Giiney’deki

toprak kazanimlar1 birbirinden farkli kiiltiirlerin Osmanli’da ortak genis bir kiiltiiriin

olusumunu sagladig goriilmektedir (Basaran, 2016).
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Cok milletli ya da ¢ok halkli olarak ifade edilebilecek yap1 ¢ok kiiltiirlii yapiyr da
beraberinde getirmektedir. Osmanli’nin ¢ok milletli ve kiiltiirlii yapisi bulunsa da bu yapi ile
devlet arasinda genellikle ortak hedef oldugu goriilmektedir. Ortak hedef igerisinde farkli
kiltiirler farkli isimlendirmelerle anilmis ve kiltiirlerinin ortaya ¢ikardigi {riinlerin
bilinmesinde de etkili olmustur. Osmanli’nin kiiltiirel politikasi, kiiltiirlerin  devam
ettirilebilmesi acisindan da 6nemlidir. Kiiltiirler, kendi kimlikleriyle devam etse de ortak
kiltiiriin etkisiyle kendi kiiltiirlerinde degisimler yasanmistir. Benzesmelerin ortak kiiltiirti

olusturdugu da dikkat ¢ekmektedir (Basaran, 2016).

Osmanli Imparatorluk mutfaginin  Tiirk mutfak kiiltiiriinii olusturan 6nemli
asamalardan birisi oldugu bilinmektedir. Osmanli mutfak kiiltiiriiniin temellerinde de Orta
Asya, Iran, Anadolu, Selguklu ve Arap mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yer tuttugu goriilmektedir
(Isin, 2018). Osmanli Imparatorlugu daha &nce de ifade edildigi iizere gok farkli etnik ve
dini aidiyete sahip insani barindiran bir topluma sahiptir. Fetihlerle beraber genisleyen
cografya, ge¢misinden gelen kiiltiir miras1 vb. faktorler birlestiginde dnemli ve genis bir
kiiltiiri  olugturmugtur. Osmanli’da saray mutfagi olarak bilinen mutfak kiiltiirliniin
olusmasiin temeli Istanbul’un fethine dayandigi soylenilebilir. II. Mehmet’in Istanbul’u
fethetmesi ve Fatih unvanini almasiyla beraber Topkap1 Saray: yaptirilmistir. Yapilis tarihi
1475 — 1478 yillar arasidir. Donemi i¢in gorkemli sayilsa da siirekli eklemeler yapilan ve

Osmanli1 son dénemleri i¢in eski kalmis bir yapiya sahiptir (Yerasimos, 2005).

Saray Mutfagi olarak ifade edilebilecek bir mutfak kiiltiiriiniin olusumu Topkap1
Sarayi’na dayansa da Osmanli Devleti’nin ilk sarayr Topkap: Saray1 degildir. Edirne’de 1.
Murat devrinde Osmanli’nin ilk saray1 inga edilmistir (1361 — 1389). L. (Yildirim) Bayezit
de devaminda Edirne saraymmi kullanmistir (1489 — 1402). Buna karsilik Osmanli’nin
Istanbul’un fethiyle beraber giiclii bir mutfak kiiltiirii insa etmeye basladig1 gériilmektedir.
Istanbul’un fethiyle beraber artan ¢ok kiiltiirlii yap1, tedarik imkanlari, sarayimn giiglenmesi
gibi durumlar g6z Oniline alindiginda mutfak kiiltiiriiniin  de ilerleme kaydettigi
goriilmektedir. Istanbul’un fethi ve fethedilen diger topraklarn kiiltiirii ve imkanlar1 da

Osmanli’nin mutfak kiiltiiriinii doniistiirmiis ve zenginlestirmistir (Isin, 2018).

Osmanli Devleti’nde mutfak kiiltiiriiniin olusumunda dinin ve dini yasantinin etkisi
yiiksektir. Islamiyet etkisinden dolayr Bati mutfak kiiltiiriiyle arasinda 6nemli farkliliklar
ortaya ¢ikmistir. Dini inang etkisiyle yasaklanan iiriinler ve ritiieller Batt mutfagi ile Osmanl

mutfag: arasindaki en belirgin farkliliklardir (Yerasimos, 2005). Islamiyet etkisi ile alkol ve
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domuz eti gibi yasaklarin varligi hem sosyal hayati ve yeme — igme kiiltiiriinii diizenlemis
hem de geleneksellesen ritiielleri ortaya ¢ikarmistir. islamiyet ve gog etkisiyle Iran ve Arap

cografyasindan etkilesim de gergeklesmistir (Savkay, 2000).

Ortaya ¢ikan ritiieller dini boyutu sebebiyle manevi bir kimlik de tagimaktadir.
Yemek sadece yeme — igme eylemi olarak degil baglaminin disinda bir manevi kimlige

sahiptir. Yemegin dini, kiiltiirel, manevi baglamda degerlendirilebilecegi basliklar ise;

e Dogum yemekleri,

e Oliim yemekleri,

e Ramazan, iftar, sahur yemekleri,
e Diigiin yemekleri,

e Bayram yemekleri ve tatlilari,

e Padisahin tahta ¢ikmasi seklinde siralanabilmektedir (Isin, 2018).

Diigiin yemeklerinde en ¢ok tercih edilen iiriinler zerde ve pilav olarak karsimiza
cikmaktadir. Hatta pilav lizerine zerde koyularak sunuldugu bilinmektedir. Diigiin ertesinde
gelin, arkadaslar1 ve akrabalarinin gelenek olarak tiritli paca yapilir ve tiiketilirdi. Dogum
adetleri de aym sekilde belli yeme — i¢me ritlielleri ile tamamlanmaktadir. Dogum
gerceklestiginde tebrik etmeye gelen misafirlere lohusa serbeti takdim edilirdi. Dini agidan
incelenebilecek bir diger liriin de tath olarak dikkat cekmektedir. Asure tatlis1 hicri takvime

gore Muharrem ayinda yapilan ve herkese ikram edilen bir tirtindiir (Isin, 2018).

Osmanli mutfaginin yapisina sosyolojik olarak bakildiginda iki 6nemli bashk géze
carpmaktadir. Bunlar saray ve halk mutfagi olarak siralanabilir. Saray mutfag:
incelendiginde temellerinin Topkap1 Sarayi’nda atildigi bilinmektedir. Dénemin bilinen
malzeme varligindan dolay1 giiniimiizden farkl iirlinler ya da gilinlimiizdeki pisirilmeyen
triinlere sik rastlanmaktadir. Bu da glinlimiiz gastronomi birikimiyle bakildiginda

alisilagelen iiriinlerden olmadig1 kanaatini ortaya ¢ikarmistir (Oztoprak, 2015).

Saray mutfaginin bir diger 6nemli unsuru ise kullanilan {iriinlerin tek bir yerden degil,
her {irliniin Anadolu’da en kaliteli tiretildigi yerden teminidir. Farkli yerlerden temin edilen
iiriinler sebebiyle cesitliligin genis oldugu bir mutfak oldugu ifade edilmektedir. Halk
mutfagi, saray mutfagina nazaran hakkinda daha az bilgi bulunan bir mutfaktir. Ekonomik
ve benzeri sebeplerle daha miitevazi bir kiiltiiriin hakim oldugu goriilmektedir. Halk mutfagi

tiriinleri incelendiginde tretimi yapilan yiyecekler ile bulunduklar1 cografyanin
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hammaddeleri paralellik gostermektedir. Tarimsal olarak incelendiginde de bakliyat, ¢esitli
etler, tahillar ve sebze iiriinlerine rastlanmaktadir. Pisirme teknigi olarak da genel olarak iiriin

kullaninmiyla da saray mutfagina kiyasla daha sade ve basit oldugu bilinmektedir (Tekin,

2012).

Osmanli mutfak kiiltiiriinii olusturan diger iiriinlere bakildiginda et {iriinii olarak
ozellikle kiigiikbas hayvan kullanim1 dikkat ¢cekmektedir. Kullanilan kii¢iikbas hayvanlara
bakildiginda en yaygin tiirleri koyun ve kuzu etidir. Kiimes hayvanlar1 igerisinde tavuk en
yaygin olan iirlindiir. Osmanli mutfaginda giiniimiize kiyasla av eti tiikketiminin daha fazla
oldugu bilinmektedir. Deniz iiriinleri ve balik da tiiketilen protein iriinleri arasindadir.
Ozellikle Istanbul’un fethi sonrasinda deniz iiriinlerinin agirhi artmustir. istanbul Bogazi ve
Marmara Denizi deniz {iriinleri ¢esitliligi agisindan 6nemli bir yer tutmaktadir. Zeytinyagi
tiiketimi de 6zellikle sebze tirlinlerinin pisirilmesinde kullanilmaktadir. Baklagiller agisindan
giintimiizde de tiiketimi bilinen mercimek, kuru fasulye, nohut gibi tirtinler kullanilmaktadir

(Ozkul, 2018).

Baharat kullanimi agisindan da Osmanli mutfagi zengin bir birikime sahiptir. En ¢ok
kullanilan aroma verici iirlinler ve baharatlar; karanfil, tar¢in, yenibahar, kakule olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Lezzet verme amaciyla kullanilan diger bazi iirlinler ise su sekildedir:
nane, dereotu, sumak ve maydanoz. Tatlilar, Osmanli mutfak kiiltiiriinde yer tutan 6nemli
tiriinlerden biridir. Onemi “helvahane” ismi verilen tatl iiretilen ayr1 yerler olmasi agisindan
da yiiksektir. Glinlimiize kadar gelen Osmanli mutfak kiiltiiriiniin en yaygin tiriinleri ise

giillag, lokum ve baklava olarak dikkat cekmektedir. (Unal, 2019).

Yeme — igme aligkanliklar1 zaman zaman ritiielleri olustursa da dini ya da kiiltiirel
ritlieller yeme — i¢me aligkanliklarini da degistirmistir. Osmanli mutfak kiiltiiriinde de hem
Tiirk mutfak kiiltiiri ve gelenekleri agisindan hem de Islamiyet inancina bagli olarak
ritliellerin ortaya ¢iktig1 bilinmektedir. Diigiinler, 6liim yemekleri, bayramlar ve benzeri
toplu yemekler Osmanli mutfak kiiltiiriindeki geleneksellesen ziyafetlerdir. Sosyal hayat
icerisinde bu yemeklere dnem verildigi ifade edilmektedir. Yemekler, verilen 6nem iizerine
miisterek bir faaliyete doniismiis ve ortak tabaklarda tiiketim goriilmektedir. Sini ad1 verilen
biiyiik tepsiler de bu tiiketim i¢inde yerini almistir. Buna baglh olarak toplumsallagsma

artmistir. (Kara, 2020).

Osmanli mutfak kiiltiirii sadece kendi donemiyle kisith kalmamig, Cumhuriyetle

beraber olusan yeni modern Tiirk mutfak kiiltiiniin temellerinde de yer almistir. Klasiklesen
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recetelerin modern mutfakta da kendine kalict bir yer edindigi bilinmektedir. Sadece klasik
uygulamalar olarak degil, tekniklerin kullanilmasi ve klasik regetelerin modern yorumlarinin
hazirlanmasi agisindan da 6nemli bir referans oldugu goriilmektedir. Diinya gastronomi

caligmalarinda da kendine yer bulmustur (Yilmaz, 2021).

Osmanli Donemi mutfak kiiltlirli, zengin ve ¢esitli yapisiyla dikkat ¢cekmektedir.
Saray mutfagi ve halk mutfagi arasindaki farklar, kullanilan malzemelerin ¢esitliligi ve
yemek pisirme teknikleri, bu kiiltiirtin temel 6zelliklerindendir. Sosyal ritiieller ve toplumsal
iligkilerdeki yeri, Osmanli mutfaginin sadece bir yemek kiiltlirii olmaktan 6te, bir yasam
bicimi oldugunu gostermektedir. Bu dogrultuda Cumbhuriyet ile beraber degisen mutfak
kiiltiirtine kaynaklik etmesi agisindan da Tiirk mutfak kiiltliriiniin 6nemli asamalarindan

birisi olmustur.

2.1.4.Cumhuriyet donemi

Osmanli’dan Cumbhuriyet’e gegiste Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli degisimler
yasadigr goriilmektedir. Geg¢misten gelen Onemli bir gastronomi birikimi oldugu
bilinmektedir. Bu birikime ek olarak kurulan yeni ulus — devletin amaglar1 ve kiiltiirel
atmosferine bagli olarak yeni kiiltlirel birikimler eklenmistir. Cumhuriyet’in getirdigi yeni
kiiltiirel gelismelerin elbette mutfak kiiltiirinde de etkileri goriilmektedir. Osmanh

Devleti’nden gelen birikimin daha da ileriye gittigi goriilmiistiir (Sonmez, 2005).

Yukarida ifade edilen gegise bakildiginda Osmanli’nin son donem yapisina da dikkat
cekmek gerekmektedir. Osmanli Devleti’nin son donemine bakildiginda halk mutfag: ile
saray mutfagindaki farkliliklarin daha da 6n plana ¢iktig1 bilinmektedir. Saray mutfaginin
Bat1 etkisiyle zenginlestigi bilinmektedir. Fransiz etkisi belirginlesen, mutfak malzemeleri
ve gida acisindan da bu etkinin dikkat c¢ektigi bir donem oldugu ifade edilmektedir. Halk
mutfagi tarafiyla bakildiginda da sadece bolgesindeki iiretime gore gelismis miitevazi bir
kiiltiiriin hakim oldugu goriilmektedir. Cumhuriyet doneminde artik saray mutfagi kavrami
ortadan kalkmis ve toplumun ortak mutfak kiiltiirii insa edilmistir (Altintag, 2010).
Cumhuriyet ile birlikte birbiriyle bagi olmayan saray ve halk mutfak kiiltiirii birlestirilerek
tek bir mutfak kiiltirii olusturmak temel amactir. Kurulan yeni devletin politikalar
dogrultusunda amag¢ olan modernlesme, mutfak kiiltiirliniin de insasinda amagtir. Modern,
ulusal ve sosyal farkliliklarla ayrilmayan bir mutfak kiiltliriiniin olusmas1 Cumhuriyet ile

birlikte olmustur (Bilgin, 2011).
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Cumbhuriyet modernlesmesi amaci dogrultusunda yiiriitiillen bazi politikalar su
sekildedir; egitim kurumlarinda yemek dersleri verilmesi, Bati’dan Osmanli son déneminde
elde edilen bilgilerin Tiirk mutfag: ile harmanlanarak sentez ve tek bir mutfak kiiltiiriinii
ileriye gotiirilmesi, bunun yani sira sadece lezzete yonelik degil hijyene yonelik
standartlarin olusturulmasi da bu kapsamdadir (Giirsoy, 2012). Cumhuriyet modernlesmesi
ile ortaya cikan bir diger durum da biiyiik sehirlere gogilin artmasi ve kadinlarin sosyal
hayatta daha fazla yer edinmesidir. Kadinlar sosyal hayatin yani sira daha da onemlisi is
hayatinda daha fazla yer edinmislerdir. Kadinlarin is hayatina daha fazla katilmasi1 evde
tiretilen pratik yemeklerin ve restoranlarin énemini arttirmistir. Osmanli son déneminde
acilan ve dnem kazanan restoranlarin sayisi da Cumhuriyet donemi itibariyle artmistir

(Yildiz, 2013).

Cumbhuriyetle beraber degisen ve gelisen mutfak kiiltiirii ara¢ — gere¢ kullanim1 da
degismistir. Ozellikle Avrupa toplumunun kullandigi mutfak geregleri Tiirkiye
Cumhuriyeti’nde yaygin hale gelmistir. Teknolojik gelismelerin de etkisi bu doénemde
biiyiiktiir. Teknolojik gelismelere bagli olarak eski tip ocaklar yerini modern firinlara
birakmustir. Gida muhafazasinda da klasik mahzenlerin yerini buzdolaplar1 almustir. Ifade

edilen tiim teknikler ve arag — gereglerde ciddi degisimler yasanmustir (Cakir, 2014).

Cumhuriyet donemi gastronomisini ilerleten ve egitim yoniiyle giiclendiren yazili ve
gorsel medya olmustur. Yemek kitaplari, yemek dergileri, gazete yazilar1 6zellikle etkili
olmustur. Yemek tretimine dair egitim amaciyla yazilan kitaplar aynm1 zamanda mutfak
kiiltiiriiniin tanitilmas1 ve genis kitlelere ulasmasinda yer almustir (Oztiirk, 2014).
Cumhuriyet ddoneminin en 6nemli yemek kitab1 ise Ekrem Muhittin Yegen’in yazdig: “Tiirk
Mutfagi” kitabidir. Yeni Tiirk mutfagini1 anlatmasi yani sira bir¢ok insana ulagsmasi da bu
sayede olmustur. Daha 6nce de ifade edildigi lizere pratik yemek liretiminin 6n plana ¢ikmasi
yemek kitaplarin1 da doniistiirmiistiir. En 6nemli 6rnegi ise Miikremin Halil Yinang’in

“Pratik Yemek Kitab1”dir (Yegen, 2017).

Radyo ve Televizyon, bir diger iletisim araci olarak mutfak kiiltiirtiniin temsilinde rol
istlenmistir. Osmanli Devleti’nin son doneminden farkli bir teknolojik geligsme olarak dikkat
cekmektedir. 1950°1i yillarda yogun olarak baslayan radyo yayimnlari yemek tariflerinin
tanitilmasinda ve genis kitlelere ulasmasinda kullanilan ilk teknolojik iletisim aracidir.
1970’11 yillar ise Tiirk toplumunda televizyonun genis kitlelere ulastigi yillar olmustur.

Televizyonun yayginlagmasiyla beraber yapilan programlar, belgeseller Tiirk mutfaginin t
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gorsel temsilini arttirmigtir. Giiniimiize kadar gelen ve devam eden bu mutfak programlari
ozellikle kadin seyirciler tarafindan ilgiyle takip edilmistir. Sadece popiilerligiyle degil

mutfak kiiltliriiniin yayginlasmasi ve tanitim1 a¢isindan da on plandadir (Demir, 2015).

Tiirk mutfak kiiltiirii Cumhuriyet doneminde yoresel mutfaklarin da 6n plana ¢iktigi
bir donem olmustur. Bolgesel mutfak kiiltlirleri ortak mutfak kiiltiirlimiize de katki
sunmustur. Beraberinde mutfak kiiltliriiniin de kimlik kazandig1 goriilmistiir. Her bolge 6n
plana ¢ikan {irtinleri ve tarzlariyla bilinmeye baslamistir. Giinlimiizde de bu bilgi ve tecriibe
benzeri sekilde devam etmektedir. Ege bolgesi mutfak kiiltiirlinde zeytinyagli ve sebze
yemeklerinin yaygin olmasi, Dogu mutfak kiiltiiriinde et ve baharat tiiketiminin ¢ok fazla

tercih edilmesi gibi hususlarin bilinirligi artmistir. (Karaca, 2016).

Y oresel mutfaklarda one ¢ikan bir bolge de Karadeniz Bolgesi’dir. Misir unu, lahana,
hamsi gibi iiriinlerin yerel anlamda 6nemi yiiksektir. Bu iirlinlerin tiretimi hammadde olarak
tiretimi mutfak kiiltiirlerinde tarifler sekillenmesine de sebep olmustur. Hamsi, Karadeniz
bolgesindeki bircok tiirde {iriiniin ana malzemesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Karadeniz
icin simge sayilmaktadir. Karadeniz denilince hamsi, hamsi denilince Karadeniz akillara
gelmektedir (Ozdemir, 2016). Giineydogu Anadolu mutfak kiiltiiriinde de kebap ve
baklavalarin yaygin oldugu goriilmektedir. Arap mutfak kiiltiirii etkisiyle mezelerde dahil
olmak iizere ortak kiiltiiriin etkileri bilinmektedir. Osmanl mutfak kiiltiiriinde Istanbul’un
merkezde oldugu bilinmektedir. Cumhuriyet donemiyle birlikte bu bolgelerdeki tarifler ve

teknikler tiim Tiirkiye Cumhuriyet’i bolgelerine yayilmistir (Tekin, 2018).

Cumhuriyet donemi ile birlikte yasanan degisimler sadece recete ve Tlriinlerle
kisitlanmamustir. Sosyal hayat ve kiiltiirel yasantida da bu degisimler yasanmistir. Toplumda
kadinin ve erkegin rolii degistik¢ce mutfak kiiltiiriine de bu degisimler yansimistir. Degisimin
yasandig1 en onemli alan kadinlar is hayatindaki yeri ve roliiniin degismesidir. Bu degisime
bagli olarak mutfaktaki rolii de degismistir. Geleneksel yapida ve Osmanli’dan
Cumhuriyet’e doniisen zaman zarfinda kadinlarin “ev kadini” olarak algilanmasi hatta
yemek kitaplariin bu isimle ¢ikarilmasi durumu dikkat cekmektedir. Modern Cumhuriyet
ile birlikte bu algilar degismis ve gerek egitim gerek is hayatinda kadinlarin varlig1 ve 6nemi
artmistir. Yasanan bu degisime bagli olarak mutfak islerinin daha fazla esit bir sorumluluk

oldugu diistincesi artmistir (Kaya, 2019).

Cumhuriyet donemi ile birlikte sosyal smiflarin durumu da Osmanli Devleti’nden

farkli gelismistir. Istanbul ve hanedan merkezli yonetime bagli olarak sadece yoneticilerin
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onemli bir sinif olarak karsimiza ¢iktig1 bir yapt vardir. Cumhuriyet ile birlikte orta sinif
kavraminin daha belirgin hale geldigi goriilmektedir. Elbette bu tabakalasma iist ve orta
sinifin erisebildigi bir kiiltiirii de ortaya c¢ikarmistir. Orta ve {ist sinif vatandaslarin
ulasabildigi yemek kiiltiiriiniin Bat1 tarzi1 mutfak kiiltiirtinii de i¢erdigi goriilmektedir. Ev tipi
tiretimde buna Bat1 tarz1 ekipmanlarin da eklendigi bilinmektedir. Kismen orta ve alt siif
vatandaslarin daha ekonomik sayilabilecek tiiketimlerinin oldugu, geleneksel tiiketim ve
kiltliriin devam ettigi bilinmektedir. Ayn1 zamanda orta ve alt sinif vatandaglar hammadde
iriin tedarik ederlerken yerel ve daha ekonomik iiriinleri tercih etmektedirler.
Sosyoekonomik olarak goriillen farkliliklar sebebiyle de bir baska mutfak kiltiiri

farklilagmasi yasanmistir (Ergiin, 2017).

Goriildugii tizere Cumhuriyet donemi yeni bir mutfak kiiltiirli insa ederken ge¢misten
gelen kiiltiirel birikime giincel Diinya’nin birikimlerini de eklemistir. Sonucunda hem giincel
mutfak kiiltiiriiniin dinamikligi hem de geg¢misteki birikim korunmustur. Beraberindeki

toplumsal doniisiimler de goriilmektedir.

2.2.Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Tathlar
Tiirk mutfak kiiltlirline ve gecmisine bakildiginda tathilarin 6nemli bir yeri oldugu
goriilmektedir. Bu sebeple bu ¢alisma kapsaminda Tiirk Mutfaginin 6nemli bir pargasi olan

tatlilar daha detayli olarak ele alinacaktir.

Toplumsal yagantida, ortak toren ve kutlamalarda 6zellikle Osmanli Devleti’nden
giiniimiize tathilar vazgecilmez olmustur. Siinnet, diigiin, bayram basta olmak iizere
toplantilar, davetler gibi bulusmalarda sikg¢a tiiketilmekteydi (Bilgin, 2014). En yaygin
tiikketilen tatlilar ise Osmanli’dan giliniimiize kadar gelen ve halen tiiketilen; kaday1f, stitlii
tathilar, baklava ve lokumdur. Gilinlimiizde tiiketilmesinin yani sira kokli gecmisleri de

dikkat ¢gekmektedir (Sert, 2016).

Osmanli’dan gilinlimiize gelen ve en dikkat ¢eken tath baklava olmustur. Saray
mutfak kiiltiiriinde de yaygin olarak tiiketildigi bilinmektedir. Osmanli toplumu iginse 6zel
giin tatlis1 oldugu ifade edilmektedir. Baklava iiretiminde ince yufkalar kullanilmaktadir. Ara
katlarinda ceviz ya da fistik kullanilabilmektedir. Serbetli tatlilardandir. Baklavanin
kokeninin Orta Asya Tiirklerine kadar dayandig: rivayet edilmektedir. Osmanli donemi
itibariyle bugiin bilinen formuna doniismiistiir (Erten, 2018). Baklava iiretildigi bolgeye gore
de degiskenlik arz etmektedir. Gaziantep baklavast Antep fistig1 ve ¢ok ince yufkalar ile

yapilmaktadir. Ege’de baklava iiretiminde ceviz kullanimina rastlanmaktadir. Evlerde daha
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az katman ile yapildig1 bilinmektedir. Bir diger farklilik gosteren konu kullanilan
malzemelerin yani sira tekniklerdir. Baklavada gegmisten giiniimiize geleneksel yontemlerle
iiretim tercih edilmektedir. Birgok eski isletme hala geleneksel usulde baklava iiretmektedir.
Geleneksel yontemde baklava hamuru el ile agilmaktadir. Citir olmasi en ¢ok beklenen
unsurlardandir. Surup ya da gilinlimiizde bilinen adiyla serbeti yapilirken su, seker, limon
kullanilmaktadir. Serbetin durumu, hamurun agilma sekli, pisirme siiresi vb. bir¢cok faktor

baklavanin kalitesini etkilemektedir (Bilgin, 2014).

Serbetli tatlilarin birgogunda kadayif kullanilmaktadir. Kadayif tatlisi olarak bilinen
bir tath da bilinmektedir. Ince tel sehriyeler ve sekerli serbetle yapilmaktadir. Genellikle
icine ceviz eklenmektedir. Kadayifin da kendi i¢inde farkli isimlendirmelerde tiirleri oldugu
ifade edilmektedir. En sik kullanilan tiirleri; burma kadayif, kiinefe ve tel kadayiftir. Tel
kadayif, diger kaday1f tiriinleri gibi ceviz veya fistik ile iiretilmektedir. Bu iki {irlinden biri
kullanir ve sarilarak iretilir. Burma kadayif ise tel kadayiftan farkli olarak kalin teller

kullanilarak yapilmaktadir. Formu rulo seklindedir (Sert, 2016).

Kaday1f glinimiizde Mardin’de mahreg igareti de alan ve yaygin tiiketilen tiriinlerden
biridir. Giliniimiiz Tirk mutfaginda da 6nemli iirinlerden biri oldugu goriilmektedir. Arap
kiiltiirii ile olan etkilesim neticesinde ortak Kkiiltlirlin iirlinlerinden biri oldugu ifade
edilmektedir. Araplar tarafindan kataif olarak tanimlanmaktadir. Kadayifin tatli iiriinii olarak
iretilmesi yaklasik bin yil 6nceye kadar gitmektedir. Yiizyillardir ceviz ve sekerle birlikte
tiketildigi bilinmektedir. Giiniimiizde Tiirkiye’de Giineydogu Anadolu’da 6nemli
iiriinlerden biridir (Ozkaya ve ark. 2020).

Ayni iiriinle iretilen bir diger tathh ise kiinefe olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
Tiirkiye’de en yaygin oldugu bolge basta Hatay olmak {izere gevre illeridir. Kiinefenin ana
bilesenleri kadayif, yoresel tuzsuz peynir ve serbet seklindedir. Kadayif ve tuzsuz peynir
bilesimi 6zel ara¢ — gereglerle pisirildikten sonra serbet eklenir. Uzerine de genellikle fistik
ilave edilmektedir. Peynir tuzsuz olmasiyla tatli ve yumusak yapiya yardimci olmaktadir

(Erten, 2018).

Osmanli Devleti 6nemli tatlilarindan olup giiniimiize kadar gelen {iriinlerden biri de
lokumdur. Hem atistirmalik olarak hem de tatli olarak 6nemli bir yere sahiptir. Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin ve Tirk tathilarinin uluslararasi bilinirliginde de 6nemli rol iistlenen bir tatlidir.
Uretiminde nisasta ve seker kullanilmaktadir. Iki iiriin birlikte kaynatilarak yumusak bir

doku elde edilerek hazirlanir. Zengin bir ¢esitlilige sahip aromalarla tretilebilmektedir.
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Tarihine bakildiginda da 15. Yiizyila kadar uzandig1 goriilmektedir. 18. Yiizyil itibariyle de
lokum iireten ve satan isletmeler agilmis ve yayginlagsmustir. 15. Yiizyilda lokum, “rahat-ul
hulkum” olarak bilinmekteydi. Anlami ise “bogaz rahatlatan” olarak ifade edilebilir (Bilgin,

2014).

Lokumun bir¢ok c¢alismada ifade edilen tiirlerinden geleneksel olanlari; nane,
portakal, limon ve geleneksel olarak ifade edilen sade tiirleridir. Cumhuriyet sonrasi ve
giinlimiizde; c¢ikolatali, cevizli, orman meyveli, findikli, kaymakli seklindedir. Lokum,
bayramlarda, 6zel gilinlerde, misafirliklerde Osmanli’dan giiniimiize dnemli bir ikramliktir.
En yaygin tiiketildigi yerlerden biri de yine geleneksel bir iiriin olan Tiirk kahvesi’dir (Sert,
2016).

Stitlii tatlilar uluslararast mutfaklarda da Tiirk mutfaginda da 6nemli bir yere sahip
oldugu ifade edilmektedir. Kazandibi, siitlag, muhallebi, keskiil en yaygin tiiketilen siitlii
tatlilardandir. Serbetli tatlilara nispeten halk arasinda hafif olmasi nedeniyle tercih edildigi
bilinmektedir. Siitlag en sik tiiketilen siitlii tatlilardan olmustur. Pisirme teknigi acisindan
hem ocakta hem firinda hazirlanabildigi bilinmektedir. Ana malzemeleri; siit, piring ve
sekerdir. Uretildigi yere gore degiskenlik gosterse de tar¢in ya da findikla birlikte servis
edilebilmektedir (Erten, 2018).

Keskiil bir diger yaygin siitlii tathdir. Ana malzemeleri siit ve badem olarak
bilinmektedir. Osmanli’nin saray mutfagindan giinlimiize aktarilan, koklii gegmise sahip bir
tatlidir. Servis edilirken badem kiriklar1 ya da findik kullanilabilmektedir. Badem
icermesinden dolay1 besleyiciligi ve vitamin degerlerinin yiiksek oldugu da ifade

edilmektedir (Bilgin, 2014).

Serbetli tathilar Osmanli Devlet’inin hiikmettigi cografyada o6n planda olan
tiriinlerdendir. Daha 6nce ifade edilen kadayif ve baklava haricinde bagka tathilar da yaygin
olarak tiiketilmektedir. Halka tatlisi, revani, tulumba tatlis1 gibi serbetli tathilar yaygin
tilketilen ve bilinen tatlilardan olarak ifade edilmektedir. Revani Osmanli mutfaginin
vazgecilmezlerindendir ve giiniimiizde de tiiketilmektedir. Ana iirlinleri; irmik, yumurta,
yogurt ve undur. Serbet diger serbetli tatlilarda oldugu gibi pistikten sonra eklenir. Revaninin

hafif serbetli tatlilardan oldugu diisiiniilmektedir (Sert, 2016).

Serbetli tatlilardan halka tatlisi, sokak tatlis1 olarak bilinenlerden biri tulumba
tathisidir. Hazirlanan hamur kizartilir ve daha once ifade edildigi gibi serbetle birlestirilir.

Genellikle sokakta tiiketilen bir tatli olarak bilinir. Halka tatli da tulumba tatlisina benzerdir,
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en onemli fark halka form verilmesidir. Diginin sert bir dokuda olmasi beklenir (Erten,

2018).

Tiirk mutfak kiltliriiniin ilerlemesinde 6nemli asamalarindan biri olan saray mutfak
kiiltiiriinde tatlinin ayr bir yeri oldugu goriilmektedir. Saray mutfagi ve saray mutfag: etkisi
ile Istanbul’da helvahanelerin varligi da bu durumun géstergesidir. Saray ascilar1 da tath
iretmek konusunda ozellikle ¢alismislardir. Tirk mutfak kiiltiiriinde giintimiize kadar
gelebilen tathilarin  hepsinin saray mutfaginda da diretildigi goriilmektedir. Bunlar

saraydakilerin yani sira saray ziyaret¢ilerinin begenisine sunulurdu (Bilgin, 2014).

Osmanli saray mutfaginda kullanilan iiriinlerin zengin bir yelpazeye sahiptir.
Pekmez, bal ve hurma gibi {iriinlerin tatlandirmak amaciyla kullanildig: ifade edilmektedir.
Seker de ayni sekilde kullanilan 6nemli malzemelerdendir. Kuruyemislerden de ceviz,
badem, fistik ve findik da yaygin olarak kullanilmaktaydi. Tarcin, karanfil ve giil suyu ise

aroma vermesi amactyla tatlilara eklenmekteydi (Sert, 2016).

Tiirk tath kiltiiri tim bu birikimler ile gliniimiize kadar gelmis ve ifade edilen
tatlilarin tamami yaygin olarak tiiketilmektedir. Bir¢ok Tiirk tatlisi; fuarlar, tanitimlar vb.
sebepler sebebiyle Avrupa basta olmak tlizere uluslararas: bilinirlige sahip olmustur. Bu
tathlar icerisinde kiinefe, lokum ve baklavanin en ¢ok bilinirlige sahip olan tatlilar olmasi
dikkat ¢cekmektedir. Taninmaya baslandig1 etkinliklerde 6diillendirildigi gibi glinlimiizde de
ayni sekilde odiiller almakta ve tadilmaktadir (Erten, 2018).

Tiirk tatlilar1 geleneksel yontemlerle liretilmeye devam edilse de bir taraftan modern
yorumlarinin da yapildigi goriilmektedir. Farkli kiltlirlerdeki tathilarla  birlikte
yorumlanmalarinin  yani1 sira, aym1i malzemeler kullanilarak da farkli formlarla
yorumlanmaktadir. Tiirk mutfagi ve Tiirk mutfaginin tathilar1 bu sekilde yorumlanarak, farkli
formlarla servis edilerek ileriye tasinmaktadir. Bu kaliciligin yami sira ayni zamanda

gelismektedir (Bilgin, 2014).

Bu calisma kapsaminda Tiirk tatlilarini temsilen bir serbetli tatli, bir meyveli/sebzeli
tath ve bir de siitlii tath belirlenmesinin uygun olacagi diisliniilmistiir. Serbetli tatlilardan
kiinefe, meyveli/sebzeli tatlilardan kabak tatlis1 ve siitlii tatlilardan da kazandibi tatlisi

secilmistir.
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2.2.1. Kiinefe

Kiinefe Hatay’in en dnemli, simge iirlinlerinden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Antakya’da kiinefenin iiretimi, tiikketimi ve tiim siireci birgok gelenege sahiptir. Kiinefe nin
onemi Hatay’daki kiinefecilerin sayisinin ¢ok olmasindan da anlagilmaktadir. Bunun
yaninda Hatay disinda Hatay ya da Antakya ismiyle yer alan kiinefeciler de gdstermektedir.
Kiinefe Hatay’da evlerde de tiretilmektedir (Hatay Valiligi, 2024).

Kiinefe, irmik ya da yufka ile iiretilen, icerisine tuzsuz peynir eklenen bir tatlidir.
Uzerine seker surubu eklenerek yemeye hazir hale getirilir. Orta Dogu, Kuzey Afrika, Giiney
ve Glineydogu Anadolu’da yaygin olan bir tatlidir. Tiirkiye’de de Tiirkiye disinda da farkl
versiyonlariyla iiretilmektedir. Yaygin olarak {iretilmesinin yani sira kiiltiirel agidan bir 6zel
giin tatlisidir. Ramazan ay1 ve Ramazan bayrami i¢in 6nemli bir ikram olarak karsimiza
¢cikmaktadir. Giiniimiizde her zaman i¢in 6nemli bir tatlidir. Tiirkiye disinda tuzlu peynirle
tiretilse de Tiirkiye’de tuzsuz, kiinefeye 6zel bir peynirle iiretilmektedir. Tiirkiye’de serbeti

basit bir sekilde tiretilmekte ve limon kullanilmaktadir (Britannica, 2024).

Kiinefe Hatay ilindeki bilinirligi ve yine Hatay’da yaygin olan tuzsuz peyniri,
kadayifi ile 6n planda olan tatlilardandir. Ekonomik acidan bakildiginda degeri de yiiksek
olan bir lirtindiir. Tiirkiye’yi ziyarete gelen yabanci turistler tarafindan da en ¢ok tercih edilen

iriinlerdendir (Ulu, 2019).

Antakya kiinefesi 2008 yilinda C2006/006 dosya numarast 101 tescil numarasiyla
mahreg isareti tescillenmistir. Tescillendigi sehir Hatay’dir. 2021°de Antakya kiinefelik
peyniri, 2018’de Kilis kaymakli kirma kiinefe mahreg isaretiyle tescillenmistir. (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2024).

Tablo 2. 2. Kiinefe Regetesi (Sahin, 2012).

Malzemeler Miktar
Cig Kiinefe 1 Kg
Tuzsuz Kiinefelik Peynir 600 Gr
Tereyag1 250 Gr
Antep Fistig1

Regete incelendiginde Antep fistigina dair miktar detaymna yer verilmedigi
goriilmektedir. Tiirkiye disindaki kiinefelerde tuzlu peynir kullanilsa da recetede goriildiigi

gibi Tirkiye’de tuzsuz peynirle iiretildigi gortiilmektedir.

22



Hazirlanisi ise su sekildedir: Cig kiinefe, kiinefe hazirlanmasi igin iiretilen 6zel
kenarl kiinefe tepsisine alinir. Cig kiinefenin icerisine tereyagi eklenir. Kisik ateste yavas
yavas pisirilerek yagin ¢ig kiinefenin her tarafina bulagmasi saglanir. Arzuya gore tereyagi
pisirme Oncesi kiinefeyle beraber yogurulabilir. Dogrudan elde ya da tahta kagikla
yapilabilmektedir. Yaglanan tepsiye ¢ig kiinefenin bir kismi yayilarak sikistirilir. Kalinlik %%-
lem araliginda olmalidir. Sonraki asamada tuzsuz peynir parcalar ilave edilir. Peynirin
tizerine de kalan kiinefe serpilerek eklenir. Atesteyken her iki tarafi da iyice kizarmasi

saglanir ve sonrasinda ocaktan alinir (Sahin, 2012).

Tablo 2. 3. Kiinefe Siras1 (Akid) Regetesi (Sahin, 2012).

Malzemeler Miktar
Seker 1Kg
Su 1L
Limon

Tencereye seker ve sekerle ayn1 gramajda su eklenir. Kaynatilir ve surup kivamina
geldiginde 1-2 damla limon damlatilir. Ocaktan aliir. Servisi yapilacak olan kiinefeye
dokiiliir. Servisi yapilirken istege gore; doviilmiis Antep fistig1, dondurma yahut kaymak da

eklenmektedir (Sahin, 2012).

2.2.2. Kabak Taths1

Kabak tatlis1 dort ayr1 sehirde Mahreg isareti ile tescillenen bir tathdir. Adapazari,
Antalya, Aydin ve Hatay’da tescillenmistir. Dort ilde de 2021 yilinda tescillenmistir (Ttirk
Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Balkabaginin iki tiirii ile iiretilmektedir. Bu tiirler Cucurbita maxima ve Cucurbita
moschata  tiirlerindeki  balkabaklariyla iiretilmektedir. Serbet icinde pisirilerek
tiretilmektedir. Uretilirken hilal benzeri bir sekil ya da kiip sekli verilmektedir. Servis
edilirken tahin ve ceviz ilave edilmektedir. Dis kabugu sert ve piiriizsliz, i¢ kismi ise
yumusak kivamda iiretilmektedir. Paketlenmemis haliyle bir hafta, vakumlu halinde ise bir
ay slireyle muhafaza edilebilmektedir. Hatay i¢in 6nemi olan yoresel {irlinlerdendir.

(Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi, 2024).

Antalya’da cografi isaret alan kabak tatlis1 Antalya icin biiyiik 6nem arz etmektedir.

Antalya’ya 0zel olan iriinler listesine girmistir. Antalyalilar, yerli turistler i¢in énemli bir
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yer tutsa da turizm acisindan da 6nemli bir rol oynama potansiyeline sahiptir. Antalya’da

kabak tatlis1 liretimi su sekildedir;

e Balkabaklar1 dilimlenip soyulur,
e Toz sekerde bekletildikten sonra ocakta, firinda ya da kuzinede pisirilir,

e Uzerine cifte kavrulmus tahin ve ceviz i¢i eklenerek servis edilir (Arslan,

2023).

2.2.3. Kazandibi

Tavuk gbgsii tatlis1 Tiirkler tarafindan gelistirilerek kazandibi tatlisi icat edilmistir.
Tavuk gogsii tathisinin Anadolu’ya Roma Imparatorlugu’ndan geldigi diisiiniilmektedir.
Tiirkler tarafindan benimsendigi ve gelistirildigi ifade edilmektedir. Osmanli’da kazandibi
tatlisinin seyyar olarak satildig1 ve sahtesinin iskembe ile yapildig1 bilinmektedir. Iskembe
ile yapilan sahte versiyonu da Osmanli’da begenilerek tiiketilmistir. Osmanli sarayinda
padisahlarin da diplomatlarin da kazandibi tatlisint begendigi bilinmektedir. Osmanli
doneminde saray calisanlarinin yanik kisimlar1 begendigi ve “kazgan dibi” seklinde ifade

ettikleri aktarilmaktadir (Isin, 2008).

Apicius tarafindan aktarilan ve kazandibinin atasi sayilacak tatlinin yapimi su
sekildedir; horoz eti kesildikten sonra didiklenir ve siitte pisirilir. Tokmak ile doviiliir ve
parcalanir. Bal karistirilarak tatlandirilir. Hem siitte pismesi hem de bal ile tatlandirilmasiyla
modern kazandibi seklinde olmasa da kiimes hayvanlari ile tath tiretimi dikkat ¢ekmektedir.
Araplar bu tathyr Ogrendikten sonra Abbasi halifesinin oglunun ismini andiran

“me’muniyye” olarak bu tatliy1 isimlendirmislerdir (Topgu, 2021).

Tavukgogsii ile yapilan tath tiikketiminin sadece Tiirkiye’de yaygin oldugu ifade
edilebilmektedir. Tiirklerde hala bir muhallebide diger muhallebilerden farkli olarak tavuk
etinin kullanilmasi, {irtine farkli bir yap1 ve doku katmaktadir. Tavuk etinin yiiksek protein
icermesi, besleyicilik agisindan onemli bir yer tutar. Giiniimiizde tavuk etinin {iretimde
kullanilmamasi, piring unu yahut piringten iretilen siibyesi kullanilmamasi, geleneksel
tiretimden uzaklasildigi ve unutulma tehlikesiyle karsi karsiya olundugunu gostermektedir
(Intepe, 2024). Tiirk Patent ve Marka Kurumu veritabani arastirildiginda kazandibi tatlisinin

herhangi bir tescilinin olmadig1 goriilmektedir.

Osmanl1 son donemlerinde tavukgogsii tatlisinin bir versiyonu olarak da kazandibi

tatlis1 ifade edilmistir. Tavukgogsii tathisinda tencerenin dibindeki yanan kisimlarin ters
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cevrilerek iiste gelmesi saglandii aktarilmaktadir. Isminin de buradan geldigi
diisiiniilmektedir. Kazandibi tatlis1 tavukgdgsiiniin bir tiirevi oldugu i¢in ana malzemesi
tavuk eti olmustur. Giliniimiizde artik tavuk eti kullanilmamaktadir. Giiniimiizde ana
malzemeleri; siit, seker, nisasta ya da piring unu seklindedir. Bu malzemeler kivam aldiktan
sonra tepsilerde yakilarak hazirlanmaktadir. Tepsilerin dibi yakilirken seker de ilave edilerek
stireci hizlandirmak amaglanmaktadir. Tatlinin tepsiden kolay ayrilabilmesi i¢in yag da ilave

edilebilmektedir (Bakan, 2021).
2.3.Gida Neofilisi

Neofili kavrami “neo” ve “philia” kelimelerinin birlesiminden olusmaktadir. Neo
kelimesi yeni anlamina gelmektedir. Philia eki ise kelime anlami olarak ‘“‘arkadaslik,
diiskiinliik, egilim” seklindedir. Giincel olarak da "anormal ¢ekim" seklinde kullanimi
yaygindir. Antik Yunan’da “sevgi” anlaminda kullanildig1 goriilmektedir. Tiim bunlardan
yola c¢ikarak neofili kavrami “yeniyi sevme, yenilige aciklik” olarak tanimlanmaktadir

(Online Etymology Dictionary, 2024).

Gida neofilisi ise ayn1 anlamdan yola ¢ikarak insanlarin farkli, daha 6nce tatmadigi
yahut bilmedigi tatlar1 ve gidalar1 denemek icin gosterdikleri istegi, egilimi ifade etmektedir.
Globallesme ve gdoglerin etkisiyle gida neofilisi kavrammin 6nemi artmistir. Insanlarm
tiketime yonelik davraniglari ve bu dogrultuda degiskenlik gosteren psikolojilerini
aciklamak icin sik kullanilan bir kavram olmustur. Gida neofilisine sahip bireylerde
tiketebilecekleri iiriin seceneklerinin ¢ogalmasi, bireylerin tiiketim niteliklerini
yiikseltebilmektedir. Bu durum sadece tiiketim kalitesini degil, beslenmenin dengelenmesi
acisindan da 6nemlidir. Farkli kiiltiirlerin farkli {iriinleri ile beslenme; karbonhidrat, protein,

stit irtinleri ve sebzeler acisindan dengeli hale getirilebilir (Pliner ve Hobden, 1992).

Gida neofilisi birgok faktorle ortaya ¢ikan bir kavramdir. Sekillendiren faktorler ise
biyolojik, sosyo-Kkiiltiirel, psikolojik, sosyo-ekonomik faktorler olarak siralanabilir. Gida
neofilisi hakkinda yapilan ¢aligmalarda gida neofobisinin de beraber degerlendigi ya da
ayrimlarinin ortaya konuldugu goriilmektedir. Pliner ve Hobden (1992) yaptiklar1 ¢alismada
neofili ve neofobi kavramlarini gida ilizerinden kiyaslamiglardir. Yapilan ¢alismaya gore
insanlarin yeni gida tiriinlerine gosterdikleri reflekslerin ¢evresel olabildigi gibi genetik de
oldugu fikrini agiklamiglardir. Egitim, sosyal ¢evre, ekonomi gibi ¢evresel etmenlerin gida
neofilisini olugturabildigi gibi dogrudan sadece genetik sebeplerle de yeni iiriin denemeye
egilim ger¢eklesmektedir.
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Gida neofilisinin olusmasinda yukarda ifade edildigi gibi kiiltiirel etmenlerin yeri
fazladir. Birch (1999)’e gore bireylerin erken yaslarda, ¢ocukluklarinda farkli iiriinleri
tanimasi yetiskinliklerinde gida neofilisi seviyelerinde artis olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Yetiskinlikteki gida neofilisinin ¢ocukluktaki ¢evre ve bilgi diizeyi ile olan baglamini ortaya
koymaktadir. Ayn1 baglamda sosyo-kiiltiirel etmenlerin de bir degisken oldugu ortaya
konulmustur. Her kiiltiirde baska kiiltiirdeki yemek ve igeceklere karsi ilgi ayni seviyede
degildir. Baz1 kiiltiirlerde deneyim adina yeni iirlinleri tatmak, neredeyse kural sayilirken,
baska kiiltiirlerde yeni iirtinlere o kadar talep olmadig1 goriilmektedir. Ayn1 calismada medya
ve sosyal ¢evrenin de yeni tecriibelere ihtiyacini arttirabilecegi ifade edilmistir. Yemek
programlari, belgeseller vb. programlar bireylerin bu yondeki disiincelerini

degistirebilmektedir.

Dovey ve arkadaglar1 (2008) tarafindan calismada saglikli gida tiikketimi ile gida
neofilisi arasinda olumlu bir iligki oldugu ifade edilmistir. Yiriittiikleri ¢calismada gida
neofilisine bagl olarak katilimcilarin dengeli beslenme ve saglikli yasantiya sahip olduklari
goriilmiistiir. Dengeli beslenme adina sebze ve meyve tiiketimleri dikkat ¢ekmektedir.
Saglikli ve dengeli beslenme agisindan da gida neofilisinin 6nemli bir sebep oldugu ifade
edilmektedir. Bu durumun en temel sebebi denenen yeni tiriinlerin sayisinin artmasi giinliik

beslenme rutininde dengeyi arttirabilmesidir.

Gida neofilisine dair calismalar bireylerin nelerden etkilendigini ve kisilik 6zellikleri
gibi durumlar1 da temel alarak yapilmaktadir. Knaapila ve arkadaglar1 (2015) gida neofilisi
lizerine ¢aligmalarin1 geng yetiskinler iizerine yapmustir. Iliskilendirilen parametreler su
sekildedir; yiyecekleri begenme seviyesi, kisilik 6zellikleri, tiiketim sikliklari. Yiiriitiilen
caligmada goriilmiistiir ki diger calismalarda da oldugu gibi gida neofilisi olan bireyler
tiketimlerinde tutucu olmadiklart igin cesitli ve dengeli tliketim yapabilmektedirler.
Calismanin en dikkat ¢eken kismi gida neofilisi yiiksek olan bireyleri viicut kitle indeksi
(vki) degerleri genellikle diger bireylere kiyasla daha diisiik diizeyde olmasidir. Gida
neofilisi olan bireylerin boylarina gore saglik bir kiloya sahip olma ihtimallerinin ytliksek

oldugu goriilmektedir.

Gida neofilisinin olusmasini etkileyen etmenlerden biri de psikolojik etmenlerdir.
Insanlarin psikolojik durumlar1 karakterlerini, karakterleri de yeni gidalara gdsterdikleri
tepkileri belirliyor. Insan psikolojisi ve karakteri acik fikirli ve yeniliklere 6n yarg

gostermeyen bir lislupla sekillendiginde gida neofilisi daha iist seviyelerde olmaktadir. Gida
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neofilisi olan bireylerin yeni triinlerle karsilastiginda kaygi duygularinin diger bireylere
kiyasla daha az oldugu gériilmektedir. Insan psikolojisi ve psikolojiye bagl olarak gelisen
karakter 6zelliklerinin yeni gidalarla olan iligkisinde 6nemli rol oynadigi bu sekilde ortaya

konmustur (Knaapila ve ark., 2015).

Bireylerin mevcut saglik durumlart da yeni drilinlerle olan iletisimlerini
etkilemektedir. Ozellikle kronik rahatsizliklari olan bireylerin yeni iiriinleri denemekte daha
temkinli olduklar1 goriilmektedir. Saglik durumlarinda problem olan bireylerde yemeleri
yasak olan irilinlerin varlig1, yeni iiriin deneme tepkilerini de degistirmektedir. Saglikli
bireylerde bu durum tersine islemektedir. Saglikli insanlarda bu durum yasanmayacagi igin

diger bireylere kiyasla daha kolay hareket edebilmektedirler (Dovey ve ark., 2008).

Daha 6nce yapilan ¢aligmalarda da goriildiigii lizere gida neofilisini etkileyen birgok
faktor bulunmaktadir. Yeni iiriin deneme istegiyle etkilesimi olan konular; bireylerin sagligi,
psikolojik durumlari, sosyo-kiiltiirel ve sosyo-ekonomik durumlari gibi faktorlerdir. Gida
neofilisi ayn1 zamanda bireylerin daha saglikli ve dengeli beslenmeleri i¢in bir firsat

saglamaktadir.

2.4. Gida Neofobisi

Neofobi, Antik Yunan’daki yeni anlamina gelen “neo” ve korku, asir1 korku
anlamlarina gelen “phobia” kelimelerinin birlesiminden olusmaktadir. Sozliik karsilig
olarak da “yenilikten korkma, yeni veya alisilmamis olana karsi nefret” seklindedir (Online

Etymology Dictionary).

Yeni {iriin veyahut bilinmeyen {iiriinlerin tercih edilmesine engel teskil eden korku
gida neofobisi olarak tanimlanmaktadir. Elbette tiiketici refleksleri ve tiikketim psikolojisi
acisindan neofobi ciddi bir konumdadir. Gida neofobisine sahip bireylerin tliketim
kiiltiirlinde daha tutucu ve kisith oldugu ifade edilmektedir. Simirliliklara bagli olarak
beslenme kalitesinin de negatif yonde degistigi bilinmektedir (Pliner & Hobden, 1992).
Karsilagilan faktorlerden bazilari; daha dnce tiikketmedigi iiriinlerden kagma, giivenmeme,
iceriginin tamamina hakim olmadig tirtinleri tiiketmeme, yeni tirtlinleri tuhaf gérme, yoresel

iirlinlerden kaginma, tatil ve seyahatlerde higbir sey tiiketmeme seklindedir (Citak, 2021).

Tiiketicilerin gida neofobisine bagl olarak tiiketim sekillerinde daha sinirli hareket
ettikleri goriilmektedir. Cesitliligin bu duruma bagli olarak azaldig1 da goriilmektedir. Gida

neofobisine dair yapilan ¢alismalarda da sonuglar bu sekilde ifade edilmistir. Dovey ve ark.
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(2008) yaptiklar1 calismada gida neofobisine sahip bireylerin meyve sebze tiiketiminde
cekingen davrandigi ifade edilmistir. Meyve ve sebze tliketiminin yeterli seviyelerde

olmamas1 dengeli beslenmenin 6niine gegmektedir.

Gida neofobisine bagli olarak yeterli beslenemeyen bireylerde kaliteli bir hayat
stirmeleri de engellenmektedir. Yasam kalitesini arttirabilmek i¢in gida neofobisinin de
yonetilmesi gerekmektedir. Gida neofobisinin seviyesini diisiik tutabilmenin en 6nemli
yontemlerinden biri erken yaslarda yonlendirme olarak ifade edilmektedir. Ebeveynler
cocuklarini yeni iirlinlerle tanistirarak gida neofobisinin olusmasini engellemek i¢in asama
kaydedebilmektedir. Hem ¢ocuklar hem yetigkinler i¢in olumlu, basarili deneyimlerin

arttirilmasi da neofobinin olugmasini engellemek amaciyla yapilmaktadir (Birch, 1999).

Gida neofobisine genel hatlariyla bakildiginda kiiltiir, saglik, psikoloji vb. birgok
parametre ile iligkisi oldugu goriilmektedir. Gida neofobisinin sosyal hayatta da bireylere
zorluklar yasattig1 ifade edilmistir. Gida neofobisinin ¢6ziimlerini bulabilmek ve konuya dair
detayli inceleme yapabilmek i¢in neofobiye sebep olan faktorlerin de ortaya konulmasi

gerekmektedir.

Gida neofobisini dlgmeye yonelik yapilan ¢aligmalara bakildiginda farkli basliklar
tizerinden incelendigini goriilmektedir. Pliner ve Pelchat (1991) yiiriittiikleri ¢alismada amag
farkli yiyeceklere yonelik 6n yarginin ve korkunun ol¢giilmesidir. Calismanin ana unsuru
hayvansal gidalardir. Hayvansal ve hayvansal olmayan gidalar neofobi iizerinden
karsilastirilmistir. Bu kapsamda katilimcilar lisans seviyesinde 6grenci olan kirk kisiden
olusmaktadir. Cinsiyetlerine gore dagilimlarina bakildiginda da yirmi sekiz kadin ve on iki
erkek olarak ayrildiklar1 goriilmektedir. Katilimeilarin tatma istekleri degerlendirilecek
yiyecek sayisi on tanedir ve tamamen hayali olarak tasarlanmistir. Degerlendirme amaciyla
hayali tasarlanan {iriin gruplari; kiimes, deniz {irlinleri ve kirmizi et hayvanlari, yumurta ve
stit lirlinleri, meyve, sebze ve tahil grubu {riinlerdir. Caligmanin ortaya koydugu en 6nemli
bulgu hayvansal iriinlerin katilimeilar tarafindan daha fazla 6n yargiyla karsilandigi ve

tatma isteklerinin diger Uiriinlerden daha az oldugudur.

Pliner ve Hobden (1992) bir baska calismalarinda gida neofobisi oOlcegi
olusturmuslardir. Bu aragtirmanin katilimcilarinda yaglar 18 — 74 arasinda degismektedir.
Katilimeilarin ii¢ farkli grup halinde arastirmaya dahil edilmistir. Birinci grup katilimeilara
salatalar ve soslar gibi iirlinlerden olusan {i¢ tane yaygin olarak tiiketilen ve ii¢ tane yeni {iriin

tattirlmustir. Ikinci grup katilimeilar otuz bes kisiden, {iciincii grup katilimeilar ise seksen
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kisiden olusmaktadir. iki ve iigiincii grup katilimcilara on adet bilinen on adet yeni tabak
tattirilmistir. Calismada, bir Onceki caligmadan farkli olarak gruplar arasinda anlaml
farkliliklarin olmadig: ifade edilmistir. Ug grubun da daha dnce tiiketmedikleri yiyecekleri
denerken On yargiyla yaklastiklar1 ve diger lriinlere gore daha isteksiz olduklar1 ortaya

konulmustur. Bu dogrultuda katilimeilarin yiiksek neofobiye sahip olduklari goriilmektedir.

Bu calismada ortaya konulan 6lgek farkli kiiltiirlerde test edilmek iizere Ritchey,
Frank, Hursti ve Tuorila (2003) tarafindan kullanilmistir. Pliner ve Hobden (1992)’a ait 6l¢ek
dogrulayic1 faktdr analizi ile birbirinden farkli kiiltiirlerde uygulanmustir. Olgek on
maddeden olusmaktadir. Katilimcilar Amerikal, Finlandiyali ve Isveglilerden segilmistir.
Toplam 2082 kisiye olgek uygulanmistir. isve¢ vatandaslarmin ABD ve Finlandiya
vatandaslarindan daha yiiksek diizeyde yeni iirlinleri denemeye istekli olduklar1 ortaya

konulmustur.

Olgegi uygulayan bir diger arastirmaci grubu ise Ruiz, Claret ve Chaya (2013)
calismalarim Ispanyol katilimeilar iizerinde uygulamislardir. Calismada 6lgek psikometrik
Olcimler vasitastyla uygulanmasi amaglanmistir. Katilimer sayisi ti¢ yliz dokuz kisidir.
Calismanin ortaya koydugu sonug ise neofobinin yas ile arasindaki baglantinin pozitif yonde
olmasidir. Bir diger ifade edilen sonug ise gida neofobisi dlgeginin Ispanyol katilimcilar igin

uygun olmasidir.

2.4.1.Gida neofobisini etkileyen faktorler

Bireylerin yeme — i¢gme kiiltiirlerinde neofobi yasamalarini etkileyen bircok
parametre bulunmaktadir. Sebep olan etmenlerden bazilar1 psikolojik, sosyo-ekonomik,
sosyo-kiiltiirel, biyolojik, genetiktir. Bu sebepler birden fazlasinin birlikte olmasiyla da
gerceklesebilmektedir. Gida neofobisinin seviyesini ve durumunu tespit edebilmek amaciyla
Pliner ve Hobden (1992) yaptiklar1 calismada, en onemli iki faktor oldugunu tespit
etmislerdir. Bu iki faktor; genetik ve cevresel faktorlerdir. Genetik kaynakli neofobi dogum
itibariyle gerceklesirken, ¢evresel faktorlerin daha gozlenebilir ve anlasilabilir oldugu

diistiniilmektedir.

Pliner ve Hobden (1992)’1n ¢alismasinda ve diger ¢alismalarda goriilen sebepler alt
basliklarla derlenmistir. Gida neofobisine sebep olan diger etmenler de bu basliklarda detayli

incelenecektir.

Bireylerin gida tiikketimleri sadece tiikettikleri evreyi degil dncesi ve sonrasini da
igeren bir silireci kapsar. Gida tercihleri yalnizca sagliklarini ve tiiketimden aldiklar1 hazzi
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degil birgok faktorii etkilemektedir. Tercihlerini etkileyen unsurlar siralandiginda; psikoloji,
sosyoloji, kiiltiirel birikim vb. seklindedir (Roudsari ve ark., 2017). Gida neofobisi,
tiikketilecek tirtinlere dair; aligkanlik, uyum saglama, tiiketimden alinan keyif vb. her tiirlii
unsuru belirlemektedir. Psikolojiyi etkileyen etmenler insan zihni, duygular1 ve genetik
yapistyla ilintilidir. Bireylerin inanglari, degerleri, aliskanliklari, tecriibeleri vb. etmenler
tercihleri onemli derecede etkilemektedir. Aktarilan faktorlere bagh ortaya ¢ikan degisimler

zaman zaman degiskenlik gostermektedir (Muhammad ve ark., 2016).

2.4.1.1.Bireysel ozellikler

Gidalara yonelik tutumun olugsmasinda bireylerin karakteristik 6zelliklerin 6nemli bir
yeri vardir. Hem neofilinin hem de neofobinin olusmasinda genetik faktorler, psikoloji, cevre
vb. faktorlerin etkili oldugu ifade edilmektedir. Bireylerin; kaygili, neseli, stresli, hiiziinlii
bir yapiya sahip olmalar1 da gida tercihlerindeki tutumlart etkilemektedir. Kaygi diizeyi
yiiksek olan bireyler Knaapila ve ark. (2015) calismasina gore daha yiiksek seviyede gida
neofobisine sahiplerdir. Yapilan calismada kaygi diizeyi yliksek olan bireylerin yeni iiriin
deneme korkularinin da yiiksek oldugu ortaya konulmustur. Yeni iiriin deneme korkusunun
beslenme sekillerinde de olumsuz etkilerinin goriildiigli ifade edilmistir. Beslenme
aligkanliklarinin yani sira sosyal hayatlarini da etkiledigi goriilmektedir. Disarda yemek

kiiltiirlerinde ¢ekinik davranislar sergiledikleri ayn1 calismada ifade edilmistir.

Insanlarin yemek secimleri birgok parametre ile ilintilidir. Yiyecek segimleri; nerede,
ne zaman, kimlerle olundugu gibi davranislarin tlimiiyle ortaya ¢ikmaktadir (Sobal ve ark.
1998). Bireylerin davraniglar1 baglaminda neofobileri incelendiginde; neofobi davranisi
gosteren bireylerin, yeni tanisikliklar ve farkli ortamlarda bulunma durumlarina kars1 direng
gosterdikleri ifade edilmektedir (Uziilmez, 2018). Neofobik bireylerin yeni iiriinlerle
karsilastiklarinda bildikleri iirlinlere yonelme egilimi gostermektedirler. Neofobinin
olusmasi ya da ilerlemesi durumunu ortaya ¢ikaran etmenlerden biri de belli yiyecekleri
stirekli tiikketerek giivenli alanlar olusturmaktir. Ortaya ¢ikan 6grenilmis giivenli yiyecekler
begenildikten sonra tercihleri belirleyen Onemli faktorlerdendir. Neofobik bireyler
alismadiklar1 gidanin muhtemel olumsuz sonuglar1 yerine daha d6nce defalarca tercih ettikleri

tiriinleri tekrar tercih etme egilimindedirler (Pliner ve ark., 1993).

Neofobik davraniglar gosteren bireylerin tutumlarina bakildiginda zihinleri ve
duygulariin psikolojik faktorleri belirledigi goriilmektedir. Bireylerin ge¢mis yasantilari ve

hayat goriisleri gida tercihlerini ve dongiilerini belirlemektedir. Dini inanig, rutin
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aliskanliklar, degerler, gecmis gida deneyimleri gibi faktorler gida tercihlerini

diizenlemektedir (Muhammad ve ark., 2016).

Gida neofobisine dair bireysel oOzellikleri aragtiran Rozin ve Fallon (1980)
yiriittiikleri arastirmada bireylerin bazi gidalar1 reddetmelerini ti¢ psikolojik kategoride
incelemiglerdir. Arastirmada yapilan simniflandirma; hoslanmama, tehlike ve tiksinti olarak
siralanmistir. Neofobik bireylerin gida tutumlarindaki psikolojik siiregler ele alindiginda
farkli mutfak kiiltiirleriyle karsilastiklarinda endiselenmeleri, risk almak istememeleri dikkat
cekmektedir. Bu siirecin sonucunda gida neofobisine dair yapilan caligmalarda genellikle
goriilen bir sonu¢ olarak bildikleri iirlinlere yoneldikleri ifade edilmektedir (Pliner ve

Hobden, 1992).

Gida neofobisine dair yiiriitiilen ¢caligmalarda da, bireysel faktorlere dair yiiriitiilen
calismalarda da bireylerin psikolojileri ve davraniglarinin beslenme aliskanliklarina yiiksek

seviyede etkisi oldugu ifade edilebilir.

2.4.1.2.Yeni yiyeceklere dair bilgi ve on yargi

Neofobi diizeylerinin belirlenmesinde sosyal etkiler, bireysel tecriibeler ve durumsal
cesitlilikler onemli rol oynar. Bireylerin yeni yiyecekleri tercih etme durumlari ii¢ temel
faktorle aciklanabilir. Birinci faktor, yiyecegin renk, koku ve goriinlim gibi duyusal
ozelliklerinden hoslanmama durumudur. Ikinci faktér, yeni gidanm tiiketilmesi sonucunda
yasanabilecek olumsuz sonuglardan duyulan ¢ekince veya korkudur. Ucgiincii faktor ise,
gidanin dogas1 ve yapisindan kaynaklanan tiksintidir. Bu {i¢ faktor, bireysel deneyimlerin
gida se¢iminde 6nemli bir etkisi oldugunu gostermektedir. Tiiketim sonrasi yasanan olumsuz
biyolojik tepkiler, gidaya kars1 isteksizlige veya reddine yol acabilir (Rizaoglu ve ark.,
2016). Tiksinme, bireylerin belirli gidalara kars1 duydugu bilissel red durumudur. Yani,
gidalarin igerigi, kaynag1 veya ireticisi gibi etkenlerden dolayr bu gidalar reddedilebilir.
Ornegin, yilan baligi yilam andirdig igin tiiketilmek istenmeyebilir. Duygusal bir
perspektiften bakildiginda, sevimli hayvanlar olarak goriilen tavsanlara duyulan sempati

nedeniyle bu hayvanlarin tiiketiminden kaginilabilir (Muhammad ve ark., 2016).

2.4.1.3.Kiiltiirel faktorler

Kiiltiirel etmenler bireylerin tercihlerini doniistiirmektedir. Gida tercihlerini de
degistiren, doniistiiren bir etmen olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bireylerin yakin ¢evrelerinin
ve sosyal hayattaki konumlanmalarinin bakis agilarini da degistirdigi ifade edilmektedir.

Cocukluk doneminde gordiikleri kiiltiir, siklikla tiikettikleri ve maruz kaldiklar1 gidalar
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neofobi diizeyini ortaya koymaktadir. Bireylerin kendi kiiltiirleri zengin ya da sinirli olsa da
belli bir kisita sahiptir. Bireylerin farkli kiiltiirlerin gidalariyla degil genel olarak kendi
kiltiirii igerisinde yasadiklar1 bilinmektedir. Kiiltiirtin yaninda sosyo-kiiltiirel etmenler de
ayni baslik igerisinde degerlendirilebilmektedir. Kiiltiiriin getirdigi gidalarin yami sira
kiiltiirin getirdigi yeme — igme bilinci de gida neofobisini etkilemektedir. Bazi kiiltiirlere
bakildiginda yeni yemeklere normal ya da siradan olarak ifade edilirken, bazi kiiltiirlerde
daha uzak bakilmaktadir. Medya da Kkiiltiirel etmenler siifina alinabilmektedir. Medya,
aktardiklariyla yeni iirlinlere olan tesviki arttirabildigi gibi sinirlandirabilmektedir (Birch,

1999).
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3.YONTEM

Arastirma nicel arastirma modeli esas alinarak tasarlanmistir. Nicel arastirma,
ol¢iilebilir verilerin toplanmasi ve analiz edilmesi yoluyla belirli bir hipotezin test edilmesini
amagclayan bir aragtirma yontemidir. Bu tiir arastirmalarda, veriler genellikle sayisal olarak
ifade edilir ve istatistiksel analizler kullanilarak degerlendirilir. Nicel arastirma, genis
orneklem gruplarina uygulanabilmesi ve genelleme yapilabilmesi agisindan O6nemli bir
avantaja sahiptir (Biiyiikoztiirk, 2011). Nicel arastirmalarin temel amaci, hipotezleri test
etmek, iligkileri belirlemek ve sonuclari genellestirebilmektir (Karasar, 2016). Nicel
arastirma modeli, bilimsel kesinlik ve objektiflik saglayarak, arastirmacilara genis katilimci
gruplarindan elde edilen verileri analiz etme imkan1 tanir (Biiyiikoztiirk, 2011). Ayrica, bu
model sayesinde arastirmacilar, degiskenler arasindaki neden-sonug iligkilerini tespit

edebilir ve bu iliskileri istatistiksel yontemlerle analiz edebilirler (Neuman, 2014).

Arastirma iki asamali olarak planlanmis olup ilk asamada katilimcilarin gida
neofobisi/neofilisi algilar1 belirlenmis, arastirmanin ikinci asamasinda ise katilimcilara
geleneksel ti¢ Tiirk tatlisinin tadimi yaptirilarak katilimcilarin duyusal degerlendirmeleri ve
begeni diizeyleri belirlenmistir. Begeni testi, insan duyularimin bir enstriiman gibi
kullanildig1 ve gidanin sekil, renk, kivam gibi goriintis 6zellikleri ile lezzet-aroma ve doku
gibi duyusal o6zelliklerini gorme, koklama, tatma, dokunma veya isitme duyularinin

tepkilerini 6lgen, analizleyen ve agiklayan bir disiplindir (Milli Egitim Bakanligi, 2012).

Her iki asama sonucunda elde edilen veriler kullanilarak begeni testi sonuglari;
katilimcilarin neofobi/neofili diizeylerine gore olusturulan gruplar acisindan T testleri ile

incelenmistir.

3.1.Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirma yiiritiiliirken Tiirk mutfak kiiltiirtine hakim olmayan farkl kiilttirlerdeki
katilimcilara sorular yoneltilecektir. Evren, Amerika’nin Pittsburg PA sehrinde bulunan bes
yildizlt bir otelin tiim personeli olacaktir. Otelde mevsime bagli olarak c¢alisan sayist
degismekle birlikte yaklasik 300 kisi calismaktadir. Calisanlarin yariya yakimi ABD
vatandasi kalanlar ise farkl iilkelerin vatandaglarindan olugmaktadir. Bu 6zelligi ile otelde

cokuluslu bir ¢calisma ortami bulunmaktadir.

Iki asamali olarak yiiriitiilen arastirmanin evreni 308 otel ¢alisanindan olusmaktadir.
Altug Onoglu ve Elmaci (2011)’ya gore begeni testinde egitimsiz panelistler i¢in 80 kisilik
bir katilimc1 grubunun yeterli olacagi ifade edilmisse de gerek maddi sinirlhiliklar gerekse de
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kiiltiirel farkliliklar sebebiyle sadece 69 otel ¢alisan1 aragtirmaya katilmak i¢in goniillii
olmustur. Ulasilan 69 kisilik katilimc1 grubu hedeflenen 80 kisilik begeni testi 6rnekleminin
yaklasik %86’sin1 ifade ettigi icin begeni testinin yapilmasina karar verilmistir. Kolayda
ornekleme yoOntemiyle arastirmanin her iki asamasina da katilmaya istekli olan biitiin
calisanlara dncelikle anket formu yiiz yiize olarak arastirmaci tarafindan uygulanmistir. Bu

asamada katilimcilarin gida neofobisi/neofilisi algilarinin belirlenmesi hedeflenmistir.

Arastirmaya baslamadan 6nce Baskent Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler ve
Sanat Alan Arastirma Kurulu’ndan etik onay alinmigtir. Arastirmaya iligkin etik onay yazisi

EK-1’de sunulmustur.

Arastirmaya iligkin veri toplama siireci etik kuruldan onay alinmasindan sonra
16 Eylil 2024 — 18 Ekim 2024 tarihleri arasinda yiiriitiilmiis ve her iki asamasina da

katilmaya goniillii olan 69 katilimcidan veri toplanmustir.

3.2. Veri Toplama ve Degerlendirme Teknigi

Anket yontemi, nicel aragtirmalarda en yaygin kullanilan veri toplama tekniklerinden
biridir. Anketler, katilimcilarin belirli bir konu hakkindaki goriislerini, tutumlarini ve
davraniglarint 6lgmek icin standartlastirilmis sorular igerir ve genellikle ¢ok sayida
katilimciya uygulanir (Karasar, 2016). Anketler, sosyal bilimler ve pazarlama arastirmalari
gibi bir¢ok alanda, genis katilimc1 gruplarindan veri toplamak i¢in etkili bir aractir (Celik,

2018).

Aragtirmanin birinci asamasinda katilimcilarin; gida neofobisi algilar1 Pliner ve Hobden
(1992) tarafindan gelistirilen dlgek (10 ifade) kullanilarak &l¢iilmiistiir. Olgek farkli dillere
cevrilmis olsa da arastirma ABD’de yapilacagi igin 6lgegin orjinal Ingilizce versiyonu
kullanilmistir. Orijinal 6l¢ek 7°1i likert 6lgegine uygun olusturulmustur. Ancak bu ¢alisma
kapsaminda katilimcilarin neofobik ve neofilik olarak iki gruba ayrilmasi planlandigindan
katilimcilarin bu iki yaklagimdan birisi yoniinde tercih yapabilmeleri icin 6’1 likert 6lcegi
(1-Kesinlikle katilmiyorum — 6-Kesinlikle katiliyorum) tercih edilmistir. Ayrica anket
formunun baginda bir bilgilendirme metni ile katilimer onam formu ve katilimcilara iliskin
tanimlayici istatistikleri belirlemek tizere 7 soru bulunmaktadir. Anket formunun 6rnegi EK-
2’de sunulmustur. Olgegin orijinalinde 10 soru bulunmakta olup tek boyutludur. Bu
sorulardan besi (1, 4, 6, 9 ve 10) neofobik yaklagima gore ters olarak kodlanmis yani neofilik
yaklagimi 6lgmektedir. Kalan bes soru (2,3,5,7 ve 8) ise neofobik yaklasimi 6lgmektedir.
Olgek farkli dillere gevrilerek uyarlanmis olsa da bu arastirma ABD’de yapilmis oldugu igin
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orijinal &lgek (Ingilizce) kullanilmistir. Olgegin arastirma Oncesinde hem arastirma

ornekleminde gegerliliginin olup olmadiginin tespiti hem de orijinal dlgekten farkli olarak

6’11 likert kullanilarak veri toplandigi i¢in bu anlamda da gegerliliginin test edilebilmesi igin

acimlayici faktor analizi yapilmistir. Faktor analizi yapilmadan 6nce ters yondeki sorular

yeniden kodlanarak 6lgekteki biitiin sorularin verileri tek yone ¢evrilmistir. Bu islem sonrast

yapilan agimlayici faktor analizi sonuglar1 Tablo 3.1.°de verilmistir. Elde edilen sonuglara

gore; KMO degerinin 0,863 > 0,60 olmas1 ve Barlett testi sonucunun anlamli olmasi

(p<0,01) sebebiyle wverilerin faktér analizine uygun oldugu sonucuna ulasilmistir

(Bliytikoztiirk, 2011). Faktor analizi sonuglari incelendiginde sorularin faktor yiiklerinin

0,63-0,841 arasinda ve tek faktor altinda toplandig1 goriilmiistiir. Elde edilen faktor yapisi

orijinal 6l¢egin yapisi ile Ortiistiiglinden 6lgegin gecerli oldugu ifade edilebilir.

Tablo 3. 1. Gida Neofobisi Olcegi Agimlayici Faktor Analizi

KMO: BKT: Dondiiriilmiis
g Matris
Yaklagik z 2 SD > ﬁ Degerleri
0,863 >~
— B @
3 | 8
419,495 45 0,000 = g o é
= S | S
Faktor  Kod Maddeler ©
1 I am constantly sampling new and different foods (R) 0,788
2 I don’t trust new foods. 0,776
3 If I don’t know what is in a food, I won’t try it 0,679
4 I like foods from different countries. (R). 0,795
z
:'é 5 Ethnic food looks too weird to eat. 0,731 =
< 6  |Atdinner parties, I will try a new food. (R) 0,808
€]
7 I am afraid to eat things I have never had before.. 0,841
8 I am very particular about the foods I will eat. 0,751
9 [ will eat almost anything. (R) 0,630
10 (I like to try new ethnic restaurants. (R) 0,716

Yontem: Temel Bilesenler Analizi, Dondiirme Yontemi: Varimax.

Bunun yani sira arasgtirmanin giivenilirliginin test edilmesi maksadiyla Cronbach Alpha

Katsayisma bakilmistir. Gida Neofobisi Olgegi icin Cronbach Alpha Katsayisi 0,914 olarak
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hesaplanmistir. Katsayinin 0,70’ten biiylik olmasi sebebiyle olgegin gilivenilirliginin

saglandig1 sdylenebilir (Biiyiikoztiirk, 2011).

Arastirmanin ikinci asamasinda yapilan begeni testleri igin, birisi “Uriin Gelistirme ve
Duyusal Analiz” dersi 6gretim tiyesi, digeri “Tiirk Mutfak Kiiltiirii” iizerine ¢alismalar1 olan
Ogretim gorevlisi iki akademisyenin goriisleri alinarak her bir tatlinin kendi 6zelliklerine
gdre bu arastirma kapsaminda dogrudan “Ingilizce” olarak olusturulmustur. Begeni testi

formlar1 EK-3’tedir.

Aragstirmanin her iki agamasinda elde edilecek veriler SPSS-25 paket programi kullanilarak
analiz edilmistir. Arastirmada hipotezlerin test edilmesi i¢in Oncelikle verilerin normal
dagilip dagilmadigina bakilmis, daha sonra hipotezler Bagimsiz Orneklem T testi ile analiz

edilmistir. Arastirmanin hipotezleri Tablo 3.2’de verilmistir.

3.3. Arastirmanin Hipotezleri

Yukarida agiklanan yontem g¢ercevesinde belirlenen hipotezler asagida sunulmustur.

Tablo 3. 2. Aragtirmanin Hipotezleri

H Hipotez

Gida neofobisi bulunan bireylerle gida neofilisi bulunan bireylerin kazandibi tatlisina iligkin
genel degerlendirmelerinde anlamli bir farklilik vardir.

Gida neofobisi bulunan bireylerle gida neofilisi bulunan bireylerin kiinefe tatlisi tatlisina iligkin
genel degerlendirmelerinde anlamli bir farklilik vardir.

Gida neofobisi bulunan bireylerle gida neofilisi bulunan bireylerin kabak tatlisina iligkin genel
degerlendirmelerinde anlamli bir farklilik vardir.
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4.BULGULAR

Arastirma, Amerika’nin Pittsburg sehrinde bulunan bes yildizli bir otelin 308
calisanindan 69’unun katilimi ile ylriitilmiistiir. Calismada oOncelikle arastirmanin
orneklemini olusturan katilimcilarin 6zellikleri ortaya konulmaya ¢alisilmistir. Daha sonra
arastirmada elde edilen verilerin normal dagilima uyup uymadigi incelenmistir. Daha sonra
hipotezlerin test edilmesine yonelik analizler ile arastirma kapsaminda incelenen tatlilara

iliskin begeni testlerinin sonuglarina bakilmaistir.

4.1. Demografik Degiskenlere iliskin Analizler
Arastirma kapsaminda veri toplanan katilimecilarin demografik bilgilerine iliskin

detaylar Tablo 4.1°de verilmistir.

Tablo 4. 1. Demografik Degiskenlere Iliskin Bilgiler

Ozellik Sikhk | Yiizde Ozellik SIKhk | Yiizde
17-20 7 10,14 [kogretim 2 2.9
21-30 39 56,52 Lise 30 43,5
31-40 13 18,84 On lisans 32 46,4

\Yas Egitim
41-50 6 8,7 Lisans 5 7,2
51-60 4 5,80
Toplam 69 100
Toplam 69 100
Belgika 2 2,9 Kadm 30 43,5
Sili 1 1,4 Cinsiyet Erkek 39 56,5
Cin 2 2,9 Toplam 69 100,0
Kolombiya 2 2,9 Barista 1 1,4
El Salvador 10 14,5 Barmen 1 1,4
Almanya 1 1,4 Bulasike1 5 7,2
Guatemala 1 1,4 Executive Sef 1 1,4
Macaristan 2 2,9 Executive Sous Sef 1 1,4
Ulke Endonezya 2 2,9 Garson 25 36,2
Meksika 4 5,8 Genel Midiir 1 1,4
Nijerya 1 1,4 Gorev Giivenlik Personeli 1 1,4
Polonya 3 43 Oda Gorevlisi 2 29
Rusya 1 1,4 Resepsiyonist 3 473
Slovakya 1 1,4 Satig Uzmant 1 1,4
ABD 32 46,4 Sef 23 33,3
Zimbabve 4 5,8 Teknisyen 1 1,4
Toplam 69 100 igjcek Igecek 3 43
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Ozellik Sikhik | Yiizde Ozellik Siklik Yiizde

Toplam 69 100

Katilimcilara iliskin demografik veriler incelendiginde % 56,52°sinin 20-30 yas grubunda
oldugu (Toplam yas ortalamas1=29,2’dir.), %56.5 inin erkek oldugu, % 46.4’iiniin 6n lisans
mezunu oldugu, %36,2’sinin garson oldugu ve % 46.4’liniin ABD vatandasi oldugu

anlasilmaktadir.

4.2. Tathlara fliskin Begeni Testi Sonuclar:
Arastirmada Tiirk Mutfagina 6zgii {i¢ tatlinin; kazandibi, kiinefe ve kabak tatlis1 begeni testi
kapsaminda katilimcilarca tadimi yapilarak degerlendirmeleri alinmistir. Bu kapsamda her

tic tath icin farkli bakis acilariyla yapilan analiz ve degerlendirmeler asagida sunulmustur.

4.2.1. Tathlara iliskin genel begeni sonuclar:
Arastirma kapsamda her li¢ tatli icin de begeni testleri yapilmis ve sonuglar1 Tablo 4.2°de
verilmigtir. Ayrica tatlilarin katilimeilar tarafindan begeni diizeylerinin karsilastirilabilmesi

acisindan radar grafigi olusturulmus ve Sekil 4.1°de verilmistir.

Tablo 4. 2. Begeni Testi Sonuglari

Tathlar
Kriterler Kazandibi Kiinefe Kabak Tathsi

Ort. S.S. Ort. S.S. Ort. S.S.
Renk 4,19 0,84 4,28 0,78 4,39 0,71
Kivam 4,19 0,75
Koku 4,12 0,69 4,00 0,74 4,30 0,73
Sertlik 4,33 0,70
Doku 4,14 0,69 4,19 0,77 4,30 0,67
Tat 4,04 0,81 3,93 0,80 4,01 0,81
Genel Begeni 3,39 1,23 3,51 1,17 4,03 0,85
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Sekil 4. 1. Begeni Testi Sonuglarin iliskin Radar Grafigi

Renk
e K azandibi

e K {inefe

e Kabak
Tatlis1

Genel Begeni Doku

Tat Koku

Begeni testi radar grafigi olusturulurken her {i¢ test i¢in ortak olan renk, koku, doku,
tat ve genel begeni puanlari esas alinmistir. Kazandibi tatlisina 6zgii olan kivam kriteri ile
kabak tatlisina 0zgii olan sertlik kriterlerinin diger tathlarda karsiliginin bulunmamasi

sebebiyle grafikte yer verilmemistir.

Begeni testine iliskin olusturulan begeni testi 6l¢ekleri 5’11 likert olarak olusturulmis ve her
bir kriterin en iist diizey karsilanma oran1 5 olarak belirlenmistir. Bu ¢ercevede Tablo 4.2 ve

Sekil 4.1°de yer alan bulgular birlikte degerlendirildiginde asagidaki sonuclara ulasilmistir.

» Kazandibi tatlisinin kriterleri bazinda 4’ten biiyiik ortalamalara ulasildig: ve kriterler
diizeyinde pozitif yonde begeni kazandigi, buna karsilik katilimcilarin genel
begenisini degerlendirmek icin sorulan “ Bu tatliy1 herhangi bir restoran meniistinde
gorsem siparis ederim” sorusuna verilen cevaplarin ortalamasi kriterlere verilen
cevaplarin ortalamalarina gore daha diisiik olmus ve 3,39 olarak hesaplanmistir. Her
ne kadar kriterlere gore daha diisiik bir genel begeni diizeyine ulassa da ortalama
degerin 3’ilin istiinde olmasi katilimcilarin biiylik cogunlugunun “Kazandibi”

tatlisina yonelik satin alma niyetlerinin olumlu oldugu sonucuna ulasilabilir.

» Kiinefe tatlisinin “Tat* kriteri disinda diger kriterleri agisindan 4’ten biiyiik
ortalamalara ulagmasina ragmen genel begeniye yonelik sorulan * Bu tatliy1 herhangi
bir restoran meniisiinde gorsem siparis ederim” sorusuna verilen cevaplarin
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ortalamasi kriterlere verilen cevaplarin ortalamalarina gore daha diisiik olmus ve 3,51
olarak hesaplanmistir. Kazandibi tatlisindakine benzer sekilde, kriterlere gére daha
diisiik bir genel begeni ortalamasina ulagmis olsa da katilimcilarin “Kiinefe” tatlisin
satin alma niyetlerinin 3’iin {izerinde bir ortalamasinin bulunmasi sebebiyle olumlu

yonde bir algilarinin bulundugu ifade edilebilir.

Kabak tatlis1 agisindan ise katilimcilarin degerlendirmeleri hem kriterler hem de
genel begeni acgisindan ortalamalarin 4’{in istiinde oldugu goriilmektedir. Bu
sonugclara gore Kabak tatlisinin katilimcilar agisindan en ¢ok tercih edilen tatli oldugu

ifade edilebilir.

Radar grafiginde tatlilarin ortak kriterlerinin bir arada incelenmesi sonucu her ii¢
tatlinin da renk, doku ve tat kriterleri ag¢isindan birbirine ¢ok yakin olduklari, koku
kriteri acisindan en az begenilenden en ¢ok begenilene dogru; kiinefe-kazandibi-
kabak tatlist seklinde kiiciik farkliliklarla bir siralama olustugu, kiinefe ve kazandibi
tathillarinin birbirine yakin degerler icermesine ragmen, kabak tatlisinin daha ¢ok

begenildigi ve ayristigi goriilmektedir.

4.2.2. Ulkelerinin bulundugu Kitalar esas ahnarak yapilan analizler

Katilimeilarin 32’si ABD vatandasi olup kalan 37’si farkli 15 iilkedendir. Ancak bazi

tilkelerden sadece bir katilimecr olmasi sebebiyle iilkelerin bulundugu kitalara gore bir

gruplama yapilmistir. Her iilkenin yemek kiiltiirii birbirinden farkli olmakla birlikte farkli

kitalardaki tlkelerle karsilastirildiginda kita ici iilkelerin birbirleriyle daha ¢ok etkilesim

icerisinde bulunmalari, cografi ve iklim benzerlikleri gibi sebeplerle bu tiir bir gruplama

yapilmasinin uygun olacagi degerlendirilmistir. Katilimcilarin geldigi tilkenin bulundugu

kitaya gore yapilan gruplamalar sonucunda ulasilan begeni testi sonuglari Tablo 4.3, Tablo

4.4., Tablo 4.5te, karsilastirmaya esas olmasi bakimindan olusturulan radar grafigi Sekil

4.2, Sekil 4.3 ve Sekil 4.4.’te verilmistir.

Bu kapsamda ulasilan bulgular incelendiginde asagidaki sonuglara ulasilmistir.

» Tablo 4.3 ve Sekil 4.2 birlikte degerlendirildiginde, kazandibi tatlis1 agisindan;

e Renk ve koku kriterleri agisindan sadece Afrikali katilimcilarin, kivam ve doku
kriteri agisindan sadece Kuzey Amerikali katilimcilarin, tat kriteri agisindan ise

Kuzey Amerikali ve Afrikali katilmcilarin 4’iin altinda bir puanlama
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yaptiklarin1 diger katilimcilarin degerlendirme puanlarinin 4’iin iizerinde
oldugu,

Kazandibi tatlisinin genel begenisini degerlendirmek i¢in sorulan “ Bu tatliy
herhangi bir restoran meniisiinde gorsem siparis ederim” sorusuna verilen
cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde ise Giiney Amerikali katilimcilarin en
yiiksek degerlendirmeyi yaptigi, buna karsilik Afrikali katilimcilarin ise en
diisiik degerlendirmeyi yaptigi, diger katilimeilarin ise 4 iin altinda bir genel
begeni diizeyi belirledikleri goriilmektedir.

Bu bulgular 1s181nda kazandibi tatlisinin katilimcilarin mensup olduklari kitalara
gore begeni diizeyinin degistigi, Giiney Amerikali, Avrupali ve Asyali
katilimcilarin  Kuzey Amerikali ve Afrikali katilimcilara gore begeni
diizeylerinin daha yiiksek oldugu, begeni diizeyi en diisiik katilimcilarin ise

Afrikali katilimcilar oldugu ifade edilebilir.

Tablo 4. 3. Kitalara Gore Kazandibi Tatlisinin Begeni Testi Sonuglari

RENK | KIVAM | KOKU DOKU TAT GENEL
BEGENI
KITA

ort | ss. |ort | ss |ort | ss |ort | ss |ort |ss |or |ss
By ERIEA 1 406 | 086 | 391 | 0,68 | 409 | 0,68 | 3,88 | 0,60 | 388 | 0.82 | 3,00 | 122
AVRUPA 420 | 098 | 420 | 0,75 | 430 | 064 | 470 | 046 | 420 | 098 | 3,90 | 1,14
GUNEY AMERIKA | 450 | 063 | 4,64 | 0,61 | 429 | 0,70 | 429 | 059 | 429 | 059 | 407 | 0,59
AFIKA 380 | 075 | 4,00 | 0,89 | 3,60 | 0,49 | 420 | 0,75 | 380 | 0,75 | 260 | 1,36
ASYA 425 | 083 | 475 | 043 | 425 | 043 | 425 | 083 | 400 | 071 | 350 | 1,50

41




Sekil 4. 2. Kazandibi Tathsinin Kitalara Gore Begeni Testi Sonugclarina iliskin Radar Grafigi

ABD AVRUPA GUNEY AMERIKA AFRIKA emm=mASYA

RENK

GENEL BEGENT KIVAM

TAT KOKU

» Tablo 4.4. ve Sekil 4.3. birlikte degerlendirildiginde kiinefe tatlisi agisindan;

e Renk ve doku kriterleri agisindan biitiin katilimcilarin 4’iin {istiinde bir begeni

diizeyi belirledikleri, koku ve tat agisindan Kuzey Amerikali ve Afrikal

katilimcilarin 4’{in altinda bir puanlama yaptiklarini diger katilimcilarin

degerlendirme puanlarinin 4’{in iizerinde oldugu,

e Kiinefe tathsmnin genel begenisini degerlendirmek i¢in sorulan “ Bu fatliy

herhangi bir restoran meniisiinde gorsem siparig ederim” sorusuna verilen

cevaplarin ortalamalari incelendiginde ise Giiney Amerikali katilimcilarin en

yiiksek degerlendirmeyi yaptigi, Gliney Amerikali ve Asyali katilimecilarin 4’iin

tizerinde bir genel begeni ve satin alma niyeti belirlemisken, diger katilimcilarin

genel begeni diizeylerinin 4’iin altinda kaldig1 goriilmektedir.

e Bu bulgular 1s181nda kiinefe tatlisinin katilimeilarin mensup olduklar1 kitalara

gore begeni diizeyinin degistigi, Giliney Amerikali katilimeilarin  diger

katilimcilara gore begeni diizeylerinin daha yiiksek oldugu, begeni diizeyi en

diisiik katilimcilarin ise Kuzey Amerikali ve Afrikali katilimcilar oldugu ifade

edilebilir.
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Tablo 4. 4. Kitalara Gore Kiinefe Tatlisinin Begeni Testi Sonuglari

GE!\IEL
KITA RENK DOKU KOKU TAT BEGENI
Ort. S.S. Ort. S.S. Ort. S.S. Ort. S.S. Ort. S.S.
KUZEY AMERIKA
(ABD) 4,16 0,87 4,22 0,74 3,84 0,71 3,75 0,71 3,22 1,19
AVRUPA 4,20 0,87 4,10 0,54 4,20 0,75 4,10 0,70 3,60 1,11

GUNEY AMERIKA 4,50 0,50 4,14 0,74 421 0,67 4,50 0,73 4,21 0,94

AFRIKA

4,40 0,49 4,40 0,80 3,60 0,49 3,40 0,49 3,20 0,40

ASYA

4,50 0,50 4,50 0,50 4,25 0,83 4,00 1,00 4,00 1,22

Sekil 4. 3. Kiinefe Tatlisinin Kitalara Gére Begeni Testi Sonudlarina iliskin Radar Grafigi

ABD AVRUPA GUNEY AMERIKA AFRIKA ASYA
RENK
5,000
4,004
GENEL BEGENT DOKU

TAT KOKU

» Tablo 4.5. ve Sekil 4.4. birlikte degerlendirildiginde kabak tatlis1 agisindan;

Renk ve doku kriterleri agisindan biitiin katilimcilarin 4’iin {istiinde bir begeni
diizeyi belirledikleri, sertlik ve koku acisindan sadece Afrikali katilimcilarin
4’lin altinda bir puanlama yaptiklarin1 diger katilimcilarin degerlendirme
puanlarinin 4’{in iizerinde oldugu, tat kriteri agisindan ise Avrupal1 ve Afrikali
katilmcilarin =~ degerlendirme diizeylerinin  4’tin  altinda oldugu diger
katilimcilarin 4’{in iizerinde bir begeni puani belirledikleri goriilmiistiir.

13

Kabak tathisinin genel begenisini degerlendirmek i¢in sorulan ““ Bu tatliy
herhangi bir restoran meniisiinde gorsem siparis ederim’” sorusuna verilen
cevaplarin ortalamalar1 incelendiginde ise Kuzey Amerikali ve Avrupali

katilimcilarin 4’tin hemen altinda ve ¢ok yakin puanlar verdikleri, diger
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katilimcilarin = tamaminin = 4’lin  lizerinde bir degerlendirme yaptiklar

goriilmektedir.

e Bu bulgular 1s181nda kabak tatlisinin genel olarak biitiin katilimcilar tarafindan

begenildigi ve satin alma niyetlerinin de yiiksek oldugu sdylenebilir.

Tablo 4. 5. Kitalara Gore Kabak Tatlisinin Begeni Testi Sonuglari

A RENK DOKU | SERTLIK | KOKU TAT BGEEé\Ilflll_i
Ort. | ss. | Ort. | ss. | Ort. | ss. | Ort. | ss. | Ort. | ss. | Ort. | s.s.
aUBZDE)Y AMERIKA 1 01 | 065 | 425 | 071 | 431 | 068 | 428 | 0,76 | 400 | 0,75 | 397 | 0,92
AVRUPA 430 | 1,00 | 430 | 0,64 | 440 | 0,49 | 4,70 | 046 | 3,80 | 1,08 | 3,90 | 0,83
GONEY AMERiKA | 450 | 063 | 457 | 049 | 436 | 081 | 421 | 077 | 436 | 061 | 421 | 0.77
AFRIKA 400 | 063 | 420 | 040 | 380 | 0,75 | 3,60 | 0,49 | 3.40 | 0,80 | 400 | 0,63
ASYA 450 | 050 | 400 | 0,71 | 475 | 043 | 4,50 | 0,50 | 400 | 0,71 | 425 | 0,83

Sekil 4. 4. Kabak Tathisimin Kitalara Gére Begeni Testi Sonuglarima iliskin Radar Grafigi

e \BD e AVRUP7  emmmm GUNEY AMERIKA emmmsAFRIKA = emmmASYA

GENEL BEGENT DOKU

TAT SERTLIK

KOKU
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Tablo 4. 6. Kitalara Gore Ug Tatlin Begeni Testlerinin Birlikte Degerlendirilmesine Iliskin Sonuclar

KITA Kazandibi Kiinefe Kabak Tatlist
Ort. S.S. Ort. S.S. Ort. S.S.
KUZEY AMERIKA (ABD) 3,00 1,22 3,22 1,19 3,97 0,92
AVRUPA 3,90 1,14 3,60 1,11 3,90 0,83
GUNEY AMERIKA 4,07 0,59 4,21 0,94 4,21 0,77
AFRIKA 2,60 1,36 3,20 0,40 4,00 0,63
ASYA 3,50 1,50 4,00 1,22 4,25 0,83

Sekil 4. 5. Kitalara Gére Ug Tatlinin Begeni Testi Sonuglarina iliskin Radar Grafigi

Kinefe Kabak Tatlisi

K azandibi

KUZEY AMERIKA (ABD)
4,50

ASYA AVRUPA

AFRIKA GUNEY AMERIKA

Kitalara gore li¢ tatlinin begeni testlerinin ortalamalarina iligkin Tablo 4.6 ve bu verilerie

olusturulan Sekil 4.5 birlikte incelendiginde;

» Her bes kitada da kabak tatlisinin en begenilen tatli oldugu,

» Kiinefenin Avrupa hari¢ diger dort kitada ikinci sirada begenildigi,

» Kazandibi tatlisinin ise Avrupa‘da ikinci sirada tercih edilmesine karsilik diger dort
kitada ise en az tercih edilen tath oldugu,

» Kazandibi ve kiinefede begeni diizeyi en yiiksek katilime1 grubunun Giiney Amerika,
en diisiik begeni diizeyinin ise Afrika kitasina mensup katilimcilara, kabak tatlisinda
en yiiksek begeni diizeyinin Asyali katilimcilara, Avrupali katilimeilara ait oldugu

goriilmektedir.
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4.3. Hipotez Testleri Sonuclari

Arastirmaya katilan bireylerin tatli tadimindan Once gida neofobi algilar
Olclilmiistiir. Pliner ve Hobden (1992) tarafindan gelistirilen 6lgek 10 ifadeden olusmakta
olup orijinal &lgekte bu 10 ifadenin 5°i ters gida neofobisine ters olarak sorulmustur. Olcekte
ters olarak ifade edilen sorular yeniden kodlanarak gida neofobisi yoniine ¢evrilmis ve
analizler bu kodlama isleminden sonra yapilmistir. Bu ¢alismada katilimeilar1 gida neofobisi
— gida neofisi arasinda tercihe zorlamak igin orijinal dlgekte kullanilan 7°1i likert yerine 6’11
likert kullanilmis ve yapilan faktor analizi sonucunda bu sekliyle de dlgegin gegerli oldugu

belirlenerek analiz sonuglar1 dnceki boliimde raporlanmistir.

69 katilimcinin gida neofobisi algilar dl¢iildiikten sonra 3’{in iistiinde ortalama puani
bulunan bireyler gidalara kars1 neofobik, 3 ve altinda ortalama puani bulunan bireyler ise
neofilik olarak kabul edilmis ve katilimcilar bu degerlendirme gercevesinde iki gruba
ayrilmistir. Bu kapsamda gida neofobisi davraniglart gosteren katilimci sayist 18, gida
neofilisi davraniglar1 gésteren katilimei sayisi 51 olarak belirlenmistir. Farkli bir kiiltiire ait
tatlilar1 denemeleri konusunda goniillii katilim beklenildigi i¢in arastirmada gida neofobisi

yiiksek olan katilimci sayis1 diisiik olmustur.

Hipotez testlerine gegmeden dnce katilimcilardan gida neofobisi 6l¢egine gore alinan
verilerin normal dagilip dagilmadiginin tespit edilmesi maksadiyla g¢arpiklik-basiklik
(Skewness-Kutosis) degerlerine bakilmistir. Tabachnick ve Fidell (2013)’e gore verilerin
normal dagilima uydugunun kabul edilmesi i¢in bu degerlerin (-) 1,5 — (+) 1.5 arasinda
olmasi gerekmektedir. Bu kapsamda yapilan analizde c¢arpiklik (skewness) degeri: 0,928 ve
basiklik (Kurtosis) degeri: 1,404 olarak belirlenmistir. Elde edilen bu degerler belirlenen
(-) 1,5 — (+) 1,5 arasinda oldugundan verilerin normal dagilim 6zelligi gosterdigi tespit
edilmistir. Bu asamadan itibaren hipotez testi i¢in iki Orneklem T testi kullanilarak

arastirmanin hipotezleri test edilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 4.7°de verilmistir.
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Tablo 4. 7. Neofobik ve Neofilik Katilimcilarin Tatlilara liskin Begeni Diizeylerinin Karsilastirilmasina
Yonelik T Testi Sonuglari

. Sig .
Hipotezler Grup N | Ort. | ss. | tdegeri | (2-tailed) | Hipotez Sonucu
degeri (p)
- . 51 [3,55] 1,19
N ) )
Kaz;“dlb‘ cofilik 1,809 0,075 RED
' Neofobik | 18 | 294130
. 51 [3,65] 1,13
Kiinefe Neofilik 1,673 | 0,099 RED
H2 Neofobik 18 3,11 1,28
- 51 | 4,16 | 0.86
Kabak Tatlisi Neofilik 2,141 0,036 KABUL
H3 Neofobik 18 3,67 0,77
*p<0,05

Neofilik ve neofobik davraniglar gosteren bireylerin tatlilara iliskin genel begeni
diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigi her bir tatl icin yapilan T testleri ile
analiz edilmistir. Bu analizlerin sonucunda gida neofobisi ve gida neofilisi davranislar
gosteren katilimer gruplar arasinda kazandibi ve kiinefe tatlilar1 agisindan istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik bulunamamis, buna karsilik kabak tatlis1 agisindan iki grup arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin bulundugu tespit edilmistir. Bu bulgular 15181inda H:
ve H: hipotezleri reddedilmis, Hs hipotezi kabul edilmistir. Tablo 4.7°de yer alan ortalamalara
bakildiginda neofilik davranis gosteren katilimcilarin kabak tatlisina iligkin genel begeni
diizeyi ortalamalar1 4,16 iken neofobik davranis gosteren katilimeilarin kabak tatlisina iliskin

genel begeni ortalamalari 3,67 dir.
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5.SONUC VE ONERILER

Yiyecek — icecek tiikketiminde bireylerin tercih algilari, yeni iiriine kars1 tutumlari bu
calismanin ¢ikis noktasini olusturmustur. Yapilan alanyazin taramasinda da gorildiigii iizere
bireylerin neofili ya da neofobi egilimlerini etkileyen bir¢ok paramatre bulunmaktadir.
Bunlardan farkli kiiltiirler sebebiyle olan noefobi algilarinin somut olarak Slgiilmesi esas
amaglardan olmustur. Farkli kiiltlirlerin gida neofilisi ve neofobisini 6lgebilmek adina
Amerika Birlesik Devletleri’nin Pittsburg kentinde Turizm sektorii profesyoneli 69 kisi
orneklemi olusturmustur. 308 kisilik evrenden kolayda 6rnekleme yontemi ile bu 69 kisiye

ulasilmistir.

Calisma yiiriitiilirken nicel arastirma modeli belirlenmistir. Arastirma iki asamali
olarak yiiriitiilmiistiir. Birinci agsamada 69 kisi ile anket calismasi yapilarak neofobi diizeyleri
dleiilmiistiir. Anket ¢alismasi igin etik kurul onay1, Baskent Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler ve Sanat Alan Arastirma Kurulu’ndan alinmistir. ikinci asamada ise bu 69 kisiye
Tirk mutfak kiiltiiriinlin klasik {i¢ tatlis1 tattirilmistir. Bu tathilar kiinefe, kazandibi, kabak
tatlis1 seklindedir. Tadim yapilirken katilimcilardan bu tathilarin; sekil, renk, kivam, goriiniis,
lezzet, aroma, doku gibi faktorlerini puanlamalari istenmistir. Katilimcilarin neofili/neofobi
alg1 diizeyleri ile tadimini yaptiklari iirlinlerin begeni diizeyleri arasindaki iligki T testi ile

incelenmistir.

Anketlerin gecerliligi i¢in agimlayici faktdér analizi yapilmistir (Tablo 3.1.).
Giivenilirligi i¢in yapilan testte Cronbach Alpha katsayisinin 0,914 ¢iktig1 goriilmiistiir. 0,70

katsayisindan yukarida olmasi sebebiyle giivenilir oldugu goriilmektedir.

Arastirmanin katilimcilarinin biiytik ¢ogunlugunun (%56) 21 — 30 yas araliginda
oldugu gorilmektedir. Mezun olduklar1 seviye On lisans olanlarin orant %46,4’tiir.
Katilimcilardan erkek olanlarin oran1 %56,5’tir. Meslegi garson olanlar biiyiik grup olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (9%36.2). Seflerin oranmna bakildiginda %33,3 olarak karsimiza
cikmaktadir. ABD vatandasi olanlar diger iilke vatandaglarina nazaran daha fazla orandadir

(%46,4).

Katilimcilardan en ¢ok begeni alan {iriin kabak tatlis1 begeni testinden 4,03 puan
almistir. Bir sonraki en ¢ok begenilen iiriin kiinefe 3,51 puan almistir. En az begeni alan iirtin
3,39 ile kazandibi olmustur. Farkli kiiltiirdeki insanlarin klasik Tiirk tatlilarindan tadimi

yapilan kabak tatlisin1 diger tatlilardan daha fazla begendikleri goriilmektedir.
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Tadimint yaptiklar tatlilar1 restoranda siparis etme istekleri soruldugunda yine
begeni testindeki gibi en ¢ok tercih edilen {iiriin kabak tatlisi, en az tercih edilen kazandibi

olmustur.
Kitalara gore bakildiginda;

e Kazandibi tatlisini en ¢ok begenen grup Giiney Amerikalilar,
e Kiinefe tatlisin1 en ¢ok begenen Giiney Amerikalilar,

e Kabak tatlis1 en ¢ok begenen Asyalilar,

e [Kazandibi tatlisini en az begenen Afrikalilar,

¢ Kiinefe tatlisin1 en az begenen Afrikalilar,

e [Kabak tatlisini en az begenen Avrupalilar olmustur.

Neofilik ve Neofobik bireylerin begenileri tezin hipotezlerine gore incelendiginde;
H1 ve H2 hipotezlerinin red, H3 hipotezinin kabul oldugu goriilmektedir (Tablo 4.7.). H3
hipotezi “Gida neofobisi bulunan bireylerle gida neofilisi bulunan bireylerin kabak tathsina
iligkin genel degerlendirmelerinde anlamli bir farklilik vardw.* seklindedir. Aradaki anlamli

fark begeni diizeyi en az olan tatlida ortaya ¢ikmustir.

Calisma ABD’deki turizm ve gastronomi isletmesi personeli iizerinden farkli
milletler ve klasik Tiirk mutfag: tatlilar1 tizerinden nicel arastirma yontemi kullanilarak
yuritilmistiir. Anket ile veri toplanmis ve katilimcilarin neofili/neofobi diizeyleri
Olctildiikten sonra tadimlar yapilmistir. Gida neofobisi konusunda sadece Tiirk mutfak
kiiltiirtindeki tatlilarla degil tiim {iriinleri ile Tiirk mutfak kiiltiiriine dair neofobi ¢alismalari
yapilabilir. Sadece tatli grubu degil diger iiriinlere dair ¢aligmalarin da ytiriitiilmesi genis

bakis agisiyla yorumlayabilmeyi saglayacaktir.

Tirk mutfak kiiltiirlindeki yemekler yaninda icecekler iizerinden de benzeri
calismalar yiiriitiilerek bu {iriinlere olan bakis agisi, 6n yarg: diizeyleri Ol¢iilebilir. Bunun
yaninda son lriin olarak tabaklar degil Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli yer tutan cografi

isaretli tirtinlerin tadimlar1 yapilarak akademik ¢alismalar yahut projeler iiretilebilir.

Tiirkiye disindaki egitim kurumlarinda (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Ascilik,
Turizm ve Otel Isletmeciligi, Ascilik akademileri vb.) mesleki yasantilarinda neofilik
davraniglar géstermesi beklenen Ogrencilere yonelik benzeri ¢alismalar literatiire 6nemli

katkilar sunacaktir.
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7. | am constantly sampling new and different foods O @) @) @) @) O
8.  |don’t trust new foods. O O O O (@) O
9, If 1 don’t know what is in a food, | won’t try it ®) @) @) O 0O O
10. | like foods from different countries. (R). @) ) O O O O
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Section: 3 Questions on local food attitude

® = ®
£8 8 £8 | 8 2 z
*R | B B |£85 ]
Please read each of the following statements and mark according to the extent to g8 8 E 8 £ 9 g E $
which you agree or disagree. @wa a sa = 8 @
1 2 3 4 5 6 7
17. 17.The origin of food and beverage should be clearly identified on menus at
eating out places, O O O O O O O
18, laminterested in learning about where the local food and beverage | eat comes
from and how it is grown and/or produced. O O O O O O O
19. |If local food and/or beverage was/is promoted at restaurants; that did/will
positively influence me to choose those restaurants O O O O O O O
20. Local food and beverage was/should be frequently included on the menus at
eating out places O O O O O O O
21. When selecting from a menu at a local restaurant, | specifically looked/will look
for local food and beverage to order O O O O O O O
22.  When purchasing food and beverage, | specifically looked/will look for local
food and beverage to try O O O O O O O
23. Local food and beverage was/should be clearly marketed as coming from the
focaiaren O O O O O O O
24, Local food and beverage was/should be readily available at the places where |
shopped/shop in the local area O O O O O O O
25, Local food and beverage was/should be branded and easily recognisable @) @) @) @) O @) O
26. Eating and drinking local food and beverage did or could make my visits more
¢ ¢ & Y o|lo|o|o|o]|Oo|oO
enjoyable
Section: 4 Questions on intention to purchase local food
¢ 8 ]
=3
3| g | % 2% 2, | &
Please read each of the following statements and mark according to the extent to r ? E 5 g - 2 2 2
which you agree or disagree. E‘ a sa £5 E E
z2 “n
"
1 2 3 4 5 6 7
27. | am willing to buy traditional foods during my trips. ®) O O @) ®) e e
28, | plan to buy traditional food during this years trip @) O O @) e O O
29, | will make an effort to buy traditional food during this years trip. O O O @) e O e}

Thank you for your contributions.
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EK - 3: Begeni Testi Formu

Name: Date: Time:
Country: Age:
Profession: Gender:
Description: Evaluate the dessert given to you separately out of 5 points in terms of the quality criteria given
below.
1 2 3 4 5
Point Values V. od
Very bad Bad Average Good ELYB0
Kazandibi(caramelized pudding)

Profile Sensory Features Point
Color Color should be a dark brown top layer. The color distribution should be homogeneous.
Consistency The consistency should be jelly consistency. It should have a slightly sticky texture.
Smell The sooty smell needs to be taken.
Texture It should not have a fibrous structure.

You should be able to taste milk. There should be no taste of chicken meat. Its sweetness must
Taste

be at a level that does not burn the throat.
General appreciation

Strongly 2 Neither Agree
Disagree Disagree nor Disagree Agree Strongly Agree
Purchase Intention
1 2 3 4 5

If T see this dessert on any restaurant
menu, I would order it.

Your other opinions about the product:
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Kiinefe (Kunafah)

Profile Sensory Features Point
Renk The color should be golden yellow. It should be lightly browned.
Doku It should be crispy on the outside and soft on the inside.
Koku There should be the smell of milk coming from the cheese and the smell of butter.
Tat It should taste like cheese. It should be sugary enough to not burn your throat. It should taste
4 like butter.

General appreciation

Strongly . Neither Agree

Disagree Disagree nior Disagree Agree Strongly Agree

Purchase Intention
1 2 3 4 5

If I see this dessert on any restaurant
menu, I would order it.

Your other opinions about the product:
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Kabak Taths: (Butternut Squash)

Profile Sensory Features Point
Color The color should be orange and bright.
Texture should not be fibrous.
Firmness It should be easy to cut. It should not stick to the blade while cutting
Smell There should be no smell of raw pumpkin.
Taste Sweetness should be at a level that does not burn the throat. There should be no pumpkin taste.
General appreciation
SDtils-:gﬂ’e' Disagree l:::ﬂl;:a:f::e Agree Strongly Agree
Purchase Intention
1 2 3 4 5

If I see this dessert on any restaurant
menu, I would order it.

Your oth

er opinions about the product:
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