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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

SOUS-VIDE TEKNiGi KULLANILARAK GELISTIiRILEN YENi
URUNLERIN DUYUSAL ANALiZ YONTEMiYLE DEGERLENDIRILMESI:
KOKOREC VE CIABBATA EKMEGI

Dr. Murat USTA
Izmir Katip Celebi Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dah

Beslenme ve gastronomide gidalarin nitelikleri duyusal olarak degerlendirilir.
Duyusal degerlendirme, gérme, koklama, tatma veya dokunma duyularinin gidalarin
kalite 6zelliklerine verdigi tepkileri dlgen bir analiz yontemidir (Mufioz vd., 1992).
Duyusal degerlendirmede tat ve aroma ilk sirada gelir. Gastronomi birgok bilim dal1
ile iligkili olup 6zellikle yemek olgusunu bir¢ok alanla birlestirmekte ve yemek yemeyi
farkli boyutlara tasimaktadir. Molekiiler Gastronomi ise gidalarin iiretim, hazirlama
veya depolama sirasinda tat, koku, lezzet ve aromasini, daha genis anlamda ise
kimyasal ve biyokimyasal yapilarinda meydana gelebilecek degisiklikleri inceler

(Barham vd., 2010:2358; Linden vd., 2008:247)

Mutfak caliganlari hem begenilme olasiligi daha yiiksek yemekler yaratabilir
hem de daha cazip gelen yeni driinler gelistirebilirler. Dolayisiyla duyusal
degerlendirme, gida bilimcileri ve gastronomi alaninda ¢alisanlar i¢in vazgegilmez bir
aractir. Insanlarmn gidalar duyusal 6zelliklerini nasil algiladiklarini anlayarak, gida
bilimciler tiiketicilerin tam olarak neler isteyebilecegine iligkin Onerilerde
bulunabilmektedirler. Siirekli gelismekte olan karmasik ve biiyiileyici yapisi da
diisiiniildiiglinde sonsuz ¢oklukta iirtin ¢esitliligi ortaya ¢ikartilabilir. Bu 6zelligi en iyi
kullanabilen gastronomi alani da molekiiler gastronomidir. Molekiiler gastronomi,
yemek pisirmenin ardindaki bilimsel ilkelere odaklanan yeni bir gastronomi dalidir

(Tovmasyan, 2019:32). Molekiiler gastronomistler, pisirme sirasinda meydana gelen



kimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlar1 anlayarak, geleneksel gida anlayisimiza

meydan okuyan yeni ve yenilik¢i yemekler yaratabilmektedir.

Bu ¢alismada da molekiiler gastronomi pisirme tekniklerinden olan sous-vide
pisirme teknigi ile kokoreg pisirilerek panelistlere duyusal analiz araglarini kullanarak
tadimlar yaptirilmistir. Arastirma igin yiizey parlakligi, diizgiin sekil, sertlik, liflilik,
cignenebilirlik, istenmeyen tat, bogazda biraktig1 his, agizda biraktig1 his, tat sonrasi
izlenim Olgme kriterleri olarak belirlenmistir. Bu yontemle kokorecin lezzetinin
pisirme teknigi ile artip artmadigina iligkin bulgulara ulagilmaya ¢alisilmistir. Ayrica,
lezzetli ve aromatik bir ekmek olan Ciabbata ekmegi de kokoreg ile birlikte servis
edilip Ciabbata ekmeginin kokore¢ ile uyumuna iliskin sorgulamalar yapilmaya
calisilmigtir. Boylece klasik beyaz ekmekle sunulan kokoregin daha yiiksek
hidrasyonlu ve aromatik bir ekmekle ne derece uyumlu olup olmadigina bakilip bir tiir
tirtin gelistirme siirecine girilmistir. Tasarlanan ikilinin liiks restoranlarda ciabbata
ekmek ile birlikte sunulup sunulamayacagina iliskin ipuglar1 aranip gelistirilen tiriiniin

liiks restoran pazarinda kabul goriip gormeyecegi sorgulanmaya calisilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal Analiz, Kokoreg, Ciabbata Ekmegi, Uriin

Gelistirme



ABSTRACT

Master's Degree Thesis
Evaluation of New Products Developed Using Sous-Vide Technique By Sensory
Analysis: Kokore¢ and Ciabbata Bread
Murat USTA (PhD)
Izmir Katip Celebi University
Graduate School of Social Sciences

Department of Gastronomy and Culinary Arts Program

In nutrition and gastronomy, the qualities of foods are evaluated
sensory Sensory evaluation is an analysis method that measures the reactions of the
senses of sight, smell, taste or touch to the quality characteristics of foods (Mufioz et
al.,, 1992). Taste and aroma come first in sensory evaluation. Gastronomy is
related to many branches of science and especially combines the phenomenon of
food with many fields and takes eating to different dimensions. Molecular
Gastronomy examines the taste, smell, flavor and aroma of foods during production,
preparation or storage, and more broadly, the changes that may occur in their
chemical and biochemical structures (Barham vd., 2010:2358; Linden vd.,
2008:247).

Culinary professionals can both create dishes that are more likely to be liked
and develop new products that are more appealing. Sensory evaluation is therefore an
indispensable tool for food scientists and those working in the field of gastronomy.
By understanding how people perceive the sensory characteristics of foods, food
scientists can make suggestions about exactly what consumers might want.
Given its ever-evolving complex and fascinating nature, an infinite variety of
products and variations can be created. The field of gastronomy that can make the
best use of this feature is molecular gastronomy.  Molecular gastronomy is a
relatively new branch of gastronomy that focuses on the scientific principles
behind cooking (Tovmasyan, 2019:32). By understanding the chemical and
biochemical reactions that occur during cooking, molecular gastronomists are able
to create new and innovative dishes that challenge our traditional understanding of
food.



In this study, kokore¢ was cooked with sous-vide cooking technique, which is
one of the molecular gastronomy cooking techniques, and panelists were made to taste
using sensory analysis tools and surface gloss, smooth shape, hardness, fibrousness,
chewiness, unpleasant taste, throat sensation, mouthfeel, aftertaste impression were
determined as the measurement criteria for the research. With this method, it was tried
to find out whether the flavor of the kokore¢in increased with the cooking technique.
In addition, Ciabbata bread, which is a delicious and aromatic bread, was also served
with kokore¢ and it was tried to make inquiries about the compatibility of Ciabbata
bread with kokoreg. In this way, a product development process was initiated to see
how compatible the kokoreg served with classic white bread is with a higher hydration
and aromatic bread. Clues were sought as to whether the designed duo could be offered
instead of white bread in luxury restaurants, and it was tried to question whether the

developed product would be accepted in the luxury restaurant market.

Keywords: Sensory Analysis, Kokoreg, Ciabbata Bread, Product

Development
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GIRIS

Molekiiler gastronomi teknikleri gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda,
giday1 algilama ve deneyimleme boyutlartyla fizik, kimya, gida miihendisligi gibi
pozitif bilim dallarin1 kullanarak devrimsel nitelikte yenilikler yaratmaktadir. Bu
yenilik¢i yaklasimin kapsaminda pisirme siiregleri lizerinde hassas kontrol sunan ve
cesitli bilesenlerin lezzet profillerini gelistiren sous-vide teknigi ve kiireleme
tekniklerinin de yer aldig1 goriilmektedir (Park vd., 2020:3286; Sun vd., 2019:1969).
Bu tekniklerin bir sokak yemegi olan kokoreg tizerinden etkinligini degerlendirmek
tizere kurgulanan calismaya, 6nem arz ettigi ve lezzet algisin biitiinledigi diisiiniilen

beyaz ekmekten farkli bir ekmek ¢esidi olan ciabbata ekmegi de dahil edilmistir.

Bu calismada, temel olarak kokore¢ lirlinii sous-vide teknigi ile pisirilerek
ciabbata ekmegi ile olan uyumu arastirilmistir. Ayrica Arastirmaya kiireleme teknigi
de dahil edilerek sunum tabaklari gorsel olarak zenginlestirilmeye calisilmistir.
Uriinlerin gorsel tasarimu gelistirilerek sunumun genel ¢ekiciligi zenginlestirilerek
degerlendirilmelerin yapilmasi istenmistir. Bu baglamda, tiriiniin tiiketici tercihlerine

ne derece uyum saglayabilecegi duyusal analiz yontemi kullanilarak incelenmistir.



BIiRINCIi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Gastronomi ve Molekiiler Gastronomi

Son yillarda turizm sektoriiniin alt dallarindan birisi olan ve insan
beslenmesiyle ilgili her seyin sistematik sekilde incelendigi bir alan olarak tanimlanan
gastronomi, yiikselen bir deger olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Seyitoglu, 2019:1).
Gastronomi alan1 genis kapsamda diisiiniildiigiinde kiiltiir, tarih ve cografya da dahil
olmak iizere c¢esitli unsurlar1 kapsayan ve bunlardan etkilenen gidanin iiretim,

hazirlanma ve sunum siireci olarak tanimlanabilir.

Son zamanlarda yiyecek i¢ecek ifadesinin daha modern kullanimi olarak da
diisiiniilen “Gastronomi” kavrami sik¢a karsimiza ¢ikmaktadir. Insan varligmin
temelini olusturan yeme i¢gme eylemini kapsayan gastronominin hayati bir anlam yiikii
barmdirdigin sdylemek yanlis olmayacaktir. Insan yasamanin devam edebilmesi igin
beslenmek zorunlu olduguna gore, beden ihtiyacindan 6te ruhen var olmaya ve
hayatin1 zevk ve doyum odakli kurgulamaya yoneldiginden “Gastronomi” kavraminin
anlam biitinliig farklibir noktaya evrilmektedir. Dolayisiyla gastronomi, giiniimiiz
modern, sehir insani i¢in kapsaminda liiks algisinin da oldugu zevk ve doyum
unsurlariyla siislenmis bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Correia vd.,

2008:167; Lopez-Guzman vd., 2017:279).

Gastronominin birikimli gecmisi ve gelecek i¢in de siirekli yarattigi bilgi
birikimi yemek yeme anlayisini giinden giine degistirmekte ve farklilastirmaktadir. Bu
degisimi ve farklilagmay igerisinde barindiran gastronomik degerler olarak kiiltiir,
tarih, psikoloji, cografya, antropoloji, arkeoloji, fizik, kimya gibi anlamlandirilabilen
ve algilanabilen tiim degerler sayilabilir (Cafiero vd., 2019:199; Serra vd., 2021:4;
Sahin ve Kiliglar, 2022:600). Sonug¢ olarak, en azindan simdilik, yukarida da

belirtildigi gibi giiniimiiz insan1 endiistriyellesmeyle beraber biiyiik oranda yeme-igme



temel ihtiyacin1 ¢6zmiis, farkli deneyimler pesinde kosan ve bunun i¢in bos zaman

yaratabilen bir varlik konumuna gelmistir.

Bu baglamda, yukarida belirtilen duruma iliskin ¢ok daha farkli gastronomik
deneyimlerin yasanmasma ortam hazirladigt varsayillan molekiiler gastronomi
kavrami ortaya c¢cikmistir. Molekiiler gastronomi i¢in yemek alanmin laboratuvar
ortaminda pozitif bilimler cercevesinde incelendigi bir alan benzetmesi yanlis
olmayacaktir. Neden sonug iligkilerinin incelendigi ve kesin kanitlarla bilginin
tiretildigi bir alana doniistiigii sOylenebilir. Basit gdzlem diizeyindeki alanin maddeler
aras1 iliskilerinin anlasilmasi iizerine kurgulanan bir alan olmustur. Ornegin;
zamaninda seytanin igecegi diye tanimlanan sonradan o yorede kesfedildigi igin
sampanya olarak tanimlanan koptikli sarabin, ikinci fermantasyonun sise icerisinde
biriken ve sikisan CO2 gazi birikmesinden 6tiirii siseyi patlattigi anlasilmistir (Miguet,
2019:7). Ancak, bilgi yetersizligi ve bilimin heniiz deger gormedigi bir donemde
patlamalarin olmasi, o donem geregi neden sonug iliskisinin anlagilamamasindan
kaynaklanmistir. Dolayisiyla diinyadaki tiim olgular igin sorgulamalarin birikimli
olarak cogalmasi ve 6zellikle pozitif bilimin gelismesiyle bizlere neden sonug iligkileri
cergevesinde kanitlar sunulmaya baslanarak ¢ézlimler gelistirme firsati sunulmustur.
Tipki gastronomik bir {irlin olan sampanyanin {iretimi i¢in bulunan ¢éziim Onerileri
gibi, triinlerin gelistirilme firsat1 yakalanmis, giiniimiize kadar korunabilmis ve bir

zevk ve doyumsu (Usta, 2015) unsuru olarak ekonomik deger kazanmustir.

Molekiiler gastronomi alani da tam olarak pozitif bilimleri temel alarak
ilerleyen ve yemek pisirme tekniklerini bu temel iizerine insa eden “yemek bilimi”
olarak tanimlanabilir (Spence, 2021:371; Vega ve Ubbink, 2008:372). Alan yazinda
da goriildiigii ve bilindigi gibi yemek bilimi / yani molekiiler gastronomi alanindaki
oncii kisilerin olmasi, alanda galisanlar tarafindan biiyiik bir ilgiyle karsilanmis, yemek

yapmaya iligkin merak ve Arastirmalar katlanarak ¢ogalmstir.

Pozitif bilimlerin destegini alarak, sonsuz ¢oklukta yemek tiirlerinin
yaratilabilecegi bir alana doniisen gastronomi, artik sadece doymak i¢in tiiketilen
yemek yeme eyleminden psikolojik unsurlarin katilimiyla, zevk alinan ve doyumsu
olarak nitelenebilecek sonsuz ¢oklukta duyumsamanin yasandigi ilging bir alana

doniismiistiir.



1.2. Molekiiler Gastronomi Kavram

Bu boliimde mutfak, gastronomi ve molekiiler gastronomi kavramlari

kuramsal ¢ercevede ele alinmistir.

1.2.1. Mutfagin Kisa Tarihi

Yemek pisirmek ve yemek hazirlamak icin kullanilan bir alan olarak
tanimlanabilen mutfak kavraminin, zaman i¢inde iklim, cografya, teknoloji gibi
kiiltiiri olusturan hemen hemen tiim unsurlar1 barindirarak, giday: nasil iirettiginin,
hazirladiginin ve tiikettiginin karmasik, kapsamli ve kimi zaman biiyiileyici bir alana
doniistiigli sdylenebilir.

Binlerce yil Oncesine kadar yabani bitkileri toplayan ve avci-toplayict
niteliginde oldugu diisiiniilen insanlar, O0grendigi atesi kullanma becerisini de
kullanarak yiyecekleri ateste pisirmeyi 6grenmislerdir (Henry vd., 2018:2). Bu durum
sindirimi kolaylastirarak daha fazla besin alinmasma neden olmustur (Bentsen,
2020:1). Tarim devriminin gergeklesmesine, dolayisiyla yerlesik yasama gegise zemin
hazirlayan bu gelismeleri, ¢esitli bitki ve hayvanin evcillestirilmesi siireci izlemistir.
Daha fazla gida iiretimine ve kalic1 topluluklarin olusmasina olanak taniyan tarim
devrimi, gilinlimiize kadar olan tiim gelismelerin baslangic noktasi olarak

nitelendirilmektedir (Rambo, 2014:82).

Zincirleme olarak ticaretin gelismesiyle gida bulunabilirligi artmis ve farklh
kiiltiirlerin birbirleriyle olan ticareti sayesinde gidalarin dolasimi diinyanin farklh
bolgelerine ulasmaya baslamistir. Bu durum, farkli gidalarin taninmasinin 6tesinde,
farkli dinamiklere sahip kiiltiirlerin kendilerine has pisirme teknikleri de yayilim
gostermistir.

18. yiizyilda Ingiltere’de ortaya cikan ve insanlik igin doniim noktasi
denebilecek nitelikteki sanayi devriminin, tiim ticari mal ve hizmetlerde oldugu gibi
gida, endiistrisi tizerinde de biiyiik bir etkisi olmustur (Grantham, 1989:43). Sogutma,
konserve gibi gidalarin korunmasina yonelik gelistirilen teknolojiler gidanin diinyanin
herhangi bir yerinde iiretilip, baska bir yerinde tiiketilmek iizere nakledildigi kiiresel

bir gida sisteminin gelismesine yol agmustir.



Ayrica, son yillarda 6zellikle saglikli beslenme ve siirdiiriilebilirlik konulart
tizerinde olusan farkindalik, insanlarin saglikli gida se¢imlerini ve c¢evre iizerindeki

etkilerini de Arastirmaya yoneltmistir.

Tiim bu gelismeler ile zenginlesen ve daha karmasik hale gelen gida ve mutfak
kavramlari, gilinlimiize geliserek gelmis ve giin gectikce de gelismesini
siirdiirmektedir. Bu durumun insanlarin gidalar1 daha bilingli tercih etmelerine neden
oldugu diisiiniildiiglinde; gelecekte gida iiretme, hazirlama ve tiiketimine iliskin daha
fazla degisiklige neden olacagi gorilmektedir (Lopez-Guzman, T. and Sanchez-
Canizares, 2012:170; Di-Clemente vd., 2020:1; Alonso vd., 2018:512; Horng ve Tsali,
2011:43).

Sonug olarak, organik, yerel kaynakli ve siirdiiriilebilir sekilde iiretilen gidalara
yonelik artan bir talebin varligi s6z konusudur (Tsakiridou vd., 2008:158; Weber ve
Matthews, 2008:3508; Yilmaz ve Ilter, 2017:334).

1.2.2. Gastronomi Kavrami

Tarih boyunca ¢esitli asamalardan gecerek degisim yasayan mutfak ve yemek
olgular1 gastronomi kavramiyla tanimlanmaya baslandiktan sonra, s6z konusu
kavramlarin anlam ve kapsamlar1 derinlesmeye baslamistir. “Insanlarin beslenmesine
dair yenilebilir her sey” olarak basit sekilde tanimlanabilecek bir kavram gibi goriinse
de tarih, antropoloji, fizik, kimya ve hatta politika gibi kiiltiirii ya da kiiltiirii olusturan
tim olgular1 kapsamaktadir. Dolayisiyla, i¢inde kiiltiire iligkin hemen hemen tiim
olgular1 barindiran genislikte ve derinlikte sosyolojik bir olguya evrilmistir.
Dolayisiyla, insanin dogayla miicadelesi olarak da tanimlanabilecek kiiltiir kavramini
olusturan tiim degerlerin, gastronomi kavraminin c¢alisma alaninda yer aldigi
sOylenebilir.  Ayrica, gastronominin sosyolojik bir kapsami da oldugu
diistintildiiglinde, kavramin sadece gidanin tadi, dokusu ve besin degeri gibi fiziksel
ozellikleriyle ilgilenmedigini, yemegin sosyal etkilesimler, ritiieller ve geleneklerdeki
yeri yorumlanmasi s6z konusudur. Diger bir ifadeyle, yemegin sosyal iliskiler kurmak
ve slrdiirmek, kiiltiirel degerleri ifade etmek ve sosyal kimlikler inga etmek igin
onemli bir aract (Willis, 2020:223; Broers vd., 2021:358; Veeck vd., 2018:2360;
Bofill, 2004:385) oldugunu belirtmek uygun olur.



Tiim bu boyutlar1 degerlendirildiginde gastronomi kavraminin, ¢ok kapsamli
ve incelemeye deger dinamikleriyle farkli farkli disiplinlerden faydalanan 6zel bir

kavram oldugunu vurgulamak gerekmektedir.

1.2.3. Molekiiler Gastronomi Kavrami ve Gelisimi

Yeni pisirme teknikleri ve yemekler gelistirmek i¢in kullanilmaya baslanilan
molekiiler gastronomi, pisirme esnasinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal siirecleri
bilimsel bakis agisiyla inceleyen bir disiplin olarak tanimlanabilir (This, 2013:1;
Bazarnova vd., 2020:2; Vega ve Ubbink, 2008:3272).

Macar fizik¢i Nicholas Kurti ve Fransiz fizikokimyaci Hervé This tarafindan
1988 yilinda ortaya atilmistir (Mota vd., 2018:6). Molekiiler gastronomi, binlerce
yildir gozlem, deneme, tesadiif eseri gelistirilmis geleneksel pisirme yontemlerini
neden sonug iliskileri kapsaminda irdelemek i¢in bilimi kullanarak gelistirdikleri bir

alan olarak degerlendirilir.

Kurti ve This 1992 yilinda italya'nin Erice kentinde yemek pisirmenin bilimsel
boyutlarin1 tartismak iizere bilim insanlarimi ve mutfak c¢alisanlarini bir araya
getirdikleri ve gastronomi alaninin bilim olarak degerlendirilmesinin ilk adim1 olarak
nitelendirilebilecek “Uluslararasi Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi Calistayini”
diizenlemisglerdir. Zaman igerisinde galistay ile atilan ilk adimin, mutfak diinyasi
tizerinde onemli bir etki yarattigi ve alana iliskin bilgi dagarciginin molekiiler
gastronomi adi altinda olusturulmaya bagslandig1 sOylenebilir. Boylelikle, tiretilen
bilginin yansimasi olarak degerlendirilebilecek teknikler ile de yenilik¢i, farkli ve hatta

c18ir agict yemekler yaratilmaya baglanmistir.

Molekiiler gastronomi alaninda saglikli beslenme kaygisi giitmeden yenilik ve
farklilik odakli yaklagimi ile zaman igerisinde Sous-vide pisirme, sivi nitrojen ile
dondurma, kapsiillestirme gibi yeni pisirme tekniklerinin gelistirilmeye baslanmistir.
Bilimsel yontemler kullanilarak gelisen kavram, farkli kitleler tarafindan
benimsenerek hem merak edilen hem de giinden giine ilginin artmasina sebep olmustur
(This, 2013; Caporaso ve Formisano, 2015:420). Boylelikle, giin gectikge mutfak

diinyas1 lizerinde 6nemli bir etkiye sahip olmaya baslayan molekiiler gastronomi, yeni



tekniklerin kullanimiyla sinirsiz denebilecek coklukta segenek ile farkli yemeklerin

yapilabilmesine olanak saglayan bir ¢alisma alanina donlismiistiir.

1.2.4. Molekiiler Gastronomide Kullanilan Teknikler

Molekiiler gastronomi alaninda, bilimin iirettigi bilgi dahilinde gidanin fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerini kesfetmeye, doniistiirmeye ve degistirmeye odaklanilarak
cesitli teknikler kullanilmaktadir. Tekniklerin yenilik¢i, gorsel olarak ¢ekici, aroma
arttirict, gidalarin besin degerlerini korucuyu o6zellikte yemeklerin yaratmak gibi

kullanim alanlarinin oldugu sdylenebilir.

1.2.4.1. Jellestirme Teknigi

Swvilart jel formuna doniistiirmek i¢in kullanilan bir molekiiler gastronomi
teknigidir. Bu islem agar-agar (geloz), jelatin, karragenan (kirmizi deniz
yosunlarindan elde edilen bir polisakkarittir) ve pektin (asidik kosullarda jel formunu
alan bitkilerin hiicre duvarlarindan elde edilen heterosakkarittir) gibi cesitli jellestirici

maddeler kullanilarak yapilmaktadir (Tayar ve Cibik, 2013:233).

Jellestirici maddeler, bir siviya eklenerek dagilir ve bir molekiil ag1 olusturarak
eklenen sividaki su molekiillerini hapsetme kabiliyeti gelistirerek bir jel olustururlar.
Jellestirme teknigi yumusak, sert, elastik, kirilgan, seffaf veya opak dokular
olusturmak amaciyla kullanilmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016:12).

Jellestirme teknigi genellikle, sivi ile doldurulmus yenilebilir kiireler
olusturmak veya ayr1 ayr jellesmis bilesenlerden olusan yapisiz tathilar olusturmak
icin molekiiler gastronomide yenilik ve gorsel olarak ¢ekicilik yaratmak igin

kullanilmaktadir.

Kiirelestirme: Bu teknik, sivi ile doldurulmus yenilebilir kiireler olusturmak
icin kullanilir. Siviya bir hidrokolloid eklenerek ve ardindan bir kalsiyum kloriir
banyosuna birakilarak yapilir. Kalsiyum kloriir hidrokolloidin bir jel olusturmasina

neden olur ve bu da s1viy1 kiirenin igine hapseder.

Jellestirme: Hayvanlardan elde edilen kolajen proteini kullanilarak jel
olusturulur. Jelatin, hayvan kolajeninden elde edilen bir proteindir. Jelatin suda

cozdiiriildiikten sonra 1sitildiginda bir jel olusur. Jelatinizasyon, panna cotta, jole ve



marshmallow gibi ¢esitli farkli dokular ve sekiller olusturmak i¢in kullanilabilir.
Jellestirme teknigi, cok ¢esitli farkli yemekler olusturmak i¢in kullanilabilen ¢ok yonlii

bir aragtir.
1.2.4.2. Kopiiklestirme Teknigi

Kopiiklestirme, sivilardan kopiik olusturmak igin ¢irpma, karistirma sifon ve
koplik makinesi yardimiyla gidalara uygulanan bir tekniktir. Kopiiklestirilmek istenen

siviya farkli tatlandiricilar katilarak da yeni aromalar yaratilmaktadir.

Kopiikler, siviya hava verilerek olusan hava kabarciklarinin lesitin, ksantan
sakizi, guar sakiz1 gibi emiilgatorler ile stabilize edilerek bir siv1 i¢ine hapsedilmesiyle
olusturulurlar. Stabilize edici maddeler hava kabarciklarinin birlesmesini,
kaybolmasint ve daha biiyiik kabarciklar olusturmasini 6nlemek i¢in kullanilir.
Stabilizorlere 6rnek olarak, su ve yagi bir arada tutmaya yardimci emiilgator gorevi
gbren yumurta, soya fasulyesi ve aygigcegi gibi iriinler verilebilir. Kopiiklestirme
teknigi ile hafif, kabarik, kalin ve kremsi kopiikler olusturularak farkli dokular ve tatlar
yaratilmak suretiyle tabaklarda farkli sunumlar gelistirmek miimkiindiir (Barham

vd.:2356, Aksoy ve Uner, 2016:12).

1.2.4.3. Tat ve Koku Transferi Teknigi

Tat ve koku transferi, bir maddenin tat ve aromalarini digerine aktarmak i¢in
kullanilan bir molekiiler gastronomi teknigidir. Bu, maserasyon (suda birakilarak
yumusatma), inflizyon (demleyerek ¢ozelti elde etme) ve vakum infiizyonu gibi ¢esitli
yontemler kullanilarak yapilabilir.

Maserasyon, katinin tat ve aromalarinin sivi iginde ¢dzlinmesini saglayan
tekniktir. Kati maddenin uzun bir siire boyunca bir sivi i¢inde bekletilmesiyle

gerceklesir ve maserasyon genellikle aromali yag, sirke ve surup yapiminda kullanilir.

Infiizyon, kat1 bir maddenin kisa siireligine sicak bir sivida demlendirilmesidir.
Maserasyon mantigiyla benzer c¢alisan inflizyon tekniginin farki, katinin tat ve
aromalarinin maserasyona gore daha kisa siirede yani hizli bir sekilde siviya
salinmasiyla istenen ¢ozeltinin elde edilmesine olanak tanir. Elde edilmek istenen

cozeltiler ile degisik aromali gaylar, kahveler ve kokteyller gibi iiriinler elde edilir.



Vakum inflizyonu basing farki ve gaz ¢Oziiniirliigi ilkelerine dayanur.
Maserasyon ve inflizyon tekniklerindeki gibi tat ve aromalarin farkli iirlinlere
aktarilmasi amaciyla kullanilir. Bu teknigin arkasindaki ¢alisma mantigi, tatlandirici
maddelerin gidaya daha iyi aktarilabilmesine dayanir. Vakumlu poset icerisine konan

tatlandirict maddeler sabit 1s1da pisirilerek tat ve koku transferi gerceklestirilir.

Tat ve koku aktarma teknigi sos, salata sosu ve marinat (etleri lezzetlendirmek
ve yumusatmak i¢in baharatlar ile hazirlanan bir sos tiirli) olarak kullanilabilecek
aromal1 yaglar, sirkeler ve suruplar olusturmak i¢in kullanilabilir. Ayrica, kokteylleri,
tathilar1 ve diger icecekleri tatlandirmak i¢in kullanilan aromali suruplarin yapiminda
kullanilabilir. Cesitli otlar, baharatlar ve turunggiller ile aromalandirilmis infiizyon
zeytinyaglari, ayni sekilde cesitli meyveler, sebzeler ve otlar ile aromalandirilmis
sirkeler bu teknige 6rnek olarak verilebilir (Green, 2011:77; Bianchi, 2015, de Solier,
2010:155).

1.2.4.4. Rotatif / Doner Buharlastirma Teknigi

Konsantre meyve sulart ve suruplarin elde edilebilmesi i¢in kullanilan bir
tekniktir. Eldeki ¢ozeltilerin kaynama noktasini diistirerek olmasi gereken degerden
daha diisiik sicakliklarda buharlagmasi saglanarak, maddenin yapisinin bozulmamasini
saglanir. Boylelikle, yliksek sicakliga maruz kalmayan maddenin yapis1 bozulmayarak
istenilen aroma ve tatlarin elde edilebilmektedir. Rotatif /Doner buharlastiricilar,
aromalarin1 ve lezzetlerini kaybetmemis konsantre/yogun suruplarin ve meyve
sularmin  hazirlanmasina olanak taniyarak, cesitli igeceklerin ve tathilarin
hazirlanabilmesine yardimeci olurlar. Rotatif/Doner buharlastirma makinelerinin
calisma prensibi goz Oniine alindiginda, eski kitap kagidi, toprak veya gida
maddelerinde bulunmayan koku ve aromalarin da elde edilmesine olanak
tanryabilmektedir. Ornegin, eski kitap kokulu (vanilya kokusu) bir tatli tasarlamak
isteyen bir mutfak ¢alisan1 doner buharlastirict yardimiyla istedigi iirlinii elde edebilir.
Dolayistyla molekiiler gastronominin farkli, yeni, yaratict fikirler gelistirilmede
kullanilan yapisina uygun bir teknik olarak degerlendirilebilir. Ayrica, infiize yaglar,
sirkeler, damitilmis alkollii icecekler, ugucu yaglar ve ekstraktlar (6zler) doner
buharlastirici yardimiyla elde edilebilecek iirlinlere 6rnek olarak da verilebilir
(Zahorulko vd., 2020; Barham vd., 2010).



1.2.4.5. Tozlastirma Teknigi

Uriinlerdeki bilesenlerin birbirlerine baglanmasin1 maltodekstrin ve sivi azot
kullanilarak gida maddelerini i¢indeki sividan arindirarak yani kurutarak toz haline
getirme islemi olarak tanimlanan bir tekniktir (Durlu Ozkaya vd., 2015). Tarhana

urinil buna Ornek verilebilir.

1.2.4.6. Kapsiillestirme Teknigi

Jellesmenin bagka bir sivi banyosunda gerceklestirilmesi olarak ifade
edilebilen bu teknikte iki yontem mevcuttur. Birinci yontemde, sodyum aljinat igeren
bir {irlin s1v1 kalsiyum banyosuna; ikinci yontemde ise, kalsiyum i¢eren {iriiniin sodium
aljinat banyosuna batirilmasiyla gerceklestirilir. Bu teknikle elde edilen iirlinlerin

kiigiiklerine havyar, biiyiliklerine yumurta, gnocci ya da ravyoli denmektedir.

Yenilebilir kiireler olusturmak i¢in molekiiler gastronomide kullanilan
kapsiillestirme teknigi, sodyum aljinat ve kalsiyum kloriir arasindaki ¢apraz baglanma
tepkimesinden yararlanir. Yenilebilir kiireler olusturmak i¢in kapsiil haline getirilmek
istenen gida maddesi sodyum aljinat ile karigtirilir ve ardindan bir kalsiyum kloriir
banyosuna batirilir. Kalsiyum kloriir, igerisinde sodyum aljinat barindiran gida
maddesinin etrafinda jelden bir zar olusturarak bir kiire olusturur. Kiireler, ¢esitli
boyutlarda ve renklerde yapilabilir ve meyve suyu, surup, sos gibi ¢esitli sivilardan
elde edilebilir. Garnitiir olarak, salatalarda ve diger tuzlu yemeklerde bir bilesen olarak
veya tatlandirict olarak kullanilabilir. Ancak bu teknikteki temel sorun elde edilen
kiirenin olugmasini saglayan zar tabakasinin yani jel tabakanin su banyosuna batirilip
¢ikarilmasina ragmen jellesme tepkimesinin devam etmesidir. Dolayistyla kullanilmak
istenen kiirenin damak ile dil arasinda ezilerek patlatilma hissinin gergeklesebilmesi

i¢in, hizli bir sekilde sunulmasi ve tiiketilmesi gerekmektedir.

Ikinci teknikte ise, sodyum aljinat banyosundan ¢ikarilan iiriinlerin jellesme
siireci durdugundan, elde edilmek istenen {iiriinlerin zarlar1 daha kalin olmaktadir.
Boylelikle bigim, doku gibi sekilsel 6zelliklerini daha zor kaybederek farkli ve yaratici
tabak sunumlari i¢in kullanim avantaji sunarlar. Bu iki teknik ile kiirelestirilmis
margarita, hollandez sos gibi hayal giicliyle sinirli ¢oklukta iiriin elde edilebilir

(Papoutsis vd., 2018:2; Idham vd., 2011; Ruiz vd., 2013; Silva vd., 2019:2).
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1.2.4.7. Dekonstriiksiyon / Yapisokiim

Gastronomide dekonstriiksiyon yemek yapmak i¢in bir araya getirilen 6gelerin
parcalanmasi1 ve Ogelerin yeniden yorumlanarak farkli bir sekilde ayr1 ayn
sunulmasidir. Bilinen bir yemegin ayn1 malzeme kullanimiyla, benimsenmesi ve her
birinin orijinal yemege gore farkli yorumlanmasidir. Bu teknige verilebilecek en temel
ornekler kiireleme ve kdpiiklestirme teknikleridir. Ornegin domates ¢orbasi kiireleme
ve kopiiklestirme teknigi ile farkli bir forma doniistiiriiliip tabak igerisinde farkli bir
tasarim ile sunuldugunda, dekonstriiksiyon teknigi kullanilmis olur. Sonugta, domates
corbasi sunum boyutuyla bambagka bir doniisiime ugramaktadir. Bu teknikle varilmak
istenen de orijinal {rlintin farkli formlar ile tiiketiciye sunulmak istenmesidir.
Gilintimiizde yapilan yemekleri daha ¢ekici ve ilgi uyandirict hale getirmek i¢in iist

diizey restoran isletmelerinde kullanilan bir yontemdir (Barham vd., 2010).

1.2.4.8. Tiitsiileme Teknigi

Molekiiler gastronomide sik kullanilan bir teknik olan tiitsiileme, hemen
hemen tiim tekniklerde oldugu gibi yiyeceklere lezzet ve aroma katmak igin kullanilir.
Iki tip tiitsiileme teknigi vardir. 65 ile 150 derece arasindaki sicakliklar kullanilarak
yapilan sicak tiitsiileme, 20 ile 30 derece arasindaki sicakliklar ile yapilan ise soguk

titsuleme olarak bilinmektedir.

Soguk tiitsiileme, gidanin daha az 1siya maruz kalma bilgisi hatirlandiginda
daha hassas lezzetler ve aromatik yapilar elde etmek i¢in 6zellikle kullanilir. Soguk

tiitsiileme farkli yontemler kullanilarak yapilabilir. Bunlar:

Sigara / Tiitslileme tabancasi: Titsiileme tabancasina odun yongalar1 veya
farkl tiitstileme malzemeleri eklenerek duman iiretilir ve bir tiip yardimiyla yiyecege

aktarilir.

Kutu tiitsiileyici: Yiyecekleri diisiik sicaklikta tiitstilemek i¢in kullanilan kapali
bir kaptir. Duman, odun yongalarinin veya diger tiitsileme malzemelerinin
tiitstileyicinin i¢inde yakilmasiyla tiretilir ve dumanin istenen gidanin iistiine sinmesi

saglanir. Boylelikle gidaya farkli aroma ve koku 6zelligi kazandirilmaya caligilir.
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farkli tiitsiileme malzemeleri doldurulmak suretiyle duman elde edilir. Daha sonra

pelet i¢ici yiyecegin etrafinda dolastirilarak aromalandirilmaya ¢aligilir.

Sicak tiitsiileme ise daha geleneksel bir tekniktir. Yiyecegin dogrudan ates
gormeyerek pasif olarak pisirilmesidir. Is1 kaynagini dogrudan gérmeyen yiyecek
kontrollii olarak yakilan atesin 1sisinin uzun siireler boyunca aktarilmasiyla pisirilir.
Ates kontroliinii saglamak ve duman elde etmek i¢in bir-iki gece boyunca su igerisinde
bekletilerek su ile sigen 1slak odun pargalar1 kullanilabilir. Bu yolla, hem islatilmig
odunda tam yanma ger¢eklesmez hem de gerekli olan 65-150 derece araligindaki 1s1
kontrolii saglanabilir. Ozellikle sarkiiteri iiriinlerinin hazirlanmasi igin uygun bir

teknik olarak bilinmektedir.

Genel olarak, tiitsiileme teknigi et, kiimes hayvanlari, balik, sebze, meyveler,
soslar ve hatta kokteyller de dahil olmak {iizere cesitli gidalari tiitsiillemek igin

kullanilir.

1.2.4.9. Soguk Pisirme Teknigi

Sivi azot ile yapilan pisirme teknigine verilen isimdir. S1vi azot -196 santigrat
derece 1s1da renksiz, kokusuz ve tatsiz bir sividir ve son derece soguk olmasi nedeniyle
¢ok hizli sogutma 6zellige sahiptir. Cok soguk olmasindan 6tiirii dikkatle uygulanmasi
gereken bir tekniktir. Ayn1 sekilde agiz ve dil yaralanmalarina sebep olabilecegi i¢in

dikkatli sekilde tiiketilmesi gerekmektedir.

S1v1 azotun tatsiz ve kokusuz 6zelliginden otiirli iiriin molekiiler gastronomi
alaninda farkli lezzetler ya da aromalar yaratmak amaciyla kullanilmamaktadir. Sivi
azot molekiiler gastronomi alaninda yiyecekleri hizli dondurma, farkli, yaratici
sunumlar yapma ve sahip oldugu son derece diisiik 1s1 sayesinde gidalari kurutma
amactyla kullanilmaktadir. S1vi azot dogrudan yiyeceklerin iizerine dokiilerek aninda
dondurulabilme 6zelligi sayesinde genellikle donmus kopiikler ve jeller elde etmek
i¢in kullanilir. Ornegin, s1v1 azot kullanilarak krema ve seker karistmi1 dondurularak
bir top dondurma elde edilebilmektedir. Ayrica, son derece soguk olan sivi azot
yiyeceklerin tizerine dokiildiigii anda normal hava sicakligiyla tepkimeye girer ve hizla

buharlasarak kalin beyaz bir sise benzer bir bulut efekti olusturur. Tamamen gorsel
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albeniyi desteklemek icin kullanilan bu teknik, profesyonel kisiler tarafindan 6zel

kiyafetler araciligiyla uygulamasi yapilmalidir.

Son olarak, sivi azot iizerinde kullanilacak giday1r dondurarak neminin
kaybolmasina dolayisiyla kurumasina sebep olur. Dolayistyla, sivi azot gidalar
kurutmak icin de kullanilir. Boylece dondurularak kurutulmus gidalar, farkh
molekiiler gastronomi teknikleri kullanilarak yenilebilir tozlarin veya kopiiklerin

olusturulmasina olanak saglamaktadir.

1.2.4.10. Sous-Vide Pisirme Teknigi

Son donemlerde Sous-vide pisirme teknigi molekiiler gastronomi alaninda
siklikla kullanilan bir teknik olarak goze carpmaktadir. Teknigin en dnemli 6zelligi,
yiyeceklerin besin degerlerini koruyarak saglikli pisirme olanagi sunmasidir. Sous-
vide, yiyeceklerin su banyosunda uzun bir siire boyunca hassas bir sicaklikta pisirme
suretiyle uygulanan bir tekniktir. Bu teknik icin yiyeceklerin bir nevi su firmninda
pisirilmesi, benzetmesi yapilabilir. Teknik, yiyeceklerin su firmm1 olarak
nitelenebilecek bir ortamda, esit ve hassas bir sekilde pisirilmesine olanak tanirken,
besin degerlerini ve lezzetlerini de korumaktadirlar (Rodgers ve Young, 2008:177).

Daha once belirtildigi gibi, sous-vide pisirme tekniginin en biiyiik
avantajlarindan biri, gidanin besin degerini diger pisirme yontemlerine gére daha 1yi
korumasidir (Rondanelli vd., 2017; Renna vd., 2013; Kilibarda vd., 2018). Bunun
nedeni, yiyecegin daha uzun bir siire boyunca daha diisiik bir sicaklikta pisirilmesidir.
Yiiksek 1stya maruz kalan gidalarin besin degerlerini kaybettigi bilindiginden ve
teknigin bu pisirme 6zelligi géz oniine alindiginda 6nemi daha da 6n plana ¢ikmaktadir

(Gémez vd., 2020:2).

Teknigin yani stabil ve diisiik sicakligin sundugu bir diger avantaj da,
yiyecegin her tarafinin esit sekilde pisirilebilmesiyle bag dokularinin pargalanmasini
saglamaktadir. Dolayisiyla sik bag dokuya sahip et vb. gidalar1 daha yumusak hale

getirerek yeme zevkini dogrudan etkilemektedir.

Dolayisiyla Sous-vide, et, kiimes hayvanlari, balik, sebze ve meyveler de dahil
olmak tizere yiyeceklerin besin degerlerini koruyabilen ¢ok yonlii bir pisirme teknigi

olarak degerlendirilmektedir. Arastirmada kullanilan ve et tiirii olarak nitelenebilecek
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kokoreg¢ {iriinii, sous-vide tekniginin yukarida belirtilen ozellikleri gbz Oniinde

bulundurularak Arastirma kapsaminda kullanilmasina karar verilmistir.

Siirekli olarak dikkate alarak beklentilerinin ne yonde oldugunun anlagilmast

gibi hususlar 6nemlidir.

1.3. Ekmek

Temel gida olarak ekmek, sokak lezzeti olarak da kokore¢ Tiirkiye'de en ¢ok

tiiketilen yiyecekler arasindadir.

Ekmek en basit haliyle un, su ve maya karistirilarak yapilan bir lirtindiir. Ttim
diinyada birgok kiiltiirde temel bir gida olarak kabul edilir ve yiizlerce ¢esidi
tiretilmektedir. Ekmek genel olarak bugday unundan yapilir ancak ¢avdar, misir ve

piring unu gibi diger un ¢esitleri de kullanilarak yapilmaktadir.

Kokoreg, esas olarak kuzu bagirsagindan yapilan 6zellikli bir sokak yemegidir.
Glinlimde artan talebe kars1 kiigiilk bas ve biiyilikk bas hayvanlarin sakatatlar
kullanilarak da yapilan bir yiyecektir. Metal bir sisin etrafina sarilar yapilan kokoreg
biiylik oranda yavas komiir veya odun atesi iizerinde 1zgara edilerek pisirilir . Kokoreg

genel olarak baharatlarla beyaz ekmek i¢inde servis edilmektedir.

Her iki iirtinlin de ge¢misi Anadolu topraklarinda oldukca eskidir. Giintimiizde

Tiirkiye'de pek ¢ok farkli ekmek ve kokoreg ¢esidi iiretilmekte ve satilmaktadir.

1.3.1. Ekmegin Tanim

Kelime anlami1 olarak TDK’ye gore, “Tahil unundan yapilmis hamurun firinda,
sacda veya tandirda pisirilmesiyle yapilan yiyecek™ olarak tanimlanmaktadir. Ekmek,
un (¢ogunlukla bugday) ve sudan olusan bir hamurun, genellikle firinlanmasiyla
hazirlanan temel bir gidadir. Besin degerleri bakimindan zengin olmasi ve basit yapisi
nedeniyle diinya capinda kabul gérmiis bir yiyecektir. Diinya genelinde bir¢ok
kiiltiiriin beslenmesinde 6nemli bir rol oynadigi bilinmektedir.

Insanoglunun var oldugu ilk giinlerden bu yana, en ilkel toplumlarda bile
beslenme temel bir gereklilik olmustur. Topluluklarin baslangicta hayatta kalmak icin
avcilik ve toplayicilikla yasamlarini siirdiirmiis ancak zaman igerisinde alternatif besin

kaynaklar1 aramaya baglamislardir. Boylelikle insanoglunun beslenme tarzi
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farklilagsmaya baslamis ve bugday, arpa, cavdar ve yulaf gibi tahillarin, beslenme
evrimlerinde énemli rol oynadiklar1 goériilmiistiir. Zaman igerisinde tahillarin ¢esitli
ogiitme ve dinlendirme tekniklerini kesfeden insanlar mutfaklarin temel besin kaynagi
unu elde etmeyi basarmistir. Sonunda un, su ve tuzu bir araya getirerek ¢caglar boyu
varligmi siirdiiren temel gida olan ekmege doniistiirmiistiir. Dolayisiyla, tarim
devriminden bu yana 6nemli bir yere sahip olan ekmek, insan yapimi en eski

gidalardan biri olmustur.

Ekmek, yiizyillardir toplumun her kesiminden insanin severek tiikettigi gergek
anlamda kiiresel bir gidadir. EkKmek, hem basit hem de karmasik bir gida olarak
beslenmede yer alir. Son derece pratik sekilde hazirlanabildigi kadar basit, icerisinde
barindirdig1 mikroorganizmalarin ve degiskenlerin anlagilabildigi kadar da karmagik
bir yapida oldugu goriilmektedir (Weiss vd., 2004; Fuller vd., 2014). Bu kapsamda,
endiistriyel iiretim bir kenara koyulursa, bilesenleri diisiiniildiiglinde her ekmegin
emsalsiz karakterde oldugu sdylenebilir. Genel olarak degisen Kkiiltiirlerin
ihtiyaclarmi karsilamak i¢in gelismeye ve uyum saglamaya devam eden bir iiriin

olarak da nitelendirilmektedir.

1.3.2. Ekmegin Tarihcesi

Gegisten Gliniimiize ekmek tiim diinya toplumlar1 i¢in en temel besinlerden
biridir. Benzer sekilde bu durumun yabani tahillarin yaklagik binlerce yil once
yetistirilmeye baslandigi Orta Dogu cografyas: i¢in de gecerli oldugu yapilan
Arastirmalarla ortaya konmustur (Fuller, 2007:907; Arranz-Otaegui vd., 2016:14001).
Dolayisiyla, ilk ve ilkel ekmeklerin bu donemlerde ortaya c¢iktigini sdylemek
mimkiindiir. O donemlerde ilk denemelerin ufalanmis/kirilmis tahilin su ile
karistirilmasiyla elde edilen bulamag¢ benzeri bir hamurun, sicak taslar {izerinde veya
acik ateste pisirilen yassi ekmekler oldugu diistiniilmektedir (Arranz-Otaegui vd.,

2016; HeiB vd., 2017).

Zamanla her sey gibi ekmek yapma teknikleri de ilerlemis ve ekmek yapiminda
onemli bir gelisme ve yenilik olarak kabul edilen maya kullanimi baglamistir. Bu
yeniligi yani maya kullanimimi ilk kez Misirlilar’in ekmekleri i¢in kullandiklar

distiniilmektedir (Yano, 2019:1). Bu yenilik ile, daha yumusak, kabarik, yogun ve
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cignenebilir ekmeklerden eksi mayali ekmeklere kadar ¢ok farkli ¢esidin

tiretilebilmesinin yolu agilmstir.

Orta ¢agda ilkel yolcuguna baslayan ekmegin Misir uygarligi mayali ve gesitli
ekmekler gelistirmesiyle devam etmistir. Yunan ve Roma medeniyetlerinin
Mezopotamya’nin kaliteli bugdayina ulasmalariyla kendilerine 6zgii ekmek yapma
gelenekleri gelistirilmistir. Zeytinyagini ve otlari ekmeklerine kattiklar1 goriilmiustiir.
Cavdarin bolca bulundugu Avrupa’da Orta Cag boyunca ¢avdar unundan ekmeklerin
yapildig1 ve o donem insanlarinin temel besinleri arasinda yer aldigi bilinmektedir.
Amerika kitasinin kesfiyle ilk Avrupali yerlesimciler ekmek yapma geleneklerini de
beraberlerinde tasimislar ve ekmegi sominelerinin ig¢ine insa ettikleri firinlarda
pisirmislerdir (Carbonetto vd., 2018).

Her seyde oldugu gibi Sanayi Devrimi ekmek yapiminda da bir dizi degisiklige
yol a¢mustir. Firincilar hamurlarint  karistirmak ve yogurmak icin makineler
kullanmaya ve ekmeklerini biiyiik firinlarda pisirmeye baslamislardir. Boylelikle,
artan niifusa paralel olarak, biiyiik miktarlarda ekmegin hizli ve verimli bir sekilde

iretilmesi miimkiin hale gelmis ve modern ekmegin temelleri atilmistir.

Giiniimiizde ekmek, hem elle yogrulan geleneksel ekmekten, hem de seri
tiretilen ekmege kadar ¢esitli sekillerde yapilmaya baslanmistir. Boylelikle endiistriyel
beyaz ekmekten tam bugday ekmegine, eksi mayadan ¢avdar ekmegine kadar tim

diinyada binlerce ¢esit ekmegin liretildigi bir ortam olusmustur.

Ekmek iyi bir karbonhidrat, lif ve protein kaynagidir. Ayrica B vitaminleri,
demir ve magnezyum gibi vitamin ve mineraller de icerir. Ekmek tek basina
yenebilecegi gibi sandvig, tost ve diger yemekler ile birlikte de kullanilabilir.

20. yiizyllda ekmek yapimi daha endistriyel hale gelmistir. Firincilar
hamurlarin1  karistirmak ve yogurmak igin biiyiik makineler kullanmaya ve
ekmeklerini biiyiik firinlarda pisirmeye baslamislardir. Bu sayede biiylik miktarlarda

ekmegin hizli ve verimli bir sekilde liretilmesi miimkiin olmustur.
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1.3.3. Ekmek Yapimi ve Ham Maddeleri

Ekmek en basit haliyle un ve su kullanilarak iiretilen bir gidadir. Zamanla
yapim tekniklerinin gelismesiyle ve un cesitlerinin yayginlagsmasiyla farkli tiirleri
gelistirilmis ve gelistirilmeye de devam etmektedir. Temel un ¢esitleri olarak siyez,
cavdar, karakilgik, karakilgigin alt tiiri olan durum (iiveyik), zerun, kamut, kizilca,
kavuzlu, sunter, misir, arpa gibi hububatlar kullanilmaktadir. Un ¢esitlerinin disinda
tuz ve maya da modern ekmegin igerisinde kullanilan ham maddeler arasinda

bulunmaktadir.

1.3.3.1. Un ve Un Cesitleri

Un genellikle bugdaydan elde edilen bir iirlindiir. Ayrica, ¢avdar, yulaf, misir
ve piring gibi diger tahillardan da iiretilebilmektedir. Un yapmak i¢in tahillar 6nce
temizlenir ve ardindan ince bir toz haline getirilirler. Ogiitme islemi tas degirmenler,

valsli degirmenler ve ¢ekigli degirmenler kullanilarak yapilmaktadir.

Uretilen unun tiirli, kullanilan tahilin tiiriine ve 6giitme islemine baglidir.
Omegin tam bugday unu, kepek ve riiseym de dahil olmak iizere tiim bugday
cekirdeginden yapilir. Beyaz un, bugday c¢ekirdeginin nisastali kismi olan
endosperminden yapilir. Kepek ve riiseym 6giitme islemi sirasinda ayristirilir ve bu da
beyaz unun elde edilmesini saglar. Ruseym ve kabuk, bugdayin besin kalitesi
acisindan degerli bolgelerindendir. Dolayisiyla, beyaz ekmegin tiim bilesenleri i¢eren

tam bugday unundan daha az besleyici oldugu sdylenebilir.

Un, ekmek, kek, kurabiye ve hamur isleri gibi ¢esitli unlu mamullerin
yapiminda kullanilabilen ¢ok yonlii bir gidadir. Ayrica makarna ve eriste gibi diger

gidalarin yapiminda da kullanilmaktadir.

Yaygin kullanim alan1 olan unun kullanim amacina yonelik ¢esitleri mevcuttur.
Kullanim amaglarina uygun ve genelde kullanilan un ¢esitleri ve 6zellikleri asagidaki

tabloda verilmistir.
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Tablo 1: Un Cesitleri

Cok amagli un Sert ve yumusak bugday unlar1 karistirilarak elde edilir. Ekmek, kek ve

kurabiye yapimi da dahil olmak iizere kullanilabilen ¢ok yonlii bir undur.

Ekmeklik un Yiiksek protein degeriyle ekmek yapimi i¢in idealdir. Protein degerinin yiiksek
olmasindan kaynakli, ekmege yapisini ve esnekligini veren giiclii bir gliiten ag1

olusturabilme kabiliyetine sahiptir.

Kek unu Kek ve hamur isleri i¢in ideal olan diisiik protein degerine sahip bir undur. Kek
vb. Uriinler i¢in giiglii gluten ag1 istenmez. Hassas bir dokuya sahiptir ve

yumusgak unlu mamullerin iiretiminde kullanilir.

Tam bugday unu | Besin degeri yiiksek, kepek ve riiseym de dahil olmak {izere tim bugday
cekirdegi ogiitillerek elde edilir. Lif ve protein bakimindan yiiksek olan

besleyici bir undur.

Cavdar unu Genellikle cavdar ekmegi yapmak igin kullanilan un tiiriidiir. Bugday unundan
daha yogun bir dokuya sahiptir. Eksi maya ile kullanimi1 daha iyi ekmekler elde

edilmesini saglar.

Unun besin igeriginin kullanilan bugdayin tiiriine ve 6gtitme islemi esnasinda
1stya maruz kalmasma bagl olarak degisebilecegini de belirtmekte fayda vardir.
Ayrica un, magnezyum, fosfor ve potasyum gibi diger vitamin ve mineralleri de
barindirmaktadir (Kure vd., 2021). Insan bedeninin ana enerji kaynagi olan ve viicutta
glikoza donistiiriilen karbonhidratlar agisindan 6nemli bir kaynaktir. Ayni zamanda,
dokular1 yenileyen ve onarimini gergeklestiren, bagisikli sistemini koruma 6zelligiyle
bilinen 6nemli bir protein kaynagidir. Icerdigi lif sayesinde de sindirim sisteminin

saglikli kalmasina da yardimci olmaktadir.

Un igerisinde bulunan niasin, 6nemli olan bir B vitamini kaynagidir. Eksikligi
halinde bedensel ve zihinsel fonsiyonlarda gerilemelere yol agabildigi bilinmektedir.
Hatta Avrupa halklar1 bir donem, Amerika kitasinin kesfinden sonra topraklarina giren
ve hizla uyum saglayan misir1 temel besin kaynagi olarak benimsemistir. Bir donem,
ylzyillardir Mezopotamya’nin kaliteli bugdayina bagimliliklarinin bittigini diisiinen
ve misir ylziinden temel beslenme diyetlerini degistiren Avrupa halklarinda, zihinsel
fonsiyonlarda bozulmalardan kaynaklanan Pellegra hastaligi bag gostermistir. Avrupa

halklar1 tarafindan hastaligin kaynaginin temel beslenme rejiminin degigmesi sonucu,
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yani bugdaysiz beslenmeden kaynaklandig1 anlagildiktan sonra, bugdayin 6nemi daha

da ¢ok anlagilmigtir. (Montanari, 2018)

Genel olarak olgiili tiketildigi takdirde, un igin saglikl bir diyetin pargasi

olabilecek besleyici bir gida sonucuna varmak miimkiindiir.

1.3.3.2. Unun Teknik Ozellikleri

Unun teknik 6zelliklerini bilmek istenen tiriiniin yapimini dogrudan etkileyen
bir unsur olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Dolayisiyla un se¢imi istenen {riinii
yapabilmek i¢in dikkate alinmasi gereken Onemli bir noktadir. Unun teknik

ozelliklerinden bazilar1 asagidaki tabloda verilmistir (Cappelli vd., 2020).

Tablo 2: Unun Teknik Ozellikleri

Protei Protein, iiriinlere yap1 ve esneklik kazandiran gliiteni olugturmaktadir. Yiiksek
rotein
proteinli unlar ekmek yapimi i¢in, diisiik proteinli unlar kek yapimi igin idealdir.

Un yakildiktan sonra geride kalan mineral maddelerdir. Yakim sinrasi, yiiksek kiil
Kiil birakan unlar daha koyu bir renge ve daha gii¢lii bir tada sahipken, diisiik killi

unlar daha a1k bir renge ve daha hassas bir tada sahiptir.

Unda bulunan su miktarini ifade eder. Yiiksek nemli unlar ile daha yogun unlu
Nem mamiiller {iretilebilinirken, diisiik nemli unlarla daha kabarik ve hafif {iriinler

uretilebilir.

1.3.3.3. Su

Su, ekmek yapiminda temel bir bilesendir ve ekmek yapimu siirecinde bir ¢ok
noktada Onemli bir rol oynamaktadir. Su, unu nemlendirerek sismesini saglar.
Boylelikle, hamura saglamligin1 ve esnekligini veren gliiten aginin olusturmasini
saglar (Ding, 2021). Hamuradaki tuz, seker ve mayayla beraber tiim bilesenlerin
cozlinmesine, boylelikle ¢dzlinen maddelerin birbirleriyle uyumlu ve tutarl: etkilesime
girmelerine neden olur. Saglanan uyum ve tutarlilik ne kadar iyiyse gluten aginin
gelisimi de o derece saglikli olmaktadir. Fermantasyon siireci i¢in gereklidir ve
bakteriler tarafindan tiretilecek gaz ile hamuru kabartma siirecini baslatir. Son olarak
da pisirme esnasinda hamurun i¢inde kalan su buharlagsmaya baglayarak hafif ve

kabarik ekmek yapma siirecine katkida bulunmaktadir.
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Su kullanimmin tiim islevleri géz oniine alindiginda 6nemli bir degisken
oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Ancak su kullanimi kadar hangi tiir suyun
kullanilacaginin bilinmesi de ekmek yapimi i¢in kritik bir degiskendir. Dolayisiyla, ne
tiir bir iirlin ¢ikartilmak isteniyorsa, kullanilacak suyun pH yani asitlik derecelerinin

iyi bilinmesi 6nem arz etmektedir.

Mayanin en ¢ok pH 5.5 degerinde yani daha asidik bir ortamda aktif oldugu
bilinmektedir. Su, alkali yani orta derece asidite degerine sahipse maya aktivitesinin
diismesine sebep olarak hamurun kabarma siiresini uzatmaktadir. Ayrica suyun pH

deger c¢ok diisiikse yani fazla asidik ise mayanin 6lmesine neden olmaktadir.

Ekmek yapiminda kullanilabilecek su ¢esitleri agagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 3: Ekmekte Kullanilan Su Cesitleri

Kaynak suyu Kaynak sular1 genel olarak nétr Ph derecelerine sahiptirler. Gorece daha uzun

fermantasyon siireci gerektirr.

Musluk suyu Notr Ph derecesine sahiptir. Klor ve floriir icerdigi i¢cin gluten aginin
gelisimini olumsuz etkiler. Ancak bir giin bekletildigi takdirde kloru ugacagt

icin ekmek yapimina uygun hale getirilebilir.

Maden suyu Uygun pH degerine sahip maden suyu segildigi takdirde igerisinde bulunan

mineraller sayesinde daha gelismis lezzet ve doku elde edilebilmektedir.

1.3.3.4. Tuz

Tuzun ekmek yapiminda 6nemi oldukca fazladir. Tuzun, fermantasyon
kontroliine, gluten aginin giiclenmesine, lezzet ve kabuk gelisimine etki eden dort

farkli temel iglevi oldugu sdylenebilir.

Tuzun, hamurda fermantasyonu yavaslatma 0zelligi vardir. Mayanin
gelismesini yani biiylimesini ve ¢ogalma hizin1 kontrol altina alarak fermantasyonu

yavaglatmaktadir.

Mayanin hamurda hizli ¢alismasi, ekmegin iyi doku gelistirmesine ve lezzetine
olumsuz etki etmektedir. Tuzun mayay1 yavaslatma 6zelligi ile fermantasyon siiresini
uzatarak, daha giiclii bir gliiten ag1 elde edilmesini saglamaktadir. Gliitenin ve
gliadinden olusan gliiten, bugdayda bulunan bir proteindir. Gluteni olusturan gliadin

ekmek hamuruna esnekligini vermekte, gliitenin ise hamuru esnetmek ya da katlamak
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tizere verilen sekli koruma gorevini tistlenmektedir. Dolayisiyla “gliiten gelisimi” diye
ifade edilen kavram, gliitenin ve gliadin proteinlerinin beraber gelisiminin
gozlenmesiyle ve kontrolilyle miimkiin olmaktadir. Her ikisinin kontrolii sayesinde

formunu koruyan ve istenilen hamurlarin elde edilmesini saglamaktadir.

Gliiten gelisiminin kontroliinii siire, maya miktari, su degiskenleri kadar tuz da
istlenmektedir. Tuz, olusturulmaya calisilan gliiten agini, gliiten iplik¢iklerini
sikilastirarak daha giiclii hale getirir ve bu sayede hamura fermantasyon sonucu agiga

¢ikan karbondioksit gazini1 daha fazla tutabilme kabiliyeti saglamaktadir (Ding, 2021)..

Hemen hemen tiim gastronomik iiriinlerde oldugu gibi tuz ekmegin lezzetinin
artmasinda da 6nemli rol oynamaktadir. Tuz, unun kendine has dogal tatliligin1 ortaya
cikartarak ekmegin lezzetine dogrudan etki etmektedir. Ayrica ekmekteki asitligi

diizenleyerek ekmekteki diger tatlarin dengelenmesine yardimci olmaktadir.

Kabuk rengini iyilestirir. Tuz, mayanin unda bulunan sekerin tamamini
tilketmesine engel olmaktadir. Sekerin tamamini tiikketemeyen mayadan kalan seker
pisme esnasina kabukta karamelizasyona neden olarak kabul gelisimine olumlu katki
saglamaktadir. Ayni zamanda karamelizasyon sayesinde ekmegin lezzetine farkli

aromalar ile katki da saglanmis olur (Ding, 2021)..

1.3.3.5. Mayanin Tanim ve Ozellikleri

Maya, tiim diinyada toprak, bitkiler, hayvanlar ve su ortamlar1 da dahil olmak
tizere ¢ok ¢esitli ekolojik ortamda bulduklar1 diisiiniilmektedir (Stefanini vd., 2012).
Yokluklari birgok canli i¢in onemli tehditler olusturabilmektedir. Mayanin yani
bakterilerin dogal ¢evrede de dnemli rolleri, 6lii yapraklar ve bitkiler gibi organik
maddelerin par¢alanmasma yardimci olarak besinlerin topraga ve suya geri

dontistiiriilmesine yardimel olmaktadir.

Ekmek, sarap mayas1 gibi ya da tip alaninda antibiyotik iiretimi i¢in ilag
tretiminde faydalanmilan kimi tiirleri yararliyken, kimi maya tiirleri de sagliga
zararlidir. En yaygin maya tiirliniin Saccharomyces cerevisiae yani ekmek mayasi (bira
mayas1) oldugu soylenebilir. Ekmek mayasmin sekeri tiiketmesiyle/ fermente
etmesiyle karbondioksit ve alkol aciga ¢ikar. Un ve su karigimina yani ekmege maya

eklendiginde agiga ¢ikan karbondioksit gazi nedeniyle kabarmasina neden olur. Aciga
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¢ikan ve ugucu bir madde olan alkol yani etanol ise pisirme esnasinda 1siya maruz
kaldig1 i¢in yok olur. Mayalar, bakteriler ve mantarlar da dahil olmak {izere cesitli
mikroorganizmalar biinyelerinde barindirir. Barindirdiklari tiim mikroorganizmalar,
mayanin hayatta kalmasi i¢in gerekli ekosistemi olusturmaktadirlar. Ayrica mayada
yasayan mikroorganizmalarin ¢esitliligi, mayanin tiirli, bulundugu ortam ve mevcut
yiyecekler gibi cesitli faktorlere de bagli olmaktadir. Buna gore, aslinda mayalanarak

her iirliniin yapilan ortamin karakterini iizerinde tasidigini belirtmek gerekir.

1.3.3.6. Maya Tiirleri

Ekmek yapiminda kullanilan dort ana maya tiirii vardir (Ding, 2021).

1.3.3.6.1 Yas (Pres) Maya

Ekmek yapiminda kullanilan en az yaygin maya tiiriidiir. Raf 6mrii kisa olan

yas maya hizli bozulabilmektedir. Yas maya genellikle kiipler halinde satilmaktadir.

1.3.3.6.2. Kuru Maya

Kullanilmadan 6nce 1lik su ile agilarak canlandirilmast gereken hareketsiz bir

mayadir. Aktif kuru maya genellikle paketlerde veya kavanozlarda satilir.

1.3.3.6.3. Instant / Hazir Maya

Aktif kuru mayadan daha ince graniil formunda bir maya tiiridiir
kullanilmadan 6nce 1lik su ile agilarak canlandirilma islemi gerektirmemektedir. Hazir

maya, yapilmak istenen ekmegin kuru malzemelerine dogrudan eklenir.

1.3.3.6.4. Eksi Maya

Eksi maya, eksi maya mayasi kullanilarak yapilan fermente bir ekmek tiirtidiir.
Eksi maya mayasi, yabani mayalar ve bakteriler tarafindan fermente edilmis un ve su
karigimidir. Fermantasyon silireci eksi mayaya karakteristik eksi lezzetini ve

cignenebilir dokusunu vermektedir.
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Eksi maya igerisinde oldukga fazla bakteri barindirmaktadir. Ancak eksi maya
ekmegine kendine has eksi tadi kazandiran ve en Onemli bakterilerden biri
Lactobacillus sanfranciscensis’tir. Sanfranciscensis bakterisi eksi maya bakterisindeki
yabani mayalarin un igerisinde bulunan nisastanin bir kismin1 bir seker tiirevi olan
maltoza doniistiirerek bir anlamda sanfranciscensis bakterisine tliketmesi igin besin
saglamaktadirlar. Lactobacillus sanfranciscensis bakterilerinin maltozu agiga ¢ikan
laktik asit hamurun asitlik yani pH degerini diisiirerek diger zararli bakterilerin
tiremesini engellemektedir. Laktik asit eksi mayanin karakteristik tadinin olusturdugu
gibi zararli bakterilerin iiremesini de engelledigi i¢in ekmegin daha uzun siireler
bozulmadan kalmasini saglamaktadir. Ayrica laktik asidin yani sira, eksi maya
bakterileri asetik asit gibi baska asitler de {iiretirler. Asetik asitin de eksi mayali
ekmegin karakteristik lezzetine ve raf Omriinlin uzamasina katkida bulundugunu

belirtmek gerekir (Corsetti vd., 2000:3044; Ding, 2021).

Ayrica, eksi maya bakterileri ekmegin yapisinin ve dokusunun gelisimine de
katkilar saglamaktadir. Bakteriler gliiteni par¢alayan enzimler iireterek hamurun diger

maya tiirlerine gore daha esnek ve kolay islenebilir hale gelmesini saglamaktadir.

1.3.4. Ekmek Cesitleri ve Ciabbata Ekmegi

Her biri kendine 6zgii yapim teknigine, lezzete ve dokuya sahip bir¢ok farkli
ekmek tiirii vardir. En bilinen ve yaygin ekmek tiirleri arasinda beyaz ekmek, tam
bugday ekmegi, ¢avdar ekmegi, eksi mayali ekmek, ¢ok tahilli ekmek, baget ve
ciabatta gibi ekmekler sayilabilir.

1.3.4.1.Beyaz ekmek

Beyaz ekmek, kepegi ve riiseymi alinmis rafine bugday unundan yapilir. Bu,
beyaz ekmege yumusak, kabarik bir doku ve hafif bir lezzet verir. Beyaz ekmek
diinyadaki en popiiler ekmek tiirlerinden biridir ve c¢esitli sandvigler ve diger

yemeklerin yapiminda kullanilir.
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1.3.4.2.Tam bugday ekmegi

Tam bugday ekmegi, bugday ¢ekirdeginin kepek ve 6ziinii igeren tam bugday
unu ile yapilir. Bu, tam bugday ekmegine daha yogun bir doku ve beyaz ekmege gore
daha cevizli bir tat verir. Tam bugday ekmegi iyi bir lif ve diger besin maddeleri
kaynagidir ve genellikle beyaz ekmekten daha saglikli bir secenek olarak kabul
edilmektedir.

1.3.4.3.Cavdar ekmegi

Cavdar ekmegi, bugday ekmegine gore biraz daha yogun bir dokuya sahiptir

ve eksi tadin1 veren ¢avdar unu ile yapilir.

1.3.4.4 EKksi mayah ekmek

Eksi mayali ekmek, keskin bir lezzet ve hafif ¢ignenebilir bir doku veren
fermente bir ilk yogurma diye de adlandirilan baslangi¢ hamuru ile yapilir. Eksi mayali
ekmek, sindirimi daha kolay oldugu i¢in genellikle diger ekmek tiirlerinden daha

saglikli bir se¢enek olarak kabul edilir.

1.3.4.5.Cok tahilll ekmek

Tam bugday unu, ¢avdar unu ve yulaf unu gibi farkli un tiirlerinin karigimiyla

yapilir. Bu, ¢ok tahilli ekmege cesitli tatlar ve dokular verir.

1.3.4.6.Baget ekmegi

Baget uzun, ince bir Fransiz ekmegidir. Bagetler beyaz un ve su ile yapilir ve

tipik olarak odun atesinde pisirilir.

1.3.4.7 Ciabbata Ekmegi

Ciabatta ekmegi beyaz un, su ve maya ile yapilan bir italyan ekmegidir.
Ciabatta yiiksek hidrasyonlu bir ekmek oldugu i¢in hafif, gézenekli bir dokuya diger

ekmeklere nazaran lastiksi bir kabuga sahiptir. Ciabatta genellikle sandvic yapmak igin
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kullanilir, ancak yemeklere de eslik eden bir 6zelliktedir. Ayrica, cabuk bozulabilir bir
yapidadir. Ekmegin raf 6mri yiiksek hidrasyonlu olmasindan 6tiirii yaklasik {i¢ giin

ile sinirlidir.

Ciabatta ekmegi, ilk olarak 1982 yilinda Adria, Veneto, Italya'da bir firmnci
olan Arnaldo Cavallari tarafindan iiretilen bir Italyan beyaz ekmegidir. Ekmegin sekli,
uzun ve diiz formu dolayisiyla terligi andirdig1 igin Italyanca "terlik" anlamina gelen
“Ciabbata” olarak isimlendirilmistir. "Ciabatta" ismi ilk kez 1983 yilinda,
Cavallari'nin c¢alistigt Molini Adriesi sirketi tarafindan ticari marka haline
getirildiginde kullanilmustir. Ciabatta ekmeginin ger¢ek karakteri bugday unu ile
yapildig1 zaman ortaya c¢ikar. Ancak tam bugday veya diger un tiirleri ile de

yapilabilmektedir.

Ciabatta ekmegi, Fransiz baget ekmeginin popiilaritesine yanit olarak
yaratilmigtir. Cavallari’nin, dokusu ve lezzeti agisindan bagete benzeyen ama ayni
zamanda daha kirsal(rustik) ve Italyan goriiniimlii bir ekmek yaratmak istemesinden
kaynaklanmustir.

Ciabatta ekmeginin hamuru yiiksek oranda su igerdigi i¢in ekmege hafif ve
gozenekli bir doku kazandirir. Ayrica yapiminda zeytinyagi kullanildigi i¢in aromasi
zengin lezzetli bir ekmektir. Tiim bu &zelliklerinden otiirii, ciabatta ekmegi italya'da
hizla begeni kazanmis ve kisa siirede diinyanin diger bolgelerine de yayilmstir.
Giinlimiizde ciabatta ekmegi tiim diinyada begeni kazanmis bir ekmektir ve genellikle

sandviglerde, salatalarda ve diger yemeklerde kullanilmaktadir.

Ciabbate ekmeginin sandvi¢ (ekmek arasi) yapimina uygunluk, yogun aroma
ve zengin lezzet ozellikleriyle, kokoreg iiriinii ile uyum saglayacag: diisliniilmiis ve

Aragtirmada kullanilmasina karar verilmistir.

1.4. Sokak Yemekleri

Kiiltiirel o6zellikleri arasinda erisilebilirligi ve ucuz olmasiyla, dinamik
karakterli bir mutfak gelenegi olarak degerlendirilebilecek sokak yemekleri, saticilar
tarafindan tasinabilir tezgahlarda hazirlanip sunulan, pazar ve sokak gibi kamusal

alanlarda satilabilen yiyecek ve igeceklerin tiimii olarak tanimlanabilir.

25



Gliniimiiz calisma hayatinin hizli ve yogun temposu goz ontine alindiginda,
sokak yemekleri beslenmek igin pratik ve ekonomik bir ¢oziim olarak karsimiza
cikarmaktadir. Tiim diinyada karsilasilabilen ve farkli mutfaklarin farkli lezzetlerini
biinyesinde barmndiran sokak lezzetleri/yemekleri, erisilebilirlikleri,
uygun maliyetlerle hazirlanmalar1 ve hizli tiiketilme siiregleri degerlendirildiginde,
tilketiciler tarafindan c¢okga tercih edilen ve popiiler olarak tanimlanabilecek bir

secenek haline gelmistir.

Sokak lezzetleri/yemekleri, restoran isletmelerine goére maliyetlerinin diisiik
olmasi ve sokak yemegi saticilarinin potansiyel talebi karsilayabilecek yetkinlikte
lezzetler sunabilme ozellikleriyle, ozellikle diisiik gelir grubuna dahil tiiketiciler
tarafindan satin alinabilirligi ile yarattiklart ekonomik katkiyla sokak yemeklerinin

Oonemi daha da iyi anlagilabilmektedir.

Sokak yemekleri, yogun calisma ortamindaki iggiiciiniin ile tiiketici bireylerin
stirekli hareket halindeki ihtiyaglarina uygun fiyatlariyla, kolay ve hizli sekilde
karsilamaktadir. Bu 06zellik, sokak yemeklerinin duruma, ortama uyum saglama
yetenek ve becerilerinden kaynaklanmaktadir. Dolayisiyla, modern yasantinin
siiregelen dinamik yapisinin, zamani degerli bir metaya doniistiirdiigi bu son
donemde, sokak yemeklerinin yasam alanlarint mutfak cennetine doniistiirdiigi

goriilmektedir.

Ayrica, sokak yemeklerinin hizlica atistirilacak bir yemek olma &6zelliginden
cok daha fazla degeri biinyelerinde barindirdig1 séylenebilir. Cok ¢esitli, ekonomik,
doyurucu, zaman kazandiric1 6zellikleriyle, diinyanin ¢esitli topluluklarinin kiiltiirel
kimligini ve yaraticthigini temsil eden sokak lezzetlerinin canli, dinamik ve gelisen bir

mutfak gelenegi oldugunu vurgulamak gerekir.
Sokak yemeklerinin temel 6zellikleri asagidaki gibi siralanabilir:

e Erisilebilirlik: Sokak yemekleri sokaklar ve pazarlar gibi herkesin
bulunabildigi acik alanlarda satilmaktadir ve bu sayede toplumun her
kesiminden insanina ulasabilme 6zelligine sahiptir.

e Ekonomiklik: Sokak yemek saticilarinin sabit ve degisken giderleri
restoran yemeklerinden daha hesaplidir. Bu yiizden de fiyatlar1 genellikle

restoran yemeklerinden daha avantajli hale gelmektedir. Dolayisiyla
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ekonomik ve doyurucu bir segenek olarak tiiketicilere hizmet

verebilmektedir.

Kiiltirel Onem: Sokak yemekleri, farkli kiiltiirlerin ve topluluklarin
mutfak miraslarinin korunmasinda, tanitilmasinda ve gelistirilmesinde
onemli bir rol oynamaktadir. Genellikle yoreye 6zgii iirlinleri, pisirme
tekniklerini ve lezzet profillerini bir araya getirerek, bir bdlgenin
geleneklerini, aligkanliklarini ve tatlarin1 hem yasatmakta hem de sonraki

nesillere aktarilmasina katki saglamaktadir.

Cesitlilik: Sokak yemekleri, tuzlu atistirmaliklardan serinletici igeceklere
kadar genis bir Uriin yelpazesine sahiptir. Sunulan yemekler yoéreden
yoreye farkliliklar gostermekle beraber, yerel mutfak geleneklerini
yansitarak g¢esitlilige katki saglamaktadir.

Ekonomik ve Sosyal Etki: Sokak yemekleri yerel ekonomilere katkida
bulunarak, ¢ok sayida satictya ve girisimciye gecim kaynagi
saglamaktadir. Aym1 zamanda farkli sosyolojilere mensup insanlarin
aralarinda baglar ve etkilesimler kurarak sosyallesme ortami
saglayabilmektedir.

Engeller ve Diizenlemeler: Sokak saticilari gida giivenliginin, hijyen
kosullarinin saglanmasi ve yerel diizenlemelere uyulmasi gibi cesitli
zorluklarla karsilagsmaktadir. Kiiltiirel ve ekonomik degerlerin korunarak
givenli ve siirdiiriilebilir  faaliyetlerin  uygulamaya  alinmasi

gerekmektedir.

Tirkiye’de sokak yemekleri, yiizyillardir hem yerel halk hem de

ziyaretgiler tarafindan tercih edildiginden, oldukga fazla gesitlilige sahip oldugu

sOylenebilir. Tiirkiye'nin zengin mutfak mirasin1 yansitan ve en bilinen sokak

yemekleri asagida belirtilmistir.

Balik-ekmek: Klasik bir ekmek arasi yemegi olan balik-ekmek; Ekmek
arasina, mevsimine gore uskumru, palamut ve sardalya baliklar1 1zgara veya
kizartma yontemiyle pisirilerek hazirlanir. Garnitiir olarak igerisine genellikle

sogan, marul ilave edilir.
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Simit: Susamla kaplanmig dairesel bir ekmek olan simit, her yerde bulunma
Ozelligine sahiptir ve sikca tliketilmektedir.

Midye dolma: Midyeler, ¢am fistig1, kus liziimii ve otlarla tatlandirilmis tuzlu
bir piring karigimiyla doldurulur ve mitkemmel bir sekilde buharda pisirilir.
Diiriim: Lavas pide igerisine doner veya tavuk gibi 1zgara etler, sebze ve soslar
konarak hazirlanir, silindir bi¢iminde sarilarak servis edilir.

Lahmacun: Genellikle domates, sogan ve maydanoz i¢ceren baharatli bir kiyma
karisimi ile kaplanmis ve odun atesinde pisirilen daire seklindeki bir pide
tirtidiir.

Tantuni: Mersin iline 6zgii olan tantuni yemeginin igerisine kiip kiip kesilmis
dana veya kuzu eti ile akciger ve yiirek gibi sakatatlar sogan, domates ve
baharatlarla karistirilarak kizartilir. Tercihen ince bir lavas ekmegine sarilarak
ya da yarim beyaz ekmek igerisine konarak servis edilir.

Kumpir: Firinlanarak pisirilen patates, ¢ok yonli ve kisisellestirilebilir
ozellikte bir sokak yemegidir. Firinlandiktan sonra, karniyarik gibi ortasi
acilan patates bir bigak ya da catal yarimiyla tereyagi eklenerek piire haline
getirilir. Elde edilen piirenin {izerine tiiketicilerin tercihleri dogrultusunda
kasar peyniri, zeytin, misir, S0SiS, rus salatas1 gibi g¢esitli meze ve garnitiirler
eklenerek servis edilir.

Tavuk pilav: Haslanmis tavuk gogsi tiftilir ve sade ya da nohutlu pilav
igerisine katilarak servis edilir.

Borek: Yufka ile yapilan tuzlu bir hamur isi olan borek, peynir, et veya sebze
karisimlari ile doldurulabilir. Farkli sarim sekillerinden 6tiirii kol boregi, giil
boregi olarak adlandirilir. Genellikle firinlanarak pisirilir ve servis edilir.
Kelle sogiis: Kuzu kellesi (erkek kuzu) haslandiktan sonra beyin, dil, yanak,
gdz ve gdz cevresindeki etler jiilyen kesilir. Istege bagli olarak, 20 cm
capindaki diiriim pidesine jiilyen kesim domates, sogan ve kiy1lmis maydanoz
yatagi hazirlanir. Etler pidenin igerisine dagmik yerlestirilir. Kimyon ve pul
biber baharatlar1 eklenerek pide tam sarilmadan sadece iki kenari
birlestirildikten sonra servis edilir.

Kokoreg: Kokore¢ genellikle kuzunun bumbar, bogazlik, badem, uykuluk

denilen sakatatlar1 kullanilir. Malzemelerin etrafina kuzunun ince bagirsagi
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sarilarak pisirmeye hazir hale getirilir. Komiir atesinde 1zgara edilerek ekmek

arasinda servis edilir.

Yukarida belirtilen yemekler genel olarak Tiirkiye'de bulunan cesitli sokak
yemeklerinin herkes tarafindan bilinen 6rneklerinden birkag tanesidir. Yoreden yoreye
cesitlilik arz eden Tiirk sokak yemekleri, seceneklerinin fazla olmasi nedeniyle, ¢ok

sayida kesfedilecek degeri barindiran bir mutfak olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

1.5. Sokak Yemegi Olarak Kokore¢

Kokorecin, kokri¢, kukureg, kokareg, kokori¢, kokuri¢, kokari¢ gibi farkli
isimlerle telaffuz edilmesi, tiiketimi yapilan yerlerdeki hazirlanis bigimi ve

farkliliklariyla uzun ve ilging bir gegmise sahip bir yemek oldugu diistintilmektedir.

Yemegin kokenine iligkin en giiclii kanitin ve ¢ikarimin yapilabilecegi kaynak
Homeros’un Odissea eseri olabilir. Homeros tarafindan milattan 6nce yedinci ya da
sekizinci yiizyilda yazildig: diisiiniilen Antik Yunan edebiyatinin temel eserlerinden
biri sayilan Odissea Destaninin bir boliimiinde, babasi1 Ulysses’i géormek i¢in Pyros
kentine giden Telemachos’un sahilde askerlerin giiniimiiz kokorecine benzer bir tirlinii

siste kizarttiklar1 (Homer, Johnston ve Lesser, 2007:42) betimlenmektedir.

Ayrica etten daha hizli bozulabilen i¢ organlarin Yunanistan geleneklerinde
etten Once meze ve aperatif olarak tliketilme Ozelligi vardir. Gilinlimiizde
Yunanistan’da Ozellikle Paskalya zamaninda ve etten oOnce tiiketilen kokorecin
Homeros’un verdigi ziyafetlerinde de, yemekten dnce i¢ organlarin yemek olarak
tiikketildigi bilgisiyle (makale var) de desteklenmesi gelenegin ¢ok eski donemlerden
aktarilma ihtimali oldugu ¢ikarimi yapilabilir. Dolayisiyla kokoreg yemeginin ¢ok eski
donemlerden beri tiiketildigi, zaman i¢erisinde malzemelerini bir arada tutabilmek i¢in

istiinilin ince bagirsak ile sarilmaya baslandig1 diistiniilebilir.

"Kokoreg" kelimesinin etimolojik kokeni hala tartisilmakla beraber, kelime
kokeni incelendiginde, sekil olarak misir koganina benzemesinden 6tiirii kokerroz
kelimesinden gelmis olabilecegi diistiniilebilir. (Nisanyan, Uhri, 2011:60 )

Hayvanlarin i¢ organlarinin, sakatatlarinin (arapca dokiintii anlamina gelir)
sadece Ege bolgesi ya da diinyanin herhangi spesifik bir yerinde tiiketildigi

sOylenemez. Yokluk ve degerlendirme malzemeleri olan sakatatlar, tiim diinyada
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farkli bicimlerde hazirlanmakta ve tiiketilmektedir. Ornegin Ispanyada kokorece
benzer Zarajos yemegi, iskogya’da Haggis, italya’da iskembeden yapilan Trippa alla
romana, Ingiltere’de Chitterlings (bumbar), Arjantin’de Chunchules diinyadan
ornekler olarak verilebilir. Ayrica Yunanistanda kokoretsi ismi ve iriinii disinda
benzer Ozellikleri tasiyan garduba, gardoubakia isimli yemekler de vardir. Girit'in

gardoumia isimli yemegi kokorece benzerlikleriyle bilinmektedir.

Ayrica kokoreci, michelin yildizli lokantalarda yakalanmaya calisilan ve
umami diye adlandirilan ve algisal lezzet biitiinliigiine en yakin tada sahip yiyecekler

arasinda gosterilmektedir.

1.6. Kokore¢ Yapimi ve Ham Maddeleri

Kokore¢ yapiminda g¢esitli sakatatlardan faydalanilmaktadir. Saticilar
tarafindan farkli sakatatlar kullanildig1 gibi kullanilan sakatat oranlar1 da saticilarin
yorumlarina goére ve kullanilmak istenen malzemelerin bulunabilirligine gore
farkliliklar gdstermektedir. Ayrica sakatat tanimlarinin yéreden yoreye degisilikler
gosterebilmektedir. Kimi yerde hayvanin bogazligi olarak adlandirilan bolge kimi
yerde uykuluk olarak adlandirilmaktadir. Dolayisiyla, sakatat isimlerinde kavram
karmasas1 oldugu sadylenebilir. Bu kisimda kokore¢ yapiminda kullanilan sakatat
tiirlerinin neler oldugu ve sakatat tiirlerindeki kavram kargasasinin giderilmesine

yonelik agiklamalar kuzu anatomisi iizerinden tanimlanmis ve acgiklanmastir.
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Sekil 1: Kuzu Anatomisi

V(//Z* = Badem / Findik

Bumbar
Uykuluk

Bogazlik

Kaynak: (Yazar Tarafindan Olusturulmustur)

1.6.1. Bumbar

Biiyiikbag ve kiiciikbas hayvanlarin kalin bagirsagi i¢in yapilan tanimlamadir.
Yoresel sivelerden ve ses benzesmesinden kaynakli bazi yorelerde mumbar olarak da
kullanilmaktadir, ancak kelimenin dogru yazilisi ve sdylenisi bumbardir. Kalin

bagirsak karsiligi kullanilir.

1.6.2. ince Bagirsak

Ince bagirsak tek basina kullanildiginda lezzetsiz bir bolgedir. Ince bagisak
dolgu malzemelerinde bulunan yaglari emerek lezzet kazanmaktadir. Mide bolgesi ile

kalin bagirsak arasinda bulunmaktadir.
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1.6.3. Uykuluk

Uykuluk kuzunun go6giis kafesinin altinda bulunan pankreas bolgesinde
bulunan salg1 bezlerinden elde edilir. Tek basina lezzetsiz bir bolgedir. Cevresinde
bulunan yaglar ile kullanildig1 zaman lezzet kazanan bir bolgedir. Genelde lezzeti
veren i¢ harci ¢ogaltmak icin kullanilir. Karin Tikrilk Bezi (Pancreas) Karin
boslugunun 6n iist boliimiinde, mide, karaciger ve oniki parmak bagirsagi arasinda
enlemesine uzanan, tiikrilk bezi yapisinda bir organdir. Pembe veya soluk kirmizi

renklidir. (AOF _ temel anatomi, 2011:162)

1.6.4. Badem / Findik

Badem, kuzu bumbarlarin iizerinde bulunan bir sakatat cesididir. Dis yag
zarlariyla kullanildig1 zaman lezzet orani yiiksek bir tiriindiir. Yaglari alinmis bademin

lezzeti diistiktiir. Uykuluk gibi malzemeyi ¢cogaltmak i¢in kullanilir.

1.6.5. Bogazhik

Bogazlik kuzunun gerdan bolgesinin i¢inde bulunan bogaz kismindan elde
edilir. Bogazlik heniiz olgunluga erigmemis siit emen kuzu ya da danalarda bulunur.
Tipki kuzunun/dananin sirden denen dordiindii midesinde {iretilen ve peynir
yapiminda kullanilan kimozin enzimi gibi otlamaya basladiginda zaman igerisinde
kaybolmaya baslar. Bu nedenle bogazlik kokorece lezzetini veren kuzunun kiymetli

ve az bulunan bir bolgesidir.

1.6.6. Darp (Gomlek) Yad

Darp yag1 kuzunun iskembesini yani midesini ¢cevreleyen yaglardan elde edilir.

Kokorece lezzetini veren bolgelerden birisidir.

1.7. Kokoreg Cesitleri

Kokore¢ temel olarak biiyiik ya da kiiclik bas hayvanlarin sakatatlar
kullanilarak yapilmaktadir. Ancak {iriin yetersizligi, mevsimsellik, talep artisi, dolgu

malzemesinde kullanilan sakatatlarda yasanan kavram kargasalart gibi cesitli
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nedenlerden otiirii bolgeden bolgeye pisirme teknikleri ve malzeme kullanimiyla
farkliliklar gostermektedir. Asagida en ¢ok bilinen ve tiiketilen kokoreg cesitleri

original receteleriyle beraber agiklanmaya calisiimistir.

1.7.1. Siste Kokorec¢

Kokorecin en bilinen ve iiretiminin yapildig: seklidir. Genellikle, siit kuzunun
etrafindaki ¢6z yaglartyla beraber kalin bagirsagi (bumbar), bogazlik ve mideyi
(iskembeyi) ¢evreleyen darp (gémlek) yaglar1 70-80 cm uzunlugundaki ¢elik bir sise
dizilir. Bu karigimimn yani dolgu malzemesinin tizeri ince bagirsak ile sarilir. Sarimi
tamamlanan sis kokore¢ servis edilmeden Once orta-az odun atesinde uzun siire
pisirilir. Dolgu malzemelerinin iizerine sarilan ince bagirsagin ii¢ islevinin oldugu
soylenebilir. Ince bagirsagin oncelikli islevi dolgu malzemelerini sabit tutmak ve
iceriye hapsetmektir. Ikinci islevi, dolgu malzemelerinin saldig1 yaglar1 ve aromalari
emmektir. Ugiincii islevi ise emmis oldugu yaglar vasitasiyla daha iyi kizarma

kabiliyeti kazanarak {irtine ¢itirlik hissi katmaktir.

Kokore¢ sariminda unutulmamasi gerek énemli noktalar arasinda kullanilan
malzeme miktarinin birbirleriyle olan oranlaridir. Kokorece 6zellikle lezzetini veren
bogazlik, bumbar ve darp yagidir. Ince bagirsak tek basina yavan diye tabir
edilebilecek derecede lezzetsizdir. ince bagirsak pisirme esnasinda emdigi yaglar
vasitasiyla lezzetlenebildigi sOylenebilir. Ayrica, kokorec iirliniine artan talebe karsilik
verilebilmesi amaciyla ana dolgu maddelerine degersiz ve lezzetsiz denebilecek
badem ve uykuluk eklemeleri de yapilmaktadir. Buradaki amag¢ ana malzemenin
badem, uykuluk gibi farkli sakatatlarla ¢ogaltilmaya calisilmasidir. Ancak daha
degersiz malzemelerle ana malzemeyi ¢ogaltmak artan talebe cevap verebilmek igin

yapilsa da, lezzet unsurundan bir miktar feragat edilmesi sonucunu dogurmaktadir.

Yukarida aciklanan regeteye uymanin son derece zor oldugu bilinmelidir.
Mevsimsel Ozellikte olan ve talebi son donemlerde artan kokorecin regeteleri artik

saticilarin inisiyatifine kalmis durumdadir.

Ayrica kokoreg, hassas ve hizli bozulabilen bir {iriin oldugu i¢in sarimi
yapildig1 gibi hemen pisirilmesi gereken bir {iriindiir. Dolayisiyla, liriinlin gercek

tadina varilabilmesi Mart, Nisan May1s aylarini kapsayan zaman diliminde bilinen ve
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giivenilir ya da s6z konusu donemde kesimi yapilmis hayvanlarin sakatatlarint soguk

zincir bozulmadan koruyabilen edebilen saticilarin tercih edilmesi gerekmektedir.

1.7.2. izmir Kokorec

Sarimi, dolgu maddesi sis kokoreg ile birebir aynmidir. Diger kokoreglerden
farki, ekmek arasina koyulacak halka kokorecin miimkiin oldugu kadar iri kiipler
halinde kesilmesi ve baharat olarak da sadece kimyonun kullanilmasidir. Kokoreg
yiyen tiiketiciler yukarida belirtilen ozellikte bir kokore¢ yemek istediklerinde
kesiminin iri olmasm ve sadece kimyon istediklerini belirtmeden “Izmir usulii”

ifadesini kullanarak taleplerini saticiya iletirler.

1.7.3. Atom Kokoreg

Atom kokoreg, sekli ve sarim itibariyla sisin ¢evresine sarilmis kokoregten
farklidir. Hazirlanisina darp yaginin tezgaha serilmesiyle baglanir. Sirasiyla badem,
bogazlik, uykuluk, bumbar dolgu malzemeleri darp yaginin i¢ine dizilir. Darp yag1 her
kosesinden tutularak dolgu malzemeleri iginde kalacak sekliyle bir bohga haline
getirilir. Ince bagirsagin bohganin {izerine sarilmasiyla hazirlama asamalari son bulur.
Atom kokoreci ilk kez iiriin olarak ortaya atan Izmir’de kokoreg iiretimi yapan
Kokoregci Asim olarak bilinmektedir. Dolgu maddesi olarak sis kokoreg ile farkli
sakatatlar ile yapilabilir. Sis kokoregten farkli olarak igerisine bogazlik, badem ve
uykuluk olarak adlandirilan sakatatlar eklenerek, yumruktan biraz daha biiyiik
boyutlarda elips formunu andiran sekilde sarilmaktadir. Daha ¢ok porsiyonluk olarak

degerlendirilir ve ekmek arasi yerine tabakta servis edilmektedir.

1.7.4. Sal¢al Kokoreg

Atom kokoreg¢ formunda ancak daha kiigiik boyutta sarilir. igerisine original
tarifteki gibi bumbar, darp yag1 ve bogazlik konulabilir. Dolgu malzemesini ¢ogaltmak
icin badem ve uykuluk da eklenebilir. Kokoregler, baharatlariyla beraber hazirlanan
salcali su ile beraber genis ve 10 -15 cm derinliginde bir tepsiye alinir. Uzun siire agir
ateste haglanarak pisirilir. Ancak haslama esnasinda eriyebilen yaglar sal¢ali suya

salinacagi i¢in ¢ogunlukla kullanilmazlar. Onun yerine daha sert dokulu sakatatlar
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kullanilarak sarilmaktadir. Gliniimiizde orijinal kokorece gore ¢ok talep edilmedigi

icin sal¢ali kokoreci yapan satici sayisi yok denecek kadar az sayidadir.

1.7.5. Sacda (Sebzeli) Kokore¢

Orijinal tarifteki dolgu malzemeleriyle hazirlandig: diisiintilen kokorec, siste
pisirilip fare digsinden de kii¢iik parcalara ayrildiktan sonra saca alinir, ve biber,
domates, sogan ile karistirilarak sacda kavrulur. Kavrulduktan sonra ekmek arasina
alinir ve istege gore kekik, kimyon, tuz, pul biber ekelenerek servis edilir. Kimi zaman
da yar1 pismis halde saca alinir ve sacda tam pisimi saglanir. Sebzelerle karistirilan
kokoreg fare disi biiyiikliigiinde pargalanir ve ekmek arasina konduktan sonra iizerine
kekik, kimyon gibi baharatlar eklenerek servis edilir. Bu tarz kokerec daha ¢ok
Istanbul ilinde satilmaktadir. Kentin kalabaliklign ve talebin yogunlugu
diisiiniildiiglinde, biiyiikk oranda biiyiikk bas hayvanlarin bagirsaklari kullanilarak
{iretimi yapilmaktadir. izmir kokoreci gibi iri kesim olarak sunulmasi durumunda
cignenmesi oldukga zor hale geldiginden, servis edilmeden dnce ¢ok kiiciik parcalara

boliinmesi gerekmektedir.
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IKiNCi BOLUM
GASTRONOMIDE DUYUSAL ANALIZ

2.1. Duyusal Analizin Tanim

Duyusal analiz, tirinlerin degerlendirilmesi amaciyla gérme, koklama, tatma,
dokunma ve isitme gibi insan duyularinin kullanildigi deneysel tasarim ve istatistiksel
analiz ilkelerini uygulayarak bilimsel degerlendirmeler ve bakis agisi iizerinden
yaklagan disiplindir.

Duyusal analiz, tiiketicilerin tercihlerini anlayarak, ihtiya¢ ve isteklerini
karsilayan yeni iriinler gelistirmek, duyusal kusuru oldugu diisiiniilen iiriinleri

tyilestirmek ve {iriin kalitesini artirmak amaciyla kullanilmaktadir.

Duyusal analizler, liriinlerin duyusal niteliklerini algilamak ve degerlendirmek
lizere egitilmis panelistler tarafindan gerceklestirilir. Panelistler farkli duyusal
uyaranlar1 ayirt edebilme ve duyusal niteliklerin yogunlugunu dogru bir sekilde
derecelendirebilen kisiler olarak degerlendirilmektedir. Dolayisiyla duyusal analiz i¢in
kullanilan panelistlerin, tiiketicilerin algilarini temsil ettikleri diisiiniilen kisiler olarak

tanimlanirlar (Onogur ve Elmaci, 2019:27).
Cesitli duyusal analiz yontemleri vardir. Baz1 yaygin yontemler sunlardir:

e Ayrimcilik testi: Ayrimeilik testi, panelistlerin iki iirlin arasindaki farki tespit
edip edemedigini belirlemek igin kullanilir. Ornegin, panelistlerin iki gida
uriinii arasindaki tatlilik farkini tespit edip edemeyeceklerini belirlemek igin
ayrimeilik testi kullanilabilir.

e Tanimlayic1 testler: Tanimlayict testler, bir {irlinlin duyusal niteliklerini
belirlemek ve tanimlamak igin kullamlir. Ornegin, yeni bir gida iiriiniiniin
lezzet profilini tanimlamak i¢in tanimlayici test kullanilabilir.

e Duygusal testler: Duygusal testler, tiiketicilerin bir {irtiniin farkli duyusal
ozelliklerine yonelik tercihlerini 8lgmek icin kullanilir. Ornegin, yeni bir gida
tirlinliniin hangi aromasmin tiiketiciler tarafindan en ¢ok tercih edildigini

belirlemek i¢in duygusal testler kullanilabilir.



Duyusal analiz, tiiketici iirtinlerinin kalitesini ve kabul edilebilirligini artirmak
icin kullanilabilecek 6nemli bir aractir. Duyusal analiz, yiyecek ve igecek, kozmetik
ve ila¢ dahil olmak iizere gesitli sektorlerde kullanilmaktadir (Lawless ve Heymann,
2010).

2.2. Gastronomide Duyusal Analizin Onemi

Genel olarak, duyusal analiz gastronomide gidalarin kalitesini ve lezzetini
iyilestirmek, tiiketici tercihlerini anlayarak kaliteli ve tutarli tirtinlerin yaratilmasinda

Onemli bir arag olarak degerlendirilmektedir.

Duyusal analiz, yeni ve yenilik¢i tatlar ve yemekler gelistirmek, mevcut
yemeklerin kalitesini iyilestirmek, tiiketici tercihlerini anlamak, iirlinleri tiiketicilere
daha ¢ekici kilmak ve yeni yemeklerin duyusal Ozelliklerini test etmek icin de
kullanilir. Duyusal analiz, gidalardaki tat, doku ve aromalarin karmasik yapilarini

anlamak ve gelistirmek icin bir aracit gorevi gordiigiinden gastronomideki dnemi

biiytiktiir (Haase vd., 2018:565; Kim vd., 2018:1).

Duyusal analiz ile elde edilen verilerin sistematik olarak degerlendirilmesi ve
yorumlanmasi sayesinde sadece lezzetli degil, gorsel ¢ekicilikten aromaya kadar tiim
duyular1 uyaran yemekler yaratilabilir. Ayrica, tiiketicilerin tercihlerini aktarmalarina
olanak tanmiyarak, cesitli zevkteki ve kiiltiirel gecmise sahip tiiketicilere hitap eden

farkli deneyimlerin yasatilmasina olanak saglamaktadir (Thompson vd., 2004;).

2.3. Duyusal Ozelliklerin Degerlendirilmesi

Duyusal analiz, iriinlerin duyular tarafindan nasil algilandigim
degerlendirmek i¢in kullanilan bilimsel bir yontemdir. Yeni triinler gelistirmek ve
mevcut iirlinlerin niteliklerini iyilestirmek i¢in iirlinlerdeki duyusal 6zelliklerinin
degerlendirilmesi pazarlama faaliyetleri gerekmektedir. Duyusal 06zellikleri
degerlendirmek i¢in kullanilabilecek gesitli yontemler vardir ve siire¢ karmasik ve
zordur, ancak tiiketicilerin ¢ekici bulacag iirlinler yaratmak i¢in gereklidir (Gudrdia,
2010:148).
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2.4. Lezzet Profili Analizi

Lezzet profili analizi, (LPA) lezzeti tanimlayici analitik bir yontemdir. LPA ile
yemekteki lezzet bilesenleri nitel ve nicel dzellikleriyle tanimlanmaya ¢alisilmaktadir.
LPA Monosodyum glutamat adli kimyasalin yemeklerdeki lezzet algisinin etkilerini
Olgmek i¢in 1949 yilinda gelistirilmis bir tekniktir (Onogur ve Elmaci, 2019:67).
Teknik lezzeti olusturan bilesenlerin Dbirbirleriyle olan iliskilerini saptamayi
hedeflemektedir. Lpa’da lezzet, panelistler tarafindan nitel olarak c¢esili terimlerle

ifade edilebildigi gibi nicel olarak da tiim izlenimleri elde edilmeye caligilir.

Bu teknik ile {iriiniin tiim lezzeti ve lezzet 6zellikleri ayr1 ayr1 belirlenebildigi
gibi, yemekteki bilesenlerin birbirlerine yaptig1 etkiyle tiim lezzet algisim
degerlendirmeye ve algilanan lezzet 6zelliklerini ile yogunluklar1 ve algilanma siralart

gibi tiim etkiler 6l¢iilebilmektedir.

2.5. Gastronomide Uriin Gelistirme

Gastronomide liriin gelistirme siireci mutfak bilimi, gida bilimi, duyusal bilim
ve pazarlama dahil olmak lizere cesitli disiplinleri icerisinde barindiran oldukga

karmasik, zorlu ve ddiillendirici bir siire¢ olarak degerlendirilir.

Gastronomide iiriin gelistirme, tliketicilerin degisen ihtiyaglarinin  ve
tercithlerinin  karsilanmasma, gida israfimm azaltma ve yerel kaynaklarin
degerlendirilmesiyle siirdiiriilebilir {iretime olanak tanima ozellikleriyle énemli bir

siire¢ olarak kabul edilmektedir (Mak vd., 2012; Kivela ve Crotts, 2006).

Uriin gelistirmede pazar Arastirmasi yapilarak oncelikle bir ihtiyacn veya
firsatin tespit edilmesi gerekmektedir. Belirlenen ihtiya¢ ve firsat sonrasinda beyin
firtinas1 ile prototiplerin gelistirildigi ve duyusal analizlerin yapildigr konsept
gelistirme asamasi gelmektedir. Belirlenen konseptten sonra, {iriin i¢in ayrintili
igeriklerin hazirlandig1 ve kalite standartlarinin ana hatlariyla belirlendigi tanimlama
asamasi tamamlandiktan sonra, pilot iiretim asamasina gecilir. Uriin, gerekli
ayarlamalarin yapilabilmesi icin kii¢clik miktarla {retilir ve test siirecine girer. Pilot
asama da tamamlandiktan sonra tiretim miktari biiyiitiiliir ve gerekirse iiretim siirecine

miidahaleler yapilarak son ayarlamalar yapilir. Tiim {iriin gelistirme siireci, iirliniin
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piyasaya siirlilmesiyle son bulur ve pazarlama faaliyetleri yiiriitiilerek nihai {iriin

tiketicilere tanitilmaktadir.

Genel itibariyla iiriin gelistirme kavramu {iriiniin, fiziki yapisini, gorliniigiinii,

islevini farkli hale getirmek ve kalitesini yiikseltmek demektir.

2.5.1. Fikir Uretme ve Konsept Gelistirme

Fikir iiretme ve konsept gelistirme, gastronomide iiriin gelistirmenin ilk iki
asamasidir. Fikir liretme, beyin firtinasi, zihin haritalama, Arastirma gibi siiregleri
igerisinde barindirarak yiyecek ve icecek iirlinleri i¢in yeni fikirler bulma agamasini
olusturur. Konsept gelistirme asamasi da bu fikirleri daha somut yapilara veya
kavramlara dontistiirme ve gelistirme siireci olarak tanimlanir (Chang ve Taylor,

2016:47; Duverger, 2015:228; Hauser vd., 2006:700).

2.5.2. Duyusal Analiz Tekniklerinin Gastronomiye Faydalari

Uriin gelistirme i¢in duyusal analiz tekniklerinin gastronomiye dahil edilmesi,
tiikketici tercihlerinin daha iyi anlasilmasi, gelistirilmis iirlin kalitesi, azaltilmis gida
israft ve artan inovasyon ile gelistirilmis liriinlerin farklilastirilmasi amacina yonelik
fayda saglamaktadir (Cruz vd., 2010:358). Ornegin; duyusal analizin gastronomi
alanina dahil edilmesiyle gida bilimcilerine gidada istenilen dokunun elde edilmesini
saglayarak gelistirilmek istenen bir yemek i¢in en uygun pisirme siiresinin
belirlenmesine veya hedeflenen lezzet profiline sahip yeni bir {iriinii olusturmak tizere

en iyi bilesenlerin se¢ilmesine yardimcei olabilir.

2.5.3. Uriin Ozelliklerinin Tanimlanmasi

Yeni veya gelistirilmis bir yiyecek veya igecek iiriiniiniin tat, doku, goriiniim
ve aroma gibi duyusal 6zelliklerinin yani sira besinsel ve iglevsel 6zellikleri gibi temel
niteliklerinin belirlenmesini ve tanimlanmak iizere yapilan calismalardir (Cruz vd.,
2010). Tim bu ozellikler belirlenmesi hedef pazarin ihtiyaglar1 saptanarak
yapilmalidir. Ayrica iirlin Ozellikleri pazarda mevcut rakip iriinler gozetilerek

farklilagtirllmasindan sonra iiretim ve pazarlama faaliyetleri yiiriitiilmelidir.
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Bir yiyecek i¢in tanimlamalar yapilirken tat, doku, aroma gibi unsurlarin ne
gibi 6zelliklere sahip olmas gerektiginin tanimlanmasi gerekmektedir. Ornegin tatli-
eksi bir tat profilinin elde edilmesi hedeflendiginde, 6zellik olarak yemegin bir miktar
tathilikla beraber eksi bir lezzet profiline sahip olmasi gerektiginin vurgulanmasi
gerekmektedir. Benzer durum doku tanimlamasi i¢in de gegerlidir ve eger hedeflenen
sert-sulu bir doku elde etmek ise tanimlamanin da aym sekilde yapilmasi

gerekmektedir.

Ayrica, tamimlamalar gidalarin besin igerikleri, fonsiyonel ozellikleri ve
duyusal 6zellikleri iizerinden de yapilmaktadir. Ornegin; besin icerigi olarak “yiiksek
kalorili” tanimlamasi, “tliketimi kolay” ifadesiyle fonsiyonel icerigi ve duyusal 6zellik

tizerinden olarak “gdriintiiyli” vurgulayan tanimlamalar yapmak miimkiin olmaktadir.

2.5.4. Recete Gelistirme ve Test Etme

Regete gelistirme, hedeflenen ve istenen {iriin 6zelliklerini kargilamak i¢in yeni
recetelerin  olusturulmasini  veya mevcut regetelerin uyarlanmasi stireclerini

kapsamaktadir.

Beyin firtinas1 yapilarak yeni ve farkli fikirlerin ortaya atilmasindan sonra
fikirler degerlendirme stirecine sokulur. Degerlendirme sonucunda aralarindan birkag
tanesi secilerek gelistirme siireci baglar. Siire¢ igerisinde farkli pisirme teknikleri,
malzemeler ve lezzet birlestirmeleri denenebilir. Bir regetenin gelistirildiginden emin
olunduktan sonra test siirecine sokulmalidir. Test siireci {iriin 6zelliklerinin tam olarak

istenen iirliniin gelistirildiginden emin olununcaya kadar stirmelidir.

Regete gelistirme gastronomi alaninda faaliyet gdsteren hemen hemen her
isletme veya kisi tarafindan yapilabilir. Regeteler gelistirilirken ve test edilirken, her
asamanin dikkatlice gozlemlenmesi ve hedeflenen pazarin ya da pazarlarin potansiyel
cesitlilikleri g6z ontline alinarak farkli ortamlarda tekrar edilebilir 6zellikte olmasina

dikkat edilmelidir (Cappa vd., 2021)

2.5.5. Recetelerin Olusturulmasi

Gastronomide iirlin gelistirme nihai iirliniin istenen 6zellikleri karsilamasini ve

tikketim icin glivenli olmasini saglayan recete olusturma, yeni veya iyilestirilmis bir
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yiyecegin veya icecegin iiretimi i¢in izlenmesi gereken yolun gelistirilme belgeleme
stireci olarak tanimlanir.

Gelistirilmek istenen regetenin iceriginde duyusal 6zellikleri, besin igerigi ve
islevsel ozellikleri, icindekiler listesi, yapim teknigini anlatan yol haritas1 veya yapim
formiilii yani aciklayici tiretim siireci ve kalite kontrol 6nlemleriyle beraber iiriiniin
adinin ve agiklamasinin bulunmasit gerekmektedir. Ayrica, T{riinlin maliyet
bilesenlerinin ve iliretim silireci maliyetinin dokiimii, raf dmrii ve alerjenler hakkinda
bilgilendirici bir liste bulundurulmalidir.

Regeteler, liriine ve iireticinin ihtiyaglarina gore degisiklikler gostereceginden
farkli formatlarda hazirlanabilir. Ancak, farkli formatlarda hazirlansalar bile regeteler,
acik, net, onemli tiim ayrintilar1 barindirma gibi ortak 6zelliklere sahip olmalidirlar.
Ayrica, iyilestirilmesi gereken noktalarin belirlenebilmesi i¢in uzman kontroliinden

gecmis Ozellikte olmalart da beklenmelidir (Ng vd., 2021).

Adim adim tiim bilgileri iceren kilavuz niteliginde olan “regete formati”,
tiretim stirecinin gorsellerle desteklendigi ve tim adimlarin akiginin gosterildigi “siire¢
akig diyagrami1” ve {irlinii iiretmek i¢in gereken maliyet, Ol¢ii birimi gibi tiim

bilesenlerin yer aldig1 “malzeme listesi” olarak sayilmaktadir.

2.5.6. Regete ve Uretim Siirecinde Yapilan Diizenlemeler

Gastronomide {irlin gelistirmeye yonelik regete ve iiretim siirecinde yapilan
diizenlemeler iilkelere veya bolgelere gore degisiklikler gostermektedir. Ancak
genelde uyulmasi gereken recetelerin dogru ve eksiksiz bilgi igermesi, regeteyi
olusturan kisilerin yeterliligi ve gida yonetmeliklerine uygunluk gibi kural niteliginde

ilkeler vardir.

Uretim siireci i¢in de kural niteliginde ilkelerin mevcut oldugunu sdylenebilir.
Gida tretiminde dikkat edilmesi gereken, giivenli bilesenlerin kullanimi, hijyenik
tiretim kosullarinin saglanmasi ve kalite kontrol 6nlemlerinin alinmasi gibi kritik ayni
zamanda ahlaki degerlerin olmasi gerekmektedir (Bratanova vd., 2015:19). Benzer
sekilde iiriin bilgilerinin dogru ve eksiksiz verilmesi, gida etiketleme yonetmelerine
uygun davranilmasi, alerjen uyarilari, lirlinlin faydalarini belirten bilgilerin aktariimasi

gibi diizenlemelerin olmas1 gerekmektedir.
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Son olarak da, iriin gelistirme silirecinde beraber calisan tiim calisanlarin
uyumlu ¢alismalart  beklenerek son yonetmeliklerden haberdar olmalar
gerekmektedir. Diizenlemelerin icerdigi ifade veya agiklamalardan emin olunmadigi

takdirde, bir uzman ya da hukuk danismaniyla beraber ¢alisilmas1 gerekmektedir.

2.5.7. Recetelerin Duyusal Analizi

Gastronomide {irlin gelistirmeye yonelik regetelerin iyilestirilmesi, tirlindeki
gliclii veya zayif aromalarin belirlenmesi, iirtin dokusunun iyilestirilmesi gibi ¢esitli
faktorler gozetilerek duyusal analiz araciligiyla yapilmaktadir (Matos vd., 2021).
Regelerin duyusal analizlerinin yapilmasinda egitimli panelistlerden faydalanildig:
gibi, tiikketicilerin genel begenilerini dlcen tiiketici testlerinden de faydalanilmaktadir.
Ayrica, recetelerin duyusal analiz yoluyla degerlendirilmesi, isletmelere bulunduklar

pazarda basar1 oran yiiksek regeteler olusturabilme olanagi tanimaktadir.

2.5.8. Duyusal Analizin Uriin Gelistirmeye Entegre Edilmesi

Duyusal analiz, yiyecek ve igeceklerin tat, doku, goriinim ve aroma gibi
duyusal 6zelliklerinin bilimsel olarak degerlendirilmesiyle iiriin gelistirmeye entegre
edilmesi, yeni yiyecek ve igecek lirlinlerinin gelistirilmesine bilgi saglamak amaciyla
duyusal verilerin kullanilmasi siireci olarak tanimlanabilir (Kappes vd., 2006; Cheng
vd., 2007). Duyusal analiz, iriiniin fikir agsamasindan piyasaya siiriilecegi zamana
kadar gecen tiim siireclerde kullanilabildigi gibi tiiketici tercihlerinin belirlenme, yeni
iriin konseptleri gelistirme, iiriin optimizasyonu ve {riin kalitesini degerlendirme

asamalarinda da kullanilmaktadir.

2.5.9. Duyusal Ozelliklerin Gelistirilmesi

Duyusal iyilestirme olarak da nitelenen duyusal 6zelliklerin gelistirilmesi,
yiyecek ve igeceklerin duyusal ozelliklerinin giiclendirilmesi veya degistirilmesi
anlamima gelmektedir (). Dolayisiyla, gelistirilmek istenen iiriinlerde genel anlamda
yeme veya igme deneyimini iyilestirmek ya da yenilikgi {iriinler yaratmak adina 6nem
arz etmektedir. Ozellikle molekiiler gastronomi alaninda ¢alisanlarin énem vermesi

gereken bir nokta oldugunu vurgulamakta fayda vardir. Clinkii duyusal iyilestirmeyle
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elde edilmek istenen iiriin ya da iiriinler i¢in izlenen yollarin molekiiler gastronomi
calismalariyla paralel gittigi goriilmektedir. Duyusal iyilestirme ile 6zel diyet iirtinleri,
yenilik¢i yemekler, daha uzun raf 6mriine sahip gidalar gelistirilebilir. Dolayisiyla,
tiriinlerde duyusal iyilestirmelerin elde edilebilmesi i¢in ¢itirlik, kremsilik gibi doku
ozelliklerinin farklilagtirildig, lezzet ve aromanin arttirilip gelistirildigi, son olarak da
yiyeceklerde daha ¢ekici goriiniim elde edebilmek i¢in gorsel iyilestirmeler yapildigi
goriilmektedir (Mourao vd., 2007).

2.5.10. Tiiketici Tercihlerinin Degerlendirilmesi

Tiiketici tercihlerinin degerlendirilmesi, gastronomide {iriin gelistirmenin
tiikketicilerin ne istedigini ve neye ihtiya¢ duydugunu anlamalari agisindan 6nemli bir
noktadir. Boylelikle tiiketiciler tarafindan istenene yakin iriinler iiretilerek basarili
olma ihtimali arttirilabilir. Tiketici tercihleri doku, tat, gériinim vb. unsurlar
gozetilerek, anket, odak grup toplansi ve duyusal analiz gibi bilimsel degerlendirme
araclar1 kullanilarak elde edilen verilerin analiz edilmesiyle tespit edilir. Ayrica, tim
bu calismalara ek ve destekleyici olarak pazar Arastirmalari yapilmalidir. Pazar
Arastirmalart ile tiiketici egilimleri ve rekabet kosullar iizerinden degerlendirmeler
yapilarak yeni tirlinlerin gelistirilmesi saglanir. Boylelikle tiiketicilerin tam olarak

ihtiya¢ duyduklari olduklart noktalardan emin olunur.

Tiiketici tercihlerinin belirlenmesi i¢in demografik, psikolojik, ge¢mis satin
alma davraniglari, geri bildirimler gibi unsurlar goz Oniinde bulundurularak

degerlendirmeler yapilir.

2.5.11. Uriin Tutarhhiginin Saglanmasi

Gastronomide iriin tutarhliginin  saglanmasiyla, ayni kalitede iriiniin
tiretilebilmesi, marka itibarinin korunmasi, miisteri giiveninin olusturulmasi ve israf

edilen gida ve malzemelerden tasarruf edilmesi gibi 6nemli faydalar elde edilir.

Gastronomi alaninda iriin tutarliliginin saglamasi ic¢in standart tariflerin
gelistirilmesiyle beraber standart ekipman ve araclarin kullanilmasi da 6nemlidir.
Boylece, iiriinlerde tutarlilik saglanir. Dolayistyla iiriinii kim yapiyor olursa olsun,

belirlenen standartlar ekipmanlar ve regeteler dahilinde yapilacagi icin, nihai tirliniin
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deyim yerindeyse bir makine tarafindan ¢ikiyormus gibi eksiksiz ve hatasiz olmasit
saglanir. Ornegin, bir isletme icin standartlasmis pasta recetesinin hep ayn
ekipmanlarla hazirlanmasidir. Ayrica iirlin tutarliliginin saglanmasi ic¢in diger bir
onemli nokta da, gida hazirlama tekniklerinin tiim ayrintilartyla yemekleri hazirlayan
personele egitimler verilerek anlatilmasidir. Bdylelikle yemegi pisirecek calisanlar,
hangi gida i¢in hangi pisirme tekniginin uygulanmasi gerektigini kavrayarak
iiretilecek gidanin tutarliligi saglanabilmektedir.

Ozetle, tutarliligin saglanmasi konusu aslinda toplam kalite standardinin
belirlenmesi ¢abalarina benzemektedir. Toplam kalite yonetimi kapsaminda PUKO
dongiisiinii  hatirlatan tutarlilik  kavrami, istenen standardin yakalanmasi ve

stirdiiriilebilmesi adina 6nem tasimaktadir.

Tutarliligin saglanmasi noktasinda ¢aligmanin temel Arastirma noktarindan
birini olusturan sous-vide pisirme teknigi Ozellikle tercih edilmistir. Hedef {iriin
gelistirmeye yonelik bir calisma olmasi nedeniyle, sous-vide pisirime teknigi ile
tutarlilik ilkesine uyuldugu diistintilmektedir.

Son olarak, tutarlilik ilkesine katki saglayan unsurlar arasinda, yiiksek kalitede
malzeme kullanimi, bu malzemelerin giivenilir tedarik¢ilerden temin edilmesi ve
uygun sekilde saklanmasi, mevcut ekipmanlarin diizenli olarak bakiminin yapilmasi,

tart1 gibi hassas ekipmanlarin kalibrasyonun yapilmasi ve miisteri geribildirimlerini
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UCUNCU BOLUM
KOKORECIN BEYAZ EKMEK VE CIABBATA EKMEGI iLE
KARSILASTIRILMASINA YONELIK BIiR ARASTIRMA

3.1.  Arastirma Problemi

Restoranlar igletmelerinin ve akademik Arastirmacilarin iirin gelistirme igin
molekiiler  gastronomi  tekniklerini  duyusal analiz yontemi kullanarak
degerlendirdikleri bilinmektedir (Barham vd., 2010:2358; Mouritsen vd., 2013:1).
Sous-vide ve kiirleme teknikleri kullanilarak olusturulan yeni iriinlerin tiiketiciler
tarafindan kabul edilebilirligini ve pazar potansiyelinin anlagilabilmesi i¢in bazi

tirtinlerin kapsamli sekilde degerlendirilmesi gerekmektedir.

Dolayisiyla gastronomi alani adma gelistirilen trilinlerin degerlendirmesi,
oncelikle hedef kitlenin tanimlanmasi yani tiiketici beklentilerinin tam olarak
bilinmesiyle miimkiin olmaktadir (Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2017:1578; Durmaz
vd., 2022:9). Daha sonra goriiniim, aroma, tat, doku gibi duyusal analiz yontemleriyle
belirlenen temel duyusal niteliklerin belirlenmesi gerekmektedir. Belirlenen kriterler
tizerinden potansiyel tiiketici grubunu temsil ettigi diisiiniilen katilimcilarin yani
panelistlerin genel diisiince ve izlenimlerinin olgiilebilecegi Arastirma ortaminin
saglanmasi gerekmektedir. Hazirlanan tiriin 6rnekleri iizerinden degerlendirme siireci
istatistiksel yontemlerin kullanimiyla, tiiketici tercih ve kaliplarinin belirlenmesi
gerekmektedir. Tiim bu silirecin sonunda incelenen {irlin ya da tirlinlerin genel kabul
edilebilirligine iliskin ¢ikan sonuglar belirlenerek, elde edilen bulgular 1s181nda

degerlendirmeler yapilarak sonuglarin raporlanmasi gerekmektedir.

Bu calismada sokak yemegi olan kokore¢ ciabbata {iriinlerinin sunumu ile
gelistirilen {rlinlin, duyusal analiz yontemiyle uyumuna ve tiiketici tercihlerine
nederece etki edebilecegi incelenmeye calisilmistir. Kokore¢ yemeginin daha modern
ve daha c¢ekici bir yemege doniistiiriiliip dontstiirilemeyecegi sorgulanmaya

caligilmistir.



3.2. Arastirmanin Amaci

Kokoreg diger sokak yemekleri diisiiniildiigliinde yapimi zor ve mevsimsel
nitelik barmdiran bir yemek olarak degerlendirilebilir. Uriiniin, saticilarin “siit kuzu”
olarak nitelemeleri mevsimsel oOzelliginden kaynaklanmaktadir. Ciinkii {irliniin,
kuzularin heniiz meraya ¢ikmadan yani otlamaya baslamadan anne siitii emdikleri
mart-nisan-mayis aylarii kapsayan siiregte kesime alindiklart donemdir. Bu donem,
irlinlin en yogun lezzete sahip oldugu donem olarak degerlendirilmektedir. Kokorecin
s0z konusu donemde hazirlanisi, liriinii lezzet agisindan cazibeli kildigindan, talebi son
donemlerde fazlalagsmistir. Ancak, talebin artis1 ve siit kuzu arzinin azlig1 nedeniyle
iriin mevsimsel 6zelligini kaybetmis ve yilin tiim zamanina yayilmistir. Soguk zincir
kirilmadan doneminde kesime alinan kuzularin depolanmasiyla bu sorunun 6niine
geemeye calisan az sayidaki kokore¢ saticisinin varligt bilinse de, genel olarak
kokoreg tiim y1l kesime alinin kiiciik ve biiyiik bas hayvanlarin sakatatlar1 kullanilarak

tiretimi yapilmaya baslanmistir.

Gilintimiizde kokoreg farkli kiiclik ve biiylik bag hayvanlardan gelen sakatatlar
kullanilarak hazirlandigindan, {iriiniin dokusunu daha sert ve fazla ¢igneme gerektiren
bir yapida olmasina neden olmustur. Bu durumun yeme zevkini ve lezzet algisini
olumsuz yonde etkiledigi diisiiniildiiglinden, lezzet ve doku gelisimine hassas sicaklik
kontrolii ile olumlu etkiler saglayan sous-vide pisirme teknigi yoluyla ¢esitli duyusal
analiz kriterleriyle degerlendirilmeye alinmak istenmistir. Ayrica, degerli bir yiyecek
oldugu diisiiniilen kokorecin beyaz ekmekle olan uyumunun 6tesinde klasik ekmek
smifina giren ciabbata ekmegiyle uyum saglayacagi ongoriilerek aragtirmanin niteligi
zenginlestirilmeye caligilmistir.

Ayrica Arastirma, Ozellikli lezzetler pesinde kosan ve gurme olarak
nitelendirilen insanlarin dikkatini ¢ekebilme potansiyeli iizerinden de degerlendirme
yapmay1 hedeflemektedir. Sous-vide pisirme tekniginin sokak yemegi hazirlama
stirecine dahil edilmesi, s6z konusu mutfaga farkli bir boyut katarak kokorecin gurme
bir lezzet olarak algilanmasini, bu da daha genis tiiketici kitlelerinin ilgi odagina

girerek, yemegin degerini daha da artirabilecegi diistintilmektedir.

Bu durumda, kokorecin gurme lezzet sinifina girebilecek potansiyelde

oldugunu diisiiniildiiglinde, gurme olarak nitelenen tiiketiciler disinda yenilik pesinde
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kosan tiiketicilerin de gbz ardi edilmemesi gerektigi diisiiniilmektedir. Sous-vide
teknigini benimseyerek kokore¢ sunan saticilarin/isletmelerin, mutfak yaraticiligini
benimseyen ve Onemseyen daha geng ve segici miisteri kitlelerinin de dikkatlerini

cekerek triiniin daha etkin pazarlamalarini saglayabilecekleri diisliniilmektedir..

Sous-vide teknigi ile pisirilen gidalarin aroma, lezzet ve besin degerlerinin
korundugu bilinmektedir (Renna vd., 2013:657; Chiavaro vd., 2012:6019; Kilibarda
vd., 2018:38; Rondanelli vd., 2017:828; Feng vd., 2020:1957). Orijinal kokorecin
ilkbahar doneminde dogan ve heniiz anne siitii emen kuzularin bogazlik denenler
bezeleri ve bumbar denen kalin bagirsak bolgesindeki yaglar kullanilarak yapildig
bilinmektedir. Bogazlik heniiz siit emen ve otlamaya baslamayan kuzularin gerdan
uykulugu da denen bogaz bolgesinde bulunan bir bezedir. Siit emmeyi biraktiktan
sonra otlamaya gecen hayvanlarda bu bolge zamanla yok olmaktadir. Bu yiizden
bogazlik gastronomik acidan oldukca degerli ve lezzetli bir bolge olarak
degerlendirilmektedir. Dolayisiyla, bogazlik ve bumbar kokorece esas ve temel lezzeti
veren Urlinlerdir. Bogazlik ve bumbar esas dolgu malzemeleri olarak kullanilir ve

tizerleri ince bagirsak ile sarilarak pisirilmeye hazir hale getirilir.

Talebin yogunlastig1 son donemlerde ise, kokorecin sariminda kullanilan ve
bagirsak aralarindan c¢ikarilan badem/findik ve iist gogiis kafesinden ¢ikan uykuluk
bolgeleri, lezzet veren bumbar ve bogazlik ile karistirilarak iiriinlin cogaltilmast i¢in
kullanilan degersiz ve lezzetsiz dolgu malzemeleridir (Yentiirk, 2018:106).
Dolayisiyla, badem ve uykulugun yogun talebi karsilayabilecek daha biiyilik kokoreg
sarimlari i¢in kullanildiklarini séylemek yanlis olmayacaktir. Buna ek olarak tiim yila
yayilmis yogun talebin karsilanabilmesi ve satisinin gerceklesebilmesi igin kokoreg
sariminda nisan mayis kuzusu disinda dana, koyun keci sakatatlarinin da kullanima
girdigi bilinmektedir. Bu durum, yani karisik hayvan sakatatlarimin kullanima,
kokorecin sert yapida olmasina neden olup, yeme zevkini ve lezzetini olumsuz yonde
etkilemektedir. Orijinal recete ile yapilan kokorecin iistiin lezzeti ve yeme zevki ile
kiyaslandiginda ve s6z konusu lezzete ulasabilmek i¢in, kullanilan malzemelerin
pisirme esnasinda yumusayarak gorece daha zayif aromalarmin korunmasi
gerekmektedir. Yukarida bahsedilen gerekgeler ve sous-vide pisirme tekniginin yavas
ve stabil 1s1 sunarak {iriinlerde yumusak doku gelistirme ve aromatik yapiy1

koruyabilme 6zelligi diigiiniilerek Arastirma tasarimi gergeklestirilmistir.
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3.3. Arastirma Sorusu

Ciabbata ekmeginin ¢ogunlukla ekmek arasi olarak da nitelenen sandvig
yapiminda kullanilmasi 6zelliginden otiirii kokoreci ciabbata ekmegiyle birlestirme
fikri dogmustur. Ayrica kokorecin tiim bdélgelerinin esit derecede pisirilmesiyle daha
yumusak bir doku elde edilmek istenmesiyle sous-vide teknigi denenmistir. Uzerine
geleneksel tadinin da hatirlanabilmesi i¢in 1zgarada kisa siireligine hem renk vermek
hem de 1zgara tadini alabilmesi istenmistir. Tiim bu gerekgelerle Arastirma

tasarlanmistir.

Arastirma sorununa cevap aramak i¢in sous-vide teknigi ile pisirilen ve
Ciabbata ekmegi ile sunulan kokoreci, geleneksel olarak pisirilen ve beyaz ekmek
esliginde sunulan kokorece kiyasla bir dizi duyusal degerlendirme yapilarak

Arastirmanin amacina ulasilmaya c¢aligilacaktir.

3.4.  Arastirmanm Onemi

Bu Arastirma, sous-vide teknigi ile pismis ve ciabbata ekmegi ile sunulan
kokorecin tiiketiciler tarafindan ne sekilde algilandigini gérmek {izere tasarlanmaya
calisilmistir. Dolayisiyla, arastirma gelistirilen {iriiniin tliketiciler iizerindeki etkisini
degerlendirmeye calisarak, geleneksel tiriiniin daha farkli bir noktaya tasinabilecegini
diistinmektedir.

Gelistirilmeye c¢aligilan {irliniin, sokak yemegi kiiltiiriinde yenilik ve
modernizasyon potansiyeli oldugunu disiiniildiigiinden, Arastirmaya deger
gorlilmiistiir. Ayrica, arastirmanin bulgularinin sadece kokore¢ ve ekmek ikilisi i¢in
degil, diger sokak yemekleri i¢in de farkli sonuglar dogurma potansiyeli barindirdigi
diisiiniilmektedir. Arastirma, sous-vide teknigi ile pisirmenin fayda ve avantajlarini
aktararak, sokak yemegi saticilarimi yeni teknikler benimsemeye ve sunduklar
tirtinleri gelistirmeye tesvik etme gorevini de yerine getirebilecegi diisiiniilmektedir.
Boylelikle, daha genis miisteri kitlelerinin dikkatlerinin ¢cekebilecegi gibi, genel sokak

yemegi talebini ve algisini da gelistirebilir potansiyelde oldugu diisiiniilmektedir.

Arastirmanin, tiiketici tercihlerini ve sokak yemegi seceneklerinin daha iyi
anlasilmasina katki saglayip, daha ozellikli ve nitelikli iirlinlerin gelistirilmesine

onciiliik ederek, sokak yemegi kiiltiiriinii bir {ist seviyeye tasima dnemine sahip oldugu
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disiiniilmektedir. Arastirmaci, arastirmanin hedefi, kapsami, sokak lezzetlerinin
barmdirdig1 6zellikler, bilesenler ve kiiltiirel alt yapiy1r gozeterek, benzer iiriinlerin
gelistirilebilecegi ongoriisiiyle “Fine Street Food* (FSF), Onerisini yapmay1 uygun
gormektedir.

Ozetle, sous-vide pisirme tekniginin kokoreg iizerindeki etkisini incelemeye
calisan Arastirma, geleneksel sokak yemegi uygulamalari ile modern mutfak teknikleri
arasindaki boslugu doldurmayi amaglayarak, daha yenilik¢i ve ¢ekici sokak
yemeklerinin gelistirilmesine katki saglamak ve benzer Arastirmalarin 6niinii agmay1

hedeflemektedir.

3.5. Arastirmanin Varsayimlari

Duyusal analiz yonteminin, insan duyularina dayanarak yiyecek iiriinlerinin
duyusal niteliklerini degerlendirmek i¢in kullanilan bilimsel bir yoOntemdir
(Suwonsichon, 2019:10; Jun ve Lee, 2019:2; Margeta vd., 2019:56; Kaur vd., 2022:9).
Dolayisiyla aragtirmanin gegerliligi, etkinligi, degisen insan algisi, egitimli oldugu
diisiiniilen panelistler ve dis unsurlardan etkilenmeyi en aza indirilmis kontrollii ortam
gibi birka¢ temel varsayima dayandirildig: 6l¢iide etkin oldugu varsayilarak galigma

tamamlanmaya calisilmistir.

3.6. Arastirmanin Simirhhiklari

Arastirmanin en bliylik sinirliliklar1 zaman ve biitge kisitliligi olmugtur.
Ayrica, Arastirmaya dahil olan panelistlerin yas aralig1 birbirine yakin oldugu i¢in
literatiirde vurgulanan ve 0zgilin olarak niteleyebilecegimiz kokore¢ tarifini ve
lezzetini bilmemeleri, iirliniin degerlendirilme kalitesini olumsuz etkileyebilecegi

diistiniilmektedir.

Duyusal degerlendirmede yer alan panelistlerin siireye ve kisiliklerine bagiml
olarak cesitlilikler gosterebildikleri gibi, hata yapma paylar1 da vardir (Djeki¢ vd.,
2021:502; Vanacore ve Pellegrino, 2018:2545). Bu sorunlardan kaynaklanabilecek
hatalar1 azaltmak amaciyla analizlerin tekrarlanmasi, miimkiin oldugunca fazla sayida
panelistle ¢alisilmas1 gerekmektedir. Panelistler panelin diizenini ve uyumunu

saglamak amaciyla paneli diizenleyen kisinin belirlemis oldugu kurallara uymak
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durumundadirlar. Panelistler duyarliliklarina gore se¢ilmeli ve egitilmelidirler. Tiim
bu kismen kontrol edilemeyen degiskenler olarak degerlendirilebilecek unsurlarin,
yapilmak istenen Arastirma i¢in sinirlilik olusturdugu agiktir. Dolayisiyla, Aragtirma
daha sonradan yapilabilecek daha kapsamli bir Arastirma igin pilot niteliginde oldugu
diisiiniilmekte; daha yliksek Arastirma biitgesi ve daha fazla zaman araliina ihtiyag

bulunmaktadir.

Ayrica simirliliklara gerekce olarak, duyusal test sonuglarinin giivenilirligi
kuskusunun nedenleri arasinda, panelistlerin sorulan soruyu veya kullanilan terimleri
anlayamamalari, s6z konusu {iriin ile ilgili duyusal 6zellikleri tanimamalar1 veya test
sirasinda kendilerini rahat hissetmemeleri (Njoman vd., 2017) gibi durumlarin da géz

Ontine alinmasi gerekmektedir.

3.7. Arastirma Modeli

Arastirma modeli deneysel bir tasarima sahiptir. Lezzet, doku ve goriiniis

profilleri tek bir ¢at1 altinda deneysel yontemle verilmeye calisilmistir.

Arastirmaya katilan panalistlerden molekiiler gastronomi tekniklerinden sous-
vide ve teknigi kullanilarak gelistirilmeye calisilan yeni bir iriinii, geleneksel
hazirlanan ve bilinen 6zgiin bir {iriin lizerinden karsilagtirilmalar1 istenmistir. Bu
nedenle, arastirma kokore¢ yemegini bilen ve tliketen panelistler ile
gergeklestirilmistir.

Arastirma stirecnde panelistlere 6rnekleri degerlendirmeleri i¢in tanimlayict
test uygulanmistir. Tanimlayic1 analiz, gida iirlinlerinin ayrintili duyusal profillerini
gelistirmek i¢in kullanilir (Onogur ve Elmaci, 2019). Arastirmada panelistlerden
duyusal niteliklerden goriiniis olarak diizgiin sekil, yiizey parlakligi; doku olarak,
sertlik, liflilik, ¢ignenebilirlik ve lezzet olarak da istenmeyen tat, bogazda biraktig1 his,
agizda biraktigr his ve tat sonrasi izlenim kriterleri lizerinden degerlendirmeler

yapmalari istenmistir.

Aragtirma Oncesinde analizi yapilacak regetenin denemeleri, Arastirmacinin
kendi olanaklar1 dahilinde kismen Dokuz Eyliil Universitesi'nin uygulama
mutfaginda, kismen de kendi ¢alisma ortaminda gerceklestirilmistir. Denemeler

sonucunda, sous-vide pisirme teknigine daha az su saldigi i¢in atom kokorecin
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Arastirma ve gelistirmeye uygun bir {irlin olduguna karar verilmistir. Bu siireg

icerisinde aragtirmanin temel unsurlarindan olan ciabbata ekmegi de dahil edilmistir.

3.8. Arastirmanin Evreni Ve Orneklem

Calismanin evreni, Arastirmacinin bulgularini genellestirmek istedigi tiim
insan veya nesne grubu olarak tanimlanir. Caligmanin evreni, analizi yapilan {iriiniin
tiim potansiyel tiiketicilerdir. Orneklem olarak 18 panelistten olusan bir topluluk

lizerinden Arastirma yiirtitilmiistiir.

3.9. Verilerin Toplanmasi

Arastirmada kullanilan duyusal analiz anketleri egitimsiz panelistlere
uygulanmistir ve bundan dolay1 hedonik skala kullanim1 uygun bulunmustur. Hedonik
skala panelistlerin begeni durumlarini degerlendirme &zelligine sahiptir ve
egitilmemis panelistlere uygulanabilme 6zelliginde dolayi tercih edilebilir 6zelliktedir

(Onogur ve Elmaci, 2019).

Arastirma Izmir’in Buca ilcesinde bulunan “5:18” isimli isletmenin dis
etkenlerden uzak, genis ve ferah bahgesinde gerceklestirilmistir. Arastirma ekibi,
Aragtirmacinin kendisi de dahil olmak iizere Dokuz Eyliil Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi Boliimii 6grencileri tarafindan olusturulmus ve yiiriitiilmiistiir.

Arastirmanin tiim olanaklar1 ekipmanlar dahil Aragtirmaci tarafindan iistlenilmistir.

Anketler her duyusal kriter igin ayri ayrt hazirlanmistir. Uriinlerin
degerlendirilecegi anket formu Google Forms Web sitesinde hazirlanmis ve
panelistlerin her degerlendirme icin hizli ve pratik giris yapabilmelerini i¢in ayr1 ayri
anketlerin linkine baglanabilen QR kodlar1 hazirlanmistir. Panelistler kisisel
telefonlarindan QR kodlar1 okutarak anketlere rahat sekilde ulasabilmis ve

degerlendirmelerini yapmislardir.

Panelistlere iirlinlin 6nceden belirlenen duyusal analiz kriterleri tanimlanmis
ve bu 6zellikler lizerinden degerlendirme yapmalar1 istenmistir. Kokorecin ve beyaz
ekmegin nereden saglandigi ve ciabbata ekmeginin Arastirmaci tarafindan nasil
yapildigina iligkin panelistlere bilgisi aktarilmistir. Bu bilgi, uygulanan recetenin

objektif olarak degerlendirilebilmesi nedeniyle verilmistir.
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Hazirlanan duyusal analiz anketleri her teknik icin ayr1 olacak sekilde
hazirlanmistir. Duyusal analiz anketlerinde genel olarak iiriinlerin "gdriiniis, doku ve

lezzet" 6zellikleri degerlendirmeye alinmistir.

Veri toplama bir giin slirmiistiir ve 18 panelist tarafindan gelistirilmeye
caligilan tiriine iligkin degerlendirmeler yapmalar1 beklenmistir. Panelistlerden yiizey
parlakligi, diizgiin sekil, sertlik, liflilik, c¢ignenebilirlik, istenmeyen tat, bogazda
biraktig1 his, agizda biraktig1 his, tat sonrasi izlenim kriterleri {izerinden sous-vide
teknigi ile pisirilmis kokorecin beyaz ve ciabbata ekmegiyle sunulmasindan sonra

degerlendirme yapmalar1 istenmistir.

3.10. Verilerin Analizi

Tiiketici begeni anketlerinde de hedonik skala kullanilmis, ankette kullanilan
her bir ifade i¢in 5 dereceli begeni 6l¢egi olusturulmustur. Bu 6l¢ekler smyle ifade
edilebilir. Goriinilis ve doku igin yok-var arasi 5°1i, Lezzette ise istenmeyen tat igin,
yok-¢ok fazla, bogazda ve agizda biraktig1 his i¢in kétii - ¢ok iyi; tat sonrasi izlenim
icin de hi¢c begenmedim-¢ok begendim; 5’li araliklara sahip ifadeler iizerinden
derecelendirilmistir. (En disiik deger 1 en yiliksek deger 5) Her iki {iriin i¢in de ayni
degerlendirme anketleri kullanilmistir. Skalalar, {iriinlerin sirastyla goriiniis, doku,

lezzet ve tat sonrasi izlenim 6zellikleri degerlendirilecek sekilde hazirlanmistir.

Arastirmadan elde edilen veriler Microsoft Office 365 Excel programi

kullanilarak degerlendirmeye alinmistirmistir.

3.11. Bulgular ve Yorum

Bu béliimde, hazirlanan yiyeceklerin LPA sonuglar1 kiyaslanmustir. Iki {iriiniin
hedonik skala iizerinden tespit edilen bulgular1 6riimcek ag1 diyagrami iizerinden
verilmistir. Uriin gelistirme kapsaminda goriiniis, doku, lezzet, duyusal analiz
kriterlerinin bir degerlendirmesi yer almaktadir. Degerlendirmede sabit degiskenin her
iki ekmegin i¢ine sous-vide teknigiyle pisirilmis kokore¢ oldugu ve iriinlerin
ekmek+kokorec biitiinii lizerinden degerlendirmeye alindiklar1 unutulmamalidir.

Ankette {irlinlerin ayr1 ayr1 degerlendirmelerine iliskin veriler, panelistlerin 6znel
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degerlendirmelerini iceren ve acik uglu birakilan “yorumlar” kismindan elde edilmistir
ve Arastirma bulgulari bu iki veri tipi lizeriden yorumlanmustir.
o Goriiniis (Yiizey Parlakhgi ve Diizgiin Sekil)

Gorme, gida algisi1 s6z konusu oldugunda algilamay1 baglatan ve en baskin
duyudur. Bu sayede beynimiz yiyece§in ya da igecegin tadini ve dokusunu
tahminlemeye baslar. Bu, gormenin kinestetik (devinduyumsal) 6zelligi olarak bilinir.
Kramer’in {iriin nitelik ¢cemberi incelendiginde, alginin 6nce gorsellikle basladig: ve
diger duyularin gorsellikten sonra katilim saglamaya basladig1 vurgulanmaktadir.
Lezzet algisinin oncelikle gorsel uyarimla basladigi ve daha sonra diger duyularin
katillminin  gerceklesmesiyle olustugu  belirtilmektedir. Dolayisiyila, {iriin
goriiniisiiniin lezzet algisimi baslatan ilk adim oldugu sdylenebilir. Ornegin, beyin
tarafindan, parlak renkli bir yiyecek donuk renkli bir yiyecege gore daha lezzetli olarak

algilanmaya, kizarmis bir ekmek de goriildiigiinde ¢itir bir his tahminlemeye baglanir.

Sekil 2: Kramer’in Gozden Gegirilmis Uriin Nitelik Cemberi

wEKLENTy

Kaynak: (Usta., 2022 5.3867)

Gidalarin duyusal karakteristikleri 'Kramer Cemberi' olarak adlandirilmis

model ile gosterilmektedir. Birbirleri arasinda gecisli 6zellige sahip duyusal algilama
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ilk olarak gorsel uyarilmayla baslamakta ve diger duyularin katilimiyla devam
etmektedir. Bu siire¢ birbirleri arasinda gegisli bir ozellige sahiptir. Bir gida
maddesinin tiiketici tarafindan ilk izlenimini temel duyusal 6zellikler olan goriiniis,
doku ve lezzet olusturmaktadir. Asagidaki tabloda goriiniis kriterleri kapsaminda yer

alan yiizey parlaklig1 ve diizgiin sekil ile ilgili sayisal veriler yer almaktadir.

Tablo 4: Uriinlerin Gériiniis Ozelliklerinin Karsilastirilmasi

Ciabbata + SV Kokore¢ Beyaz Ekmek + SV Kokore¢
YUZEY PARLAKLIGI
(goriiniis) 4.388888889 3.647058824
DUZGUN SEKIL (goriiniis) 4.,388888889 4

Acik uglu birakilan ve panelistlerin 6znel degerlendirmeleri kapsayan
bolimden gelen nitel veriler ile oOriimcek agi diyagramindaki nicel veriler
degerlendirildiginde, ciabbata ekmegiyle sunulan kokorecin diizgiin sekil ve 6zellikle
ylizey parlaklig1 kriterleri boyutlartyla daha fazla kabul gordiigii soylenebilmektedir.
Gorlinlim olarak ciabbata ekmeginin beyaz ekmekten daha cazibeli algilandig:
goriilmektedir. Bu durumdan, diger kriterler de incelendiginde ciabbata ekmeginin

lezzet algisina olumlu etkiler sagladig: ¢ikarimi yapilabilir.

Ayrica, gozenekli ekmeklerin insanlara daha cazibeli geldigi, tazelik ve kalite
ile iligkilendirildigi, gozenekli bir ekmek gordiiklerinde daha ¢ekici algiladiklari
bilinmektedir. Bunun nedeni, gozenekli bir ekmegin daha yumusak ve kolay yenebilir
Ozellik tasimasindan kaynaklanmaktadir. Ciabbata ekmeginin bu 06zelligi
diisiiniildiiginde ve agik uclu birakilan yorumlar igerisinde “Ekmegin kabugunun
beyaz ekmege gore daha citir olmasi ve icinin gozenekli yapisi” ifadesinin bir
panelist tarafindan aktarilmasi, gorsel olarak iiriinii daha cazibeli kilmasma neden
olmaktadir. Boylece, lezzet algisinin ciabbata + kokore¢ iriiniine daha olumlu
yaklasilmasi sonucunu dogurmaktadir. Gorsel olarak daha ¢ekici olmasi diger duyusal

kriterleri uyarmasi olasiligini ortaya ¢ikartmaktadir.

Gozenekli ekmeklerin insanlara daha c¢ekici gelip gelmedigi kisisel bir
tercihtir.. Ancak bir¢ok kisi yumusak dokusu, lezzetli tadi ve nemli yapist nedeniyle

gbzenekli ekmekleri daha ¢ekici bulmaktadir.
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e Doku (Sertlik, liflilik, ¢ignenebilirlik)

Sertlik gidalarin deformasyona karsi direncini ifade eden ve yemek deneyimini
etkileyen onemli bir duyusal oOzelliktir. Benzer sekilde liflilik de bir gidanin
¢ignenmesi ve yutulmasini etkiledigi i¢in 6nemli bir 6zelliktir. Cignenebilirlik ile onun
bagimsiz degiskenleri olarak nitelenebilen liflilik ve sertlik 6zellikleri birbirlerini

tamamlarlar ve genel anlamda iiriiniin dokusunu olustururlar.

Doku ozelliklerinin tiimii degerlendirilmeye alindiginda, Oriimcek ag1
diyagramindan ve panelistlerin 6znel degerlendirmelerini de incelendiginde; beyaz
ekmek ile kokore¢ kabul edilebilir derede sertlik ve liflilik boyutlariyla
degerlendirilmistir. Ciabbata ile kokoreg ise, biraz daha yiiksek derecede sertlik ve
liflilik boyutlarina sahip oldugu degerlendirilmistir. Cignenebilirligin 6nciilii olarak
kabul edilen liflilik ve sertlige paralel olarak da beyaz ekmek ile kokorecin daha
¢ignenebilir dokuda oldugu sonucuna ulasilmistir. Buradan, panelistlerin ciabbata ile
kokoreg agik uglu degerlendirmelerinde de belirttikleri, “Ekmegin kabugunun beyaz
ekmege gore daha citir olmas1”, “ciabbatanmin yagh ve kitirtih dokusu ve
kokorecin yumusak ve elastik olmasi ile uyumluydu.” ve “Yumusakhk, sululuk,
ayn1 zamanda disimin ¢itirhgi ve agizda biraktigi tat miikemmel!” Cok yumusak
bir yapis1 vard1 gayet cignenebilirdi.” gibi ifadelerine dikkat edilirse; ciabbata

ekmeginin daha citir yapida algilandig1 goriilmektedir.

Dolayisiyla, beyaz ekmege gore daha sert dokuda oldugu soylenebilir.
Uriinlerin bir biitiin olarak degerlendirilmesi istendiginden beyaz ekmek ile kokorecin
daha cignenebilir bir yapida oldugu sonucuna varilabilir. Ayrica, {iriiniin sertlik
algisina yanit veren panelistlerin; “Kokorecin yumusakhgini, sululugunu, agizda
yuvarlanmasim ve sonrasinda biraktigi tadi ¢cok sevdim.”, “Sous-vide kokoreci
yumusatmis ve biitiin tat tamamiyla sous-vide kokorecten gelmisti”, ”Kokorecin
suyu biraz rahatsiz ediciydi dokusu yumusak ve elastik yapidaydi”, “Etin yagh
kisimlarinin kolay ¢ignenebilir olmasi lezzete odaklanmay1 kolaylastirtyor” gibi
ifadeleri tizerinden bakildiginda, kokorecin yumusak ciabbata ekmeginin sert yapida

algilandig1 sonucuna varilmaktadir.
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Asagidaki tabloda doku kriterleri kapsaminda yer alan sertlik, liflilik ve

cignenebilirlik ile ilgili say1sal veriler yer almaktadir.

Tablo 5: Uriinlerin Doku Ozelliklerinin Karsilastiriimasi

Ciabbata + SV Beyaz Ekmek + SV
Kokore¢ Kokore¢
SERTLIK (doku) 3.882352941 3.421052632
LIiFLILIiK (doku) 4 3.210526316
CiGNENEBILIRLIK (doku) 4.117647059 4.157894737

e Lezzet (Istenmeyen tat, bogazda ve agizda biraktigi his, tat sonrasi
izlenim)

Istenmeyen tat, hos olmayan ya da olumsuz olarak algilanan tat olarak
tanmimlanir. Yemekteki fazla aci, eksi veya tuzun varhigi gibi gesitli unsurlardan
kaynaklanabilir. Yiyecegin bogazda biraktigi his ise, yutulduktan sonra bogazda
yarattigt duyumsamadir. Bu his {irliniin dokusundan, lezzetinden ve 1sisindan
etkilenebilir. Uriiniin agizda ve bogazda biraktig1 hisse benzer sekilde agiz icerisinde
yasanan benzer lezzet duyumsamadir. Son olarak, tat sonrasi izlenim hissi de iiriin

yutulduktan sonra algilanan tattir.

Arastirmanin lezzet boyutu bulgularina gore, ciabbata ekmegi ile kokorecin
genel lezzet kriterleri agisindan tablo .... ‘daki veriler incelendiginde, panelistler
tarafindan daha ¢ok begenildigi anlasilmaktadir. Bu durumu, agik u¢lu yorumlamalar
kisminda yer alan, “Basarih”, “Kokorecin yumusakhgmi, sululugunu, agizda
yuvarlanmasini ve sonrasinda biraktig1 tadi ¢ok sevdim. “, “Ciabbata ekmegi ile
kokore¢ daha cok yakisti diye diisiiniiyorum. Fakat ikisi de ¢ok yagh oldugu icin
rahatsiz edebilir”, “Sakatat sevmedigim icin yine de de yenilebilir gelmisti. Beyaz
ekmekle yapilan kokorectense ciabbata ekmegi ile yapilan kokore¢ daha ¢ok

begenimi kazandi.” seklindeki ifadeler de nicel bulgular desteklemektedir.

Asagidaki tabloda lezzet keriterleri kapsaminda yer alan istenmeyen tat,
bogazda biraktigi his, agi1zda biraktig hiz ve tat sonrasi izlenim ile ilgili sayisal veriler

yer almaktadir.
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Tablo 6: Uriinlerin Lezzet Ozelliklerinin Karsilastirilmasi

Ciabbata + SV

Beyaz Ekmek + SV

Kokore¢ Kokore¢
ISTENMEYEN TAT (LEZZET) 1.117647059 1.315789474
BOGAZDA BIRAKTIGI HIS (LEZZET) 4.529411765 3.789473684
AGIZDA BIRAKTIGI HIS (LEZZET) 4.764705882 4
TAT SONRASI iZLENIM (LEZZET) 4.823529412 4.421052632

Tablo 7: Uriinlerin Tiim Ozelliklerinin Degerlendirilmesi

Ciabbata + SV

Beyaz Ekmek + SV

Kokore¢ Kokore¢
YUZEY PARLAKLIGI (GORUNUS) 4.388888889 3.647058824
DUZGUN SEKIiL (GORUNUS) 4.388888889 4
SERTLIK (DOKU) 3.882352941 3.421052632
LIFLILIK (DOKU) 4 3.210526316

CIGNENEBILIRLIiK (DOKU)

4.117647059

4.157894737

ISTENMEYEN TAT (LEZZET) 1.117647059 1.315789474
BOGAZDA BIRAKTIGI HIS (LEZZET) 4529411765 3.789473684
AGIZDA BIRAKTIGI HIS (LEZZET) 4.764705882 4

TAT SONRASI iZLENIM (LEZZET) 4.823529412 4.421052632
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Sekil 3: Uriin Karsilastirmasinin Oriimeek Grafigi

Ciabbata Ekmegi + SV Kokoreg: ile —@= Ciabbata + SV Kokore(;
Beyaz Ekmek + SV Kokoreg Beyaz Ekmek + SV Kokoreg
Karsilagtirmasi
YUZEY PARLAKLIGI
(goriiniis)

5

TAT SONRASI iZLENIiM
(lezzet)

DUZGUN SEKIL (goriiniis)

AGIZDA BIRAKTIGI HiS SERTLIK (doku)
(lezzet)
BOGAZDA BIRAKTIGI HiS LIFLILIK (doku)
(lezzet)
ISTENMEYEN TAT (lezzet) CiGNENEBILIRLIK (doku)

Acik uclu birakilan ve panelistlerin 6znel degerlendirmeleri kapsayan boliimden

elde edilen nitel veriler.

Beyaz Ekmek ve Kokore¢

e Basarili

e Kokorecin yumusakligini, sululugunu, agizda yuvarlanmasini ve sonrasinda
biraktig1 tadi cok sevdim.

e Etin yagh kisimlarmmin kolay ¢ignenebilir olmasi lezzete odaklanmay1
kolaylagtirtyor. Simdiye kadar yedigim biitiin kokoreglerde yagli dokunun
¢ignenmesinin zorlugu lezzet algisin1 bozuyordu.

e Biraz agzimda yaglilik hissi birakti

e Beyaz ekmekle yapilan kokoreg giizeldi. Cok yumusak bir yapisi vardi gayet
cignenebilirdi. Biraz farkli bir his birakiyordu. Bunun nedeni kokorecin

kendine has tadi oldugunu diistiniiyorum.
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Ciabbata ekmegi ile kokore¢ daha ¢ok yakisti diye diigiiniiyorum. Fakat ikisi
de ¢ok yagli oldugu i¢in rahatsiz edebilir.

Sakatat sevmedigim icin yine de de yenilebilir gelmisti. Beyaz ekmekle
yapilan kokoregtense ciabbata ekmegi ile yapilan kokore¢ daha ¢ok begenimi
kazandi.

Ciabbata ekmegi ile arasinda kiyaslama yaptigimda ciabbata ekmegi ile
yapilan kokore¢ daha lezzetli geldi. Bu durumun sebebi daha yagh ve 1slak
ekmekleri daha ¢ok sevmem olabilir. Normal kokorece gore sous-vide
yapilmis kokoreci daha ¢ok begendim.

Sous-vide kokoreci yumusatmis ve biitiin tat tamamiyla sous-vide kokoregten
gelmisti. Beyaz ekmegin pek tadini alamadim

Kokorecin suyu biraz rahatsiz ediciydi dokusu yumusak ve elastik yapidaydi
ama tabiat1 geregi normaldi denebilir. Firin ekmegi ile servis edilmesi yerine
kokorece 6zel bir ekmek ile servis edilmesini tercih ederdim.

Havyarlar 6zellikle pancar tursusu suyundan yapilan gayet giizeldi gorsel
zenginlik katmasinin yani sira tabaktaki asitlik acigim1i da kapatmisti.
Kokorecin baharat1 kokoreci ¢ok farkli bir yere tasidi ve kokorecin suyunun

tadin1 bir nebze de olsa maskeledi.

Ciabbata Ekmegi ve Kokore¢

Ekmegin kabugunun beyaz ekmege gore daha ¢itir olmasi ve i¢inin gézenekli
yapist etin yumusakligiyla kontrast olusturdugu i¢in yemesi daha keyifli lezzet
disinda dokular da daha hissedebilir hale gelmis. Diger {riinlerle daha
baglantil1 bir tat olusmus. Tursularin tadi kokorecin baharatl tadinin yaninda
kaybolmaya ¢ok miisait

Ciabbata ekmegiyle yedigimiz bu versiyon ¢ok daha iyi hissettirdi. Bence
ekmek bir tik daha yanar ve ¢itir olursa beyaz ekmegin bu ekmek yaninda
higbir iddias1 kalamaz. Inanilmaz giizel eslik etmis ve beyaz ekmek gibi bos
bir simgeye doniismemis etin yaninda. Ayri bir lezzet!

Kokore¢ i¢cin yorumum ayni. Yumusaklik, sululuk, ayni zamanda disinin

citirligl ve agizda biraktig tat miikemmel!

59



Beyaz ekmege kiyasla ¢cok daha lezzetli fakat beyaza kiyasla daha sulu bir
ekmek oldugu igin ya kokorecin ya da ekmegin biraz daha fazla kizartilmis
olmasi tercihimdir

iki farkl: kokoreg tattim. ikisinde de kendine has 6zellikler olmasina ragmen
tiitsii ve is tadi ile ¢cok daha iyi yaginin erimesi ile benim favorim bbq da
yapilandir. Bunun disinda ekmek farki ¢ok etkili ancak ekmeklerde favorim
beyaz ekmek

Ciabbata ekmegi ile arasinda kiyaslama yaptigimda ciabata ekmegi ile yapilan
kokore¢ daha lezzetli geldi. Bu durumun sebebi daha yagli ve 1slak ekmekleri
daha ¢ok sevmem olabilir. Normal kokorece gore sous-vide yapilmis kokoreci
daha ¢ok begendim.

Sakatat sevmedigim icin yine de de yenilebilir gelmisti. Beyaz ekmekle
yapilan kokoregtense ciabbata ekmegi ile yapilan kokore¢ daha ¢ok begenimi
kazandi. Ekmegin yaglh ve 1slak dokusu daha ¢ok hosuma gitti beyaz ekmege
gore daha ¢ok begendim.

Ciabatta ekmeginin sadece dis kismi biraz sert ve tekstilir olarak yagliydi.
Kokoregle birlesince yagi cekmedi ama beyaz ekmege nazaran tadi daha iyiydi.
Ciabbata ekmegi ile kokorecin servisi gayet uyumluydu ciabbatanin yagl ve

kitirtili dokusu ve kokorecin yumusak ve elastik olmasi ile uyumluydu.
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SONUC VE ONERILER

Arastirmada temel olarak sokak yemegi olan geleneksel kokorecin farkli bir
ekmekle ve farkli bir pisirme teknigi kullanilarak tiiketicilerin begenisini kazanip
kazanmayacagi sorgulanmistir. Beyaz ekmek ile sunulan kokorecin, bilinen geleneksel
lezzetini daha c¢ok sandvi¢ (ekmek arasi) yapiminda kullanilan ciabbata ekmegi ile
uyum saglayacag diisiiniilerek Arastirma yiiriitiilmiistiir. Ayrica kokorecin sous-vide
pisirme teknigi ile daha farkli bir doku ve lezzet kazanacagi ongoriiliip ciabbata

ekmegi ile sunulmustur.

Cikan sonuglara gore liriiniin lezzet ve doku boyutlariyla kabul edilebilir bir
begeni kazandig1 sdylenebilir. Genel olarak kokoreg incelikli pisirme becerisi isteyen
bir yemektir. Kullanilan sakatatlarin dokusu geregi pisirilmesi zor incelik ve ustalik
gerektiren bir yemektir. Hazirlanmasi ve 6zellikle pisimi uygun olmadig: takdirde
cignemesi ve dolayistyla yutulmasi zor bir yiyecege doniisebilmektedir. Literatiir
kisminda da belirtildigi gibi yogun talep karsisinda biiyiik bas hayvanlarin ince
bagirsaklariyla hazirlanmas: {iriinii yemesi daha zor bir hale getirmektedir. Uriin siit
kuzu bagirsaklartyla hazirlanmadigi zaman ¢ignendiginde plastik hissi vermektedir.
Dolayisiyla yumusatilmas1 ve rahatsiz edici plastik hissinin giderilmesi {iriiniin
tilkketilmesi i¢in 6nem arz etmektedir. Bu sorunun Oniine gegebilmek i¢in ozellikle
biiyiik bas hayvan sakatati kullanildiginda sous-vide tekniginin {irlinii oldukca
yumusattifi ve dokusunu bozmadan daha c¢ignenebilir bir hale soktugu tespit
edilmistir. Bu noktada treticilere Uriinii 1zgaraya lizerinde pisirmeye almadan ilk

pisirme islemi olarak sous-vide teknigi ile pisirme Onerisi sunulmaktadir.

Kokorecin yumusak dokusuna ciabbata ekmeginin kitir yapisi ve sivilart emen
ozelligi sayesinde uyum sagladig1 da goriilmiistiir. Panelistlerden gelen geri bildirimler
ve nicel veriler 151g1nda {irlinlin rahatlikla ciabbata ekmegi ile sunulabilecegi ve daha
cezbedici bir Ozellige biiriindiigii anlasilmistir. Boylelikle Arastirma, sokak

yemeklerinin de gelistirilebilir potansiyelde olabilecekleri ¢ikarimina varmistir.

Ayrica Arastirma, sokak yemeklerinin daha 6zellikli ve ekonomik olarak ucuz

alternatif Uriinler ile sunulabilmesi gerektigini de vurgulamaya c¢alismaktadir.



Arastirma, yapimi beyaz ekmekten biraz daha zahmetli ve maliyetli olmasina ragmen
farkli bir ekmegin geleneksel bir sokak yemegine uyum sagladigini gostermistir.
Dolayisiyla benzer calismalarin ve pazarlama faaliyetlerinin benzer yaklasimlarla

gelistirilerek devam etmesi gerektigi diisiincesini vurgulamaktadir.

Calismayi yiiriiten Arastirmaci kendi 6znel goriisii dogrultusunda, “fine dine”
ifadesiyle bilinen liiks restoran konseptine yakin “Fine Street Food” kavramim
onermektedir.  Kavram sokak lezzetlerinin de tipki liiks lokantalardaki gibi
hazirlanabilecegi ve satisa sunulabilecegi fikriyle ortaya atilmistir. Fikir, ayni
zamanda sokak lezzetlerine daha iyi standartlar ve kosullar getirilebilecegi
diisiincesini tasimaktadir. Dolayisiyla, Onerilen kavramin gelistirilmesi ve yeni
Arastirmalarin  yapilmasi gerektigi diisinlilmektedir. Kokore¢ gibi ozellikli
yemeklerin daha genis kitlelere daha farkli boyutlarla sunulabilecegini gésteren bu

calisma gibi Arastirmalarin ¢ogalmasi gerektigi sdylenebilir.

Calismanin 6znel degerlendirmeleri barindiran ve oldukga sinirli biitgeyle ve
panelist grubuyla yapildigi unutulmamalidir. Arastirmalarin 6zelliklerinden biri olan
tekrar edilebilirlik ilkesiyle benzer bir ¢aligmanin gelecek déonemlerde daha biiyiik bir
orneklem ile yapilmasi gerektigi de vurgulanmalidir. Ornegin benzer bir calisma farkli
bir ekmek ve pisirme teknigiyle tekrarlanip bu Arastirmadaki sonuglar ile
karsilastiriimalidir. Ornegin, gelecekte yapilacak c¢alismalar ile karsilastirmalar
yapilarak kokore¢ {riinii i¢in daha farkli bir ekmegin yaratilmas: gibi tartisma
ortamlar1 ortaya ¢ikabilir ve bu fikirlerin denemelerinin yapilmasina karar verilebilir.
Gastronomi gibi Onii acik ve sinirsiz yaratim ortami saglayan calisma ve Arastirma
alanlar1 i¢in benzer calismalarin tesvik edilmesi ve desteklenmesi gerekliligi de

diistiniilmekterdir.

Son olarak, her ne kadar arastirmanin kapsaminda degerlendirilmese de, sous-
vide pisirme teknigi, kokorecin vakumlu bir torbaya konulmasiyla capraz
kontaminasyon riskini ortadan kaldirarak etin giivenli bir i¢ sicakliga kadar
pisirilmesine olanak tanidigini belirtmekte fayda vardir. Bu durum sokak yemeklerinin
gida giivenligi gozetilerek degerlendirildiginde, teknigin tutarli pisirme sunmasiyla
sokak yemegi saticilariin kalitesini ve itibarim1 ylikseltebilecegi gibi liiks
restoranlarda da rahatlikla sunulabilecek bir {iriin olarak degerlendirilebilmesine

olanak tantyabilir.
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Liitfen, tadimini yapmis oldugunuz iriiniin gorlinlisiinii asagidaki kriterlere gore

cevaplayiniz [yiizey parlakligi yiizeyin parlakligini degerlendiriniz.]

Yok (mat)

Yetersiz

Kabul edilebilir

lyi

Var (parlak)

Liitfen, tadimini yapmis oldugunuz {iriiniin gorlinlisiinii asagidaki kriterlere gore
cevaplayiniz [diizgiin sekil iriiniin goze giizel gelen 6zellikte olmasi gerektigini ifade

eder.]

Yok (mat)

Yetersiz

Kabul edilebilir

lyi

Var (parlak)

Liitfen, tadimini yapmis oldugunuz iiriiniin dokusunu asagidaki kriterlere gore cevaplayiniz

[sertlik arandan sertligini ifade eder.]

Yok

Yetersiz

Kabul edilebilir

lyi

Var

Liitfen, tadimini yapmis oldugunuz iiriiniin dokusunu asagidaki kriterlere gore cevaplayiniz

[liflilik arandn lifli yapisini ifade eder.]

Yok

Yetersiz

Kabul edilebilir
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lyi

Var

Liitfen, tadimini yapmis oldugunuz iiriiniin dokusunu asagidaki kriterlere gore cevaplayiniz
[¢ignenebilirlik  riintn fazla tikirik salgisi gerektirmeden erime ve yutulma o6zelligini
ifade eder.]

Yok

Yetersiz

Kabul edilebilir

lyi

Var

Liitfen, tadimini yapmis oldugunuz iriiniin lezzetini asagidaki kriterlere gore
cevaplayiniz [istenmeyen tat iiriine ait istenmedik yonde olan tadi ifade eder. (varsa

algiladiginiz tadi belirtiniz.)]

Yok

Cok az var

Var

Biraz fazla var

Cok fazla var

Liitfen, tadimini yapmis oldugunuz iriiniin lezzetini asagidaki kriterlere gore
cevaplayiniz [bogazda biraktigi his ariintin yutulduktan sonra bogazda biraktigi hissi
ifade eder. (koti bir his varsa belirtiniz.)]

Kotu

Biraz kotu

Normal

lyi

Cok iyi
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Liitfen, tadimini
cevaplayiniz [agizda biraktigi his

eder. (koti bir his varsa belirtiniz.)]

yapmis oldugunuz iiriiniin

lezzetini  asagidaki kriterlere gore

riiniin yutulduktan sonra agizda biraktigi hissi ifade

Kot

Biraz kot

Normal

lyi

Cok iyi

Liitfen, tadimini

cevaplayiniz [tat sonrasi izlenim

yapmis oldugunuz {irliniin

lezzetini  asagidaki kriterlere gore

iriin tadildiktan sonra genel begeniyi ifade eder.]

Hig¢ begenmedim

Az begendim

Fikrim yok

Biraz begendim

Cok begendim

Diisiinceler
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