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Ozet

Amag: Tirk mutfagi, zengin {irtin ¢esitliligi ve koklii gastronomik mirasiyla diinyanin énemli mutfaklari arasinda yer almakta;
toplumsal, kiiltiirel ve teknolojik degisimler geleneksel yemeklerin modern gastronomik yaklagimlarla yeniden yorumlanmasini
giindeme getirmektedir. Bu aragtirmanin amaci, Tiirkiye’nin farkli cografi bolgelerine ait yoresel yemeklerin modernize edilmis
versiyonlarinin duyusal agidan nasil algilandigini ve bu doniisiimiin tiiketici begenisine etkisini belirlemektir.

Yontem: Tiirkiye nin yedi cografi bolgesinden segilen figer yemek olmak tizere toplam 21 yoresel yemek ile bu yemeklerin pisirme
yontemleri, malzeme yapilari, sunum bigimleri ve kullanilan arag-geregler agisindan modernize edilmis versiyonlar1 hazirlanmugtir.
Tekil ve iligkisel tarama modellerinin birlikte kullanildig1 arastirmada sekiz uzman panelist ve 82 tiiketiciden duyusal analiz formlari
araciligiyla veri toplanmigtir.

Bulgular: Uzman panelistler yedi cografi bdlgenin tamaminda modernize edilmis yemekleri geleneksel versiyonlarina kiyasla daha
yiiksek oranda tercih etmis ve daha fazla begenmistir. Modernize edilmis yemeklerin en begenilen &zellikleri sekil, porsiyonlama,
¢ignenebilirlik ve tat olarak belirlenmistir. Tiiketici degerlendirmelerinde Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi, Frigya Dolmast,
Cive, Sibit Tatlisi, Pigiiriik, Cingertme, Cennet Camuru ve Siveydiz en yiiksek begeni alan {iriinler arasinda yer almigtir. Bununla
birlikte modernizasyonun etkisi tim yemeklerde ve bolgelerde ayni diizeyde gerceklesmemis, bazi yoresel yemeklerde geleneksel
ve modernize edilmis versiyonlar arasinda sinirli farkliliklar bulunmustur.

Tartisma: Arastirma sonuglari, geleneksel Tiirk yemeklerinin 6zgiin karakterlerini koruyarak modern gastronomik uygulamalarla
yeniden yorumlanmasinin duyusal kabulii ve tiiketici begenisini artirabilecegini ortaya koymaktadir. Caligma, yedi cografi bolgeye
ait ¢cok sayida yoresel yemegi aymi arastirma tasariminda ele almasi, geleneksel ve modernize edilmis versiyonlar1 dogrudan
karsilastirmas1 ve uzman panelist ile tiiketici degerlendirmelerini birlikte incelemesi bakimindan alanyazina 6zgiin katkilar
sunmakta, modernizasyonun her iiriin i¢in ayn1 sonucu vermedigini gostererek gastronomik iiriin gelistirmede {iriin ve bolge temelli
yaklasimlarin dnemine isaret etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfag:, Yoresel Yemekler, Mutfak Modernizasyonu, Uriin Gelistirme, Duyusal Analiz

Abstract

Purpose: Turkish cuisine, with its rich diversity and deep-rooted gastronomic heritage, is among the world’s prominent culinary
traditions, and social, cultural, and technological transformations have brought the reinterpretation of traditional dishes through
contemporary gastronomic approaches to the agenda. This study aims to determine how modernized versions of regional Turkish
dishes are perceived in terms of sensory attributes and to examine the effects of this transformation on consumer preferences.

Design/methodology/approach: A total of 21 regional dishes, three from each of Tiirkiye’s seven geographical regions, were
prepared along with their modernized versions through modifications in cooking techniques, ingredient composition, presentation
styles, and culinary equipment. Employing both descriptive and relational survey models, data were collected from eight expert
panelists and 82 consumers via sensory evaluation forms.

Results: Expert panelists consistently preferred and rated the modernized dishes more favorably than their traditional counterparts
across all geographical regions. The most appreciated sensory attributes were shape, portioning, chewability, and taste. Consumer
evaluations indicated that Zeytinyagl ve Peynirli Kabak Bayildi, Frigya Dolmasi, Cive, Sibit Tatlisi, Piisiiriik, Cingertme, Cennet
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Camuru, and Siveydiz were among the most highly rated dishes. Nevertheless, the impact of modernization was not uniform across
all dishes and regions, and only limited differences were observed between traditional and modernized versions of certain regional
foods.

Discussion: The results suggest that reinterpreting traditional Turkish dishes through modern gastronomic practices while
preserving their authentic characteristics can enhance sensory acceptance and consumer appreciation. The study contributes to the
literature by comparatively examining traditional and modernized versions of a large number of regional dishes from all seven
geographical regions of Tirkiye and by integrating both expert and consumer evaluations within the same research design.
Furthermore, the findings demonstrate that culinary modernization does not generate identical outcomes for all traditional foods,
highlighting the importance of product- and region-specific approaches in gastronomic product development.

Keywords: Turkish Cuisine, Regional Dishes, Culinary Modernization, Product Development, Sensory Analysis

Giris

Yemek, ¢agdas tiiketim toplumunda yalnizca fizyolojik bir gereksinim olmaktan ¢ikmus; itibar, kimlik, aidiyet
ve yenilik arayis1 gibi sosyo-kiiltiirel anlamlarin tasiyicisi hiline gelmistir (Wood, 1995; Williams, 2007).
Modernite ve postmodernite tartigmalari ¢cergcevesinde yiyecek, kiiltiirel bir gdsterge ve deneyim nesnesi olarak
yeniden anlamlandirilmakta (Harvey, 1989; Ritzer, 1996; Kanik, 2012), bu doniisiim pisirme yOntemlerini,
malzeme kullanimini, sunum bi¢imlerini ve tiiketim aliskanliklarini da kapsayan bir yenilik siirecini
beraberinde getirmektedir. Bu baglamda Tiirk mutfagi, Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan ve Selguklu ile
Osmanli donemlerinde zenginlesen koklii gastronomik mirasi, ¢ok sayida yoresel lezzeti ve genis iiriin
cesitliligi ile diinyanin 6nde gelen mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Tiirk mutfagi, gelenekselligini
ylizyillardir korumakla birlikte yenilik¢i uygulamalara da agik bir yapiya sahiptir; nitekim modernite ile ifade
edilen yenilik kavrami gelenegin 6ziinii bozmak zorunda olmayip, geleneksel yemeklere ¢agdas bir kimlik
kazandirma olanagi sunmaktadir. Son yillarda yoresel lezzet kavrami hem bilimsel alanyazinda hem de
uygulamada giderek daha fazla ilgi gérmekte; tiiketiciler gegmise duyulan 6zlem ve 6zgiin deneyim arayisi
gibi farkli giidiilerle yoresel yemeklere ve etnik mutfaklara yonelmektedir. Gastronomi turizmi baglaminda
gerceklestirilen seyahatlerin temel motivasyonlarindan birini de yoresel lezzetleri yerinde deneyimleme istegi
olusturmakta (Hall ve Sharples, 2003), hatta turistler yoresel yemek deneyimine yonelik giidii ve
yogunluklarina gore farkl: tipolojilere ayrilmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006).

Tirkiye’nin yedi cografi bolgesinde yer alan 81 ilin her biri kendine 6zgii ¢ok sayida yoresel lezzete sahip
olup, bu lezzetler igerik olarak benzesseler dahi hazirlama ve pisirme teknikleri bakimindan belirgin bi¢imde
farklilasmaktadir. Bu zengin mirasin korunmasi, ancak yoresel yemeklerin giincel tiiketici beklentilerine ve
cagdas gastronomik uygulamalara uyarlanabilmesiyle siirdiirtilebilir hale gelmektedir. Bu noktada birbiriyle
iligkili birkag¢ soru 6ne ¢ikmaktadir: S6z konusu yemekler ne 6lgiide toplu iiretime ve profesyonel meniilere
taginabilir? Bu degerli lezzetleri deneyimlemek i¢in yalnizca ilgili destinasyona gitmek mi gerekir? Kebap,
doner, tantuni ve baklava gibi yayginlagmis lezzetlerin yoresel mutfagin tamamini temsil ettigi varsayimi, Tiirk
mutfaginin cografi gesitliligini ne 6l¢iide yansitmaktadir? Alanyazinda Tiirk mutfagina yonelik yeni iiriin
gelistirme ve modernizasyon ¢aligmalari, genellikle peynir, zeytinyagi, unlu mamuller, et iriinleri ve siitlii
tatlilar gibi tek bir {iriin ya da dar bir {iriin grubu iizerinden veya tek bir yore dlgeginde yiiriitiilmiistiir (Uner,
2019; Bakan, 2021; Usta, 2022; Ozer, 2026; Erim ve Cetin, 2026). Bu ¢alismalarin énemli bir kismi1 modernize
edilmis {iriinlerin geleneksel versiyonlarina kiyasla 6zellikle sunum ve lezzet agisindan daha yiiksek begeni
alabildigini ortaya koyarken (Ozer, 2026; Aktemur ve Ulema, 2025), bazilar1 geleneksel lezzet yapisindaki
koklii degisikliklerin tiiketici algisinda olumsuz sonuglar dogurabilecegine isaret etmektedir (Duman, Yilmaz
ve Er, 2021). Ancak yedi cografi bolgeyi aym arastirma tasarimi iginde karsilagtirmali olarak ele alan,
geleneksel ve modernize edilmis versiyonlart dogrudan karsilastiran ve hem uzman hem de tiiketici
degerlendirmelerini birlikte inceleyen ¢aligsmalara rastlanmamistir. Bu durum, modernizasyonun etkisinin iiriin
ve bolge diizeyinde nasil farklilastigina iligskin biitiinciil bir bilgi bosluguna isaret etmektedir.

Bu bilgi boslugundan hareketle gerceklestirilen arastirmanin amaci, Tiirkiye’ nin farkli cografi bolgelerine ait
yoresel yemeklerin modernize edilmis versiyonlarinin duyusal agidan nasil algilandigini1 ve bu doéniisiimiin
tiiketici begenisine etkisini, alaninda uzman olan ve olmayan katilimcilarin duyusal analizleri araciligiyla
belirlemektir. Bu kapsamda Tiirkiye’nin yedi cografi bolgesinin her birinden segilen liger yemek olmak {izere
toplam 21 yoresel yemek ile bu yemeklerin pisirme yontemleri, malzeme ¢esitliligi, sunum bicimleri ve
kullanilan arag-geregler bakimindan modernize edilmis versiyonlar1 hazirlanmis; béylece 42 yemek tizerinden
katilimcilarin begeni diizeyleri iki farkli grubun bakis agisiyla ve cografi bolge farkliliklar1 goézetilerek
karsilastirmali bigimde incelenmistir. Arastirma, ¢ok sayida yoresel yemegi yedi cografi bolgeyi kapsayacak
sekilde tek bir aragtirma tasarimi i¢inde ele almasi, geleneksel ve modernize edilmis versiyonlart dogrudan
karsilastirmasi ve uzman panelist ile tiiketici degerlendirmelerini bir arada incelemesi bakimindan alanyazina
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0zgiin bir katki sunmaktadir. Ayrica bulgularin, modernizasyonun her iiriin ve her bdlge i¢in ayni sonucu
vermedigini ortaya koyarak gastronomik iiriin gelistirme siireclerinde iiriin ve bolge temelli yaklasimlarin
onemine igaret etmesi beklenmektedir. Bu yoniiyle ¢alismanin, yoresel lezzetlerin korunmasi ve profesyonel
restoran meniilerine taginmas1 yoniindeki uygulamalara da yon verebilecegi degerlendirilmektedir.

Kavramsal Cerceve
Yenilik¢ilik Tanimi

Inovasyon Latince “innovare” kokiinden tiireyen ve “yeni ve degisik bir sey yapmak” anlamina gelen
sozciiktiir (Istk ve Tiirkmendag, 2016; Can, 2007: 7).Inovasyon kelimesinin Tiirkce kelime karsiligi
“yenilenme” dir. Bagka bir tanimda inovasyon, hem siireci hem de sonucu anlatmaktadir (Demirdégen vd.,
2016). Inovasyonu siire¢ olarak tamimlamak gerekirse; yeni {iriin igin fikrin pazarlanmasi veya toplumsal
hizmet yontemine doniistiiriilmesidir. Bu tanimla beraber pazarlanabilir yeni ya da gelistirilmis iirlin veya
hizmettir (TUSIAD, 2003: 23). Bununla birlikte inovasyon yenilik¢ili§in benimsenmesi, fikirlerin ve
davraniglarin {iretilmesi, gelistirilmesi ve uygulanmasidir (Damanpour, 1996).

Bircok disiplinin ¢aligma alami igerisinde bulunan yenilik¢ilik kavrami farkli perspektiflere gore degisik
sekillerde tanimlanmaktadir (Damanpour vd., 2006). Sicimoglu (2016) yenilikgilik i¢in “gelecek ya da yenilik
olarak diisiinmek degil, kagirilan eskilerin yeniden gelecege dondiiriilmesi {izerine gergeklesir” ifadesini
kullanmistir (Sicimoglu, 2016). Diger bir tanimda ise yenilikgilik; yeni iiriin veya hizmete yeni yontem ve
teknikle degisiklik yapilmasidir (Schmookler, 1966). Ayrica organizasyon i¢in yeni olan degisikligin
gerceklesmesi seklinde de tanimlanan bu kavram firsatlari yeni fikirlere doniistiirme ve bu fikirleri kullanarak
pratiklere ulagsma siirecidir (Knight, 1967; Flynn vd., 2003).Baska bir tanima gore inovasyon toplumsal,
kiiltiirel ve idari ortamda yeni yontemlerin kullanilmasidir (Ustel ve Kabatepe, 2006: 18). Ayn1 zamanda
inovasyon bilim ve teknolojinin ekonomik ve toplumsal yararini saglayip yenilenmesidir (Yamag, 2001).

Yenilikgilik terim olarak birgok anlam tasimaktadir (Goldsmith ve Foxall, 2003). Yenilikgilik organizasyonun
refaht icin hayati siiregtir (Roffle, 1999). Dolayisiyla yenilikgiligi yeni irlinler, yeni teknikler, yeni
organizasyon bi¢imi, arama ve kesfetme siireci olusturmaktadir (Averaete vd., 2003). Ayrica rekabet giiciinii
artirarak yeni iiriin ve fikirlerin benimsenmesiyle kar elde edilmesidir (Roffle, 1999). Kuczmarski (2003)’a
gore yenilikgilik vizyonu gergege doniistiiren su anin 6tesine gegme inancini temsil eden bir dizi degerdir
(Kuczmarski, 2003). Damanpour (1996)’a gore yenilik¢ilik “kabul eden o6rgiit i¢in eniyi fikir veya davranisi
benimsemektir”. Drucker (1985)’e gore yenilikgilik “girisimcilerin farklt bir is veya hizmet ortaya koymak
icin degisiklik yapmalarimi saglayan aractir ve kaynaklara yeni kapasite yaratma yetenegi kazandirir. Bir
disiplin, 6grenme yetenegi, uygulama yetenegi olarak gosterilme Gzelligine sahiptir”. Ayrica yeni Uriiniin
pazarlanmasi ya da yeni siirecin ilk kez ticari amagli kullanimi igin yiiriitiilen tasarim ve tiretimdir (Freeman,
1982: 190) .

Yenilikgilik tiim diinyanin tizerinde durdugu ve ¢esitli calismalarin yapildigi konudur. Ciinkii {ilkeler toplumun
refah diizeyini, ekonomik biiyiimeyi, istthdami ve rekabeti artirmay1 amaglamaktadir. Dolayisiyla yeni {irlin
gelistirmek ve gelistirilmis tirlinlerin kalitelerini artirmak, kar seviyesini yiikseltmek, kiiresel krizde maliyetleri
diisiiren ve verimliligi artiran iirlin veya hizmetler 6nemlidir. Hatta iginde bulunulan kosullara uyum
saglanmasi ve bunlarin firsata doniistiiriilmesi yenilik¢ilige deger yaratmaktadir (Kanber, 2010: 1).

Pek cok etki kaynakli olan yenilik¢iligin net anlagilmasi1 énemlidir. Ciinkii yenilik¢ilik hafif degisen gorgiiler
seklinde tanimlanmakta ve farkli yonlerine vurgular yapilmaktadir (Arikan, 2008: 4). Yenilikgilik birkag
acidan kavramsallagan ve farkli agidan incelenen terimdir (Camison-Zornoza vd., 2004). Ayrica yenilikg¢ilik
karmasik yaratma ve yayma siireci nedeniyle ¢ok boyutlu karaktere sahiptir. Dolayisiyla yeni bir iiriin, yontem
veya bulus oldugu sdylenebilmektedir. Yenilik¢iligin onemi 1930 yilinda Avusturalyali ekonomist Joseph A.
Schumpeter tarafindan vurgulanmigtir. Schumper yeni iiriinlerin yer almasi var olan iiriinlerin fiyatlarindan
daha 6nemli oldugunu savunmustur (Akyos, 2006). Bununla birlikte tiiketicilerin asina olmadig1 mallarin yeni
iiretim yontemleriyle, yeni piyasada arz kaynagi yaratmanin 6nemini de vurgulamistir (Schumpeter, 1934). Bu
calismada Tiirk mutfagia ait gesitli yemekler “yenilik¢ilik” tanimi diistiniilerek yeni tariflerle tekrardan
yapilacak ve panelistlerce duyusal analizi ger¢eklestirilecektir.

Yenilikciligin Ozellikleri ve Onemi

Siddetli rekabetin hakim oldugu ve karmasik rekabetin yasandigi ortamlarda siirdiiriilebilir rekabet avantaji
vardir. Dolayisiyla teknolojik gelisme ve kaynak kitlig altinda faaliyet gosteren isletmeler hayatta kalmak i¢in
yenilik yapmaktadir (Naktiyok, 2007). Yenilik yapan isletmeler, pazara ve teknolojik degisimlere uyum
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gostererek giiclii pazar olusturmaktadir. Bunun sonucunda ortaya ¢ikan iiriin, sistem ve teknoloji ortami
olusturularak rakip isletmeleri uzaklastirmaktadir. Yapilan yenilikler isletmelere kendi biinyesinde giliglenme
imkan saglamaktadir (Hornsby vd., 2002: 254).Yenilik yapmak icin yaraticiligi artiracak stratejiler
gelistirilmistir. Bu stratejiler;

» Yeni fikir iiretimi icin cesaret,
» Yaraticilik becerisi kazanma,
» Kiiltiir, iklim ve teknolojinin yaraticilik ile uyumudur (Uzkurt, 2008: 29).

Tim bireyler tanimlanmig veya tanimlanmamis tiim ihtiyaglarin veya problemlerin ¢oziimii ile karsi karsiya
kaldiklarinda yenilige bagvurmusladir (Gorman, 2007: 8). Dolayisiyla yenilik¢iligin ¢esitli 6zellikleri vardir.
Bu ozellikler; geri donmezlik, siireklilik, birikmis yapi, biitiinsellik ve belirsizliktir. Yenilik¢ilik geriye
donmezlik 6zelligi gdsterdiginden dolay iiriin yenilik¢iligi eskisinin yerini aldiginda eski {iriin pazarda tekrar
goriilmemektedir. Siireklilik; yeni ya da iyilestirilmis {iriin, hizmet ya da siireci gelistirmenin yolu, farkli
diistinmekten ve yeni fikirler tiretmekten gecmektedir. Ortaya atilan, gelistirilerek isler hale getirilen ve rekabet
giici kazandiran fikirlerin degerlendirilmesi gerekmektedir (Yilmaz, 2003: 33). Yenilik¢ilik birikmis bir
yapiya sahip olmasindan dolay1 yenilik¢ilik bilimsel esaslar iizerine kurulmakta ve baska yeniliklerin
gelistirilmesine de temel olusturmaktadir. Gelistirilen her yenilik¢ilik temel olusturarak gelecekteki yeniliklere
onciilik etmektedir (Vatan ve Zengin, 2014). Ayrica belirsizlik, risk alma, derinlemesine arastirma,
uzmanlasma ve test etmeyi icermedigi stireclerdeki belirsizliklerin rolii bulunmaktadir.

Yenilikgilik biitiinsel faaliyet olarak algilanamamasi onemli sorunlara yol agmaktadir (Elgi, 2006: 4).
Dolayisiyla bilgi artik iiretim faktdrlerinin basinda gelmekte ve tiim bilgi kaynaklar1 biiyiikk 6nem
kazanmaktadir. Ayrica teknolojik degisim, rekabet ortamina neden olmaktadir (Giiles ve Biilbiil, 2004: 42).
Dolayisiyla rekabet giin gectikge zorlagmakta, bilginin hizla yayilmasi sonucu yenilikler gabuk eskitilmektedir.
Bunun i¢in insanlarin talep ve ihtiyaglarini karsilayacak alternatifler sunularak yaratici fikir ve uygulamalara
ihtiyag duyulmaktadir (Bakan, 2004: 59). Isletmelerin inovasyon yapmalar1 icin ¢esitli nedenleri vardir.
Bunlar; biiyiime istegi, kaynak ve yetenekleri farkli alanda deneme, ekonomik o6lcekler, isletme i¢i finansal
durum, pazar giicii ve kisisel yonetimdir (Afuah, 2009: 109).

Insanlar yasadiklar1 dsnemlerde daha iyisini yapmak i¢in arayis i¢ine girmistir. Yenilikgilik her cagda var olus
ve yaratict yikimin farkli derecelerini i¢inde barindirmistir (Fegerberg, 2005: 1; Leonard-Barton, 1992).
Giiniimiizde hemen hemen tiim alanlarda yenilikgiligin etkisi goriilmektedir. Dolayisiyla yenilikgiligin
Onemini anlamak i¢in insan hayatin1 kolaylastiran bu gelismislik diizeylerinin bir an igin var olmadigini ve
bunlarin yoklugunun hayati nasil etkileyebilecegini diisiinmek yeterlidir. Degisen ¢evre yenilik¢ilige 6nemli
katki saglamaktadir. Degisen ¢evre rekabet ortami yaratmakta ve uzun vadede orgiitsel bagarty1 saglamaktadir
(Dyne vd., 1994). Giiniimiizde ¢evresel degisim ve karigiklik diizeyi hizlidir. Yenilikgilik ¢cevresel degisimlere
yonelik olusturduklar1 yanit ve siirectir (Damanpour, 1992). Yeni fikirler ve bu fikirlerin uygulanmasi
yenilikgiligin yap1 ve siireci bakimindan énemlidir (Armbruster vd., 2008). Yenilik¢ilik kalite, esneklik, siire¢
gibi unsurlar 6nemli iyilestirme saglayarak {iriin performansini olumlu etkilemektedir (Mentor, 2009: 9).

Yenilikeilik tiirleri birbirlerini baglayan halkalardir ve bu halkalar riskli ve karigiktir. Bundan dolay: rekabet,
baski, teknolojik gelisme ve cevre insanlarin beklentilerini farklilagtirmaktadir (Bigkes ve Ozdevecioglu,
2016). Yenilikgilik {iriin, siire¢, pazarlama ve organizasyonel olarak dérde ayrilmaktadir.

Uriin yenilik¢iligi; Pazar odakli olarak gelistirilen ve insanlarin ihtiyaglarini karsilayan pazara sunulan mal
veya hizmetleri ifade etmektedir (Sarooghi vd., 2015; Chuang, 2005). Bununla birlikte yogun rekabet, talep
ve teknolojinin sonucu olarak {irlin yeniligi insanlar i¢in 6nemlidir (Denton, 1999). Bu ozelliklerine ve
kullanim amacina gore yeni gelistirilmis {irlin piyasaya siiriilmektedir. Piyasaya siiriilen yeni iiriin bilgi
birikimini igermektedir (Emeksizoglu, 2008: 8). Dolayisiyla yenilik¢ilik olarak iiriiniin kullanim alanlar
mevcut Uriinden farkli olmalidir. Kisacasi iiretilen yeni {irlinler yeni pazar ve tiiketicilerle bulusarak mevcut
durumdan farkli degisimler yaparak insanlarin memnuniyet diizeyini artirmayi amaglamaktadir (Wan vd.,
2005). Uriin 6zelliklerindeki degisiklikler iiriin yeniligi diye adlandiriimaktadir ve iiriiniin dzelliklerinde
degisiklik yapilmamasi durumunda tasarim degisiklikleri icermemektedir. Bu tez ¢alismasinda {iriin olarak
Tiirk yemekleri kullanilmis, mevcut yemek tarifleri degistirilerek {irlin yeniligi yapilmistir.

Stire¢ yenilik¢iligi; Yeni ve onemli dlglide iyilestirilmig iiretim ya da teslimat yonteminin uygulanmasidir.
Siire¢ yenilikgiliginde teknikler, ekipmanlar ve yazilimlarla gerceklestirilen degisiklikler bulunmaktadir
(Demir ve Demir, 2015: 96)
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Pazarlama yenilik¢iligi; Uriin tasariminda veya iiriin tamtiminda degisiklikler iceren pazarlama ydntemidir
(OECD, 2005: 49).

Organizasyonel yenilik¢ilik; 1s uygulamalarinda, organizasyonlarda ve dis iliskilerde yeni organizasyonel
yontemin uygulamaya konmasidir (Demir ve Demir, 2015: 95-96)

Tiirk Mutfagi-Yenilikeilik Tliskisi

Girisimcilik egilimine sahip olan bireyler hayatta basarili olmaktadir (Top, 2008: 15). Dolayisiyla, bu
kavramin Tirk mutfaginda kullanilmasi, Tiirk yemeklerinin modern ¢aga uydurulmasi fayda saglayacaktir.
Gilintimiizde yenilikeilik her alana yayilmis ve yerel yemekleri etkilemistir. Hizla gelisen teknoloji, yasam ve
cevre insanlar1 motive etmede yenilik¢iligi zorunlu kilmaktadir (Looney, 2009: 5). Ulkemizde yerel yemekler
yenilikgiligi tesvik etse de, girisimcilerin yer almadigi camiada yenilik¢iligin gerceklesmesinin zor olacagi
degerlendirilmektedir.

Yerel mutfakta davranis boyutlari; girisimeilik vizyon gelistirme, hedefi kabullenme, destek saglama, uyarim,
davranig modeli olusturma ve performans beklentisidir. Tiirk mutfaginda yenilikgiligi uygulayabilmek i¢in
profesyonel ascilara ve yemekleri tadacak panelist veya gurmelere ihtiyag vardir. Tiirk mutfaginda yenilikgilik
yapilirsa dogabilecek sonuglar sunlardir;

» Tirk mutfagina yapilan yeniliklerle yeni lezzetler yaratilabilir.

Tiirk mutfaginda vizyon gelistirilebilir.

Tiirk mutfaginda yapilan yeniliklerde risk alinarak basarili olabilir.

Tiirk mutfagina yapilan yeniliklerle stratejiler gelistirilebilir.

Tiirk mutfaginda yapilan yeniliklerde degisime uygun yemek kiiltiirii olusabilir.

YV VYVYVY

Tiirk mutfagindaki yeniliklerde ¢evre ve teknoloji ¢ok iyi gozlemlenerek mevcut iirlinlerin degisimine
cevap verilebilir.

Yenilikeilik G¢ stire¢ten olugmaktadir. Bunlar; fikir iiretme, tretilen fikri ger¢eklestirme ve iretilen fikrin
ticarilestirilmesidir. Ilk asamayn fikir iiretme olusturmaktadir. Bu asamada insanlar arastirmalarda yenilikgilik
icin yeni fikirler toplamakta ve topladiklar1 fikirler arasindan se¢im yapmaktadir. Bu fikirler var olan

teknolojik imkanlarin ya da pazarlarin var olmasi ve insanlarin bunlara talep etmesiyle sekillenmektedir
(Sattler, 2011: 12; Uzkurt, 2008: 103).

Fikir liretme asamasi insanlarin ihtiyaglarinin farkina varilmasiyla ilgilidir. Firsatlar fark edilince, meydana
gelen yenilik fikirleri birgok soruya yanit aramaktadir. Bunlar:

» Bu fikir ise yarayacak m?
» Bu fikir uygulanacak mi1?
» Bu fikir insanlar i¢in anlam ifade edecek mi?
» Bu fikir maliyet agisindan uygun mu?
Yukaridaki sorular bu tez caligmasinda yapilacak olan yemekler i¢in disiiniildiigiinde su sorular sorulacaktir.

» Tirk mutfagina ait olan yemeklere yeni tariflerin uygulanmasi ise yarayacak mi?

» Yeni tarifler daha sonraki zamanlarda uygulanacak mi?

» Yeni tarifler insanlar i¢in anlam ifade edecek mi?

» Yeni tarifler maliyet ag¢isindan uygun mu?
Uretilen fikri gergeklestirme; fikirlerin teknolojik agidan gelistirilmesi ve pazarda ekonomik basarinin
degerlendirmesidir (Sattler, 2011: 12). Bu asamada farkli bilgilerin bir araya getirilmesi s6z konusudur. Talep,
rekabet ve birkac belirsizlikler kendilerini bilgiye birakmaktadir. Yeniligin miimkiin olup olmadig1 konusu
netlesmektedir (Tidd vd., 2005: 91). Bu siire¢ Tiirk mutfag ile iligkilendirilirse; Tiirk yemekleri gegmisten
glinimiize kadar gelmis, farkli kiiltiirlerden etkilenmis ve farkli kiiltiirleri etkilemistir. Dolayisiyla insanlar
yemek yaparken cevre, din, istek ve ihtiyaglar1 goz onlinde bulundurmus ve buna gore yemekte yenilige
gidilmistir. Ornegin; Tiirk mutfaginin en gdzde tathilarindan olan baklava Orta Asya’da bugday unu, su ve
sekerden yapilmistir. Anadolu topraklarina gelince iranlilardan etkilenilmis ve findik, fistik, ceviz vb.
cesnilerinden biri ¢ok katli yufkalara eklenmistir. Daha sonra baklava dinin etkisiyle ramazan ayinda,
bayramlarda ve kutlamalarda misafirlere ikram edilmistir. Uretilen fikri gerceklestirme asamasi, teorik
diizeyde yenilikgi diislince ya da planin gercek iirlin veya siirece doniistiigii asamadir. Ayrica elde edilen iiriin
iiretilerek denenmekte veya pilot uygulamaya baslanmaktadir (iraz, 2005: 118).
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Uretilen fikrin ticarilestirilmesi; yenilikgilik siirecinin son asamas1 olup, yeniligin {iretim, pazar, tanitim ve
sunumu ile ilgilidir. Bu asamada yenilik¢iligin ticari forma kavusturulmasi s6z konusudur (Sattler, 2011: 12;
Ates, 2007: 24). Bu siire¢ Tiirk mutfagi ile iligkilendirilirse; 6rnegin baklava Orta Asya’da yapilmis ve ¢esitli
kiiltiirlerden etkilenerek giinlimiize kadar gelmis bir tatlidir. Baklavanin hemen hemen her evde yapildigi ve
sevildigi bilinmektedir. Insanlar baklavay1 evlerinde yapmakla yetinmemis ve baklavay!r satmaya
baglamislardir. Hem baklavay: en iyi sekilde yapmak (rekabet) hem de ticaret ortami yaratmak ve kar elde
etmek istemislerdir. Dolayisiyla yenilikg¢ilik yapmiglardir.

Gidalarda Duyusal Analiz

Bilimsel degerlendirme olan duyusal analiz; gérme, koklama, tatma, dokunma ve isitme duyulari tarafindan
algilanan gidalarm ve malzemelerin 6zelliklerine tepki uyandirmakta, Olgmekte, analiz etmekte ve
yorumlamaktadir. Duyusal degerlendirme, gérme, koku, dokunma, tat ve igsitme duyular ile algilanan iiriinlere
verilen tepkileri uyandirmak, 6lgmek, analiz etmek ve yorumlamak i¢in kullanilan bilimsel bir yontemdir
(Stone ve Sidel, 1993; Dzung vd., 2003). Duyusal analize; organoleptik kontrol, duyusal yontem, organoleptik
degerlendirme, panel test, duyusal test, duyusal kontrol, duyusal panel yontemi, siibjektif test, degilistasyon ve
psikometrik test isimleri de verilmektedir (Goniil, 1983: 287).

Baska bir tanimda duyusal degerlendirme; gorme, tatma, koklama, dokunma veya isitme duyularinin
tepkilerini dlgen ve analizleyen bir disiplindir (Altug, 1993). Bu tanim, gida degerlendirmesi ¢ergevesinde
miimkiin oldugu kadar kapsayici bir girisimi temsil etmektedir. Genel bir tanimda; duyusal analiz goérme,
koklama, tatma, dokunma ve duyma organlartyla alinan materyaller ve igeceklerin karakteristik cagrisim,
karsilagtirma, analiz ve yorumlanmasidir (Anonim, 1981: 50). Yapilan bu tanim, duyusal degerlendirmenin
biitiin duyular1 kapsadigini agikc¢a ortaya koymaktadir. Bu, 6zellikle 6nemli ve gdzden kagan bir konudur;
bunun sonucunda, bazi ortamlarda duyusal degerlendirme, yalnizca diger duyular1 disladigini ima etmek gibi
"tat testi" olarak goriilmektedir. Bir kisiden belirli bir {irlin 6zelliklerine, 6rnegin rengine cevap vermesi
istenebilmektedir, ancak {irlinliin aromasini diglamak igin 6zel bir dikkat gosterilmediyse, elde edilen renk
tepkisinin aromadan etkilenmesi muhtemeldir ancak tahmin edilebilir sekilde degildir. Bu, yanitin karisikligina
ve sonuglarin yanlis yorumlanmasina yol agacaktir.

Duyusal test, bir gidanin degerini veya hatta kabul edilebilirligini saglamaktadir (Meilgaard vd., 1999;
Carbonell, 2007). Bir iiriiniin gériiniimiinii, kisinin o iiriin hakkindaki yanitlarin1 etkilemektedir. Inandiginiz
veya sOylenenlerin ne olmasina bakilmaksizin, bir iiriine verilen yanitlar, kaynaktan bagimsiz olarak cesitli
duyusal etkilesiminin sonucudur. Eksik {iriin bilgisi edinmekten kaginmak ig¢in, bu bilgiyi dikkate alan
caligmalar tasarlamak onemlidir. Ayrica duyusal degerlendirmenin birka¢ farkli disiplinden tiiretilmektedir,
ancak algilamanin davranigsal temelini vurgulamay1 amaglamaktadir. Farkli disiplinlerin bu sekilde dahil
olmasi, is ve akademik ¢evrelerde duyusal degerlendirme islevlerinin tanimlanmasinda zorluklar1 agiklamaya
yardimer olabilmektedir. Bu disiplinler arasinda deneysel, sosyal ve fizyolojik psikoloji, istatistikler, ev
ekonomisi ve gidalar durumunda gida bilimi ve teknolojisi hakkinda ¢alisan bilgiler bulunmaktadir.

Insan beyni dnemli bir klinik etki yaratmis olsa da, biyomedikal toplum duyusal bilesenleri disardan bir
gbzlemciye aktaramaz. Dolayisiyla, bu duyusal algilar1 6lgmek ya da yaklasik olarak yapmak isteyen
aragtirmacilar, psikofiziksel yaklasima en azindan kismen giivenmek zorundadir. Insan psikofizigi; gdrme
islevi (Armington, 2012), se¢me (Yost vd., 1993), somatesesasyon (Kruger, 1996) ve propriosepsiyon lizerinde
onemli olan 19. yiizyilda Gustav Fechner’in ¢alismalariyla baglayan uzun bir gegmise sahiptir. Arastirmacilar,
psikofiziklerin uygun bir sekilde kullanilmasiyla, bir koku kokarken bireysel yasantilartyla ilgili 6nemli
bilgiler edinmektedir. Odorantlara kars1 duyarlilik 6lgiilebilmektedir. Ayni zamanda koku yogunlugunu ve
hoslugunu nicellestirmeye yonelik yontemler mevcuttur; hem koku kalitesine ve hem de kisisel deneyimlere
iligkin i¢gdriiler elde edilebilmektedir. Psikofizik ve fizik ya da kimyasal duyular ve kimya arasinda bir ayrim
yapilmalidir. Psikofizik, bireyin psikolojik alani icerisinde yer alan bilgileri ¢ikarmaya ¢aligmaktadir. Bireyler
duyulariyla iletisim kurarken, tanimlardaki ayrimlar1 degerlendirmenin 6nemini algilamaktadir. Tanimlardaki
bu ayrimlar énemsiz degildir. Bireysel algilayicinin biitiinligiinii korurken fiziksel bilimleri tanimaktadir
(Wysocki and Wise, 2004: 1).

Gidalarin ve igeceklerin lezzet kimyasini anlayisimizda son on yilda 6nemli ilerleme kaydedilmistir. Analitik
kimya, sadece yiiksek konsantrasyonlarda bulunan bilesikler hakkinda bilgi saglayan yontemlerden, litre
basina (ng/L) nanogramdaki bilesen konsantrasyonu ve kimligi hakkinda bilgi saglayan gelismis ekstraksiyon,
ayirma ve saptama tekniklerine kadar ilerlemistir. Ayn1 zamanda, duyusal analiz, gidalarin ve igeceklerin
duyusal 6zellikleri hakkinda dogru ve hassas bilgi saglamak i¢in mevcut davranigsal arastirma, psikoloji ve
istatistik bilgilerini uygulayan bir bilim haline doniismistiir. Buna ek olarak, analitik ve duyusal bilgileri
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birbirine baglama yetenegi ¢ok sayida ¢ok degiskenli istatistiksel analizin uygulanmasi yoluyla gelistirilmistir
(Ebeler, 2004: 41). Ayrica bu yontem biliminde hangi istatistik analiz daha uygun gibi sorular sorularak
gidanin duyusal analizi olusturulmaktadir (Olafsdottir, 1997: 258). Duyusal analiz yapabilmek i¢in gidadan
kesit alinmakta ve bu kesitteki onemli faktorler degerlendirilmektedir (Ertop ve Hendek, 2013: 127).

Uzun yillar boyunca dort temel tat vardir: Bunlar tatli, tuzlu, eksi ve acidir. Besinci ise “umumi” daha yakin
zamanda eklenmistir. Bu lezzetler agagidaki gibi karakterize edilmektedir:

Tatli: Tath tat iireten maddeler sekerler, glikoller, alkoller, aldehitler ve alternatif tatlandiricilart icermektedir
(Godshall, 1997).

Tuzlu: Tuzlu tat, iyonize tuzlardir, 6rnegin; bazi gidalar sodyum kloriirdeki iyonlardan veya dogal olarak
bulunan bazi salamlardan gelmektedir.

Eksi: Eksi tat, yiyecek bulunan asitlerden olusmaktadir. Meyveler, sirke ve bazi sebzelerin dogal asitlerinde
bulunan hidrojen iyonlarinin konsantrasyonu ile ilgilidir.

Aci: Acilik, kafein, teobromin ve fenolik bilesikler gibi kopolitler tarafindan verilmektedir (Brown, 2008).
Cogu ac1 madde, genellikle zehirli bitkilerde bulunan alkaloidlerdir.

Umami: Son zamanlarda tanimlanan, yosun besi yeri {izerine yapilan bir arastirmada tadi belirlenmis bir
bilesendir. (McWilliams, 2008). Umami, "delicious" anlamina gelen Japonca bir kelime glutamat poliesterleri
tarafindan uyandirilmaktadir. Bunlar et, mantar, soya sosu, balik sosu ve peynir bulunmaktadir. Bazi tadi
uzmanlar1 su anda umami'yi tat olarak tanimlamaktadir (Choi, 2013: 89).

Duyusal testler, yiyeceklerin, suyun ve kullanilip tiiketilen her seyin iyiligini veya kotiiligiinii degerlendiren
insanlar oldugu siirece yapilmistir (Meilgaard vd., 1999). Ayrica ticaretin yiikselisi biraz daha resmi duyusal
testlere ilham kaynagi olmustur. Giiniimiizde bilim adamlar1 duyusal testler gelistirmiglerdir. Ayni zamanda
bi¢imlendirilmis, yapilandirilmig ve kodlanmis bir metodoloji gelistirilmektedir.

Alanyazin Ozeti

Tirk mutfaginda modernizasyon, yeni iiriin gelistirme ve duyusal analiz anahtar kelimeleri ile gergeklestirilen
alanyazin taramasinda, bu arastirmanin amacina benzer bir yemek ve cografi bolge cesitliligine
rastlanmamistir. Alan yazindaki arastirmalarin bir kismi belirgin bir gida iizerinden gerceklestirilen yeni {iriin
gelistirme arastirmalaridir. Bu arastirmalarda peynir (Uner, 2019), zeytin ve zeytinyag: (Durlu Ozkaya, 2009;
Hepsag & Ruken, 2018), unlu mamuller (ilhan, 2013; Kinay & Duyar, 2021; Yildiz, 2022), islenmis et {iriinleri
(Sakalar, 2008), pogaca, ekmek, biskiivi vb. (Basman, 1998), sarap (Canatar, 2017), soslar (Levent, 2017) ele
alinan temel gidalardir. Tiirk mutfagina 6zgii gida ve yemeklerin modernizasyonuna yonelik sinirh sayida
aragtirma bulunmakta olup, bu arastirmadaki gibi cografi bolge karsilastirmasina rastlanmamistir. Tiirk
mutfaginda modernizasyon ve yeni {iriin gelistirme odakli arastirmalar, genellikle geleneksel mirasin
korunmasi, unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin giincel tiiketici aligkanliklarina uyarlanmasi ve ticari
siirdiiriilebilirligin saglanmas1 temalar1 etrafinda sekillenmektedir (Ozer, 2026). Bazi calismalar, belirli
bolgelerin mutfak kiiltiirlinii mercek altina alarak geleneksel tarifleri cagdas tekniklerle yeniden yorumlamustir.
Ornegin, Konya mutfagina dzgii Kayisili yemegi, modern mutfak teknikleri ve alternatif protein kaynaklari
(tavuk, dana eti) kullanilarak modernize edilmis; yapilan duyusal analizlerde yenilikgi tariflerin 6zellikle
sunum ve lezzet agisindan geleneksel iiriinden daha yiiksek begeni aldig1 goriilmiistiir (Ozer, 2026). Benzer
sekilde, inegdl mutfagindaki Ogmag ¢orbasi1 ve Kuru Erik hosafi gibi yemekler, fiizyon mutfak ve molekiiler
gastronomi teknikleri (sferifikasyon, karamelizasyon) ile yeniden tasarlanmis, bu durumun tirtinlerin estetik
degerini ve pazar degerini artirdigi tespit edilmistir (Erim ve Cetin, 2026). Corum-Alaca yoresine ait
geleneksel yemekler iizerinde yapilan arastirmalarda, dekonstriiksiyon (yapisokiim) teknigi kullanilarak
iirtinlerin gorsel ve lezzetsel derinligi artirtlmaya caligilmistir. Bu ¢aligmalarda, modernize edilen iiriinlerin
goriiniim agisindan ¢ok daha basarili bulundugu, ancak geleneksel lezzet yapisindaki biiyiik degisikliklerin
bazen tiiketici algisinda olumsuz sonuglar dogurabildigi vurgulanmistir (Duman, Yilmaz ve Er, 2021). Ayrica,
Erzurum ve Diyarbakir mutfaklarindan Hasuta ve Mastava gibi yemeklerin, hizli servis (fast-food) sektoriine
entegre edilebilecek pratik ve diisiik maliyetli alternatiflere doniistiiriilebilirligi lizerine ¢aligmalar yapilmigtir
(Usta, 2022).

Yeni iiriin gelistirme siireclerinde saglikli beslenme trendleri de énemli bir rol oynamaktadir. Tiirk siitlii
tatlilar1 lizerinde yapilan bir inovasyon ¢alismasinda; rafine seker oranini azaltmak ve besin degerini artirmak
amaciyla spirulina, kinoa ve hurma gibi fonksiyonel gidalar regetelere dahil edilmis, geleneksel tatlilarin
modern meniilerde saglikli alternatifler olarak yer alabilecegi kanitlanmigtir (Bakan, 2021). Gastronomideki
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yeni egilimler dogrultusunda, hayvansal {irlinlere alternatif gelistirme calismalar1 da dikkat ¢ekmektedir.
Ardahan yoresel eristesinde, yumurta alerjisi olanlar veya vegan bireyler i¢in yumurta yerine aquafaba
(baklagil suyu) kullanilmis; elde edilen yeni iirliniin goriiniis, koku ve lezzet acisindan geleneksel eristeyle
yarigabilecek seviyede kabul gordiigii saptanmistir (Aktemur ve Ulema, 2025). Ayrica, Bitlis mutfagindaki
yenilebilir otlarin (kenger, jag) graten gibi modern pisirme yontemleriyle hazirlanmasinin, yerel iiriinlerin
gastronomi turizmindeki potansiyelini artirdigi gozlemlenmistir (Krokmaz, Cicek ve Aydemir, 2025). Bu
caligmalar genel olarak, geleneksel Tiirk yemeklerinin 6zgiin karakterlerini kaybetmeden modern sunum ve
tekniklerle zenginlestirilmesinin, kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasinda ve bu lezzetlerin
profesyonel restoran meniilerinde yer bulmasinda kritik bir strateji oldugunu ortaya koymaktadir (Erim ve
Cetin, 2026).

Yontem
Bu béliimde arastirtmanin amaci, modeli, evren ve Orneklemi, veri toplama araci ve siireci iizerinde
durulmustur.

Arastirmanin Amaci ve Modeli

Geleneksel yemeklerin modernize edilerek giliniimiiz restoran meniilerine sokulmasi birincil 6nemdedir. Tiim
bu altyapinin hazirlanmasinin ardindan arastirmanin amaci kapsaminda; (a) uzmanlar goziinden geleneksel
ve modernize yemeklerin tercih edilirligi ve begenilirligi ile modernize yemeklerin duyusal analiz kalite
kriterlerine gore analizi; (b) tiiketicilerin géziinden modernize yemeklerin genel duyusal analiz 6zelliklerine
gore (c) tiiketicilerin modernize yemeklerden algiladig1 genel begeni diizeyine etki eden duyusal 6zelliklerinin
hangisi oldugu arastirilmistir. Boylelikle arastirma kapsaminda yeni 6zellikler katilarak gelistirilen yoresel
lezzetlerden duyulan begeni diizeyi iki farkli grubun bakis agisiyla ve cografi bolge farkliliklar1 gbz oniinde
tutularak arastirilmistir. Arastirma modelleri; tarama ve deneme modeli olarak ikiye ayrilir (Karasar, 2014:
76). Deneme modelleri, “neden-sonug iliskilerini belirlemeye ¢alismak amaciyla, dogrudan arastirmacinin
kontrolii altinda, gozlenmek istenen verilerin iiretildigi” (Karasar, 2014: 87) arastirma tasarimlarindan
olusurken, tarama modelleri ise halen var olan ya da ge¢cmiste var olan1 oldugu gibi saptamaya/tanimlamaya
calisan, arastirmaya konu olan olay, birey veya nesneyi kendi kosullar1 i¢inde oldugu gibi tanimlamaya ¢alisan
aragtirma modelidir (Karasar, 2014: 77). Bu arastirma, amaci geregi hem deneme hem de tarama modeline
sahiptir. Tirkiye’nin 7 farkli cografi bolgesine ait toplam 21 yemegin hem geleneksel hem modern olmak
iizere toplam 42 yemegin hazirlanmasi aragtirmanin deneysel tasarimini olusturmaktadir. Arastirmanin
deneysel tasarimi 6rneklemin segkisiz atama kuralina gore belirlenmemesinden dolay1 yar1 deneysel olarak
kabul edilir (Balci, 2011: 258; Karasar 2014: 99). Arastirma kapsaminda gelistirilen yemekler Tablo 1.’de
gosterilmektedir.

Tablo 1. Aragtirmanin Deneysel Modeli Baglaminda Hazirlanan Uriinler

Boyutlar Yemekler

M Bolgesi Zeytinyagl ve Peynirli Balli Mahmudiye Ishakiye Helvasi

armara Bolgest Kabak Bayild: y y
Ege Bolgesi Kirde Kebabi1 Ekmek Dolmas1 Gerdan Tatlist
Akdeniz Bolgesi Cive Frigya Dolmasi Silofta
i¢ Anadolu Bolgesi Bici Ast Kasik Atmasi Sibit Tatlist
Karadeniz Bolgesi Kaypancak Topalak Kivratma
Dogu Anadolu Bolgesi Sengeser Piisiiriik Cingertme
Giiney Dogu Anadolu Bolgesi Omag Siveydiz Cennet Camuru

Deneysel tasarima sahip arastirmanin degiskenlerine yonelik gerceklestirilmesi diisiiniilen analizler
aragtirmanin tarama modeli tasarimini olusturmaktadir. Tarama modelleri, evren hakkinda genel bir yargiya
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varmak i¢in evrenden ¢ekilen bir 6rneklem iizerinde yapilan genel taramalar ya da 6rnek olay taramalari olarak
ikiye ayrilir. Genel taramalar, baslica tekil ve iligkisel taramalar olarak ikiye ayrilir. Tekil taramalar bir birim
ya da duruma yonelik gerceklestirilen betimleyici arastirmalari ifade ederken, iligkisel taramalar; iki veya daha
cok sayidaki degiskenin birlikte degisim varligin1 ve/veya derecesini arastiran ve genellikle iliskisel ve
karsilagtirmaya yonelik analizler yoluyla gergeklestirilen ¢alismalari ifade eder (Karasar, 2014: 79-81).
Arastirma kapsaminda gerek 8 kisilik uzman panelist gruba gerekse 82 kisilik tiiketici grubuna yonelik duyusal
analiz kapsaminda gergeklestirilen analizler aragtirmada tekil ve iligkisel tarama modellerinin birlikte
kullanilmasini saglamstir.

Bilimsel degerlendirme olan duyusal analiz; gérme, koklama, tatma, dokunma ve isitme duyulari tarafindan
algilanan gidalarm ve malzemelerin 6zelliklerine tepki uyandirmakta, Olgmekte, analiz etmekte ve
yorumlamaktadir. Duyusal degerlendirme, gérme, koku, dokunma, tat ve isitme duyulari ile algilanan tiriinlere
verilen tepkileri uyandirmak, 6lgmek, analiz etmek ve yorumlamak i¢in kullanilan bilimsel bir yontemdir
(Stone ve Sidel, 1993; Dzung vd., 2003). Duyusal analize; organoleptik kontrol, duyusal yontem, organoleptik
degerlendirme, panel test, duyusal test, duyusal kontrol, duyusal panel yontemi, siibjektif test, degilistasyon ve
psikometrik test isimleri de verilmektedir (Goniil, 1983: 287). Gida endiistrisinde duyusal nitelik genellikle
tilketicilerin tercihlerine baglidir. Geleneksel firiinler, tiiketicilerin kabul etmesine ilaveten, bir bolge,
hazirlama prosediirii veya hammaddelerle ilgili belirli duyusal nitelikler gostermelidir (Ballester, Dacremont,
Le Fur ve Etiévant, 2005; Bertozzi, 1995; Cayot, 2007; Parr, Green, White, & Sherlock, 2007). Gidalarin
duyusal kalite nitelikleri dokunma, koklama, igitme gibi duyular aracilifiyla degerlendirildiginden dolay1
objektif yontem ve bilim uygulanmalidir (Silici, 2005). Modern tiiketici artik bir iirline kars1 reaktif bir
davranis sergilemekte ve tiiketici ihtiyaclari ve piyasa gereksinimleri, tiiketici ihtiya¢ ve arzularin 6znelligini
daha ¢ok dikkate almaktadir (Alonso, Gallego ve ark., 2005). Gida iiriinlerinin 6zel durumunda tiiketicilerin
hedonik bilgileri, konvansiyonel gidalarda oldugundan daha duyusal kalite taniminda daha diisiik bir etkiye
sahip olmalidir (Ojeda vd., 2015). Cogu durumda, egitimli ve izlenen paneller, {iriiniin duyusal kalitesini
kontrol etmekte ve goriiniim, lezzet, doku gibi beklenen 6zelliklere uygun satilacak asgari gerekliliklere karar
verilmektedir. Bununla birlikte, egitimli panellere her zaman yaklasilamamakta ve ¢ogu durumda duyusal
kalite degerlendirmesi hala "uzman panelistler" iizerine kurulmaktadir (Feria-Morales, 2002). Tablo 2.’de
uzman panelistlerin farkli orneklerin duyusal ozelliklerini degerlendirmede kullandiklar1 Eslestirilmis
kiyaslama testi dlgegi 6rnegi ve Tablo 3’.te Hedonik Skala Olgegi 6rnegi paylasilnustir.

Tablo 2. Eslestirilmis Kiyaslama Testi Olcegi Ornegi

Duyusal Ozellikler A ornegi B ornegi
Optik Etkiler (Gorme)

Size verilen her iki 6rnegi “goriiniis” acisindan degerlendiriniz.
Olfaktorik Etkiler (Koklama)

Size verilen her iki 6rnegi “koku” acisindan Degerlendiriniz.

Gastatonik Etkiler (Tatma)

Size verilen her iki 6rnegi “tat” agisindan degerlendiriniz

Haptik Etkiler (Dokunma)

Size verilen her iki 6rnegi “doku” agisindan degerlendiriniz (Sertlik-
yumusaklik, agizda sivagma/yapigsma, dagilma/ufalanma gibi dokusal
ozellikler agisindan degerlendiriniz).

Size verilen her iki 6rnegi “genel begeni diizeyi” acisindan degerlendiriniz.

Gida iriinleri, tiiketicilerden bagimsiz olarak, bir bolge, ham maddeler veya geleneksel hazirlama
prosediirlerine (Ballester, Dacremont, Le Fur ve Etievant, 2005; Bertozzi, 1995; Cayot, 2007) iliskin belirli
duyusal 6zelliklerle tanimlanmalidir. Buna ek olarak, diger benzer iirlinlerden ayirt etmek i¢in iiriinlerin
duyusal 6zelliklerini belirlemek 6nemlidir (Etaio vd., 2009). Duyusal analiz ¢aligmalarinda; problemin tanimi,
testin tasarimi, enstriimantasyon ve sonuglarin yorumlanmasi faktorleri en iyi sekilde uygulanmalidir (Akkaya,
2017: 33). Problemin tanimu ile 6lgiilmek istenen Ozelliklerin net tanimi yapilmalidir. Tekrarlanabilecek
sonuclar elde etmek igin bireyler egitilmelidir. Ardindan istatistiksel teknikler araciligi ile sonuglar
degerlendirilip rapor edilmelidir (Altug Onogur ve Elmaci, 2015: 11).En bilgilendirici analitik prosediirler, o
gidanin karakteristik duyusal 6zelliklerini tanimlamakta ve bireysel Ozellikleri nicellestirmektedir; bunlar
duyusal profil yontemleri olarak adlandirilmaktadir (Kilcast, 1999).
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Tablo 3. Hedonik Skala (Begeni) Olcegi Ornegi

HEDONIK SKALA TESTI
Panelistin Adi-Soyadi: Tarih:
Yemek Adi: Saat:
Ornek: A Ornek: B
o Cok begendim o Cok begendim
o Begendim o Begendim
o Ne begendim ne begenmedim o Ne begendim ne begenmedim
o Begenmedim o Begenmedim
o Hig begenmedim o Hig begenmedim
Yorum: Yorum:

Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aragtirma iki farkli evren ve 6rnekleme sahiptir. Bunlardan ilki egitimli panelist olarak adlandirilan gruptur.
Bu grubun evreni Tirkiye’de yiyecek-igecek alaninda duyusal analiz konusunda- egitimli uzman olan tim
akademisyenlerdir. Katilimcilar, amach 6rnekleme ve kolayda drnekleme yontemleri ile belirlenmistir. Buna
gbre arastirmanin 6rneklemi; gastronomi ve mutfak sanatlar ile gida miihendisligi alaninda olup duyusal
analiz konularinda uzman/egitimli olan ve davet ilizerine gelmeyi kabul eden 8 akademik personelden
olusmaktadir. Uzman panelistler ile gerceklestirilen veri toplama siireci odak grup goriismesi kapsaminda
gerceklestirilmigtir. Odak grup goriismesi seklinde gergeklestirilen aragtirmalara katilan uzman sayist
genellikle 8 kisiyi gegmez (Bas ve Akturan, 2013: 104). Ug asamada gergeklestirilen uzman panelist odak grup
goriismesinin ilk adiminda katilimcilardan (a)eslestirilmis kiyaslama testi kullanilarak geleneksel yemekler ile
modernize yemekler arasinda bir tercihte bulunmalari, (b) hedonik skala begeni testi ile geleneksel yemekler
ile modernize yemeklere yonelik ortalama puanlar vermeleri ve son asamada (c¢) modernize edilmis yemeklerin
duyusal 6zelliklerine gore ortalama begeni puanlar1 vermeleri istenmistir. Bu amagla ilgili 8 uzman paneliste
21 geleneksel ve 21 modernize edilmis olmak lizere toplam da 42 farkli yemek test ettirilmistir. Dolayisiyla 8
kisiden toplam 336 birimlik bir veri havuzu ortaya ¢ikmustir.

Arastirmanin ikinci evreni ise Tirkiye’deki 18 yas ve {izerindeki tiim tiiketicilerdir. Bu evren, Karasar’in
(2014: 110) ifadesiyle genel evrendir. Genel evren, tanimlanmasi kolay fakat ulagilmasi gii¢ hatta cogu zaman
neredeyse imkansizdir (Karasar, 2014: 110). Boyle bir 6érnekleme ulasmak imkansiz oldugu ic¢in 6rneklem
alma islemi uygulanmistir. Evrenin ¢ok genis ya da ulasilamaz oldugu durumlarda, zaman, maddi kaynak ve
insan giicii gibi arastirma olanaklar1 da g6z 6niine alinarak 6rneklem iizerinde ¢alisma ihtiyaci ortaya ¢ikabilir.
Bu durumda evrenden yeterli sayida ve uygun goriilen teknik ile birimlerin segilmesi islemi olan drnekleme
alma islemine basvurulur (Sekeran, 1992: 226-227; Churchill ve Nielsen, 1998: 476).Orneklem hacmi
belirlenirken, aragtirmanin temel analiz yontemi olan Duyusal Analiz Teknigi altinda uygulanan istatistiksel
analizler dikkate alinmistir. Duyusal analiz ¢er¢evesinde gergeklestirilen istatistiksel analizler en az 80-100
kisilik tiiketici (egitilmemis panelist) grubu ile gerceklestirilir (Durlu Ozkaya ve Uner, 2018; Durlu Ozkaya,
2024). Arastirmaya katilan tiiketicilerin her birinin 21 adet farkli yemek deneyecegi dikkate alinarak, 6rneklem
biiyiikliigii en 82 kisi olarak belirlenmistir. 82 kisinin 21 farkli yemege yonelik sagladigi veri hesaplandiginda
en az 1722 birimlik bir veri havuzu ortaya ¢ikmistir. Bu 6rneklemi olusturan bireyler kolayda ornekleme
yontemi ile Dbelirlenmistir. Olasilikli  6rnekleme yontemleri bilimsel arastirmalarda sonuglarin
genellenebilirligi agisindan istendik bir durum olsa dahi, pratik nedenlerden dolay1 bazi durumlarda olasilik
dis1 6rnekleme bagvurulmasi zorunlu bir yontemdir (Balci, 2011: 100).

Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Siireci

Arastirmada uzman panelist grubu ve tiiketici grubundan duyusal analiz formlar1 araciligiyla veri toplanmigtir.
Veriler her iki grup icin de anketler araciligiyla ve yiiz yiize temas teknigiyle toplanmistir. Uzman panelist
grubun; eslestirilmis kiyaslama testi ve hedonik skala begeni testi 6lgekleri Milli Egitim Bakanligi’nin 2010
yilinda yaymlana Gida Teknolojisi — Duyusal Test Teknikleri isimli modiiliinden alimmistir. (MEGEP, 2010:
44-54). Eslestirilmis kiyaslama testi 6lgeginde katilimcilardan her bolgeye yonelik denedikleri 3’er yemegin
“goriinils”, “koku”, “doku”, “tat” ve “genel begeni” dzelliklerini dikkate alarak geleneksel ya da modernize
versiyonlarindan birisini tercih etmeleri istenmistir. Katilimeilar 7 farkli cografi bolgeye ait toplam 21 yemegin
hem geleneksel hem modern olmak iizere toplam 42 yemege yonelik degerlendirme yapmustir.

Hedonik Skala (begeni) lgeginde ise uzman panelistlerden her bolgeye yonelik denedikleri 3’er yemegin
geleneksel ya da modernize versiyonlarina yonelik genel begenilerini belirtmeleri istenmistir. Olcek tepki
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kategorileri 1= Hi¢ begenmedim ... 5=Cok begendim olacak sekilde 5°1i Likert tipi dereceleme ile 6l¢tilmiistiir.
Olgek, Milli Egitim Bakanligi’nin 2010 yilinda yayinlana Gida Teknolojisi — Duyusal Test Teknikleri isimli
modiiliinden alinmistir. (MEGEP, 2010: 51-52). Katilimcilar 7 farkli cografi bolgeden, her bolgede 3’ er yemek
olmak {izere toplam 21 yemegin hem geleneksel hem modern olmak iizere toplam 42 yemege yonelik
degerlendirme yapmustir.

Arastirmada kullanilan son 6lgek, tiiketici grubundan modernize yemeklere yonelik begenileri 6grenmek
amaciyla kullanilan Duyusal Degerlendirme Begeni Olgegi’dir. Olgek, Uner’in (2019) “Tiirkiye'deki Cografi
Isaretli Peynirlerin Umami Tat Yogunluklarmin Belirlenmesi” isimli doktora tezinden alinmistir. Olgek tepki
kategorileri 1= Hi¢ begenmedim ... 9=Cok begendim olacak sekilde 9’lu Likert tipi dereceleme ile
Ol¢tilmistiir. Katilimeilar 7 farkli cografi bolgeden, her bolgede 3’er yemek olmak {izere toplam 21 modernize
edilmis yemege yonelik degerlendirme yapmustir. ilgili dlcek drnegi Cizelge 3.5°de yer almaktadir.

Bulgular
Uzman Panelistlere Yonelik Duyusal Analiz Bulgulari

8 uzman panelistin olusturdugu uzman panelist grubun; 6’s1 kadin 2’si erkek olarak olusmustur. 5 uzman
panelist 25-34 yas araliginda, 3 uzman panelist ise 45 ve iistii yas araligindadir. 8 uzman panelistin olusturdugu
grubun tamamin egitim diizeyi lisansiistiidiir.

Eslesmis Kiyaslama Testi Bulgulari

Eslesmis Kiyaslama testi siirecinde 8 katilimciya 7 farkli cografi bolgeye ait, 3 orijinal 3 adet de modernize
edilmis versiyonlar1 olmak tizere toplam 21 adet geleneksel (Tercih A) ve 21 adet modernize edilmis (Tercih
B) toplam 42 yemek denettirilmistir. Katilimeilara, her bir bolgeye ait yemeklerin geleneksel ve modernize
edilmis halleri ayn1 anda denettirilmis ve katilimcilardan duyusal 6zelliklere gore hangisini tercih ettiklerini
belirtmeleri istenmistir. Eglesmis Kiyaslama Testi bulgulari a) tiim bolgelerdeki 21 geleneksel ve 21 modernize
yemek bir arada degerlendirilerek ve b) her bir yemegin geleneksel ve modernize edilmis versiyonlari ait
oldugu bolgeye gore ayri ayri degerlendirilerek ortaya koyulmustur. Tablo 4° deki verilerden hareketle 7 farkli
cografi bolgenin tiim yemekleri dikkate alindiginda katilimeilarin tiim duyusal 6zellikler agisindan modernize
edilmis tirinleri daha fazla begendigi goriilmektedir. Katilimcilarim %83,3’1i modernize edilmis yemekleri
tercih etmigken yalnizca % 14,9°u geleneksel lezzetleri daha fazla begendigini ifade etmistir. Katilimcilarin
modernize edilmis yemeklere iligkin tercihinde rol oynayan en etkili duyusal faktor %82,1 ile tat olurken, en
diistik etkili duyusal faktor % 61,9 ile olfaktorik etkilerden kaynaklanmistir. Sonug olarak tiim cografi bolgeler
bir arada degerlendirildiginde panelistlerin modernize edilmis yemekleri tercih ettikleri soylenebilir.

Tablo 4. 21 Geleneksel ve 21 Modernize Yemege iliskin Eslesmis Kiyaslama Testi Frekans Analizi Bulgulari (n=

8 kisi)
Tercih A drnegi Tercih B Ornegi Fark Yok
Duyusal Faktorler
Frekans Yiizde (%) Frekans Yiizde (%) Frekans Yiizde (%)

Optik Etkiler (Gorme) 18 10,7 136 81,0 14 8,3
Olfaktorik Etkiler (Koklama) 37 22,0 104 61,9 27 16,1
Haptik Etkiler (Dokunma) 24 14,3 118 70,2 26 15,5
Gastatonik Etkiler (Tatma) 25 14,9 138 82,1 5 3,0
Genel Begeni Diizeyi 25 14,9 140 83,3 3 1,8

Kalite Kriterleri Baglaminda Modernize Edilmis Yemeklerin Duyusal Degerlendirme Bulgular:

8 kisiden olusan uzman panelist gruba yonelik gerceklestirilen tiglincili ve son analiz, 7 farkli cografi bolgeye
ait olan 21 modernize yemege yonelik duyusal analizdir. Uzmanlar begenilerini 4 duyusal 6zellik olan;
goriiniis, koku, doku ve lezzet olmak iizere 4 boyut igin ayr1 olmak tizere 5°1i Likert Tipi dereceleme ile ifade
etmislerdir. Bulgular ortalama puanlar ve yiizde oranlari {izerinden betimleyici analizler araciligiyla a) tiim
bolgelere ait 21 modernize yemek bir arada degerlendirilerek ve b) 7 ayr1 cografi bolgeye ait 3’er modernize
edilmis yemegi ayr1 ayr1 dikkate alarak ortaya koyulmustur. Tablo 5’deki verilerden hareketle 7 farkli cografi
bolgeye ait 21 modernize yemek bir arada degerlendirildiginde katilimcilarin goriiniis, koku, doku ve lezzet
yoniinden yemeklere yonelik begenisinin yiiksek oldugu goriilmektedir. Uzman panelistler yemeklerde
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istenmeyen koku, olagan dis1 sertlik ve olagan disi bir yumusaklik algilamamistir. En olumlu algilanan {ig
duyusal 6zellik sirastyla sekil (¥=4,32), ¢ignenebilirlik (*=4,30) ve tat (*=4,29) olmustur.

Tablo 5. 21 Modernize Yemege Yonelik Kalite Kriterleri Baglaminda Duyusal Degerlendirme Bulgular: (n=8)
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Hedonik Skala Begeni Testi

Eslesmis Kiyaslama testinin akabinde 8 uzman paneliste 7 farkli cografi bolgeye ait, 3 geleneksel 3 adet de
modernize edilmis versiyonlari olmak iizere toplam 21 adet geleneksel (Tercih A) ve 21 adet modernize
edilmis (Tercih B) toplam 42 yemek test ettirilmistir. Uzman panelistlere, her bir bdlgeye ait yemeklerin
geleneksel ve modernize edilmis halleri ayn1 anda denettirilmis ve panelistlerden bu kez tiim duyusal
ozelliklere gore degil yalnizca genel begenilerine gore puan vermeleri istenmistir. Uzmanlar begenilerini
geleneksel ve modernize yemeklere gore ayri ayri olacak sekilde Likert Tipi derecelendirme tepki kategorileri
olan 1: Hi¢ begenmedim, 2:Begenmedim, 3: Ne begendim ne begenmedim, 4: Begendim, 5: Cok begendim
seklinde ifade etmislerdir. Hedonik Skala Begeni Testi bulgular1 a) tiim bolgelerdeki 21 geleneksel ve 21
modernize yemek bir arada degerlendirilerek ve b) her bir yemegin gelencksel ve modernize edilmis
versiyonlari ait oldugu bolgeye gore ayr1 ayri degerlendirilerek ortaya koyulmustur. Tablo 6’daki verilerden
hareketle 7 farkli cografi bolgenin tiim yemekleri dikkate alindiginda katilimcilarin modernize edilmis tiriinleri

daha fazla begendigi goriilmektedir (*=4,32). Geleneksel ve modernize yemeklere yonelik begenilerin
arasindaki farkin anlamli olup olmadig1 parametrik olmayan fark testlerinden Wilcoxon Signed Rank Testi ile
gergeklestirilmistir. Wilcoxon Signed Rank testi; eslestirilmis iki Ornek testinin, parametrik olmayan
karsiligidir (Alpar, 2012: 209). Bu analizde ortalamalarin karsilagtirilmasi yerine puanlarin medyan degerleri
iizerinden fark testi gergeklestirilir (Kalayci, 2014:104 ). Tiim 7 cografi bdlgeye ait 21 geleneksel ve 21
modernize yemegin bir arada degerlendirilmesiyle gerceklestirilen ilk Wilcoxon Signed Rank testi sonucuna
gore katilimcilar modernize edilmis yemekleri bir biitiin olarak, geleneksel hallerine kiyasla istatistiksel olarak
anlaml bir sekilde daha olumlu algilamislardir (p<0,05).

Tablo 6. Hedonik Skala Testine Gore Geleneksel ve Modernize 21 Yemegin Genel Ortalamalarin Ve Fark Testi
Bulgular (n= 8)

Degiskenler Ortalama Std. Sapma t-degeri Serbestlik Derecesi  p-degeri
Geleneksel hedonik begenme 3,43 1,001
M ize h ik beg 4,32 2

odernize hedonik begenme 3 ,820 8,824 167 000

Gelenekse hedonik begenme —

Modernize hedonik begenme -881 1,294

Tiiketici Grubuna Yonelik Bulgular

Arastirmaya katilan 82 kisiye ait demografik bulgular Tablo 7°de yer almaktadir. Cizelgedeki bilgilerden
hareketle arastirmanin 6rneklemine ait demografik o6zellikler 6zetlenecek olursa; katilimeilarin ¢ogunlugu
kadin (%65,9), 18-24 yas araliginda (62,2), lisans ve iizerindeki diizeyinde egitim tamamlamis (%60,9) ve
gelir diizeyi bakimdan diisiik (%42,7) ve orta alt1 (%42,7) gelire sahip bireylerdir.

Tablo 7. Katihmeilarin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilhimi (n=82)

Degisken Grup Say (f) Yiizde (%)
Cinsiyet Kadin 54 65,9
Erkek 28 34,1
18-24 43 62,2
Yas 25-34 30 26,8
35-44 5 6,1
45 ve tsti 4 4,9
[Ikogretim 3 37
Lise 6 7,3
Egitim diizeyi On Lisans 23 28,0
Lisans 43 52,4
Lisanstistii 7 8,5

Duyusal Degerlendirme Ol¢egi Giivenilirlik Analizi Bulgular

82 katilimeiya sunulan 21 farkli modernize edilmis yemege ait betimleyici bulgular; yemeklerin (a) goriiniisi,
(b) kokusu, (c) dokusu (d) tad1 ve (e) genel begeni diizeyi faktdrleri acisindan ortaya koyulmustur. Tlgili bu
bes faktore yonelik betimleyici bulgularin raporlanmasindan once giivenilirlik analizi gergeklestirilmistir.
Giivenilirlik, ayn1 ana kiitleden segilecek farkli 6rneklemlerde, benzer yontem ve prosediirler uygulanarak
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yapilacak bagka Ol¢iimler i¢in benzer sonuglar elde edilme olasiligna denir (Sencan, 2005: 12). Anket
ifadelerinin giivenilirliklerinin hesaplanmasinda, giivenilirligin bir Ol¢iitii olan Cronbach Alfa testi
kullanilmigtir. Test veya dlgegin igindeki maddelerin birbirleri ile ne derece tutarli oldugu ve tahmin edilen
degiskeni ne derece temsil ettigi hakkinda bilgi veren Cronbach Alfa testi, test maddelerinin islevine isaret
eder (Sencan, 2005: 114). Alfa katsayisinin kabul edilen giivenilirlik araligi en az 0,60-0,79 olup, 0,80 ve
tizerinde degere sahip olmasi yiiksek derece giivenilirligin gostergesidir (Sencan, 2005: 168-170; Alpar, 2012:
458; Kalayci, 2014: 405). Cronbach alfa degeri disinda dikkate alinan diger kosullar; 6l¢ekte bulunan
maddelerin siniflar arasi korelasyon degerlerinin igerisinde negatif yonlii deger olmamasi, madde toplam
korelasyon degerlerinin +.250’den yiiksek olmasi (Kalayci, 2014: 412), ¢oklu R? katsayilarmim 0,300°den
biiyiik olmasi (Alpar, 2012: 391), siniflar aras1 korelasyon katsayilarin birbirine yakinliginin anlamli olup
olmasi (Ozdamar, 2010: 617), Tukey’in Toplanabilirlik Testine gore dlgeklerin toplanabilir 6zellikte olmasi
(p>0,05) ve maddelerin homojen bir yapida ve goklu normal dagilima sahip oldugunu gosteren Hotelling’s T?
istatistiginin anlamli olup olmasi (Ozdamar, 2010: 615-617) seklinde ozetlenebilir. Gergeklestirilen
giivenilirlik analizi neticesinde, 21 yemekten algilanan duyusal 6zellikleri ortaya koymaya calisan dlgegin
Cronbach Alfa katsayisi, 0,938 oldugu ortaya cikmustir. Olgekte yer alan maddeler incelendiginde, 6lcegin
giivenilirlik degerini diisiiren herhangi bir madde olmadigi, dolayisiyla Ol¢ekten cikartilmasi gereken bir
madde olmadig1 goriilmiistiir. Sonug olarak dlcegin yiiksek diizeyde giivenilir oldugu sdylenebilir. Olcege ait
giivenilirlik istatistikleri Tablo 8’de sunulmustur.

Tablo 8. Duyusal Degerlendirme Boyutlarina Yonelik Giivenilirlik Analizi Bulgular:

Diizeltilmis Madde Toplam Madde Silindiginde

Maddeler Korelasyonu Cronbach Alfa Degeri
Yemegin Goriiniisii 729 942

Yemegin Kokusu ,840 923

Yemegin Dokusu ,840 923

Yemegin Tad1 ,855 921

Yemegin Genel Begeni Diizeyi ,914 ,909

Tiim Olgek Cronbach Alfa Degeri .938

Hotelling’ T? Fs:1716=172,788 (p<0,001)

Toplanamazhk F1.4=197,911; (p<0,001)

Simiflararasi R (Tekli ve Ortalama Olgiim 1=,752/,938 (p<0,001)

Modernize Yemeklerin Cografi Bolgelere Gore Duyusal Degerlendirme Bulgular:

82 katilimciya 7 farkli cografi bolgenin modernize edilmis 3’er yemegi denettirildikten sonra, katilimcilardan
yemeklerin (a) goriiniisi, (b) kokusu, (¢) dokusu (d) tadi ve (e) genel begeni diizeyi faktorleri agisindan
begenileri 6grenilmistir. Buradan elde edilen veriler, betimleyici istatistikler ve fark testleri araciligiyla analiz
edilmistir.

Marmara Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgulan

Marmara bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Zeytinyaglh ve Peynirli Kabak Bayild1”, “Balli Mahmudiye” ve
“Ishakiye Helvas1” yemekleri aragtirma kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriiniis, (b) koku,
(c) doku (d) tat ve (e) genel begeni baglaminda degerlendirme yapmalari istenmistir. Ortalama puanlardan
hareketle Marmara bolgesi yemekleri arasinda en begenilen yemegin tiim duyusal analiz Ozellikleri
bakimindan ortak olarak Zeytinyagl ve Peynirli Kabak Bayildi oldugu goriilmektedir. Yemegin en begenilen

duyusal 6zelligi “goriintiisii” olurken (*=7,70), genel begeni ortalamasi 7,77°dir. Bu ortalama genel begeni
puani ile Zeytinyagl ve Peynirli Kabak Bayildi katilimcilarin arastirmada denedigi 21 yemek arasinda en
begenilen dordiincli yemek olarak goze garpmaktadir. Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi’min ardindan
ikinci sirayr Balli Mahmudiye alirken, en az begenilen yemek Ishakiye Helvasi olmustur. Katilimeilarin
Marmara Bolgesi yemeklerinden algiladiklar1 duyusal 6zellik boyutlarina gore verdikleri ortalama puanlar ve
bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri Tablo 9’da gosterilmektedir. Marmara Bolgesi
mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis {i¢ yemek arasinda katilimcilarm algiladigi duyusal
Ozellikler agisindan anlamli farkliliklar olup olmadigr arastirilmistir. ANOVA analizi (Tek Yonlii Varyans
Analizi) sonuglar incelendiginde, yemeklere yonelik begenilerin yemegin kokusu, yemegin tadi ve genel
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begeni diizeylerine gore istatistiksel olarak anlamli sekilde farklilastigi (p<0,05), buna karsin yemegin
goriinilisii ve dokusu agisindan yemekler arasinda anlamli bir fark olmadig1 anlagilmistir (p>0,05).

Tablo 9. Marmara Boélgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Betimleyici Bulgular:

Boyutlar Yemekler Ort.  Std. Sapma j:&la F Anlamhhk
Zeytinyagli ve Peynirli
Ka}tl)ak}gfylldl g 7,70 1,600 177
Yemegin Goriintiisii _Ballt Mahmudiye 7,62 1,584 175 3153 054
Ishakiye Helvasi 7,07 1,986 ,219
Genel Ortalama 7,46 1,749 111
Zeytinyag irli
Yemegin Kokusu Balli Mahmudiye 6,89 2,055 227 3,096 047*
Ishakiye Helvasi 6,73 1,950 ,215
Genel Ortalama 7,02 1,891 121
Yemegin Dokusu Balli Mahmudiye 7,09 1,834 ,203 1,110 331
Ishakiye Helvasi 7,04 1,895 ,209
Genel Ortalama 7,18 1,828 117
Zevinvas —
Yemegin Tadi Balli Mahmudiye 6,80 2,197 243 9,087 ,000*
Ishakiye Helvasi 6,12 2,274 251
Genel Ortalama 6,83 2,155 ,137
Zeytinyagli ve Peynirli
Ka}tl)aknyylldl g i 1,729 191
Genel Begeni Diizeyi Balli Mahmudiye 6,80 2,197 243 8,451 ,000*
Ishakiye Helvasi 6,12 2,274 251
Genel Ortalama 6,83 2,155 ,137
Tepki kategorileri: 1: Hi¢ begenmedim ... 9: Cok begendim

*p<0,05
Ege Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgular:

Ege bolgesi mutfak kiiltliriine ait olan “Kirde Kebab1”, “Ekmek Dolmas1” ve “Gerdan Tatlis1” yemekleri
aragtirma kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriiniis, (b) koku, (c) doku (d) tat ve (e) genel
begeni baglaminda degerlendirme yapmalar1 istenmistir. Ortalama puanlardan hareketle Ege Bolgesi
yemekleri arasinda en begenilen yemegin, duyusal analiz 6zellikleri bakimindan yemegin goriintiisii harig
diger tiim boyutlar agisindan “Gerdan Tatlis1” oldugu goriilmektedir. Yemegin en begenilen duyusal 6zelligi

“dokusu” olurken (¥=7,46), genel begeni ortalamas: 7,39’dur. Bu ortalama genel begeni puam ile Gerdan
Tatlis1 katilimcilarin aragtirmada denedigi 21 yemek arasinda en begenilen dokuzuncu yemek olmustur. Genel
begeni diizeyi agisindan Gerdan Tatlisi’min ardindan ikinci sirayr Ekmek Dolmasi alirken, en az begenilen
yemek Kirde Kebabi olmustur. Kirde Kebabi her ne kadar goriintii ve doku agisindan Ekmek Dolmasi’na
nazaran daha yiiksek begeni alsa da koku, tat ve genel begeni agisindan geride kalmigstir. Katilimeilarin Ege
Bolgesi yemeklerinden algiladiklar1 duyusal 6zellik boyutlarina gore verdikleri ortalama puanlar ve bu
puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri Tablo 10’da gosterilmektedir. Ege Bolgesi mutfagina ait
olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmig lic yemek arasinda katilimcilarin algiladigi duyusal 6zellikler
acisindan anlamli farkliliklar olup olmadigt ANOVA analizi ile aragtirilmistir. Ortaya ¢ikan bulgular
incelendiginde, ti¢ yemegin de duyusal 6zellikler agisindan istatistiksel olarak anlamli sekilde farklilasmadigi
goriilmektedir (p>0,05). Buradan hareketle, her ne kadar Gerdan Tatlisi’nin diger yemeklere gore begenilirlik
puan1 daha yiiksek olsa da, aradaki farkin bu tatliy1 diger yemeklerden daha 6n planda tutacak derecede anlamli
bulunmadig: anlagilmaktadir (p>0,05)
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Tablo 10. Ege Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Betimleyici Bulgular: (n=82)

Boyutlar Yemekler Ort. Std. Sapma Std. Hata F Anlamhhk
Kirde Kebab1 7,76 1,544 171
Yemegin Goriiniisii  Ekmek Dolmasi 7,57 1,633 ,180 919 400
Gerdan Tatlis1 7,41 1,663 ,184 ' !
Genel Ortalama 7,58 1,614 ,103
Kirde Kebabi 7,13 1,904 ,210
Yemegin Kokusu Ekmek Dolmasi 7,21 1,668 ,184 712 492
Gerdan Tatlis1 7,45 1,765 ,195 ' '
Genel Ortalama 7,26 1,780 113
Kirde Kebabi 7,00 2,061 ,228
Yemegin Dokusu Ekmek Dolmasi 6,89 1,778 ,196 2,15 118
Gerdan Tatlis1 7,46 1,779 ,196 3 !
Genel Ortalama 7,12 1,886 ,120
Kirde Kebab1 6,74 2,227 ,246
.. Ekmek Dolmasi 7,16 1,732 ,191 1,30
Yemegin Tadt =5 4 Tathsi 7.21 2,059 227 8 212
Genel Ortalama 7,04 2,019 ,129
Kirde Kebab1 6,93 1,999 ,221
v vew.. . Ekmek Dolmasi 7,23 1,716 ,190 1,35
Genel Begeni Diizeyl 5 4 Tatlis: 7,39 1,776 196 2 ,261
Genel Ortalama 7,18 1,837 117

Tepki kategorileri: 1: Hi¢ begenmedim ... 9: Cok begendim
Akdeniz Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgular:

Akdeniz bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Cive”, “Frigya Dolmas1” ve “Silofta” yemekleri arastirma
kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriiniis, (b) koku, (¢) doku (d) tat ve (e) genel begeni
baglaminda degerlendirme yapmalari istenmistir. Ortalama puanlardan hareketle Akdeniz Bolgesi yemekleri
arasinda en begenilen yemegin, duyusal analiz 6zellikleri bakimindan yemegin tiim duyusal o6zellikler
acisindan ortak olarak “Frigya Dolmasi1” oldugu goriilmektedir. Yemegin en begenilen duyusal 6zelligi

“gdriintiisi” olurken (*=7,70), genel begeni ortalamasi 7,74°diir. Genel begeni diizeyi agisindan Frigya
Dolmas1’nin ardindan ikinci siray1 Cive alirken, en az begenilen yemek Silofta olmustur. Bu ortalama genel
begeni puani ile Frigya Dolmasi katilimcilarin aragtirmada denedigi 21 yemek arasinda en begenilen besinci
yemek olurken, Silofta yemegi, katilimcilarin en az begeni alan ikinci yemek olarak gbze carpmaktadir.
Katilmcilarin Akdeniz Bolgesi yemeklerinden algiladiklart duyusal 6zellik boyutlarina gore verdikleri
ortalama puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri Tablo 11°de gosterilmektedir.
Akdeniz Bolgesi mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis ii¢c yemek arasinda katilimeilarin
algiladigi duyusal ozellikler agisindan anlamli farkliliklar olup olmadigi arastirilmistir,. ANOVA analizi
sonugclar incelendiginde, yemeklere yonelik begenilerin; yemegin goriiniisii, yemegin dokusu, yemegin tadi
ve genel begeni diizeylerine gore istatistiksel olarak anlamli sekilde farklilagtig1 (p<0,05), buna karsin yemegin
kokusu agisindan yemekler arasinda anlamli bir fark algilanmadigi goriilmektedir (p>0,05).

Tablo 11. Akdeniz Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Betimleyici Bulgular:

Boyutlar Yemekler Ort.  Std. Sapma  Std. Hata F Anlamhhk

Cive 7,20 1,681 ,186
e e ou ..  Frigya Dolmasi 7,70 1,513 ,167

4,564 11*

Yemegin Goriintiisii Silofta 6.90 1883 208 ,56 ,0

Genel Ortalama 7,26 1,724 ,110
Cive 7,24 1,630 ,180
. Frigya Dolmasi 7,44 1,611 ,178

Yemegin Kokusu Silofta 6.87 2,041 225 2,218 111
Genel Ortalama 7,18 1,781 114
Cive 7,20 1,869 ,206

.. Frigya Dolmast 7,49 1,766 ,195 -

Yemegin Dokusu Silofta 5.46 2415 267 23,670 ,000

Genel Ortalama 6,72 2,217 ,141

Yemegin Tadi Cive 7,41 1,587 ,175 20,783 ,000*
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Frigya Dolmast 7,57 1,610 ,178
Silofta 5,94 2,122 ,234
Genel Ortalama 6,98 1,929 ,123
Cive 7,52 1,476 ,163
Genel Begeni Diizeyi gfllf;’tz Dolmast g;g’ ;:ggg’ ;gi 18,879 000*

Genel Ortalama 7,17 1,823 ,116

Tepki kategorileri: 1: Hi¢ begenmedim ... 9: Cok begendim

*p<0,05

¢ Anadolu Bélgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgular

I¢c Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Bici As1”, “Kasik Atmas1” ve “Sibit Tatlis1” yemekleri arastirma
kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriinis, (b) koku, (c) doku (d) tat ve (e) genel begeni
baglaminda degerlendirme yapmalar1 istenmistir. Ortalama puanlardan hareketle I¢ Anadolu Bolgesi
yemekleri arasinda en begenilen yemegin, duyusal analiz 6zellikleri bakimindan yemegin tiim duyusal
ozellikler agisindan ortak olarak “Sibit Tatlis1” oldugu goriilmektedir. Yemegin en begenilen duyusal 6zelligi

“dokusu” olurken (¥*=7,78), genel begeni ortalamasi 7,71°dir. Genel begeni diizeyi agisindan Sibit Tatlis1’nin
ardindan ikinci siray1 Kasik Atmasi alirken, en az begenilen yemek Bici As1 olmustur. Bu ortalama genel
begeni puani ile Sibit Tatlis1 katilimcilarin arastirmada denedigi 21 yemek arasinda en begenilen altinc1 yemek
olurken, Bici As1 yemegi, katilimcilardan en az begeni alan iigiincii yemek olmustur. Katilimcilarin i¢ Anadolu
Bolgesi yemeklerinden algiladiklart duyusal 6zellik boyutlarina gore verdikleri ortalama puanlar ve bu
puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri Tablo 12’de gosterilmektedir. I¢ Anadolu Bolgesi
mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis {i¢ yemek arasinda katilimcilarmn algiladigi duyusal
ozellikler ag¢isindan anlamli farkliliklar olup olmadigr aragtirilmistir. ANOVA analizi bulgulari incelendiginde,
yemeklere yonelik begenilerin; yemegin tiim duyusal 6zelliklerine gore istatistiksel olarak anlamli sekilde
farklilastigi anlagilmaktadir (p<0,05).

Tablo 12. i¢ Anadolu Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Betimleyici Bulgular

Boyutlar Yemekler ort. Std. Sapma  Std. Hata F Anlamhlik

Bici As1 6,88 1,952 ,216
Kagik Atmasi 6,96 1,849 ,204

Y gin Goriintiisii 5,186 ,006*
emegin LOruntust: “oir it Tathist 7.70 1,529 169
Genel Ortalama 7,18 1,816 116
Bici As1 6,43 2,177 ,240
Kasik Atmasi 6,91 1,970 ,218

Y gin Kok 7,883 ,000*
emegtin ROKUSU  “Sibit Tatlist 7.60 1,473 163
Genel Ortalama 6,98 1,949 ,124
Bici As1 6,51 2,156 ,238
Kagik Atmasi 6,99 2,028 224

Y gin Dok 9,279 ,000*
cmegti BORUSU  "Sibit Tathst 7,78 1,457 161
Genel Ortalama 7,09 1,968 ,125
Bici As1 6,26 2,403 ,265
Kagik Atmasi 6,98 2,222 ,245

Y gin T 9,200 ,000*
emegin Tad: Sibit Tatlst 7,67 1,633 180
Genel Ortalama 6,97 2,181 ,139
Bici Asi 6,55 2,206 244
Seni Kasik At 7,00 2,018 223

Gene'l. Begem .as'l masi 7,693 001*
Diizeyi Sibit Tatlist 7,71 1,401 ,155
Genel Ortalama 7,09 1,958 ,125

Tepki kategorileri: 1: Hi¢ begenmedim ... 9: Cok begendim
*p<0,05
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Karadeniz Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgulari

Karadeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Kaypancak”, “Topalak” ve “Kivratma” yemekleri arastirma
kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriiniis, (b) koku, (c) doku (d) tat ve (e) genel begeni
baglaminda degerlendirme yapmalari istenmistir. Ortalama puanlardan hareketle Karadeniz Bolgesi yemekleri
arasinda en begenilen yemegin, goriintii ve koku a¢isindan Kaypancak, doku ve tat agisindan ise Topalak

oldugu goriilmektedir. Bu iki yemek genel begeni agisindan degerlendirildiginde ise Topalak yemeginin (*

=7,29), Kaypancak yemeginden (*=7,23) daha fazla begenildigi anlasilmaktadir. Bu her iki yemek de
katihmcilarin degerlendirdigi 21 yemek arasinda begenilirlik acisindan orta siralarda yer almaktadir.
Katilmcilarin Karadeniz Bolgesi yemeklerinden algiladiklart duyusal 6zellik boyutlarima gore verdikleri
ortalama puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri Tablo 13’de gosterilmektedir.
Karadeniz Bolgesi mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis iic yemek arasinda katilimeilari
algiladig1 duyusal ozellikler agisindan anlamli farkliliklar olup olmadigt ANOVA analizi ile arastirilmigtir.
Ortaya ¢ikan bulgular incelendiginde, iic yemegin de duyusal 6zellikler agisindan istatistiksel olarak anlamli
sekilde farklilasmadig1 goriilmektedir (p>0,05). Buradan hareketle, her ne kadar Topalak yemeginin diger
yemeklere gore begenilirlik puani daha yiiksek olsa da, aradaki farkin bu yemegi diger yemeklerden daha 6n
planda tutacak derecede anlamli bulunmadig1 anlagilmaktadir (p>0,05).

Tablo 13. Karadeniz Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Betimleyici Bulgulari

Boyutlar Yemekler Ort. Std. Sapma Std. Hata F Anlamhhk
Kaypancak 7,73 1,792 ,198
e . ... ~Topalak 7,67 1,700 ,188
Yemegin Goriintiisii Kivratma 767 1833 202 ,032 968
Genel Ortalama 7,69 1,769 ,113
Kaypancak 7,37 1,767 ,195
Yemegin Kokusu Topalak 7,28 1,723 ,190 550 578
Kivratma 7,07 2,011 ,222
Genel Ortalama 7,24 1,835 117
Kaypancak 6,91 2,098 ,232
-, Topalak 7,11 1,905 ,210
Yemegin Dokusu Kivratma 6.94 1888 208 ,240 787
Genel Ortalama 6,99 1,960 ,125
Kaypancak 7,06 2,045 ,226
.. Topalak 7,10 1,991 ,220 2,93
Yemegin Tad: Kivratma 6,37 2,467 272 8 055
Genel Ortalama 6,84 2,195 ,140
Kaypancak 7,23 1,881 ,208
Genel Begeni Diizeyi  Topalak 7,29 1,781 ,197 1,97 149
Kivratma 6,74 2,142 237 0 '
Genel Ortalama 7,09 1,948 124

Tepki kategorileri: 1: Hi¢ begenmedim ... 9: Cok begendim
Dogu Anadolu Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgular:

Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Sengeser”, “Piisiiriikk” ve “Cingertme” yemekleri arastirma
kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriiniis, (b) koku, (c) doku (d) tat ve (e) genel begeni
baglaminda degerlendirme yapmalar1 istenmistir. Ortalama puanlardan hareketle Dogu Anadolu Bolgesi
yemekleri arasinda en begenilen yemegin, tiim duyusal oOzellikler acisindan da Cingertme oldugu
goriilmektedir. Bu yemeginin genel begeni ortalamast 7,88’dir. Cingertme yemegi katilimeilarin
degerlendirdigi 21 yemek arasinda genel begenilirlik a¢isindan da ikinci sirada yer alarak, ¢ok begenilen bir
yemek olmustur. Genel begeni diizeyi acisindan Cingertme’nin ardindan ikinci sirayr Pilisiiriik alirken,
Sengerser en az begenilen yemek olmustur. Sengeser 6,22°lik puan ile katilimcilarn tattig1 21 yemek arasinda
en az begenilen yemek olmustur. Bu noktada Dogu Anadolu Boélgesi yemeklerinin oldukga dikkat g¢ekici
oldugu soylenebilir. Katilimeilarin Dogu Anadolu Bolgesi yemeklerinden algiladiklar1 duyusal 6zellik
boyutlarina gére verdikleri ortalama puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri Tablo
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14°te gosterilmektedir. Dogu Anadolu Bolgesi mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmus {ig
yemek arasinda katilimcilarin algiladigi duyusal ozellikler agisindan anlamli farkliliklar olup olmadigi
arastirllmistir. ANOV A analizi bulgulari incelendiginde, yemeklere yonelik begenilerin; yemegin tiim duyusal
ozelliklerine gore istatistiksel olarak anlamli sekilde farklilastig1 anlagilmaktadir (p<0,05).

Tablo 14. Dogu Anadolu Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Betimleyici Bulgular:

Boyutlar Yemekler Ort. Std. Sapma  Std. Hata F Anlamhhk
Sengeser 7,34 1,874 ,207
Yemegin Goriintiisii Pi.isﬁrﬁk 7.83 hall 160 4,109 018*
Cingertme 8,02 1,342 ,148 ’ ’
Genel Ortalama 7,73 1,591 ,101
Sengeser 6,27 2,183 ,241
Yemegin Kokusu Pl'lsuruk 737 1,843 203 12,766 000*
Cingertme 7,65 1,435 158 ' ‘
Genel Ortalama 7,09 1,932 ,123
Sengeser 6,23 2,273 251
Yemegin Dokusu Pl?lsilrilk 7.0 L7 196 17,787 000*
Cingertme 7,84 1,444 ,159 ' ’
Genel Ortalama 7,22 1,986 ,127
Sengeser 572 2,415 ,267
Yemegin Tad1 Pl?lsilrilk 7.38 2152 238 19,961 000*
Cingertme 7,66 1,751 ,193 ’ ’
Genel Ortalama 6,92 2,282 ,146
Sengeser 6,22 2,373 ,262
Genel Begeni Diizeyi Pi.isﬁn'ik 767 1,700 188 18,857 000*
Cingertme 7,88 1,461 161 ' '
Genel Ortalama 7,26 2,017 ,129
Tepki kategorileri: 1: Hi¢ begenmedim ... 9: Cok begendim
*p<0,05

Giineydogu Anadolu Yemekleri Duyusal Degerlendirme Bulgular:

99 ¢

Gilineydogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiriine ait olan “Omag”, “Siveydiz” ve “Cennet Camuru” yemekleri
arastirma kapsaminda modernize edilerek 82 katilimcidan (a) goriintis, (b) koku, (c) doku (d) tat ve (e) genel
begeni baglaminda degerlendirme yapmalari istenmistir. Ortalama puanlardan hareketle Giineydogu Anadolu
Bolgesi yemekleri arasinda en begenilen yemegin, tiim duyusal 6zellikler agisindan da Cennet Camuru oldugu
goriilmektedir. Bu yemeginin genel begeni ortalamasi 8,26’dir. Cennet Camuru yemegi katilimcilarin
degerlendirdigi 21 yemek arasinda genel begenilirlik agisindan da birinci sirada yer alarak, en ¢ok begenilen
yemek olmustur. Genel begeni diizeyi agisindan Cennet Camuru’nun ardindan ikinci siray1 alan Siveydiz’de
7,82 ortalama ile tadilan 21 yemek arasinda en begenilen ii¢lincli yemek olmustur. Omag ise bu bdlge
yemekleri arasinda en az begenilen yemek olmustur. Omag¢ aymi zamanda 6,63’liik ortalama puan ile
katilimcilarin tattigit 21 yemek arasinda da en az begenilen yemeklerden birisi olmustur. Katilimcilarin
Gilineydogu Anadolu Bolgesi yemeklerinden algiladiklar1 duyusal 6zellik boyutlarina gére verdikleri ortalama
puanlar ve bu puanlarin standart sapma ve standart hata degerleri Tablo 15°te gdsterilmektedir. Glineydogu
Anadolu Bolgesi mutfagina ait olup, modernize edilerek tekrar hazirlanmis iic yemek arasinda katilimcilarin
algiladigi duyusal ozellikler agisindan anlamli farkliliklar olup olmadigr arastirilmistir. ANOVA analizi
bulgular incelendiginde, yemeklere yonelik begenilerin; yemegin tiim duyusal 6zelliklerine gore istatistiksel
olarak anlamli sekilde farklilagtigi anlagilmaktadir (p<0,05).

Tablo 15. Giineydogu Anadolu Bolgesi Yemekleri Duyusal Degerlendirme Betimleyici Bulgulari

Duyusal Unsurlar Ort. Std. Sapma Std. Hata = Anlamhihk

Omag 6,12 2,057 22,095 22,095 ,000*
Siveydiz 7,20 1,753 194

Yemegin Goriintiisii

1028



Ozata ve Durlu Ozkaya | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(2) — 2026

Cennet Camuru 7,93 1,368 ,151
Genel Ortalama 7,08 1,893 28,613
Omag 6,20 2,111 ,233 28,613 ,000*
Yemegin Kokusu Siveydiz 7,68 1,509 167
Cennet Camuru 8,01 1,117 8,799
Genel Ortalama 7,29 1,805 ,115
Omag 7,00 2,085 ,230 8,799 ,000*
Yemegin Dokusu Siveydiz 7,59 1,670 24,158
Cennet Camuru 8,11 1,217 ,134
Genel Ortalama 7,57 1,748 111
Omag 6,54 2,240 23,261 24,158 ,000*
Yemegin Tad1 Siveydiz 7,90 1,690 187
Cennet Camuru 8,35 1,115 ,123
Genel Ortalama 7,60 1,901 F
Omag 6,63 1,985 22,095 23.261 ,000*
. ... . Siveydiz 7,82 1,549 171
Genel Begeni Diizeyi Cennet Camuru 8.26 1,052 116
Genel Ortalama 7,57 1,712 ,109
Tepki kategorileri: 1: Hi¢ begenmedim ... 9: Cok begendim
*p<0,05

Sonuc¢ ve Tartisma

Pisirme yoOntemleri, malzeme cesitliligi ve arag-gerec cesitliligi gibi ¢esitli unsurlar agisindan modernize
edilerek yeniden hazirlanan Tirk mutfagina 6zgii yoresel yemeklerden duyulan begeniyi duyusal analiz
kapsaminda inceleyen bu arastirma hem gastronomi ve turizm alanyazini i¢in hem de uygulama alani olan
restoran ve otel isletmeleri icin bir dizi ¢ikt1 ve Oneri ortaya koymaktadir. Arastirmaya katilanlarin duyusal
analizleri c¢ergevesinde goriislerini belirtmeleri amaglandigi icin arastirmada deneysel bir tasarim
kullanilmigtir. Yart deneysel olarak kabul edilebilecek bu tasarim baglaminda Tiirkiye nin her bir cografi
bolgesine ait licer yemek olmak iizere toplam 21 farkli yoresel yemek hem geleneksel hem de
modernlestirilmis anlamda hazirlanmistir. Deneysel arastirmalarda gozlenmek istenen durum, dogrudan
aragtirmacinin kontrolii altinda, arastirmaci tarafindan tiretilir (Karasar 2014: 87) ve “degisimleme ve denetim”
arastirmacinin  kontrolii altindadir (Erkus, 2013: 94). Buradan hareketle bu arastirmanin, gastronomi
arastirmalar1 kapsaminda ge¢cmise yonelik deneyimlerden yola ¢ikilarak kritik olay teknigi ile gerceklestirilen
caligmalara nazaran daha giivenilir ve gecerli sonuglar iireteceginden hareketle, deneysel arastirmalarin
kullanilmasinin yolunu agabilme agisindan alanyazina katki sunabilecegi ileri siiriilebilir. Gergeklestirilen
gastronomi arastirmalarina yonelik alanyazin taramasinda, bu arastirmadakine benzer bir yemek ve cografi
bolge cesitliligine rastlanmamustir.

Gergeklestirilen bu arastirmada, uzman panelistlerin 21 yoresel yemegin hem gelencksel hem de modernize
versiyonlarin1 ayna anda denemeleri iizerinden gergeklestirilen Eslestirilmis Kiyaslama Testi ve Hedonik
Skala (begeni) Testi sonuglara gore tiim cografi bolgeler i¢in modernize yemeklerin daha yiiksek oranda tercih
edildigi ve daha fazla begenildigi goriilmektedir. Marmara ve Akdeniz Bolgesine ait modernize yemekler, tim
duyusal 6zellikler baglaminda geleneksel yemeklere nazaran baskin bir sekilde begenilmistir. Diger bolgelerde
ise her ne kadar tiim modernize iriinler, geleneksellere oranla daha yiiksek oranda begenildiyse de bazi
bolgelerdeki yemekler cesitli duyusal 6zellikler agisindan daha diisiik begenide kalmustir. Ornegin, Ege
Bolgesinde Gerdan tatlis1 disindaki yemekler, I¢ Anadolu Bolgesindeki Bici Asi, Karadeniz Bolgesindeki
Kivratma, Dogu Anadolu Bolgesindeki Piisiiriik ve Sengeser ve Gliney Dogu Anadolu Bolgesindeki Omag
yemeklerinin modernize versiyonlar1 ¢esitli duyusal ozellikler agisindan geleneksel yemeklere yakin
algilanmus, hatta bazi agilardan geleneksel yemekler daha yiiksek oranda tercih edilmistir. Ancak genel begeni
diizeyi anlaminda bakildiginda tercih edilme anlaminda tiim cografi bolgelerin modernize yemeklerinin ¢ok
daha yiiksek oranda tercih edildigi goriilmektedir.

Uzman panelistlere yonelik gergeklestirilen ikinci analiz olan Hedonik Skala (begeni) Testi bulgular1 da
Eslestirilmis Kiyaslama Testi bulgularini dogrular niteliktedir. Uzman panelistlerin bu kez tercih belirtme
yerine ortalama puan atayarak begenilerini ortaya koydugu bulgular incelendigine, 21 yemek bir biitiin olarak
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alimdiginda modernize yemeklerin geleneksel yemeklere kiyasla daha yiliksek begenilirlige sahip oldugu ve iki
yemek tiirii arasindaki begenilirligin modernize yemekler lehine anlaml sekilde farklilastigi goriilmektedir.
Bu bulgu panelistlerin Eslestirilmis Kiyaslama Testi bulgularini dogrulamaktadir. Uzman panelistlerin
Hedonik Skala Testi yanitlar1 cografi bolgeler baglaminda da analiz edilmistir. Buna gdre 7 cografi bdlgede
de modernize yemekler, geleneksel yemeklerden daha yiiksek puan alarak daha fazla begenilmistir. Geleneksel
ve modernize yemeklere yonelik begenilerin arasindaki farkin anlamli olup olmadig incelendiginde yalnizca
Ege Bolgesi ve Dogu Anadolu Bolgesi yemeklerinin geleneksel ve modernize tabaklari anlaminda istatistiksel
olarak anlamli farkin algilanmadig1, diger geriye kalan 5 bolge i¢in ise iki yemek tiirii arasindaki begenilirligin
modernize yemekler lehine anlamli sekilde farklilastigi goriilmektedir. Ornek vermek gerekirse, Akdeniz
Bolgesi yemeklerinin tiimiiniin (Cive, Frigya Dolmasi1 ve Silofta) modernize tabaklari, geleneksel tabaklara
gore anlaml sekilde daha olumlu algilanmistir. Marmara Bolgesinde Balli Mahmudiye; I¢ Anadolu
Bolgesinde Sibit ve Kasik Atmasi; Karadeniz Bolgesinde Kaypancak ve Topalak; ve Giiney Dogu Anadolu
Bolgesinde ise Cennet Camuru yemeklerinin modernize tabaklari, geleneksel tabaklara kiyasla istatistiksel
olarak daha olumlu algilanmistir. Dolayisiyla bu yemeklerin uzman panelistler goziinden 6n plana ¢ikan
yemekler oldugu soylenebilir.

Uzman panelistlere yonelik gerceklestirilen son analiz kalite kriterleri baglaminda modernize edilmis
yemeklerin “Genel Duyusal Degerlendirme” analizi olmustur. Uzmanlar begenilerini 4 duyusal 6zellik olan;
goriiniis, koku, doku ve lezzet olmak tizere 4 boyut i¢in ayr1 olmak iizere ifade etmislerdir. Elde edilen bulgular
incelendiginde, 7 farkli cografi bolgeye ait olan 21 modernize yemek bir biitlin olarak degerlendirildiginde,
yemeklerin en begenilen duyusal 6zelliklerinin sekil, ¢cignenebilirlik ve tat olmustur. Modernize yemeklerin
duyusal analiz kalite kriterlerine gore begeni durumlar1 cografi bolgeler kapsaminda incelendiginde
Eslestirilmis Kiyaslama Testi ve Hedonik Skala (begeni) Testi bulgularina benzer sonuglar ortaya ¢ikmustir.
Buna gore; Marmara Bolgesi'nde Zeytinyagl ve Balli Mahmudiye yemeklerinin modernize tabaklari, Ishakiye
Helvasi’na kiyasla cok daha fazla begenilmistir. Ishakiye helvasi goriiniis ve lezzet agisindan daha az
begenilmistir. Ege Bolgesi agisindan ti¢ modernize yemek de ¢esitli duyusal 6zelliklerden dolay1 kismen diistik
begeni almakla beraber Ekmek Dolmasi ve Gerdan Tatlisi, Kirde Kebabi’na nazaran daha ¢ok begenilmistir.
Akdeniz bolgesinde Frigya Dolmasi ve Silofta, Cive yemeginin modernize versiyonuna oranla ¢ok daha
begenilmistir. Cive yemegi bircok duyusal kalite kriteri agisindan diisiik puan almistir. i¢c Anadolu bélgesi
yemeklerinde en ¢ok begenilen yemek Sibit Tatlis1 iken, Kasik Atmasi ve Bici As1 yemekleri ¢esitli duyusal
ozellikler agisindan diisiik puan almistir. Karadeniz bolgesi yemeklerinin modernize versiyonlarinin ortalama
begeni puanlari incelendiginde li¢ yemegin de yiiksek derecede begenildigi goriilmekte, yalnizca Kivratma
yemegi agizda biraktig his kriteri agisindan kismen diisiik puan aldig1 anlagilmaktadir. Dogu Anadolu Bolgesi
yemekleri incelendiginde Cingertme yemeginin ii¢ yemek arasinda belirgin olarak en begenilen modernize
yemek oldugu, buna karsin Piisiiriik ve Sengeser’in ¢esitli duyusal 6zellikler acisindan diisiik puanlar aldigi
goriilmektedir. Son olarak Giiney Dogu Anadolu Bolgesi modernize yemekleri incelendiginde Cennet
Camuru’nun ¢ok baskin bir sekilde on plana ¢iktig1 anlagilmaktadir. Sonug olarak uzman panelistler, 7 farkl
cografi bolgeye ait olan 21 yemegin modernize tabaklarin {i¢ farkli duyusal analiz tiirii neticesinde de daha
olumlu algiladiklar1 ve gerceklestirilen ii¢ farkli analiz neticesinde ortaya gikan bulgularin birbiriyle benzerlik
gosterdigi soylenebilir.

Aragtirmada veri toplanan bir diger grup 82 kisilik tiiketici grubudur. Bu grup egitimsiz panelistler olarak da
adlandirilmaktadir. Uzman panelistlerin aksine tiiketici grubundan yalnizca yemeklerin modernize edilmis
tabaklari duyusal analizler ile degerlendirmeleri istenmistir. 7 farkli cografi bdlgeden 21 yemegi
deneyimleyen katilimcilar genel begeni durumu agisindan 21 yemegin 14’line dokuz puan iizerinden 7 ve
iizerinde begeni puami vermistir. Yemekler en begenilen duyusal 6zellikler agisindan incelendiginde,
“yemeklerin goriintiisii” olmustur. Higbir yemek, herhangi biri duyusal 6zellik bakimindan 5 puan’in altinda
bir begeni almamistir. En diisiik begeni yemegin dokusu agisindan silofta icin (5,46) ve yemegin tadi igin
Sengeser’e (5,72) verilmistir. En begenilen yemekler genel begeni diizeyi agisindan sirasiyla; Cennet Camuru,
Cingetme, Siveydiz, Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi, Frigya Dolmasi, Sibit Tatlis1 ve Piisiiriik olarak
gorlinmektedir. Buna ek olarak, Cive, Gerdan Tatlisi, Topalak, Ekmek Dolmasi, Kaypancak, Balli Mahmudiye
ve Kagik atmasi da 7.00 puan ve lizerinde begeni almistir. Bu bulgular uzman panelist grubun modernize
edilmis yemeklere yonelik “Genel Duyusal Degerlendirme” analizi ile biiylik benzerlik tasimaktadir.
Uzmanlar ve tiiketiciler hem benzer yemekleri begenmis hem de benzer duyusal 6zelliklerin (goriiniis ve doku
gibi) altim ¢izmistir. Tiiketici grubunun bolgelere gore yaptigi degerlendirmelerde fark testleri araciligiyla
ortaya ¢ikan bulgular da; Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi, Frigya Dolmasi, Cive, Sibit Tatlisi, Piistiriik,
Cingertme, Cennet Camuru ve Siveydiz yemeklerini diger yemeklere gore n plana koymaktadir. flging bir
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bulgu olarak katilimcilar Ege ve Karadeniz yemekleri arasinda herhangi birisini digerlerine gore istatistiksel
olarak daha tercih edilebilir olarak gérmemislerdir.

Bu bulgular alanyazin taramas1 kisminda 6zetlenen 7 arastirma ile kiyaslandiginda gastronomi alanyazinda
yeni {iriin gelistirme ve Tirk mutfaginda modernizasyon konulart agisindan yeni ¢iktilarin ortaya ¢iktig
sOylenebilir. Literatiirde yer alan ¢alismalarin biiyiik bolimii, geleneksel yemeklerin modern teknikler ve
sunumlarla yeniden yorumlanmasimn tiiketici algisini olumlu etkiledigini gostermektedir. Ornegin Kayisili
yemeginin modernize edilmis versiyonlarmin 6zellikle sunum ve lezzet agisindan daha yiiksek begeni almasi
(Ozer, 2026), Ogmag Corbasi ve Kuru Erik Hosafi'min modern gastronomik uygulamalarla estetik deger
kazanmas1 (Erim ve Cetin, 2026) ve Corum-Alaca yemeklerinde dekonstriiksiyon uygulamalarinin goriiniis
acisindan olumlu sonu¢ vermesi (Duman ve ark., 2021) bu arastirmanin bulgulariyla biiyiik Olciide
ortismektedir. Bu calismada da uzman panelistler ve tiiketiciler modernize edilmis yemekleri geleneksel
versiyonlara kiyasla daha fazla tercih etmis ve daha yiiksek puanlarla degerlendirmistir. Dolayistyla bu
aragtirma, Tirk mutfaginda modernizasyonun genel olarak olumlu karsilandigini gosteren literatiirii
desteklemektedir. Literatiirde 0Ozellikle dekonstriiksiyon, molekiiler gastronomi ve flizyon mutfak
uygulamalarinin en biiyiik katkisinin gorsel ¢ekicilik oldugu belirtilmektedir. Benzer sekilde bu arastirmada
da uzman panelistlerde sekil ve goriiniis, tiiketicilerde ise 6zellikle yemeklerin goriintiisii en yiiksek puan alan
duyusal 6zelliklerden biri olmustur. Bu durum, modern gastronomik uygulamalarin ilk etkisinin gorsel algi
iizerinden ortaya c¢iktigin1 dogrulamaktadir. Literatiirde modernizasyonun temel amaglarindan biri,
unutulmaya yiiz tutmus yemekleri giiniimiiz tiiketicisinin beklentilerine uygun hale getirmektir. Bu ¢caligmada
da; Cennet Camuru, Cingertme, Frigya Dolmasi, Sibit Tatlisi, Zeytinyagli ve Peynirli Kabak Bayildi gibi
yoresel lriinlerin modernize edilmis versiyonlarinin olduk¢a yiiksek begeni almasi, bu amacin basariyla
gerceklestirilebildigini gostermektedir.

Teorik Cikarimlar

Onceki calismalar tekil {iriinlere odaklanirken bu ¢alisma sistematik bir ulusal karsilastirma sunmaktadir.
Literatiirdeki c¢alismalarin ¢ogu: tek bir yemek, tek bir yore, tek bir gastronomik uygulama iizerinden
yiiriitiilmiistiir. Ornegin: Kayisili yemegi, Ogmag¢ Corbasi, Hasuta, Mastava ve Ardahan eristesi gibi belirli
iiriinler incelenmistir. Buna karsilik bu aragtirma Tiirkiye'nin 7 cografi bolgesini, 21 farkli yoresel yemegi,
geleneksel ve modernize versiyonlarin dogrudan karsilastirilmasini ayni arastirma tasarimi igerisinde ele
almaktadir. Bu kapsam agisindan olduk¢a 6nemli bir farkliliktir. Literatiirde genellikle yalnizca modern iiriin
degerlendirilirken bu ¢alismada dogrudan geleneksel-modern karsilastirmasi yapmaktadir. Cogu calismada
aragtirmacilar yeni bir iiriin gelistirmekte ve bu iiriiniin begenilme diizeyini 6l¢gmektedir. Ancak su soru ¢ogu
zaman cevapsiz kalmaktadir; “Yeni iiriin gergekten geleneksel versiyondan daha mi1 begenilmektedir?”. Bu
arastirma ise bu soruya cevap verir niteliktedir. Clinkii uzman panelistler geleneksel {iriinii ve modernize
edilmis triinii ayn1 anda degerlendirmistir. Bu nedenle bu galisma modernizasyonun etkisini ¢ok daha giiclii
bicimde ortaya koymaktadir. Literatiirdeki caligmalarin onemli bir kismi basarili yemek Orneklerini
raporlamaktadir. Ancak bu arastirmada ele alian iriinler ¢cok dafa farkli ve yapisal olarak alisilagelmisin
disinda niansh tiriinlerdir. Bu liriinlerden bazilar1 olan Omag, Kivratma, Piisiiriik, Sengeser ve Bici As1 gibi
bazi iiriinlerde modernizasyonun etkisi sinirli kaldigi bulgusu ortaya koyulmustur. Bu sonug ¢ok énemlidir.
Ciinkii modernizasyonun basarisinin yalnizca kullanilan tekniklere degil, yemegin 6zgiin yapisina ve duyusal
karakterine de bagli oldugu sonucu ortaya c¢ikmaktadir. Bu c¢ikarim mevcut literatiirde agik bigimde
tartisilmayan bir noktadir. Son olarak alanyazindaki mevcut ¢alismalarin ¢ogu, yalnizca tiiketicilere ya da
yalnizca uzmanlara odaklanmaktadir. Bu arastirma ise uzman panelistler ve egitimsiz tiiketiciler olmak tizere
iki farkli grubun algilarim karsilagtirmaktadir. Daha da 6nemlisi, iki grubun sonuglar1 biiyiik 6l¢iide birbirini
dogrulamaktadir. Bunun metodolojik agidan énemli bir katki oldugu soylenebilir.

Pratik Cikarimlar

Sonug olarak, gerek uzman panelist gerekse de tiiketici grubunun duyusal analiz bulgular1 neticesinde yukarida
bahsedilen ortak olarak yiiksek derecede begenilen ve bolgeler agisindan 6n plana ¢ikan yemeklere iligkin
recetelerin restoran ve otel mutfaklar: tarafindan dikkate alinarak meniilere dahil edilmesi Onerilmektedir.
Mutfak seflerinin diisiik begeni alan ya da bolgesel olarak belirgin bir sekilde 6n plana ¢ikmayan yemeklere
yonelik olarak farkli pisirme teknikleri, gida igerikleri ya da sunum teknikleri uygulayarak regetelerde
degisiklikler yapmasi Onerilebilir.
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Smirhiliklar ve Gelecek Calismalar icin Oneriler

Bunun yan sira ileride benzer arastirma tasarimlari ile ¢alismalar gerceklestirmek isteyen aragtirmacilarin bu
yemeklerin regetelerinde degisiklikler yaparak yeni ¢alismalar tasarlamalar1 da alanyazin i¢in katki saglayici
olacaktir. Bu arastirmada ele alinmayan fiyat degiskeni de dikkate alinarak menii tercih arastirmalari da
gerceklestirilebilir. Ayrica tiiketicilerin tat algisinin yemeklerin begenilirligi acisindan etkisi goz Oniine
alimdiginda deneysel arastirmalar yapan akademisyenlerin yemegin tadini manipiile edici arastirmalar
tasarlamasi ve neden sonug iligkilerini yemegin tadina etki eden bilesenler cergevesinde ele almasi
onerilmektedir. Seflerin ise yemeklerin lezzetine odaklanmanin ne kadar 6nemli oldugunu anlayarak,
yemekleri daha lezzetli hale getirebilmek i¢in 6zgiin ve yeni arayislar iginde olmalar1 6nerilmektedir. Bunu
gergeklestirebilmek icin ise elbette On kosul iilkemizin sahip oldugu yoresel yemek kiiltiirii ve lezzet
cesitliligini ¢ok iyi arastirmasi gerekmektedir.

Etik Beyan: Bu ¢alismada kullanilan 6lgek icin Hac1 Bayram Veli Universitesi Etik Kurulu’ndan 06/09/2019
tarihli ve 12 nolu toplantisinda izin alinmistir. Aksi bir durumun tespiti halinde Journal of Gastronomy
Hospitality and Travel (JOGHAT) Dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tim sorumluluk ¢alismanin yazar
(lar) ma aittir.

Yazar Katki Beyani: 1. Yazarin katki oran1 %50, 2. Yazarin katki orani ise %50’dir.
Cikar Beyami: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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