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Ozet

Yemekler ile ilgili en 6nemli problemlerden bir tanesi standardizasyondur. Ozellikle yoresel yemeklerin hazirhik asamalarmdaki
islem basamaklari, ekipman, arag-gere¢ ve yoOntemlerdeki farkliliklar yemeklerin standart bir bigime doniistiiriilmesini
zorlastirmaktadir. Dlinyanin neredeyse her yerinde bu durumun s6z konusu oldugu sdylenebilir. Standardizasyonun neredeyse her
alana niifuz ettigi, kiiresellesme ile birlikte insanlarin standart beklentilerinin arttig1 diisiiniildiigiinde yemeklerden beklenenin de
her zaman ayni lezzet oldugunu séylemek miimkiindiir. Diinya mutfaklar: arasinda son yillarda hizl bir yiikselise sahip olan Tiirk
mutfaginda yer alan yemekler i¢in de standardizasyon problemlerinin var oldugu bilinmektedir. Tiirk mutfaginda yer alan
yemeklerin de standardizasyon ile ilgili 6nemli problemleri bulunmaktadir. Bu durumun agilabilmesi amaciyla standart iiretim
proseslerine sahip yemek regetelerinin olusturulmasi gerektigi diisiiniilmektedir. Bu baglamda bu arastirmada Tiirk mutfaginin en
onemli temsilcileri arasinda yer alan Gaziantep’e ait yogurtlu patates yemeginin standart recetesi gelistirilmistir. Tiirk mutfag:
iizerine calisan restoranlarda servis edilen yemeklerin standardizasyonunun oniine gectigi diisiiniilen zamanlama, kullanilan 1s1
kaynagi, ekipman ve hammaddeler arasindaki farkliliklar standart regete ile minimalize edilmistir. Arastirmada nitel yontem ve
duyusal analiz yontemleri bir arada kullanilmistir. Nitel yontemlerden dokiiman analizi yontemi aracilig1 ile Gaziantep mutfagi ile
ilgili yazili olan tiim kitaplar incelenmistir. Gaziantep’li yemek yazarlarinin kaleme aldig kitaplardaki farkliliklarin Gaziantep’li 5
yemek yazari tarafindan ortak yazilmis olan bir kitapta giderildigi tespit edilmistir. Tespit edilen kitaptaki geleneksel tarif kaynak
olarak kullanilmustir. Kitaptaki tarif tamamen ayni olacak bigimde iki 6rnek olarak hazirlanmig ve basamaklar standart bir form ile
ayrintilandirilmistir. Es zamanli olarak hazirlanan yemekler duyusal analiz yontemlerinden eslenmis kiyaslama testi ile 28 egitimli
paneliste sunulmustur. Duyusal analiz sonuglart istatistiksel olarak degerlendirilmis, Tiirk Standartlart Enstitiisii Duyusal Analizler
Paralel Mukayese Deneyi ¢izelgesine gore analiz edilmistir. Sonuglar, ¢alisma kapsaminda olusturulan standart regete formuna
gore hazirlanmis yemeklerin birbirinden farkli olmadigini kanitlamaktadir. Yemekler arasinda yiiksek olasilikli bir fark olmadigi
tespit edilmistir. Aragtirmacilar tarafindan gelistirilen standart receteye uygun sekilde hazirlanan ayni yemegin iki 6rneginin de
panelistler tarafindan yapilan degerlendirmeler 1s1¢inda esdeger oldugu bulgulanmustir.

Anahtar Kelimeler: Yerel Yemek, Standart Regete, Gastronomi, Tiirk Mutfagi, Duyusal Analiz

Abstract

One of the most important problems with food is standardization. Especially the differences in the process steps, equipment, tools
and methods in the preparation stages of local dishes make it difficult to convert the dishes into a standard form. It can be said that
this is the case almost everywhere in the world. Considering that standardization has penetrated almost every field and people's
standard expectations have increased with globalization, it is possible to say that what is expected from food is always the same
taste. It is known that there are standardization problems for the dishes in the Turkish cuisine, which has had a rapid rise among
world cuisines in recent years. The dishes in Turkish cuisine also have significant problems with standardization. In order to
overcome this situation, it is thought that food recipes with standard production processes should be created. In this context, in this
study, the standard recipe of the potato dish with yogurt belonging to Gaziantep, which is one of the most important representatives
of Turkish cuisine, has been developed. The differences between timing, heat source, equipment and raw materials, which are
thought to prevent the standardization of the meals served in restaurants working on Turkish cuisine, have been minimized with the
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standard recipe. In the research, qualitative methods and sensory analysis methods were used together. Through the document
analysis method, one of the qualitative methods, all the written books about Gaziantep cuisine were examined. It has been
determined that the differences in the books written by the food writers from Gaziantep are resolved in a book written jointly by 5
food writers from Gaziantep. The traditional recipe in the identified book was used as a source. The recipe in the book was prepared
as two examples to be exactly the same, and the steps were detailed in a standard form. Simultaneously prepared meals were
presented to 28 trained panelists with a matched comparison test from sensory analysis methods. Sensory analysis results were
evaluated statistically and analyzed according to the Turkish Standards Institute Sensory Analysis Parallel Comparison Experiment
chart. The results prove that the meals prepared according to the standard recipe form created within the scope of the study are not
different from each other. It has been determined that there is no high probability difference between the meals. It was found that
both samples of the same dish prepared in accordance with the standard recipe developed by the researchers were equivalent in the
light of the evaluations made by the panelists.

Key Words: Local Food, Standard Recipe, Gastronomy, Turkish Cuisine, Sensory Analysis

Giris

Mutfak kiiltiirleri binlerce yillik bir siirecin sonucunda ortaya ¢ikan ve icerisinde ait oldugu topluma iliskin
bir¢ok unsur barindiran birikimsel degerler biitiinii olarak tanimlanabilir. Cografya, inang, sosyo kiiltiirel yapi,
ekonomi gibi bircok dinamik, mutfak kiiltiirlerinin olusumunda etkili olmaktadir (Fieldhouse, 2013). Bu gibi
dinamikler mutfak kiiltiirlerinde yer alan ve siire¢ icerisinde bircok farkli evreden gecerek giiniimiize ulasan
yemeklerin olusumunda da etkerdir. Olusum siirecinde yemeklerin hazirlanis, tiiketilis bicimleri dogal olarak
diinyadaki degisimden etkilenmektedir. Teknoloji, kiiresellesme, sosyal medya, yer degistirme
hareketliligindeki artis gibi kiiltiirlerin i¢ ice ge¢mesini ve tek tiplesmesini hizlandiran unsurlar ise mutfak
kiiltiirlerine de yansimakta ve koklii degisiklikler meydana getirmektedir. Toplumun toplam kiiltiiriiniin
ayrilmaz bir pargast olan yemeklerde de benzer degisikliklere rastlamak miimkiindiir. Yemeklerin igeriginde
meydana gelen degisimler ise mutfak kiiltiiriinde yozlagsma, 6zii kaybetme, kokeni unutma gibi riskleri
dogurabilmektedir. Bu riskleri minimalize edebilmek ise diinyada bu konuda uygulanan O6rneklerin
incelenmesi ve kiiltlire uyarlanmasi ile miimkiin olabilir.

Mutfak kiiltiirleri, i¢erisinde toplumlarin kiiltiirel dinamikleri hakkinda bir¢ok bilgiyi barindiran biitiinsel
yapilardir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). ilk insandan giiniimiize, yemek yeme ihtiyacim gidermek
amaciyla ortaya ¢ikan mutfak, cesitli evrelerden gegerek bugiinkii seklini almistir (Siizer, 2018). Bir bolgenin
mutfak kiltiiri, o bolgenin kendi kiiltiiriinii meydana getiren inan¢ ve uygulamalarin biitiinliigiinii ifade
etmektedir (Ozer, 2019). Ayrica mutfak kiiltiirii bir bdlgenin 6zgiin, kapsamli ve holistik kiiltiirel yapilariin
aynast niteligindedir (Akyol, 2018). Tiirkiye zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Akyol, 2018). Binlerce
yillik bir birikim sonucunda olusan Tirk mutfak kiiltiirii Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan seriiveninde
(Comert ve Durlu Ozkaya, 2014; Siizer, 2018; Basar, Sen, Silahsor ve Basar, 2019) birikimsel olarak
glinimiize ulagsmistir ve bu zenginligini korumasi gerekmektedir. Bu baglamda Tiirk mutfak kiiltiiriine ait
yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilabilecek standart regetelerin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

Alan yazin incelendiginde Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan yemeklere iliskin olusturulan tariflerin, diinyadaki
ornekleri ile karsilastirildiginda standardizasyon eksiklikleri oldugu goriilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriine ait
yoresel yemeklerin hazirlanis bigimlerine iligkin standartlarin tam anlamiyla ortaya konulamamis olmasi
(Cosan ve Seg¢im, 2019) zamanla Tirk mutfaginda yer alan yemeklerin 6zgiin bi¢imlerine de zarar
verebilmektedir. Tiirk mutfaginda yer alan yemeklerin standart recetelerinin olusturulmasi (Alpaslan,
Pamukcu ve Tanrisever, 2020) bu yemeklerin ve dolayisiyla kiiltiiriin gelecek kusaklara aktarimina katki
saglayacaktir (Ceyhun Sezgin, Ceylan ve Yilmaz, 2019). Tiirk mutfagindaki yemeklerin standart regetelerinin
olusturulmamis olmasi dogru aktarim konusunda ciddi kiiltiirel dezenformasyona yol agmaktadir. Bu durumun
ortadan kaldirilmasi ve yemek tariflerinin standart bir bicimde ortaya konulmasi gerektigi diistiniilmektedir.
Ayrica standart regeteler bir {irliniin taninmasi ve tanitilabilirliginin artirilmasinda ¢ok biiyiik bir etki giiciine
sahiptir (Satouf, Koten, Hatib, Alkayari ve Seyhahmet, 2020). Bu baglamda diinyadaki standart tarif 6rnekleri
incelenerek Tiirk mutfak kiiltiirinde yer alan yemeklere Ozgii standart regete Ornegi olusturulmustur.
Olusturulan bu standart recete Ornegindeki basamaklarin aynen uygulandiginda ayni sonuca ulagilip
ulasilamadigi 6l¢lilmiistiir. Arastirma kapsaminda 2015 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi
Sehirleri arasina giren Gaziantep’in yoresel lezzetlerinden bir tanesi olan Yogurtlu Patates yemegi
uygulanmustir. Yogurtlu patates icin olusturulan regete es zamanli olarak iki kez hazirlanmistir. Ortaya ¢ikan
iki 6rnek duyusal analiz tekniklerinden eslenmis kiyaslama testi araciligiyla 10 egitimli paneliste iki tekrar ile
sunulmustur. Gergeklestirilen test ile Tiirk mutfaginda yer alan yemeklere bir standart tarif formu Onerisi
sunulmaktadir.
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Kavramsal Cerceve
Siirdiiriilebilirlik

Siirdiiriilebilirlik farkli gruplar ortak bir paydada bulusturabilen etkili bir “sinir” terimdir. Oncelikli konular
politik degisiklik ve siyasi seferberlik diizleminde, evrensel dlgekte ele almay: ifade eden siirdiiriilebilirlik
cogunlukla moda bir kelime olarak karsimiza g¢ikmaktadir (Scoones, 2017). Cevresel siirdiriilebilirlik
(Goodland, 1995; McKinnon; 2010), siirdiiriilebilir pazarlama (Belz ve Peattie, 2009), siirdiiriilebilir enerji
(Holdren, 2007), stirdiiriilebilir gida (Rinaldi, 2017), siirdiiriilebilir gastronomi (Scarpato, 2003; Yikmis vd.,
2022; Richardson ve Fernqgvist; 2022; Nyberg vd., 2022) gibi farkli alanlarda karsimiza ¢ikan siirdiiriilebilirlik
kavramu ilk olarak Diinya Dogay1 Koruma Birligi (IUCN)'nin yayinladigi 1982 yilinda kabul edilen Diinya
Doga Sart1 belgesinde yer almistir (Tosun, 2009).

Siirdiiriilebilirligi tam anlamiyla karsilayacak bir tanim bulunmamaktadir. Ekonomiden siyasete, ¢cevreden
iklime, politikadan insana, gezegenden gastronomiye kadar birgok alanda siirdiiriilebilirlik kavramina rastlansa
da giinlimiizde halen siirdiiriilebilirligin tam olarak neyi ifade ettigi tanimlanmamustir.

Bu aragtirma gastronomik bir unsur olan yemegi ele aldigindan dolay1 gastronomide siirdiirtilebilirlik
baglaminda konuya 1s1k tutmaktadir. Gastronomide siirdiiriilebilirlik daha ¢ok sosyal siirdiiriilebilirlik ile
iligkilidir. Siirdiiriilebilir gastronomi, sosyal siirdiiriilebilirlik tizerine daha genis bir sdylemin kii¢iik par¢asidir.
Ekonomik, kiiltiirel ve toplumsal unsurlar1 kapsayan sosyal siirdiiriilebilirlik, “fiziksel alan1 sosyal diinya ile
birlestirerek sosyal ve kiiltiirel yasami destekleyen altyapi, sosyal olanaklar, insanlarin katilimi i¢in sistemler,
insanlar ve geligsmesi gereken yerler i¢in alan agmaktadir (Farrer, 2022). Siirdiiriilebilir gastronomi ise yaygin
bilinenin aksine gida siirdiiriilebilirligi degil insanin daha yiiksek bir tikketim bi¢imi olan gastronomik
birikiminin korunmasi, yayginlastirilmasi ve devamliligi ile iligkilidir. Bu baglamda siirdiiriilebilir gastronomi
icin; yiyecek ve icecegin kiimiilatif tiim kazanimlarinin gelecekte daha yiiksek bir refah ile devam
ettirilebilmesi denilebilir.

Arastirma kapsaminda siirdiiriilebilirlige katki saglayabilecek bir standart regete gelistirilmistir. Standart regete
formu daha ¢ok yemegin hazirlanmasinda kullanilan iirlinlerin miktarlari, porsiyon adedi, kullanilacak arag-
gerec ve On hazirlik gibi agamalar1 kapsamaktadir. Bunun yaninda yine siirdiiriilebilirlige vurgu sayilabilecek,
yemegin bilesenleri olan malzemelerin tedarik edilmesi gereken alanlar ile ilgili de dneriler icermektedir.

Cografi Isaret

Cografi isaretler yerel iiriinlerin ve yerel yemeklerin katma degerini artirmaya yarayan, yerel iirtinlerin mense
yoresine ya da bolgenin katma degerini maksimize etmeye katki saglayan isaretlerdir (Suna ve Uguk, 2018).
Turk Patent Enstitiisii (2022)’ne gore cografi isaret; “Tiiketiciler igin Uriiniin kaynagii, karakteristik
ozelliklerini ve {iriiniin s6z konusu karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1r gosteren ve
garanti eden kalite isaretidir.” seklinde tanimlanmaktadir.

Cografi isaretler, mense ad1 ve mahreg igareti olarak ikiye ayrilmaktadir. Cografi isaret korumasina konu olan
iiriine iliskin {retim, islenme ve diger islemlerin tiimii sinirlart belirli olan cografi alanda gerceklesmek
zorundaysa bu tiir cografi isaretlere “mense ad1” denilmektedir. Uriin belirgin bir nitelige, iine veya diger
Ozellikleri itibar1 ile cografi bir bolge ile 6zdeslesmis; liretim, islenme ve diger islemlerinden en az bir tanesi
sinirlar1 belirlenmis cografi alanda yapilmasi gerekiyorsa bu tiir cografi isaretlere de “mahre¢ isareti”
denilmektedir (Caliskan ve Kog, 2012: Sahin, 2013; Dogan, 2015; Suna ve Uguk, 2018). Cografi isaret tescili
araciligiyla kalite, geleneksellik, yoreden elde edilen hammadde ve yerel nitelige bagl olarak belli bir iine
kavusmus olan iirlinlerin korunmasi saglanmaktadir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2022).

Cekal ve Dogan (2021)’a gore siirdiiriilebilir gastronomi turizminin yolu standart regetelerin olusturulmasi,
cografi isaret ve sirdiiriilebilir gastronomiden ge¢cmektedir. Cekal ve Dogan (2021) kaynak taramasi
yapildiktan sonra yemegin hazirlanmasi, denemeler yapilmasi, panel diizenlenmesi, porsiyonlardin
biiyiitiilerek tekrar denemelerin yapilmasinin ardindan ve standart recetelerin olusturulabilecegini ifade
etmektedirler.

Tanimlamalardan ve yaklagimlardan da anlasilacag iizere cografi isaretler yerel irlinlerin kayit altina alinmasi,
korunmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi gibi konulara biiyiik katkilar saglamaktadir. Bu anlamda cografi
isaretli tirlinlerin kayit altina alinmasi oldukca 6nemlidir. Kayit altina alimirken izlenmesi gereken bazi adimlar
bulunmaktadir. Bunlardan en 6nemlisinin de standardizasyon oldugu diisiintilmektedir.
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Standardizasyon ve Standart Recete

Tiirk Dil Kurumu'na goére standart; belirli 6lgiilere, yasaya, kullanima uygun olan ve 6rnek ya da temel olarak
almabilen 6l¢iin, tek bigimdir (TDK, 2019). Ayni1 6zelliklere ve niteliklere sahip ayni tiirden nesneler ya da
faaliyetler gergeklestirme siirecine ise standardizasyon denilmektedir (Oxford Dictionaries, 2020). Diinyada
iiretim dinamiginin gelismesi ve degismesi ile standardizasyon ¢aligmalar1 hiz kazanmistir. Yiyecek igecek ve
konaklama sektoriine de yansiyan bu degisim bazi uygulamalar1 da beraberinde getirmistir. Bunlardan bir
tanesi de gercek maliyetler ve standart maliyetler arasindan yiyecek ve i¢ecek maliyetlerinin farkina neden
olan faktorleri belirlemek amaci ile ortaya g¢ikan standardizasyon calismalaridir (Rahmayanti, Sudana ve
Sulastra, 2020). Standardizasyon ¢alismalar1 zamanla yiyecek i¢ecek departmanlarinin mutfak bolimlerini de
etkilemistir. Aras (1993) iiretim kontroliinii 4 ana baslik altinda inceledigi ¢aligmasinda mutfak deneyleri
araciligi ile standart {iriin elde etmenin gerekliligini belirtmistir. Isletmelerin kalite ve miktar y&niinden
optimum iriinii elde edebilmek amaciyla standart bir iiriin elde etme ¢abalar1 sonucunda ise standart receteler
ortaya ¢ikmustir (Cam, 2009).

Standart regete; bir yiyecek ya da igecegin iiretilebilmesi igin gerekli olan hammadde ¢esitleri, miktari,
porsiyon sayisi, hazirlanis bicimi, islem basamaklari, maliyeti hazirlama siiresinin belirlenmesi, ayni
standartlara ve esdeger kaliteye sahip iirlinlin tekrarlanabilir bigimde iiretilebilmesini saglayan formlardir
(Choo, Shin, Kwon ve Yoon, 2001; Cam, 2009; Okutmus ve G6vce, 2015; Hazarhun ve Kogak, 2019; Yersiiren
ve Zencir, 2019). Bununla birlikte standart regete i¢in sunum ve lezzetin de standardizasyonu denilebilir
(Rizaoglu ve Hanger, 2013; Cekal ve Dogan, 2022). Diinyada bir yemegin hazirlanmasinda kullanilan en
yaygin yontem standart recetedir (Bognar ve Piekarski, 2000).

Bognar ve Piekarski (2000)’nin yemeklerin hazirlanmasinda kullanilabilecek standart regete Onerilerinde
yemegin hazirlanma agamasindan sunum asamasina kadar gecen tiim siireyi kapsayan deneysel receteleri
glinimiizde halen gecerliligini koruyan bir regete Ornegidir. Hemen her Avrupa iilkesinde kullanilan ve
European Food Information Resource (EuroFIR) tarafindan giincellenen standart receteler de yemegin hazirlik
asamasindaki tiim detaylar1 igermektedir (Reinivuo, Bell ve Ovaskainen, 2009). EuroFIR’de ayrica yemeklere
iligkin bilesen, sicaklik derecesi gibi detaylarda mecvuttur. Standart regeteler bunlarin yaninda maliyet
analizinde de oldukga islevseldir (Tandogan ve Sahin, 2014).

Diinyada yerel ve yoresel yemekler igin gelistirilen standart regeteler ile hazirlanan yemeklerin ¢ogunlukla
duyusal analiz yontemi ile test edildigi goriilmektedir. Yoresel yemekler nitel caligmalar 1s181nda
standartlastirilmakta, regetelerin tutarliligi ise deneysel yontem araciligiyla duyusal analizin farkli test
teknikleri ile gecerliligi ve gilivenilirligi test edilmektedir (Edwards vd., 2003; Kim ve Lim, 2007; Wood vd.,
2011).

Standart recetelerin bircogu yemegin igeriginde yer alan bilesenlerin de standardize edilmesi amaciyla ortaya
¢iktiysa da giiniimiizde islevselliginin boyutu artmaktadir. Standart regeteler maliyetten personel istihdamina,
mutfak tasarimindan satin alma prosediirlerine kadar bir¢ok somut etkiye sahipken, kiiltiiriin korunmasi ve
gelecek kusaklara aktarilmasi, yozlasmanin 6nlenmesi ve tarihsel degerlerin yasatilmasi gibi somut olamayan
katkilara da sahiptir. Ayrica yoresel iiriinlerin kullanimma da katki saglayan standart receteler bu anlamda
bolge halkina da fayda saglamaktadirlar. Kiiltiirel ¢esitliligin korunmasi ile kiiltiiriin yozlagmasinin arasindaki
ince ¢izginin agilmamasi gereken bir konu olan standartlagmanin, mutfak kiiltiiri baglaminda da kontrol
edilmesi gerekmektedir. Mutfak kiiltiirlerinin korunmasinda ve gelecek kusaklara aktariminda kilit rol
oynadigi bilinen standart regetelerin gelistirilmesi, yoresel yemeklere uygulanmasi gerekliligi ile ¢alismada
Tirk mutfagina 6zgii yoresel yemeklere standart recete 6rnegi gelistirilmistir.

Yontem

Caligmanin arastirma kisminda standart receteye iliskin alan yazinda yer alan ¢alismalara yer verilmistir.
Uygulama kisminda ise deney ile ilgili bilgiler yer almaktadir. Arastirma deneysel yontem kullanilarak
gergeklestirilmistir. Deneysel arastirmalar, arastirmacinin olusturdugu farklarin, bagimli degisken tizerindeki
etkisini test etmeye yonelik yapilan ¢aligmalardir. Deneysel desenlerin temel amacinin degiskenlerin arasinda
olusturulan neden sonug iligkisini test etmek oldugundan bu desen belirlenmistir (Yersiiren ve Zencir, 2019).
Deneyin duyusal analiz asamasinda eslenmis kiyaslama testi kullanilmistir. Eslenmis kiyaslama testleri
ornekler arasinda farklilik olup olmadigini test etmek amaciyla kullanilan testlerdir (Altug Onogur ve Elmaci,
2019). Bu test iriin kiyaslama, proses gelistirme, kalite kontrol g¢aligmalari ve iriin gelistirme gibi
uygulamalarda kullanilabilir (Zoecklein, Fugelsang, Gump ve Nury, 1990). Test iki 6rnegin ayn1 anda ya da
sira ile sunulmasi esasina dayalidir. Paneslistlerin sunulan {riinlerin ayn1t mu veya farkli m1 sorusunu
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degerlendirmeleri gerekmektedir (Kramer & Twigg, 1984; Stone & Sidel, 1985). Kiyaslama testlerinde bellek
etkisi en diisiik seviyede oldugundan dolay1 (Altug Onogur ve Elmaci, 2019) farklilik testlerinde
arastirmacilara avantaj saglamaktadir.

Bu testte 28 egitimli paneliste 1 panel lideri tarafindan iki 6rnek eszamanli olarak sunulmus ve Srnekler
arasinda farklilik olup olmadigini test etmeleri istenmistir. Panelistlerin 16’s1 kadin 12’si erkektir. Panelistlere
duyusal analiz testinden en az bir saat 6ncesine kadar higbir sey tiikketmemeleri gerektigi aktarilmigtir. Ayrica
panelistlerin tamaminin herhangi bir rahatsizligi olup olmadigi sorulmus ve herhangi bir rahatsizliklar
olmadig belirlenmistir. Panelistlere gérme, koklama, tatma gibi duyularinda herhangi bir sorun olup olmadig1
sorulmus ve panelistler tarafindan herhangi bir saglik problemlerinin olmadigi beyan edilmistir. Deneysel
caligma bir giin boyunca 6gleden dnce saat 11:00’da baslayacak bigimde tasarlanmistir. Panelistlerin tamami
daha 6nceden en az 10 kez yogurtlu patates yemegini yediklerini belirten, yemegi ¢ocukluklarindan itibaren
bildigini ifade eden kisiler arasindan secilmistir. Panelistlere deney saatleri 6nceden bildirilmistir. Eslenmis
kiyaslama testi degerlendirme formu Sekil 1’deki gibidir. Panelistler iki adet sunulan yogurtlu patatesin
goriiniis, doku, koku, tat ve toplam lezzet 6zelliklerini degerlendirerek iki 6rnek arasinda fark olup olmadigina
iligkin degerlendirme yapmuslardir.

Tablo 1: Eslenmis Kiyaslama Testi Degerlendirme Formu
ESLENMIS KIYASLAMA TESTI

Panelist Kodu: Tarih: __ /__ / Saat:

Lutfen drnekleri soldan saga dogru karsilastiriniz ve 6rnekler arasinda doku, koku, tat, goriiniis ve
toplam lezzet 6zellikleri bakimindan fark olup olmadigini belirtiniz.

) ) Farklilik Derecesi
Ornek Kodlari Duyusal Olgiit Hafif Orta Fazla | Cok Fazla
Doku
27 50 Fark Var [ Fark Yok [J
Koku
27 50 Fark Var [ Fark Yok [J
Tat
27 50 Fark Var [ Fark Yok [J
Goriiniis
27 50 Fark Var [ Fark Yok [J
Toplam Lezzet
27 50 Fark Var [ Fark Yok [J

Panelistlere sunulan yogurtlu patatesin hazirlanmasinda Sekil 2°de yer alan standart regete kullanilmugtir.
Standart recetenin malzeme listesi alani, arag-gere¢ alani, zaman alani, islem basamaklar1 alani gibi tiim
alanlart farkli yemekler icin azaltilabilir ya da c¢ogaltilabilir. Ayrica regetenin icerisinde yer alan karekod
araciliiyla yemegin yapimina iligkin basamaklara ulagilabilir.

Arastirma kapsaminda olusturulan standart regete bir yemegin hazirlanmasindaki asamalar1 ve yemegin
sinifini, kullanilan ekipman, arag-gere¢ ve porsiyon biiyiikliigiinii kapsamaktadir. On hazirlik asamas: ile
baslayan regetede yemegin hazirlanmasinda kullanilan hammaddeler hassas terazi ile tartilarak hesaplanmig
ve regeteye eklenmistir. On hazirlik toplam siiresi, hammaddelerin yemek yapmaya uygun hale getirilene kadar
ki siireyi ifade etmektedir. Basamak siitunu yemek ile ilgili yapilan ilk islemden baglayarak servise hazir hale
gelene kadar gegen siireyi kapsamaktadir. Recetede hammaddelerin miktar tiirli olarak 6l¢ili birimlerinden
kilogram, litre ve adet yer almaktadir. Tiirl belirtilen hammaddenin miktar1 da regetede ayri bir siitunda
belirtilmistir. Yemege eklenecek bilesenin adi bilesen adi altinda yer alirken, bilesen islenirken kullanilacak
arag-gerec ise ayri bir siitun olarak yer almaktadir. Uygulanan iglemin 8 haneli kronometre ile (saat, dakika,
saniye, salise) zamanlamasinin tespit edilebilmesi amaciyla siire siitunu ile uygulanan islemin teknik adinin
yer aldigr siitundan olusan standart regete bir yemegin hazirlik asamasindaki farklilik risklerini minimalize
etmek amaciyla arastirmacilar tarafindan tasarlanmstir.

Yogurtlu patates yemeginin tarifi, her birinin ayri ayr1 Gaziantep yemekleri ile ilgili kitabi olan bes
Gaziantep’li yemek yazarmin birleserek kaleme aldiklar1 Giinesin ve Atesin Tadi: Gaziantep Mutfagi (Oney
Tan, 2014) kitabindan alinmig ve standart recete formuna uyarlanmigtir. Yemek iki 6rnek olarak iki kez

1882



Uguk ve Sahin Pergin | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(4) — 2022

arastirmacilar tarafindan hazirlanmustir. Iki yemegin hazirlanmasinda da kaynak kitabin tarifi esas alinmustir.
Yemeklerin ikisinin hazirlanmasinda da kronometre ile zamanlama takibi yapilmistir. Yemeklerin hazirlik
asamasinda ayni marka endiistriyel mutfak ekipmanlari ve ayni tip ve marka set iistii ara¢ gere¢ kullanilmistir.
Yemegin icerisindeki malzemelerin tamami iki parca halinde Gaziantep’ten tek bir isletmeden temin edilmis
ve ayni bigimde (+4 derecede) muhafaza edilmistir. Hazirliklarin tamami ayni mutfakta (ayni atmosferik
ortam) gerceklestirilmis ve duyusal analizler, duyusal analize elverisli duyusal analiz laboratuvarinda
gergeklestirilmigtir.  Arastirma insan denekler {izerinde gerceklestirildiginden dolay1 Nevsehir Hacit Bektas
Veli Universitesi Etik Kurulu’ndan onay almus ve katilimeilara bilgilendirilmis onam formu doldurtulduktan
sonra deneysel asamaya gecilmistir.
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Tablo 2: Yogurtlu Patates Yemegi icin Olusturulan Standart Recete

YEMEK ADI: Yogurtlu Patates Yemek Hakkinda
TOPLAM SURE: 120 dakika
PORSIYON SAYISI: 6
Yemekte kullanilan tiim trtnlerin mengei, 6zellikleri (hangi hayvanin eti _
Malzemeler kullanilacak, et hayvanin hangi bolgesinden elde edilecek, tuzun ozelligi, = % -
- baharatlarin mensei gibi bilgiler bu kisimda belirtilmelidir. Ayrica J _‘,’_‘-'\@‘. ) S Q.
1] 1000 g Patates 9 | 30 gTereyag yemegin var ise hikayesi bu kisimda verilmelidir. Olgiiler uluslararasi £ in PETH ;,é / y
2| 500 g Kusbas1 Et 10 | 5 g Haspir standartlarda cup, teaspoon, table spoon gibi dl¢iiler ile verilebilir. - vy
3| 200 g Nohut 11 | 3 g Karabiber
4| 100 g Kuru Sogan 12
5| 4gTuz 13 -
6| 1650 ml Su 14 On Hazirlik islemleri
7 | 750 g Siizme Yogurt 15 Nohutlar 12 saat boyunca iizerini gegecek kadar suda islatilir. - i w
8| 80 g Yumurta 16 2 | Patatesler soyulur ve mirepoix dogranir. .
Gerekli Arac¢-Gerecler 3 | Sogan brunuaz dogranir.
1| EtDograma Tahtasi 6 | Mayonez Tenceresi 4 | Nohut 45 dakika diidiikli tencerede indiiksiyonlu ocakta haglanir.
2| Sebze Dograma Tahtas1 7 | Tava 5
3| Bigak 8 | Cirpma Teli 6
4 | Tencere 9 | Karistirma Kasigi 7
5| Is1 Kaynagi (Ocak) 10 On Hazirlik Toplam Siire: 840 dakika
Basamak Zaman Uygulanan islem

1 00:00:01 Et diidiiklii tencereye alinir, su eklenir, tencerenin kapagi acik bir sekilde birakilir ve orta boy indiiksiyonlu ocak iizerine alinir.

2 00:12:00 Tenceredeki su kaynama noktasina gelince 1s1 kaynagi en diisiik seviyeye alinir ve suyun yiizeyine ¢ikan kef alinir.

3 00:46:00 Patatesler ete eklenir.

4 01:22:00 Tenceredeki et ve patatesin lizerine nohut, tuz ve sogan eklenir ve karistirilarak pisirilir.

5 01:35:00 Yogurt tavaya alinir, i¢cine yumurta kirilir ve orta boy indiiksiyonlu ocaga alinir, ocagin en diisiik seviyesindeyken ¢cirpma teli ile ayni yonde cirpilarak isitilir.

6 01:38:00 Isinan yogurda yemegin suyundan karistirma kasiginin dolusu ile su eklenir ve ayni yonde ¢irpilmaya devam edilir.

7 01:44:00 Yogurtta kabarciklar olustugunda 1s1 kaynagindan alinir ve tencereye yavasca eklenir, bu islem yapilirken tenceredeki yemek siirekli karigtirilir.

8 01:51:00 Yemek stirekli karistirilarak yogurdun kesik bir yap1 kazanmasinin éniine gegilir.

9 01:55:00 Tereyagl 1s1tilir, icine haspir ve karabiber eklenir.

10 01:59:00 Haspir, karabiber ve yag karisimi yemege eklenir.

11 02:00:00 Indiiksiyonlu ocagin alt1 kapatilir ve yemek servis edilir.
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Bulgular

Bu calismada bir yemegin hazirlanmasinda kullanilabilecek standart regete 6rnegi gelistirilmistir. Bu amacla
Gaziantep mutfagma ait Cografi Isaretli yogurtlu patates yemegi tarifi uygulanmus ve gelistirilen standart
recete formuna islenmistir. Olusturulan standart regete formu birebir ve es zamanlh uygulanarak iki yogurtlu
patates yemegi hazirlanmistir. Hazirlanan bu yemek 6rneklerini degerlendirmek amaciyla 28 egitimli panelist
ile birlikte eslenmis kiyaslama testi uygulanmistir. Resim 1°de yer alan karekod araciligiyla arastirmacilar
tarafindan gergeklestirilen duyusal degerlendirmeye iligkin rnek gorsele erisilebilir.

Gelistirilen standart regete formuna gore es zamanli olarak hazirlanan ve es zamanli olarak sunulan yogurtlu
patateslere iliskin panelistlerin toplam lezzet degerlendirmeleri Grafik 1°de yer almaktadir.

Grafik 1: Panelistlerin Eslenmis Kiyaslama Testi Toplam Lezzet Degerlendirmeleri

Toplam Lezzet

Grafik 1°den de anlagilacag: lizere eslenmis kiyaslama testine katilan panelistlerden iki 6rnek arasinda toplam
lezzet agisindan fark oldugunu (1 fark var, 2 fark yok) belirtenlerin sayis1 9, fark olmadigini sdyleyenlerin
sayisi ise 19°tiir. Yemekler arasinda toplam lezzet agisindan fark bulundugunu ifade eden panelistlerin
farkliligin derecesine iliskin degerlendirmeleri Grafik 2’de yer almaktadir. Tiirk Standartlar1 (TS, 1986) 4920
Eslenmis kiyaslama testinde farkliligi tespit etmek i¢in gerekli yanit sayilari tablosuna goére (<0.05) iki yemek
arasinda fark olmadigi tespit edilmistir. TS 4920’ye gore, panelistlerden 28’inden 19’unun fark yok cevabi
vermesi dolayistyla iki yemek arasinda fark olmadigi kabul edilmektedir.

Grafik 2: Toplam Lezzette Fark Oldugunu ifade Eden Panelistlerin Farkhlik Derecelendirmeleri

Hafif

Orta

Fazla

Fark Yok
21
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Grafik 2’den de anlasilacagi iizere toplam lezzette iki Ornek arasinda farklilik tespit ettigini ifade eden
panelistlerden 4’iiniin hafif derecede, 4’iinlin orta derecede, 1’inin fazla derecede farklilik tespit ettikleri
anlasilmaktadir.

Panelistlerin eslenmis kiyaslama testinde yer alan goriiniis degerlendirmeleri Grafik 3’te yer almaktadir.

Grafik 3: Panelistlerin Eslenmis Kiyaslama Testi Goriiniis Degerlendirmeleri

Grafik 3’te de goriilmektedir ki eslenmis kiyaslama testine katilan panelistlerden iki 6rnek arasinda goriiniis
acisindan fark oldugunu belirtenlerin sayis1 6, fark olmadigini sdyleyenlerin sayisi ise 22’tiir. Yemekler
arasinda goriinlis agisindan fark bulundugunu ifade eden panelistlerin farkliligin derecesine iliskin
degerlendirmeleri Grafik 4’te yer almaktadir. Tiirk Standartlari (TS, 1986) 4920 Eslenmis kiyaslama testinde
farklilig: tespit etmek icin gerekli yanit sayilari tablosuna gore (<0.01) iki yemek arasinda goriiniis agisindan
fark olmadigi tespit edilmistir. TS 4920’ye gore, panelistleden 28’inden 22’sinin fark yok cevab1 vermesi
dolayisiyla iki yemek arasinda fark olmadigi kabul edilmektedir.

Grafik 4: Gériiniiste Fark Oldugunu ifade Eden Panelistlerin Farkhhk Derecelendirmeleri

2 Orta

Fazla
2
Cok Fazla
1

Fark Yok
22

Goriiniis agisindan iki 6rnegin birbirinden ne derecede farklilik gdsterdigine iliskin panelist goriislerinin yer
aldig1 Grafik 4’e gore hafif farklilik tespit ettigini ifade eden panelist sayisi 2, orta derecede farlilik tespit
ettigini ifade eden panelist sayisi ise 1’dir. Panelistlerden 2’sinin fazla derecede farklilik tespit ettigi, 1
panelistin ise ¢ok fazla derecede farklilik tespit ettigi goriillmektedir.

Panelistlerin eslenmis kiyaslama testinde yer alan doku degerlendirmeleri Grafik 5’te yer almaktadir.
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Grafik 5: Panelistlerin Eslenmis Kiyaslama Testi Doku Degerlendirmeleri

Doku
28, 1 ko
K27<282 K3
K26 K4
K25 K5
K24 K6
K23 K7
K22 1 K8
K21 K9
K20 K10
K19 K11
K18 K12
K716 K1K13
K15

Grafik 5’¢ gore eslenmis kiyaslama testine katilan panelistlerden iki 6rnek arasinda doku agisindan fark
oldugunu belirtenlerin sayis1 7, fark olmadigimi sdyleyenlerin sayisi ise 21°tlir. Yemekler arasinda doku
acisindan fark bulundugunu ifade eden panelistlerin farkliligin derecesine iliskin degerlendirmeleri Grafik 6’da
yer almaktadir. Tiirk Standartlar1 (TS, 1986) 4920 Eslenmis kiyaslama testinde farklilif1 tespit etmek igin
gerekli yanit sayilar tablosuna gore (<0.01) iki yemek arasinda doku agisindan fark olmadig: tespit edilmistir.
TS 4920°ye gore, panelistleden 28’inden 21’inin fark yok cevabi vermesi dolayisiyla iki yemek arasinda fark
olmadig1 kabul edilmektedir.

Grafik 6: Doku Farki Oldugunu ifade Eden Panelistlerin Farkhlik Derecelendirmeleri

Hafif

Orta

Fazla

Fark Yok
21

Gergeklestirilen duyusal analiz sonuglarina gore Grafik 6’dan da anlagilacagi lizere 4 panelist doku acgisindan
iki 6rnegin birbirinden hafif derecede farklilik gésterdigini, 1 panelist orta derecede farklilik gosterdigini, 2
panelist ise fazla derecede farklilik tespit ettiklerini ifade etmislerdir.

Panelistlerin eslenmis kiyaslama testinde yer alan koku degerlendirmeleri Grafik 7°de yer almaktadir.
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Grafik 7: Panelistlerin Eslenmis Kiyaslama Testi Koku Degerlendirmeleri

Grafik 7°de de goriilecegi gibi eslenmis kiyaslama testine katilan panelistlerden iki 6rnek arasinda koku
acisindan fark oldugunu belirtenlerin sayis1 7, fark olmadigini sdyleyenlerin sayisi ise 21°tiir. Yemekler
arasinda koku acisindan fark bulundugunu ifade eden panelistlerin farkliligin derecesine iliskin
degerlendirmeleri Grafik 8’de yer almaktadir. Tiirk Standartlar1 (TS, 1986) 4920 Eslenmis kiyaslama testinde
farklilig1 tespit etmek i¢in gerekli yanit sayilari tablosuna gore (<0.01) iki yemek arasinda koku agisindan fark
olmadig tespit edilmistir. TS 4920’ye gore, panelistleden 28’inden 21’inin fark yok cevabi vermesi dolayisiyla
iki yemek arasinda fark olmadigi kabul edilmektedir.

Grafik 8: Koku Farki Oldugunu ifade Eden Panelistlerin Farkhlik Derecelendirmeleri

Hafif

Orta

Fazla
2

Cok Fazla
1

Fark Yok
21

Grafik 8’den de anlasilacag: iizere 2 panelist koku agisindan iki 6rnegin birbirinden hafif derecede farkli
oldugunu ifade etmislerdir. 2 panelist iki 6rnegin koku ag¢isindan birbirinden orta derecede farkli oldugunu
ifade ederken, 2 panelist ise fazla derecede farkli oldugunu ifade etmislerdir. Koku ag¢isindan iki Grnegin
birbirinden ¢ok fazla derecede farkli oldugunu belirten panelist sayisinin ise 1 oldugu bulgulanmustir.

Panelistlerin eslenmis kiyaslama testinde yer alan tat degerlendirmeleri Grafik 9°da yer almaktadir.
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Grafik 9: Panelistlerin Eslenmis Kiyaslama Testi Tat Degerlendirmeleri

Tat

Grafik 9’dan da anlagilacagi iizere eslenmis kiyaslama testine katilan panelistlerden iki 6rnek arasinda tat
acisindan fark oldugunu belirtenlerin sayisit 8, fark olmadigini sdyleyenlerin sayisi ise 20°dir. Yemekler
arasinda koku acisindan fark bulundugunu ifade eden panelistlerin farkliligin derecesine iligkin
degerlendirmeleri Grafik 10’da yer almaktadir. Tiirk Standartlar1 (TS, 1986) 4920 Eslenmis kiyaslama testinde
farklilig1 tespit etmek icin gerekli yanit sayilari tablosuna gore (<0.05) iki yemek arasinda tat agisindan fark
olmadig tespit edilmistir. TS 4920’ye gore, panelistleden 28’inden 21’inin fark yok cevabi vermesi dolayisiyla
iki yemek arasinda fark olmadigi kabul edilmektedir.

Grafik 10: Tat Farki Oldugunu ifade Eden Panelistlerin Farkhlik Derecelendirmeleri

Hafif

Orta

Fazla

Cok Fazla
1

Fark Yok
20

Grafik 10 incelendiginde tat agisindan iki 6rnek arasinda hafif derecede farklilik oldugunu ifade eden panelist
sayisinin 3, orta derecede farklilik oldugu seklinde degerlendirme yapan panelist sayisinin 1, iki 6rnek arasinda
fazla derecede farklilik oldugu seklinde degerlendirme yapan panelist sayisinin 3, ¢ok fazla fark oldugu
degerlendirmesini yapan panelist sayisinin ise 1 oldugu goriilmektedir.

Sonug, Tartisma, Oneriler, Degerlendirme

Standardizasyon her gegen giin 6nemini artiran bir konudur. Egitimden, sanayiye, ticaretten, dijital ortama
hayatin her alanina niifuz etmis olan standartlar giin gegtik¢ce daha da artan bir oranda insan hayatina dahil
olmaktadir. Daha siirdiiriilebilir bir diinya i¢in 6niimiizdeki siiregte de canlilarin daha fazla maruz kalacag bir
standart gelecek insas1 devam etmektedir. Standartlagmanin olumsuz taraflar1 kadar olumlu taraflarinin da
oldugu diisiiniildigiinde, nasil konumlandirildigi 6nem arz etmektedir. Bu ¢alismada kiiltiirel
dezenformasyona ugrayarak 6nemini yitirebilecek olan yerel yemeklerin siirdiiriilebilirligi ele alinmistir. Bu
baglamda cografi isaret caligmalaria da katki saglayabilecek, yerel yemeklerin kayit altina alinabilmesine
olanak saglayacak standart bir regete gelistirilmistir. Cografi isaretli kerebig tatlisi {izerine gergeklestirdikleri
arastirmalarinda Ercik ve Sahin Pergin (2022)’in tatlinin cografi isaret belgesinde yer alan tarifine uygun bir
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bigimde yapilmasinin miimkiin olmadigini bulguladiklar1 goriilmektedir. Cografi isaret tescil belgelerinde yer
alan tarifleri tartismaya agan aragtirma bulgular1 birgok acidan standart recetelerin gerekliligine vurgu
yapmaktadir. Ercik ve Sahin Per¢in (2022)’in arastirmalarinda kullandiklari standart regetede miktarlarin
evrensel Olglilere gore yer almadigi goriilmektedir. Bu baglamda cografi isaretli yemeklerin sinamasinin
gergeklestirildigi bu arastirma bulgular1 da gdstermektedir ki yerel yemekler ve cografi isaretli iiriinlerin
sirdiiriilebilirligi i¢in standart recetelerin olusturulmasi gerekmektedir. Her kiiltiiriin kendine 6zgii standart
recete gelistirmesi gerekmektedir. Bunun nedeni ise her kiiltiiriin yemek hazirlama metodolojisi farklidir.

Mutfak kiiltiirleri gecmisten giiniimiize kadar bir¢ok degisime ugrayarak bugiine ulasmistir. Bu degisimler
zamana ve mekana gore sekillenmistir. Giderek aynilasan, birbirine benzeyen kiiresel diinyanin en net ayrildig1
noktalardan birisi mutfak kiiltiirlerindeki farkliliklardir. Bu farkliliklar1 koruyabilmek amaciyla bir¢ok
standardizasyon ¢alismasi yapildigi bilinmektedir. Ciinkii standart receteler yemegin 6zgiinliigiinii zamana ve
degisime kars1 korumaktadir (Cekal ve Dogan, 2021). Ayrica maliyet analizinde de kullanilan standart
receteler (Tandogan ve Sahin, 2014) bilimsel ¢aligmalara da sik¢a konu olmaktadir.

Yurt ve Bayrakli (2022) gerceklestirdikleri ¢aligmada Safranbolu’ya ait Peruhi yemeginin regetesini
olusturmuslardir. Bir standartlastirma cabasi olarak degerlendirilen Yurt ve Bayrakli (2022)’nin bu
arastirmalarinda malzemeler ve basamaklarin agiklandigir goriilmektedir. Arastirmada Peruhi’ye iliskin
malzeme listesi, piif noktasi, islem basamaklari, ¢esitleri, bilinen diger isimleri ve servisine iligkin standart
recete basligi altinda diiz yazi bigiminde agiklamalar oldugu goriilmektedir.

Kaya ve Secim (2022)’in Konya Yag Somunu’nun standart recetesini igeren calismalari incelendiginde,
yemege iliskin verilen standart regetenin, nitel goériigme verileri ile elde edildigi ve verilerin elde edildigi kisiler
tarafindan tarif bigiminde aktarildigi goriilmektedir.

Is1k (2022)’1n garnitiir sunumlarina iliskin gelistirdigi standart regetelerin diger 6rneklere gore daha fazla detay
icerdigi sdylenebilir. Miktarlarin daha net, malzeme gibi kategorilerin daha agiklayici bir bigimde verildigi
recetelerde formatin standart oldugu goriilmektedir. Isik (2022) tarafindan gelistirilen regetelerde dograma
yontemleri evrensel isimleri ile verilmis, Ol¢iiler kilogram cinsinden verilmis, islem basamaklarinda 1s1
kaynag: ve siirelerin yaklasik bir dl¢limle verildigi anlagilmaktadir.

Standart regetelerin akis semalarinin, igeriklerinin de standart olmasi gerektigi diisliniilmektedir.
Standardizasyon neredeyse sonsuz ihtimalde gelistirilebilecek bir ¢alisma alamdir. Ozellikle yerel yemekler
s0z konusu oldugunda bu ihtimallerin daha fazla olasilikta oldugu soylenebilir. Tiirk mutfagi gibi hazirlanan
yemeklerin standartlastirilmasinin zor oldugu, yontemlerin diinyanin diger 6ne ¢ikan mutfak kiiltiirlerinden
oldukga farkli oldugu bir mutfak kiiltiirtinde, kiiltiiriin 6z degerlerini diinya standartlarina tasimanin daha da
zor oldugu diisiiniilmektedir. Kullanilan ara¢-gere¢, hammadde, islem basamaklar1 gibi bilesenlerin tamaminin
standart bir formata doniistiiriilmesi ancak kiiltiirel unsurlar baglaminda ele alinabilir.

Bu aragtirma bulgulari, arastirma kapsaminda gelistirilen standart recetenin yerel yemekler i¢in uygun
oldugunu gostermektedir. Gergeklestirilen duyusal analiz sonuglarina gore katilimcilar tarafindan yiiksek
olasilikl1 bir fark bulunmadig1 goriilmektedir. Arastirma sonuglaria gore gelistirilen standart receteye uygun
olarak hazirlanan iki yemek arasinda eslenmis kiyaslama testine gore bir fark bulunmadigi tespit edilmistir.
Panelistlerin degerlendirmeleri 15181nda gelistirilen standart recete formunun yerel mutfaklarda standartlasma
icin kullanilabilecek bir regete Ornegi sunmasi agisindan literatiirde biiylik bir boslugu dolduracagi
distiniilmektedir.
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