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OZET

SECILI OSMANLI TURSULARININ DUYUSAL ACIDAN DEGERLENDIRILMESI
Halime KAVAS
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali
Anadolu Universitesi, Lisansiistii Enstitiisii, Aralik 2024

Danisman: Dog. Dr. Osman GULDEMIR

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu (UNESCO), somut olmayan kiiltiirel
mirasa verdigi Onemle, arastirmacilarin kiiltiirel degerlere yonelik farkindaligini
artirmigtir. Bu baglamda, Tiirk mutfag: ve kiiltiir tarihi odakli ¢alismalar yapmak elzem
hale gelmistir. Tirk mutfaginin zenginliginin temelini olusturan Osmanli donemi
mutfaginin, zengin icerikleriyle kesfedilmeye ve giiniimiiz standartlarina uyarlanmaya
deger oldugu cesitli ¢calismalarla ortaya konmustur. Bu ¢alismanin amaci, secili Osmanh
tursularini kiiltiirel miras unsuru olarak giiniimiize kazandirmak ve duyusal testlerle
begeni diizeylerini belirlemektir. Calismanin temelini olugturan Osmanli tursulari listesi,
nitel arastirma yontemlerinden uzman goriismeleri kullanilarak belirlenmistir. Sekiz tursu
cesidi su sekildedir: patlican, balik, limon, taze nane, kabak, hiyar, taze sogan ve
lahanadir. Bu tursular, Tarihi Yemekleri Glinimiize Uyarlama Modeli siireci izlenerek
glinlimiiz standartlarina uyarlanmistir. Sonrasinda, her bir tursu ¢esidinin Lezzet Profil
Analizi (LPA) ve hedonik skalalari, yar1 egitimli 25 kisilik panelist grubu tarafindan
duyusal analiz yontemi ile degerlendirilmistir. Duyusal analizlerin 10’lu Likert 6lgekli
hedonik degerlendirmeleri sonucunda, panelist grubu tarafindan sekiz cesit Osmanli
tursusunun begeni diizeyinin 4,86-6,40 araliginda oldugu ve zengin tat profiline sahip
oldugu belirlenmistir. Gida bilimi ve gastronomi alaninda daha kapsamli arastirmalar
yapilmasi, tursu kiiltlirliniin korunmas1 ve diinya mutfaginda daha fazla taninmasi i¢in
onemli katkilar saglayabilir. Bu baglamda ileriye doniik caligmalarda, tursularin

mikrobiyal ¢esitliliginin test edilmesi onerilmektedir.

Anahtar Sozciikler: Osmanli mutfagi, Kiiltiirel miras, Tursular, Osmanli tursulari,

Duyusal analiz.



ABSTRACT

SENSORY ANALYSES OF SELECTED OTTOMAN PICKLES
Halime KAVAS
Department of Gastronomy and Culinart Art
Anadolu University, Graduate School of Science, December 2024
Supervisor: Dog. Dr. Osman GULDEMIR

The United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization (UNESCO) has
emphasized the importance of intangible cultural heritage, thereby increasing researchers'
awareness of cultural values. In this context, conducting studies focused on Turkish
cuisine and cultural history has become essential. The rich content of Ottoman-era
cuisine, which forms the foundation of the richness of Turkish cuisine, has been
highlighted in various studies as worthy of exploration and adaptation to modern
standards. The aim of this study is to introduce selected Ottoman pickles as elements of
cultural heritage to the present day and to determine their acceptance levels through
sensory tests. The list of Ottoman pickles forming the basis of this study was determined
using qualitative research methods, particularly expert interviews. The eight pickle
varieties identified are eggplant, fish, lemon, fresh mint, squash, cucumber, fresh onion,
and cabbage. These pickles’ recipe were adapted to modern standards following the
Historical Recipes Adaptation Model process. Subsequently, the Flavor Profile Analysis
(FPA) and hedonic scales of each pickle variety were evaluated using sensory analysis by
25 semi-trained participants. As a result of the hedonic evaluations using the 10-point
Likert scale, the panelists rated the acceptance levels of the eight Ottoman pickle varieties
between 4.86 and 6.40, concluding that these pickles possess a rich flavor profile. Further
comprehensive research in the fields of food science and gastronomy could make
significant contributions to preserving pickle culture and enhancing its recognition in
global cuisine. In this context, it is recommended that conducting the chemical and
microbiological analysis of these pickles for future studies.

Key Words: Ottoman cuisine, Cultural heritage, Pickles, Ottoman pickles, Sensory
analyses.
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1 GIRIS

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu (UNESCO), egitim, bilim ve kiiltiir
alanlarinda stirdiiriilebilir kalkinmay1 destekleyen uluslararasi bir 6rgiittiir ve toplumlarin
ortak degerlerine katkida bulunmayi amaglamaktadir. Bu baglamda, somut olmayan
kiiltiirel miras (SOKUM) kavrami, sozlii gelenekler, ritiieller, sosyal uygulamalar ve
cesitli kiiltiirel faaliyetleri kusaktan kusaga aktarma siirecini onemli kilmaktadir
(UNESCO, 2003). UNESCO, somut ve dogal mirasin yani sira kiiltiirel iiretim ile somut
olmayan diinya miras unsurlarim1 da koruyarak, bu degerlerin aciga cikarilmasi ve
korunmasimi desteklemistir (Kirshenblatt-Gimblet, 2004: 53). Toplumlara bir kimlik
duygusu kazandirdigi diisiiniilen bu miraslarin, ayni zamanda 6nemli ekonomik ve sosyal
kazanimlar sundugu da vurgulanmaktadir (Robertson, 2009; Smuka, 2016: 159). Bu
kazanimlarin, yerel ve evrensel boyutta toplumlara fayda sagladig1 dikkate alindiginda,
bu miraslarin korunmasi, tanitilmasi ve aktarilmasi gerekliligi giliclii bir sekilde

savunulmaktadir.

Kiiltirel miraslar, milli kiiltiirlerin en ©onemli yapi1 taslarindan biri olarak kabul
edilmektedir. Bir toplumun en belirleyici unsuru olan milli kiiltiir, toplumsal baglarin
gliclendirilmesinde kritik bir rol oynamaktadir. Bu anlamda geleneksel gidalar, cografi
koken, kiiltiirel degerler ve nesiller arast aktarim ile derin bir sekilde baglantihidir (Galli,

2018: 10).

Gilintimiizde Tiirk toplumunun, popiiler kiiltiiriin etkisiyle kendi 6zgiin kiiltiir unsurlarinin
bir kismini ihmal ederek farkli beslenme aligkanliklart gelistirdigi gézlemlenmektedir.
Bir toplumun kendi kiiltiirel unsurlarina yabancilagsmasi, wulusal kimliginden
uzaklagmasina yol agabilir (Isik, 2022: 390). Geleneksel gidalar, yerel kimlik, tarih ve
kiiltiirel miras ile siki sikiya baglantilidir (Guerrero vd., 2009: 668).

Tiirk toplumunun mutfak kimligini tanimasi, korumasi ve yasatmasi; mutfak tarihini
ogrenmesi ve kiiltiirel miraslarin1 muhafaza etmesiyle miimkiin olacaktir. Ozellikle son
donemde, Tiirk mutfagina 6zgli yiyeceklerin somut olmayan kiiltiirel miras olarak
korunmasi biiyiik bir 6nem kazanmistir. Bu dogrultuda gelistirilen “Tarihi Yemekleri
Gilinlimiize Uyarlama Modeli”, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin somut olmayan kiiltiirel
miraslarinin korunmasi agisindan yol gosterici bir nitelik tagimaktadir (Gilildemir, 2022:

82).



Tiirk mutfaginin kendine has ozellikleri, genis bir cografyada var olmasinin yani sira,
uzun ve koklii tarihsel siireglerden beslenerek zenginlesmis ve gelismistir. Bu siireg, cok
cesitli yemekler ve kendine 6zgii lezzetler ile mutfak kiiltliriiniin 6zgiin bir ruhunu ortaya
cikarmistir (Halici, 2009: 17). Bu ¢esitliligin temel sebeplerinden biri, Tiirk
medeniyetinin tarihinin olduk¢a eskiye dayanmasi ve farkli cografyalardan etkilenmis

olmasidir (Isin, 2020: 135; Giildemir, 2022: 82).

Tiirk mutfak kiiltiiriindeki ¢esitlilik {izerinde Osmanli imparatorlugu’nun etkisi oldukga
biiyiiktiir. Osmanli devleti, birgok milletin kiiltiiriinii biinyesinde barindiran bir medeniyet
olarak, Tiirk mutfaginin zenginligine 6nemli katkilar saglamistir (Bilgin, 2004: 61-64;
Unver: 1952: 23). Oyle ki bu katkilara 6rnek olarak UNESCO tarafindan taninmis olan,
UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’nde Geleneksel Toren Keskegi (2011),
Mesir Macunu Festivali (2012), Tiirk Kahvesi ve gelenegi (2013) gibi degerler yer
almistir (UNESCO, 2024).

Kadim Tirk mutfagi, Orta Asya’dan Osmanli donemine kadar siiregelen bir gelisim
siireciyle corbalardan tatlilara kadar pek ¢ok yemek kategorisinde zenginlik ve lezzet
barindirmaktadir (Halic1, 2009: 17). Tursu gesitleri bu kategorilerin 6nemli bir béliimiinii
olusturmaktadir. Osmanli donemine ait tursu kiiltiirii, hem padisah sofralarinda hem de
halk sofralarinda yer almaktadir (Unver, 1952: 23). Gidalarin sirke ve tuz kullanilarak
uzun siire saklanmasi amaciyla mutfaklarda yer edinen tursu, Fars kiiltiirlinden Osmanl
mutfagima gegen bir gida muhafaza ydntemidir (Obuz, 2022: 54). Ozellikle padisahlar ve
saray mensuplar1 tarafindan siklikla tiiketilir ve sarayin “Helvahane” adi verilen
mutfaklarinda iiretilirdi (Bilgin, 2004: 63). Helvahane, Matbah-1 Amire’ye bagl bir
mutfak olup, burada tursularin yani sira serbetler, regeller, helvalar, macunlar ve gesitli

esanslar da iiretilirdi (Bilgin, 2004: 61).

Osmanl padisahlarinin tursuyu sevdikleri kayitlarda siklikla belirtilmektedir. Ornegin,
Fatih Sultan Mehmet ve ailesi i¢in Fatih Kiilliyesi imarethanesi’nde {iziim, lahana, hryar,
salgam ve sogan tursulart hazirlanmaktaydi. Tursularin uzun siire dayanabilen bir yiyecek
olmasi, padisahlarin seyahatlerinde tercih edilen yiyecekler arasinda yer almasina sebep
olmustur. Ornegin, Fatih Sultan Mehmet’in av gezilerine giderken yanma tursu aldig1
bilgisi kaynaklarda yer almaktadir (Unver, 1952: 23). O donemlerde 6zellikle meyve
tursulari, bunlar arasinda da {iztim tursusu, yaygin olarak tiiketilmektedir (Isin, 2020:

135). 18. yiizy1l Istanbul’'unda tursu ticareti oldukca gelismis olup, Evliya Celebi



Seyahatnamesi’nde tursu esnafinin sayisinin fazla oldugu bilgisi yer almaktadir
(Seyahatname, 1. Cilt: 268). Bu verilerden yola ¢ikarak, tursunun Osmanli toplumunda

bliylik bir ragbet gordiigii anlagilmaktadir (Bilgin, 2004: 62).

Osmanli doneminde tercih edilen tursu ¢esitleri arasinda, tliziim tursusu énemli bir yer
tutarken, “mahlut” olarak bilinen karisik tursu da tiiketilmektedir. Mahlut tursusu, karpuz
ve kavun gibi meyveler kullanilarak yapilmaktadir (Ozen, 2015: 116-117). Sebzelerden
yapilan tursular ise kelem (lahana), hiyar (salatalik), kabak, patlican ve salgam gibi ¢esitli
tiriinlerden elde edilmektedir (Bilgin, 2004: 238).

Sonug¢ olarak, geg¢misle giiniimiiz arasinda bir koprii olusturan kiiltiirel miraslarin
akademik caligmalar araciligiyla arastirilmasi ve giin yiiziine ¢ikarilmasi, milli kiiltiire
onemli katkilar saglamaktadir. Bu miraslarin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi,
standartlastirma ¢aligmalartyla miimkiin olabilmektedir. Bu anlamda 6énem kazanan bu
calisma, Tirk mutfagindan giiniimiize ulasan tariflerin yeniden canlandirilmas: ulusal

kimligin siirdiiriilebilirligine katki saglamasi acisindan biiyiik bir deger tagimaktadir.

2 KAVRAMSAL CERCEVE

Kavramsal cer¢evede, Osmanli tursulari, tursu yapim siireci ve standartlastirma
calismalar1 gibi bagliklar altinda incelenmistir. Bu incelemede, Osmanli tursularinin
tarihsel ve kiiltiirel 6nemi, fermantasyonun saglik tlizerindeki katkilari, tursu yapim
teknikleri ve geleneksel tursu iiretiminde standartlagtirmanin gerekliligi ayrintili olarak

ele alinmistir.

2.1 Osmanh Tursular

Tursu yapimi, uzun yillardir kullanilan en eski gida saklama ydntemlerinden biridir.
Tarihi kaynaklarda, binlerce yil Oncesine kadar uzanan fermente sebze saklama
uygulamalar1 yer almaktadir. Neolitik donemlerde tuzlama ve kurutma gibi yontemlerin
yani sira, giinlimiizdeki anlamda tursu yapiminda kullanilan salamura ve sirke ile saklama
islemi Osmanli doneminde yaygin bir sekilde tercih edilmistir (Isin, 2022: 34). Osmanh
doneminde, gida israfin1 6nlemek ve gidalarin besin degerlerini korumak amaciyla tursu
yontemine bagvurmustur. Ozellikle lahana, havug ve biber gibi sebzelerin yani sira
meyveler ve otlar da tursu yapiminda sik¢a kullanilmaktadir (Samanci, 2007: 94). Nohut,
maydanoz ve sarimsak gibi aromatik malzemelerin eklenmesiyle tat zenginligi saglanmis

ve olgunlasma siireci hizlandirilmistir.



Osmanli mutfak kiiltiiriinde tursular hem padisahlarin sofralarinda hem de halk arasinda
yaygin olarak yer almis, 6zellikle misafir agirlama gibi 6zel anlara eslik etmis ve ikram
geleneginin 6nemli bir pargasi haline gelmistir (Isin, 2020: 102). 18. yiizyilin ikinci
yarisinda Istanbul’da 87 ruhsatli tursucu diikkaninin bulunmasi, bu kiiltiiriin yaygmligini
gostermektedir. Bu diikkanlarda en ¢ok yapilan tursular arasinda lahana ve hiyar yer
alirken, nane, patlican, liziim ve salgam gibi ¢esitler de sikca tercih edilmistir (Bilgin,
2004: 238). Saray mutfaginda ise limon, turung, kabak, enginar, kebere ve kavata gibi
tursularin yapildigr bilinmektedir. Zit bir tadin temsilcisi olan tursular, sarayda tathilar
gibi Helvahane’de de hazirlanmakta, burada en ¢ok yapilan tursu tiirii ise lahana tursusu
olmustur. Mutfak defterlerinde limon, turung, hiyar, kabak, enginar, patlican ve salgam
gibi meyve ve sebzelerin de tursusunun yapildig: tespit edilmistir (Halic1, 2018: 110).
Tursularda Bursa’nin meshur sar1 sirkesi kullanilmaktadir. Tasralarda yapilan ve getirilen
tursu gesitleri de oldukga fazlaydi; bunlar arasinda Osmancik’tan tedarik edilen latince
adi1 capparis spinosa yani kebere tursusu, Gelibolu’dan {iziim tursusu ve Bursa’dan nane

tursusu O6ne ¢ikmaktaydi (Bilgin, 2004: 238).

18. ylizy1lin 6nemli tarihi kaynaklarindan olan Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde de tursu
konusuna yer verilmektedir. Bu durum, tursunun Osmanli toplumundaki yerini ve

onemini bir kez daha ortaya koymaktadir. Ornegin;

“Mideyi eksi tursu agip yemeye isttha verir. Bunlar arabalar iizere
diikkanlarim donatip gesit ¢esit ¢ini ve baska kiipler i¢ine tiirlii tiirlii tursular
korlar. Diikkanlarinda iri ¢ini tabaklar i¢inde nane, maydanoz, kereviz, giil,
kebere, hiyar, patlican, lahana, havug, salgam, pirasa, sarimsak ve ¢esitli
tursular ile diikkanlarii siisleyip biiyiik alay ile gecerken halka tursu
dagitirlar” (2. Kitap 1. Cilt: 527).

Doénemin mutfak kiiltiiriinde yemeklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi kadar, bu stirecte
kullanilan ara¢ ve gereclerin 6nemi biiyiiktiir. Ozellikle tursu gibi saklama gerektiren
iriinlerin hangi kaplarda muhafaza edildigi, fermantasyon siirecinin eksiksiz ve sorunsuz
tamamlanabilmesi agisindan kritik bir rol oynamaktadir. Osmanli déoneminde kat1 ve sivi
gida malzemeleri tahta, cam, bakir, toprak ya da hasirdan yapilmis gerecglerde
saklanmakta; yogurt ve sadeyag giiglim veya bakraclarda, tursu, zeytin ve zeytinyagi ise
kavanoz veya siselerde muhafaza edilmektedir (Samanci, 2008: 309). Bu kaplarin

hijyenik kosullarda olmasi, tursu siirecinin basarili bir sekilde gerceklesmesi acisindan



biiyiilk 6nem tasimaktadir (Isik, 2022: 32-34). Tursu yapiminda kullanilan kaplarin
kalitesi, tursunun lezzeti ve dayaniklilig1 lizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Bilgin,
2004: 55).

Osmanli Imparatorlugu’nda yeme-igme aliskanliklar;, beslenme ve saglk iliskisi
icerisinde uygulanmaktaydi. Beslenme aligkanliklari, temel olarak tahillar, sebzeler,
baklagiller ve etten olusan dengeli bir bi¢imde bireyin sagligini koruyacak sekilde
diizenlenmekteydi. Ozellikle saray mutfaginda, zengin gida yelpazesinin yani sira,
yiyeceklerin viicuda olan etkilerini dengelemek de énemliydi. Bu denge anlayisi, Islam
diinyasinin énemli bir hekimi olan Ibn Sina’nin ¢alismalarina dayaniyordu. ibn Sina, El-
Kanun fi’t-Tibb adli eserinde, gidalarin sicak-soguk o6zelliklerinin saglik iizerindeki
etkilerine vurgu yapmis ve "Her gida, belirli bir 6zellige sahip olup, viicuda farkli etkiler
yapar" seklinde belirtmistir (Ibn Sina, 1999: 234). O dénemde geleneksel tibbi bilgiler
dogrultusunda, gidalarin sicak-soguk 6zellikleri gbz oniinde bulundurularak yiyecekler
hazirlanmaktadir (Inalcik, 2006: 147). Fermente yiyecekler, bu dengenin korunmasinda
onemli rol oynamaktadir; tursu gibi fermente {irlinler, sindirim sistemine katkida
bulunarak saglik igin faydali kabul ediliyordu. Ibn Sina, fermente gidalarm sindirimi

kolaylastirdigini ve viicutta denge sagladigini ifade etmistir (Ibn Sina, 1999: 456).

2.2 Tursu

En genel tanimiyla tursu; sebze ve meyvelerin kendi 6zsular1 veya tuz igeren salamura
sonucu olusan dogal laktik asit bakterilerinin (LAB) koruyucu etkisiyle uzun siire
dayaniklilik kazanan bir ¢esit garnitiirdiir (Erkmen, 2011: 431; Anli ve Sanlibaba, 2019:
342). Oldukga eski gida muhafaza yontemlerinden biri olan tursu, gidalarda bozulmaya
neden olan mikroorganizmalarin iremesini engeller ve onlarin uzun siire besin degerlerini

korumasinda yardimci olur (Ross vd., 2002: 189; Turgay, 2017: 111).

Tursular, istah agic1 6zellikleri ile bir aperatif gorevi goriirler. Fermentasyon siireci
sirasinda olusan laktik asit, tursulara karakteristik bir eksi tat verirken, bu tat yemekten
haz almay1 ve haz alma giidiisiiniin siirdiiriilmesini saglar (Katz, 2012: 84). Tursudaki bu
eksi aroma, yemeklerle birlikte servis edildiginde, yemeklerin tadin1 zenginlestirir ve
damakta hos bir tat birakir (Anli ve Sanlibaba, 2019: 342). Ayrica, tursu, salatalar ve ana
yemekler i¢in mitkemmel bir garnitiir olarak islev goriir; bu sayede yemeklerin lezzetini

artirir ve tiiketiciye giizel bir lezzet deneyimi sunar (Turgay, 2017: 111). Bu 6zellikleri



ile tursu, sadece bir gida muhafaza yontemi degil, ayn1 zamanda damak tadina katk1

saglayan bir gida unsuru olarak one ¢ikmaktadir.

2.2.1 Tursu iiretim asamalari
Osmanli Devleti’nde saray mutfagi anlamina gelen matbah-1 amirede yapilan tursular,
kullanilan birka¢ farkli baharat disinda, glinlimiiz tursu yapim yontemlerinden biiytlik

Olctide farkli degildi (Yerasimos, 2019: 227).

Glinlimiizde ¢ok yaygin olan tursu dretimi, birgok farkli yontem ile
gerceklesebilmektedir. Tursu yapiminda asil 6nemli nokta sebzelerin uzun siire dayanikl

kalabilmesidir. Bu yontemler arasinda en yaygin olanlar1 asagida siralandigi sekildedir:

1. Salamurali Fermantasyon ile Uretim: Salamurali fermantasyon, sebzelerin tuzlu su
karisimina (salamura) batirilmasiyla gerceklestirilen bir yontemdir. Bu siirecte, tuz,
sebzelerdeki suyun ¢ekilmesine ve mikroorganizma tiremesini kontrol altina alir. Laktik
asit bakterileri, bu ortamda sebzeleri fermente ederek laktik asit iiretir, bu da {irliniin pH
seviyesini diisiirerek zararli bakterilerin {iremesini engeller. Bu yontem gida giivenligi

acisindan en etkili yontemlerden bir tanesidir (Doyle ve Beuchat, 2007: 210).

2. Asitli-Salamurali Fermantasyon ile Uretim: Bu yontemde, salamura ile birlikte sirke
gibi asidik drlinlerin kullanildigi bir fermantasyon tiiriidiir. Asidik ortam, zararl
bakterilerin tiremesini engelleyerek daha uzun stireli bir koruma saglar. Bu yontem lezzet

ve dayaniklilik agisindan tercih edilen bir yontemdir (Anli ve Sanlibaba, 2022: 45).

3. Kuru Tuzlama ile Uretim: Bu yéntemde sebzelerin sularmin tuz yardimi ile azaltilmasi
hedeflenir. Sebzeler tuz ile kaplanarak basing olusturmasi i¢in bekletilir ve boylece
fermente olmalar1 saglanir. Kuru tuzlama yonteminin lezzeti yogunlastirici etkisi fazladir

(Y1ldiz 2020: 55).

4. Fermantasyon Yapilmadan Uretim: Bu yontemde, sebzeler genellikle dogrudan sirke
veya asidik ¢ozeltilerle islenir. Fermentasyon siireci olmadan yapilan bu iiretim, daha kisa
bir siire i¢cinde hazir hale gelir ancak dogal lezzet ve besin degeri agisindan fermente
tursular kadar zengin olmayabilir. Bu yontemle iiretilen tursular, pratiklik acisindan

avantaj saglar (Demirci, 2019: 78).

5. Ev Yapimi Uretim: Ev yapimu tursular, bireylerin kendi damak zevklerine gore

malzeme ve yontem segerek yaptigi iiretimdir. Bu tiir iiretim, yerel ve dogal malzemelerle



yapilmasi nedeniyle saglik acisindan tercih edilmektedir. Saglikli beslenme trendleri ile

birlikte ev yapimi tursularin popiilaritesi artmistir (Akytiz, 2021: 104).

2.3 Fermantasyonda Onemli Unsurlar

Fermente iirtinler, gidalarda bulunan mikroorganizmalarin aktiviteleri sonucunda iiretilir
ve bu tlirlinler, besleyici 6zellikleri ile 6n plana ¢ikar. Fermantasyon, gidalarin dnceden
sindirilmesini saglayarak besin maddelerinin yararini artirir. Bu iglem sirasinda ek besin
maddeleri olusur veya mevcut olan anti-besin maddeleri ve toksinler ortadan kaldirilir
(Katz, 2012: 66). Laktik asit iireten bakterilerin aktif oldugu fermente {irtinler, sindirim
sagligini destekler ve bagisiklik sistemini giiclendirir. Bu mikroorganizmalar, probiyotik
ozellikleri sayesinde bagirsak florasini diizenler ve genel sagligi olumlu yonde etkiler

(Marco ve Sanders, 2018: 1123).

Tursu tretiminde gergeklesen fermantasyon siireci, dogal olarak insan bagirsak florasinda
bulunan laktik asit bakterileri (LAB) tarafindan yiritilir. Bu bakteriler, gidanin
dayanikliligini artirirken patojen bakterilerin iremesini engelleyerek gidanin gilivenli hale
gelmesini saglar (Ross, 2002: 189). Farkli LAB tiirleri, degisik sicaklik, pH ve tuz
kosullarinda farkli performanslar gosterir. Bu faktorler, fermantasyon siirecini ve
dolayisiyla elde edilen iiriiniin tadini, dokusunu ve besin degerini etkiler (Redzepi, 2018:
150). Ayrica bu siire¢ gidada bulunan vitaminler, enzimler ve antioksidanlar gibi
bilesenlerin miktarin1 artirmaktadir (Erkmen, 2016: 101).

Tarih boyunca insanlar, gidalarin fermantasyonu yoluyla hem besin degerlerini artirmig
hem de bu gidalar1 daha giivenli ve uzun omiirlii hale getirmistir. Gilinlimiizde yapilan
bilimsel ¢alismalar, fermente gidalarin sindirimi kolaylagtirma, bagisikligi giiclendirme
ve kronik hastaliklara kars1 koruma gibi bir¢ok faydasini ortaya koymaktadir (Dimidi,
Cox ve Rossi, 2019: 215).

2.4 Probiyotik, Beslenme ve Saghk

Probiyotikler, Yunanca kokenli bir kelime olup "yagsama destek" anlamina gelir ve saglik
acisindan biiyliik oneme sahiptir. Probiyotiklerin insan ve hayvan sagligi lizerindeki
olumlu etkileri arastirmalar tarafindan ortaya konmustur. Ozellikle bagirsak florasinin
diizenlenmesi, sindirim ve bagisiklik sistemi i¢in olumlu etkileri vardir (Anh ve

Sanlibaba, 2019: 24; Hill et al., 2014: 391).

Probiyotikler, bagirsak sagligina fayda saglayan canli mikroorganizmalardir. Laktik asit

bakterileri (LAB) en yaygin bilinen probiyotiklerdir. Bu mikroorganizmalar, siit
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iiriinlerinde ve fermente sebzelerde dogal olarak bulunabilirler. Ozellikle fermente
gidalar, laktik asit bakterileri agisindan zengindir ve bu bakteriler probiyotik etkileri
artirirlar (Anli ve Sanlibaba, 2019: 103; Sanders, 2009: 56). Fermentasyon siireci,
gidalarda probiyotik bakterilerinin ¢ogalmasina yol acar. Bu bakteriler, gidalarin
sindirimini kolaylastirdigi gibi zararli patojenlerin bagirsak i¢inde gelismesini
engelleyerek enfeksiyonlara karsi direng olustururlar (Erkmen, 2011: 409; Anli ve
Sanlibaba, 2019: 110; FAO/WHO, 2001: 9). Ote yandan bagirsaktaki bakterilerin dengesi
bozuldugunda, sindirim ve bagisiklik sistemi sorunlar1 gibi bir¢ok saglik sorunu ortaya
cikabilir. Bu dengenin korunmasinda dénemli bir rol oynayan probiyotiklerin tiiketimi,
bagirsak duvarini giiglendirerek sorunlari azaltir (Erkmen, 2011: 409; Hill vd., 2014:
392). Ozellikle ishal problemleri, irritabl bagirsak sendromu (IBS) ve laktoz intoleransi
olan bireylerde, semptomlar1 hafifletmede etkisi biiyiiktiir (Erkmen, 2011: 410;
FAO/WHO, 2001: 11). Bunlarin yani sira grip ve soguk alginlig1 gibi viral enfeksiyonlara
kars1 da koruma sagladig arastirmalarda ortaya konmustur (Erkmen, 2011: 412; Sanders,
2009: 58). Cocuklarda atopik egzama ve astim gibi bagisiklik sistemi bozukluklariyla
miicadelede probiyotiklerin olumlu etkileri oldugu belirtilmistir (Moss ve Adams, 2008:
322).

Arastirmalar, probiyotiklerin bazi kronik hastaliklarin riskini azaltabilecegini ve hatta
kalp hastaliklari, obezite, diyabet ve bazi kanser tiirleri gibi ciddi hastaliklarla
miicadelede destekleyici olabilecegini 6ne siirmektedir (Moss ve Adams, 2008: 325;
FAO/WHO, 2001: 10). Ozellikle obeziteye bagli inflamasyonun azaltilmasinda
probiyotiklerin rol oynayabilecegi diisiinlilmektedir. Bunun yani sira, probiyotiklerin
bagirsak gecirgenligini diizenlemesi, inflamatuar bagirsak hastaliklar ve irritabl bagirsak
sendromu (IBS) gibi kronik sindirim rahatsizliklarinin kontrol altina alinmasinda da etkili

olabilir (Erkmen, 2011: 415; Sanders, 2009: 59).

Probiyotiklerin ruh saglig: tizerindeki etkileri de son yillarda arastirilmaya baslanmastir.
Bagirsak ve beyin arasindaki etkilesimleri inceleyen calismalar, probiyotiklerin
depresyon, anksiyete ve stres diizeylerinin azaltilmasina katkida bulunabilecegini
gostermektedir (Moss ve Adams, 2008: 326; FAO/WHO, 2001: 12). Bagirsak
mikrobiyotasinin dengelenmesi, beyin kimyasallarinin diizenlenmesine ve genel ruh

halinin iyilesmesine yardimci olabilir.



Fermente gidalar, probiyotik igerigi sayesinde hem sindirim sagligini destekler hem de
bagisiklik sistemini gii¢lendirir. Tursu gibi geleneksel fermente gidalar, sadece lezzetli
ve besleyici degil, ayn1 zamanda saglikli bir yasam tarzinin temel unsurlar1 arasinda yer
almaktadir. Probiyotikler ve fermente gidalar, saglikli beslenmenin vazgecilmez bir
parcasi olarak kabul edilir ve bu tiir besinlerin diizenli tiikketimi, saglikli bir bagirsak
mikrobiyotas1 olusturarak genel sagligin korunmasinda 6nemli rol oynar (Anli ve
Sanlibaba, 2019: 657; Hill et al., 2014: 393). Diizenli olarak probiyotik igeren gidalar
tiketmek bircok anlamda homeostaz ve organizma islevlerine katkida bulunur.
Dolayisiyla, tursu gibi fermente gidalar sadece lezzetli bir besin kaynag degil, ayni

zamanda saglikli yasam tarzinin bir parcasidir (Giileg ve Yilmaz, 2024: 8).

2.5 Standardizasyon

Tiirk Dil Kurumu'na gore “standart; belirli dlgiilere, yasaya, kullanima uygun olan ve
ornek ya da temel olarak almabilen 6l¢iin, tek bicimdir” (TDK, 2019). Uluslararasi
Standardizasyon Orgiitii (ISO)'niin yaptigi tamima gore ise "Belirli bir faaliyetten
ekonomik fayda saglamak iizere, biitiin ilgili taraflarin katki ve is birligi ile belirli kurallar
koyma ve kurallar1 uygulama islemidir" (ISO, 2017: 369). Standardizasyonun diinya
genelinde yaygin olarak benimsenen faydalarina, ISO’nun 9001:2015 kalite yonetim
standard1 6rnek verilebilir; bu standart, iirlin ve hizmetlerde kalite giivencesini saglamak

icin gelistirilmistir (ISO, 2015).

Standartlar, bir iiriin veya hizmetin iiretim yontemini, bir islemin ya da denetimin
gerceklestirilme kosullarini belirler. Bir isin hangi alet ve araclarla, hangi kurallar ve
kriterler dogrultusunda yapilacagimi tanimlayan, kilavuz niteliginde dokiimanlardir
(British Standard Institute, 2024). Bu sekilde herhangi bir isin ayn1 ydntemle
uygulanabilirligini ve tekrarlanabilirligini kolaylagtirmaktadir (Aydogdu ve Mizrak:
2017: 369).

Endiistriyel iiretimin arttigt bu ylizyilda kitle iiretimi (mass production) igin
standardizasyon daha da 6nemli hale gelmistir (Caglar ve Kilig, 2006: 137-141). Standart
tarif olusturmanin atik yonetimi, depolama ve maliyet kontrolii gibi olumlu yonleri
bulunmaktadir. Ureticilerin hata yapma olasihi§mi en aza indirerek maliyeti
diisiirmektedir (Giiltekin ve FEroglu, 2019: 82-84). Sadece ekonomik verimliligi
artirmakla kalmaz ayni zamanda siirdiiriilebilirlige katki sunarak yemek kiiltiiriiniin

korunmasina da yardimci olur (Cekal ve Dogan, 2022: 218).



Tirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) tarafindan yayimlanan rapor, ulusal diizeyde gida
giivenliginin saglanmasinda standartlarin gerekliligine dikkat ¢cekmektedir (TSE, 2020).
Gida standartlastirma calismalari, hem iiretim siire¢lerinin kalitesini artirmak hem de
tiikketici glivenligini saglamak acisindan 6nemlidir. Bu siireclerin stirdiiriilebilirlik ve
kalite tizerindeki olumlu etkileri ile birlikte tliketiciye hijyen konusunda giiven sunar
(Erkmen, 2011: 408). Aynm1 zamanda, gida gilivenligi standartlarina uygun {riinlere
duyulan giiven, tiiketicilerin bilingli alisveris yapma egilimini giiclendirir. Ozellikle yerel
ve organik gidalarin standartlastirilmasi, bu giliveni pekistirerek saglikli beslenme

aligkanliklarini olumlu yonde etkiler (Akyiiz ve Karamanoglu, 2021: 220-223).

Bu baglamda, standartlarin gelistirilmesi hem {ireticilerin maliyetlerini azaltmakta hem
de tiiketicilerin giivenini kazanarak aligveris tercihlerine yon vermektedir. Sonug olarak,
gida pazarina genel anlamda olumlu katkilar sagladigi soylenebilir. Boylece gida
giivenligi konusunda tiiketici memnuniyeti saglanir. Bu ifadelere dayanarak gida

standartlarinin isletmelere rekabet avantaji imkan1 yarattigini soylemek miimkiindiir.

3 ALANYAZIN

Palma-Harris vd. (2002)’nin ¢alismalarinda, depolanan tursularda taze salatalik tadinin
korunup korunmadigimi ve bu tat bilesiklerinin duyusal ve enstriimantal yontemlerle
incelenmistir. Depolama sirasinda pH degerleri diistiiglinden tat bilesenleri azalmistir.
Tursularin igeriginde baharat faktorii numuneler arasinda taze tat yogunlugundaki
farkliliklar1 etkilememistir. Duyusal puanlar sonucunda farkli pH seviyelerindeki
salataliklarin iirettigi bilesiklerin miktar1 arasinda dogrusal bir korelasyon oldugu tespit

edilmistir.

Adhikari vd. (2003)’nin ¢alismasinin amaci, az yagli, tam yagh ve fiime peynirlerin
dokusal ozelliklerini duyusal ve enstriimantal yontemlerle inceleyerek aralarindaki
farklar1 belirlemektir. Arastirmada, dokuz panelistin katilimiyla yapilan duyusal
degerlendirmeler sonucunda peynirler, 'tiitsiilenmis' ve ‘'tiitsiilenmemis' olarak
siniflandirilmistir. Jiiri Giyeleri, peynirleri dokusal 6zelliklere gore 'kuru ve ufalanan' veya
'vapigkan ve kremsi' olarak ayirt etmislerdir. Arastirmada kullanilan tekstiir profili
analizleri,  peynirlerin  'sertlik' gibi  enstriimantal  Ozelliklerinin,  duyusal
degerlendirmelerdeki 'kuru', 'sert', ve 'ufalanan' gibi 6zelliklerle pozitif bir korelasyon

gosterdigini ortaya koymustur. Ayrica, jlri liyelerinin degerlendirmelerinde oldukca
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tutarli olduklar1 goézlemlenmistir, bu da duyusal verilerin giivenilirligini artirmistir.
Calisma, dokusal farkliliklarin hem duyusal hem de enstriimantal yontemlerle

belirlenebilecegini ve bu yontemlerin birbirleriyle uyumlu oldugunu gostermistir.

Karagul-Yuceer vd. (2006)’nin ¢alismasinda, Ezine peynirinin kimyasal bilesimi ve
duyusal 6zellikleri detayli bir sekilde incelenmistir. Arastirmada, tat ve doku 6zelliklerini
belirlemek amaciyla tanimlayict duyusal degerlendirme teknigi kullanilmig ve toplamda
22 farkli Ezine peyniri 6rnegi analiz edilmistir. Yiiksek diizeyde egitim almis dokuz
panelist, peynirin duyusal 6zelliklerini tanimlamak icin ¢esitli terimler olusturmus ve bu
terimlere referanslar belirlemistir. Calismada, Ezine peynirinin lezzet ve doku
ozelliklerini tanimlamak amaciyla 14 tat ve 10 doku terimi gelistirilmistir. Bu terimler
arasinda; serbest yag asitleri, pismis, kremsi, peynir alt1 suyuna benzer, tuzlu ve eksi gibi
tanimlamalar yer almistir. Tekstiir analizi, Ezine peynirinin yumusak ve yar1 sert doku
ozelliklerine sahip oldugunu gostermistir. Genel olarak, Ezine peynirleri el sertligi, agiz
sertligi, kirilabilirlik ve tane sayisi gibi 6zellikler bakimindan benzerlik gostermektedir.
Bu bulgular, Ezine peynirinin duyusal profili ve kimyasal bilesimi hakkinda 6nemli
bilgiler sunarak, peynirin kalitesinin ve tiiketici tercihinin belirlenmesine katkida

bulunmustur.

Simonne vd. (2003)’nin ¢alismasinda, yedi farkli karpuz kabugu tursusu formiilasyonu,
kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri agisindan degerlendirilmistir. Arastirmada, genel
olarak tiiketicilerin kirecle 1slatilan numuneleri, tuzlu su veya suyla 6n islenmis olanlara
tercih ettikleri belirlenmistir. Ayrica, yash tiiketicilerin karpuz kabugu tursusuna olan
begenilerinin genglere gore daha yiiksek oldugu saptanmistir. Calisma sonucunda, alti
formiilasyonun endiistriyel liretim i¢in giivenli oldugu; ancak, nihai pH" 4.6 olan bir

formiilasyonun giivenli olmadig1 ortaya konmustur.

Zhao vd. (2006)’nin ¢alismasinda, Cin'e 6zgli 28 potherb hardali tursusunun lezzeti
tanimlayic1 duyusal analizler kullanilarak karakterize edilmistir. Duyusal degerlendirme,
egitimli bir panel tarafindan gerceklestirilmis ve yerlesik bir tursu aromasi so6zIigi
kullanilmistir. Ayrica, tursularin lezzet bilesenleri fiziko-kimyasal parametrelerle de
analiz edilmistir. Kismi en kiigiik kareler (PLS) regresyon yontemi, aroma bilesikleri ile
duyusal 6zellikler arasindaki iligkileri incelemistir. Sonuglar, tercihin umami tadiyla
iliskili oldugunu ve bunun tursu suyundaki glutamik asit ve aspartik asit igerigiyle

baglantili oldugunu gdstermistir.
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Pevicharova ve Velkov (2009)’un ¢alismasinda, Bulgar salatalik tursusu g¢esitleri olan
Toni, Iren ve Pobeda'nin duyusal analizlerini gergeklestirmistir. Taze ve konserve
meyveler, li¢ farkli hasat doneminde degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda, konserve
meyvelerin duyusal o6zelliklerinin panel testi verileri ile dogru bir sekilde tespit
edilemedigi bulunmustur. Bu nedenle, salatalik tursusunun duyusal analizinin sadece taze
meyvelerle degil, sterilize edilmis tursular kullanilarak yapilmasi gerektigi sonucuna

varilmstir.

Park vd. (2014)’nin ¢alismasinda geleneksel bir Kore tursusu olan kimchinin tiretim
yontemini, fermantasyonunu, saglik fonksiyonlarini ve laktik asit bakterilerinin (LAB)
probiyotik o&zellikleri ele almistir. Calismaya kimchinin saglik bilgilerini igeren
arastirmalara yer vermis ve saglik islevselligi, antikanser, antiobezite, antikonstipasyon,
kolorektal sagligin gelistirilmesi, probiyotik 6zellikler, kolesterol azaltma, fibrolitik etki,
antioksidatif ve yaslanma karsit1 6zellikler, beyin saghiginin gelistirilmesi, bagisiklik
sisteminin giiclendirilmesi ve cilt sagligimmin gelistirilmesini igeren konular1 ortaya
koymustur. Bu derlemede kimchinin fermantasyon islemi neticesinde bir probiyotik gida

olarak fonksiyonel oldugunun 6nemi vurgulanmustir.

Capar ve Yenipmar (2016) calismasinda, yoresel yiyeceklerin turizmdeki roliinii
incelemislerdir. Yoresel yiyecekler, somut olmayan kiiltiire] mirasin 6nemli bir kaynagi
olmasinin yani sira, destinasyonlarin kiiltiirel tanitimina katki saglamakta ve bdolge
ekonomisini destekleme potansiyeli tagimaktadir. Turistlerin seyahat tercihleri tizerinde
bu yiyeceklerin 6nemli bir ¢ekim unsuru olusturduguna dikkat cekmislerdir. Ancak ticari
kaygilarla yapilan taklitler ve orijinalden sapmalarin kiiltiirel yozlasmaya yol agabilecegi
de vurgulanmaktadir. Calisma, yoresel yiyeceklerin turistik cazibe olarak korunmasi ve

dogru sekilde tanitilmasinin dnemini vurgulamaktadir.

Patra vd. (2016)’nin ¢alismasinda, Kore nin popiiler geleneksel tursularindan biri olan
kimchinin  6zelliklerini incelemeyi amaglamiglardir. Kimchi, anti-inflamatuar,
antibakteriyel, antioksidan, antikanser, anti obezite ve probiyotik 6zelliklerinin yani sira
kolesterol diisiiriici ve yaslanma karsit1 etkileri ile de one ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada,
Kore Yarimadasi'nda bulunan farkli fermente gida tiirleri, kimchinin hazirlanma ve
islenme siirecleri, mikro ekosistemi ve saglik acisindan faydalar1 detayli bilimsel

arastirmalarla ortaya konulmustur.
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Kahraman ve Sonmezdag (2017)’1n ¢alismasinda, Ayse Fahriye Hanim'in Ev Kadin1 adli
yemek kitabinda yer alan Dolma Zeytin tursusunun, yoresel bir lezzet olarak kirsal turizm
gastronomisine kazandirilmasi amacglamislardir. Bu dogrultuda, lezzet profili analizi
yontemi kullanilarak duyusal analiz gergeklestirilmistir. EZitimli panelistlerle yapilan bu
duyusal analiz sonucunda, panelistlerin begeni diizeylerinin olumlu geri doniislerle

ol¢iildiigi tespit edilmistir.

Chakraborty ve Roy (2018)’un ¢alismasinda, Himalayalar'daki cesitli kabileler ve
topluluklar tarafindan hazirlanan ve tiiketilen geleneksel tursu ¢esitlerini listelemek ve bu
tursularin hazirlanma siireglerindeki bilimsel temelleri ve saglik agisindan faydalarini
analiz etmek amaclanmistir. Arastirmada, meyve ve sebzelerden yapilan yaklasik yiiz
monotipik tursu ¢esidi belirlenmistir. Ayrica, 6zellikle dogu Himalaya bdlgesinde yaygin
olarak balik ve et tursularimin tiiketildigi tespit edilmistir. Calisma, bu geleneksel
tursularin iglevsel Ozelliklerini ortaya koyarak, beslenmeye katki saglayan yonlerini

vurgulamastir.

Guildemir (2018), klasik ve modernlesen dénem Osmanli yemeklerinin
standartlastirilmasi tizerine kapsamli bir aragtirma yiiriitmiistiir. Calismada, klasik donem
i¢in 689, modernlesen donem i¢in ise 602 tarif incelenmis ve bu tarifler arasindaki
benzerlikler ile farkliliklar ortaya konmustur. Incelemeler sonucunda, 63 tarifin
standartlastirilmasi gerceklestirilmistir. Elde edilen verilerin, glinlimiiz yiyecek ve icecek
isletmelerinde nasil kullanilabilecegine dair cesitli Oneriler gelistirilmistir. Ayrica, bu
doktora caligsmasinda, gelecekteki arastirmalara ilham verecek bir “Tarihi Yemekleri
Giliniimiize Uyarlama Modeli” olusturulmustur. Bu model, hem geleneksel tariflerin
korunmasi hem de modern mutfak uygulamalarina entegrasyonu agisindan bir kaynak

niteligi tagimaktadir.

De Matos vd. (2019)’nin ¢alismasinda, endiistriyel olarak hazirlanmig salatalik tursusu
konserveleri ile geleneksel sirke tursusu oOrneklerini iki farkli asitlestirici madde
kullanarak karsilastirmay1 amaglamiglardir. Calismada, numuneler kimyasal olarak
karakterize edilmis ve hem egitimli bir panel hem de tiiketicilerle duyusal analizler
gerceklestirilmistir. Sonuglar, farkl asitlestirici maddelerin salatalik tursularinda farkli
koku ve tat profilleri ortaya ¢ikardigini gostermistir. Ancak, goriiniim ve doku acisindan
herhangi bir belirgin fark bulunmamistir. Kimyasal ve duyusal farkliliklar olmasina

ragmen, koruk suyu ve sirke ile muhafaza edilen tursularin genel begeni puanlar1 gorsel,
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kokusal ve tatsal acidan benzerlik gostermistir. Bu bulgular, koruk suyunun tursu
tiretiminde sirkeye alternatif bir asitlestirici olarak kullanilabilecegini ortaya

koymaktadir.

Kim vd. (2019)’nin ¢alismasinda, tiiketicilerin farkli Kore fermente soya fasulyesi
ezmeleriyle yapilan ¢orbalar1 nasil algiladiklarini anlamak amacglanmigtir. Bu dogrultuda,
tirtinlerin benzerliklerini ve tiiketicilerin begeni nedenlerini belirlemek i¢in Hierarchical
Product Map (H PM) yontemi kullanilmistir. Calismada ayrica, bu yontemin sonuglari
duyusal benzerlikleri 6lgen Sensory Product Map (S_PM) yontemiyle karsilagtirilmistir.
Arastirma, 69 katilimer ile, Kore'nin farkli bolgelerinden segilen 15 fermente soya
fasulyesi ezmesi iiriinii iizerinde testler yapilmustir. Istatistiksel analizde ise Coklu Faktor
Analizi (MFA) kullanilarak, H PM ve S PM yontemleri arasindaki farkliliklar

degerlendirilmistir. Yontemler arasinda belirgin farkliliklar ortaya ¢ikmustir.

Teyin (2020)’in ¢alismasi, "Toren Keskek Gelenegi"ni inceleyerek, bu gelenegin Tiirk
kiiltiiriindeki toplumsal dayanisma ve Kkiiltiirel kimlik agisindan Onemini vurgular.
Keskek, bugday ve etten yapilan, 6zellikle diigiin ve kutlama gibi torenlerde ortaklaga
hazirlanan bir yemektir. 2011 yilinda UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras olarak tescillenen keskek gelenegi, birliktelik degerlerini ve kiiltiirel siirekliligi
temsil eder. Calisma, bu tiir geleneklerin korunmasinin ve tanitilmasinin 6nemini ele

almaktadir.

Ye vd. (2020)’nin ¢alismasinda, geleneksel Cin biberi tursusu olan Paojiao'nun lezzetini,
agizda biraktig1 hissi ve tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirligini aragtirmislardir.
Tiiketici kabul edilebilirligini etkileyen kalite o6zelliklerini belirlemek amaciyla ¢ok
degiskenli veri analizi (MVDA) yontemi kullanilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore,
ev yapimi Paojiao numuneleri, endiistriyel numunelere kiyasla daha yiiksek bir kabul
edilebilirlik dilizeyi gostermistir. Ayrica, Uriinlerin ¢ignenebilirligi, tiiketici kabul
edilebilirligini etkileyen belirleyici bir 6zellik olarak tespit edilmistir. Bu bulgular, ev

yapimi tursularin tiiketici tercihleri tizerindeki olumlu etkisini ortaya koymaktadir.

Behera vd. (2020)’nin ¢aligsmasinda, geleneksel gida muhafaza yontemlerine odaklanarak
fermente tursular1 incelemislerdir. Bu derleme, yaygin olarak kullanilan geleneksel
fermente tursularin besinsel, tedavi edici ve ekonomik potansiyellerini ele almaktadir.
Ayrica, geleneksel tursularla iligkili mikrobiyal topluluklarin taranmasindaki teknolojik

ilerlemeler Ozetlenmistir. Caligmanin son boliimiinde, gida gilivenligindeki boslugu
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doldurmada tursunun rolii, geleneksel tursularin giivenlik yonii ve bu tursularin kalitesini
artirmak i¢in kullanilan biyofortikasyon teknigi ilizerinde durulmaktadir. Bu derleme,
geleneksel gidalarin modern gida gilivenligi ve beslenme stratejilerindeki 6nemini

vurgulamaktadir.

Obuz (2022)’un ¢alismasi, Osmanli mutfak kiiltiiriinde tursularin énemini incelemeyi
amaglamaktadir. Arastirmada, tursunun toplumsal yasam igerisindeki rolii, ¢esitli tursu
tiirleri ve bu {iriinlerin yapiminda kullanilan malzemeler ele alinmaktadir. Ayrica
calismada, Osmanli ddoneminde tursunun sosyal yasamda sahip oldugu énemin yani sira,
besin glivenligi ve saklama yontemleri agisindan da tasidigi 6nem vurgulanmaktadir. Bu
baglamda, tursunun yalnizca bir lezzet unsuru olmanin G&tesinde, saglik yararlari
bakimindan da toplumda degerli bir gida maddesi olarak yer aldigini ortaya koymaktadir.

Cesitli kaynaklardan edindigi tursu isimlerine ve bir adet tarif i¢erigine yer vermistir.

Ercik vd. (2023) tarafindan gergeklestirilen calismada, yoresel tariflerin stirdiirtilebilirligi
acisindan standart tarifler olusturulmasi ve bu tariflerin duyusal testler araciliiyla begeni
diizeyleri ile kabul edilebilirliginin Sl¢iilmesi amaglanmistir. Bu cergevede, Mersin
yOresine ait {i¢ tath i¢in standart tarifler gelistirilmis ve bu tatlilar, panelistlere "goriiniis",
"lezzet", "doku", "porsiyon" ve '"genel kabul edilebilirlik" kriterleri acisindan
degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular, yoresel tatlarin standardizasyonu ve duyusal

ozelliklerinin belirlenmesi acisindan 6nemli bir katki saglamaktadir.

Kis (2023)’in yiiksek lisans tezinde, inek, ke¢i, koyun ve manda siitiinden tiretilen kefirler
tizerinde duyusal analiz ¢alismasi gergeklestirilmistir. Bu ¢alismanin amaci, tiiketici
begenisini degerlendirmektir. Yapilan analizler sonucunda, koyun siitiinden iiretilen kefir

7,4 puan ile en yliksek tiiketici begenisini kazanmustir.

Incili vd. (2023)nin calismasinda, ev yapimi fermente edilmis tursu suyunun
fizyokimyasal, mikrobiyolojik, dokusal ve mikro yapisal 6zellikleri ile duyusal 6zellikleri
degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore, %50 ve %100 oraninda tursu suyu
ile marine edilen serit filetolar, marine edilmemis numunelere kiyasla daha yiiksek
puanlar almigtir. Calismanin sonugclari, tursu suyunun serit filetolarin mikrobiyolojik
kalitesini ve dokusal 6zelliklerini iyilestiren etkili bir marinat olarak kullanilabilecegini

gostermektedir.

Gupta vd. (2023)’nin ¢alismasinda, Hindistan’in kuzeyinde yaygin olan geleneksel bir

tarif kullanilarak kirmizi biber tursusu dolmasi hazirlanmis ve depolama siiresince
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duyusal ve fizikokimyasal Ozellikleri incelenmistir. Aragtirmada, biberlerin asitlik ve
toplam c¢ozilinebilir kati madde miktarmin arttifi, pH degerinin ise diistiigli tespit
edilmistir. 90 giin depolanan numune duyusal analizde en yiiksek kabulii almistir. Ayrica,
depolamanin biberin fenolik igerik, antioksidan aktivite ve radikal temizleme kapasitesi
tizerindeki etkisi degerlendirilmis ve degisimlerin birinci dereceden hiz denklemi ile
uyumlu oldugu saptanmistir. Bu ¢alisma, geleneksel tursu tariflerinin belgelenmesi ve
fitokimyasallarin  kinetik analizleri acgisindan literatiirdeki 6nemli bir boslugu

doldurmaktadir.

Tiirk Patent Enstitiisii'ne ait verilere gore, tursu odakli 25 adet patent ve faydali model
calismasit yapilmigtir. Ancak bu c¢alismalarin biiylikk ¢ogunlugunun, yeni {iriin
gelistirmeye veya tursunun iiretiminden sunumuna kadar olan siireglerde makinelesme,
otomasyon ve muhafaza yontemlerine yonelik oldugu anlagilmaktadir. Asagidaki Tablo

3.1°de tiim bu patent ve faydali modellere yer verilmistir (Tiirk Patent, 2025).

Tablo 3.1
Tursu ile Ilgili Patentler ve Faydali Modeller

Sira Basvuru Basvuru Bulus Bashg Koruma
No Numarasi Tarihi Tipi
1 2024/006213 20.05.2024 Karnabaharin Tursuya islenmesi Patent
2 2023/017687 19.12.2023 Tursu Kavanozlari igin Seperator Faydali
Yapilanmasi Model
3 2023/014611 08.11.2023 Kavanozdan Tursu Cikarma Aparati Faydali
Model
4 2023/006485 05.06.2023 Saf S1vi Yag ile Uretilen Tursu Faydali
Model
5 2022/007871 16.05.2022 Saf Sivi Yaglari ile Tursu Yapimi Patent
6 2021/019901 14.12.2021 Sebze, Meyve, Balik, Peynir ve Cikolata Patent
gibi Uriinlerden Piire ile Kaplanmasi
7 2020/20227 10.12.2020 Uzaktan Kontrollii Tursu Suyu ve Igecek Patent
Otomati
8 2020/03348 04.03.2020 Portakal Tursusu Patent
9 2019/23214 31.12.2019 Probiyotik Tursu Baharatlar1 ve Uretim Patent
Yontemi
10 2019/19112 03.12.2019 Hizli Fermantasyonla Hizli Tursu Yapan Ev | Faydali
Tipi Tursu Makinesi Model
11 2018/20955 28.12.2018 Biberiyeli Diken Ucu Otlu Tursu ve Uretim | Patent
Yontemi
12 2018/20967 28.12.2018 Biberiyeli Tekesakali Otlu Tursu ve Uretim | Patent
Yontemi
13 2018/20963 28.12.2018 Biberiyeli Sirken Otlu Tursu ve Uretim Patent
Yontemi
14 2018/20958 28.12.2018 Biberiyeli Iskin Otlu Tursu ve Uretim Patent
Yontemi
15 2018/11048 31.07.2018 Sebze (Tursu) Dograma Makinesi Faydali
Model
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Tablo 3.1 (Devam) Tursu ile Ilgili Patentler ve Faydali Modeller

16 | 2018/05558 | 18.04.2018 | Fonksiyonel Lakto-Fermente Kirmizi Pancar Patent
Tursusu ve Uretim Yontemi

17 | 2017/17971 | 15.11.2017 | Pitaya Sirkesi ve Tursu Uretimi Patent

18 | 2017/14607 | 29.09.2017 | Zahterli Bebek Patlican Tursusu ve Uretim Yontemi | Patent

19 | 2017/03106 | 28.02.2017 | GojiBerry Tursusu Patent

20 | 2016/11053 | 08.08.2016 | Sitizme Yogurt Suyunun Tursu Salamura Suyu Patent
Olarak Kullanimi

21 | 2015/08182 | 02.07.2015 | Zeytin ve Tursu Otomatik Salamura Devir Daimi ve | Faydal
Fermantasyon Sistemi Model

22 | 2021/010589 | 16.10.2014 | Hizl Tursu Fermentasyon Kiirii Patent

23 | 2012/02838 | 13.03.2012 | Kalsiyum Kloriir iceren Fermente Tursu Suyu ve Patent
Uretim Yontemi

24 | 2010/09991 | 02.12.2010 | Saf Sivi Yaglari ile Tursu Yapimi Patent

25 | 2009/00979 | 10.02.2009 | Cocuklar i¢in Tursu Hazirlama Y ontemi Patent

Literatiirdeki calismalara bakildiginda, genellikle endiistriyel ve geleneksel tursu iiretim
siireglerinin incelendigi goriilmektedir. Ancak Osmanli doneminde tursu cesitliligi
oldukca zengin olmasina ragmen, bu konuda yeterli akademik ¢alisma bulunmamaktadir.
Bu ¢alismada, Osmanli tursularinin standartlastirilmasi ve duyusal analizleri yapilacak,
ardindan lezzet profilleri ayrintili bir sekilde ortaya konulacaktir. Boylece literatiirdeki

bosluk 6nemli 6l¢iide doldurulacaktir.

4 ARASTIRMA YONTEMI

Calismanin odaklandigi donemin tursu kiltiirii tarihi, standartlastirma teknikleri ve
duyusal analiz iceriklerine odaklanan bu ¢alismanin yontem boliimiinde aragtirma modeli,

veri toplama ve igerik analizine iligkin ayrintili bilgiler yer almaktadir.

4.1 Arastirmanin Amaci

Tiiketilen gidalar insanlarin yasamlarin1 = siirdiirmelerinin  yam1 sira toplumlarin
kimliklerini yansitan kiiltiirel miraslardir. Bu baglamda gastronomi c¢aligsmalarinda
yemek-kiiltiir tarihi de ¢aligmalarda 6nemli hale gelmistir. Toplumun tarihini yansitan bir
doneme ait yemeklerin tanitilmalari, korunmalari ve aktarilmalar1 somut olmayan kiiltiirel

miras1 korumak anlaminda énemlidir (UNESCO, 2003).

Devlet, tarih, kiiltiir ve tabiat varliklarinin ve degerlerinin korunmasini saglar, bu amagla
destekleyici ve tesvik edici tedbirleri alir (T.C. Anayasasi, 1982: Madde 63). Anayasanin
bu mevzuatina gore “kiiltiirel varliklarin korunmasi kamu yararmadir” anlayisi vardir. Bu
dogrultuda secili Osmanli tursularinin somut olmayan kiiltiirel miras olarak giinlimiize

aktarilmalar1 ve tanitilmalari bliyiik 6nem tagimaktadir.
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Giincel tarihli T.C. Kalkinma Planinda (2024-2028), siirdiiriilebilir ¢cevre kapsaminda
dogal kaynaklarin korunmasi ve buna yonelik bilincin arttirilmasi amacglanmistir. Bu
dogrultuda, 866.1, 866.2, 866.3 maddelerinde tiiketim ve iiretim ile ilgili uygulamalarda
standartlastirma ¢alismalarinin siirdiiriilebilir ¢evre ile olumlu iliskisine vurgu yapilmistir
(T.C. On Ikinci Kalkinma Plani, 1984: Kanun 3067). Bu baglamda Osmanl tursularini
standartlastirma ¢alismasi, Kalkinma Planlarindaki bu hedeflere yonelik ortak bir amact

barindirmaktadir.

Bu baglamda, Osmanli donemi tursularindan uygulamaya yonelik dncelikli olanlarinin
belirlenmesi, bu tariflerin giiniimiiz Tiirk¢esine uygun bir sekilde sadelestirilmesi, uygun
kosullarda olgunlastirilmas: ve son olarak tanimlayict duyusal testler sonucunda

tursularin begeni ve profil 6zelliklerinin belirlenmesi hedeflenmektedir.

Bir irlinii tiiketme kararini etkileyen en 6nemli faktor duyusal kalite 6zelligidir (Karaman
ve Cetinkaya, 2020). Bu dogrultuda iiretilen nitelikli tursularin ticari amagla
kullanilmasima yonelik uygulama bilgileri ortaya ¢ikmistir. Geleneksel mutfak odakli
yiyecek ve igecek isletmelerinin bu bilgilerden faydalanmasi tilkenin gida ekonomisine

ve dolayisiyla toplum refahina katki saglayacagi ongoriilmektedir.

4.2 Arastirmanin Onemi

Osmanli tursularinin yeniden hayata gecirilmesi ve bu baglamda kiiltiirel mirasin
giiniimiize tasinmasi1 amaciyla gerceklestirilen bu standartlastirma c¢alismasi, Osmanl
mutfagina yonelik arastirmalarin degerini pekistirmektedir. Giintimiizde yemek bilimi ve
kiltirii alanina artan akademik ilgi, bu tiir ¢alismalara olan ihtiyaci artirmaktadir.
Osmanli mutfagi uygulama derslerinde mevcut materyal eksiklikleri, arastirmanin 6nemli
bir gerekliligini ortaya koymaktadir. Calismanin yemek ve kiiltiir tarihi, fonksiyonel gida
ve beslenme gibi disiplinlerine 6nemli katkilar saglamasi ile birlikte teorik egitime ve
uygulama alanina katki saglamas1 amaglanmaktadir. Boylece, sadece tarihi lezzetlerin
yasatilmasi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi de

saglanmis olacaktir.

4.3 Smirhhiklar

Yiiriitiilen bu arastirmanin bazi sinirliliklart mevcuttur. Veri toplama, standartlastirma ve
analiz siire¢lerinde caligmanin derinlemesine yliriitilmesinde yetersizlikler mevcuttur.
Bu sinirliliklar goz ardi edilerek, mevcut verilerle arastirma gergeklestirilmistir. S6z

konusu sinirliliklar asagida maddeler halinde yer almaktadir.
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1. Osmanli donemi bulundugu cografyanin genisligine ve imparatorluk doneminin
uzunluguna nazaran yemek tariflerine iligskin sinirli sayida kaynaga sahiptir. Bu nedenle

mevcut ulagilabilir kaynaklardan yararlanilmastir.

2. Giliniimliz donemi ile Osmanli dénemi gidalar1 6zellikleri bakimindan farklilik
gostermektedir. Donemin cografi kosullart ve endiistriyel sartlari ile glinlimiizdeki

sartlarin farkliliklar1 gidalar iizerinde sekil, tat ve koku gibi niteliklere etki etmektedir.

3. Secilen baz1 tursu cesitlerinin hammaddelerini mevsimsel sebeplerden Otiirii temin

etmek miimkiin olmadigindan listeye dahil edilmemistir.

4., Tarihi kaynaklarda yer alan tursu tarifleri, ayrintili olarak yer almamaktadir. Olgiilerin
belirsizligi ve miktarlarin net olmamasi, standartlastirma agamasini zorlastirmaktadir. Bu

zorluk, eksik tarifleri glinlimiiz modern standartlarina uyarlayarak calisilmistir.

4.4 Arastirmanin Evreni ve Orneklem

Bilimsel arastirmalarin basarili bir sekilde yiiriitiilmesi i¢in, evrenin detayli bir sekilde
tanimlanmasi biiyiik 6nem tasir (Karasar, 2012: 45). Ancak, zaman kisit1 ve kullanilan
arastirma yonteminin 6zellikleri, evrenin tiim unsurlarinin ¢alismaya dahil edilmesini
zorlastirabilir. Bu sebeple, arastirma bulgularinin genel bir yargiya varabilmesi adina bir
orneklem grubunun sec¢ilmesi gereklidir (Christensen, Johnson ve Turner, 2015: 78).

Orneklem, elde edilen sonuglarin gegerliligini ve giivenilirligini dnemli 6lgiide etkiler.

Arastirmanin evreni, gida ve fermantasyon alanlariyla ilgili ¢esitli disiplinlerde bilgi ve
deneyime sahip kisilerden olusmaktadir. Katilimeilarin tadim konusunda duyarli bir
damak tadina sahip olmalar1 gerekmektedir. Ilaveten, yas se¢imi duyusal yanit
reaksiyonlarinda 6nemli bir degiskendir. Bu nedenle katilimcilar igin yas siniri
maksimum 50 olarak belirlenmistir. Ozetle panelistler, gida ¢aligmalar1 olan 25-50 yas

aras1 akademisyenlerden ve ascilardan olusmaktadir.

Arastirmanin duyusal test drneklemini Anadolu Universitesi; Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1, Ascilik ve Farmakognazi boliimii 6gretim iiyeleri olusturmaktadir. Duyusal
analizin lezzet profili testlerinde bir oturumda kisi sayist 3-8 aralifinda olabilmektedir
(Stone ve Sidel, 2004: 74). Panelist seciminde cinsiyet ¢ok etkili bir faktér olmadigindan
dikkate alinmamistir (Onogur ve Elmaci1 2011: 78).
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4.5 Arastirmanin Modeli

Osmanli tursularinin duyusal agidan degerlendirilmesine yonelik bu calisma, se¢ilmis
tursu tiirlerinin gliniimiize uyarlanmasi ve bu uyarlamalar sonucunda duyusal testlerin
yapilmasi sebebiyle hem nitel hem de nicel arastirma yontemlerini igermektedir. Nitel
arastirmalarin temel amaglarindan biri, aragtirmanin giivenirligini artirmak ve ¢alismanin
asamalariin seffaf bir bi¢imde sunulmasmi saglamaktir. Gilivenilirlik ag¢isindan,
calismanin her bir agsamasinin agik, detayli ve seffaf bir bicimde okuyucuya sunulmasi
gerekmektedir. Bu yaklasim, arastirmanin derinlemesine ve titizlikle ele alindigini

gosteren onemli bir dogrulanabilirlik Slgiitiidiir (Gibson ve Brown, 2009: 128).

Bu baglamda, calismanin sadece sonuglar1 degil, ayn1 zamanda siireci de ayrintili bir
bicimde ele alinmustir. Nitel arastirmalarda, agsamalarin net bir bigimde ortaya konulmasi
ve yontemsel seffaflik, giivenilirligi saglayan kritik faktorlerdendir. Ayrica, duyusal
testler araciligiyla elde edilen nicel verilerin nitel verilerle birlikte ele alinmast,
calismanin kapsamli bir degerlendirmeye tabi tutuldugunu ve multidisipliner bir

yaklagimla ele alindigin1 géstermektedir.

Calismanin bir diger 6nemli asamasi ise Osmanli tursularinin giiniimiiz modern doneme
uygun hale getirilmesi siirecidir. Bu siire¢, Giildemir (2022: 82) tarafindan gelistirilmis
olan "Tarihi Yemekleri Giinlimiize Uyarlama Modeli"ne sadik kalinarak ytriitiilmistiir.
Sekil 4.5.1°de sunulan bu model, geleneksel yemeklerin ve tatlarin glinlimiiz gastronomi
diinyasina nasil entegre edilecegine dair sistematik bir yol haritasi sunmaktadir. Bu
baglamda, her bir asamanin titizlikle uygulandigi bu model, sadece Osmanli tursular gibi
geleneksel gidalarin giincellenmesinde degil, diger biitiin tarihi kaynaklardan edinilen

tariflerde 6nemli bir arag olarak kullanilabilmektedir.

Sekil 4.5.1

Tarihi Yemekleri Giiniimiize Uyarlama Modeli
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~ * Alanyazin taramasi ] Veri tabanlar1
~ *Osmanli turgularinin bulundugu dokiimanlarin belirlenmesi ] 17 dokiiman
~ * Dokiimanlarda bulunan tursular ile temel listenin hazirlanmasi ] 220 adet tursu,EK1
* Temel listede yer alan tursularin belirli 6lgiitler dogrultusunda azaltilmasi ] Yedi uzman ile
goriismelerin
*Uzman(lar)ca kisa teyit yapilmasi ] yapilmasi ve sekiz
¢esit tursunun

*Uzmanlarca uygulanacak tursularin se¢imlerinin yapilmasi belirlenme asamasi

*Uzmanlarin yaptiklart secimlerin tek bir tabloda birlestirilmesi

+Siklikla tercih edilenlerin ayrica listelenmesi

Tablo 4.6.1 bkz.
* Uzman(lar)ca nihai uygulama listesinin netlestirilmesi

*Belirlenen tursularin dokiimanda gegtigi tarihe en yakin kaynaktan
tariflendirilmesi

* Tariflerin mutfakta uygulanabilir sekilde sadelestirilmesi Gorsel 5.1.1 e bkz.
* Tursularin tekrar ve tekrar uygulanarak standartlagtirilmasi

*Kullanilan malzemelerin topluca ve hazirlanan tursunun fotograflanmasi

Bu asama ¢alisma

*Bir porsiyonun besin degeri analizlerinin yapilmasi
kapsaminda

« [1gili bilgilerin degerlendirilip, raporlastiriimasi degildir.

Bu siireg, kaynak taramasi ile baslamaktadir. Ilk asamada, Osmanli tursularma dair
mevcut literatiir detayli bir sekilde incelenerek hangi tariflerin glinlimiize uyarlanacagina
dair bir anlayis gelistirilmektedir. Ardindan, odaklanilacak tursularin temel listeleri
olusturulmaktadir. Bu listelerde yer alan tarifler, tekrar ve benzerlik gibi kriterler
dogrultusunda gozden gecirilerek azaltilir. Bu asama, hem kaynaklarin etkin kullanimini
saglamak hem de calismanin odaklanmasimi kolaylastirmak ac¢isindan kritik dneme
sahiptir. Stire¢ boyunca, alan uzmanlariyla nitel arastirma ydntemlerinden biri olan
miilakat teknigi kullanilarak goriisler alinmaktadir. Uzmanlarin deneyim ve bilgileri,
secilen tariflerin gegerliligini ve wuygulama asamasindaki potansiyel zorluklar
degerlendirmek agisindan biiylik 6nem tagimaktadir. Nihai bir liste belirlendikten sonra,
Osmanli Tiirkgesi metinler giinlimiiz Tirkcesine sadelestirilir. Bu sadelestirme,
metinlerin anlagilabilirligini artirirken, glinlimiiz okuyucusunun tariflere erisimini de
kolaylastirmaktadir. Sadelestirilmis metin, alaninda uzman kisiler tarafindan gézden

gecirilir. Bu asama, ¢alismanin dogrulanabilirliginin bir 6l¢iitii olan denetim izi (audit
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trail) araciligiyla tariflere sekil verilmesini saglamaktadir (Giildemir, 2022: 88-87).
Denetim izi, arastirmanin her agamasinda yapilan degisikliklerin ve alinan kararlarin

kaydin1 tutarak ¢alismanin seffafligini artirmaktadir (Lincoln ve Guba, 1985: 304).

Standart tariflerin olusturulmasi siirecinde, dokiiman incelemesinin yani sira tariflerin
uygulamalar1 da gerektiginde birka¢ defa tekrarlanir ve uzman goriisiine basvurulur.
Osmanli doneminde yazilmis eserlerde tariflerin genellikle yeterince detayli agiklama
icermemesi, uygulama asamasinda sikintilara yol agabilmektedir. Bu nedenle, uzmanlarin
goriigleri tariflerin giivenilirligini artirmak i¢in kritik bir rol oynamaktadir. En son
asamada, tarifler netlestirilerek standartlagtirilir. Bu siireg, geleneksel tariflerin giiniimiiz
modern donemine uygun hale getirilmesini saglarken, kiiltiirel mirasin giiniimiizde
stirdiiriilebilir bir sekilde sunulmasina da katkida bulunmaktadir (Giildemir, 2022: 87-
88).

4.6 Veri Toplama Aracg ve Teknikleri

Nitel aragtirmalarda veri seti olarak kelimeler, resimler ve ortamlar kullanilir (Braun ve
Clarke, 2013: 4) Arastirma siirecinde yapilan goriismeler ve uygulama g¢alismalar
sirasinda ¢aligmanin raporlastirilmasina yardimci olacak ayrmtilar kayit altina alinmalidir
(Gibson ve Brown, 2009: 87). Bu nedenle uzmanlarla yapilan gériismeler ve
standartlagtirma caligmalari sirasinda ses kaydi, not alma ve fotograflama gibi araglarla

kayit tutulmugtur.

Yar egitilmis panelist grubu iizerinde gergeklestirilen bu calismada, verilerin toplanmasi
icin oturumlar gergeklestirilmistir. Uygulama ve duyusal analizler 1/2024, 3/2024
tarihleri arasinda Anadolu Universitesi, Eskisehir Meslek Yiiksekokulu mutfaklarinda
gerceklestirilmistir. Arastirma igin Anadolu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu’ndan 02.08.2023 tarihinde 2023/29 karar no
ile etik kurul onayr alinmistir. Ayrica bu calisma, Anadolu Universitesi Bilimsel
Arastirma Projeleri Komisyonunca SYL-2023-2309 proje numarasiyla kabul edilen

Yiiksek Lisans Tez projesi kapsaminda desteklenmistir.

Duyusal analiz test oturumlarimin bulundugu fotograf kolaj1 Gorsel 1°de yer almaktadir.
Gorseller calismanin profesyonel ve standart bir sekilde yiiriitiildiigiinii ortaya
koymaktadir. Gorsellerde ortam diizenlemesi, numunelerin sunum sekli ve katilimcilarin

degerlendirme stirecine katilim1 detayli bir sekilde gosterilmektedir.
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Gorsel 4.6.1

Duyusal Test Oturumlarindan Bir Fotograf Kolaji

Ik gorseller, analiz oturumunun gergeklestirildigi ortami ve numuneleri gdstermektedir.
Analiz ortami, katilimcilarin dikkatini dagitmayacak sekilde sade, aydinlik ve sessiz bir
bicimde diizenlenmistir. Numuneler, standartlastirilmis kaplarda, dikkatlice etiketlenmis
bir sekilde katilimcilara sunulmustur. Numunelerin renk, koku, tat ve doku gibi duyusal
ozelliklerini koruyacak uygun kap ve servis yontemleri tercih edilmistir. Son olarak,
katilimcilarin konumlandirdigi veriler fotograflanarak kayit altina alinmigtir. Duyusal
analiz siireci, hem bilimsel hem de pratik agidan hassas bir sekilde yiiriitiilmesi gereken
bir stiregtir. Gorseller, bu siirecin profesyonel bir sekilde planlandigini ve yiirtitiildiigiini

belgeleyerek, calismanin bilimsel degerine katkida bulunmaktadir.

Oturumlarin baslangi¢ asamasinda, panelistlerden test yapilmadan 6nce goniillii katilim
formu doldurmalar1 istenmistir. Bu formlarin doldurulmasinin ardindan, panelistlere
calismanin konusu ve yontemine dair detayli bir egitim verilmistir. Egitim siirecinde,
duyusal analizde kullanilan temel kavramlar ve teknikler: hedonik test, Projective
Mapping (PM) teknigi ve ornek tanimlamalar iliskin bilgiler aktarilmistir. Ayrica,

panelistlerin dikkat etmeleri gereken degerlendirme kriterleri ve nesnellik ilkeleri
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vurgulanmigtir. Egitim ortami, panelistlerin test sirasinda karsilasacaklari ornekleri
objektif bir sekilde degerlendirebilmeleri ve birbirleriyle tutarli sonuglar elde
edebilmeleri igin 6zel olarak hazirlanmistir. Ortam dikkat dagitici unsurlardan

armdirilmistir.

Panelistlere duyusal analiz sirasinda 6rneklerin yerlestirilmesi ve degerlendirilmesi igin
bir uzay boslugunu temsil eden A2 boyutunda kagit verilmistir. Bu kagit, érneklerin
karsilastirmali olarak degerlendirilebilmesi ve benzerlik-farklilik temelli bir yerlestirme
yapilabilmesi amaciyla kullanilmistir. Ornekler, seffaf kaplar i¢inde hazirlanmis olup,
panelistlerin rahatca gorebilmeleri ve inceleyebilmeleri i¢in her bir numune

etiketlenmistir. Seffaf kaplar panelistlerin yerlesim alanlarina 6nceden yerlestirilmistir.

Ayrica, panelistlere degerlendirme siirecinde kullanmalari i¢in yapiskan kagitlar temin
edilmistir. Bu kagitlar, panelistlerin 6rnekler hakkinda tanimlama yaparken, duyusal
ozellikleri ve algilarin1 kolayca not edebilmeleri i¢in pratik bir yontem sunmustur.
Panelistler, numuneleri incelerken duyusal analiz yontemlerine uygun olarak her bir
ornegi dikkatlice degerlendirmis ve sonuglarin1 A2 kagidi tizerinde tanimlamalara uygun
sekilde yerlestirmislerdir. Bu siire¢, panelistlerin duyusal degerlendirmeler yaparken ayn1

zamanda test sonuglarinin giivenilirligi ve gegerliligini artirmay1 hedeflemistir.

4.6.1 Tursu tariflerinin derlendigi kaynaklarin incelenmesi

Tariflere iliskin bilgilere Osmanli doneminde yazilmis ¢ok sayida eserle karsilagilmistir.
Bu eserlerin igerigi: yemek adi ve yemek tarifleri iceren yemek kiiltiirline ait donemin
onemli eserleridir. Bu kaynaklar, giiniimiize transkripsiyonu yapilmis olan kitaplar ve
seyahatnamelerdir. Kaynaklara kiitiiphanelerden ve uzmanlarin Onerileriyle kendi
kiitiiphanelerinden  erisilmistir. Ydritilen c¢alismanin ilk asamasinda kullanilan
kaynaklardan elde edilen tursu tarifleri listesi olusturulmustur. Bagvurulan bu temel

kaynaklarin muhteviyatina asagida kisaca yer verilmistir.

Muhammed bin Mahmd-i Sirvani'nin 15. Yiizyidl Osmanli Mutfag: adli eseri, Osmanl
mutfak kiiltiirlinlin anlasilmasinda 6nemli bir kaynak niteligindedir (Sirvani, 2005). Bir
Osmanli hekimi olan Sirvani tarafindan kaleme alinan bu eser, donemin gastronomik
aliskanliklarin1 ve saglikla iligkili mutfak uygulamalarini detayli bir bigimde ele
almaktadir. Kitap, toplamda 11 boliimden olugsmakta olup, igerik olarak cesitli ¢orbalar,
eksili yemekler, siitlii tarifler, balik yemekleri, tandir yemekleri, helvalar ve tursular gibi

genis bir yelpazeyi kapsamaktadir. Eserde, alt1 farkli tursu tarifine yer verilmis olup, bu
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tarifler Osmanli mutfaginda tursunun ¢esitliligini ve kullanim alanlarini gostermesi
acisindan dnemlidir. Bu eserin en dikkat ¢ekici 6zelliklerinden biri, bu yemeklerin saglik
acisindan faydalarin1 ve hangi hastaliklara iy1 geldigini ele almasidir. Sirvani, hekimlik
bilgilerini mutfak pratigi ile birlestirerek yemeklerin tedavi edici yonlerini de
vurgulamistir. Bu baglamda eser, sadece gastronomik degil, ayn1 zamanda tibbi bir

kaynak olarak da degerlendirilmektedir.

Evliya Celebi Seyahatnamesi, 17. yiizyillda yasamis {inlii Osmanli gezgini Evliya
Celebi'nin yaklasik 50 yil siiren seyahatinden derledigi notlardan olusan 10 ciltten olusur.
Celebi, sadece Osmanli topraklari degil daha genis bir cografyay1 gezmis ve gozlemlerini
kaleme almistir. Bu kitap tarihsel ve cografi bilgilerle sinirli kalmamistir. O donemin
sosyal, kiiltiirel, dini ve ekonomik hayatina dair ayrintili bilgiler sunmaktadir. Ozellikle
yemek kiiltliri ve gastronomi alaninda bagvurulmasi gereken temel kaynaklardan bir
tanesidir. Eserde, 23 gesit tursu bahsi gegmektedir (Evliya Celebi, 1999; Evliya Celebi,
2001, Evliya Celebi, 2002, Evliya Celebi, 2003; Evliya Celebi, 2005; Evliya Celebi,
2007; Evliya Celebi, 2008a; Evliya Celebi, 2008b).

Agdiye Risalesi, yazarinin Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi oldugu kabul edilen, 1764
yilinda yazildig1 tahmin edilen, Tiirkge telif olunmus ilk yemek kitabidir. Osmanli mutfak
kiiltiirii hakkinda, 6zellikle saray mutfaginda pisirilen yemekler hakkinda bilgiler sunar.
Sunulan yemeklerin gesitlerini, yapilis yontemlerini ve mutfak geleneklerini ayrintili bir
sekilde anlatan yemek kitabidir. Bu kitapta 50 adet yemek tarifi yer almakta olup on adet
tursu tarifi vardir. Eserde bulunan yemeklerin yapiminda kullanilan malzemeler de yer
almaktadir. Eserin en dikkat c¢ekici yani bu yemeklerin sunum sekilleri ve hangi
durumlarda, hangi yemeklerin tercih edildigine dair bilgiler sunmasidir. Bu risale,

Osmanli donemi mutfak kiltiirii lizerine ¢alisan arastirmacilar i¢in énemli bir kaynaktir

(Efendi, 2015: 1-17).

Melceii’t-Tabbahin (As¢ilarin Siginagi), 1844 yilinda Mehmet Kamil tarafindan kaleme
alinmis olup, Osmanli mutfak kiiltiiriinii ve donemin yemek tariflerini igermektedir. Bu
eser, Tiirk mutfak tarihi agisindan biiylik bir 6neme sahiptir. Kitapta hem donemin saray
mutfagr hem de halk mutfagina ait tarifler yer almakta, yemeklerin yapilis sekilleri ve
kullanilan malzemeler detayli bir sekilde anlatilmaktadir. Ayni1 zamanda o donemin
yemek yapma teknikleri, sofra adabi ve mutfak kiiltiirii hakkinda da bilgiler sunar.

Osmanli mutfagini ve bu mutfakta kullanilan malzemeleri anlamak i¢in bir bagvuru
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kaynagi olarak goriiliir. Kitapta toplamda 15 adet tursu tarifi yer almaktadir. Giintimiizde

gastronomi arastirmalarinda sikg¢a bagvurulan bir kaynaktir (Kamil, 2015).

Sefercioglu tarafindan Latin alfabesine c¢evrilerek giiniimiize kazandirilan, Tiirk
Yemekleri (18. Yiizyila Ait Yazma Bir Yemek Risalesi) adl1 eser, yazarinin kimligi ve
basim tarihi kesin olarak bilinmemekle birlikte, 18. yiizyila ait oldugu kabul edilen bir
yemek risalesidir. Eser yalnizca yemek tariflerini degil, ayn1 zamanda o donemde
kullanilan 6l¢ii birimlerini, malzemeleri, mutfak arag¢ ve gereclerini, eserde gecen sahis
isimleri ve unvanlar ile yer adlarini da igermektedir. Sefercioglu’nun 1985 tarihli bu

calismasinda on adet tursu tarifi yer almaktadir.

Ali Esref Dede tarafindan kaleme alinan Yemek Risalesi (1992b), Edirne
Mevlevihanesi'nde uzun yillar seyhlik yapan yazarin eseri olup, Melceii’t-Tabbdhin
yemek kitabindan yaklasik 12-13 yil sonra yazildigr diisiiniilmektedir. Eserde,
corbalardan salatalara, tursulardan kiilbastilara, hamurla yapilan yemeklerden dolma
cesitlerine kadar genis bir yelpazede tarifler bulunmaktadir. Ayrica, kitapta toplam 16
adet tursu tarifi yer almaktadir (Halic1, 1992).

Ev Kadini, Ayse Fahriye tarafindan 1882-1883 yillarinda yayimlanan eser, Tiirk mutfak
tarthinde bir kadin tarafindan kaleme alinan ilk Tiirkge yemek kitabi olma 6zelligini
tasimaktadir. Bu kitap, yalmizca yemek tarifleri sunmakla kalmayip, ayni zamanda
donemin sofra diizeni ve adabina dair detayl1 bilgiler de icermektedir. Eser, toplam 887
farkli yemek tarifi ile donemin mutfak kiiltiiriiniin zenginligini ve c¢esitliligini ortaya
koymaktadir. Kitapta malzeme kullanim1 ve yemek yapma teknikleri hakkinda degerli
bilgiler vermektedir. Ayrica, kitapta 27 adet tursu tarifi yer almakta olup, bu say1 diger
kaynaklarla kiyaslandiginda olduk¢a dikkat ¢ekicidir. Ayse Fahriye'nin bu eseri, yalnizca
bir yemek kitab1 olmanin 6tesine gegerek, kadinlarin mutfaktaki rolii hakkinda da 6nemli

bir belge niteligi tasimaktadir (Fahriye, 2018).

As¢ibasi, Mahmud Nedim bin Tosun tarafindan 1898 yilinda kaleme alinan yemek kitaba,
Osmanli mutfak kiiltiiriinii aktaran 6nemli bir eserdir. Kitabin giris boliimiinde yazar,
eserin hazirlanig siirecinde temel aldig1 kaynaklarin, Ev Hanimi, Ev Kadini, Melceii’t-
Tabbdhin ve Rumca Hayat gibi donemin 6nemli yemek kitaplari oldugunu ve annesinden
ogrendigini ifade etmektedir. Yazar, bu eseri 6zellikle yemek yapmayi bilmeyen askerler
icin hazirladigimi vurgulamistir. Kitabr askerlerin giinliik hayatinda karsilastiklar

zorluklar1 agmalarina yardimci olmak i¢in yazdigini ifade etmistir. Asgibast Mahmud
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Nedim bin Tosun'un eseri, 0 donemin mutfak anlayisini sade bir dille agiklamakta, yemek
yapma becerisi olmayan askerler i¢in bir rehber niteligi tasimaktadir. Eser, Osmanl

mutfak tarihi ve yemek kiiltiiri agisindan 6nemli bir belge niteligindedir (Tosun, 2016).

Karagoz Mutfakta 1913 yilinda yazilmis, anonim bir eser olup, Tiirk mutfak kiiltiirti
acisindan kiymetli bir kaynaktir. Efdal Sevingli tarafindan Latin alfabesine ¢evrilen bu
eser, toplam 18 bolimden olugsmaktadir. Kitapta, donemin yemek tariflerine dair genis
bir yelpaze sunulmakta olup, alt1 adet tursu tarifi yer almaktadir. Eser, Tiirk mutfak tarihi
ve geleneksel lezzetler hakkinda 6nemli bilgiler sunarak mutfak kiiltiiriiniin korunmasina

ve gelecek nesillere aktarilmasina katkida bulunmaktadir (Anonim, 2017).

As¢imin Kitabi, Merzifon Amerikan Koleji as¢is1t Bogos Piranyan’in Nor Khoharar (Yeni
Ase1) adli eserinin zenginlestirilmis bir ¢evirisi olup, Takuhi Tovmasyan tarafindan 2008
yilinda giiniimiize kazandirilmistir. Bu kitap, toplam 243 tarife yer vermekte olup, bu
tarifler arasinda gesitli yemekler, mezeler ve tatlilar yer almaktadir. Ayrica, bu tarifler
arasinda 12 ¢esit tursu tarifi bulunmaktadir. Eser, sadece yemek tarifi sunmakla kalmayip,
Tiirk mutfaginin tarihine dair bilgiler de icermektedir. Osmanli ve Tiirk mutfaginin ¢esitli
lezzetlerini icermesi bakimindan onemli bir kaynak niteligi tagimakta, ayn1 zamanda

geleneksel tariflerin glinlimiizdeki uygulanabilirligini gostermektedir (Piranyan, 2022).

Fatih Devri Yemekleri isimli eserde, 15. yilizyila ait tarihi yemeklerle ilgili detayli bilgiler
sunulmaktadir. Yazar Unver, eserde cesitli saray mutfagi kaynaklarindan faydalanarak
Osmanli mutfak kiiltiirii hakkinda kapsamli bir analiz ger¢eklestirmistir. Bu baglamda,
eser, donemin yemek tariflerini ve pisirme tekniklerini icermekte olup, okuyucuya
Osmanli mutfagiin zenginligini yansitmaktadir. Eserde ayrica, alt1 adet tursu tarifi de

yer almaktadir (Unver, 1952).

Osmanli Saray Mutfagi, Bilgin tarafindan kaleme alinmis, 1453-1650 yillarini kapsayan
iki yliz yillik bir saray mutfag: tarihini konu alan bir eserdir. Bu kitap, Osmanli saray
mutfaginda gorev alan ascilardan, yardimci personellere kadar mutfak diizenini ve
isleyisi, mutfakta kullanilan malzemeleri ve hangi yemeklerin tiiketildigine dair detayli
bilgiler sunmaktadir. Ayrica, eserde 12 adet tursu tarifine de yer verilmektedir. Eser,
Osmanli mutfaginin tarihsel baglamini ve farkli kiiltiirlerle olan iliskisini incelemektedir.
Bu eser, son zamanlardaki Osmanli Mutfak tarihi ilizerine yazilmis en carpici
kaynaklardan bir tanesidir. Tarihgiler, akademisyenler ve gastronomi i¢in degerli bir

referans kaynagi olusturmaktadir (Bilgin, 2004).
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Tarihte 50 Tiirk Yemegi I, Ahmet Siiheyl Unver tarafindan kaleme almmis bir eserdir.
Yazar, eserde Agdiye Risalesinde yer alan 200 yemekten 50 tanesini segerek
sunmaktadir. Bu tarifler arasinda bes adet tursu tarifine de yer verilmistir. Eser, Tiirk
mutfak kiiltiirtiniin zenginligini ve c¢esitliligini ortaya koymasi agisindan 6nemli bir

kaynak niteligi tasimaktadir (Unver, 1948).

Alaturka ve Alfranga Yeni Yemek Kitabi, 1907 yilinda as¢1t Ohan Asciyan tarafindan
Ermenice harflerle Tiirkge olarak kaleme alinmis, pratik tariflerin yer aldigi bir yemek
kitabidir. As¢iyan, tariflerinde malzemelerin yani1 sira yemek pisirme yontemlerini ve piif
noktalarin1 detayli bir sekilde agiklamistir. Kitap, Takuhi Tovmasyon'un notlariyla
zenginlestirilerek tariflerin daha pratik bir hale doniistiiriilmesine katkida bulunmustur.

Eserde ayrica dort adet tursu tarifi de bulunmaktadir (Asc¢iyan, 2021).

Yeni Yemek Kitabt, 19. yy’da Istanbul’'un mutfagini yansitan ve kim tarafindan yazildig
belli olmayan bir alafranga yemek kitabidir. Kitapta donemin ascilarinin Istanbul
konaklarinda hazirladig: tariflere yer verilmektedir. Ayrica, bu kaynakta sekiz adet tursu

tarifi de bulunmaktadir (Samanci, 2017).

Yeni Ev Kadininin Yemek Kitabi, 1924 tarihi’nde Osmanlica basilan ve Tirk mutfak
sanatinin 6nemli eserlerinden biri olarak kabul edilen bir kaynaktir. Eser, glinlimiiz
Tiirk¢cesine kazandirilmistir ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginligini yansitan birgok tarif

igcermektedir. Ayrica, kitapta toplam 30 adet tursu tarifi de bulunmaktadir (Fahriye,
2018).

Biitiin bu kaynaklarda yer alan tursu tarifleri, standart 6l¢iilerle sunulmamistir. Bu durum,
alanyazina onemli bir katki saglamak amaciyla bir standartlastirma ¢aligsmasi yapilmasini
gerektirmektedir. Bu baglamda, Osmanli yemek kitaplarinda yer alan ve Latin harflerine
transkripsiyonu  gergeklestirilen metinlerden tursular listelenmistir (Ek 1).
Standartlastirma stireci, Tiitk mutfaginin geleneksel tariflerinin giiniimiizde daha
uygulanabilir hale getirilmesini hedeflemektedir. Bu ¢ergevede, en ¢ok tercih edilen sekiz
adet tursu secilmis ve bu tarifler i¢in uygulanabilir standart 6lciiler belirlenmistir. Tursu
yapimindaki  kritik islemler, kullanilacak tuz, sirke ve baharat oranlarim
ayarlayabilmektir. Standartlastirma yaparken 6l¢iiniin 6nemi oldukgca biiyiiktiir. Ozgiin
tariflerde malzeme Ol¢iilerinin, kullanilan ekipmanlarin ve net olmayan ifadeler sebebiyle
uygulama sirasinda standart Olgiileri verilen tursu yapim teknikleri kaynaklarda tespit

edilerek yapilmistir (Halici, 2009: 294). Her bir tarifin kavanoz igindeki malzeme
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miktarlar1, hem pratiklik hem de geleneksel lezzetin korunmasi amacuyla titizlikle tespit

edilmistir.

Uzmanlar tarafindan en ¢ok tercih edilen tursu isimleri ve igerikleri, sirali bir bigimde
Tablo 4.6.1°de aktarilmaktadir. Bu tablo, gastronomi bilimi ile ilgilenen akademisyenler
icin 6nemli bir referans kaynagi sunmakta ve geleneksel Tiirk tursu tariflerinin standart
oOl¢iilerle sunulmasina olanak tanimaktadir. Boylece, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir
parcast olan tursularin hazirlanmasinda daha dogru ve tutarli sonuglar elde edilmesi

saglanmis olacaktir.

Tablo 4.6.1

Secilen Tursularin Listesi

Secilen Tarifleri Kaynaklar Secen
Tursu Uzmanlar*
Isimleri
1- Hiyar Taze kérpe hiyarlardan matlup oldugu miktar aldiktan | Efendi, D. U
Tursusu sonra pak yaykayup bir sirli kavanoz yahut bir kiigiik | M. (2015: Y

ficimin altina bir miktar taze raziyane (rezene) koyup | 113). Y

ba'dehu ol hiyarlar: bir hosca nizam vererek zarflara
koduktan sonra iizerine dahi kezalik ol raziyaneden
vaz’ eyledikten sonra itidal iizere tuzlu suya koyup
ba’de’t-tasfive ol hiyarlarin iizerine ¢ikinca koyup
zarfin agzina miinasip bir agwrca pak tag koyup iki ti¢
gtin giineste durduktan sonra bir serince yere kaldirip
birka¢ giin miirurunda eksi olmagla istimale sayeste
olur. Eger bir seneye dek durmasi murad olunursa ol
hiyarlar: gayet keskin sirkeye koyup ba'dehu bir aydan
sonra tekrar ol sirkeyi siiziip bir ahir sirkeyi konur ise
bir seneye dek belki daha ziyade fasid olmayup
(bozulmayip) ala halihi (oldugu gibi) durur ve eger
daha tez olmast matlub olur ise mezkur hiyarlari
soyup ve tulani (uzunlamasina) ikiser yahut dorder
nisftan asagi yarup iislub-u sabik iizere pak tasfiye
olunmus tuzlu suya koyup bir iki giinde eksiyiip
tenaviile seza olur.

O X0n-

< —-
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Tablo 4.6.1 (Devam) Secilen Tursularin Listesi

2- Pathcan
Tursusu

Gayet ufak ve hurde badincanlardan miktar-1 kifaye
cem' eyledikten sonra saplarmmi kestip dibine karib
(vakin) mahalle dek ikiger yahut déorder pare sakk edip
suda yumusayinca tabh eyledikten sonra ¢ikarup iki
pak tahta arasinda agirca tas koyup tamam suyu
geregi gibi gidince (ye kadar) baskida dura. Ba'dehu
pak taze kerefs (kereviz) ve maydanoz tedarik eyleyiip
saplarindan ayirup hurde ve ince dograyup ve kifayet
Miktar: sarimsaklart dahi baklayup ayrica dislerini
ikiser pare idiip zikr olunan kerefs ile karigtirup
mezbur badincanlarin icine doldurduktan sonra
kerefsin miinasip dallariyla her birinin ortasini sarup
bagladiktan sonra bir sirli kavanoz(a) bir hogca nizam
ile doldurup iizerine ¢ikinca (va kadar) kesin sirke
koyup bes on giin miirurunda istimale agaz oluna
(kullanmlmaya baslanila). Eger bir sene kamile (biitiin,
eksiksiz) durmast matlub olur ise evvela yirmi giin
miirurunda ba'dehu bir ay miirurunda iki ii¢ defa
sirkesi tebdil ve tekrar olunur ise belki seneden ziyade
bila-fasit meks ve aram ider (bozulmadan durur).

Efendi, D.
M. (2015:
116).

OX®LT oM OO

W -

3- Balik
Tursusu

Bu nev'i tursu ashnda ser-etibba-y1 hassa (saray
doktorlarimin basi) merhum ve magfuriin-leh Nuh
Efendi Hazretlerinin ihtirat (bulusu) olmagla ol
hanedandan  suyu'  bulmugtur. Evvela levrek
baligindan miktar-1 kifaye alup kaide iizere tathir idiip
dogradiktan sonra tuzlayip badehu gayet islah
(ivilestirilmis) zeytinyaginda pisirdikten sonra on bir
dirhem tar¢in ve bir dirhem karanfil ve bir dirhem
kakuleyi ba'de's-sahk (dovdiikten sonra) ince elekten
gecirtip hazir ideler ve defne ve mersin ve biberiye
yapraklari ile eger bulunur ise limon ve turuncun taze
yvapraklarindan dahi tedarik eyledikten sonra miktar-i
kifaye sarimsak alip dig dis idiip ve her biri disi fistik
gibi ticer bes(er) parca idiip hazir ideler ve kifayet
miktart kugiiziimii ve ¢cam fistig1 ve siyah biber dahi
tathir edip hazir eyledikten sonra bir toprak tencereye
iptida zikr olunan yapraklardan bir kat bade'hu ol
baliktan iizerine giizelce nizam vererek koduktan
sonra ol meshuktan (doviilmiis olandan) ekiip ba'dehu
tiziimii ve fistig1 ve biberi dahi serpiip andan sonra
yine bir kat yaprak bir kat balik ve meskur meshuktan
ve tiziim ve fistik ve biberden tamam olunca ol vech
tizre nizam verdikten sonra kifayet idecek mertebe
sirkeye miktar-1 kifaye bir iki saat mukaddem nak’
olmus zagferan suyundan ve bir iki kasik asel'i
musaffadan koyup ciiz'ice kaynatup ba'dehu mezbur
baligin tizeri ortiiliince ol sirkeden doldurup bir pak
tas ile bastirup kapayalar. Ba'dehu bir iki giin
miirurunda istimale miibaseret oluna. Kis giinlerinde
bir aydan ziyade, yaz giinlerinde onbes yirmi giin
miktart durup fasid olmaz belki daha ziyade letafet
kesb ider (kazanr).

Efendi, D.
M. (2015:
117).

SKG, 1Y,
UYY
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Tablo 4.6.1 (Devam) Secilen Tursularin Listesi

4- Nane Yas nanenin biiyiik yapraklari yikandiktan sonra | Sirvani, M. 0G, UYY, GS
Tursusu siiziilene kadar golge bir yere serilir. Uzerine faydali | M. (2005:
ve kokulu baharatlarla biraz kereviz yapragi ve birkag | 100).

dis sarmisak bwrakilir ve karistirthr. Daha sonra
siseye konulur ve malzemenin iginde batacak kadar
keskin sirke eklenir. Biraz safran ile boyanir. Sirkenin
eksiligi yapraklara sininceye ve keskinlikleri gidinceye
kadar bekletildikten sonra yenir.

5- Limon Yeterli  miktarda  mustr  limonu  birbirinden | Fahriye, A. CS, SKG, Iy
Tursusu ayrilmayacak sekilde ortasindan kesilip ¢ekirdekleri | (2018: 173).
ctkartilir.  Ortalarina  doéviilmiis  zerdecal  ile
karistirilmig ¢orek otu doldurulup limonlar kapatilir.
Bir sirl kavanoza istif edilir. Uzerine baski tahtasi ve
tast konur. Sikilmis limonlarin kabuklart biraz suda
ovusturulup kokusu gittikten sonra biraz tuz ve limon
suyla karistirthp limonlarin iistiine ¢ikincaya kadar

doldurulur.
6- Taze Taze ve kérpe sogamin beyazi ayiklanarak ikiser | Fahriye, A. CS,UYY,
Sogan parmak boyunda dogramp hagslandiktan sonra | (2018: 174). | SKG, 1Y
Tursusu kavanoza istif edilip iizerine baski tahtasi ve tasi

konur. Bir miktar tuzlu sirke iizerine ¢ikincaya kadar

doldurulur.
7- Lahana Bu dahi lahanadan mamul bir tursudur. Bosnevice | Efendi, DM. | OG, SKG, 1Y,
Tursusu kumbusta derler. Evvela lahanayt paklayup dorder | (2015:115). | GS

par¢a eyledikten sonra kaynar suda haslayup suyunu
stiztip ve stkup bir miinasip zarfa nizam iizere koyup
fevk ve tahtina (iist ve altina) dogiilmiis hardali birer
¢tkin ile koyup iizeri ortiiliinceye kadar sirke koyup,
birkag giin durduktan sonra istimal olunur.

8- Kabak Dolma kabagindan miktar1 kéfi alup iizerini soyup ve | Unver, FS, SKG, 1Y,
Tursusu icini ¢ekirdeginden temizleyiip adet iizre dograyup | Siiheyl. OG, CS
yumugayacak kadar suya pisirdikten sonra gerekdigi | (1948: 29).
gibi suyunu siiziip soguyunca bir sini veyahut temiz bir
tahta altinda bastirp tamamen suyu giderile. Badehu
taze nane ve maydanozu dograyup yeter derecede
Lzmir siyahi, yahut kus iiziimii ile karistirup bir sirli
kavanoza o kabaktan bir kat koyup badehu o
mahlittan bir avug koyduktan sonra yine bir kat kabak
yine ol mahlittan koyup tamam oldukta iizeri
ortiiliince temiz ve lezzetli sirke koyup o kapin agzina
miinasip bir mermer koyup birka¢ giin gegince
istimale sayeste olur. Eger bir seneyedek saklanmasi
murad olursa yirmi giinden sonra sirkesini
degistireler. Badehu bir aydan sonra tekrar yine
sirkesini yenilerlerse bir seneyedek bozulmayup hali
tizre durup nazik olur.

*CS: Cengiz SARAMAN; FS: Fulya SARPER; GS: Gokhan SALLI; 1Y: flkay YILMAZ; OG: Osman
GULDEMIR; SKG: Servet Kazim GUNAY; UYY: Umit Yilmaz YILDIZ.

4.6.2 Veri gegerliligi
Veri gecerliligi, bilimsel arastirma siirecinde ¢alisma konusunu dogru ve giivenilir bir

sekilde Olcebilme kapasitesidir. Creswell'e (2003) gore, bir arastirmanin inanilirlik
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(credibility), giivenilirlik (trustworthiness), onaylanabilirlik (confirmability) ve
aktarilabilirlik (transferability) gibi kriterler, gecerliligi saglamak i¢in kritik 6neme
sahiptir. Nicel arastirmalarda, gecerlik ve giivenirlik Olgiitleri sayisal veriler aracilifiyla
saglanirken, nitel aragtirmalarda bu tiir sayisal veriler bulunmamaktadir. Bu nedenle, nitel
arastirmalarda veri toplama araglari ve arastirma deseninin dikkatli bir sekilde
olusturulmasi 6nemlidir (Yildirim ve Simsek, 2013: 56). Arastirmacilara gore, nitel bir
calismanin i¢ gecerliligi, katilimec1 teyidi (member checking) ile saglanirken, dis
gecerliligi ise aktarilabilirlik (transferability) faktorleriyle sonuglar ortaya konabilir. Bu
baglamda, nitel arastirmalarda verilerin agik, anlasilir ve detayli bir sekilde tanimlanmasi
gereklidir. Verilerin dogrulugunu artirmak amaciyla, uzman kisiler tarafindan ¢alisma
alaninin her yoniiyle ele alinmasi ve denetlenmesi (peer debriefing) arastirmanin
sonuglarinin giivenilirligine katki saglar (Creswell, 2003: 145). Bu ¢alisma kapsaminda,
aragtirmanin gegcerliligini artirmak amaciyla veri toplama siirecinde alaninda uzman
kisilerin goriiglerine ve denetimine basvurulmustur. Bu yontem, nitel arastirmalarda
gecerlilik ve giivenirlik kriterlerinin saglanmasi adina dnemli bir uygulama olarak kabul

edilmektedir.

4.6.2.1 Veri analizinde gorev alan uzmanlar
Arastirma kapsaminda Tablo 4.6.2.1.1°de bilgileri aktarilan yedi uzmanin goriisii iki

soruyla alinmistir. Bunlar:

1. Hazirlamis oldugumuz tursular listesinden giliniimiize uyarlanabilecegini

diisiindiigiiniiz 10 adet tursu secer misiniz?

2. Bunlar hakkinda mesleki bilgilerinizden yola ¢ikarak goriislerinizi paylasir misiniz?

Tablo 4.6.2.1.1

Veri Gegerliligini Saglayan Uzmanlar

Kod | Meslek Egitim Durumu | Uzmanlik Siiresi
U1 Dog. Dr. Doktora 15 yil
u2 Dr. Ogr. Uyesi | Doktora 30 yil
U3 Dog. Dr. Doktora 25 yil
U4 Ogr. Gor. Yiiksek Lisans 15yl
us Ogr. Gor. Doktora devam 15 yil
u6 Ogr. Gor. Dr. | Doktora 10 yil
u7 Mutfak Sefi Lise 30 yil
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Birinci uzman, klasik ve modern Osmanli yemekleri {izerine doktora g¢aligmasini
tamamlamis bir akademisyendir. Osmanli-Tiirk mutfagina odaklanan ¢alismalariyla Tiirk
mutfak kiiltiiri alaninda 6nemli projelere ve eserlere imza atmistir. Uzun yillardir Tiirk

mutfagi dersleri veren bu akademisyen, ayn1 zamanda tezin danismanligin1 yapmaktadir.

Ikinci uzman, beslenme alaninda doktora derecesine sahip bir 6gretim iiyesidir. Gida
aragtirmalar1 alaninda kapsamli ¢aligmalar1 bulunan bu akademisyen, yaklasik 15 yildir
alaninda uygulamal1 dersler vermektedir. Bilimsel arastirmalar, ozellikle gida ve

beslenme bilimleri tizerine yogunlagmustir.

Ucgiincii uzman, mutfak kiiltiirii ve Tiirk mutfag: iizerine yaptig1 cesitli caligmalarla
taninan bir 6gretim gorevlisidir. Tiirk mutfagina dair arastirmalar yiiriiten uzman,
arastirmaci-yazar kimligiyle cesitli yayinlara katki saglamanin yani sira, restoran
danigsmanlig1 yaparak sektorel gelisim ve inovasyon siireclerine de destek vermektedir.
Bu kapsamda, Tiirk mutfaginin farkli yonlerinin kesfedilmesi ve uygulanmasina yonelik

calismalara katki saglamaktadir.

Dordiincli uzman, gida ¢aligmalar: alaninda kapsamli arastirmalari bulunan bir 6gretim
tiyesidir. Gida ve mutfak ¢aligmalar1 odakli projeleri bulunan bu akademisyen, alanindaki
derin bilgi birikimini uygulamali egitim siireclerine aktarmaktadir. Mutfak uygulamalar:
dersleri veren uzman, yenilik¢i mutfak teknikleri ile ¢aligmalar gergeklestirerek gida

bilimi alanina katkida bulunmaktadir.

Besinci uzman, mutfak ve gastronomi alaninda kurumlarla cesitli caligmalar yiiriiten ve
ascilik unvanina sahip bir 6gretim gorevlisidir. Yiyecek-igecek sektoriinde yurt i¢i ve yurt
disinda edindigi deneyimlerin yani sira, gida giivenligi ve yemek kiiltlirii ilizerine

caligmalar1 bulunmaktadir.

Altinct uzman, gida mikrobiyolojisi alaninda c¢esitli ¢aligmalar1 bulunan bir
akademisyendir. Modern Gida Mikrobiyolojisi Uygulamalari1 ve Mutfak Mikrobiyolojisi

derslerini yiiriitmekte olup, bu alanlardaki projelerde aktif olarak yer almaktadir.

Yedinci uzman, Tirk mutfagi konusunda uzun yillara dayanan tecriibesi ve alanda
tamnirh@ yiiksek bir mutfak sefidir. Ust simf isletmelerde Tiirk mutfagi meniileri
tasarlamis, 6zglin receteler gelistirmis ve mutfak kiiltiirliniin temel unsurlarini modern
yaklasimlarla sunma konusunda uzmanlasmstir. Ozellikle tursu yapimi konusunda bilgi

ve deneyime sahip olan sef, isletmelerde tursular1 kendisi kurarak geleneksel tatlar

33



koruma ve sunma noktasinda 6ne ¢ikmaktadir. Genis mutfak bilgisi ve deneyimiyle Tiirk

mutfag kiiltliriinlin tanitimina katki saglamaktadir.

4.7 Materyal

Bu calismada, aragtirmanin temelini olusturan materyallerin kapsami, 6zellikleri ve
tedarik stirecleri ayrintili bir sekilde ele alinacaktir. Kullanilan malzemelerin kalitesi ve
Ozellikleri biiylik 6nem tasimaktadir. Bu baglamda, tursularin hazirlanmasinda kritik rol
oynayan tuz, sirke, baharatlar ve sebze tiirleri gibi unsurlar kapsamli bir sekilde
degerlendirilecektir. Ozellikle standartlastirilma galismasmin odak noktasi olarak
belirlenen sekiz ¢esit tursu: patlican, balik, limon, nane, taze sogan, sakiz kabagi, lahana
ve hiyar iizerinde durularak, bu tursularda kullanilan malzemelerin islevleri

incelenecektir.

4.7.1 Tursu iiretiminde kullanilan malzemelerin temini

Tursu tiretiminde kullanilan malzemelerin temini i¢in 10.11.2023 tarihinde, uluslararasi
perakende zincirlerine sahip bir hipermarket ile yerel sebze-meyve pazarlari tercih
edilmistir. Hipermarket, genis iirlin yelpazesi ve yliksek kalite standartlarina sahip
oldugundan, yerel pazar ise taze ve mevsiminde yetismis iirlinler sunmasiyla tercih
edilmistir. Hipermarketten temin edilen iirlinler arasinda balik, baharatlar, zeytinyagi,
kereviz, sirke, su ve tuz yer alirken; yerel sebze-meyve pazarindan patlican, limon, taze
nane, taze sogan, sakiz kabagi, lahana, salatalik ve sarimsak gibi sebzeler 6zenle
secilmigtir. Bu dikkatli se¢im, tursularin kalitesini artirmay1 ve geleneksel tatlarin

korunmasini saglamay1 amaclamaktadir.

4.7.2 Tursu iiretim siireci

Tursu ¢esitleri, Anadolu Universitesi Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi’na ait
mutfaklarda kurulmustur. Temin edilen tiriinler, 6n hazirlik asamasinda temizleme,
ayiklama ve dograma siireglerinde saglikli ve beslenme kurallarina uygun bir sekilde
hazirlanmistir. On hazirlik asamasi, yapilan isin teknik ve beceri bilgilerinin yani sira
zaman yOnetimini de kapsayan gorevlerin yiiriitiilmesinin 6n kosuludur. Uriinlerin
yiizeyinde bulunan kir, toprak ve pestisit kalintilarinin temizlenmesi amaciyla sebzeler ve
meyveler hijyenik kosullarda bol su ile yikanmistir. Ayiklama asamasinda, bozulmus
veya saglikli gérlinmeyen yerler ayristirilarak sadece taze ve kaliteli olanlar kullanilmak
lizere sec¢ilmistir. Ayiklanan malzemeler, tariflerde belirtilen uygun boyutlarda

dogranmistir. Dogranan malzemeler, belirlenen tarif dogrultusunda kavanozlara
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konulmustur. Bu asamada, tuz, sirke ve baharatlar uygun oranlarda eklenerek karigimin
dengeli bir sekilde hazirlanmasi saglanmistir. Kavanozlar, karanlik ve serin bir ortamda,
oda sicakligr 13°C-16°C arasinda olgunlagmaya birakilmistir. Is1 6l¢iimleri periyodik
zamanlarda, Bosch Universal Temp lazerli 1s1 dedektorii ile yapilmistir. Her bir tursu
cesidinin olgunlagsma siiresinin farklilik gosterdigi gz oniinde bulundurularak diizenli
olarak gézlemlenmis ve oda sicakliklart kaydedilmistir. Olgunlagma siireci tamamlanan
tursu gesitleri, dmiirlerini uzatmak amaciyla giivenli saklama sicakligi 1 °C — 4 °C olan

Oztiryakiler GN 600 NMV Dik Tip soguk dolaplarinda saklanmistir.

4.7.3 Tursu iiretiminde kullanilan ekipman 6zellikleri

Kimyevi tepkimelerin dogru gerceklesebilmesi icin uygun ekipmanlarin kullanilmasi
kritik bir 6neme sahiptir. Tursu liretiminde tercih edilen cam kavanozlar, gida saklama
siirecinde {riinlerin tazeligini ve lezzetini koruma agisindan biiylik 6nem tasimaktadir.
Cam malzeme, gidalara kimyasallarin bulagsmasini engelleyerek besin kalitesini korur.
Ayrica, cam kavanozlarin temizlenmesi ve yeniden kullanilmasi kolaydir, bu da gida
giivenligini artirir (Giizel vd, 2018: 47). Ozellikle tursu gibi saklama gerektiren iiriinlerin
hangi ¢esit kaplarda muhafaza edildigi ve kullanilan ana bilesenlerin o6zellikleri,
fermantasyon siirecini etkileyen dnemli faktorlerdir. Fermantasyon, mikroorganizmalarin
gidalar1 doniistiirdiigli bir siirectir ve bu siirecte kullanilan malzemelerin kalitesi, iirtiniin
lezzetini dogrudan etkiler (Kii¢iik, 2020: 32). Salamura suyu hazirlarken kullanilan suyun
temiz olmasi, saglikli bakterilerin liremesine yardimci olur. Giivenilir olmayan bir su
kaynagi, zararli bakterilerin iiremesine zemin hazirlayabilir. Bu nedenle, pH degeri 7,70
olan giivenilir bir kaynak suyu kullanilmasi, bu tiir riskleri azaltmaktadir (World Health
Organization, 2017).

Tursu yapiminda en sik kullanilan asidik bilesenlerden biri sirke olup, endiistriyel tiziim
sirkesi genellikle tercih edilen tiirdiir. Uziim sirkesi, diisiik pH degeri ve tat profili
sayesinde tursunun lezzetini artirirken, mikroorganizmalarin gelisimini kontrol altinda

tutar (Sahin, 2019: 125).

4.7.4 Tursu liretiminde kullanilan malzemelerin oézellikleri

Tursu aromasini etkileyen birgok faktor, bu geleneksel gidanin lezzetini ve kalitesini
belirlemektedir. Ozellikle kullanilan meyve ve sebze tiirleri, tuz miktari ve fermantasyon
siireci, tursunun karakteristik 6zelliklerini sekillendiren baslica etmenler arasinda yer

almaktadir (Anli ve Sanlibaba, 2019: 76). Tursu iiretiminde yaygin olarak tercih edilen
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sebze ve meyve tiirleri arasinda hiyar, biber, lahana, havug, yesil domates, salgam,
pancar, acur ve patlican gibi iiriinler bulunmaktadir. Bu sebzelerin her biri, farkli tat ve
doku ozellikleri sunarak, nihai {iriiniin lezzet profilini zenginlestirmektedir (Anli ve
Sanlibaba, 2019: 342). Bu ¢alisma i¢in tursu iiretiminde kullanilan baglica sebze, meyve
ve et vb. listesi asagida Tablo 4.7.4.1°de detayl1 bir sekilde sunulmustur.

Tablo 4.7.4.1

Tursu Uretiminde Kullanilan Meyve ve Sebzeler
Sebzeler Et/ Bahk Meyveler
Hiyar, Lahana, Patlican, Balik Uziim
Taze nane, Yesil sogan,
Kabak, Limon

Asagida, her bir iirlinlin tursu iiretimi i¢in gerekli olan ozellikleri, ilgili kaynaklardan
derlenerek sunulmustur. Sebzelerin bu nitelikleri, hem lezzet hem de besin degerinin
korunmasima onemli Ol¢iide katki saglamaktadir. Bu ozellikler, sebzelerin tazeligi,
dokusu, su igerigi, sekil profilleri gibi gesitli unsurlar1 olustururlar. Basarili bir tursu
tiretimi icin dikkat edilmesi gereken ozellikler g6z Oniinde bulundurularak secilmelidir.

Tezin tursu iiretim siire¢lerinde mevzubahis hususlar dikkate alinmistir.
Hiyar

Kiigtik, sert ve sik1 dokulu olmali: Tursuluk hiyarlarin kiiciik, sert ve siki1 dokulu olmast,
tursunun dayanikliligimi ve kalitesini artirir. Bu 6zellik, hiyarin tursuda uzun siire

formunu korumasini saglar (Cakir, 2018: 45; Anli ve Sanlibaba, 2019: 33).

Ezilme ve ¢iiriime olmamali: Ciiriik ve ezilmis hiyarlar tursunun kalitesini diisiiriir;
dolayisiyla, hasarsiz hiyarlarin tercih edilmesi gereklidir (Aydin, 2019: 67; Anli ve
Sanlibaba, 2019: 34).

Acilagmamisg ve sekli diizgiin olmalidir: Acilasmis ve sekli bozuk hiyarlar tursunun tadini

olumsuz etkileyebilir (Demir, 2018: 19; Anli ve Sanlibaba, 2019: 35).
Lahana

Dokusu sert, beyaz renkte ve lekesiz olmali: Sert dokulu, beyaz renkli ve lekesiz lahanalar

tursu yapiminda en uygun olanlardir (Aydin, 2019: 72; Anli ve Sanlibaba, 2019: 40).
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Gevrek ve siki olanlari tercih edilmeli: Tursunun gevrek bir yapiya sahip olmasi, lezzet ve
kalite agisindan onemlidir. Bu nedenle gevrek yapili lahanalar tercih edilmelidir (Cakar,

2018: 48; Anl1 ve Sanlibaba, 2019: 41).

Ciirtime belirtisi olmayan olgunlagmis lahanalar kullanilmalidir: Olgun ancak ¢iirlimemis

lahanalar tursunun kalitesini artirir (Demir, 2018: 23; Anli ve Sanlibaba, 2019: 42).
Pathican

Diizgiin sekilli ve tam olgunlasmamis olmali: Diizgiin sekilli ve tam olgunlasmamis
patlicanlar, tursu i¢in idealdir ¢iinkii tam olgunlagsmamis patlicanlar tursunun istenen

kivama ulagmasina katki saglar (Aydin, 2019: 65; Anli ve Sanlibaba, 2019: 45).

Cekirdeksiz olanlart tercih edilmelidir: Cekirdeksiz patlicanlar, tursunun dokusunu ve

kivamini olumlu y6nde etkiler (Cakir, 2018: 46; Anli ve Sanlibaba, 2019: 46).
Limon

Sar1 renkte ve lekesiz olmali: Tursuluk limonlarin sar1 renkli ve lekesiz olmasi, gorsellik

ve kalite agisindan 6nemlidir (Demir, 2018: 20; Anli ve Sanlibaba, 2019: 48).

Misir limonu denilen ince uzun ve kalin kabuklu olmali: Kalin kabuklu Misir limonlari,

tursunun lezzetini daha iyi korur (Cakir, 2018: 47; Anli ve Sanlibaba, 2019: 49).

Ciirtime belirtisi olmayan ve sert olanlar kullanilmalidir: Sert dokulu limonlar, tursunun

dayanikliligini artirir (Aydin, 2019: 70; Anli ve Sanlibaba, 2019: 50).
Taze Nane

Biiyiik yaprakli olmali:Biiylik yaprakli naneler, tursuya daha iyi bir aroma katar ve
lezzetini artirir (Cakar, 2018: 49; Anli ve Sanlibaba, 2019: 52).

Yesil ve ciliriime belirtisi olmayanlar tercih edilmelidir:Taze ve yesil naneler tursunun

aromasini korur (Demir, 2018: 18; Anli ve Sanlibaba, 2019: 53).
Bahk

Orta biiyiikliikkte yagl bir balik tiirii olmalhidir: Orta biiyiikliikte yagl baliklar, tursu
yapiminda lezzet ve doku agisindan idealdir (Aydin, 2019: 63; Anl1 ve Sanlibaba, 2019:
55).

Taze olanlar1 tercih edilmelidir: Taze baliklarin kullanimi, tursunun kalitesini ve

dayanikliligini artirir (Anl ve Sanlibaba, 2019: 56).
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Sakiz Kabag

Diizgiin sekilli olmali: Diizgiin sekilli sakiz kabaklari, estetik agidan daha ¢ekici olup

tursunun goriinlimiinii olumlu yonde etkiler (Cakir, 2018: 45).

Az g¢ekirdekli ve siki yapili: Cekirdek sayisinin az olmasi, kabak tursusunun dokusunu

tyilestirir ve istenen kaliteyi artirir (Demir, 2018: 22).
Yesil Sogan

Iri ve beyaz kisim secilmeli: Iri beyaz kisimlar1 olan yesil soganlar, tursunun lezzetini

artirmakta ve sunumunu giizellestirmektedir (Aydin, 2019: 67).

Sert ve ciirlime belirtisi olmayanlar: Sert dokulu ve ciiriime belirtisi gdstermeyen yesil

soganlar, tursuda en iyi sonuglar1 vermektedir (Anli ve Sanlibaba, 2019: 34).

4.7.5 Tursu liretimi icin tariflerin diizenlenmesi

Sadelestirme asamalarindan gegcirilerek elde edilen sekiz adet Osmanli tursusu mutfakta
uygulanmis ve standart tarifler olusturulmustur. Orijinal tariflere sadik kalinarak
uygulamalar yapilmistir. Ancak Olgiilerin net olmamasi ve kullanilan malzemelerin
anlagilir olmamasi dolayisiyla giivenilir kaynaklardan tursu i¢in gerekli olan 6nemli

noktalar gozetilerek uygulanmustir.

Tursu yaparken bazi kurallara riayet etmek gerekir. Kimyevi tepkimelerin dogru
gerceklesebilmesi icin yeterli tuz miktari, dogru siralama, sebzenin c¢esidi, uygun
ekipmanlar ve diger malzemelerin dogru kullanilmas1 gerekmektedir. Tuz ¢esidine ve
oranina bagli olarak tursularda yumugsama sorunu meydana gelebilir (Erkmen, 2008:
210). Kullanilacak tuzun c¢esidi deniz tuzu, kaya tuzu veya gol tuzu olmalidir.
Kullanilacak tuzun saf ve temiz bir tuz olmas1 gerekmektedir. Ayrica salamurada tuzun
cesidi kadar orani da hizli fermantasyon i¢in 6nemlidir (Yilmaz, 2020: 56). Tursunun
uzun siire dayanikli kalabilmesi i¢in tuz orani kritik dneme sahiptir. Salamuradaki tuz
miktar arttikga bazi bakterilerin gelisimi yavaglar ve sebzelerin yapisit bozulabilir. Tursu
yapisinin daha uzun siire korunabilmesi i¢in bu oran %5-8 civarinda olmalidir (Anl1 ve
Sanlibaba, 2019: 342; Erkmen, 2008: 432). Bu nedenle tuz olarak kaya tuzu tercih edilmis

olup ana iirliniin 6zelliklerine gore tuz oranina dikkat edilmistir.

Su, tursu iretiminde Oncelikle salamura hazirlamak igin kullanilir. Bu gorevi nedeniyle
su, bir hammaddedir. Bu amagla kullanilacak su 6ncelikle Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun

olmalidir (TSE, 2020: 12).
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Tursuda kullanilacak sirkenin saf, berrak, tiziim sirkesi ya da melastan elde edilen alkol
sirkesi olmasi gerekir. Tursu yapiminda sirke, asitligi saglayici, lezzet verici ve koruyucu
olarak kullanilir (Demirtas, 2022: 210). Tursular1 hazirlarken salamuraya %10 oraninda
sirke ilave edilebilir. Bu oran, tursuyu tiiketecek kisilerin istegine gore %50’ye kadar
c¢ikabilir. Sirke, dogrudan fermantasyonda kullanilacak salamuraya konulabilecegi gibi,
fermantasyon sirasinda tursunun rengi lizerinde olumsuz etki yapmasi nedeniyle sadece

dolum salamurasina da eklenebilir (Yilmaz, 2020: 78).

4.8 Duyusal Analiz

Yapilan standartlastirma calismalarinda, tiiketici begenilerini anlamak amaciyla
genellikle duyusal analiz yontemleri kullanilmaktadir. Duyusal analiz, {iriinlerin
kalitesini ve lezzetini anlamada son derece énemli bir rol oynamaktadir. Bu yontem,
gidalarin tatma, koklama, dokunma, isitme ve goérme gibi duyulara yonelik hedonik
degerlerinin 6l¢iilmesi ve lriinler hakkinda yorumlarin elde edilmesi i¢in kullanilan
sistematik bir yaklasimdir (Altug-Onogur ve Elmaci, 2011: 78; Lawless ve Heymann,
2010: 56; Murray, Delahunty ve Baxter, 2001: 461).

Duyusal degerlendirmelerin giivenilir sonuglar vermesi i¢in belirli bir siire¢ izlenmesi
gerekmektedir. Bu siireg, asagidaki adimlari igermektedir (Altug-Onogur ve Elmaci

2011: 32):

1. Amacin ve Amaca Uygun Yontemin Belirlenmesi,
2. Panelin Olusturulmasi,

3. Panel Ortam1 ve Orneklerinin Hazirlanmasi,

4. Panel Sonuclarinin Degerlendirilmesi,

Arastirmanin ikinci asamasinda kullanilacak duyusal analiz yonteminin amacinda,
"Gelistirilen tariflerle yapilan Osmanli mutfagina 6zgii tursularin panelistler tarafindan
gorliniis, lezzet, doku ve genel begeni konusundaki goriisleri nelerdir?" seklindeki
aragtirma sorusuna yanit aranmaktadir. Bu baglamda, iirlin tanimlayicit analizler

kullanilarak detayli bir degerlendirme yapilacaktir.

Lezzet profilinin ortaya konabilmesi igin panelistlere belirli testler uygulanmstir. Lezzet
Profil Testi, bir tanimlayici test (Descriptive Analyses) olarak, {iriiniin lezzetine dair tim
Ozelliklerin ayrintili bir sekilde degerlendirilmesi amaciyla gerceklestirilen testlerdir

(Altug Onogur ve Elmaci, 2011: 56; Delarue, 2023: 8). Lezzet Profili (LP) yontemi ilk
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olarak 1940’larda Arthur D. Little tarafindan gelistirilmistir. Bu teknik sayesinde, iiriiniin
tim lezzet Ozellikleri tek tek saptanabilmekte ve belirlenen lezzet oOzelliklerinin

parametreleri degerlendirilebilmektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2011: 67).

4.8.1 Duyusal panel iiyelerinin belirlenmesi

Osmanli tursularina yonelik tadim testinin panelistlerle tek oturumda gergeklestirilmistir.
Duyusal testlerde dogru sonuglara ulagmak i¢in panelistlerin egitimi, {iriin ile panel saati
arasindaki iligki ve panelist ortam uyumuna 6zen gosterilmelidir (Altug, Onogur ve
Elmaci, 2011: 26). Yapilacak tanimlayict testin gerekliligi ve hizli bir sekilde
sonuglanabilmesi amaciyla, bu siiregte duyusal deneyimlere sahip panelistler tercih
edilmistir. Bu uzmanlar, meslek hayatlarinda duyularint siklikla kullanan kisilerden

olusmalidir (Delarue, 2023:13).

Secilecek panelistlerin genel 6zellikleri, Altug-Onogur ve Elmaci (2011) tarafindan

yazilan Gidalarda Duyusal Degerlendirme kitab1 referans alinarak belirlenmistir:
1. Panelistin herhangi bir saglik problemi bulunmamalidir.

2. Panelistlerin duyusal test i¢in yeterli zaman ayirmalar1 gereklidir; test aceleye

getirilmemelidir.

3. Panelistler i¢in ideal yas araligi 25-50 olarak onerilmektedir. 50 yas sonrasinda bazi

duyusal yanitlar azaldig1 i¢in, panelistlerin 65 yasin1 asmamasi belirtilmektedir.

4. Panelistler, sigara kullanmayan kisiler arasindan seg¢ilmelidir. Sigara icenler,

icmeyenlere gore daha diigiik duyarlilik gosterebilir.

4.8.2 Yansitmal haritalama (Projective mapping)

Lezzetin tanimlayici analizinde en yaygin kullanilan analitik yontem, tanimlayici lezzet
profil analizidir. Lezzet Profil Analizi (LPA), bir lezzet bileseninin nitel ve nicel
ozelliklerinin detayli bir sekilde incelenmesini saglayan tanimlayici degerlendirme
teknigine dayali bir duyusal analiz yontemidir. Bu analizde, iiriiniin hedonik algilari

disinda, bilesenler arasindaki iliskiler de degerlendirilir (Delarue, 2023: 7).

Bu ¢alismada kullanilacak olan Projektif Haritalama (Projective Mapping-PM), lezzet
profilini ortaya koymak amaciyla tercih edilen bir “Hizli Tanimlayic1” (Rapid Profiling-
RP) test metodudur. Hizli testler, geleneksel duyusal analiz yontemlerine kiyasla daha az
zaman ve maliyet gerektiren yontemler olduklari i¢in tercih edilmektedir (Delarue, 2023:

9). Diger puan skalalarinin kullanildig1 testlerin aksine, PM testinde nesneler, kagit
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iizerinde goreceli olarak konumlandirilir. Orneklerin A2 boyutundaki bir kagit {izerindeki
konumlar1 ve aralarindaki mesafeler, 6rnekler arasindaki benzerlikleri ve farkliliklari
ifade eder (Lawless ve Heymann, 2010: 461). Bu y6ntem, uyaranlara verilen yanitlarin
biitlinsel bir gériinlimiinii sunar ve benzer ya da farkli 6zelliklere sahip 6rneklerin
belirlenmesini kolaylastirir. Bu ¢aligmada, panelist algisini biitlinsel olarak yansitmak
amaciyla PM teknigi tercih edilmistir. Ayrica, bu testin hizli ve basit yapisi, yliriitiilen
calismanin zaman kisiti nedeniyle tercih edilmis olup zamandan tasarruf avantaji

saglamistir.

4.8.3 Test oturumunun uygulanmasi

Calismanin duyusal analiz agamasi, Ocak, Subat ve Mart 2024 tarihlerinde Anadolu
Universitesi ~ Eskisehir ~ Meslek  Yiiksekokulunun ¢ok amagli  alanlarinda
gerceklestirilmistir. Bu siirecte iirlinlerin tadimi, belirlenen panelistler tarafindan duyusal
analiz yontemlerine uygun olarak yapilmistir. Panelistlere duyusal analiz oturumuna
iligkin 6n bilgilendirme, e-posta araciligiyla saglanmis ve oturum tarihleri ig¢in randevu
diizenlemeleri yapilmistir. E-posta bilgilendirme metninde, katilimcilara siire¢ hakkinda
ayrintili bilgiler sunulmus; ayrica katilimcilarin gérev ve sorumluluklart agik bir sekilde

belirtilmistir.

Duyusal analiz oturumu Oncesinde panel lideri, test icin gerekli tiim sartlar titizlikle
saglamis ve oturumun bilimsel standartlara uygun sekilde yiiriitiilmesi i¢in gereken
hazirliklar1 tamamlamistir. Panelin baslangicinda, katilimcilara duyusal analiz testinin
bilimsel bir arastirmanin énemli bir asamas1 oldugu ve elde edilecek verilerin ¢alisma

kapsamina saglayacagi katkilar ayrintili bir sekilde agiklanmistir.

Ayrica, test siirecinde kullanilacak yontemler ve bu yontemlerin uygulama siirecleri
katilmcilara ayrintili  olarak  aktarilmistir.  Katilimcilarin - duyusal — 6zellikleri
degerlendirirken objektif bir tutum sergilemeleri ve belirlenen degerlendirme kriterlerine
uygun hareket etmeleri gerektigi vurgulanmigtir. Bunun yani sira, test sirasinda elde
edilen verilerin yalnizca bilimsel amaglarla kullanilacag: garanti edilerek, katilimcilarin

bilgilerinin gizlilik ilkesiyle korunacagi ifade edilmistir.

Bu siireg, panelistlerin test sartlarina tam uyum gostermelerini saglamak ve ¢alismanin
bilimsel gegerliligini desteklemek amaciyla planlanmis ve basariyla yiiriitilmiistiir.
Katilimcilara PM tekniginin kullanimi hakkinda bilgi verilmis; daha objektif bir

degerlendirme i¢in tursu ¢esitlerinin i¢eriklerine deginilmemistir. Sekiz tursu 6rnegi ayni
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anda sunularak panelistlerden benzerlik veya farkliliklarina gore biiyiik bir kagit (90 cm
x 70 cm) lizerinde yerlestirmeleri istenmistir. Panelistlerin yakin yerlestirdigi 6rneklerin
cok benzer, uzak yerlestirdiklerinin ise ¢ok farkli algilandig1r vurgulanmistir. Gorev
tamamlandiktan sonra her bir 6rnek i¢in yazili bir tanimlama yapilmasi istenmistir.
Degerlendirmeler, bireysel olarak ve diger panelistlerin sonuglarimi gérmeden
gerceklestirilmistir. Her numune, Tablo 4.8.3.1°te gosterildigi gibi ii¢ haneli bir say1 ile
kodlanmis seffaf kaplar i¢inde sunulmustur. Kodlamalar kor etiketleme ile yapilmis ve
ornekler, rastgele siralama yontemi ile yerlestirilmistir (Lawless ve Heymann, 2010: 66).
Katilimcilardan ornekleri koklamalari, tatmalari ve ardindan tanimlama ile birlikte

konumlandirmalari istenmistir.

Tablo 4.8.3.1
Tursu Ornekleri Igin Sayt Kodlar

Ornekler Kod
Patlican Tursusu 305
Hiyar Tursusu 450
Lahana Tursusu 202
Balik Tursusu 637
Taze Nane Tursusu 212
Kabak Tursusu 187
Taze Sogan Tursusu 333
Limon Tursusu 150

Daha sonra, panelistlerden her bir 6rnek ile baglantili olarak tanimlayici terimleri, ilgili
orneklerin konumunun yanina bir kdgida yazmalar1 istenmistir. Bu teknik ayn1 zamanda
ultraflash profil olusturma olarak da bilinir (Varela vd., 2017: 242). Ornekler Tablo
4.8.3.2°te gosterilen TSE'niin belirledigi tursularin genel duyusal tanimlamalari, test
yapacak panelistler i¢in bir rehber niteliginde olup listelenmistir (TSE, 2008). isteyen
katilimei kendine has bir dil kullanarak belirlenen tanimlarin disinda farkli tanimlamalar
yapabilecegi belirtilmistir. Katilimcilarin uzun mesleki deneyimlerinden dolay1 s6z
konusu iiriinlere yonelik kullandiklar1 6znel tanimlayici ifadeler, yepyeni essiz ifadeler
olusturacaktir. Bu sayede elde edilen tanimlamalarin cesitliligi, profil 6zelliklerinin
analizi yapilirken arastirmaciya genis bir bakis acist kazandirmaktadir (Delarue, 2023:

13).
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Tablo 4.8.3.2

Tursularda Kullanilan Genel Tanimlamalar

Duyusal Kriterler Terimler

Renk Solgun, parlak, mat
Koku Keskin, asitli, hos olmayan
Tat Eksi, tuzlu, tatli, ac1, umami
Doku/Kivam Gevrek, ¢itir, yumusak, sert
Diger Yogun asit aromast

Kaynak: TSE duyusal analiz terimler ve tanimlar

4.8.4 Duyusal analiz ve istatiksel veri analizi yontemleri

Elde edilen veriler istatistiksel analizlere tabi tutulmustur. Analizler SPSS 27 programi
ile yapilmistir. Duyusal analizlerde belli bir yapi test edilmedigi i¢in verilere gegerlilik ve
giivenirlilik analizlerin yapilmasi 6nerilmemektedir. Bu kapsamda ¢aligmada analizlerin
ilk adimlardan biri olan betimleyici analizlerden ortalama ve standart sapma
kullanilmistir. Betimleyici testler verilerin tiirlerini, diizeylerini, 6zelliklerini belirlemek

icin yapilan ilk testlerdendir (Erdogan, 2012: 280).

Tanimlayic1 testlerin en gliglii yonti, katilimcilarin tirlinlerin niteligine dayali olarak
aralarindaki farkliliklar1 bagimsiz olarak algilamalarina olanak tanimasidir. Bu durum,
tek yonlii varyans analizi (ANOVA-ONE WAY) ile dogrudan Olgiiliir. Projective
mapping genellikle ¢ok degiskenli bir sekilde analiz edilir ve siklikla MFA, GPA veya
DISTATIS gibi ¢ok tablolu teknikler gerektirir (Delarue, 2023: 14).

5 BULGULAR VE TARTISMA

Calisma kapsaminda elde edilen, standartlastirma ¢alismasi sonuglari, duyusal analiz
verileri, tartismalar halinde ele alinacaktir. Bu basliklar altinda, verilerin analiz edilmesi,

yorumlanmasi ve literatiirle karsilagtirilmasi yapilacaktir.

5.1 Standart Tarif Olusturma Asamalari

Bu asamada uygulanan her bir tarifin asamalar1 malzemeleri ile birlikte fotograflanarak
kayit altina alinmistir. Olusturulan standart tarif tursunun hazirlanmasindaki agamalari
ve kullanilan malzemeler, pratik 6l¢ii ve birim 6l¢ii igerigi bulunmaktadir. Tariflerde
hammaddelerin miktar tiirii olarak 6l¢ii birimlerinden kilogram, gram, litre, tatli kasigi,

yemek kagsig1, su bardagi, dis, demet ve adet olarak yer almaktadir.
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Asagida Gorsel 5.1.1°deki goriintiiler, tursu yapiminin 6n hazirlik ve iiretim siire¢lerini

detaylandirarak, standartlastirma ¢aligmalarina gorsel bir destek saglamaktadir.

Gorsel 5.1.1

Tursularin Hazirlanma Siirecinden Bir Fotograf Kolaji

Gorsel 5.1.1°de yer alan fotograf kolajinda, tursu yapiminda kullanilan sebzelerin 6zenle
secilerek hazirlandig1 asamalar yer almaktadir. Burada sebzelerin tazelik ve uygun boyut
gibi kriterlere gore ayiklandig1 goriilmektedir. Kolajin son fotografinda, tursunun kalite
kontrol siireglerinden biri olan pH 6l¢limiine yer verilmistir. Tursunun asitlik seviyesi,
gida giivenligi ve standartlarina uygunlugunu saglamak adina biiylik 6nem tagimaktadir.
Gorseller, pH 6l¢lim cihazlarinin kullanildig: ve elde edilen verilerin kayit altina alindigi
asamalar1 gostermektedir. Bu oOl¢lim, fermentasyonun basartyla tamamlandigini ve

tirtiniin tiiketim i¢in giivenli oldugunu dogrulamaktadir.

HIYAR (SALATALIK) TURSUSU

Malzemeler Miktar Aciklama
Pratik Olcii Birim Olcii

Salatalik 20-25 adet 2 kg Taze kii¢iik tursuluk.
Salatalik, biitiin
olarak.

Rezene 1 adet 250 g Taze.

Sirke 8 sh 21t Uziim sirkesi.

Tuz 6 tk 309 Kaya tuzu.

Hazirlanisi

1. Cam kavanozun altina rezene parcalar1 dosenir.

2. Salataliklar dik olacak sekilde dizilir her katina tekrar rezeneler yerlestirilir ve agzina

kadar oldurulur.

3. Kavanoz agzina kadar dolunca hazirlanan salamura karisimi ilave edilir.
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4. Kapagi sikica kapatilir.

On hazirlik ve kavanozlama siireci Gérsel 5.1.2°te yer almaktadir.

Gorsel 5.1.2

Salatalik Tursusu Hazirlik ve Kavanozlama

Osmanli mutfaginda salatalik tursusu, hem lezzeti hem de saglik agisindan faydalari
nedeniyle yaygin bir yere sahip olmus, sofra kiiltiiriiniin vazgecilmez bir unsuru olarak
kabul edilmistir. Ozellikte fermente sebze tiiketiminin giiniimiizde de yaygin bir drnegi

olarak one ¢ikmaktadir.

Salatalik tursusunun fermente bir {iriin olarak Osmanli doneminde sadece yerel tiiketimde
degil, ayn1 zamanda ticari bir {iriin olarak da 6nem kazandig bilinmektedir. Ozellikle
Istanbul’da kurulan pazarlarda tursu saticilarmin bulunmasi, bu iiriiniin ekonomik

degerini ve toplumsal 6nemini géstermektedir (Yerasimos, 2014: 112).

TAZE SOGAN TURSUSU

Malzemeler Miktar Aciklama
Pratik Olcii Birim Ol¢ii
Taze sogan 15 demet 7 kg Soganlarin beyaz

tarafi iki parmak
kalinliginda kesilir.

Su 15 sh 351t Kaynatilmis.

Sirke 8 sh 21t Uziim sirkesi.

Tuz 6 tk 309 Kaya tuzu.
Hazirlamis1

1. Taze ve korpe soganin beyazi ayiklanarak ikiser parmak boyunda dogranip haglanir
2. Kavanoza yerlestirilir ve iizerine agir bir tas konur.
3. Tuzlu sirke karisimi tizerini geginceye kadar doldurulur.

Asagida Gorsel 5.1.3’te 6n hazirlik ve kavanozlama siireci yer almaktadir.
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Gorsel 5.1.3

Taze Sogan Tursusu Hazirlik ve Kavanozlama

Taze sogan tursusu, Osmanli mutfaginda fermente sebzeler arasinda yer alir ve genellikle
meze veya garnitiir olarak sofralarda bulunurdu. Taze sogan, zengin vitamin igerigi ve
ferahlatict 6zelligi ile tursu olarak hazirlanan sebzelerden biri olarak sofralarda yer alir.
Ozellikle etli yemeklerle birlikte servis edilir ve soganin kendine has acimsi lezzeti, tuzlu

ve eksi asidik tatlarla dengelenir (Yerasimos, 2014: 130).

LIMON TURSUSU (15 porsiyon)

Malzemeler Miktar Aciklama
Pratik Olgii Birim Olgii

Limon 12 adet 2 kg Sap kismindan
ayrilmadan.

Zerdegal (taze) 15sh 351t Doviilmis.

Corekotu 6 tk 21t

Limon suyu 4sh 11t

Tuz 6 tk 309 Kaya tuzu.

Hazirlanisi

1. Limonlarn tepesinden ayrilmamak {izere, ortalarindan kesip ¢ekirdekleri ayiklanir.

2. Doviilmiis zerdecal ile biraz ¢orek otu karistirilarak, bir tath kasigi ortalarina koyup
kapatilir.

3. Kavanoza istif ederek listiine agirca tas koyduktan sonra limon suyu ile karistirilmig

tuzlu suyu yiiziine ¢ikincaya kadar doldurulur.

Asagidaki Gorsel 5.1.4°te 6n hazirlik ve kavanozlama goriintiileri yer almaktadir.

Gorsel 5.1.4

Limon Tursusu Hazirlik ve Kavanozlama
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BALIK TURSUSU

Malzemeler Miktar Aciklama
Pratik Olcii Birim Olcii

Levrek Baligi 20-25 adet 4 kg Yagl, i¢i temizlenmis
halka halka
dilimlenmis.

Defne Yapragi 100 g Taze.

Kus Uziimii 509 Uziim sirkesi.

Cam Fistig1 6 tk 100 ¢

Karabiber 509

Kakule 109

Tar¢in 20g

Karanfil 159

Sarimsak 5-6 dis Ikiye boliinmiis.

Safran 0,59 Kaynar suda bir siire
bekletilmis.

Bal 1yk Kaynar suda
karigtirilmas.

Sirke 4sb 11t Uziim sirkesi.

Hazirlamisi

1. Levrek balig1 tuzlanir.

2. Zeytinyaginda kizartilir.

3. Biraz tar¢in, karanfil ve kakule doviilerek ezilir ve ince elekten gecirilip kullanima
hazir hale getirilir.

4. Defne ve biberiye yapraklar1 ve eger bulunursa Mersin, limon ve turung yapraklar
hazir edilir.

5. Ilk olarak defne, biberiye, limon ve/veya turung yapraklari bir kat dizilir.

6. Ardindan kizartilmis olan baliklar bir kat yerlestirilir.

7. Doverek ezilen karigim, liziim, fistik ve biber {izerine serpistirilir.
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8. Tiim malzemeler bitene dek kat kat ayn1 isleme devam edilir.
9. Suda bekletilen safranli ve sirkeli suya 1-2 kasik siizme bal eklenip kisa siire kaynatilir

ve lizerine biraz daha sirke eklenip baliklarin tizerine ilave edilir.

Gorsel 1.1.5

Balik Tursusu Hazirlik ve Kavanozlama

Balik tursusu, Osmanli doneminde yaygin olarak tiiketilen bir gida maddesi olarak dikkat
¢ekmektedir. Bu donemde balik, yalnizca ana yemek olarak degil, ayn1 zamanda tursu
yapilarak da uzun siire saklanabilen bir gida olarak 6ne ¢ikmistir. Baligin besin degerleri
ve saglik faydalari, tarih boyunca gesitli kaynaklarda yer bulmustur. Ozellikle Lokman
Hekim gibi tarihi kaynaklar, baligin saglik agisindan faydali olduguna dair bilgiler
sunmaktadir. Lokman Hekim’in sarilik hastaligina iyi geldigi ve ciizzam hastaligini
tedavi edici Ozellikleri oldugu yoniindeki oOnerileri, baligin besin degerleri agisindan
onemini pekistirmektedir (Unsal, 2010: 25). Modern calismalarda ise baligin icerdigi
omega-3 yag asidinin fermente edilmesi ile mikrobiyolojik 6zelliklerinin arttigina dikkat
cekilmektedir. Bu durum, balik tursusunun fonksiyonel bir gida olarak degerini
artirmaktadir (Behera, 2020: 6). Ayrica, yapilan bu ¢alismada balik tursusunun pH degeri
diger sebze tursularina kiyasla daha yiiksek olup, 4.86 pH degeri ile dikkat cekmektedir.
Ancak, tursularin pH degeri genellikle 4,6 veya altinda olmalidir. Bu deger, tursularin
giivenli bir sekilde saklanmasi ve bozulma riskinin 6nlenmesi i¢in kritik bir sinirdir.
Diisik pH, gida giivenligi acisindan Onem tasiyan zararli mikroorganizmalarin
cogalmasini engeller (Anl1 ve Sanlibaba, 2019: 215). Balik tursusunda yiiksek pH degeri

icin mikrobiyolojik takip yapilarak nedeni bulunmali ve kontrolii yapilmalidir.
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PATLICAN TURSUSU

Malzemeler Miktar Aciklama
Pratik Olcii Birim Olcii
Patlican 20 adet 3 kg Tuzlu suda haslanmis ve
sap yerinden
ayrilmayacak sekilde
uzunlamasina dorder

pargaya boliinmiis.

Kereviz 1 adet Yapraklari ayiklanmus.
Saplari biraz haglanmis.

Sarimsak 40 dis Soyulmus, biitiin.

Tane kirmizi biber 2 tk 10¢g

Taze nane 1 demet Yapraklar1 ayiklanmus.

Tuz 6 tk 30g Kaya tuzu.

Sirke 8sb 21t Uziim sirkesi.
Hazirlamisi

1. Patlicanlarin iglerine biraz kereviz ve nane yaprag ile bir iki dis sarimsak konularak
kereviz saplariyla baglanir.

2. Bir kaba birbiri iistiine dizilir.

3. Uzerlerine baharatlardan ekildikten sonra malzemenin tamamen igine batacak kadar
keskin sirke eklenerek agzi kapatilir.

Asagidaki Gorsel 5.1.6’de 6n hazirlik ve kavanozlama siireci yer almaktadir.

Gorsel 5.1.6

Patlican Tursusu Hazirlik ve Kavanozlama

Patlican tursusu, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan geleneksel bir fermente gida
maddesidir. Bu tursunun hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ve yontemler zamanla
degisiklik gostermistir. Ozellikle Osmanli déneminde, patlican tursusu cesitli
malzemelerle zenginlestirilmistir. 15. yiizyilda patlican tursusuna ceviz, badem, kisnis,
susam ve haslanmis nohut gibi malzemeler eklenirken, 18. yiizyilda ise kereviz, sarimsak
ve maydanoz gibi yeni malzemelerin kullanilmasi dikkat ¢ekmistir (Yerasimos, 2019:
228-230).

49



Calismalarda, patlicanin fonksiyonel 6zelligiyle sagliga faydalar {izerinde durulmakta,
bu nedenle tursu yapilarak bu faydalarinin uzun siire saklanmasi ve artirilmasinin saglik
acisindan yararli oldugu vurgusu yapilmaktadir (Tiifekei, 2020: 45; Saglam, 2021: 78).
Gilinlimiizde yapilan arastirmalar, patlicanin igerdigi yiiksek besin degerlerinin; lif,
vitaminler ve mineraller, onun besleyici bir gida olmasini saglamaktadir. ilaveten,
patlican tursusunun sindirim saglhigi iizerindeki olumlu etkileri, probiyotik 6zellikler
icerdigi anlamina gelmektedir (Akgiin ve Oztiirk, 2019: 112). Patlican tursusu, hem tarihi
hem de modern agidan 6nemli bir gida maddesi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Besin degerleri,
saglik yararlari ve kiiltiirel gegmisiyle, Tiirk mutfaginin vazgecilmez bir parcasi olmaya

devam etmektedir.

KABAK TURSUSU
Malzemeler Miktar Aciklama
Pratik Olgii Birim Olgii
Kabak 15 demet 7 kg Dogranmis ve
haglanmus.
[zmir Siyahi (iiziim) 1 kg
Nane 1 kg Yapraklar ayiklanmus.
Maydanoz Dogranmus.
Sirke 8sb 21t Uziim sirkesi.
Tuz 6 tk 30g Kaya tuzu.

Hazirlamis1

1. Kabaklar soyulup ikiye boliiniir ve i¢i ¢ekirdeklerden temizlenir.

2. Dograyip kisa bir siire suda pisirdikten sonra lizerine agirlik konularak suyu tamamen
stiziiliir.

3. Cam kavanoza bir kat dogranmis nane-maydanoz ve iiziim konulduktan sonra kabaklar
konulur ve kavanoz doluncaya kadar iglem tekrar edilir.

4. Uzeri gecinceye kadar sirkeli karigim ilave edilir ve agirlik konularak agzi sikica
kapatilir.

Asagida Gorsel 5.1.7°de 6n hazirlik asamasi ve kavanozlama siireci asama asama yer

almaktadir.

Gorsel 5.1.7

Kabak Tursusu Hazirlik ve Kavanozlama
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NANE TURSUSU

Malzemeler Miktar Aciklama
Pratik Olgii Birim Olgii

Taze nane 15 demet 500 ¢ Biiyiik yapraklar1
ayiklamus.

Safran 159 Kaynatilmis suda
beklemis.

Sarimsak 20 dis 60g Soyulmus,biitiin.

Kekik

Sirke 8 sb 21t Uziim sirkesi.

Tuz 6 tk 30¢g Kaya tuzu.

Hazirlanisi

1. Yas nanenin biiyiik yapraklar yikandiktan sonra siiziilene kadar gélge bir yere serilir.
2. Uzerine faydali ve kokulu baharatlarla biraz kereviz yapragi ve birkag dis sarimsak ile
karigtirilir.

3. Daha sonra siseye konulur ve malzemenin i¢inde batacak kadar keskin sirke eklenir.
4. Safranli su iizerine ilave edilir ve kapatilir.

Gorsel 5.1.8’da malzemeler ve kavanozlama fotograflanmis olarak yer almaktadir.

Gorsel 5.1.8

Taze Nane Tursusu Hazirlik ve Kavanozlama
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LAHANA TURSUSU

Malzemeler Miktar Aciklama
Pratik Olcii Birim Olcii
Lahana 2 adet 7 kg Orta boy lahanalar 4
pargaya boliiniir.
Tane hardal 3tk 10¢g
Sirke 8 sh 21t Uziim sirkesi.
Tuz 6 tk 309 Kaya tuzu.
Su 20sb 51t Kaynatilmis.
Hazirlanisi

1. Lahanalar dort pargaya boliinerek kaynatilmis suda bir siire bekletilir.
2. Kavanoza yerlestirilirken aralarina tane hardallar serpilir.
3. En son hazirlanmis olan salamura suyu ilave edilerek kavanozun agzi sikica kapatilir.

Gorsel 5.1.9’da Lahana tursusunun kurulum agamasi gosterilmektedir.

Gorsel 5.1.9

Lahana Tursusu Hazirlik ve Kavanozlama

Lahana tursusu, Tiirkiye'de gecmisten giliniimiize kdy mutfaklarindan sehirlerdeki
modern sofralara kadar uzanan bir yayginliga sahiptir. Ozellikle kis aylarinda, geleneksel
yemeklerle birlikte temel bir garnitiir olarak tiiketilir. Benzer sekilde, kimchi de Kore
mutfaginda ana yemeklerin vazgegilmez bir parcasidir ve UNESCO tarafindan Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras listesine dahil edilmistir. Kimchi’nin kiiresel ¢apta gordiigii bu
ilgi, Tiirk tursularinin da benzer bir sekilde tanitilabilecegi fikrini ortaya koymaktadir
(Park vd., 2014: 8).

Kimchi, Cin lahanasi, turp, sarimsak, zencefil, kirmizi biber tozu ve balik sosu gibi ¢esitli
bilesenlerden olusan karmasik bir icerik profiline sahiptir. Bu malzemeler, fermente balik

tirtinlerinin kullanimiyla birlikte, kimchi’ye baharatli ve yogun bir tat kazandirir (Park
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vd., 2014: 10). Buna karsilik, ¢alismadaki lahana tursusu beyaz lahana, hardal, tuz ve

sirke gibi sade malzemelerle hazirlanir ve daha basit bir lezzet sunar.

Her iki iirin de laktik asit fermantasyonu yoluyla hazirlanir. Ancak, kimchi
fermantasyonu tipik olarak 2-7 giin gibi kisa bir siirede tamamlanir ve genellikle 4.0- 4.5
pH seviyelerine ulasir (Han vd, 2001: 229). Bu c¢alismadaki lahana tursusunun
fermantasyonu ise 3-6 hafta siirmektedir ve yapilan olgiimlerde 3.41 pH degerinde bir
irlin elde edilmistir. Kimchi’nin fermantasyon siirecinde kullanilan baharat ve fermente

balik tirtinleri, mikrobiyal ¢esitliligi artirarak daha karmasik tat ve aroma profili olusturur.

Lahana tursusu ve kimchi, her ikisi de fermente gidalarda saglik ve lezzet agisindan iki
onemli iriindiir. Ancak igerik, fermantasyon siiregleri ve kiiltiirel baglam agisindan
farkliliklar tagirlar. Kimchinin kiiresel diizeyde elde ettigi basari, Tiirk mutfaginda zengin
tursu geleneginin hak ettigi uluslararasi taninirliga heniiz ulasamadigin1 ortaya
koymaktadir. Bu durum, Tiirk tursularinin benzersiz ¢esitliliginin ve lezzet zenginliginin
diinya sahnesinde hak ettigi yeri almasi i¢in daha giiclii bir tanmitim ve sahiplenme

gerekliligini net bir sekilde isaret etmektedir.

Tursular, Osmanli doneminde sifali yiyecekler olarak goriilmektedirler. Saglikli
beslenmeye olan 6nemin tursu ¢esidinin fazla olmasindan da anlagilmaktadir. Tiirk
toplumunun beslenme aligkanliginda 6nemli bir yer tutan tursularin saglik iizerinde
olumlu bir etkisi olmasi da ayrica 6nemli kilmaktadir. Tursularin i¢erdigi zengin besin
degerlerinin bagisiklik sistemini giliglendirici etkisi bulunmaktadir (Behera, 2020: 7).
Besin degeri yiiksek olmasima karsin Ibni Sina tursuda fazla tuzun gdze zararlarindan
bahsetmistir. Bu nedenle tursuda tuz orani dengesi bu acidan 6nem arz etmektedir.
Tursunun genel anlamda diger yiyeceklere gore tuz oraninin fazla olmasindan kaynakl
cokea tiiketilmemesi gerektigi bilgisi saglik kitaplarinda yer almaktadir (ibn-i Sina, 2014:
317; Sari, 1987: 25). Tursuyu ¢ok tiiketmenin insan bedenini yaslandirdigi
sOylenmektedir. Ancak buna ragmen bazi gidalardan sonra zitlarinin yenilmesi
zararlarmin giderilmesi i¢in uygun goriilmiistiir. Bunlar hiltlar! teorisinde bahsi gecen

“Galiz” gidalardan sonra bazi ¢esit tursularin tiiketilmesi olarak dnerilmistir (Sar1, 1987:
25).

Y Hilt, dort mizag olarak kabul edilen sindirim sistemini etkileyen sivilardir. Detaylar igin bkz Ibn-i
Sind,2014: 23-34.
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5.2 Tursularin pH Analizi

Olgunlasan tursularm pH degerleri AD31 pH &lciim cihazi ile belirlenmistir. Olgiim
sonuglara gore pH degerleri; Balik 4.86, Taze Sogan 3.70, Limon 3.68, Taze Nane 3.51,
Patlican 3.50, Lahana 3.41, Hiyar 3.36 ve Kabak 3.28 olarak kaydedilmistir. pH, bir
iriiniin asidik veya bazik yapisini ifade eden bir 6l¢li birimidir ve 0 ile 14 arasinda
degismektedir. 0-7 arasi asidik, 7 notr, 7-14 arasi ise bazik 6zellik gostermektedir (Anl
ve Sanlibaba, 2019: 371). Asagida yer alan Sekil 5.2.1’de incelenen tursularin pH
degerlerine gore siralamasini gostermektedir. Bu siralamaya gore en diisiik pH degerine

sahip olan Kabak Tursusu, en asidik tursu olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Sekil 5.2.1

pH Olgiimleri Siralamast

Balik Sogan Limon Nane Patlican Lahana Hiyar Kabak
486  3.70 3.68 3.51 3.50 3.41 3.36 398
5.3 Lezzet profili istatistiksel analizi
Test sonuglart analiz edilmis olup katilimcilarin standartlastiriimis Osmanli tursulari ile
ilgili tantmlamalar1 ve begeni diizeyleri incelenmistir. Asagida Tablo 5.3.1°de istatistik

analizinde Shapiro Wilk Testi Sonucu verilmistir.

Tablo 5.3.1
Shapiro Wilk Testi Sonucu

Grup n Sd P

Patlican 0,877 25 0,056

Balik 0,934 25 0,106

Limon 0,936 25 0,117

] Yesil Sogan 0,946 25 0,205

Hedonik Test

Salatalik 0,960 25 0,413

Kabak 0,977 25 0,813

Nane 0,922 25 0,057

Lahana 0,952 25 0,273

*Agiklama: Shapro-Wilk testi bir veri setinin parametrik testler uygulanmadan dnce verilerin normal
dagilima uygun olup olmadigni kontrol eder.

Shapiro-Wilk normallik testi sonuglarina gére, farkli gidalar i¢in hedonik test gruplarinin

normallik durumu asagidaki gibi yorumlanabilir:
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Patlican: Shapiro-Wilk istatistigi 0,877 ve p degeri 0,056'dir. p degeri 0,05'e ¢ok yakin
olup, verilerin normal dagilima olduk¢a yakin oldugunu, ancak tam olarak normal
dagilmadigini gostermektedir. Normal dagilim varsayimi kabul edilebilir, ancak dikkatli
olunmalidir. Balik: Shapiro-Wilk istatistigi 0,934 ve p degeri 0,106'dir. p degeri 0,05'in
tizerinde oldugundan, verilerin normal dagilima uydugu sodylenebilir. Limon: Shapiro-
Wilk istatistigi 0,936 ve p degeri 0,117'dir. p degeri 0,05'in iizerinde olup, verilerin
normal dagilima uygun oldugunu gosterir. Yesil Sogan: Shapiro-Wilk istatistigi 0,946 ve
p degeri 0,205'tir. p degeri 0,05'in oldukg¢a iizerinde oldugundan, verilerin normal
dagilima uygun oldugu goriilmektedir. Salatalik: Shapiro-Wilk istatistigi 0,960 ve p
degeri 0,413'tiir. p degeri 0,05'in ¢ok iizerinde olup, verilerin normal dagilima uydugunu
giiclii bir sekilde gostermektedir. Kabak: Shapiro-Wilk istatistigi 0,977 ve p degeri
0,813'tlir. p degeri 0,05'in oldukga iizerinde oldugundan, verilerin normal dagilima ¢ok
iyi uydugunu gostermektedir. Nane: Shapiro-Wilk istatistigi 0,922 ve p degeri 0,057'dir.
p degeri 0,05'e ¢ok yakin olup, verilerin normal dagilima olduk¢a yakin oldugunu, ancak
tam olarak normal dagilmadigini gostermektedir. Normal dagilim varsayimi kabul
edilebilir, ancak dikkatli olunmalidir. Lahana: Shapiro-Wilk istatistigi 0,952 ve p degeri
0,273'tlir. p degeri 0,05'in iizerinde olup, verilerin normal dagilima uygun oldugunu

gostermektedir.

Genel olarak, bu gruplarin cogu normal dagilim varsayimini karsilamaktadir. Patlican ve
Nane i¢in p degerleri 0,05'e ¢ok yakin oldugu i¢in normal dagilim varsayimi kabul

edilebilir.Asagida Tablo 5.3.2°de istatistik analizinde Hedonik Test Sonucu verilmistir.

Tablo 5.3.2

Hedonik Test Diizeylerinin Tursulara Gore Karsilastirilmast

Grup ANOVA
Degisken Kategori
Ort. SS F p Fark
Patlican 6,30 2,20
Balik 4,86 2,29
Limon 5,35 2,32
. Yesil Sogan 5,86 2,13
Hedonik Test 1,672 0,118
Salatalik 6,40 1,89
Kabak 5,41 2,30
Nane 4,95 2,32
Lahana 5,60 2,08

*p<0,05; F=ANOVA Testi, Fark=Tukey Testi

55



Patlican tursusu i¢in ortalama hedonik test puani 10’lu Likert 6l¢ekli degerlendirme
tizerinden 6,30'dur ve standart sapmasi 2,20'dir. Balik tursusu i¢in ortalama hedonik test
puani 4,86'dir ve standart sapmasi 2,29'dur. Limon tursusu i¢in ortalama hedonik test
puani 5,35'tir ve standart sapmasi 2,32'dir. Yesil sogan tursusu i¢in ortalama hedonik test
puani 5,86'dir ve standart sapmasi 2,13'tiir. Salatalik tursusu igin ortalama hedonik test
puani 6,40'tir ve standart sapmasi 1,89'dur. Kabak tursusu i¢in ortalama hedonik test
puani 5,41'dir ve standart sapmasi 2,30'dur. Nane tursusu i¢in ortalama hedonik test puani
4,95'tir ve standart sapmasi 2,32'dir. Lahana tursusu i¢in ortalama hedonik test puani
5,60'tir ve standart sapmasi 2,08'dir. ANOVA testi sonuglarina gore, hedonik test
diizeylerinin farkli tursu tiirleri arasinda anlamli bir fark gostermedigi belirlenmistir

(F=1,672, p=0,118).

Bu bulgular, farkli gidalarin hedonik test sonug¢larinin genel normallik ve ANOVA
analizleri ile degerlendirildigi calismalardan elde edilen bilgilerle karsilastirilabilir.
Shapiro-Wilk testi kullanilarak hedonik test gruplarinda elde edilen normallik degerleri,
Ozellikle duyusal degerlendirme ve tiiketici tercih ¢alismalarinda siklikla vurgulanir.
Benzer calismalarda da belirtildigi gibi, duyusal degerlendirme sonuclarinin giivenilirligi,
normallik varsayiminin saglanmasiyla artmaktadir (Sidel ve Stone, 1993: 70). Patlican ve
nane tursusu ic¢in p degerlerinin 0,05'e yakin olmas1 dikkat ¢ekerken, diger gidalarda
yiiksek p degerleri normalligi desteklemektedir. Bu bulgu, duyusal analizlerde giiclii
orneklem gruplari ile ¢alismanin 6nemini vurgulamaktadir (Lawless ve Heymann, 2010:

133).

Bu analizde hedonik test diizeyleri arasinda anlamli bir fark bulunmamasi, iriinlerin
hedonik nitelik agisindan benzer algilandigin1 gostermektedir. Bu sonug, duyusal analiz
calismalarinda siklikla karsilasilan bir durumdur. Ornegin, Delarue (2023: 9) tarafindan
yapilan bir ¢alismada, benzer tat profiline sahip farkli iiriinler arasinda anlaml farklar
goriilmezken, belirgin farklilik gosteren gidalarin duyusal algilarda yiiksek F degerlerine

sahip oldugu gbézlemlenmistir.

Ozellikle gidalar aras1 duyusal benzerliklerin degerlendirilmesinde ANOVA testinin yani
sira ¢ok degiskenli analiz yOontemlerinin kullanilmas: Onerilmektedir. Lawless ve

Heymann (2010: 85-87) gibi kaynaklarda, bu tip analizlerin tiiketici algilarini
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degerlendirdigini ve lezzet profil analizlerinin biitlinciil bir yaklasimla ele alinabilecegini

ifade etmektedir.

Sonug olarak, bu bulgular duyusal testlerde normallik ve varyans analizlerinin 6nemini
gosterirken, farkli gidalarin benzer hedonik algilar yaratabildigini de desteklemektedir.
Bu tiir analizler, {iriin gelistirme ve tiiketici algt ¢alismalarinda 6nemli bir yol gosterici

olarak kullanilmaktadir.

5.4 Lezzet Profili Uzman Tanmimlamalar1 Analizi

Bu baglik altinda, uzmanlarin tursulara yonelik duyusal degerlendirmeleri incelenmis; tat,
aroma ve diger duyusal faktorlerin tanimlanmasindaki benzerlikler ve farkliliklar analiz
edilmistir. Tablo 5.4.1°de, tursularin lezzet profiline dair yapilan tanimlamalar

derleyerek bir rehber sunmaktadir.

Tablo 5.4.1

Uzmanlarmm Tursulara Yonelik Duyusal Tanimlamalart

Ornekler icindeki Hedonik Lezzet Profili/ Uzman Tamimlamalari
Bilesenler Degerlendirme
(0-10)
Pathcan Patlican, taze 6,30 Yumusak, eksi, sas1, sarimsakli, buruk tat,
Tursusu nane, bayatimsi, aromatik, tuzlu, ¢imenimsi, yogun asitli,
sarimsak, topragimsi, ferah, taze, tatl, siingerimsi, keskin,
kereviz, kadifemsi, kekremsi, sert, acimtrak, keskin.

tane kirmizi

biber, sirke
Limon Limon, 5,35 Eksimtrak, topraksi, keskin, ac1, limonumsu, sert,
Tursusu zerdegal, asitli, ¢cimenimsi, sulu, kitir, ferahlatici, keskin,
¢orekotu, kuru, targimmsi, gevrek, baharath, yumusak,
limonsuyu,tuz nanemsi.
Lahana Lahana, 5,60 Yumusak, eksi, sert, sirkemsi, ferah, asidik, gevrek,
Tursusu hardal, sirke, topragimsi, limonumsu, tath, keskin, aromatik,
tuz dengeli, nanmesi, tar¢imimst, lezzetli, ¢itir, kiyir

kiyir, tuzlu, yavan.

57



Tablo 5.4.1 (Devam) Uzmanlarin Tursulara Yonelik Duyusal Tanimlamalar

Bahk

Tursusu

Taze Nane

Tursusu

Kabak

Tursusu

Taze
Sogan

Tursusu

Hiyar

Tursusu

Yaglh levrek
baligi, gam
fist1g1, defne
yaprag, bal,
safran,
karanfil
kakule, tar¢in,
karabiber, kus
tizlimii, sirke
Taze nane,
safran,
sarimsak,
kekik, sirke
Kabak, [zmir
siyahi (iiziim),
nane,
maydanoz,
sirke, tuz
Taze soganin
beyaz kismi,

sirke, tuz

Salatalik,

rezene, sirke

4,86

4,95

5,41

5,86

6,40

Topagimsi, meyvemsi, tar¢inimsi, yavanimsi,
yumusak, kotii koku, defnemsi, limonsu, isli tat,
acimsi, baharatli, eksi, aromatik, yagli, yapiskan,

asitli, kendine has, baskin tat.

Eksi, asidik, keskin, acimtirak, baharatimsi, yogun,
rahatsiz edici, topragimsi, ¢imenimsi, yogun
aromali, buruk, yumusak, tatli, targinimsi, hanemsi,
ipliksi, lifli, yakici, limonsu.

Keskin, eksi, ferah, topragimsi, kitir katir, asidik,
gevrek, tatl, sirkeli, tuzlu, baharath, ¢imenimsi,
acimtrak, sert, etli, rahatlatici, sulu, taze, yumusak,

limonumsu, targinimst, ¢itir ¢itir.

Keskin, sirkemsi, lezzetli, sekerimsi, aromatik,
¢itir, asidik, acimsi, kekremsi, limonumsu,
yumusak, bozuk renk, gevrek, ipliksi, lifli, tatli,
kaygan, kitir, hafif, sade, ¢imenimsi, eksi,
topragimsi, mayhosumsu, sert.

Gevrek, yumusak, tuzlu, limonumsu, eksi, tatli,
sert, kiitiir kiitiir, baharatl, asitli, tar¢ginimsi, yakici,
keskin, ¢itir, ¢cimenimsi, etli, taze, diri, kesif,

sirkemsi.

Uzman tamimlamalarindan yola c¢ikarak olusturulan asagida bulunan Oriintiideki

tanimlamalar ve gruplandirmalar, calismadaki tursu tiirlerinin duyusal c¢esitliligini

anlamada ve benzer ¢esitlerin resmedilmesini miimkiin kilmaktadir.
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Sekil 5.4.1

Tursu Tiirlerinin Ortak Tanimlamalar




Bu oriintii, sekiz gesit tursu tiiriiniin uzmanlar tarafindan kullanilan ortak tanimlayici
terimlerini kapsamli bir sekilde sunmaktadir. Ayn1 zamanda benzer 6zellikler gosteren
tursular1 karsilastirmali olarak inceleme ve anlamlandirma imkani sunar. Bu tiir bir
detaylandirma, duyusal analizde kullanilan terimlerin dil birligini gii¢lendirerek zengin

bir tursu sozIligi olusmasina katkida bulunabilir.

5.4.1 Benzerlikler
Tursu tiirlerinin tat profilleri, kullanilan malzemeler ve lezzet karakteristiklerinden
kaynaklanan ortak ozelliklerle sekillenmektedir. Ozellikle dne ¢ikan tat ve doku

ozellikleri, bir¢ok tursu tiiriinde belirgin bir sekilde kendini gostermektedir.

Neredeyse tiim tursularda, sirke ve limon suyu gibi asidik bilesenlerin etkisiyle "asitli" ve
"eksi" tat profilleri 6ne ¢ikmaktadir. Lahana, hiyar ve taze sogan gibi sebzelerin dogal
yapisi ve fermantasyon siirecinin etkisi, tursularin "gevrek", "citir" veya "kitir" olarak

tanimlanmasina olanak tanimaktadir.

Balik tursusu, limon tursusu ve taze nane tursusunda kullanilan kakule, tar¢in, ¢orekotu
ve nane gibi baharatlar ise bu tiirlere belirgin bir aromatik ve baharath tat
kazandirmaktadir. Sebze bazli tursularda ise kullanilan malzemelerin dogal

ozelliklerinden kaynaklanan "topragims1" ve "¢imenimsi" tanimlamalar kullanilmistir.

Ayrica, tuzlu tat tiim tursularin temel bilesenlerinden biri olup her tiirde baskin bir sekilde
kendini gostermektedir. Bu temel tat ve doku 6zellikleri, tursu tiirlerinin lezzet ve doku

profillerini belirleyen en dnemli unsurlar arasinda yer almaktadir.

Sekil 5.4.1.1

Benzer Tamimlamalara Sahip Tursu Tiirleri

Nane
Hiyar Balik
tursusu Tursusu tursusu
Limon Asidik ve Hiyar Lindbn Citir ve Lahana PGS
Tursusu Baharath Tursusu Tursusu Ferah Tursusu Meyvemsi
Lahana Kabak Kabak

Tursusu tursusu tursusu

Hiyar tursusu, limon tursusu, taze nane tursusu ve lahana tursusu, asitligi 6n plana ¢ikaran

“keskin” ve “baharatli” tat profilleriyle dikkat ¢cekmektedir. Bu &zelliklerinden dolayz,
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benzer tatlara sahip tursular olarak ayni grupta degerlendirilebilir. Hiyar tursusu, limon
tursusu, lahana tursusu ve kabak tursusu ise dogal dokularinin gevrek yapisindan dolay1
"citir" olarak tamimlanmustir. Balik tursusu ve kabak tursusu, igeriginde bulunan bal ve
tizim gibi malzemelerden dolayr “tathmsi” ve “meyvemsi” olarak tanimlandigini
sOylemek miimkiindiir. Genel olarak, asitli, baharatli, ¢itir ve ferah 6zellikleriyle en ¢ok

tanimlanan tursular; limon, lahana ve hiyar tursusu olmustur.

5.4.2 Farkhhklar

Her tursu, kullanilan malzeme ve baharatlarla karakterize edilen kendine has lezzet
profilleriyle ayrilir. Belirgin farkliliklar: balik tursusu gibi tiirlerde "baskin tat" ve
"kendine has" ifadeleri bulunurken, taze nane ve kabak tursusunda daha "hafif",
"ferahlatic1" tatlar goriiliir. Balik tursusunda "koti koku" veya "isli tat" gibi ifadelerle,
diger sebze bazli tursulardan ayrilir. Kabak tursusunda iiziim gibi dogal tathilik katan
malzemelerle "tath" ve "meyvemsi" tanimlar one ¢ikarken, limon veya taze sogan
tursusunda daha keskin tatlar tercih edilmistir. Tursu tiirleri arasinda dokusal farkliliklar
onemli. Ornegin, taze sogan ve hiyar tursusu "sert" ve "kitir" dokularda éne ¢ikarken,

patlican tursusu "stingerimsi" ve "yumusak" bir dokuya sahiptir.

Sekil 5.4.2.1

Ozgiin Tammlamalara Sahip Tursu Tiirleri

Taze Taze
Nane sogan
tursusu tursusu
Yogun ve Topragimsi

Siradigi ve
tatlar Cimenimsi
Balik Patlican

tursusu tursusu

Balik tursusu, taze nane tursusu; Yogun aromatik baharatlar, yagl baliklar ve nane gibi
keskin bilesenler ile kendine 6zgii tatlar barindirir. Bu, kullanilan malzemenin dogal
yapisindan kaynaklanir. "Kotii koku", "ipliksi doku" ve "yagh" gibi yapilan ug
noktalardaki tanimlamalar ile balikk ve taze nane tursusu diger tursu cesitlerinden
tamamen farklilik gosterir. Ortak kullanilan safran malzemesi de ‘“‘siradisi” tanim

yapilmasina olanak saglamis olabilir. Patlican tursusu, taze sogan tursusu: ¢gimenimsi ve
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topragimsi1 aromalar sebzelerin kendine 6zgii niteliklerinden kaynaklanir ve daha hafif bir

yap1 sunar.

Tursu tiirlerinin tat profillerinin yar1 egitimli panelist degerlendirmeleri iizerinden
gruplandirilmasi, lezzet g¢esitliligini anlamak ve duyusal analizler i¢in temel bir zemin
sunmaktadir. Bu tiir bir analiz, hem geleneksel lezzet profillerini koruma hem de yenilikg¢i
tat algilarin1 degerlendirme acisindan degerlidir. Ancak bu yaklagimdan hareketle daha

ayrintili tartisma noktalar1 gelistirilebilir.

Yar egitimli panelist degerlendirmelerinin, tiiketici tercihlerinden bagimsiz olabilecegi
ifade edilmistir (Haymann ve Lawless, 2010: 45). Bu baglamda, tiiketici odakli lezzet
profili analizlerinde, bireysel tat algilarinin ve kiiltiirel farkliliklarin g6z Oniinde
bulundurulmas1 gerektigi vurgulanmaktadir. Bu nedenle, daha kapsamli ve dogru
sonuclar elde etmek i¢in yar1 egitimli panelistlerin yani sira genis bir tiiketici kitlesinin

geri bildirimlerinin de dikkate alinmas1 6nemlidir.

6 SONUC VE ONERILER

Mevcut literatiire bakildigr zaman, Osmanli donemine ait tursu tariflerinin yaygin olarak
bilinmedigi goriilmektedir. Bu ¢alismada, tarifleri giinlimiiz Tiirk mutfagina kazandirmak
amactyla standartlastirma c¢aligmalart yapilmistir. Standart tariflerin olusturulmasi
stirecinde mutfak denemeleri yapilmis ve uzman goriislerinden yararlanilarak tariflerdeki
eksikler giderilmistir. Tarihi kaynaklarda yer alan tariflerde baz1 bilgilerin eksik olmasi,
uygulama sirasinda farkli dlgiiler ve sonuglarla karsilagilmasina yol agabilecegi icin,
giiniimiizde kabul goéren tursu yapim standartlarina dayanilarak daha net sonuglar elde
edilmistir. Ayrica, uzman goriisleri sayesinde Tiirk mutfaginda yaygin olarak
tiikketilmeyen balik, nane, limon gibi yeni tursu ¢esitlerinin de varlig belirlenmistir. Bu
Ozgiin tarifler, hem kiiltiirel deger tasiyan hem de yiyecek-igecek sektoriinde ticari

potansiyele sahip tiriinler olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Sekiz ¢esit tursunun begeni ve profil Ozelliklerinin test edildigi duyusal analizler
sonucunda, katilimcilarin farkli tursu tiirlerine yonelik hedonik degerlendirmelerinin
genel olarak birbirine yakin puanlamalarda oldugunu ve tursular arasinda belirgin bir
tercih farki olmadigimi gostermektedir. Bu nedenle her bir c¢esidi yiyecek-icecek

sektdriinde ticari potansiyele sahip iiriinler olarak onerilebilirler. Ote yandan, yar1 egitimli
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panelist degerlendirmeleri, tiiketici tercihlerinden bagimsiz olabilecegi goz Oniine

alindiginda, bir tiiketici kitlesinin geri bildirimlerinin de dikkate alinmas1 6nerilebilir.

Bu calisma, geleneksel Tirk tursularinin duyusal 6zelliklerini analiz ederek hem ortak
yonlerini hem de farkliliklarini ortaya koymustur. Elde edilen bulgular, tursularin bes
temel tat algisinin Gtesine gegen zengin bir lezzet profiline sahip oldugunu
gostermektedir. Kullanilan bilesenlerin, duyusal nitelikler iizerinde belirleyici bir rol
oynadigr saptanmistir. Calisma, Tiirk tursularinin gesitliligini ve derinligini ortaya
cikararak bu alanda bir referans noktasi olusturmustur. Gida bilimi ve gastronomi
alanindaki daha kapsamli arastirmalar, tursu kiiltiiriiniin korunmasi ve diinya mutfaginda

daha fazla taninmasi i¢in 6nemli katkilar saglayabilir.

Yemek Kkiiltiirii, gastronominin 6nemli bir alanim1 olusturur. Bu calisma, Osmanl
tursularinin  kiiltiirel miras niteligini vurgularken, olusturulan standart tariflerin
gastronomi bilimine katki saglayabilecegini gostermektedir. Siirdiirtilebilirligin
saglanmasi ve kiiltlirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasi agisindan bu tiir ¢alismalarin
Oonemi bliytliktiir. Bu baglamda, gecmis donemlere ait yemek tarifelerinin modern Tiirk
mutfagina uyarlanmasi ve tanmitilmasi, ulusal kimligin giiclenmesine 6nemli katkilar
saglamaktadir. Ilaveten, gastronomi derslerinde kiiltiirel miras baslig: altinda bu tariflerin
Ogretilmesi, Osmanl tursularina olan ilgiyi artiracaktir. Boylelikle, bu 6zgiin tariflerin

yasatilmasi, yapim tekniklerinin korunmasi ve gelecege tasinmasi saglanabilir.

Tiirk tursusu tizerine yapilan caligmalarin sayica az oldugu goz Oniine alindiginda, bu
aragtirmanin  alan yazina katki saglayarak yeni c¢aligmalara ilham verecegi
diistiniilmektedir. Tirkiye’de tursu cesitliligi olduk¢a fazladir ve bu zengin kiiltiiriin
diinya genelinde, 6rnegin seukrant, kimchi, pickle gibi iilkelerle 6zdeslesen tursularla
benzer sekilde literatiirde yer almasi 6nem arz etmektedir. UNESCO’nun Somut

Olmayan Kiiltiirel Miras listesine dahil edilmeleri i¢in basvurularda bulunulabilir.

Son yillarda diinya genelinde yapilan arastirmalar, tursularin probiyotik 6zellikleri ve
saglik iizerindeki potansiyel faydalarina odaklanmaktadir (Giile¢ ve Yilmaz, 2024).
Tursular, fermantasyon siireci sonunda bazi fiziksel ve kimyasal degisikliklere ugrar.
llerleyen ¢alismalarda, standartlagtirilmis bu Osmanli tursularinin  mikrobiyal
cesitliliginin arastirilmasi, gida giivenligi ve f{irlin kalitesini anlamak agisindan

Onerilmektedir.
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Ilaveten, geleneksel yontemlerle hazirlanan bu tursularin fonksiyonel &zelliklerinin
endistriyel kosullarda {iretilen tursularla karsilastirilmasi dnerilmektedir. Bu farkliliklar:
belirlemek i¢in yapilacak mikrobiyolojik testler, tursularin islevsel 6zellikleri hakkinda

daha fazla bilgi saglayabilir.
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