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Ozet

Bu ¢alisma; Osmanli Devleti’nin son donemlerinde yayinlanmis kadinlara yonelik siireli yayinlar {izerinden 19. yilizyil déneminin
mutfak kiiltiirii izerindeki alafranga etkiyi incelemeyi amaglamaktadir. Calisma kapsaminda ana kaynak olarak Osmanli Hanimlar
Mutfakta adli derleme belirlenmis, belirlenen kaynakta yer verilen yemek tarifleri betimsel analiz yontemine tabi tutulup derlenerek
uzman goriisiine sunulmustur. Uzman gorisleri 1s18inda toplamda dort tarif belirlenmis, bu tariflerin standartlastirma ¢alismalart
yapilarak son halleri panelistlere sunulmus, duyusal analiz yontemi yardimiyla degerlendirilmis ve goriisleri alimmugtir. Panelistlere
sunularak standartlastirilan tariflerin kendi aralarinda da malzeme, lezzet, teknik, enerji ve besin degerleri ile maliyet basliklar
altinda karsilagtirmalar1 yapilarak bulgular kisminda sunulmustur. Calisma sonucunda ilgili ddnemde mutfaktaki Avrupai etkinin
net bir sekilde goriildiigii, yaynlarda sunulan tariflerdeki malzemeler, teknikler gibi bilesenler baglaminda tespit edilmistir. Elde
edilen bulgular incelendiginde; 19. yiizy1ll doneminde geleneksel mutfak kiiltiirlinden uzaklagilmaya baglanarak Avrupai etkinin
mutfak kiiltiirii izerinde net bir sekilde goriilmeye baslandig1 sonucuna varilmistir. Kullanilan teknikler, yemek adlar1 gibi bir¢ok
farkli noktada Avrupai etkinin goriildiigii tespit edilmistir. ileride yapilacak olan calismalarda daha fazla tarif iizerinden galisilmasi
ve tadim testleri i¢in daha fazla insana ulasilmasi 6nerilmistir.

Anahtar Kelimeler: Modern Dénem Osmanli Mutfagi, Kadin Dergileri, Alafranga Etki, Standart Tarif

Abstract

This study aims to investigate the impact of European influences on the culinary customs of the 19t century, as depicted in women's
periodicals from the later years of the Ottoman Empire. The research focuses on the analysis of recipes found in the compilation
titled "Ottoman Ladies in the Kitchen." Utilizing the descriptive analysis method, these recipes were compiled and presented to
experts for evaluation. Subsequently, four recipes were chosen for standardization, then assessed through sensory analysis with the
participation of panelists. A comparison of these standardized recipes was conducted, considering factors such as ingredients, taste,
technique, energy and nutritional value, and cost. The study's findings revealed a discernible European influence on the ingredients
and techniques of recipes published during this period. Consequently, it is evident that in the 19t century, the traditional culinary
culture began to transition, visibly reflecting the influence of European culinary practices. It is recommended for future studies to
diversify the range of recipes examined and to conduct broader taste tests with a larger sample size.

Keywords: Modern Period Ottoman Cuisine, Women’s Magazines, European Influence, Standard Recipe

Giris
19. yiizyilda Osmanli Devleti’nde siirekli olarak bir reform c¢abasi mevcuttur. Osmanli devlet biiyiiklerinin
yeniliklere ayak uydurabilmek adina alafranga kiiltlire karsi artan ilgileri, modernlesme ¢abasi ile bir araya

gelince donemin birgok alaninda etkileri goriilmiistiir. Ozellikle bu yiizyilda iyice artns olan siireli yayilarda
alafranga etkisi oldukga net bir sekilde goriilmektedir (Kilig, 2020).

Osmanli doneminde matbaanin gecikmesi sebebiyle yayim hayati da ge¢ basglamistir. Osmanli
Imparatorlugu’nda ilk basimevinin Yahudiler tarafindan istanbul’da kuruldugu genel olarak kabul géren bir
bilgi olsa dahi, ilk basilan kitabin ad1 ve basim tarihi bilinmemektedir (Karaman, 2014).

*Sorumlu yazar: selaytugbaulu@anadolu.edu.tr
DOI: 10.33083/joghat.2024.446

917


http://www.joghat.org/
mailto:selaytugbaulu@anadolu.edu.tr

Ulu ve Giildemir | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(4) — 2024

Kronolojik siraya gore bakildigi zaman Osmanli topraklarindaki ilk siireli yayinlarin, istanbul’daki Fransiz
elciligi tarafindan yayinlanan gazeteler oldugu goriilmektedir. (Lewis, 2013). 1831°de ise Osmanlt’nin ilk
resmi gazetesi olan Takvim-i Vekayi yaymlanmaya baslamistir (Oztuna, 1994). 1860 yilinda ise Osmanli
basini yayin hayatlarina baslayan diger gazeteler ile iyice hareketlenmeye baslamistir. II. Mesrutiyet’in ilani
ile diistince 6zgiirligii akim1 baslamis, ¢ikan siireli yayimnlar da bu ¢ergevede sekillenmistir (Turan, 2022).

19. yiizy1l sonlarina dogru Osmanli’da kadina yonelik kitap ve 6zellikle siireli yayin sayist olduk¢a artmis,
Terakki ve Vakit gibi gazeteler kadinlara yonelik ekler yayinlamaya baslayarak bir akim baglatmiglardir.
Kadinlara yonelik yayimlar akimi Sitkufezar, Hanimlara Mahsus Gazete gibi sadece kadinlara yonelik siireli
yayinlarin ¢ikmaya baglamasi ile devam etmis, II. Mesrutiyet’in ilani ile iyice hiz kazanmistir (Ugur, Demir
ve Schick, 2019). Yayimlanan kadinlara yonelik siireli yaymlarda aile hayati, saglik, ev diizeni ve tertibi,
yemek tarifleri gibi konulara yer verilmistir.

Bu arastirmada Osmanli Hanimlar: Mutfakta adli eserde derlenmis olan Hamimlara Mahsus Gazete, Parca
Bohgasi, Kadinlik, Inci, Siis, Tiirk Kadini ve Asar-1 Nisvan adli dergilerdeki tarifler betimsel analiz yontemiyle
derlenerek, bu tariflerin igerisinden uzman goriisii yardimiyla segilen iki adet alafranga, iki adet geleneksel
tarif lizerine ¢alisilmustir.

Literatiir Taramasi

Bu calisma i¢in son donem Osmanli mutfaginda modernlesme, Osmanli mutfaginda alafranga etkisi,
Osmanli’nin son doéneminde yayinlanmis kadin dergileri, Osmanli’da basim yayin hayati, geleneksel
yemeklerin standartlagtiritlmasi ve Osmanli mutfagindan tariflerin standartlastirilmasi konularinda literatiir
taramasi yapilmistir.

Ugur, Demir ve Schick (2019) hazirladiklar1 Osmanii Hanimlar: Mutfakta adli kitapta 19. yiizy1lda Osmanli’da
yayimlanmig kadin odakli siireli yayinlar1 derlemis, giiniimiiz alfabesi ile anlasilabilir bir dilde derlemesini
yapmis ve bu dergileri Latin alfabesi ile okunabilir hale getirmislerdir.

Karatag’in (2018) tezinde 19. ylizy1l déneminin Osmanlt mutfak kiiltiirii i¢in bir degisim dénemi oldugundan
bahsetmistir. Mutfakta kullanilan malzemelerin degistigi, farkli teknikler kullanilmaya baglandigi, yemek
yeme ve sofra adabinin batiya uyum saglama cabasi ile farklilastigindan bahsedilmistir. Bu farklilasmaya o
doneme kadar Osmanli’da bilinmeyen domates, fasulye, biber gibi malzemeler ile tanigilmasi, Avrupa ile ticari
faaliyetlerin artmasi, sekerin liikks bir tiiketim {iriinii olmaktan ¢ikmasi, yeni baharatlar ile tanisilmasi, ¢ayin
toplum hayatina girmesi, zeytinyagi kullaniminin yayginlagsmasi ve masada yemek yeme, ¢atal kasik kullanimi
gibi Avrupai adetlerin yayginlagmaya baglamasi sebep olarak gosterilmistir.

Solmaz ve Altier (2018) hazirladiklar1 derlemede 19. yiizyilda Osmanli mutfaginin 6énemli degisikliklere
ugradigini belirtmis, Avrupa ile artan temasin bunun en biiyiik etkisi oldugunu vurgulamiglardir. Bu yiizyilin
ikinci yarisinda Avrupa’dan etkilenmeler sonucunda 20. yiizyilda geleneksel ve alafranga mutfak
uygulamalarini igeren bir sisteme gecis yapildigindan bahsetmislerdir. Avrupa ile iletisimin artmasi sonucu
Ozellikle Fransiz yemeklerinin yaygin olarak goriilmeye basladigindan, eski donemde yemekleri
lezzetlendirmek i¢in kullanilan meyve gibi {iriinlerin kullaniminin azaldigindan, bunlar yerine yeni tanisilan
baharatlarin kullaniminin arttigindan bahsetmislerdir.

Aydin, Aksoy ve Adanir (2020) makalelerinde yiizyillar boyu bircok mutfaktan etkilenerek zenginligini
arttirmig olan Tiirk mutfaginin Osmanli doneminde kendi zirvesine ulastigindan bahsetmis, son donemleri olan
yikilma donemlerinde ise batinin dstiinliigiinii mutfak konusunda da kabul ederek batidan oldukca fazla
etkilendigini yazmistir. Makalede bu dénem Osmanli mutfaginin alaturka ve alafranga mutfak olarak ikiye
ayrildigindan bahsedilmektedir.

Demir (2016) makalesinde Osmanli yayin hayatindan bahsetmis, II. Mahmud doéneminin Osmanl yazili
basimi i¢in bir doniim noktasi oldugunu ve ilk siireli yaymlarin bu donem ¢iktigim1 yazmistir. 1849°da
yayimlanan Vaka-y1 Tibbiye’nin ilk dergi oldugundan, 1860 sonrasinda bir¢ok farkli alanda dergi
yayimlanmaya bagladigindan bahsetmistir. Son olarak II. Mesrutiyet doneminde dergiciligin altin ¢agina
ulasildigini vurgulamistir.

Sahin (2018) makalesinde Tanzimat ile Bati etkisinin 6ncelikli goriildiigii alanlardan birinin siireli yayimnlar
oldugundan bahsetmistir. Baglarda erkek tekelinde olan siireli yayinlar, zamanla kadin okurlara da hitap
etmeye baslayinca kadin odakli siireli yaymlarin ortaya ¢ikmaya baslamasindan bahsetmistir. Baglarda mevcut
yayinlarin ekleri olarak ortaya ¢ikan kadinlara yonelik yayimlarin ilerleyen zamanlarda ilgi gérmeleri sebebiyle
bagimsiz yayinlar haline geldigini vurgulamaktadir.
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Giildemir (2018) tezinde Osmanli mutfak kiiltiirtiniin son derece koklii olusundan ve himayesi altina giren
milletlerden etkilenerek son derece genis ve kapsamli bir mutfak haline gelerek 16. ylizyilda altin cagini
yasadigini, bu donemlerde Avrupa’nin Osmanli’ya yonelik bir dykiinmelerinin s6z konusu oldugundan, ayrica
son donem Osmanli’sinda ise batililagma goriilmesinden bahsetmistir. Aynmi1 tezde Gilildemir, Osmanli
mutfaginin klasik déneminin 1501-1844 yillar1 arasi, modern déneminin ise 19. ylizyil gibi genis bir zamani
kapsadigini belirtmistir. Tezde Tarihi Yemeklerin Giiniimiize Uyarlanmasi Modeli ortaya koyulmus, bu model
ile toplamda 63 yemek standartlagtirilmistir.

Enes, Yavuz ve FErcik (2022) calismalarinda yoresel yemeklerin Mersin 6rnegi {izerinden giiniimiize
uyarlanmasini islemis, bu baglamda Mersin iline ait alt1 adet yemegi standartlagtirarak tariflerini giinlimiize
uyarlamiglardir. Standartlagtirma asamasinda Mersin iline ait alt1 adet yemek tarifi segilerek bunlar standart
olgiiler ile tekrar yazilmus, tariflerin ti¢ farkli zamanda uygulamalar1 yapilarak 6l¢iilerin son hali elde edilmistir.
Cevrim sirasinda Lynch (2011) tarafindan yazilmis olan kitaptaki ¢cevrimler kullanilmistir. Aragtirma deneysel
tasarima sahip olup, ¢alismada iliskisel tarama yontemi kullanilmigtir. Arastirma kapsaminda ti¢ii kadin altisi
erkek olan ve 24 ile 55 yas grubundan dokuz kisilik yar1 egitilmis panelist gruba Mersin iline ait alt1 farkl
yoresel iirlin bes farkli kritere gore duyusal analiz yontemiyle test ettirilmistir. Degerlendirme i¢in Hedonik
Skala Puanlama Test Olgegi kullanilnustir.

Giildemir (2010) tezinde 19. ylizyilda yazilmig bir yemek yazmasi olan Kitabbii’t-Tabbahin’i inceleyerek
tarifleri Latin alfabesine c¢evirmis, toplamda 74 tarifi giiniimiizde uygulanabilir 6zellikte standartlastirarak
bunun yaninda fotograflamis ve enerji besin degerlerini hesaplamistir. Standartlagtirma asamasinda dnce
kitaptaki tiim tariflerin gevirisi yapilmis, ardindan uygulamaya deger ve ilging 74 tarif belirlenerek giliniimiize
uyarlamalar yapilmstir.

Arastirma Modeli
Amac ve Onem

Bu caligmada, Osmanli Devleti’nin son dénemlerinde yaymlanmis olan kadin odakli siireli yayinlarda yer
verilen yemek tarifleri iizerinden donemin mutfag iizerindeki alafranga etkinin incelenmesi amac¢lanmistir.
Osmanli Devleti’nin son donemlerine dogru kadinin kendisine odaklanan, sadece kadin okura yonelen
dergilerin sayisi olduk¢a artmistir. Bu dergilerde ev diizeni, ¢ocuk bakimi, saglik ve genis bir sekilde mutfak
konularina yer verilmistir. Bu dergiler yiizeysel bir sekilde incelendiginde dahi dergilerde verilen oneriler ve
tarifler dogrultusunda alafranga etkisi oldukca net bir sekilde goriilmektedir. ilgili literatiir incelendiginde, 19.
yiizyllda Osmanli mutfaginin maruz kaldigi Avrupai etki hakkinda mevcut arastirma sayisinin olduk¢a az
oldugu anlasilmaktadir. Bu ¢aligmanin literatiirdeki boslugu doldurmasi hedeflenmektedir. Ayrica Osmanli
mutfak kiiltiirii lizerindeki alafranga etkiyi kadin odakli siireli yaymlar {izerinden inceleyen bir 6rnek
bulunmamasi, ¢alismanin 6zgiin degerini vurgulamaktadir.

Yontem

Calismada Tarihi Yemekleri Giiniimiize Uyarlama Modeli (Giildemir, 2018) benimsenerek asagidaki agamalar
izlenmis ve yontemler kullanilmistir;

e Osmanlt mutfagi, Osmanli basim yayim hayati, Osmanli déoneminde kadin odakli siireli yayinlar,
Osmanli mutfak kiiltiiriinde alafranga etki ve geleneksel tariflerin giiniimiize uyarlanmasi konularinda
literatiir taramasi yapilmig, ana kaynak olarak Osmanli Hammlart Mutfakta adli derleme
belirlenmistir.

e Osmanl Hammlart Mutfakta adli eserde yer verilen Hammlara Mahsus Gazete, Par¢a Bohgast,
Kadinhk, Inci, Siis, Tiirk Kadim ve Asar-i Nisvan adli dergilerde bulunan 145 adet yemek tarifi
incelenmis; incelenen tarifler betimsel analiz yontemi ile kategorize edilmis ve malzeme listeleri
cikartilmisgtir.

e Altiadet alan uzmaninin gorisleri alinmis; bu goriisler yardimiyla tarifler igerisinden keskek, patatesli
rosto, tel kadayif ve makarna tatlis1 olmak iizere biri alafranga biri geleneksel iki ana yemek, benzer
mantikla biri alafranga biri geleneksel iki tatl tarifi belirlenmistir.

o Tariflerde verilen dirhem, okka gibi eski 6l¢ii birimleri; gram, litre gibi giiniimiiz 6l¢li birimlerine
cevrilmis ve giiniimiiz kaynaklarindan, segilen tariflerin giincel versiyonlarina ulasilarak incelenmistir
(Ustkanat, 2009; Bayrak, 2015; Gisslen, 2021).
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e Yapilacak duyusal analiz testleri igin Anadolu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimsel Arastirma ve
Yayin Etigi Kurulu’na bagvuru yapilmis, 28.05.2024 tarihinde ¢alismanin yiiriitiilmesine dair olumlu
karar verilmistir.

e Yemeklerin pisirilmesi i¢in gerekli uygun kosullar saglanmistir. Standartlagtirma ¢alismalar1 Anadolu
Universitesi Turizm Fakiiltesi Mutfak Uygulamalar1 Laboratuvari’nda gergeklestirilmistir.

e Denemeler yapilarak tarifler standart bir tarif diizeninde tekrar yazilmis; son halleri panelist grubuna
sunularak duyusal analiz testleri yapilmistir. Panelist grubu 13 adet Anadolu Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 lisans béliimii grencisi, bir Anadolu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimii tezli yiiksek lisans 6grencisi ve bir Anadolu Universitesi biinyesinde gorev yapmakta olan
Ogretim {iyesi olmak iizere 15 egitimli kisiden olusmaktadir. Panelistlere 6nce arastirmanin konusu,
amaci, onemi agiklanmis ve tadim yapilacak yemekler hakkinda bilgi verilmis; sonrasinda duyusal
degerlendirme formlar1 dagitilarak formlar1 nasil doldurmalar1 gerektigi agiklanmistir. Duyusal analiz
formu biitiin yemekler i¢in 9 puanlik Hedonik Skala ve yemeklerin kendi igerisinde karsilastiritimalari
icin eklenmis iki adet agik uclu sorudan olugsmaktadir. Tadim sonrasinda panelistler formlar istenen
bicimde doldurmus, doldurulan formlar toplanarak verilen puanlar ve agik uglu sorulara verilen
cevaplar incelenmistir.

e Panelist goriisleri ve yapilan uygulamalar 1518inda standart tariflere son halleri verilmigtir. Standart
tariflerin =~ Glgiilerinin  yazilmasinda Giildemir tarafindan hazirlanan 6lgli  degisimlerinden
yararlanilmistir (Giildemir, 2010).

e Standartlastirilan tariflerin 2024 Mayis ay1 Eskisehir gida fiyatlari ile d6viz kuru baz alinarak b, $ ve
€ cinsinden bir porsiyon i¢in maliyetleri; BeBiS ile enerji ve besin degerleri hesaplanmistir (Erhardt,
2010).

o Standartlastirilan tarifler panelist goriisleri ve uygulamalar 1s181nda lezzet, malzeme, yapim teknikleri,
besin degerleri ile maliyet bakimindan karsilastirilmis; yapilan karsilastirilmalar yorumlanarak sonug
boliimiine yazilmustir.

Bulgular
Goriisii Alinan Alan Uzmanlari
Arastirma kapsaminda goriisii alinan alan uzmanlar1 Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Goriisii Aliman Alan Uzmanlar1 Hakkinda Bilgiler

Uzman Cinsiyet Egitim Durumu/Unvan Uzmanhk Alani
U1 Erkek Dog. Dr. Osmanli Mutfagi
U2 Erkek Dr. Ogr. Uyesi Tiirk Mutfagi
U3 Kadin Dog. Dr. Tiirk Mutfag:

U4 Erkek Usta Ogretici Tiirk Mutfagi

us Erkek Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programi Mezunu  Tiirk Mutfag:
U6 Kadin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programn Mezunu -

Tablo 1°de goriildiigii lizere goriisii alinan alti uzmandan iki tanesi kadin, dort tanesi ise erkektir. Uzmanlardan
iki tanesi Dog. Dr., bir tanesi Dr. Ogr. Uyesi, bir tanesi ise usta dgretici unvanlarina sahip; diger iki uzman ise
gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programi mezunudur. Uzmanlardan dort tanesi Tiirk mutfag, bir tanesi
Osmanli mutfagi alanlarinda uzmanhiga sahipken; son uzmanin konu ile yakindan iligkili bir uzmanligi
bulunmamaktadir.

Keskek ve Patatesli Rosto

Uzman goriisleri 1s18inda; derlenen tarifler igerisinden geleneksel ana yemek olarak keskek, alafranga ana
yemek olarak ise patatesli rosto tarifleri se¢ilmistir.

Keskek; diigiin torenleri, siinnetler ve dini bayramlar gibi 6zel giinlerde hazirlanan geleneksel bir yemektir.
Geleneksel olarak asurelik bugday, kemikli et parcgalari, sogan, baharat, su ve yagin kazana konulmasi;
karigtirilmasi ve biitiin gece pisirilmesi seklinde hazirlanmaktadir (Deniz ve Yavas, 2020).

Gilinlimiiz gilincel kaynaklardaki keskek tarifleri incelendiginde, incelenen kaynaktaki tarif ile aralarinda
birtakim farkliliklar oldugu goriilmektedir. Hanimlara Mahsus Gazete adl siireli yayimnda yayimlanmis olan
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tarifte keskek; sal¢asiz yapilan, kuru soganlar igerisine yagda kavrulduktan sonra eklenen ve bol miktarda yag
ile baharat kullanilarak yapilan bir yemek olarak belirtilir (Ugur vd., 2019: 71). Giincel kaynaklarda ise keskek;
genel olarak salgali yapilmakta ve kuru sogan sonradan kavrulup eklenmek yerine et ve bugday ile beraber en
basta haglanmaktadir (Ustkanat, 2009; Bayrak, 2015).

Standartlastirilan keskek tarifinin orijinal bi¢cimi su sekildedir;

“Déviilmiis ve kabuklari ¢ikariimis asurelik bugday almall ve yagl gerdan, bel veya kuyruk kemikleri kesilerek
miktar-: kdfi su ile birlikte atese sekiz-on saat sicak olarak ald halihi terk edilir. Yahut aksamdan sabaha kadar
birakilir. Sabah olunca bugday ve etler yumusayana kadar pisirilir.

Ba’dehu etler kemiklerinden ayrilir. Etleri ince ve tel tel olarak bugday ile birlikte hall oluncaya kadar yani
eriyinceye kadar agagtan bir kepge ile dovmel.

Hafif pembe bir renkte olmak iizere sogan sade yagda kavrulup tuz da ilave edilir ve soganlar giizelce
Yumusayincaya kadar kaynatilir. Kemikler dikkatle cikarildiktan sonra tekrar dévme ameliyatina baslanir.
Etler tavuk gégsii gibi bir hale gelince sahana alinmali. Yanmus tereyagini gezdirmeli. Ince doviilmiis kimyonu
da ekip keskek istihzart hitama erdirilir.

Bugday suyunu ¢ektikce sicak su konulacag yerde yine sicak olarak et suyu ve hindi gégsii etleri vaz ‘olunsa
lezzeti daha nefis olur.”

Belirlenen keskek tarifinin farkli kaynaklardan taranan benzerleri 1g181inda tahmini 6lgiiler ile tekrar yazilmasi,
daha sonra yapilan uygulamalar ve tadim testleri yardimi ile standartlagtirilmasi sonucunda ortaya ¢ikmis
standart tarif ise su sekildedir;

Tablo 2. Standartlastirilmis Keskek Tarifi

Malzemeler Miktar” i (Yaklasik 10 porsiyon)
Pratik Olgii Birim Olc¢ii Aciklama

Asurelik bugday 5 % su bardagt 1lkg Beyaz suyu ¢ikana kadar yikanmus.

Kuzu gerdan 2 biiyiik adet 1 kg

Su 5 su bardagi 11t

Kuru sogan 2 biiyiik adet 150-200 g Sicandisi dogranmus.

Tereyagi 15 yemek kasig1 150 ¢

Tuz 3 tatl kasig1 18 ¢

Karabiber 1 tath kasig 29

Kirmizi toz biber 1 tath kasig1 29

Hazirlanis1

1. Agsurelik bugday ve etler lizerini gececek kadar suda 8-10 saat kisik ateste haslanmaya birakilir, suyu
azaldikca sicak su eklenir.

2. Haslanan ve iyice yumusayan etler ayiklanarak tekrar bugdayin i¢ine eklenir, tahta bir kagikla dovme

islemine baslanir.

Kuru soganlar tereyagin yarisi ile pembelesene kadar kavrulur.

4. Kavrulan soganlar, tuz ve karabiber et ve bugdaya eklenerek dévme islemine devam edilir.

w
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5. Bulamag kivamina gelen karisim tabaga alinir, kalan tereyagi toz kirmizi biber ile beraber yakilarak
tizerine gezdirilir.

Patatesli rosto tarifi, adini rostolama denilen pisirme yonteminden almis bir yemektir. Rostolama (roasting)
yontemi; genellikle et ve kiimes hayvanlarinin etlerini pisirmek amaciyla kullanilan, besinlerin sicak hava ile
temas ederek kuru 1s1 ile pigsmesi yontemi olarak tanimlanabilir (Lezzet Dergisi, 2024). Rosto ise; haslandiktan
sonra veya dogrudan dogruya kizartilarak pisirilen, dilim dilim kesilen et olarak tanimlanmaktadir (TDK,
2024).

Gilintimiiz gilincel kaynaklardaki rosto tarifleri incelendiginde, incelenen kaynaktaki tarif'ile aralarinda birtakim
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Siis adli siireli yayinda yayimlanmis olan tarifte patatesli rosto; koyun but
eti kullanilan, etin 6nce haglanip sonrasinda kendi haglama suyu ile beraber ocak iizerinde agir ateste pistigi,
igerisine baharat olarak tar¢in eklenen ve yaninda patates garnitiirii ile servis edilen bir yemek olarak belirtilir
(Ugur vd., 2019: 171). Giincel kaynaklarda ise rosto adli yemeklerin; etin 6nce miihiirlenip sonrasinda firinda
uzun siirede pigmesi seklinde hazirlanan, hazirlanmasi i¢in dananin nuar denilen etinin tercih edildigi tarifler
oldugu goriilmektedir (Gisslen, 2021).

Standartlastirilan patatesli rosto tarifinin orijinal bi¢imi su sekildedir;

“Rosto yapmak icin yagh bir but veyahut yiyecek adamlarin miktarina gore bir dis kapak kemigi dikkatlice
swrilip ¢ikarilarak usulii dairesinde sicimle baglanwr. Bir biiyiik tencerede su kaynatip et kaynar bu suyun
icerisine vaz ‘olunur ve kaynamaya birakilir. Yarim saat kadar sikica kaynadiktan sonra eti sudan ¢ikarip
tizerine hafifce yogurt siiriilerek diger bir tencerenin iginde eritilmis bolca yagin icinde gevire gevire kizartilr.
Her tarafi lazim geldigi gibi kizarmaya bagladigi zaman tuz, karabiber ve tar¢in ekilerek diger tencerede
kapalr ve sicak olarak mahfuz bulunan et suyundan kepge ile ete su verilir ve kapagi kapatilarak kuvvetsiz
ateste hafif tertip pismeye birakilir. Icindeki su ¢ekilmeye basladigi zaman tekrar kepge ile su konulur ve et
icap ettikce ¢evrilerek ilik gibi oluncaya kadar pisirilir. Sofraya konulacagi zaman keskin bigakla boylu
boyuna eti dagitmamaya ¢alisarak itina ile dilim dilim kesilip uzun bir kayik tabaga, par¢alar birbirinin tistiine
gelmek sartiyla vaz olunur ve tarafina patates garnitiirii konularak tenceredeki salca miktar-1 kafi gezdirilir.”

Belirlenen patatesli rosto tarifinin farkli kaynaklardan taranan benzerleri 1s1ginda tahmini 6lgiiler ile tekrar
yazilmasi, daha sonra yapilan uygulamalar ve tadim testleri yardimu ile standartlastirilmasi sonucunda ortaya
¢tkmus standart tarif ise su sekildedir;

Tablo 3. Standartlastirilmis Patatesli Rosto Tarifi

Miktar (Yaklasik 8 porsiyon)
Malzemeler " -
Pratik Olgii Birim Olcii Aciklama
Koyun but eti 1 tam but 2 kg Kemikten styrilmis, sikica baglanmus.
Su 10 su bardag: 2L
Yogurt 2 yemek kagig1 309
Tereyag1 10 yemek kagig1 100 ¢
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Tuz 5 tath kasig 309

Karabiber 1 tath kasig 249

Targin 1 tath kasig1 29

Patates 10 adet 900-1100 g Soyulmus ve haglanmus.
Hazirlanisi

1. Etiizerini gececek kadar su ile yarim saat haslanir.

2. Haslanan et sudan ¢ikartilip iyice kurutulur, her tarafini kaplayacak sekilde yogurt siirtiliir. Et suyu
kenarda bekletilir.

3. Eritilen tereyaginda et tuzun ve karabiberin yarisi, tar¢inin tamami eklenerek her tarafi kizartilir.

4. Nar gibi kizaran etin alt1 kisilir, kenarda bekletilen haglama suyundan kepge ile azar azar eklenerek

agz1 kapali sekilde yumusayana kadar pismeye birakilir.

Patates garnitiirii i¢in haglanan patatesler kalan tuz ve karabiber ile beraber piire haline getirilir.

Tabaga Once patates, ilizerine dinlendirilmis ve ipleri ¢gikartilarak dilimlenmis et konulup dipte kalan

et sosu iizerine gezdirilerek servis edilir.

5.
6.

Keskek i¢in panel ekibinin verdigi puanlarin ortalamasi 9 izerinden 5 olarak hesaplanmistir. A¢ik uglu sorulara
verilen yanitlara bakildiginda ise {iriin ile ilgili geri doniislerin genel olarak tat olarak yavan oldugu, fazla yagh
ve koyu kivamli oldugu, soganlarin agizda hissedildigi seklinde oldugu goriilmiistiir.

Patatesli rosto i¢in panel ekibini verdigi puanlarin ortalamasi 9 tizerinden 6,4 olarak hesaplanmistir. A¢ik uglu
sorulara verilen yanitlara bakildiginda ise {iriin ile ilgili geri doniislerin genel olarak etin giizel pistigi, koyun
eti olmasina ragmen etin kokusunun hissedilmedigi, sosu ile beraber biitiinlestigi seklinde oldugu goriilmiistiir.

Bu iki yemegin belirlenen parametreler ile karsilastirilmasina iligskin bulgular ise su sekildedir;
Malzeme

Uriinlerin ikisi de protein ve karbonhidrat temellidir. Geleneksel iiriinde karbonhidrat olarak tahil grubundan
bugday kullanilirken, alafranga iiriinde kok-yumru bir sebze olan patates kullanilmistir. Protein olaraksa
geleneksel iirlinde kuzu, alafranga tiriinde koyun eti kullanilmigtir. Destekleyici/lezzeti arttirict malzemelere
bakildiginda geleneksel iirlinde sadece kuru sogan, yag, tuz ve karabiber kullanilirken; alafranga tiriinde yag,
tuz ve karabiberin yaninda yogurt ve tar¢in da kullanilmistir.

Lezzet

Lezzet bakimindan geleneksel iiriiniin alafranga iiriine nazaran daha az begenildigi gézlenmistir. Geleneksel
iirlin tadim yapanlar tarafindan giinlimiizde yapilmakta olan haline gore ¢ok daha yagli ve koyu kivaml
bulunmus, tat olarak da yavan oldugu belirtilmistir. Alafranga iirlin glinlimiiz damak zevkine daha yakin
goriilmis; etin pismesi ve yumusakligi, tat yogunlugu ve etin kokusunun alimmamasi konularinda begeni
toplamustir.

Teknik

Geleneksel iriin haslama ve dovme teknikleri ile hazirlanirken; alafranga iiriin rosto olmasina ragmen
rostolama teknigi ile degil, haslama ve agir ateste kendi suyuyla pisirme (breze) teknikleri ile hazirlanmistir.
Uygulama esnasinda geleneksel iirlin i¢in kullanilan tekniklerin daha fazla zaman ve emek gerektirdigi
gozlenmistir.

Enerji ve Besin Degerleri

Geleneksel iiriin i¢in bir porsiyonda bulunan enerji 644,7 kcal olarak hesaplanirken, alafranga {irlin i¢in bir
porsiyonda bulunan enerji miktar1 732 kcal olarak hesaplanmistir. Ayrica hem geleneksel iiriinde 103,2 mg,
hem de alafranga iirlinde 203 mg olmak iizere yliksek kolesterol degerleri dikkat ¢cekmistir. Bunlar haricinde
geleneksel iiriinde yiiksek degerler olarak A Vitamini (113,3 ug), potasyum (663,1 mg), fosfor (520,5 mg) ve
sodyum (773,8 mg) 6ne ¢ikmis; alafranga {irlinde ise 6ne ¢ikan degerler potasyum (1030,5 mg), fosfor (458,9
mg), sodyum (1626 mg) ve iyot (100,4 pg) olmustur.

Maliyet

Yapilan hesaplamalara gore; geleneksel liriiniin porsiyon maliyeti 61,03 £/ 1,83 $/ 1,76 € iken, alafranga
tirtintin porsiyon maliyetini 172,15 % /5,34 $/ 4,95 € olarak hesaplanmustir.
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Tel Kadayif ve Makarna Tathsi

Uzman goriisleri 1s181inda; derlenen tarifler igerisinden geleneksel tatli olarak tel kadayif, alafranga tatli olarak
ise makarna tatlisi tarifleri se¢ilmistir.

Kadayif; Arapga kadife kelimesinin ¢ogulu olarak kullanilan, dilimize de buradan Osmanli déneminde kata’if
seklinde gecerek Osmanlica mutfak sozliiklerinde yer bulmus bir kelimedir. Giiniimiizde kullandigimiz tel
kadayif ise yass1 kadayif olarak tanimlanmaktadir. Tel kadayif; elenen bugday ununa su karistirilarak
hazirlanan, akigkan hamurun teknigine uygun olarak dokiiliip pisirilen ve bazen kizartilarak da iiretilen bir yari
mamul ¢esididir. Damak zevkine bagli olarak igerisine siit, findik, ceviz, Antep fistig1 gibi farkli {irtinler
konularak farkli sekillerde pisirildigine rastlanilmaktadir (Satouf ve Ko6ten, 2019).

Gilinimiiz giincel kaynaklardaki tel kadayif tatlisi tarifleri incelendiginde, ele alinan kaynaktaki tarif ile
aralarinda birtakim farkliliklar oldugu gorilmektedir. Hamimlara Mahsus Gazete adli siireli yayinda
yayimlanmis olan tarifte tel kadayif; bir tepsi yardimiyla ocak {izerinde yagda kizartilarak pisirilen, pisirme
esnasinda yumurta eklenilen ve serbet ile tatlandirilan bir tathidir (Ugur vd., 2019: 65). Giincel kaynaklardan
incelenilen tariflerde ise bu tatli; firinda pisirilen, bol tereyagi ve ¢esitli kuruyemisler ile lezzetlendirilerek ve
ele alinan tarifle benzer olarak serbet ile tatlandirilan bir tarif oldugu anlasilmaktadir (Lezzet Dergisi, 2024).

Standartlastirilan tel kaday1f tarifinin orijinal bigimi su sekildedir;

“Ewvela kadayifin top top kalmis olan hamur par¢alarint aywip kaffesini tel tel kaldikta, iizeri yaglanmis
kenarli bir tepsinin tizerine sikistirilmayarak silke silke yayulir.

Ba’dehu bol miktarda sade yag ile haslayip atesi suret-i muntazama ve miitesaviyede ayrilmig olan bir
mangalin vasatina bir kiremit konur. Kadayif silke silke, tekrar nar gibi kizartilir ve tepsinin hacmine ve fakat
icine girebilecek derecede bir kapak gibi ortiiliir ve bu tepsi ile sitkistirilarak yagi kamilen siiziiliir. Kapag
cevirmeli, tepsiye bir miktar daha yag gezdirmeli. Kadayifi ¢ekip diger cihetini de kizarttikta, tabiata gére
kestirilmis koyu veyahut suluca adi seker serbetini sicak sicak iizerine dokiip boylece haglamal. Eger kadayifin
yumugak olmast arzu ediliyorsa, tepsinin tizerine derhal bir kapak kapanarak bir miiddet¢ik durulur.

Beg-on tane yumurta kirilip calkalandiktan sonra bir tarafi kizaran kadayifi cevirdikte diger tarafi da
kizarmaya basladigr zaman azar azar iizerine gezdirilerek yedirilirse lezzeti nefis olur.”

Belirlenen tel kadayif tarifinin farkli kaynaklardan taranan benzerleri 1s1ginda tahmini olgiiler ile tekrar
yazilmasi, daha sonra yapilan uygulamalar ve tadim testleri yardimu ile standartlagtirilmasi sonucunda ortaya
¢ikmus standart tarif ise su sekildedir;

Tablo 4. Standartlastirilmis Tel Kadayif Tarifi

Miktar (Yaklasik 8 porsiyon)
Malzemeler " -
Pratik Olgii Birim Olgii  Aciklama
Tel kaday:f 1 paket 500 g Silkelenip birbirinden ayrilmus.
Tereyagi 20 yemek kasig1 200 ¢
Toz seker 2 ' su bardagi 450 g
Su 2 ' su bardagi 500 ml
Limon 5 adet 40-50 g Suyu sikilmis.
Yumurta 5 adet 250 g Giizelce ¢irpilmis.
Hazirlanis1
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=

Genis bir tepsi igerisine yagin yarisi konularak tepsi iyice kizdirilir.

2. Derin bir tencerede toz seker su ile karistirarak kaynatilir, kaynadiktan sonra igine limon suyu
eklenerek kisik ateste 15 dakika kaynatilir.

3. Hazirlanan kadayiflar kizgin tepsiye serilerek iyice kizartilir. Tek tarafi kizaran kadayiflar baska bir

tepsi veya bir kapak yardimiyla sikistirilarak yag siiziiliir. Kadayiflar kapak yardimiyla tepsiden

alinir.

Tepsiye kalan yag konulur, eriyen yaga ters ¢evrilen kadayiflar tekrar konulur.

Cirpilmis yumurtalar yavas yavas gezdirilerek kadayifa yedirilir.

Iki tarafi da kizaran kadayif ocaktan alinir, serbet sicakken yavas yavas kadayifin iizerine gezdirilir.

Kadayifin yumusak olmasi isteniyorsa hemen ardindan sicakken iizeri bir kapakla ortiiliir.

7. Kadayif soguduktan sonra dilimlenerek servis edilir.

o0k

Makarna tatlis1 hakkinda giincel kaynaklarda tarama yapilmus fakat, belirlenen tarif benzerinde giincel bir tarife
ulasilamamustir. Ancak orijinal tarifin kismen anlagilabilir bir anlatim ile yazilmasi sayesinde standartlagtirma
islemi yapilabilmistir.

Standartlagtiritlan makarna tatlisi tarifinin orijinal bigimi su sekildedir;

“Ufaltilmis makarnayr suda hasladiktan sonra siizgece bosaltir ve iizerine soguk su dékerek tamamen
sarkatirsiniz.

Beg-alti tane yumurtaya bir bardak koyu siit iistii, bir kasik eritilmis tereyagi, yarim bardak seker tozu
karistirdiktan sonra, makarnaya karistirtr yagl tepsiye bosaltarak iizerine déviilmiis gevrek eker sicak firina
koyarsiniz.”

Belirlenen makarna tatlisi tarifinin orijinal tarifte verilen malzeme listesi ve 6l¢ii miktarlarindan yola ¢ikilarak
tahmini bir tarifinin yazilmasi, sonrasinda yapilan uygulamalar ve tadim testleri yardimi ile standartlastirilmasi
sonucunda ortaya ¢ikmig standart tarif ise su sekildedir;

Tablo 5. Standartlastirilmus Makarna Taths: Tarifi

Miktar (Yaklasik 8 porsiyon)
Malzemeler " -
Pratik Olgii Birim Olgii Aciklama
Koyu krema 1 su bardag1 200 ml
Pudra sekeri Y2 su bardag1 55¢
Yumurta 5 adet 250 g
Tereyagi 1 yemek kasigi 10 g Eritilmis.
Dirsek makarna - 500 ¢ 6 dakika haslanmus, siiziiliip sogutulmus.
Panko ekmegi 1 su bardagi 509
Hazirlanmisi
1. Krema, pudra sekeri, eritilmis yag ve yumurtalar bir kapta ¢irpilir.
2. Makarnalar karisima eklenir, karistirilip tepsiye yayilir.
3. Panko ekmegi iizerini kaplayacak sekilde serpilir.
4, 190 °C 6nceden 1sitilmis firinda tizeri kizarana kadar, yaklasik 15 dakika pisirilir.
5. Sicakken servis edilir.
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Tel kadayi1f i¢in panel ekibinin verdigi puanlarin ortalamasi 9 lizerinden 5,6 olarak hesaplanmistir. Agik uglu
sorulara verilen yanitlara bakildiginda ise iiriin ile ilgili geri doniiglerin genel olarak kizarma esnasinda olusan
is tadinin yogun olmasi, yumurtanin kadayiflar1 yumusattigi, giiniimiizde yapilan kadayif tathilarinda oldugu
gibi herhangi bir kuruyemis kullanilmamis olmasinin bir eksiklik yarattig1 seklinde oldugu goriilmiistiir.

Makarna tatlis1 icin panel ekibinin verdigi puanlarin ortalamasi 9 iizerinden 6,33 olarak hesaplanmistir. Ac¢ik
uclu sorulara verilen yanitlara bakildiginda ise iiriin ile ilgili geri doniislerin genel olarak damak tadina hitap
etmesi, hafif bir tatl olmasi, makarnanin tatl yapiminda kullanilmasinin yaraticit olmasi seklinde oldugu
gorilmiistir.

Bu iki tatlinin belirlenen parametreler ile karsilastirilmasina iligkin bulgular ise su sekildedir;
Malzeme

Iki iiriinde de kullanilan ana malzeme hamurdan elde edilmistir. Geleneksel iiriinde kadayif kullanilirken,
alafranga iirlinde makarna kullanilmistir. Lezzetlendirici olarak ise geleneksel {iriinde sadece yag, yumurta ve
serbet kullanilirken; alafranga iirlinde yag, pudra sekeri, krema, yumurta ve panko ekmegi kullanilmistir.

Teknik

Geleneksel {iriin kizartma, kaynatma ve serbet ile haglama yontemleri ile hazirlanirken; alafranga iiriin haglama
ve firinlama yontemleri ile hazirlanmistir. Uygulama esnasinda geleneksel {iiriin i¢in kullanilan tekniklerin
alafranga iirlinde kullanilan tekniklere gére daha fazla zaman ve emek gerektirdigi gézlenmistir.

Lezzet

Lezzet bakimindan alafranga iiriiniin geleneksel iiriine nazaran daha fazla begenildigi gézlemlenmistir.
Geleneksel iiriin tadim yapanlar tarafindan giiniimiizde yapilan haline goére daha yavan bulunmus; alafranga
tiriin ise lezzetli, hafif ve yaratici olarak nitelendirilmis ve 6zellikle panko ekmeginin verdigi his oldukga
begenilmistir.

Enerji ve Besin Degerleri

Geleneksel iiriin i¢in bir porsiyonda bulunan enerji 547,4 kcal olarak hesaplanirken, alafranga iiriin igin bir
porsiyonda bulunan enerji miktar1 405,2 kcal olarak hesaplanmistir. Ayrica hem geleneksel iiriinde 211 mg,
hem de alafranga tiriinde 208,6 mg olmak iizere yiiksek kolesterol degerleri dikkat gekmistir. Bunlar haricinde
geleneksel iirlinde yiiksek degerler olarak A Vitamini (228,2 pg), potasyum (98,5 mg) ve fosfor (115,5 mg)
one ¢ikmis; alafranga iirlinde 6ne ¢ikan degerler de geleneksel tiriinle benzer sekilde A Vitamini (183,4 ug),
potasyum (215,8 mg) ve fosfor (179 mg) olmustur.

Maliyet

Yapilan hesaplamalara gore; geleneksel tiriintin porsiyon maliyeti 21,55 &/ 0,67 $ / 0,62 € iken, alafranga
tirliniin porsiyon maliyeti 14,9 1/ 0,44 $/ 0,43 € olarak hesaplanmustir.

Sonug¢ ve Oneriler

Osmanli mutfagi, ylizyillar boyunca farkli kiiltiirler ile sekillenmis genis bir mutfak olmasina ragmen 19.
yiizyilda basglayan modernlesme ¢abasi ile birlikte Avrupai etkiye yogun bir sekilde maruz kalmistir. Bu
Avrupai etki bir¢ok farkli alanda gézlemlenebilir duruma gelmis, gilinliik hayata biiyiik olgiilerde yansimustir.
Bu etkinin net gdzlemlenebildigi alanlar ise donemin siireli yayinlari ve mutfagi olmustur.

Bu ¢aligma, 19. yiizyil doneminde Osmanli mutfagindaki alafranga etkiyi donemin kadinlara yonelik siireli
yaymlarinda bulunan tarifler iizerinden incelemeyi amaglamaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda belirlenen
donemde yayimlanan kadinlara yonelik siireli yayinlar, ana kaynak olarak belirlenen Osmanli Hammlart
Mutfakta adli derleme iizerinden betimsel analiz metoduyla incelenerek bu yayinlarda gegen yemek tarifleri
saptanmis, saptanan tarifler arasindan bir alafranga ve bir geleneksel olmak {izere iki ana yemek ile benzer
mantikla bir alafranga ve bir geleneksel olmak iizere iki tath tarifi belirlenerek segilen tariflerle bir
standartlastirma ¢alismasi yapilmistir. Standartlastirilan tarifler yemek konusunda bilgili bir panelist grubuna
sunularak duyusal analiz yontemi yardimiyla degerlendirilmis, puanlanmis ve kendi aralarinda karsilagtirmalar
yapilmustir.

Segilen tarifler incelendiginde, ilk olarak geleneksel tariflerin yiizyillardir Osmanli topraklarinda kullanilan
gelencksel malzemeler kullanilarak yapildigi goriliirken alafranga tariflerde ise Osmanli’da 19. yiizyilda
taninmaya baglamis olan patates, makarna gibi malzemelerin kullanildig1 goriilmektedir. Bu, ilgili donemde
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goriilen Avrupai etkinin en biiyiik gostergelerinden biridir. Malzemeler haricinde bu etkinin goriilebildigi bir
diger alan ise kullanilan tekniklerdir. Geleneksel tariflerde haslama, kizartma gibi yiizyillardir kullanilan
tekniklerin kullanmldig: goriiliirken alafranga tariflerde ise rostolama gibi yeni, Avrupai tekniklerle tanigildigi
goriilmektedir. Ulagilan bir diger sonug ise, yemek isimleri ile birlikte rosto gibi kelimelerin Tiirk¢eye girmeye
bagladiginin goriilmesi olmustur.

Tariflerin standartlastirilmasinin ardindan her bir tarifin yaklasik bir porsiyonunun enerji ve besin degerleri ile
maliyetleri hesaplanmis, bu hesaplamalar iizerinden de birtakim karsilagtirmalar yapilmistir. Ana yemeklerde
alafranga tiriiniin geleneksel {iriine gore enerji degerinin daha yiiksek oldugu goriiliirken (732 kcal); tatlilarda
ise bu durumun tam tersi olarak geleneksel iiriiniin enerji degerinin daha yiiksek oldugu (547,4 kcal) sonucuna
varilmigtir. Tiim tariflerde kolesterol, potasyum ve fosfor 6n plana ¢ikarken; alafranga ana yemek hari¢ diger
tariflerde A vitamininin de 6ne ¢iktigi goriilmiistiir. Yapilan maliyet hesaplamalari sonucunda ise ana
yemeklerde geleneksel iiriiniin porsiyon maliyeti 61,03 &/ 1,83 $/ 1,76 € iken, alafranga {iriiniin porsiyon
maliyetini 172,15 % / 5,34 $ / 4,95 € olarak hesaplanmus; tatlilarda ise geleneksel iriiniin porsiyon maliyeti
21,55%/0,67 $/0,62 € iken, alafranga tiriiniin porsiyon maliyeti 14,9 % /0,44 $/ 0,43 € olarak hesaplanmustir.

Igili literatiir incelendiginde, 19. yiizy1lda Osmanli mutfagimin maruz kaldig1 Avrupai etki hakkinda mevcut
arastirma sayisinin olduke¢a az oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismanin literatiirdeki mevcut boslugu doldurmasi
hedeflenmektedir. Ayrica Osmanli mutfak kiiltiirii izerindeki alafranga etkiyi kadin odakli siireli yayinlar
iizerinden inceleyen bir 6rnek bulunmamasi, caligmanin 6zgiin degerini ve 6zgiinliiglinli vurgulamaktadir.

Yapilmis ¢cogu calisma gibi bu ¢alismanin da sinirliliklart mevcuttur. Calismanin en 6nemli sinirliligi,
belirlenen donem {izerindeki Avrupai etkinin dért tarif iizerinden incelenmis olmasidir. ileride bu konuda
yapilacak olan ¢alismalar daha fazla 6rnek tarif kullanilarak yiiriitiillebilir. Caligmanin ikinci simirlilign ise
panelist sayisidir. Arastirmacinin imkanlari dogrultusunda tadim testleri 15 panelist ile sinirli kalmgtir.
Gelecekte yapilacak galigmalarda daha fazla insana ulasilmasi Onerilebilir. Ayrica ilerleyen c¢aligmalarda;
panelistlerin geleneksel tariflerin tat, doku veya yag orani gibi ozellikleri hakkinda verdikleri geri
bildirimlerden yola ¢ikarak, bu tariflerin giiniimiiz damak zevkine uyarlanabilir. Ornegin, geleneksel keskegin
daha hafif bir kivamda pisirilmesi veya daha az yagli bir tarifin gelistirilmesine yonelik testler yapilabilir.
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