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Oz

Farkl kiiltiivel topluluklarin bir arada yasamasiyla gelisen Inegol mutfag, cok kiiltiirlii bir yapiya sahip
olup, bolgesel kimligin Gnemli bir parcasini olusturmaktadir. Bu arastirmanin amact, ozellikle Osmanl
Imparatorlugu doneminde sekillenmis zengin mutfak kiiltiriiniin bir parcast olan Inegél mutfaginin
yoresel yemeklerini tespit etmek, bu yemeklerin geleneksel tariflerini, yapim yontemlerini incelemek ve
modern sunum teknikleriyle yeniden yorumlamaktir. Bu arastirmada, karma bir yaklasim benimsenmig
olup nitel arastirma yontemi, deneysel uygulama ve duyusal analizden faydalaniimistir. Arastirmada 22
kisiyle yari yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir. Goriismeler sonucunda, Inegol Mutfagina
0zgii alti ¢orba, on iki hamur isi, otuz sekiz ana yemek, on dort tatli ve dort icecek tiirii tespit edilmistir.
Goriismeler sonucu elde edilen yemeklerden one ¢itkan Ogmag Corbasi, Cevizli Lokum, Nohutlu Tepsi
Manti, Kaymagina ve Kuru Erik Hosaft modern mutfak teknikleri kullanilarak yorumlanmistir. Duyusal
analiz kriterleri dikkate alinarak bes farkli parametre (goriiniis, doku, tat ve lezzet, agizdaki doku, genel
begeni) iizerinden modern sunumla yorumlanan bu yoresel yemeklerin duyusal analizi 20 yari egitimli
panelist tarafindan gergeklestirilmistir. Duyusal analiz  bulgular;, modern sunum begenisi
dogrultusunda incelendiginde, Kuru Erik Hogafinin 4,95 degeri ile en yiiksek ortalamaya sahip
oldugunu ortaya koymugstur. Buna karsilik, Nohutlu Tepsi Mantisi, panelistler tarafindan 4,50 ortalama
puan ile en diisiik degerlendirmeye tabi tutulmustur. Elde edilen bulgular, yoresel yemeklerin modern
mutfak teknikleriyle biitiinlestirilebilecegini, bu sayede hem kiiltiirel mirasin korunabilecegini hem de
gastronomi sektoriine yenilik¢i triinler kazandirilabilecegini gostermektedir. Ayrica bu arastirma
yoresel yemeklerin sistematik olarak belgelenmesi ve modern mutfak teknikleriyle entegrasyonu
stirecine iliskin 6zgiin bir teorik ¢erceve sunarak alanyazina katki saglamaktadir. Modernize edilen
yoresel yemeklerin meniilere uyarlanmasi, gastronomi turizmi ve yerel igletmeler icin inovatif iiriin
gelistirme siire¢lerine yonelik somut uygulama modelleri ortaya koymaktadr.

Anahtar Kelimeler: fnegé'l, Yoresel Mutfak, Gastronomik Miras, Modern Mutfak Teknikleri, Uriin
Gelistirme, Duyusal Analiz.
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Abstract

Inegél cuisine, which has developed with the coexistence of different cultural communities, has a
multicultural structure and constitutes an important part of the regional identity. The aim of this research
is to identify the local dishes of Inegél cuisine, which is a part of the rich culinary culture shaped
especially during the Ottoman Empire, to examine the traditional recipes, production methods of these
dishes and to reinterpret them with modern presentation techniques. In this study, a mixed approach was
adopted and qualitative research method, experimental application and sensory analysis were utilized.
Semi-structured interviews were conducted with 22 people. As a result of the interviews, six soups, twelve
pastries, thirty-eight main dishes, fourteen desserts and four beverage types specific to the cuisine were
identified. As a result of the interviews, six soups, twelve pastries, thirty-eight main dishes, fourteen
desserts and four types of beverages specific to the cuisine were identified. Among the dishes obtained
as a result of the interviews, Ogmag Soup, Turkish Delight with Walnuts, Tray Manti with Chickpeas,
Kaymagina and Dried Plum Welcome were interpreted using modern culinary techniques. The sensory
analysis of these local dishes, which were interpreted with modern presentation on five different
parameters (appearance, texture, taste and flavor, texture in the mouth, general taste) by considering
sensory analysis criteria, was carried out by 20 trained panelists. The findings of the sensory analysis,
when analyzed in terms of modern presentation appreciation, revealed that Dried Plum Relish had the
highest mean value of 4.95. In contrast, Tray Dumplings with Chickpeas was rated the lowest by the
panelists with a mean score of 4.50. The findings show that local dishes can be integrated with modern
culinary techniques, thus both preserving cultural heritage and bringing innovative products to the
gastronomy sector. In addition, this research contributes to the gastronomy literature by providing an
original theoretical framework for the process of systematic documentation of local dishes and their
integration with modern culinary techniques. The adaptation of modernized local dishes to menus
reveals concrete application models for innovative product development processes for gastronomy
tourism and local businesses.

Keywords: fnegé'l, Regional Cuisine, Gastronomic Heritage, Modern Culinary Techniques, Product
Development, Sensory Analysis

GIRIS

Y oresel mutfak kiiltiirlerinin gelismesinde bolgenin sahip oldugu zengin kiiltiirel miras, tarihsel ge¢mis
ve cografi cesitlilik olduk¢a onemli rol oynamaktadir. Bursa inegdl ilgesi farkli medeniyetlere ev
sahipligi yapmustir. Bu cografyada farkli medeniyetlerin, etnik gruplarmn bir arada yasamasi Inegél
mutfaginin gelismesine ve kiiltiirel agidan zenginlesmesine katki saglamistir (Alagéz ve Gonen, 2023;
Erdogan, 2019). Ayrica gelismis sanayi yapisi, Inegdl’iin yogun go¢ almasina ve demografik yapisinin
siirekli olarak degismesine neden olmaktadir (Kdse, 2010). Bu gesitlilik ve zenginlik sayesinde Inegél,

sadece sanayi ve mobilya alanindaki ekonomik gelisimiyle degil, ayn1 zamanda kendine 6zgii mutfak
kiiltiiriiyle de anilmaktadir.

Inegdl’iin sahip oldugu koklii tarih ve barindirdig1 etnik gesitlilik mutfak kiiltiiriinii besleyerek kendine
ozgii yoresel degerlerin ortaya ¢tkmasini saglamistir (Orhan, 2010). Bélgedeki yoresel zenginlik, Inegdl
mutfak kiiltiiriiniin nemini ve dzgiinliigiinii artirmaktadir (Alagdz ve Gonen, 2023). inegél, farkl etnik
gruplar1 barindirmasina ragmen zamanla yaganan kiiltiirel etkilesimler sayesinde benzer yeme
aliskanliklar1 gelismis ve ortak bir Inegdl mutfak kiiltiirii olusmustur (Giileg ve Durlu-Ozkaya, 2019).
Bu kiiltiirel etkilesimin somut bir 6rnegi olarak; Inegdl yerlilerinin un, su, lor peyniri, tuz ve tereyagi
kullanarak tiikettikleri “Ka¢amak” adli yemegin, zamanla Giircistan’dan go¢ edenler tarafindan
benimsenmesi ve misir unu, Cerkez peyniri ile yorumlanarak “Abista” ismiyle tiikketilmesi verilebilir.
Olusan bu ortak mutfak kiiltiiriiniin temel besin maddeleri incelendiginde tahillar, baklagiller ve bugday
unu temelli drlinlerin mutfakta 6n planda oldugu goriilmektedir. Un ydresel yemeklerin baslica
hammaddesi olmakla birlikte 6zellikle hamur isleri, ekmek ve borek gibi iiriinlerde yogun sekilde
kullanilmaktadir (Alagdéz ve Gonen, 2023; Dogdubay ve Siinnetgioglu, 2015). Unlu mamullerin
haricinde, inegdl koftesi 6rneginde oldugu gibi et iiriinleri de tiiketilmektedir. Ancak genel olarak inegél
yemek kiiltiiriinde agirlik karbonhidratlardadir. inegdl ydresinin cografi yapisinin bu beslenme bigimine
uygun olmasi da yerel halk tarafindan bu triinlerin daha fazla tercih edilmesine sebep olmaktadir
(Alago6z ve Gonen, 2023).
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Genis bir yoresel yemek cesitliligine sahip olmasma ragmen, Inegdl mutfaginin taninmis yemek
sayisinin sinirli olmast ve bu yemeklerin yeni nesiller arasinda unutulmaya yiiz tutmasi, yoresel
cesitliligin siirdiiriilebilirligi agisindan bir tehdit olusturmaktadir. Unutulmaya yiiz tutmus bu yoresel
yemeklerin tekrardan gastronomik iiriinlere donistiiriilmesi, yerel mirasin korunmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi agisindan énemli bir arastirma alan1 olusturmaktadir (Dogdubay vd., 2007; Ozata,
2019). Bu dogrultuda aragtirmanin uygulama alani olarak gerek cok kiiltiirlii yapis1 gerekse kiiltiirel ve
yoresel yiyeceklerinin zenginligi nedeniyle Bursa Inegdl mutfag: segilmistir.

Bu arastirmanm amaci, 6zellikle gok kiiltiirlii yapis1 dikkate alinarak Inegdl mutfaginin ydresel
yemeklerini sistematik bir sekilde tespit etmektir. Arastirmada, yoresel yemeklerin geleneksel tarifleri
ve yapim asamalar1 detayli bir sekilde belgelenerek, modern gastronomi sunum teknikleriyle yeniden
yorumlanmast ve duyusal analiz panelinin gergeklestirilmesi hedeflenmektedir. Bu dogrultuda arastirma
alanyazina, yerel yonetime ve isletmelere gesitli yonlerden katki saglamay1 amaglamaktadir. Ilk olarak,
Inegdl mutfaginin gegmisten giiniimiize kadar gelen yoresel yemeklerinin belirlenmesi, bu yemeklerin
receteleri ve yapilis yontemlerinin kayit altina alinmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Boylece bu
yoresel yemeklerin kayit altina alinmasi gastronomik kiiltiirel mirasin korunmasina yardimci olacagi
diisiiniilmektedir. Ikinci olarak bu yoresel yemeklerin, korunmasi ve ayn1 zamanda gelecek nesillere
ulagsmast adina kayit altina almmas: hem gastronomik kiiltiirel mirasinin korunmasi hem de
siirdiiriilebilirlik agisindan dnem arz etmektedir. Ugiincii olarak ydresel yemeklerin modern mutfak
teknikleriyle sunulmasi bu yemeklerin daha genis kitlelere ulasmasini saglayabilir. Son olarak,
meniilerinde Inegdl yoresel yemeklerini sunmak isteyen isletmeler icin, ydresel yemeklerin modern
sunum teknikleriyle yorumlanmasi, isletmelere 6nemli Srnekler sunabilir ve bu sunumlardan hareketle
yoresel yemeklerin yorumlanmasi konusundan rehberlik saglayabilecegi diistiniilmektedir.

YONTEM

Bu arastirmada, karma bir yaklagim benimsenmis olup nitel arastirma yontemi, deneysel uygulama ve
duyusal analizden faydalamlmistir. Arastirmada yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla Inegol
mutfagina 6zgili yoresel yemekler tespit edilmistir. Gorlismeler sonucu elde edilen yemeklerden 6ne
cikan Ogmag Corbasi, Cevizli Lokum, Nohutlu Tepsi Mant1, Kaymagina ve Kuru Erik Hosafi modern
mutfak teknikleriyle yeniden yorumlanmistir. Duyusal analiz kriterleri dikkate alinarak bes farkli
parametre (goriiniis, doku, tat ve lezzet, agizdaki doku, genel begeni) ilizerinden modern sunumla
yorumlanan bu yoresel yemeklerin duyusal analizi 20 egitimli panelist tarafindan gergeklestirilmistir.

Goriisme Formu

Goriisme formunu hazirlanma agamasinda, ulasilmasi hedeflenen verilerin niteligi dikkate alinmig olup
sorular genelden 6zele dogru ve anlasilir net bir ifade ile siralanmistir (Creswell, 2007; Creswell ve
Poth, 2018; Gilirbliz ve Sahin, 2018). Goriisme formu veri toplama amaciyla kullanilmadan once
arastirma alaninda ¢aligmalari bulunan ii¢ akademisyenin uzman goriisiine bagvurulmustur (DeMarrais,
2003). Akademisyenlerden gelen geri bildirimler dogrultusunda diizenlenen form, sonucunda Inegol’de
dogup biiyiiyen bes kisiyle yiiriitiilen pilot ¢alisma ile test edilmistir. Bu siirecte formun dili ve sorularin
anlagilirhgr degerlendirilmis ve gerekli revizyonlar yapilmistir. Nihai goriisme formu katilimcilarin
Inegdl mutfagmin yoéresel yemeklerin tespitine ve bu siirecte nelere dikkat ettiklerinin derinlemesine
anlagilmasina yonelik sorular ile demografik O6zelliklerini belirlemeye yonelik sorulari igeren iki
boliimden olugmaktadir.

Ornekleme ve Veri Toplama

Arastirma evreni, Inegél ilgesinin 30-40 km?’lik yerlesim alanlaridan olusmaktadir. Boylece inegdl’iin
farkli etnik kokenlere sahip topluluklarina ve kdylerine ulasilarak goriismelerin gergeklestirilmesiyle
yoresel yemeklerin ¢esitliligi arastirilabilecektir. Aragtirma kapsaminda kriter ve kartopu 6rneklemesi
birlikte kullanilmigtir. Kriter 6rneklemesi dahilinde arastirmaya katilacak orneklem igin birtakim
sinirlamalar mevcuttur. Bu sinirlamalar, katilimcilarin en az 50 yasinda olmalari, bulunduklari bolgede
dogup biiyiimeleri ve yoresel mutfakla iligkili yemek pisirme deneyiminde aktif rol almalari olarak
belirlenmistir. Bu sayede, inegdl mutfagimin yéresel yemeklerini belirlemede yerel kiiltiirle biitiinlesmis
kisilere ulasilmas1 amaglanmistir (Creswell ve Poth, 2018). Kartopu 6rneklemesi yoresel yemeklerin
derinlemesine incelenmesi ve bu konuda deneyimli katilimcilara ulagilmasi amaciyla tercih edilmistir
(Yildirim ve Simsek, 2016; Patton, 2014). Arastirmanin konusu dogrultusunda referans bir kisi segilerek
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goriismeye baslanmig ve bu goriisiilen kisilerin 6nerdigi yeni kisiler goriismeye eklenerek drneklem
genisletilmistir (Yildirim ve Simsek, 2016; Patton, 2014).
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Sekil 1. Arastirma sahasinin harita {izerindeki konumu

Goriigmeler inegél ilgesinin 30-40 km?’lik bir alan1 kapsayan mahallelerinde yiiz yiize 16 Ocak-25 Subat
2025 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Gorligmeler baglamadan 6nce katilimcilara arastirmanin
amaci, ses kaydi hakkinda bilgi verilerek goniilli onam formunu doldurmalar istenmistir. Her
goriisemeden sonra arastirmaya katilanlara “Bu konuda gériisebilecegmiz bagka kigiler var mi?” sorusu
sorularak kartopu Ornekleme yontemi izlenmis ve arastirmanin Orneklem grubu bu dogrultuda
genisletilmistir. Goriismeler 30-45 dakika arasinda siirmiistiir. Arastirma kapsaminda 22 katilimciyla
gorlistilmiistiir. Goriismelerde katilimcilarin birbirini tekrarlamaya baslamasit ve yeni bir bulguya
ulagilamadig1 (Saunders vd., 2018) i¢in arastirmacilar tarafindan veri doygunluguna ulagildigina karar
verilmis ve veri toplama siireci sonlandirtlmistir (Guest vd., 2006).

Duyusal Analiz

Arastirmada, nitel goriismeler sonucu elde edilen yoresel yemeklerden arasindan en sik tekrarlananlar
belirlenmis, bu yemekler modern sunum teknikleri kullanilarak hazirlanmis ve sunulmustur. Modern
sunum teknikleri ile hazirlanan Ogmacg Corbasi, Cevizli Lokum, Nohutlu Tepsi Manti, Kaymagina ve
Kuru Erik Hosafina iliskin degerlendirmeler duyusal analizler araciligiyla gergeklestirilmistir. Duyusal
analiz, Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Uygulama mutfaginda
gerceklesmistir. Analiz siirecinde, alanyazinda yer alan kriterler (Altug Onogur ve Elmaci, 2015; Metin,
2021) ve ISO 8586:2012 standardi dikkate alinarak 20 kisilik yar1 egitimli bir panelist grubu
olusturulmustur. Panelist grubu, Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii 6gretim iiyeleri ve “Gidalarda Duyusal Degerlendirme" dersini almis yliksek lisans
ogrencilerinden olusmaktadir. ISO 8586:2012 standardi, genellikle 8 ila 12 kisilik bir grup Snerse de
triin ¢esitliliginin ve degerlendirme kriterlerinin genis oldugu durumlarda panelist sayisinin
artirilmasinin uygun oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda arastirmada, yari-egitimli panel grubuyla
caligilmistir (ISO, 2012). Duyusal degerlendirme siirecinde giivenirligin saglanmas1 amaciyla kontrollii
panel ortami1 saglanmis ve panel 6rnekleri hazirlanirken birtakim hususlar dikkate alinmistir. Duyusal
degerlendirme siirecinde, triinler 30 gramlik porsiyonlar halinde diiz beyaz porselen tabaklarda
sunulmustur. Panelistlerin duyusal alg1 ve tercihlerini etkilememek amaciyla, degerlendirmeye ag¢ veya
tok gelmemelerine 6zen gosterilmistir (Yoboué vd., 2023). Panel 6gleden sonra saat 14.00°da
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gerceklestirilmis olup tadim sirasinda panelistlere {irlinler arasinda agizlarini ¢alkalamalari ve kalintilar
temizlemeleri i¢in su verilmistit. Duyusal analiz her bir katilimeir igin {i¢ tekrarli olarak
gergeklestirilmistir ve nihai sonuglar elde edilmistir. Her biri 30 dakika siiren oturumlarda uzman bir
panel moderatdriiniin yardimiyla goriiniis, doku, aroma, lezzet/tat, agizda biraktig1 his ve genel izlenime
dair olmak iizere farkli parametreler incelenmistir (Pala, 2023). Panelistlerin degerlendirmelerini
puanlayabilmeleri i¢in 1°den 5’e kadar (5 puan: Cok iyi, 4 puan: iyi, 3 puan: Kabul edilebilir, 2 puan:
Yeterli degil, 1 puan: Ko6tii) hedonik skala kullanilmistir (Lawless ve Heymann, 2010).

Analiz ve Kodlama

Goriismelerden elde edilen transkriptler arastirmacilar tarafindan incelenmis ve veri setlerinin
olusturulmas1 amaciyla igerik analizi gergeklestirilmistir (Strauss ve Corbin, 1990; Saldafia, 2021).
Inegdl mutfagmin yéresel yemeklerinin modern mutfak teknikleri ile yorumlanmasi dogrultulusunda
elde edilen duyusal analiz verileri, “SPSS” paket programi1 (SPSS, version 18.0 for Windows, SPSS Inc.,
Chicago, ABD) kullanilarak analiz edilmistir.

Giivenilirlik

Aragtirmada giivenilirligin saglamasi amaciyla inandiricilik, tutarlilik, dogrulanabilirlik ve
aktarilabilirlik stratejileri uygulanmustir (Guba ve Lincoln, 1982; Eisner, 1991). Inandiricilig1 artirmak
icin veri gesitliligi saglanmis ve goriisme, gozlem, alanyazin taramasi gibi farkli veri toplama
yontemlerinden yararlanilmistir (Durmusoglu vd., 2009; Patton, 2014; Shih, 1998). Giivenilirligi
giiclendirmek amaciyla arastirma siireci sistematik sekilde belgelenmis ve goriismeler sirasinda elde
edilen kayitlar, arastirmacilar digindaki uzmanlara sunularak dogrulanabilirlik saglanmistir (Erlandson
vd., 1993; Creswell ve Miller, 2000). Veri toplama ve analiz siire¢leri detayli olarak kayit altina alinarak
tutarlilik saglanmis ve aktarilmistir (Elo vd., 2014; Thomas vd., 2000; Elo vd., 2014). Son olarak, kirter
ornekleme yontemi kullanilarak katilimcilarin o6zellikleri ayrintili bigimde belirtilmis ve bdylece
aktarilabilirlik ilkesi desteklenmistir (Merriam ve Tisdell, 2015).

Etik Kurul Onay1

Bu aragtirmanin kavramsal ¢ercevesinin hazirlanmasi, veri toplama araclarinin uygulanmasi, verilerin
toplanmasi, verilerin analizi ve yorumlanmasi agamalarinin tamaminda etik kurallara uygun hareket
edilmistir. Karsilagilacak tiim etik ihlallerde ANKAD Yaymn Kurulu’nun higbir sorumlulugu
bulunmamaktadir. Tiim sorumluluk yazarlara aittir. Bu arastirmanin ANKAD disinda herhangi bir
akademik yayin ortamina degerlendirme icin gdnderilmemis oldugunu taahhiit ederim. Yapilan bu
aragtirmada “Yuksekogretim Kurumlar: Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Yonergesi” kapsaminda
uyulmasi belirtilen tiim kurallara uyulmustur. Yo6nergenin ikinci bolimii olan “Bilimsel Aragtirma ve
Yayin Etigine Aykirt Eylemler” bagligi altinda belirtilen eylemlerden higbiri gerceklestirilmemistir.
Arastirma i¢in Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Rektorliigii Girisimsel Olmayan Klinik
Aragtirmalar Etik Kurulu’nun 03.12.2024 tarih ve 2024/12 sayili toplantisinda GO 2024/779 numarali
karar ile etik kurul izni alinmustir.

BULGULAR
Demografik Bilgiler

Aragtirma, Inegol’iin farkli kdylerinde ve gesitli etnik koken gruplari arasinda gergeklestirilen
goriismelere dayanmaktadir. Goriisme toplam 22 katilimcryla gergeklestirilmistir Arastirmaya
katilanlarin demografik 6zellikleri incelendiginde (Tablo 1), katilimcilarin biiyiik cogunlugunu (21) ev
kadinlar1 olusturmaktadir. Katilimcilar arasinda tek erkek ise Kulaca Kooperatifi bagkanidir. S6z konusu
katilimeinin arastirmaya dahil edilme nedeni, yoresel yemeklerin hazirlanmasinda aktif rol iistlenmesi
ve belirlenen se¢im kriterlerine uygunluk gostermesidir. Goriismeye katilanlarin yaslari en geng 50, en
yasli 80 olmak iizere 50-80 araliginda degismektedir.

Tablo 1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Katilme Yas Cinsiyet Yasadig1 Koy Etnik Koken | Egitim Durumu
K1 57 Kadin Merkez Macir [kogretim
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K2 64 Kadin Konurlar Manav [kogretim
K3 74 Kadin Yenikoy Manav Ik gretim
K4 65 Kadin Tahtakoprii Macir [kogretim
K5 50 Kadmn Merkez Y oritk [kogretim
K6 63 Kadin Tahtakdprii Kafkas [kogretim
K7 50 Kadin Kocakonak Macir ko gretim
K8 68 Kadin Hayriye Gircti ko gretim
K9 61 Kadmn Merkez Manav [kogretim
K10 73 Kadin Hayriye Gircii [kogretim
K11 50 Kadin Iskaniye Y oriik [kogretim
K12 65 Kadin Bilal Koy Giircii ko gretim
K13 63 Kadin Hamzabey Macir ko gretim
K14 55 Kadmn Sulukdy Manav [kogretim
K15 55 Kadin Bilal Koy Arnavut [kogretim
K16 71 Kadin Hamzabey Macir [kogretim
K17 68 Kadin Merkez Macir ko gretim
K18 58 Kadin Stiliikliigol Macir ko gretim
K19 57 Kadin Merkez Macir [kogretim
K20 55 Kadin Merkez Macir [kogretim
K21 50 Kadin Gazelli Gircii [kogretim
K22 80 Erkek Kulaca Manav ko gretim

Inegol Yoresel Yemekleri

Nitel goriisme sonucunda, Inegdl yoresine dzgii yoresel yemek cesitliligi tespit edilmistir ve tespit edilen

bu yemekler gorbalar, hamur igleri, ana yemekler, tatlilar ve icecekler olmak {izere bes ana katagori
altinda simiflandirilmigtir. Corbalar incelendiginde, katilimeilar tarafindan en sik dile getirilen ¢orbanin
Ogmag Corbasi oldugu (f=4) goriilmektedir. Ogmag Corbasi, bolgede yaygin olarak bilinen ve tiiketilen
geleneksel bir yoresel corbadir. Hamur igleri kategorisinde ise cevizli lokum (f=9) ve bal kabagi boregi
(f=6) katihmcilar tarafindan en sik ifade edilen iiriinler arasinda yer almaktadir. Tatlilar kategorisinde
kaymagina (f=5) ve nisasta helvas1 (f=4) arastirmaya katilanlar tarafindan siklikla belirtilmistir. Bu

tatlilar siit ve tahil temelli geleneksel tatlhilarmn kiiltiirel hafizadaki yerini ortaya koymaktadir. igecekler
arasinda ise kuru erik hosafi (f=5) en sik dile getirilen iiriin olarak dikkat ¢cekmektedir.

Tablo 2. Inegdl’iin yoresel yemeklerinin kategorilere gore frekans dagilimi

Corbalar ve icecekler f | Hamur Isleri f Tathlar f
Ogmag Corbasi 4 | Cevizli Lokum 9 | Kaymagina 5
Un Corbasi 1 | Bal Kabagi Boregi 6 | Nisasta Helvasi 4
Kuzu Gerdan Corbast 1 | Pisi (Corek) 3 | Kuru Erik Tatlis1 2
Hayir Corbast 1 | Carsaf Boregi 2 | Yag Helvasi 2
Dutmag Corbasi 1 | Yagli Gozleme 1 Un Helvasi 1
Kuru Fasulye Corbasi 1 | Burma Boregi 1 Hasuta 1
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Kuru Erik Hosafi 5 | Basmanik Boregi 1 | Ceviz Helvasi 1
Elma Kurusu Hosafi 2 | Arnavut Boregi 1 | Yufka Tatlis1 1
Lohusa Serbeti 2 | Cadi (Misir Ekmegi) 1 Tosman Helvasi 1
Uziim Hosafi 1 | Dizmana 1 Siit Helvasi 1

Aciklama: f= Frekans

Goriismelerden elde edilen bulgular kapsaminda inegél yoresine ait ana yemekler incelendiginde (Tablo
3), katilimeilarin siklikla ifade ettikleri yemekler Dik Dik (Sinor) (f=6) ve Nohutlu Tepsi Mant1 (f=5)
olmustur. Ayrica Yesil Domates Yemegi, Taze Fasulye Kavurmasi ve Palalbiya yemeklerinin de esit
siklikta (f=4) belirtildigi goriilmektedir. Bu bulgular, yoresel mutfakta hem bakliyat hem de sebze
temelli yemeklerin 6nemli bir yere sahip oldugunu gostermektedir. Bunun yani sira, katilimcilar
tarafindan daha az deginilen yemekler yorede daha ¢ok belirli kdy veya aile geleneklerine 6zgii
yemekleri yansitarak, bolgesel cesitliligin genisligini gostermektedir.

Tablo 3. inegdl’iin yoresel ana yemeklerin frekans dagilimi

Yemek Isimleri f Yemek Isimleri f
Dik Dik (Sinor) 6 Patates Koftesi 1
Nohutlu Tepsi Manti 5 Abista 1
Palalabiya 4 Kolaca 1
Yesil Domates Yemegi (Sastim Yemegi) 4 Bezelye Kavurmasi 1
Taze Fasulye Kavurmasi 4 Siitlii Biber Kavurmast 1
Papa 3 Pancar Magini1 1
Karigtirma 3 Pipinay 1
Gullama 2 Biiryan Kebab1 1
Patates Kapamasi 2 Kara Lahana Yemegi 1
Taze Fasulye Kizartmasi 1 Kuru Sebze Yemegi 1
Un Sarmasi 1 Izvarkali Biber 1
Pirasa Yemegi 1 Eksili Kabak 1
Patates Haslama Kavurma 1 Yumurta Dolmasi 1
Biber Kavurmast 1 Ayva Ast 1
Turp Kavurmasi 1 Pilic Kapama 1
Kabak Asi 1 Erik As1 1
Kulakl 1 Keskek 1
Ekmek As1 1 Gelincik Koftesi 1
Papara 1 Bulamag 1
Aciklama: f: Frekans

Inegol Yoresel Yemeklerin Modern Sunum Teknikleriyle Hazirlanisi

Aragtirmada belirlenen ve en yiiksek frekansa sahip olan yoresel yemekler, modern mutfak teknikleri
araciligtyla yeniden yorumlanarak giiniimiiz gastronomisine uyarlanmistir (Fotograf 1, 2, 3, 4, 5).
Katilimecilar tarafindan en ¢ok ifade edilen gorba tiirii olan Ogmag Corbasi, flizyon mutfak teknikleriyle
yeniden yorumlanmistir (Fotograf 1). Flizyon mutfak, en az iki farkli mutfak kiiltiirliniin birbirine
baskinlik kurmadan, uyum igerisinde harmanlanarak yeni ve 6zgiin lezzetlerin olusturulmasi ve tatlarin
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tabakta bir biitiin olarak sunulmasidir (Dogdubay ve Saatci, 2014; Erdem ve Akyiirek, 2017).
Geleneksel tarif korunurken, hamur pargalari yerine Italyan mutfaginin éne ¢ikan unsurlarindan
Tortellini kullanilarak kiiltiirleraras1 bir sentez saglanmistir. Son olarak canli renk ve tekstiirel 6zellikleri
nedeniyle mikro sebzeler kullanilmistir. Ciinkii alanyazin incelendiginde tabaktaki kontrast ve tekstiirel
cesitliligin tiiketicinin beklenti, begeni ve algisimi etkileyebildigi bilinmektedir (Seth vd., 2025;
Piqueras-Fiszman vd., 2013; Velasco vd., 2018).

Fotograf 1. Ogmag¢ Corbasinin geleneksel ve modern sunumlari
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Cevizli lokum ekmegi, modern sunum yaklagimlariyla ele alinarak fiizyon mutfak ve molekiiler
gastronomi teknikleri 15131nda yeniden yorumlanmistir (Fotograf 2). Uriiniin hazirlik asamasinda ydresel
regeteye sadik kalinmis ancak sunum asamasinda Italyan mutfagina 6zgii Bruschetta tarzi kesim ve
diizenleme teknikleri uygulanarak geleneksel form modernize edilmistir. Buna ek olarak hem tadint hem
de gorsel agidan zenginlestirmek i¢in molekiiler gastronomiden kiireleme teknigi kullanilmistir. Cevizli
lokum ekmeginin modern sunumunda kullanilan fiime et ve pastirma gibi {irlinleri tat agisindan
zenginlestirmek icin asidite (eksilik) veya ferahlik kazandiracak nar suyu ve feslegen/nane (bitki 6zii)
havyar1 hazirlanmistir.

Fotograf 2. Cevizli lokum ekmeginin geleneksel ve modern sunumlari
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Ana yemekler arasinda siklikla vurgulana nohutlu tepsi mantisinin hamuru hazirlanirken havug, mor
lahana, 1spanak ve domates sular1 kullanilarak renklendirilmistir. Geleneksel bohga kapama teknigi
yerine, renkli hamurlar rulo/giil seklinde tepsiye dizilmis ve pisirilmistir. Bu sekilsel uygulamayla gorsel
acidan bir degisiklik saglanmistir. Servis asamasinda, molekiiler gastronomi tekniklerinden kapsiillesme
(spherification) yontemi ile elde edilen sarimsakli yogurt kiireleri kullanilmistir (Fotograf 3). Son olarak
canli renk ve tekstiirel ozellikleri nedeniyle tuile kullanilmistir. Ciinkii alanyazin incelendiginde
tabaktaki kontrast ve tekstiirel cesitliligin tiiketicinin beklenti, begeni ve algisini etkileyebildigi
bilinmektedir (Seth vd., 2025; Piqueras-Fiszman vd., 2013; Velasco vd., 2018).
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Fotograf 3. Nohutlu tepsi mantisinin geleneksel ve modern sunumlari
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Tatlilar kategorisinde en sik ifade edilen kaymagcina, flizyon mutfak anlayisiyla yeniden yorumlanmigtir
(Fotograf 4). Bu kapsamda, geleneksel kaymaginanin regetesine sadik kalinmistir. Ancak sunum ve doku
kazandirmak amaciyla Fransiz mutfagina 6zgii tekniklerden yararlanilmistir. Uriiniin iizeri esmer sekerle
yakilarak Créme Briiléede oldugu gibi kitir bir katman ve aromatik bir derinlik elde edilmistir. Tabagin
sunumunda modern pastacilik tekniklerinden olan dekoratif karamel kafes, yenilebilir ¢igekler ve orman
meyveleriyle zenginlestirilerek ¢agdas bir estetik boyut kazandirilmaya ¢aligilmistir.

Fotograf 4. Kaymaginanin geleneksel ve modern sunumlari

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Son olarak kuru erik hosafi, geleneksel yapim siirecinde herhangi bir degisiklik yapilmadan sadece
sunumunda molekiiler gastronomi teknikleriyle ele alinarak duyusal ve gorsel agidan modernize
edilmistir (Fotograf 5). Sunumu i¢in hosaftan ayristirilan kuru erikler ve orman meyveleriyle aljinat ve
kalsiyum laktat ile hazirlanan patlayan kapsiiller hazirlanmigtir. Bu sayede hosafin hem gorsel zenginligi
hem de agiz hissi artirilarak farkli bir deneyimi hedeflenmistir.
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Fotograf 5. Kuru erik hosafinin geleneksel ve modern sunumlart

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Duyusal Analiz Sonuglari

Tablo 4’te Ogmag corbasinin duyusal analiz sonuglar1 verilmistir. Bu tabloya goére ¢orbanin rengi

(x=4,30) ve parcacik dagilimina (x=4,65) iliskin goriiniis 6zelikleri panelistler tarafindan olumlu olarak
degerlendirilmistir. Corbadaki baharat dengesi ve hamur parcalarinin dagilimina iligkin ortalama x=4,50

olarak belirtilmistir. Corabinin modern sunum begeni diizeyi ve ticari isletmelere uygunlugu agisindan
ise en yiiksek ortalamanin x=4,85 olarak elde edildigi goriilmiistiir.

Tablo 4. Ogmag ¢orbasinin duyusal degerlendirmesine iliskin tanimlayici istatistikler

Nolifadeler ! ° ° ¥ ° X SS
n@) n(%) |n(%) n(%) n(%)

1 |Corbanin rengi - - 3 (15,0) |8 (40,0) |9 (45,0) 14,30 |,733
2 |Pargacik dagilimi - - 1(5,0) 5(25,0) [14 (70,0)/4,65 |587
3 |Corbanin kivamli gériintimii - - 3 (15,0) |4 (20,0) |13 (65,0)4,50 |, 761
4 |Corbanin dogal koku diizeyi - - 1(5,0) [1(50) [18(90,0)14,85 |489
5 |Corbada yabanci koku 19 (95,0)1 (5,0) | - - 1,05 |224
6 |Corbanin baharat dengesi - - 2 (10,0) |6 (30,0) |12 (60,0)4,50 (688
7 |Corbada yabanci veya asir tat 19 (95,0)[1 (5,0) | - - 1,05 |[224
8 [Hamur pargalarinin dagilimi - 1(5,0) 2(10,0) |3(15,0) {14 (70,0)14,50 |,889
9 |Corbanin agizda biraktigi hissiyat - 1(50) [3(15,0) 5(25,0) [11 (55,0)4,30 |923
10 |Genel begeni diizeyi - - 3 (15,0) 6 (30,0) [11 (55,0)4,40 [ 754
11 Modern sunumu begeni diizeyi - - - 3 (15,0) |17 (85,0)4,85 |,366
12 (':’Z'Ziiﬂgjﬁ‘;r;nsf;‘;‘rkﬁ;{, yemegin, : 2 (10,0) 14 (20,0) [14 (70,0)4,60 |681
13 [Tirk mutfagina uygunluk - - 1(5,0) |4(20,0) 15 (75,0)4,70 |571
14 [Ticari igletmelere uygunluk - - - 3 (15,0) |17 (85,0)4,85 |,366

Aciklama: n: Katilimci Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma

Tablo 5’te cevizli lokuma iliskin duyusal analiz sonuglarina yer verilmemistir. Tablo 5’e gore panelistler

tarafindan lokumun goriiniim 6zellikleri genel olarak olumlu degerlendirilmis, 6zellikle renk (X=4,75)

en yliksek ortalamaya sahip parametre olarak belirtilmistir. Panelistler tarafindan Cevizli Lokumun

genel koku su(x=4,60) yiiksek puan alirken, yabanci koku (X=1,00) hi¢ yok diizeyinde tanimlanmugtur.
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Panelistler tarafindan tat dengesi ve ceviz aromasi (X=4,65) begenilmis, cevizin agizda biraktig hissiyat
(x=4,75) en giiclii 6zelliklerden biri olmustur. Panelistlerin degerlendirmeleri kapsaminda Cevizli
Lokumun modern sunum begeni diizeyi X=4,70 ile yiiksek bir ortalamaya sahipken, Tiirk mutfagina
uygunlugu x=4,45 ve ticari isletmelere uygunlugu X=4,60 olarak degerlendirilmistir.

Tablo 5. Cevizli lokumun duyusal degerlendirmesine iliskin tanimlayici istatistikler

Nolifadeler ' ’ ° ¥ ° X SS
n(%) [n(%) |n(%) n(%) n (%)
1 |Cevizli lokumun rengi - - - 5 (25,0) |15 (75,0)4,75 |444
2 |Dis dokunun goriiniimii - 1(50) |1(50) 4(20,0) [14(70,0)4,55 |826
3 |i¢ dokunun goriiniimii - 1(5,00 |1(50) |4(20,0) |14 (70,0)4,55 |826
4 [Yiizeysel yapi - - 1(5,0) [5(25,0) |14 (70,0)4,65 |587
5 [Lokumun genel kokusu - - 2 (10,0) 14 (20,0) |14 (70,0)4,60 681
6 [Yabanci koku 20 (100) |- - - - 1,00 (000
7 [Tat dengesi -k 1(5,0) [5(25,0) |14 (70,0)4,65 |587
8 |Ceviz aromasi - - 2 (10,0) {3 (15,0) (15 (75,0)4,65 |671
9 [Yabanci veya Asir1 Tat 20 (100) |- - - - 1,00 (000
10 |Cevizli lokumun yenilenebilirligi - - - 7 (35,0) |13 (65,0)4,65 (489
11 |Cevizin agizda biraktig1 hissiyat 5(25,0) |15 (75,0)4,75 |444
12 |Genel begeni diizeyi - 2 (10,0) 4 (20,0) |14 (70,0)14,60 681
13 Modern sunumu begeni diizeyi - 1(5,0) |- 3 (15,0) |16 (80,0)4,70 |, 733
14 g;ﬂiﬁgjxlﬁnsﬁ;?rkﬁ:? yemeginy s oy 11 5,0) |- 3 (15,0) |15 (75,0450 [1,100
15 |Tirk mutfagina uygunluk 15,0 | 1(5,0) 5(25,0) 13 (65,0)[4,45 |999
16 [Ticari igletmelere uygunluk 15,0 | 1(5,0) [2(10,0) |16 (80,0)[4,60 |995
Aciklama: n: Katilimci Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma

Nohutlu Tepsi Mantinin duyusal analiz sonuglarina iligkin veriler Tablo 6’da verilmistir. Parca biitiinliigi
(Xx=4,85) en yiiksek ortalamaya sahip parametre olup, mantilarin formunda bozulma olmadan
biitiinliglini korudugunu gostermektedir. Dogal malzeme kokusu (X=4,65) panelistler tarafindan
olumlu bulunmus, yabanci koku (x=1,00) ise hi¢ algilanmamistir. Baharat dengesi ve servis edilen sosun
uyumu (x=4,55) begenilmistir. Agizdaki doku parametreleri (Xx=4,20) orta-yiiksek diizeyde
degerlendirilmistir. Genel begeni diizeyi (x=3,95) diger parametrelere kiyasla daha diisiik kalmistir.
Buna kargin modern sunum begeni diizeyi (x=4,50) ve 6zgiinliigli yansitmasi1 diizeyi (X=4,55) yiiksek
bir ortalamalarla degerlendirilmistir.

Tablo 6. Nohutlu tepsi mantisinin duyusal degerlendirmesine iligkin tanimlayici istatistikler

) 1 2 3 4 5
No|Ifadeler X SS
n%) n(%) n(%) |nh(%) n (%)
1 |Parca biitiinliigi - - 1(5,0) [1(5,0) |18(90,0)4,85 |489
2 |Yag goriiniimii - - 3 (15,0) 3 (15,0) |14 (70,0)14,55 |, 759
3 [Servis edilen sosun dagilim1 - 2 (10,0) 2 (10,0) |2 (10,0) (14 (70,0)14,40 (1,046
4 |Dogal malzeme kokusu - - - 7 (35,0) |13 (65,0)[4,65 [,489
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5 [Yabanci koku 20 (100) |- - - - 1,00 (000
6 [Baharat dengesi - - 1(5,0) [7(35,0) [12 (60,0)4,55 |605
7 |Servi edilen sosun uyum dengesi - - 2 (10,0) |5 (25,0) |13 (65,0)/4,55 |,686
8 [Yabanci veya agiri tat 20 (100) |- - - - 1,00 (000
9 [Mantilarin pisme diizeyi - - 4 (20,0) 18 (40,0) |8 (40,0) 14,20 |, 768
10 [Nohutlarin agizda biraktigi hissiyat |- 2 (10,0) 13 (15,0) 4 (20,0) 11 (55,0)14,20 (1,056
11 |Genel begeni diizeyi 4 (20,0) - - 5(25,0) 11 (55,0)3,95 [1,572
12 Modern sunumu begeni diizeyi - - 2 (10,0) |6 (30,0) |12 (60,0)4,50 |,688
13 ﬁ;ﬂiﬁgiﬁﬂﬁngfﬁﬁ?ﬂﬁﬂo yemegin, i 2(10,0) [5 (25,0) [13 (65.0)/4,55 |,686
14 Tirk mutfagina uygunluk - - 2 (10,0) 14 (20,0) |14 (70,0)4,60 681
15 [Ticari igletmelere uygunluk - - 2 (10,0) |2 (10,0) |16 (80,0)/4,70 |,657

Aciklama: n: Katilimci Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma

Tablo 7°de kaymagina tatlisinin duyusal analiz sonuglar1 verilmistir. Panelistlerin degerlendirmeleri
sonucunda tatlinin ylizey rengi X=4,95 ile en yiiksek ortalamaya sahip parametre olarak belirtilmis ve
panelistler tarafindan oldukga begenilmistir. Kaymagina tatlisinda yumurta kokusu (X=1,00), siit kokusu
(x=1,00) ve yabanci koku (Xx=1,00) panelistler tarafindan algilanmamis, bu durum 6zellikle tatlilarda
istenmeyen yumurta kokusu, yanik kokusu gibi kusur olarak nitelendirilecek kokularin olmadigina
temiz bir koku profiline sahip oldugunu gostermektedir. Kaymagcina tatlis1 tatlilik dengesi agisindan
x=4,70 ile olumlu bulunmus, aroma dengesi X=4,45 ve malzeme dengesi X=4,50 degerlendirilmistir.
Panelistler tarafindan genel begeni diizeyi X=4,20, diger parametrelere kiyasla daha diisiik kalmig olsa

da

modern sunumu X=4,65 ve Ozglnliigli yansitmasi

degerlendirilmistir.

Tablo 7. Kaymagina tatlisinin duyusal degerlendirmesine iliskin tanimlayici istatistikler

x=4,70 olarak yiiksek ortalamayla

Noifadeler : ’ ° " ° X SS
n@) (%) |n(%) |n(%) |n(%)

1 [Tath yiizeyinin rengi - - - 1(5,0) [19(95,0)4,95 |224
2 [Tathnin yiizey yapist - - - 7 (35,0) |13 (65,0)4,65 |[489
3 [Yumurta kokusu 20 (100) |- - - - 1,00 (000
4 |Sut koku 20 (100) |- - - - 1,00 |,000
5 |Yabanci koku 20 (100) |- - - - 1,00 |,000
6 [Tatlilik dengesi - - 1(5,0) 14 (20,0) 15(75,0)4,70 |571
7 |Aroma dengesi - - 2 (10,0) |7 (35,0) |11 (55,0)4,45 |686
8 [Malzemelerin dengesi - - 2 (10,0) 16 (30,0) |12 (60,0)}4,50 |,688
9 [Yabanci veya agiri tat 20 (100) |- - - - 1,00 |[,000
10 Tatlinin kivami - - 3 (15,0) |2 (10,0) |15 (75,0)4,60 |, 754
11 |Ag1zda biraktig1 hissiyat - 1(5,0) | 6 (30,0) |13 (65,0)[4,55 |,759
12 |Genel begeni diizeyi 2 (10,0) |- 3 (15,0) 2 (10,0) {13 (65,0)4,20 (1,322
13 Modern sunumu begeni diizeyi - - - 7 (35,0) |13 (65,0)4,65 (489
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Modern sunum teknikleri yemegin 6 (30,0) |14 (70,0)4,70 (470

0zglinliiglinii yansitiyor mu?
15 Tirk mutfagina uygunluk 2 (10,0) 1(5,0) |4 (20,0) (13 (65,0)4,30 [1,261
16 |Ticari igletmelere uygunluk 2 (10,0) |- - 4 (20,0) (14 (70,0)4,40 [1,231
Aciklama: n: Katilimci Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma

14

Kuru Erik Hosafina iliskin duyusal analiz sonuglarini Tablo 8’de sunulmaktadir. Hosafin sivi dokusu
(Xx=4,95) ve ylizey rengi (X=4,85) en yiiksek ortalamalara sahip ozellikler olarak one ¢ikmis ve
panelistler tarafindan olduk¢a olumlu degerlendirilmistir. Erik kokusu (x=4,60), asidik-eksi dengesi
(X=4,65) olumlu algilanmigtir. Panelistler tarafindan {iriinde yabanci koku ve tat (X=1,00) algis1 hig
belirlenmemistir. Agizdaki doku ve hissiyat parametresi (X=4,85) ile genel begeni diizeyi (x=4,70)
yliksek ortalamalarla degerlendirilmistir. Ayrica modern sunum begeni diizeyi ve ticari islemelere
uygunlugu olumlu bulunmustur. Genel olarak kuru erik hosafi panelistler tarafindan yiiksek diizeyde
ortalamalara sahip olarak degerlendirilmistir.

Tablo 8. Kuru erik hosafinin duyusal degerlendirmesine iligskin tanimlayic istatistikler

Nolifadeler : ’ ° " ° X SS
n@) n(%) n(%) |n(%) n(%)
1 [Hosafin rengi - 15,00 - 19 (95,0)4,85 671
2 |Erik kokusu - - 1(5,0) |6(30,0) |13 (65,0)4,60 |598
3 [Yabanci koku 20 (100) |- - - - 1,00 |,000
4 |Tatlilik dengesi 15,00 | - 1(5,0) [18(90,0)[4,80 |696
5 |Erik tadinin yogunlugu - - - 5 (25,0) |15 (75,0)4,75 |444
6 |Asidik ve eksi dengesi 1(5,0) | 1(5,0) [2(10,0) |16 (80,0)4,65 |813
7 [Yabanci veya agiri tat 20 (100) |- - - - 1,00 (000
8 [Buble tea agizdaki doku ve hissiyat1 |- - - 3 (15,0) |17 (85,0)4,85 |,366
9 [Hosafin sivi dokusu - - - 1(50) [19(95,0)4,95 |224
10 |Genel begeni diizeyi - - - 6 (30,0) |14 (70,0)4,70 |[,470
11 Modern sunumu begeni diizeyi - - - 1(5,0) [19(95,0)4,95 |224
12 Eﬁ;ﬁiﬁgigg‘;ﬁnﬁ;ﬁkﬁg yemegin, 1(50) | 5(25,0) [14 (70,0)/4.60 |754
13 |Tiirk mutfagina uygunluk - - - 6 (30,0) |14 (70,0)4,70 |[,470
14 [Ticari igletmelere uygunluk - - - 3 (15,0) |17 (85,0)4,85 |,366
Aciklama: n: Katilimci Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma
TARTISMA VE SONUC

Bu arastirmada, Inegdl mutfagimin kiiltiirel mirasmi temsil eden ogmag corbasi, cevizli lokum, nohutlu
tepsi mantisi, kaymagina ve kuru erik hosafi molekiiler gastronomi ve flizyon mutfak teknikleri
kullanilarak yeniden yorumlanmistir. Arastirma sonucunda geleneksel lezzetlerin lezzet profillerine
sadik kalarak tiriinlerde yapilan dokusal degisim ve eklemelerin iirtinlerin sunum niteliklerini olumlu
anlamda etkiledigi tespit edilmistir. Ciinkii alanyazin incelendiginde yiyeceklerin gorsel sunumu, rengi
ve dokusu gibi digsal unsurlarin, tiiketicinin lezzet algisini ve yeme deneyimini etkileyen kritik faktorler
oldugu belirtilmektedir (Michel vd., 2014; Zellner vd., 2014). Buna ek olarak bu arastirmada uygulanan
sferifikasyon, karamelizasyon ve renklendirme islemleriyle elde edilen gorsel zenginlik geleneksel
tirtinlerin modern tiiketim beklentilerine uyarlanabilirligini artirdigini ortaya koymustur.
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Arastirma kapsaminda modernize edilen ogmag¢ ¢orbasi, cevizli lokum, nohutlu tepsi mantisi,
kaymagina ve kuru erik hosafinda gergeklestirilen edilen ogma¢ ve modern sunum teknikleri,
tilketicilerin gorsel begeni diizeylerini istatistiksel olarak artirmistir. Bulgular incelendiginde nohutlu
tepsi mantisinin rulo sekli ve renkli hamuru, hosaftaki molekiiler tekniklerle iiretilen kiireler ve
kaymacinanin karamelize ylizeyi panelistlerden oldukca yiliksek bir puan almistir (Ortalama araligi:
4,55-4,95). Ozellikle kaymaginanin yiizey rengi ve hosafin modern sunumu begeni diizeyi (X=4,95)
neredeyse tam puan alarak gorsel estetigin oldukca 6enmli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu sonuglar
tabak tasarimindaki sanatsal bakis agismnin ve renklerin uyumunun tiiketicinin haz diizeyini ve {iriin
algisin1 olumlu yonde etkiledigini gostermektedir (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2014; Michel vd.,
2014). Ayrica bulgular incelendiginde geleneksel iiriinlerin dogru gorsel cesitlilikle sunuldugunda
yiiksek estetik degere ulagtigini gostermektedir.

Geleneksel {irlinlerin modernlestirilme siirecinde gdrsel doniisiimiin yani sira kazandirilan dokusal
(tekstiirel) c¢esitliligin de tiiketici deneyimini zenginlestiren temel faktérlerden biri oldugu
goriilmektedir. Manti sunumunda kullanilan tiiilinin, ogmag ¢orbasinda mikro filizlerin/bebek turpun
kazandirdig: citirlik, hosaftaki patlayan kiireler ve kaymacinadaki karamelize katman ve karamel seker
kafesi ¢ok duyulu lezzet algisi olusturarak panelistlerde pozitif bir dokusal deneyim yaratmistir.
Alanyazinda bunu destekleyen arastirmalar bulunmaktadir (Auvray ve Spence, 2008; Velasco vd.,
2018). Bunun yani sira, modern sunum tekniklerinin {irlinlerin geleneksel 6zgiinliigiinii yiiksek diizeyde
yansittigr (x=4,50-4,70) tespit edilmistir. Bu bulgu, modernisazyon siirecinde uygulanan tekniklerin
geleneksel lezzet 6zelliklerine bagli olarak gerceklestirildigini ortaya koymaktadir. Ayrica tiim iriinlerin
yiiksek diizeyde (X=4,40-4,85) ticari isletmelere uygun olarak goriilmesi geleneksel iirlinlere yapilan
fonksiyonel ve estetik degisimlerin {irliniin pazar degerini artirdigim1 gostermektedir (Seth vd., 2025).
Sonu¢ olarak bu calisma yerel mutfak {irtinlerinin, 6ziinden koparilmadan modern tekniklerle
yorumlanarak gastronomik turizm ve restoran sektorii igin yiiksek katma degerli {irlinlere
doniistiiriilebilecegini ortaya koymaktadir. Ayrica Can vd. (2012), Tiirk mutfagina ait yemeklerin fiizyon
mutfak uygulamalar1 araciligiyla tanidik tatlarla harmanlanarak yeni iiriinler seklinde turistlerin
begenisine sunulmasinin, gastronomi deneyimine farkli bir boyut kazandirdigini vurgulamaktadir.
Panelistlerin {irlinlerin tirk mutfagina uygunluguna (x=4,30-4,70) vermis olduklan yiiksek puanlar
inovasyonun gelenegi tehdit etmedigini, aksine onu gii¢clendirdigini ortaya koymaktadir. Bu durum,
Ozata’nm (2019) Tiirk mutfaginin koklii mirasmi korurken modern mutfak anlayisina uyum
saglayabilen, esnek ve dinamik bir yapiya sahip oldugu yoniindeki tespitiyle ortiigmektedir. Ayrica
modernite ¢caligmalari ve yeni iiriin gelistirme siiregleri, yiyecek-igecek isletmelerinin rekabet avantaji
saglamasi ve miisteri memnuniyetini artirmasi agisindan kritik 6énem tasimaktadir (Dogdubay vd.,
2007). Bu dogrultuda, Inegél yoresel yemeklerinin modern mutfak teknikleriyle yeniden yorumlanmasi
ve gastronomi alaninda faaliyet gosteren isletmelerin mentilerine entegrasyonu ile hem turistlerin hem
de bolge halkinin ilgisini ¢ekmesi ve geleneksel degerlerin korunarak yasatilmasina olanak saglamasi
acisindan olduk¢a dnemlidir.

Arastirmanin alanyazina teorik ve pratik katkilart bulunmaktadir. i1k olarak yoresel yemeklerin tespit
edilerek belgelenmesi, kiiltiirel mirasin korunmasi ve kugaklar arasi aktarim agisindan oldukca
onemlidir (Aydogdu ve Mizrak, 2017). Ikinci olarak, elde edilen bulgular unutulmaya yiiz tutmus
geleneksel yemeklerin yalnizca kiiltiirel bir unsur olarak kayit altina alinmakla sinirli kalmamakta,
modern sunum  teknikleriyle yeniden yorumlanarak yasayan gastronomi iriinlerine
doniistiiriilebilecegini gostermektedir. Alanyazinda Lian vd. (2025), kiiltiirel miras projelerinin
basarisinin ve devamlilifinin, o mirasin giincel hayattaki canliligiyla dogrudan iligkili oldugunu
vurgulamaktadir. Sonug olarak arastirmada sonuclar1 Inegdl mutfagina ait iiriinlerin modern sunum
teknikleriyle (6rnegin; mantinin rulo formu veya hosafin sferifikasyon kiireleri) giincellenmesi, mirasin
statik bir formdan dinamik ve etkilesime agik bir forma doniismesini saglamaktadir. Buna ek olarak
arastirmada gelistirilen estetik ve modern sunumlarin yerel mutfak mirasinin yeni nesiller tarafindan
benimsenerek yeniden iiretilmesine ve bdylece siirdiiriilebilirliginin saglanmasima katki sunmaktadir
(Rashidin vd., 2026).

Aragtirmanin temel pratik katkilar1 geleneksel yemeklerin ticari birer deger olarak sektore
kazandirilmas1 ve destinasyon pazarlamasinda stratejik bir arag¢ olarak kullanilmasi agisindan
isletmecilere ve turizm yoneticilerine somut bir yol haritasi sunmasidir. Modern sunumlardan ticari
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isletmelere uygunluk puanlan yiiksek olan ogmag gorbasi, kuru erik hosafi (Xx=4,85) ve nohutlu tepsi
mantist (X=4,70) bu iiriinlerin sadece kiiltiirel birer 6ge degil, restoran meniilerinde yer alabilecek
nitelikte oldugunu kanitlamaktadir. Ayrica Inegdl mutfaginin sadece kofte ile smirli kalmayip kiiltiirel
canlilik ilkesine (Lian vd., 2025) uygun olarak gelistirilen bu yeni regetelerle ¢esitlendirilmesi, bolgeyi
deneyim odakli bir gastronomi destinasyonuna doniistiirerek yerel ekonomiye dogrudan katki
saglayabilir. Son olarak gorsel odakli ve estetigin 6n planda oldugu 21. yiizyilda bu tiir modernize
edilmis triinler potansiyel turistlerin ziyaret niyetini tetikleyen en giiclii pazarlama araglar1 olarak
degerlendirilebilir.

Gelecek arastirmalar i¢in sunulan Oneriler arastirmanin kapsamini derinlestirmek ve sektorel
uygulanabilirligi artirmaya yoneliktir. ilk olarak yerel halk ve potansiyel turistleri kapsayan bir panel
grubuyla geleneksel ve modern sunumlarin karsilastirmali olarak degerlendirmesi dnerilmektedir. Ikinci
olarak restoran ortaminda pilot uygulamalarla {irlinlerin operasyonel uygulanabilirlik agisindan
degerlendirilmesidir. Son olarak, bu arastirmada olusturulan modern sunumlarin sadece Inegél ile sinirl
kalmay1p, Tiirkiye’nin diger cografi igaretli iirinlerine de uyarlanmasi, Tiirk mutfaginin uluslararasi
rekabet giiciine katki saglayacak biitiinciil bir stratejinin temelini olusturabilir.
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EXTENDED ABSTRACT
Introduction

Despite its wide variety of local dishes, the limited number of well-known dishes in the inegdl cuisine
and the fact that these dishes are being forgotten by new generations pose a threat to the sustainability
of local diversity. The transformation of these forgotten local dishes back into gastronomic products
constitutes an important area of research in terms of preserving local heritage and passing it on to future
generations (Dogdubay et al., 2007; Ozata, 2019).

In this context, the aim of the research is to systematically examine the traditional values and unique
dishes of the Inegdl cuisine, taking into account its multicultural structure and the diversity of local
dishes. The research aims to document the traditional recipes and preparation stages of local dishes in
detail, reinterpret them using modern gastronomy presentation techniques, and contribute them to the
field of gastronomy. In this regard, the research makes significant contributions to the literature. It is
believed that it will contribute both to the sustainability of the gastronomic heritage and to local
businesses in Inegdl by preserving local dishes and reintroducing them with modern presentations that
will attract the interest of future generations.

Methods

This study adopted a mixed-method approach, utilizing qualitative research methods, experimental
applications, and sensory analysis. Through semi-structured interviews, regional dishes unique to the
Inegdl cuisine were identified. The dishes that stood out from the interviews, namely Ogmag Soup,
Walnut Lokum, Chickpea Tepsi Manti, Kaymagina, and Dried Plum Compote, were reinterpreted using
modern culinary techniques. Taking sensory analysis criteria into account, the sensory analysis of these
regional dishes, reinterpreted with a modern presentation based on five different parameters
(appearance, texture, taste and flavor, mouthfeel, overall appeal), was conducted by 20 trained panelists.

Results and Discussion

The research adopted a mixed approach encompassing qualitative methods, experimental production,
and sensory analysis. Documenting regional dishes is important in terms of preserving cultural heritage
and intergenerational transmission (Aydogdu and Mizrak, 2017). In this context, semi-structured
interviews resulted in the recording of more than sixty dishes under five main headings: soups, pastries,
main courses, desserts, and beverages. Thus, the research contributed to the continuity of the local
culinary tradition while also supporting cultural sustainability.

Ozata (2019) states that Turkish cuisine has a deep-rooted and rich heritage; it has managed to preserve
its traditional structure and, at the same time, has a flexible and dynamic structure in line with the modern
understanding of cuisine. Furthermore, food and beverage businesses are of great importance in terms
of new product development, gaining a competitive advantage, and increasing customer satisfaction
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(Dogdubay et al., 2007). In this regard, it is expected that the reinterpretation of Inegol regional dishes
using modern culinary techniques and their integration into the menus of businesses operating in the
field of gastronomy will attract the interest of both tourists and the local population and enable the
preservation and continuation of traditional values.

Based on participant opinions, the five most frequently mentioned dishes were identified for the purpose
of evaluating regional dishes unique to Inegél using modern culinary techniques: Ogmag Soup, Walnut
Lokum, Chickpea Tepsi Manti, Kaymagina, and Dried Plum Compote. Can et al. (2012) emphasize that
presenting flavors of Turkish cuisine to tourists in the form of new products, blended with familiar tastes
through fusion cuisine applications, adds a different dimension to the gastronomic experience. In this
regard, the regional dishes identified in the study were reinterpreted using fusion cuisine, progressive
cuisine, and molecular gastronomy techniques, both in their recipes and in their modern plate
presentations, while preserving their originality. Thus, the authentic elements of regional dishes are
combined with modern gastronomic aesthetics, ensuring that cultural identity and regional cuisine are
brought to the forefront.

Traditional dishes reinterpreted using modern presentation techniques were subjected to sensory
analysis based on the following criteria: organoleptic properties (appearance, taste, aroma, flavor, and
texture), overall appeal level, modern presentation appeal level, the extent to which modern presentation
techniques reflect the dish's authenticity, suitability for Turkish cuisine, and suitability for businesses.
This analysis was conducted with a semi-trained panel of 20 people, taking into account the criteria
specified in the literature (Altug Onogur and Elmaci, 2015; Durlu-Ozkaya, 2024; Metin, 2021) and the
ISO 8586:2012 standard. The findings show that all dishes were generally evaluated positively by the
panelists and that the modern presentations successfully reinterpreted the regional identity.

The research offers practical contributions to application in addition to theoretical contributions. The
interpretation of local dishes unique to inegdl using modern culinary techniques, the sustainability of
local cuisines, innovative product development processes in restaurants and hotels, and gastronomy
tourism present significant opportunities. Including modernized regional dishes in restaurant menus
contributes to both the preservation of cultural heritage and offering consumers different experiences.
Furthermore, this period offers a model for local administrations and tourism actors to promote and
brand destinations through gastronomy festivals, cooking competitions, and exhibition events. When
integrated with support mechanisms for women's cooperatives and small businesses, it has the potential
to contribute directly to regional development.

Future studies should repeat sensory analyses of regional dishes prepared using modern presentation
techniques with broader and more diverse demographic groups to reveal comprehensive results on
product acceptance levels and consumer preferences. Furthermore, testing the findings through pilot
applications in restaurants, hotels, or food and beverage establishments in and around Inegél, and
thoroughly examining the challenges encountered, consumer feedback, and commercial success during
this process will provide an important roadmap for future research. Furthermore, the integration of
modernized local dishes into gastronomic tourism, their contribution to destination branding, and their
benefits to the local economy should also be considered in future research.
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