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Tiurk Mutfaginda Yenilen Yemeklerin Mutfak Egitimi Alan Bireyler

Tarafindan Bilinme Durumunun Tespiti

Yeliz DEMIR!

Ozet

Mutfak, bir milletin sahip oldugu kiiltiiriin énemli bir parcasidir. Ozellikle kiiresellesmeyle birlikte, yeni neslin
Tirk Mutfak kiltiri ile ilgili algilamasmin degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu g¢aligmanin amaci, Tiirk
Mutfaginda yenilen yemeklerin mutfak alaninda egitim alan bireyler tarafindan bilinme seviyelerinin
incelenmesidir. Caligmada, kolayda 6rneklem yontemi kullanilarak sosyal medya iizerinden internet anketi ile 158
kisiden kullanilabilir veri elde edilmistir. Analiz sonucunda Katilimcilarin 6nemli bir kisminin Akitmag, Bulamag,
Kaygana, Samsa, Tutmag¢ ve Ogmag hakkinda bilgi sahibi olmadig1 tespit edilmistir. Ayrica, Tiirk Mutfag: veya
Yoresel Mutfaklar dersi alma durumunun, Tiirk Mutfaginda yenilen yemeklerin bilinme sekli {izerindeki etkisini
belirlemek amaci ile Ki-kare bagimsizlik testinden yararlanilmistir. Yapilan analiz sonucunda, katilimeilarin Tiirk
Mutfagi veya Yoresel Mutfak dersi alma durumunun, Tiirk Mutfaginda yenilen yemeklerin bilinme sekli {izerinde
etkisinin oldugu tespit edilmistir. Bu dersleri alan katilimeilarin biiyiik bir cogunlugunun Tiirk mutfaginda yenilen
yemeklerin yapilmasi ve sunumu hakkinda bilgi sahibi olduklar1 veya bu yemeklerin en az bir defa yaptiklar
belirlenmis olup bu dersleri almayanlarin biiyiik bir ¢ogunlugunun ise bu yemeklerin yapim ve servisi hakkinda
bilgi sahibi olmadiklari veya daha 6nce bu yemekleri hi¢ yapmadiklari tespit edilmistir. Arastirmanin bir diger
6nemli sonucu ise Tiirk Mutfagi veya Y 6resel Mutfaklar dersi alan katilimcilarin bityiik bir gogunlugunun Arabas,
Bulamag, Etlieckmek, Kaygana, Kokoreg, Laz boregi, Samsa Tutmag, Ogmag ve Keskek yemeklerinin yapilmasi
ve servisi konusunda bilgi sahibi olmadiklar1 veya belirtilen bu yemekleri daha o6nce hi¢ yapmadiklar
belirlenmigtir. Elde edilen sonuglara gore uygulamacilara ve arastirmacilara ¢esitli dneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Kiiltiri, Tiirk Mutfagi, Yoresel Mutfak, Ascilar, Mutfak Egitimi.

Determining the Awareness of Individuals Who Have Taken Cookery Training About
The Food They Eat in Turkish Cuisine

Abstract

The cuisine is an important part of a nation's culture. Especially with globalization, the perception of the new
generation regarding Turkish Cuisine culture should be evaluated. The aim of this study is to examine the level of
awareness of the meals eaten in Turkish Cuisine by individuals who are trained in the culinary field. In the study,
data were obtained from 158 people using an internet survey via social media using the convenience sampling
method. As a result of the analysis, it was determined that a significant part of the participants did not have
information about Akitmac, Bulamac, Kaygana, Samsa, Tutmac and Ogmac. In addition, the Chi-Square test of

! Doktora Ogrencisi, Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali-Doktora Programi, E-posta:
demiryel40@gmail.com, Orcid: https://orcid.org/0000-0003-0184-6828.



mailto:E-posta:%20demiryel40@gmail.com
mailto:E-posta:%20demiryel40@gmail.com
https://orcid.org/0000-0003-0184-6828

Demir, Y. 530

independence was used to determine the effect of taking Turkish Cuisine or Regional Cuisines course on the way
of knowing of the meals in the Turkish Cuisine. As a result of the analysis, it was determined that the participants’
Turkish Cuisine or Regional Cuisine course had an effect on the way knowing the meals eaten in Turkish Cuisine.
It had determined that most of the participants who took these courses had knowledge about the preparation and
presentation of the dishes eaten in Turkish cuisine or they had made these dishes at least once, and those who did
not take these courses did not know about the preparation and service of these dishes or had never cooked them
before. Another significant result of the research is that the participants who took the Turkish Cuisine or Regional
Cuisine course did not know the preparation and service of Arabasi, Bulamac, Etlickmek, Kaygana, Kokorec, Laz
pastry, Samsa, Tutmac, Ogmac, and Keskek dishes, or they had never cooked these dishes before. According to
the results obtained, several recommendations were presented to the practitioners and researchers.

Key Word: Turkish Culture, Turkish Cuisine, Local Cuisine, Chefs, Culinary Education.

Giris

Orta Asya Tiirkleri, Selguklular ve Osmanlilar, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde ve sekil
almasinda etkilidirler. Ornegin, Giineydogu Anadolu bdlgesinin gastronomik degerleri
icerisinde sayilan Mumbar dolmasinin (Aksoy ve Sezgi, 2015: 87) Osmanli ziyafet meniilerinde
goriildiigii belirtilmektedir (Se¢im, 2015: 128). Ayrica, ilgili literatiirde yapilan ¢aligmalarda
Akitmag, Bulamag ve Samsa’nin eski Tiirk yemeklerinden bazilar1 oldugu vurgulanmaktadir
(Talas, 2005: 279; Sar1, 2018: 41). Ele alinan bu 6rnekler daha da arttirilabilir. Bu kapsamda,
Turk mutfak kaltiri kokli bir gegmise sahip olup bir miras niteligi tasimaktadir. Mutfak
kiiltiiriinde zenginligin ve gesitliligin diger bir kaynagi da bolgesel\yoresel mutfak kulttridur.
Y oresel mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda cografi yapinin, iklimin, tarimin, tarihin ve dinin etkisi
oldukga biiytiktiir. Bu nedenle yoresel mutfakta kiiltiirel zenginligin en 6nemli gostergelerinden
biridir. Yoresel mutfak zenginlikleri, ziyaretgilere otantik deneyim yasatilmasinda (Sengiil ve
Tiirkay, 2016: 90) ve kirsal bolgelerdeki isletmeler icin ticari bir kaynak saglamasi agisindan

onemli bir avantajdir (Tellstrom vd., 2005: 347).

Koklii bir gecmise sahip olan Tirk mutfaginda yer alan yemeklerin bireyler tarafindan
bilinmesi, uygulanmasi ve tiikketilmesi bu kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilabilmesi igin oldukca
onemlidir. Ilgili literatiirde turistlerin Tiirk mutfagina iliskin bilgi ve goriislerini belirlemeye
yonelik (Akman, 1998; Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanlier, 2005; Albayrak, 2013), bireylerin
sahip olduklar1 yerel mutfak kiiltiiriinii tanima durumlarini belirten (Serceoglu, 2014; Armutcu
vd., 2016) genglerin Tiirk mutfagindaki geleneksel tatli ve helvalar1 tanima durumunu (Sanher
vd., 2008), turizm egitimi alan {niversite dgrencilerinin Osmanli-Tirk Mutfag: ile ilgili
kavramiyla ilgili algilarim1 inceleyen (Koroglu vd., 2018), yabanc1 mutfak seflerinin Tiirk
mutfagina iligkin degerlendirmelerini ele alan (Cakici ve Eser, 2016) ve mutfak
profesyonellerinin Tiirk mutfag:i uygulamalarina iliskin goriislerini belirten (Bekar ve Siiriicii,

2016) calismalar oldugu tespit edilmistir. Buna karsin, ilgili literatiirde dogrudan mutfak
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alaninda egitim alan bireylerin Tiirk Mutfaginda yenilen yemeklerin bilinme durumunun tespit
edilmesi konusunda yeterli ¢aligma olmadigi goriilmektedir. Bu ¢aligmanin amaci mutfak
alaninda egitim alan bireyler tarafindan, Tiirk Mutfaginda yenilen yemeklerin bilinme
durumlarinin incelenmesidir. Ayrica, Tiirk Mutfagi veya Yoresel Mutfaklar dersi alan
bireylerle almayan bireyler arasinda, Tiirk mutfaginda yenilen yemeklerin bilinme durumlari

tizerinde anlaml bir farklilik olup olmadiginin tespit edilmesi amaglar arasindadir.
Tiirk Mutfak Kiiltiiriine liskin Algilamalar

Ilgili literatiirde bireylerin Tiirk mutfak kiiltiiriine iliskin bilgi ve gériislerini inceleyen
caligmalarin dort gruba ayrilabilecegi goriilmektedir. Konu ile ilgili birinci grup ¢alismalarin
turistlerin Tirk Mutfagina iliskin bilgi ve goriislerini belirlemeye yonelik oldugu (Akman,
1998; Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanlier, 2005; Albayrak, 2013) ikinci grup calismalarin yerel
halkin mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgi ve goriislerini belirlemeye yonelik oldugu (Sergeoglu,
2014; Armutcu vd., 2016), li¢giincii grup calismalarin genglerin ve 6grencilerin Tiirk Mutfak
kilturine iliskin bilgi ve goriislerini belirlemeye yonelik oldugu (Sanlier ve digerleri, 2008;
Sanlier vd., 2012; Cantimer ve Bilgicli, 2015; Celik vd., 2017; Kéroglu vd., 2018; Oztiirk ve
Yilmaz, 2018) ve dordiincii grup ¢alismalarin ise asgilar ve mutfak profesyonellerinin Turk
mutfak kiiltiirine iliskin goriislerini belirlemeye yonelik caligmalar oldugu goriilmektedir

(Ozdemir, 2003; Bekar ve Siiriicii, 2016; Cakic1 ve Eser, 2016).

Ilgili literatiirde, Akman (1998) yabanci turistler iizerinde gergeklestirdigi bir arastirmada,
katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun Tiirk Mutfagin1 deneyimlemedigini ve Tiirk mutfagina
ait yiyecekleri tiiketen katilimeilarin 6nemli bir kisminin ise Tiirk Mutfag: ile ilgili olumlu
diisiinceleri oldugunu tespit etmistir. Ozdemir ve Kinay (2004) Antalya’y1 ziyaret eden Alman
ve Rus turistler iizerinde gerceklestirdikleri calismada, katilimcilarin Tiirk mutfag: ile ilgili
diisiincelerinin genel olarak olumlu oldugunu buna karsin katilimcilarin bir kisminin Tiirk
Mutfagindaki tatlilar1 agir ve baz1 yemekleri de fazla yagl, salcali ve baharath olarak belirterek
yemeklerle ilgili olumsuz goriis bildirdiklerini sdylemektedirler. Sanlier (2005: 225) yerli ve
yabanc turistler iizerinde gerceklestirdigi ¢aligmada yerli turistlerin Tiirk yemeklerini lezzetli,
istah acic1, hos kokulu, doyurucu, giizel goriiniislii, fazla kalorili buldugunu, yabanci turistlerin
ise bu yemekleri lezzetli, ilgi ¢ekici, yagli, baharath bulduklarini bildirmektedir. Benzer bir
sekilde Albayrak (2013: 5049) yabanci turistlerin, Tiirk yemeklerini lezzetli, giizel kokulu, istah
kabartici, doyurucu, giizel goriiniimli, diger mutfaklardan farkli, saglikli, giivenli, kaliteli ve
cok ¢esitli bulmalarina ragmen aynm1 zamanda bu yemekleri fazla salgali, baharath, yagh ve

kalorili bulduklarini belirtmektedir.
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Erzurum ydresine ait yemeklerin yerel halk tarafindan taninma durumunu inceleyen Ser¢eoglu
(2014) katilimcilarin biiyiik bir kisminin evlerinde yoresel yemekler yaptiklarini, Erzurum
yoresel yemeklerini lezzetli bulduklarini ve Erzurum mutfak kiiltiiriinii unutmadiklarini ifade
ettiklerini bildirmektedir. Armutcu ve arkadaslar1 (2016) Gaziantep mutfagina ait yemeklerin
kusaklararasi bilinirliligini tespit etmeye yonelik yaptiklar1 ¢alismada, Gaziantep yemeklerine
ait bilinilirlik diizeyinin genel olarak ‘diisik’ oldugunu tespit ettiklerini ve katilimcilar
tarafindan yemeklerin tanimasi ve yemeklerin yapilisinin bilinmesi durumunda kusaklararasi

farkliliklar oldugunu vurgulamaktadirlar.

Genglerin Tiirk mutfagindaki geleneksel tatli ve helvalar1 tanima durumunu inceleyen Sanlier
ve digerleri (2008: 1126) gengler tarafindan Tiirk mutfagina ait tathh ve helvalarin biiyiik
kisminin bilinmedigini bildirmektedirler. Celik ve digerleri (2017) Bozok iiniversitesi
ogrencileri tizerinde yaptiklart ¢alismada, 6grencilerin “Arabast” ve “Testi kebab1” disindaki
diger yoresel yemekler hakkinda yeterli bilgi sahip olmadiklarin1 s6ylemektedirler. Girgin ve
digerleri (2017) Ogrenciler iizerinde gerceklestirdikleri arastirmada, katilimeilarin Tirk
mutfaginin gesitlilik agisindan zengin bir yemek kiiltiiriine sahip oldugunu, Tiirk yemeklerini
lezzetli bulduklarint ve Tirk yemeklerinin kaliteli, doyurucu ve gilivenli olarak
nitelendirdiklerini tespit etmislerdir. Oztiirk ve Yilmaz (2018) UNESCO somut olmayan
kaltirel miras listesinde yer alan gastronomik unsurlara iliskin 6grencilerin bilgi diizeylerini
inceledikleri ¢aligmalarinda turizm rehberligi boliimii 6grencilerinin mesir macunu konusunda
daha dogru bilgiye sahip oldugunu buna karsin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii
ogrencilerinin ise geleneksel toren keskegi, Tiirk kahvesi ve gelenegi, ince ekmek yapma ve

paylasma kiiltiiriinde daha dogru bilgiye sahip olduklarini saptamislardir.

Ozdemir (2003) Antalya’da bulunan bes yildizli oteller ve birinci smif tatil kdylerinde calisan
ascibasi ve ascibasi yardimcilari ve kisim sefleri tizerinde gerceklestirdigi arastirma sonucunda
Tiirk ve Fransiz mutfaklarmin Italyan mutfaklarina gore daha maliyetli oldugu ve miisterilerin
Tiirk ve Fransiz mutfaklarini italyan mutfaklarina gore daha fazla tercih ettikleri sonucuna
varmustir. Cakic1 ve Eser (2016: 215) yabanci seflerin Tiirk Mutfaginin diinya mutfaklar
arasinda Ozel bir yere sahip oldugu ortak goriigiinii belirttiklerini ve yabanci seflerin, Tiirk
Mutfaginin bir¢ok farkli ve ilging 6zellikteki yemek ¢esitlerini igerisinde barindirdigini ifade
ettiklerini vurgulamaktadirlar. Bekar ve Siiriicti (2016: 581-583) mutfak profesyonellerinin
Tiirk mutfagi uygulamalarina iligkin goriislerini inceledikleri ¢alismalarinda, turistlerin Tiirk
yemekleri hakkinda yeterli bilgiye sahip olmamalarinin ve turistler tarafindan Tirk

yemeklerinin fazla tercih edilmemesinin, yemeklerin hazirlanmasinda fazla zaman, emek, fazla
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malzeme ve 6zel malzemelere ihtiya¢ duyulmasinin ve ayrica yemeklerin orijinal tariflerine ve
lezzetlerine uygun hazirlamak i¢in agg¢ilarin bilgilerinin yeterli olmamasi durumlarinin Tiirk
Mutfagma 06zgii yemeklerin yapilmasinda en fazla karsilasilan sorunlar oldugunu
sOylemektedirler. Hizmet sektoriinde mutfak ici ¢alisan personel 6zellikle Tiirk Mutfaginin
gastronomi turizmine kazandirilmasi agisindan onemli elgilerdir. ilgili literatiirde, mutfak
alaninda c¢alisan veya mutfak alaninda egitim goren bireylerin Tiirk Mutfagi hakkinda

goriislerini inceleyen daha fazla ¢aligmaya ihtiya¢ duyuldugu goriilmektedir.
Yontem
Arastirmanin Amag¢ ve Kapsami

Tiirk mutfagina ait yemeklerin bireyler tarafindan bilinirlik durumunu farkli 6rneklemler
iizerinden degerlendiren ¢alismalar oldugu tespit edilmistir (Sanlier vd., 2008; Ser¢eoglu, 2014;
Armutcu vd., 2016; Celik vd., 2017; Oztiirk ve Yilmaz, 2018). Tiirk mutfaginda yenilen
yemeklerin dogru bir sekilde hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasinda ayrica bu kiiltiire ait
yemeklerin ziyaretgilere ve gelecek nesillere aktarilmasinda asc¢ilarin 6nemli bir rolil
bulunmaktadir. Ozellikle konu ile ilgili incelenen literatiir ardindan dogrudan mutfak alaninda
egitim alan (gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve as¢ilik) bireylerin Tiirk Mutfaginda

yenilen yemekleri tanima durumlarini inceleyen yeterli ¢alisma olmadigi saptanmustir.
Aragtirmanin amaci asagidaki gibidir:

1- Mutfak alaninda egitim alan bireylerin Tiirk Mutfaginda yenilen yemekleri bilme
durumunu tespit etmek.
2- Tirk Mutfagr veya Yoresel Mutfak derslerini alma durumunun Tiirk Mutfaginda

yenilen yemeklerin bilinme sekli tizerindeki etkisini belirlemek.
Veri Toplama Araci ve Ornekleme

Arastirmada internet anketi kullanilmistir. Internet temelli anketler daha baslangi¢ asamasinda
olmasina ragmen hizla popiiler olmaya ve yayginlagmaya baslamistir. Ciinkii internet
anketlerinin daha geleneksel olan telefon ve posta ile anket metoduna nazaran daha hizli, daha

etkili, daha ucuz ve daha kolay uygulanabilir oldugu diisiiniilmektedir (Avcioglu, 2014: 90).

Veri toplama araci iki boliimden olusmaktadir. Anketin giris kisminda, ¢alismanin yapilma
amac1 ve katilimcilarin bu ankete katilabilmesi i¢in yliksekogretim kurumunda mutfak egitimi

almis veya aliyor olmasi gerektigi bildirilmistir. Birinci boéliimde katilimcilarin  Tiirk
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Mutfaginda yenilen yemekleri bilme durumlarini belirlemek amaci ile Tiirk Mutfaginda yenilen
yemeklere yer verilmistir. Olgekte bulunan yemekler daha dnce yapilan ¢alismalardan elde
edilmistir (Talas, 2005; Sanlier vd., 2012; Cantimer ve Bilgigli, 2015). Anketin ikinci kisminda
demografik ifadeler yer almaktadir. Ayrica bu boliimde katilimcilara daha 6nce yiiksekdogrenim
kurumlarinda Tiirk Mutfagi veya Yoresel Mutfaklar dersi alma durumlarini belirleyen ifadeye
yer verilmistir. Anketin birinci kisminda katilimcilarin Tiirk Mutfaginda yenilen yemekleri
bilme durumlarini tespit edebilmek i¢in “Biliyorum daha 6nce tattim”, “Biliyorum ama daha
once tatmadim”, “Bilmiyorum”, “Yapilmasi ve servisi hakkinda bilgiye sahibim” ve “Daha

once en az bir defa yaptim™ ifadelerinden birini segmeleri istenmistir.

Katilimcilara, 30/1/2020-22/2/2020 tarihleri arasinda kolayda 6rneklem yolu ile sosyal medya
iizerinden ulagilmigtir. 158 katilimcidan kullanilabilir veri elde edilmistir. Olduk¢a yaygin
olarak kullanilan bu teknikte esas, ankete cevap veren herkesin drnege dahil edilmesidir. En
kolay bulunan denek en ideal olanidir (Altunisik, 2010: 140, aktaran, Y1ldiz, 2014: 9). Toplanan

verilerin analizi icin SPPS.20 istatistik paket programi kullanilmistir.

Bulgular
Olcegin Gecerliligine iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda yararlanilan 6lgegin gecerliligini ve giivenilirligini belirlemek i¢in
olcekte bulunan 30 ifadeye ait Cronbach Alpha degeri incelenmis olup bu degerin 0,940 oldugu
tespit edilmistir. Olcegin gecerliligi icin ayrica konu ile ilgili diger ¢alismalar karsilastiriimstur.
Verilerin normal dagilima uygunlugunu incelemek i¢in Tek Orneklem Kolmogorov Smirnov
Testi kullanilmistir. Yapilan test sonucunda ifadelerin anlamlilik derecesinin 0,05’ten kiigiik
olmas1 nedeniyle verilerin analizinde parametrik olmayan teknikler kullanilmistir. Bu

caligmada verilerin analizi i¢in Ki-kare bagimsizlik testi uygulanmstir.
Demografik Bulgular

Arastirmaya katilan katilimeilarin demografik 6zellikleri Tablo 1°de gosterilmistir. Tabloda
goriildigi gibi katilimeilarin % 67,1 inin (n=106) kadin oldugu, % 32,9’unun (n=52) erkek

oldugu tespit edilmistir.

Tablo 1. Katihmcilarin Demografik Bilgileri

Demografik Bilgiler Kategoriler Frekans (N=158)

N %
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Cinsiyet Kadin 106 67,1
Erkek 52 32,9
Yas 18-25 arasi 136 86,1
26-31 aras1 15 9,5
32-40 arasi 2 1,3
41-48 aras1 4 2,5
49 ve yukarisi 1 0,6
Egitim durumu On lisans 126 79,7
Lisans 18 11,4
Lisansisti 12 7,6
Sinifi Birinci sinif 60 38
Ikinci Simif 52 32,9
Mezun 46 29,1
Tiirk Mutfagi veya Yoresel Mutfaklar dersi alma durumu Evet 110 69,6
Hayir 48 30,4

Tablo 1°de goriildiigii lizere katilimcilarin % 86,1’inin (n=136) 18-25 yas araliinda oldugu
goriilmektedir. Katilimeilarin % 79,7’sinin (n=126) 6n lisans, % 11,4’iiniin (n=18) lisans ve %
7,6’s1n1n lisansiistii egitim durumuna sahip oldugu saptanmistir. Katilimeilardan % 38’inin
(n=60) birinci smif, % 32,9’unun ikinci sinif 6grencisi oldugu ve %29,1’inin (n=46) mezun
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin % 69,6’sinin (n=110) daha 6nce Tiirk Mutfag1 veya
Yoresel Mutfaklar dersi aldig1 tespit edilirken, katilimcilarin % 30,4’iiniin (n=48) daha 6nce

Tiirk mutfagi veya Y oresel Mutfaklar dersi almadig1 saptanmistir.
Arastirma Sorularina Yonelik Bulgular

Katilimcilar tarafindan Tiirk Mutfaginda yenilen yemeklerin genel bilinirligini belirleyebilmek

amaciyla betimleyici istatiksel analiz tiirii olan frekans analizinden yararlanilmistir. Frekans
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dagilimi; bir ya da daha ¢ok degiskene ait degerlerin ya da puanlarin dagilimina ait 6zelliklerini

betimlemek amaciyla verileri say1 ve yiizde olarak verir (Bliylikoztiirk, 2014: 21).

Tablo 2’de frekans analizi sonuglari gosterilmektedir. Katilimcilarin % 43’linlin (n=68)
Alinazik, % 31,6’smin (n=50) Arnavutcigeri, % 44,3’iiniin (n=70) Etlickmek, % 32,3’{iniin
(n=51) Imambayildi, % 38,6’smin (n=61) Kapuska, % 41,1’inin (n=65) Keskek, % 57’sinin
(n=90) Kokoreg, % 32,9’unun (n=52) Kuymak, % 39,2’sinin (n=62) Laz boregi, % 35,4’iinlin
(n=56) Mihlama, % 37,3’liniin (n=59) Musakka, % 35,4’linliin (n=56) Piyaz, % 44,3’iinlin
(n=70) Tarhana, % 34,2’sinin (n=54) Yahni yemeklerini bildikleri ve daha 6nce tattiklar1 Tablo
2’de goriilmektedir.

Katilimcilarin % 36,1’inin (n=57) Arabasi, % 29,1’inin (n=46) Cerkeztavugu, % 52,5’inin
(n=83) Mumbar dolmasim1 bildikleri ancak daha once tatmadiklar1 belirlenmistir.
Katilimcilarin, % 43’ {iniin (n=68) Akitmagc, % 34,8’inin (n=55) Bulamag, % 46,8’inin (n=74)
Kaygana, % 63,9’unun (n=101) Samsa, % 37,3 liniin (n=59) Tutmag ve % 60,8’inin (n=96)
Ogmag hakkinda bilgi sahibi olmadig1 tespit edilmistir.

Katilimeilarin, % 33,5’inin (n=53) humus, % 31’inin (n=49) Hiinkarbegendi, % 28,5’inin Pilaki
(n=45) yapim1 ve servisi hakkinda bilgiye sahip olduklar1 saptanmistir. Katilimcilarin, %
32,3’lnilin (n=51) i¢ pilavi, % 36,1’inin (n=57) kisir1, % 39,9’unun (n=63) mantiy1 daha dénce
en az bir defa yaptig1 tespit edilmistir.

Tablo 2. Katihmeilar Tarafindan Tiirk Kiiltiiriine Ozgii Yemeklerin Genel Bilinirliginin

Frekans Analizi (N=158)

Yemekler 1 2 3 4 5

Akitmag 20 12,7 44 278 68 43 13 82 13 82
Alinazik 68 430 18 114 6 38 40 253 26 165
Arabasi 29 184 57 361 33 209 27 171 12 76
Arnavutcigeri 50 31,6 31 19,6 4 25 45 28,5 28 17,7
Bulamag 33 209 39 247 55 348 17 108 14 89

Cerkeztavugu 38 241 46 291 13 82 33 209 28 17,7
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EtliEkmek 70 443 27 171 4 25 40 253 17 108
Humus 44 278 18 11,4 11 7,0 53 335 32 203
Hiinkarbegendi 45 285 20 127 7 44 49 31,0 37 234
i¢ Pilav 49 310 9 57 5 32 44 278 51 323
imambay1ldi 51 323 15 95 2 1,3 47 297 43 272
Kapuska 61 386 21 133 7 44 39 247 30 190
Kaygana 29 184 30 190 74 468 25 158 0 O
Keskek 65 41,1 21 133 9 57 41 259 22 139
Kisir 49 310 1 6 O 0 51 323 57 361
Kokoreg 90 570 30 190 5 32 26 165 7 44
Kuymak 52329 15 95 9 57 50 31,6 32 203
Laz Boregi 62 392 43 272 20 127 21 133 12 7,6
Mantt 43 272 0 O 0 0 52 329 63 399
Mihlama 56 354 18 114 3 1,9 44 278 36 228
Mumbar dolmasi 30 19,0 83 525 11 70 22 139 12 7,6
Musakka 59 373 12 76 3 1,9 46 291 37 234
Pilaki 44 278 18 114 25 158 45 285 26 16,5
Piyaz 56 354 12 76 6 38 46 29,1 34 215
Samsa 11 70 25 158 101 639 11 70 9 57
Tarhana 70 443 4 25 0 0 48 304 36 228
Tutmag 30 190 33 209 59 37,3 23 146 13 872
Ogmag 20 12,7 17 108 9 608 15 95 10 63
Yahni 54 342 26 165 10 63 42 266 26 165
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1= “Biliyorum daha 6nce tattim” ,2= “Biliyorum ama daha 6nce tatmadim”, 3= “Bilmiyorum”, 4= “Yapilmasi ve servisi hakkinda bilgiye
sahibim” , 5= “Daha 6nce en az bir defa yaptim”

Katilimcilarin daha 6nce Tiirk Mutfagi veya Yoresel Mutfaklar dersi alma durumunun, Tiirk
Mutfaginda yenilen yemeklerin bilinirligi tizerinde etkisi olup olmadigini anlamak i¢in ile Ki-
kare bagimsizlik testi uygulanmistir. Eger iki nitel degisken arasinda bir iliskinin varlig1 ortaya
koymak istenirse Ki-kare bagimsizlik testine bagvurmak gerekir (Uzgéren ve Uzgoren, 2007:
182).

Gozlenen ve beklenen deger arasindaki fark azaldikga, yani birimlerin kategorilere olan
dagiliminin uyum diizeyi arttik¢a, hesaplanan X? istatistikinin anlamli ¢ikma olasilig
diisecektir. Bu testin kullanilabilmesi icin, beklenen degeri besten kiigiikk olan kategori
sayisinin, toplam kategori sayisinin %20’°sini agsmamasi ve tiim kategorilerde bu degerin birden
blylk olmasi gerekir. Bu kosulun saglanamadigi durumlarda, mantikli ise kategoriler arasinda
birlestirme yoluna gidilebilir (Biiytlikoztiirk, 2014: 155). Bu nedenle gerceklestirilen bu
caligmada Tiirk mutfaginda yenilen yemeklerin bilinirlik durumunu tespit edebilmek i¢in
kategoriler (1= Biliyorum daha o6nce tattim, 2= Biliyorum ama daha 6nce tatmadim, 3=
Bilmiyorum, 4= Yapilmasi1 ve servisi hakkinda bilgiye sahibim, 5=Daha 6nce en az bir defa
yaptim) 2’li grup olacak sekilde yeniden tanimlanmistir (1-3 arasi=1 derece), (4-5 arasi=2

derece).

Tablo 3. Tiirk Mutfag: veya Yoresel Mutfaklar Derslerinin Alinma Durumunun Tiirk

Mutfaginda Yenilen Yemeklerin Bilinme Durumu Uzerindeki Etkisi (Ki-Kare Testi

Sonucu)
Derslerin Derslerin Analize Iliskin Bulgular
Alinmasi Alinmamasi
Degisken 113 245 1(1-3 2(4-5 Ki-kare Serbestlik Anlamlilik  Fisher's
arasl)  arasl)  arasi) arast) Exact
Test
n n n n X2 sd p<0,05 p<0,05
Akitmag 91 19 41 7 176 1 675 672
Alinazik 48 62 44 4 31.695 1 ,000 ,000

Arabasi 74 36 45 8 12.602 1 ,000 ,000
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Arnavutcigeri 45 65 40 8 24.198 1 ,000 ,000
Bulamag 82 28 45 3 7.815 1 ,005 ,004
Cerkeztavugu 54 56 43 5 23,117 1 ,000 ,000
Etliekmek 63 47 38 10 6,946 1 ,008 ,011
Humus 31 79 42 6 47,307 1 ,000 ,000
Huinkarbegendi 30 80 42 6 48,870 1 ,000 ,000
I¢ Pilav 25 85 38 10 44,401 1 ,000 ,000
imambaylldl 28 82 40 8 45,664 1 ,000 ,000
Kapuska 50 60 39 9 17,406 1 ,000 ,000
Kaygana 88 22 45 3 4,744 1 ,029 ,033
Keskek 58 52 37 11 8,269 1 ,004 ,005
Kisir 22 88 28 20 22,701 1 ,000 ,000
Kokore¢ 80 30 45 3 8,938 1 ,003 ,003
Kuymak 42 68 34 14 14,272 1 ,000 ,000
Laz Boregi 81 29 44 4 6,575 1 ,010 ,010
Manti 29 91 24 24 18,069 1 ,000 ,000
Mihlama 43 66 34 14 13,134 1 ,000 ,000
Mumbar 83 27 41 7 1,964 1 ,161 ,208
dolmasi

Musakka 38 71 36 12 21,546 1 ,000 ,000

Pilaki 44 66 43 5 33,204 1 ,000 ,000
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Piyaz 35 72 39 8 33,058 1 ,000 ,000
Samsa 90 19 47 1 7,062 1 ,008 ,008
Tarhana 42 68 32 16 10,889 1 ,001 ,002
Tutmag 76 34 46 2 13,584 1 ,000 ,000
Ogmag 88 22 45 3 4,744 1 ,029 ,033
Yahni 49 61 41 7 22,771 1 ,000 ,000

1= (1= “Biliyorum daha 6nce tattim”, 2= “Biliyorum ama daha 6nce tatmadim”, 3= “Bilmiyorum”)

2= (4= “Yapilmasi ve servisi hakkinda bilgiye sahibim”, 5= “Daha 6nce en az bir defa yaptim”)

Ki-kare bagimsizlik testi sonucunda elde edilen bulgular Tablo 3°te gésterilmektedir. Tablo 3°te
goriildigi tizere, Tiirk Mutfagi veya Yoresel Mutfaklar derslerinin alinma durumunun, Tiirk
Mutfaginda yenilen yemeklerin bilinme durumunu etkiledigi agik¢a goriilmektedir. Bu dersleri
alan katilimcilarin, bu dersleri almayan katilimcilara gére yemeklerin yapilmasi veya servisi
hakkinda daha fazla bilgi sahibi oldugu veya bu yemekleri daha 6nce en az bir defa yaptiklar
goriilmektedir. Bununla birlikte bu dersleri alan katilimcilarin 6nemli bir kisminin Arabasi
(n=74), Etlieckmek (n=63), Kaygana (n=88), Keskek (n=58), Kokore¢ (n=80), Laz boregi
(n=81), Samsa (n=90), Tutma¢ (n=76), Ogmag (n=88) ve Bulamag¢ (n=82), yemeklerinin
yapilmasi ve servisi konusunda bilgi sahibi olmadiklar1 veya belirtilen bu yemekleri daha dnce
az bir defa yapmadiklar1 belirlenmistir. Elde edilen sonuglar istatistiksel agidan anlamlidir
(p<0,05). Ayrica katilmcilarin Akitmag¢ (n=91) ve Mumbar dolmasinin (n=83) yapilmas1 ve
servisi konusunda bilgi sahibi olmadiklar1 veya bu yemekleri daha 6nce en az bir defa
yapmadiklar1 saptanmasina ragmen sonuglarin istatistiksel agidan (p<0,05) anlamli olmadigi
gorulmektedir.

Katilimcilarin en az bir defa yapmadiklar1 veya yapimi ve servisi hakkinda bilgi sahibi
olmadiklar1 yemeklerin genel oOzellikleri incelendiginde, Arabasi corbasinin Karaman’da
(Giildemir vd., 2018: 57), Eskisehir’de (Kasli vd., 2015: 27), Mersin’ de (Oktem, 2008),
Yozgat’ ta (Boz, 2006: 86) hazirlanan eski usul tavuk corbasi olarak gectigi (Giirman, 2017)
goriilmektedir. Bulama¢ ve Samsa’nin eski Tiirk yemeklerinden bazilari (Talas, 2005: 279;
Sari, 2018: 41) oldugu belirtilmektedir. Konu ile ilgili, Bulama¢ yemeginin Selguklu ve
Anadolu Beylikleri doneminde (Akin vd., 2015: 43) ve Mevlevi yemek kiiltiirliniin igerisinde
oldugu (Halic1, 2007; aktaran, Ertas vd., 2017: 59) soylenmektedir. Uygur Tiirklerinin, kuru
bohga seklindeki bir hamur yemegine Samsa adini verdikleri (Talas, 205: 280) s0ylenmektedir.
Tutmag¢’in Tiirklerin taninmis bir yemegi oldugu ve Divanii Liigati’t Tiirk’te gectigi
bildirilmektedir. Kelime anlami1 dort kdse kesilmis hamur parcalarindan yapilan yogurtlu,

mercimekli yemek\gorba oldugu belirtilir (Cetin, 2005: 194). Ogmag ¢orbasi Tiirk mutfaginda
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taneli ¢orbalar sinifi igerisinde gosterilmektedir (Ertas ve Karadag, 2013: 120) Bu ¢orbanin,
Isparta (Ertas ve Karadag, 2013: 125), Sinop (Karagar ve Dogancili, 2018: 1014) Kiitahya
(Ertas ve Karadag, 2013: 128; Ceylan ve Giiven, 2018: 453) ve Bursa’nin (Demirel ve Baydan,
2017: 350) yoresel yemek kiiltiirii igerisinde yeri oldugu goriilmektedir. Keskek yemeginin ise,
Anadolu’nun baz1 bolgelerde diigiinlerin bagyemegi olarak servis edildigi vurgulanmaktadir
(Sar1, 2011; Sezgin ve Onur, 2017; Cetin, 2008). Kaygana yemeginin 6zellikle Karadeniz
bolgesinde yoresel bir iiriin kategorisinde oldugu (Kizilirmak ve digerleri, 2014; Saatci, 2019;
Secuk ve Segim, 2021) hem de Tiirk Mutfak tarihinde yeri oldugu (Ozkan, 2004; Bozagc1 ve
Gok, 2021) soylenmektedir. Benzer sekilde Laz boregi de yine Karadeniz yoresine ait bir
iiriindiir (Basaran, 2017; Cosan ve Se¢im, 2020; Y1lmaz, 2020). Etlickmek daha ¢ok Konya’nin
yoresel iiriinii (Biiyiiksalvarct vd., 2016; Sec¢im, 2018) igerisinde sayilmaktadir. Yemeklerin
ozellikleri incelendiginde baz1 yemeklerin Tiirk mutfak kiiltiiriinde bir gegmisi oldugu bazi

yemeklerin de yoresel nitelige sahip oldugu goriilmektedir.
Sonug¢ ve Tartisma

Mutfak kiiltiiriinde zenginligin ve farkliligin dogru bir sekilde korunup sunuma yansitilmasi
gerekmektedir. Bu noktada, mutfak alaninda ¢alisan ve egitim alan bireylerin Tiirk Mutfaginda
yenilen yemekleri dogru bir sekilde hazirlayip sunabilmesi 6nemli konulardan biridir. Bu
konuda Bekar ve Siriicii (2016) Turk yemeklerinin orijinal tariflerine ve lezzetlerine uygun
hazirlamak icin ascilarin bilgilerinin yeterli olmamasi durumunun Tiirk Mutfagia 6zgii

yemeklerin yapilmasinda en fazla karsilasilan sorunlardan biri oldugunu vurgulamaktadirlar.

Gergeklestirilen frekans analizi sonucunda katilimcilarin bir kisminin Arabasi, Cerkeztavugu
ve Mumbar dolmasimi bildikleri ancak daha once tatmadiklarini tespit edilmistir. Bununla
birlikte, yine katilimcilarin bir kisminin, Akitmag, Bulamag, Kaygana, Samsa, Tutmag ve

Ogmag¢ hakkinda bilgi sahibi olmadig1 saptanmustir.

Tirk Mutfagi veya Yoresel Mutfaklar derslerini alma durumunun katilimeilarin Tiirk
mutfaginda yenilen yemekleri bilme durumu iizerindeki etkisini anlamak i¢in Ki-kare
bagimsizlik testinden faydalanmistir. Tirk Mutfagi veya Yoresel Mutfaklar derslerinin
alinmasinin, Tiirk mutfaginda yenilen yemeklerin bilinme durumunu etkiledigi acikg¢a
goriilmektedir. Bu dersleri alan katilimeilarin, bu dersleri almayan katilimcilara gore Tiirk
Mutfaginda yenilen yemeklerin yapilmasi veya servisi hakkinda daha fazla bilgi sahibi
olduklar1 veya bu yemekleri daha 6nce en az bir defa yaptiklar1 goriilmektedir. Bununla birlikte
bu dersleri alan katilimcilarin 6nemli bir kisminin Arabasi, Etliekmek, Kaygana, Keskek,

Kokoreg, Laz boregi, Samsa, Tutmag, Ogmag ve Bulamag¢ yemeklerinin yapilmasi ve servisi
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konusunda bilgi sahibi olmadiklar1 veya belirtilen bu yemekleri daha 6nce hi¢ yapmadiklari

belirlenmistir.

Sonug olarak bu ¢alismada katilimcilarin 6nemli bir ¢cogunlugunun, Tiirk Mutfaginda eskiye
dayanan veya yoresel nitelik tasiyan bazi yemeklerin yapimi ve servisi hakkinda yeterli bilgisi
olmadig tespit edilmistir. Tiirk Mutfagi veya Y oresel Mutfaklar derslerinin alinma durumunun
katilimcilarin 6nemli bir kisminda Tiirk Mutfaginda yenilen yemeklerin yapilmasi ve servisi
hakkinda bilgi sahibi olmalarina veya bu yemekleri en az bir defa yapmalarina neden oldugu
gorilmektedir. Buna karsin bu dersleri alan katilimcilarin 6nemli bir kisminin, Tiirk
Mutfaginda 6nemli ge¢mise veya yoresel nitelige sahip yemeklerin bazilarinin yapilmasi ve
servisi konusunda bilgi sahibi olmadiklari veya belirtilen bu yemekleri daha o6nce hig
yapmadiklar1 anlagilmistir. Bu konu ile ilgili bir 6rnek vermek gerekirse, Tiirk Mutfag1 veya
Yoresel Mutfaklar dersi alan katilimeilarin 6nemli bir kismi1 Kokorecin yapilmasi ve servisi
konusunda bilgi sahibi olmadiklar1 veya bu iirlinli daha 6nce hi¢ yapmadiklarini bildirmislerdir.
Kokorecin genel 6zelligi incelendiginde sokak yemegi (Y1ldiz, 2020) niteliginde bir {iriin olarak
degerlendirilmektedir. Bu iiriiniin hazirlanmasi ve pisirilmesi igin 6zel ekipman ve malzeme
gerekmektedir. Egitim mutfaklarinin genel 6zellikleri ve isleyisi incelendiginde her iiriiniin
hazirlanmasi i¢in uygun alt yap1 ve malzeme olamamaktadir. Ancak bu noktada en azindan
mutfak alaninda egitim alan bireylere iriinlerin hazirlanmasi, sunulmasi ve hammadde
konularinda egitim verilebilir veya teknik geziler diizenlenebilir. Konunun farkli bir agidan
degerlendirilmesi gerekirse, Tlirk Mutfag1 veya Y 6resel Mutfaklar derslerini alan katilimcilarin
onemli bir kisminin yapilmasi ve servisi hakkinda bilgi sahibi olmadiklar1 veya en az bir defa
yapmadiklar1 Kaygana hakkinda Bozagcit ve Gok (2021) Ekmek Kayganasi tarifinin XVI.
ylizyilda Sirvani tarafindan yazilan el yazmasi eserde gectigini ve bu iiriinlin gliniimiizde
yabanct mutfak ismiyle benimsenip kullanilan “French Toast” yemegine benzedigini
vurgulamaktadirlar. Bu agidan degerlendirildiginde Tiirk mutfaginda yenilen yemeklerin yerel
kimliginin korunarak kiiresel mutfak literatiiriine kazandirilmasi, Tirk Mutfak kiiltiirtiniin
zenginliginin korunarak gelecek kusaklara aktarilmasi ve uluslararast mutfak kiiltiirtinde

tanitilmasi en 6nemli konularin baginda gelmektedir.

Gergeklestirilen bu ¢aligmanin 6nemli sinirlarindan biri, 6l¢ekte kullanilan yemeklerin ilgili
literatiirdeki bazi galismalarda (Talas, 2005; Sanlier vd., 2012; Cantimer ve Bilgicli, 2015)
kullanilan yemeklerle sinirlandirilmasidir. Tiirk Mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin belirlenmesi
icin daha derinlemesine ¢alismalarin yapilmasi gerekmektedir. Buna ragmen, bazi1 6neriler

getirilecek olursa;
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* Tiirk Mutfag1 veya Yoresel Mutfaklar dersinde miifredat hazirlanirken, Tiirk Mutfak tarihi
kaltarine ait yemeklerin orijinal regeteleri, hangi noktalarda yoresel kimlik kazanarak

farklilastig1 analiz edilerek 6grenciye aktarilmasi gerektigi diistinilebilir.

» Tirk Mutfagi veya Yoresel Mutfaklar dersi almanin Tiirk mutfaginda yenilen yemeklerin
bilinmesi, bu yemeklerin hazirlanmasi ve sunulmasi veya bu yemeklerin en az bir kere
yapilmasi iizerinde etkisi oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin dogru
bir sekilde sunulmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi amaci ile bu tiir derslere 6nem verilerek

konusunda uzman kisiler tarafindan egitim verilmesi gerekmektedir.

«Ileride yapilacak ¢alismalarda, mutfak alaninda egitim alan bireylerin Tiirk Mutfak klturiine
iligkin bilgi ve goriislerini derinlemesine incelemek amaciyla nitel arastirma yontemlerinden
faydalanarak g¢aligmalar gergeklestirilebilir. Tiirk Mutfagina ait yemeklerin zenginligi goz
oniline alinarak, bu kiiltiire ait yemekler corbalar, ana yemek, tatlilar gibi kiimelendirilerek

katilimcilarin bilgi diizeyleri derinlemesine arastirilabilir.
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Extended Abstract

Introduction

It is very important to transfer the dishes in Turkish cuisine to the next generations correctly.
This is a very leading issue for the sustainability of Turkish cuisine. In the related literature, it
is seen that various studies are measuring the perceptions of individuals about Turkish cuisine.
On the other hand, in the relevant literature, it is seen that there are not enough studies to
determine the awareness of the food consumed in the Turkish cuisine of the individuals who
are directly trained in the field of cuisine. This study aims to analyze the awareness status of
the food consumed in Turkish cuisine by individuals who are trained in the culinary field.

Method
The aim of the research is as follows:

1- Determining the knowledge of the food consumed in the Turkish cuisine of the
individuals who are educated in the field of cuisine,
2- Itisto determine the effect of taking Turkish Cuisine or local cuisine lessons on the way

of knowing the food consumed in Turkish cuisine.

An internet survey was used in the research. The data collection tool consists of two parts. In
the introduction part of the scale, the purpose of the research is explained. In the first part, the
names of the dishes are given to determine the state of knowing the food consumed in Turkish
cuisine. Foods on the scale were obtained from previous studies (Talas, 2005; Sanlier vd., 2012;
Cantimer ve Bilgicli, 2015). Demographic expressions are included in the second part of the
scale. The condition of participating in the research is to have received training in the field of
cuisine from a higher education institution. Participants were reached through social media.

Usable data was obtained from 158 participants
Reliability and Validity of the Scale

The Cronbach Alpha value of the scale is 0,940. For the validity of the scale, it was compared
with other studies on the subject. One-Sample Kolmogorov Smirnov Test was used to examine
the suitability of the data for normal distribution. Since the significance level of the expressions
was less than 0.05 as a result of the test, non-parametric techniques were used in the analysis

of the data. Chi-square test was used for data analysis in this study.

Demographic Data
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67.1% (n=106) of the participants were female and 32.9% (n=52) were male. 86.1% (n=136)
of the participants are between the ages of 18-25. 79.7% (n=126) of the participants have
associate degree, 11.4% (n=18) undergraduate and 7.6% postgraduate education. 38% (n=60)
of the participants were first year graduates, 32.9% were second year graduates, and 29.1%
(n=46) were graduates. 69.6% of the participants (n=110) had previously taken Turkish cuisine
or regional cuisines, while 30.4% (n=48) of the participants had not taken Turkish cuisine or
regional cuisines before (Table 1).

Table 1. Demographic Information of the Participants (N=158)

Demographic Information Categories Frequency (N=158)
N %
Gender Female 106 67,1
Male 52 32,9
Age between 18-25 136 86,1
between 26-31 15 9,5
between 32-40 2 13
between 41-48 4 2,5
49 and above 1 0,6
Associate degree 126 79,7
Educational status License 18 11,4
Graduate 12 7,6
First class 60 38
Class Second class 52 329
Graduated 46 29,1
Status of taking Turkish Cuisine or Local Cuisine courses Yes 110 69,6
No 48 30,4

Conclusion
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As a result of the analysis, it is determined that a significant part of the participants did not have
information about Akitmac, Bulamac, Kaygana, Samsa, Tutmac and Ogmac. The chi-square
test was used to determine the effect of taking a Turkish Cuisine or Regional Cuisine course on
the way of knowing of the meals in the Turkish Cuisine. As a result of the analysis, it was
determined that the participants' Turkish Cuisine or Regional Cuisine course had an effect on
knowing the meals consumed in Turkish Cuisine. It was determined that the participants who
took these courses had more information about the preparation and presentation of the meals in
the Turkish Cuisine, or the rate of making these meals at least once was higher. It was
determined that the majority of those who did not take these courses did not know about the
preparation and service of these dishes or they had never cooked these dishes before. Another
significant result of the research is that the participants who took the Turkish Cuisine or
Regional Cuisine course did not know the preparation and service of Arabasi, Bulamac,
Etliekmek, Kaygana, Kokorec, Laz pastry, Samsa, Tutmac, Ogmac, and Keskek dishes, or they
had never cooked these dishes before. According to the results obtained, several

recommendations were presented to the practitioners and researchers.



