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Oz

Osmanli devletinin kurulusundan son dénemlerine kadar ¢orbalardan tatlilara birgok kategoride binlerce ézgiin yemek yer
almaktadir. Arastirma kapsaminda secili Osmanli mutfagina ait yemeklerin maliyet ve besin degetinin analiz edilmesi
amaglanmistir. Bu baglamda ilk asamada Osmanli yemekleri listelenmis, se¢ilmis ve sadelestirilmistir. Bu stregte nitel veri
toplama tekniklerinden dokiiman analizi kullanilmistir. Tkinci asamada bu malzemelerin standart tariflerinin 2020 Eyliil ayt
Eskigehir gida fiyatlatt ile doviz kuru baz alinarak TL (b), USD (§) ve EURO (€) cinsinden maliyet hesaplari yapilmustir. Son
asamada ise saglik bilimleri gibi disiplinlere de katkida bulunmak amaciyla Tirkiye Beslenme Rehberi’nde yer alan referans
degetleri ile eldeki tariflerin giinlitk gereksinimi karsilama yiizdeleri 19-50 yas kadin ve erkek icin hesaplanmistir. Tariflerin
bir¢ogunun enetji, karbonhidrat, posa, protein, yag, vitaminler ve mineraller yoniinden giinlik ihtiyact ytksek oranda
karsiladigt gorilmistiir. Arastirma kapsaminda standartlastirilan 49 adet secili et yemeginin bir porsiyonlarinin en az
maliyetli olanlarinin 3,5-9,99 b araliginda bulundugu tespit edilmistir. Disiik maliyet degerine sahip olan secili Osmanli
yemekleri, isletmelere 6nemli Glgtide yarar saglayabilecektir. Isletme meniilerinde besin analizlerine yer verilmesi, énerilen
miktarda besin gereksinimi agisindan tiiketicilerde farkindalik yaratabilir.

Anabtar Kelimeler: Besin Degeri, Maliyet, Osmanli Yemekleri, Osmanh Mutfagi, Yiyecek Icecek Sektérii

Cost and Nutritional Value of Selected Ottoman Dishes

Abstract

From the establishment of the Ottoman state to the last periods, there are thousands of original dishes in many categories,
from soups to desserts. Within the scope of the research, it is aimed to analyze the selected Ottoman dishes in terms of
cost and nutritional value. In this context, Ottoman dishes were listed, selected and simplified at the first stage. Document
analysis, one of the qualitative data collection techniques, was used in this process. In the second stage, cost calculations
were made in TL (b), USD ($) and EURO (€) based on the standard recipes of these materials in September 2020 Eskischir
food prices and the exchange rate. In the last stage, reference values and the percentages of meeting the daily needs of the
present recipes were calculated for women and men aged 19-50 with the reference values of Turkey Nutrition Guide. It has
been seen that most of the recipes meet the daily need in terms of energy, carbohydrates, fiber, protein, fat, vitamins and
minerals at a high level. It was determined that the least costly portions of 49 selected Ottoman dishes standardized within
the scope of the research were in the range of 3.5-9.99 b. Selected Ottoman dishes with low cost value will be able to
provide significant benefits to businesses. Including nutrition facts in business menus can create awareness among
consumers in terms of the recommended amount of nutrients.
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GULDEMIR, SALLI, YILDIZ, TUGAY VE CELIK YESIL
Segili Osmanli Yemeklerinin Maliyeti ve Besin Degeri

Girig

Osmanlt Imparatorlugu déneminde mutfak; saray mutfagi ve halk mutfagi olarak ikiye ayrilmustir.
Kalabalik ve segkin saray cevresinin beslenme ihtiyaglarini karsilayabilmek icin saray mutfaginda gérevli
ascilar, yeni ve farkli yemekler tGretmislerdir. Kalabalik mutfak kadrosuyla yalnizca saray ve ¢evresine degil,
aynt zamanda saraya gelen temsilci ve misafirlerin de yeme-igme ihtiyaglarint da karsilamaya calismislardir
(Yimaz, 2002, s. 53). Bu dénemde halk mutfaginin saray mutfagi kadar gésterisli olmasa da lezzet ve
cesitlilik acisindan oldukea zengin oldugu séylenebilir (Demirgtl, 2018, s. 114). Misafir agirlama konusuna
biyik 6nem veren halk, misafir ettikleri insanlara yemeklerini begendirebilmek icin ¢ok ¢aba géstermisler
ve bunun icin 6zel lezzetler ortaya c¢ikarmuslardir. Tarihsel olarak bakildiginda Osmanli Devleti’nin
baskentlerinin ve buyiik sehitlerin saray, kdsk ve konaklardaki yemeklerden olusan saray mutfagi ve yoresel
halk mutfagi seklindeki ayrimin sosyo-ekonomik farkhiliklardan kaynaklandigini séylemek mimkindiir.
Ozellikle saray, kosk ve konaklardaki yeme-igme ritiielleri yemek ve iiriin cesitliligi acisindan oldukea
zengindir. Diizenlenen ziyafetler ve etkinlikler sayesinde toplumsal bir nitelik kazanmistir (Ongel, 2015, s.
35). Saray mutfagi icerisinde yer alan gosterisli besinler saglik ile iligkilendirilerek titizlikle hazirlanmis ve
tiketilmistir. Mutfaga giren riinler dénemsel olarak farklilik gostermekle birlikte, geliserek ve cesitli
etkilesimlerde bulunarak devamini stirdirmigstir. Teskilatlh bir yapiya sahip olan Osmanli mutfagi bu
etkilesimleri uygun bir sekilde mutfaga da yansitmustir. Dolayisiyla giiniimtzde var olan yiyecek ve
iceceklerde Osmanli mutfagindan izler bulunmaktadir (Bilgin ve Samanct 2008; Halict, 2009).

Beslenme, insanin var olmast ile baglayip giinimiizde de tizerinde 6nemle durulan konularin basinda
gelmektedir. Bugiin diinyada pek cok insan aclik ve yetersiz beslenmenin yol a¢tigt 6liim ve hastaliklarla
savagmaktadir. Buna karsilik gelismis tlkelerin bircogunda yaygin olarak goriilen dengesiz beslenme,
Tiurkiye’de 6zellikle gencler ve yetiskinler arasinda sagligi bozan en 6nemli beslenme sorunlarinin baginda
gelmektedir (Bulduk, 2005). Beslenme karin doyurmak ya da aclik duygusunu bastirmak degildir.
Beslenme, insanin biiyiime, gelisme, saghkl ve iretken olarak uzun siire yasamast icin gerekli olan égeleri,
yiyecekler ile viicuduna alip, kullanabilmesidir. Insanin canmnin ¢ektigi ya da haz duydugu sekilde
beslenmesi, ge¢mis deneyimleri, aliskanliklari, dini inanglari, gelenek ve gdreneklerinin bir sonucu
oldugundan, toplumdan topluma, kisiden kisiye degisiklik gostermektedir (Baysal, 2007). Beslenme
icerisinde yer alan besin maddesi ise gida maddesi ya da yiyecek maddesi olarak da tanimlanir. Ayrica
yenilebilen bitki ya da hayvan dokular seklinde de tanimlanmaktadir. Besinler su, organik veya inorganik
6gelerden olusmaktadir ve bir kismut dogadan elde edildigi sekilde tiiketildigi gibi, bir kismi da islem gérmiis
sekli ile tiketime sunulmaktadir. Insanin yasami icin 50’ye yakin besin 6gesine gereksinimi oldugu ve
insanin, sagliklt buyiime ve gelismesi, saglikli ve tretken olarak uzun siire yasamast icin bu 6gelerin her
birinden gunliik ne kadar alinmas: gerektigi bilinmektedir. Bu Ogelerin herhangi biri alinmadiginda,
gereginden az ya da ¢ok alindiginda, biiyiime ve gelismenin engellendigi ve sagligin bozuldugu bilimsel
olarak ortaya konulmustur. Bu besin &geleri; protein, karbonhidrat, yag, vitamin, mineral ve su gibi
kimyasal bilesiklerdir (Ongel ve Ozgiir-Gode, 2017, s. 26). Insanlarin yasamlarini siirdiirmeler,
biyiiyebilmeleri, sagliklarini koruyabilmeleri, gereken hareket ve isleri yapabilmeleri icin besin maddelerinin
yeterli ve dengeli olarak viicuda alinip kullanilmalart gerekmektedir (Baysal, 2013, s. 9).

Gunumiizde oldugu gibi gegmis dénemlerde de beslenme, énemli bir konu olarak ele ainmistir. Buna
gore butin imparatorluklarda oldugu gibi, Osmanli Devletinde de hem baskentin hem de sarayin
doyurulmasi, tzerinde ciddiyetle durulan bir mesele olmustur (Bilgin, 2002, s. 35). Osmanlt ttbbinda da
saglikli yasam bakimindan beslenme olduk¢a 6nem arz etmektedir. Dolayisiyla tip yazmast eserler
genellikle dengeli beslenmeye vurgu yapmaktadir. Tip alaninda oldugu gibi Osmanli mutfaginda da sagliklt
yasama, yiyecek ve iceceklerin ¢esidine, Ozelliklerine, hangi btinyedekilerin neyi, ne zaman ve nasil
titketecegine ¢ok Onem verilmistir. Besinler sadece beslenme amactyla degil, hastaliklardan koruyucu ve
tedavi edici Ozellikleri ile de degerlendirilmistir (Sar1, 2008). Saglikli ve dengeli beslenme zihniyetiyle
hareket eden Osmanli mutfags; Orta Asya, Iran, Ortadogu ve Anadolu'nun zengin mutfak miraslart tizerine
kurulmus ve genisleyen imparatorluga dahil edilen halklarin yerel mutfaklarindan da etkilenmistir. Cografi
etkenlerden kaynaklanan bolgesel farkliliklar ve farkli dinlerin beslenmeyle ilgili kisitlamalari disinda
Osmanli topraklarinda yasayan Mislimanlar, Hiristiyanlar ve Yahudiler zaman icerisinde, 6ziinde ortak bir
mutfagl paylagsmaya baglamistir (Isin, 2020, s. 33). Osmanh mutfaginda Orta Asya’dan gelen dari/bugday,
et ve sut triinlerinin agirhikli olmasinin yani sira bunlara daha sonra Osmanli cografyasinda yetisen bircok
bitki tiirleri ve cesitli hayvan etleri de eklenmistir. Osmanli mutfagt Orta Asya kokeninden uzaklasan bir
mutfak degil gé¢ler ve yerlesik hayata gecme ile gelisimini devam ettiren bir mutfak 6zelligindedir. Osmanh
yemek kilttrinde et, yiiksek besin degerinin yani sira toplumsal itibart da yitksek bir besindir. Et yemek ve
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ikram etmek Orta Asya geleneginden siire gelen bir ustlinlik sayilmaktadir. Seckin Osmanli mutfaklarinda
et denildiginde daha yumusak ve lezzetli oldugu dustiniilen koyun ve kuzu eti anlasidmaktadir (Karakus vd.,
2015, s. 63). Osmanlt Saray mutfagl, Orta Asya ve Selcuklu Tirklerinin ana besin maddesi olan eti
titketmis ancak ete tek ana 6giin olarak yer vermemistir. Osmanlt déneminde ise degisimlerin yasandigy,
Osmanl’nin hem hayvansal hem de bitkisel kaynakli yemekler yoniinden dengeli bir mutfak kultirtne
sahip oldugunu sdéylemek mimkindiir.

Osmanli Sarayinda yemek konusu cok énemli goriildigi icin Matbah-1 Amire ve Kiler-i Amire isimli
iki teskilat bulunmaktadir. Matbah-1 Amire, esasen bir mutfak degil binyesinde cesitli mutfaklar,
helvahane, kiler, firinlar, cesitli karhaneler, miri mandira ve simidhaneyi barindiran idarl kurumun adidir
(Bilgin, 2004, s. 55-56). Malzemenin toplandigi kuruma ise Kiler-i Amire, malzemeyi toplayan kisiye de
Matbah Emini denilmistir (Inalctk, 2013, s. 15). Yemek yiyenleri memnun etmek igin ugrasan ascilar,
uzmanliklari, becerileti ve yaraticiliklariyla Osmanlt mutfaginin zenginlesmesine katkida bulunmuslardir.
Fatih Sultan Mehmed icin yapilan kestaneli bulgur pilavi, Evliya Celebi’nin bahsettigi kavunlu zerde ve
Sultan Abdilaziz'in harem mutfaginda ¢alisan siyahi bir kadin as¢inin icadt olan htinkarbegendi, bu yaratict
buluslara 6rnektir (Isin, 2019, s. 213).

Osmanlt devletinin kurulusundan son dénemlerine kadar c¢orbalardan tatlilara bircok kategoride
binlerce yemek bulunmaktadir. Bu yemekler icerisinde 6zellikle meyve ve meyvelerden elde edilen iiriinler
ile hazirlanan yemekler hem saglik acisindan degerlendirilmis hem de ete duyulan saygt kadar sebze ve
meyvelere de saygt duyulmast gerektigi kanisindan yola ¢ikiarak tiketimi saglanmustir (Isin, 2019). Literatiir
incelendiginde meyvelerin Osmanli mutfaginda yer alan yemeklerde oldukea fazla kullanmildigr gézlenirken,
yemek kitaplarinda meyveli yemekler konusunda daha az bilgi ve tarife yer verildigi tespit edilmistir.
Yapilan incelemede, Osmanli yemek kitaplarinda bulunan tarif ve tariflere gbre meyvelerin en ¢ok
bulundugu yemek gruplari sirastyla; tatlilar, hosaf ve serbetler, dolmalar seklinde belitlenirken, meyvelerin
en az bulundugu yemekler ise; corbalar, sebze yemekleri ve hamur isleri olmustur. Oysaki literatiirde
meyvelerin ¢orbalarda, pilavlarda, eksili et yemeklerinde ve yahnilerde, hatta tursularda kullanildigr 6zellikle
vurgulanmustir (Ayyildiz, 2018, s. 584). Osmanli’da et ve meyvelerin bir araya gelmesiyle olusturulan yemek
tirlerinin mevcut oldugunu da séylemek mumkindiir. Meyveli et yemekleri hem saglik acisindan hem de
lezzet agisindan 6n planda degerlendirilebilecek yemeklerdir.

Maliyet analizi; malzeme kullaniminin denetim altina alinmasi, verimsiz yatirimlarin dnlenmesi, israfin
engellenmesi, ¢esitli kiyaslamalarin yapilabilmesi gibi yararlari olan ve maliyet kontroliinin konusu olan bir
kavramdir (Yuksel, 19906, s. 127; Erding, 2009, s. 314). Yiyecek icecek maliyet kontrolii ise isletmelerin
yiyecek ve icecek malzemelerini satin almast ile baslar ve Uretilip, servis edildikten sonra tiiketilmesi ile
sona erer (S6kmen, 2003, s. 201). Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kontrolii 6nemli bir konudur.
Diger tim isletmeler gibi yiyecek icecek isletmeleri de insanlarin beslenme ve sosyallesme ihtiyacini
karsilarken kir elde etmeyi hedeflemektedir. Uretim yapan isletmelerde bir mamuliin elde edilmesi igin
titketilen mal ve hizmet, maliyet gideri olarak ifade edilebilir. Yani maliyet belirli bir amag icin katlanilmasi
gereken fedakarliklarin parasal degeri seklinde tanimlanmaktadir. Yiyecek igecek isletmelerinde iretim
maliyetleri diger tretim isletmelerinde oldugu gibi malzeme, iscilik ve genel Uretim maliyetinden
olugsmaktadir. Bir yiyecek-icecek isletmesinin temel maliyetleri yiyecek, icecek ve personel maliyetidir.
Yiyecek ve icecek maliyetleri 6zelinde ise et ve et triinleri, siit ve siit Uriinleri, sebze ve meyveler gibi
yiyecek iiretiminde gerekli olan hammadde ve malzemelerden olusmaktadir (Yikeii, 1993, s. 23; Ozgiir-
Gode, 2020, s. 141-142). Bu maliyet kontrollerinin etkili olarak yapilmast igin buna iliskin unsurlarin detayls
bir sekilde incelenmesi 6nemlidir (Kéroglu vd., 2011, s. 36). Maliyet kontrolii yapilabilmesi icin ise
standartlarin  gelistirilmesi, gerceklesen rakamlarla standartlarin  karsilastirilmasi, maliyeti belitleyen
unsurlarin olabildigince hesaba katilmasi ve kontrol edilebilir maliyet unsurlarinin tasarrufu gibi hususlar
yerine getirilmektedir (Azaltun, 2007, s. 26). Osmanlr’da Ozellikle saray ve konaklarda yiyecek icecek
maliyetlerinin kontroli amactyla muhasebe defterlerinin tutuldugu bilinmektedir. Bu defterler vasitasiyla
mutfaklarda kullanilan arag ve gereclerin ne zaman, nereden, kimlerden, hangi miktarlarda ne amacla temin
edildigi ve ne kadar 6deme yapidigt bilgisine ulasiimaktadir. Benzer sekilde yiyecek icecek tiretiminin
gerceklestigi asevi gibi vakfiyelerde, tekkelerde, kiilliye ve medreselerde de muhasebe ve bazen de yemek
defterleri tutulmaktadir. Haliyle donemsel olarak farkldiklar arz etse de Osmanli’da ekonomik diizen, mali
kontrol sistemleri varligt ve 6nemi anlasilmaktadir (Barkan, 1979; Halici, 1992; Pamuk, 2003; Bilgin, 2004;
Emecen, 20006; Singer, 2015; Giindiz6z, 20106; Bilgin ve Caglar 2019).
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GULDEMIR, SALLI, YILDIZ, TUGAY VE CELIK YESIL
Segili Osmanli Yemeklerinin Maliyeti ve Besin Degeri

Yontem

Arastirma kapsaminda Osmanli mutfagina ait cogunlukla meyve ve meyve uriini barindiran segili

yemeklerin maliyet ve besin degeri acisindan analiz edilmesi amaglanmustir. Bu baglamda ilk asamada
Osmanlt et yemekleri listelenmis, secilmis ve sadelestirilmistir. Secilen yemeklerin buytk kisminda
dogrudan elma, kayisi, kavun ve erik gibi meyveler yer almakta, kimilerinde ise koruk, visne suyu, sirke ve
kus Gzimi gibi malzemeler ile kirmizi ve beyaz et ile Grtinleri bir arada bulunmaktadir. Calismada nitel veri
toplama tekniklerinden dokliman analizi kullanilmigtir. Doktiman incelemesindeki temel amag; hedeflenen
olgu veya olgular hakkinda bilgi iceren yazili materyallerin analiz edilmesidir (Yildirim ve Simsek, 2000).
Tarifler ve igerikleri Osmanlt mutfagi konusunda calismalart olan iki akademisyen, Ttrk mutfag tizerine
aragtirmact yazar kimligi olan bir kisi ve Tiurk mutfagt konusunda calismalart olan bir mutfak sefinden
uzman gorisleri alinarak netlestirilmistir. Belirlenen 49 yemege ait giintimiiz mutfaklarinda uygulanabilir
standart tarifler olusturularak bir porsiyon malzeme miktarlart tespit edilmistir. Yemeklerin bir
porsiyonuna ait malzemeler Tablo 1’de aktarilmaktadur.

Tablo 1a. Yemeklerin Bir Porsiyonuna Ait Malzemeler

Sira

Adi

Malzemeler

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Iskembe Corbast

Istofato Kum-Makaronya

Balik Dolmasi

Kuzu Kizartmast

Kuzu I¢ Pilav

Kabuniye

Balik Gtiveg
Terkib-i Tuffahiyye
(Elma Dolmast)

Tavsan Yahnisi

Yalanct Balik Dolmast

Terkib-i Cesidiyye

ibrahimiye

Hummaziye

Kestane Yahnisi
Hiinkar Pilavi

Kubuni Pilav

Kayist Yahnisi
Maydanozlu Kofte
Erikli Yahni

Acem Pilavi

i§kembe 100 g, Su 300 ml, Tuz 1,5 g, Un 1,5 g, Sadeyag 1 g, Kirmuzibiber 0,4 g, Et
suyu 50 ml, Domates sal¢ast 3,5 g, Yumurta 15 g, Sirke 1 g, Karabiber 0,5 g, Pul biberi
0,4¢g

Sigir eti 166 g, Sirke 166 ml, Sarimsak 6,5 g, Karabiber 1,3 g, Turung kabugu 1,5 g,
Sadeyag 21 g, Domates 93 g, Su 466 ml, Duditk makarnast 86 g, Tuz 4 g, Peynir 16 g
Levrek 350 g, Zeytinyagt 50 g, Sogan 150 g, Dolmalik fisttk 10 g, Kus tztimi 10 g,
Tuz 6 g, Karabiber 1 g, Tarcin 1 g, Karanfil 0,5 g, Kakule 0,5 g, Un 18 g, Bonbon
seker 30 g

Kuzu but 100 g, Yogurt 100 g, Tereyag1 18 g, Sogan 58 g, Su 80 ml, Kuzu cigeri 70 g,
Kus tzimi 1 g, Dolmalik fistik 3 g, Tar¢in 0,15 g, Tuz 0,5 g, Yenibahar 0,15 g,
Karabiber 0,25 g, Kimyon 0,15 g, Et suyu 80 ml, Pirin¢ 36 g

Tereyag1 15 g, Kuzu karacigeri 41 g, Sogan 48 g, Dolmalik fistik 6,5 g, Pirin¢ 30 g,
Kestane 33 g, Et suyu 100 ml, Bal 3 g, Kus tzimi 6 g, Tuz 0,83 g, Yenibahar 2 g,
Targin 2 g, Karabiber 0,83 g, Dereotu 3,3 g

Koyun eti 166 g, Su 200 ml, Tereyagt 30 g, Sogan 96 g, Nohut 50 g, Kuru kayist 30 g,
Piring 26 g

Levrek 250 g, Tuz 5 g, Sogan 72,5 g, Zeytinyagi 30 g, Sirke 5 g, Su 25 ml, Safran 0,35 g
Kara tiztim 83 g, Sumak 1,3 g, Su 121 ml, Koyun eti 100 g, Elma 200 g, Limon 16 g,
Koyun kiymast 16 g, Tuz 2,5 g, Karabiber 0,41 g, Piring 4,3 g, Kuru kayist 25 g,
Badem 25 g, Seker 2,3 g, Ceviz 3,3 g

Tavsan 300 g, Tuz 2,5 g, Tereyagt 20 g, Sogan 72,5 g, Bal 9 g, Sirke 13 g, Kara tizim
50 g, Kimyon 1,25 g, Kisnis tohumu 2 g

Zeytinyag1 58 g, Sogan 72,5 g, Pirin¢ 30 g, Su 100 ml, Galeta unu 2,6 g, Dolmalik fistik
3,3 g, Kus tziimii 3,3 g, Tuz 1,6 g, Karabiber 0,41 g, Tar¢in 0,25 g, Yenibahar 0,25 g,
Kakule 0,25 g, Patlican 166 g, Kuzu kaburga 66 g

Koyun eti 83 g, Su 35,5 ml, Bal 6 g, Nar eksisi 8 g, Tuz 2,5 g, Kuzu kiymasi 25 g,
Badem 25 g, Kuru kayist 25 g, Kuru erik 25 g, Elma 61 g, Nisasta 0,83 g, Giil suyu 2,5
g, Misk 0,16 g

Koyun eti 150 g, Tuz 1 g, Su 40 ml, Kuru kisnis 1 g, Zencefil 1 g, Karabiber 1 g,
Targin 1,2 g, Karanfil 0,8 g, Sogan 58 g, Damla sakiz1 0,5 g, Koyun kiymast 50 g,
Badem sttii 4 g, Koruk suyu 4 g, Seker 3 g, Glil suyu 2 g

Koyun eti 150 g, Tuz 1 g, Su 120 ml, Kuru kisnis 1 g, Zencefil 1 g, Karabiber 1 g,
Tarcin 1,2 g, Karanfil 0,8 g, Koyun kiymast 50 g, Turung suyu 4 g, Koruk suyu 4 g,
Badem sttii 4 g, Seker 3 g, Gl suyu 2 g

Koyun eti 166 g, Kestane 83 g, Sogan 96 g, Sadeyag 16 g, Tar¢in 5 g, Seker 5 g, Su 133
ml, Tuz 1,6 g

Koyun eti 93,75 g, Koyun kiymasi 31,25 g, Piring 45 g, Tereyag 25 g, Tuz 0,62 g,
Dolmalik fistik 3,75 g, Kus tiziimii 2,5 g, Yenibahar 0,31 g, Su 250 ml

Koyun eti 37,5 g, Tereyagt 15 g, Tuz 0,62 g, Badem 12,5 g, Dolmalik fistik 12,5 g,
Kuru Gzim 6 g, Kus tzimi 5 g, Kakule 0,6 g, Su 125 ml, Pirin¢ 45 g, Kara tizim 3,75
g, Tarcin 0,75 g, Yenibahar 0,62 g, Karabiber 0,62 g

Kemikli kaburga eti 166 g, Su 133 ml, Tuz 0,62 g, Kuru kayist 333 g, Tereyagt 5,6 g,
Seker 116 g

Koyun kiymasi 125 g, Tuz 2,5 g, Karabiber 2,5 g, Tereyagt 15 g, Sogan 72,5 g,
Maydanoz 7,5 g, Sirke 25 ml, Su 25 ml

Kaburga eti 125 g, Kuru erik 62,5 g, Sogan 72,5 g, Sadeyag 12,5 g, Tar¢in 3,75 g, Seker
3,75 ¢, Su 100 ml, Tuz 1,25 g

Tereyagt 11,2 g, Koyun eti 62,5 g, Sogan 36,25 g, Tuz 0,6 g, Su 25 ml, Dolmalik fistik
5 g, Kus tziimu 0,6 g, Kakule 0,6 g, Tarcin 0,75 g, Karanfil 0,5 g, Piring 45 g, Et suyu
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21.

22.

23.

24.

Tavuklu Yahni

Zerdali Ast

Tuffahiye

Mutancana

75 ml

Kuzu eti 50 g, Pili¢ 208 g, Su 133 ml, Tereyag: 10 g, Sogan 72,5 g, Tuz 2,5 g, Nohut 25
g, Kara Gztim suyu 33 ml, Kepek ekmegi 66 g

Koyun eti 125 g, Tuz 1,25 g, Su 100 ml, Sogan 72,5 g, Kisnis 0,31 g, Kimyon 0,31 g,
Damla sakiz1 0,31 g, Targin 0,37 g, Karabiber 0,31 g, Zencefil 0,31 g, Kuru kayist 50 g,
Badem 37,5 g, Safran 0,25 g, Giil suyu 2,5 g

Koyun eti 166 g, Tuz 1,6 g, Kisnis tohumu 0,83 g, Taze kisnis 0,66 g, Sogan 48 g,
Targin 0,33 g, Karabiber 0,83 g, Damla sakiz1 0,33 g, Zencefil 27 g, Kuru nane 0,66 g,
Elma 11 g, Badem 20 g, Su 33 ml, Gil suyu 0, 41 g

Koyun eti 150 g, Bal 8,5 g, Tereyagt 7,5 g, Sogan 72,5 g, Kizil tiztim 6,25 g, Kayist 12,5
g, Kara erik 12,5 g, Badem 15 g, Uziim sirkesi 2,5 g

Kaynak: Halic1, 1990; Halict, 1999; Alus, 2002; Efendi, 2005; Sirvani, 2005; Mihti, 2016; Tosun, 2016; Bilgin ve Samanci, 2008;

Yerasimos, 2010; Guldemir, 2015.

Tablo 1b. Yemeklerin Bir Porsiyonuna Ait Malzemeler Devam

Sira

Adi

Malzemeler

25.

26.

217.

28.

29.

30.

31.
32.
33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

45.

Sarimsakli Yahni

Rummaniye (Nar Ast)

Patlican Kayganasi
Patlican Dolma
Bamya Basti

Etli Kavun Dolmast

Hamsi Terbiyesi
Mahmudiyye
Hubeysiye

Tatlt Et

Curcaniye

Hulviye-Ferhane Ast

Erik Dolmast

Zirbag Ast

Milebbes Dolma

Comlek Kebabi

Kiymadan Firin Kebabt
Tatlis Yahni

Ozbek Pilavt

Tabahece

Sikbag

Et 125 g, Sarimsak 20 g, Sogan 72,5 g, Tereyagt 15 g, Sirke 25 ml, Su 30 ml, Tuz 3,75 g,
Karabiber 2,5 g, Kimyon 1,25 g

Koyun eti 125 g, Tuz 2,5 g, Su 375 ml, Patlican 37,5 g, Kabak 50 g, Sogan 36,25 g,
Kimyon 0,62 g, Kisnis tohumu 0,62 g, Tarcin 0,37 g, Karabiber 0,62 g, Damla sakizi
0,16 g, Taze nane 1,5 g, Nar 30 g, Kuru nane 0,5 g, Sarimsak 1,5 g

Patlican 250 g, Tuz 2,5 g, Yumurta 25 g, Dolmalk fistk 7,5 g, Kus tzimi 7,5 g,
Karabiber 0,62 g, Tar¢in 0,75 g, Dana kiymast 37,5 g, Tereyagt 7,5 g

Patlican 166 g, Tuz 1,6 g, Kuzu kiyma 50 g, Sogan 48 g, Karabiber 0,83 g, Nane 0,6 g,
Safran 0,16 g, Piring 15 g, Kuzu kemigi 33 g, Koruk suyu 33 ml, Su 66 ml

Kuzu eti 125 g, Su 100 ml, Tuz 1,25 g, Stviyag 5,5 g, Sogan 72,5 g, Bamya 62,5 g, Koruk
suyu 75 g, Tarcin 0,75 g, Karabiber 0,62 g

Sogan 29 g, Kuzu kiyma 20 g, Tereyagt 3 g, Piring 12 g, Tuz 1 g, Karabiber 1 g, Badem
10 g, Dolmalik fistik 4 g, Kus tizimii 4 g, Kavun 240 g

Hamsi 333 g, Zeytinyag1 8 g, Sirke 3,3 g, Maydanoz 5 g, Karabiber 1,6 g, Zeytinyag: 29 g
Tavuk 250 g, Su 250 ml, Tuz 1,25 g, Badem 37,5 g, Bal 9 g, Razaki tzimi 50 g, Kayist
50 g, Tereyagt 11,25 g, Arpa sehriye 77,5 g, Tavuk suyu 200 ml

Koyun eti 166 g, Tuz 1,6 g, Su 133 ml, Sogan 48 g, Havug 20 g, Kuru kisnis 1,6 g,
Kimyon 1,6 g, Tarc¢in 2 g, Damla sakiz1 0,33 g, Karabiber 1,6 g, Sirke 1,6 g, Ceviz 40 g,
Kuru nane 0,66 g

Tereyagt 30 g, Kuzu gerdan 250 g, Sogan 72,5 g, Uztim pekmezi 11,25 g, Su 100 ml, Tuz
2,5 g, Yenibahar 2,5 g, Targin 3 g

Kuzu eti 83 g, Tuz 1,33 g, Su 166 ml, Beyaz sogan 25 g, Kuru kisnis 0,33 g, Karabiber
0,66 g, Tar¢in 0,33 g, Zencefil 0,33 g, Havug 20 g, Nar tanesi 0,66 g, Taze tiziim 10 g,
Sirke 10 g, Badem 28 g, Seker 1 g, Hiinnap 0,33 g, Giil suyu 1,66 g

Kuzu eti 83 g, Kuyruk 13 g, Tuz 1,6 g, Su 166 ml, Kuru kisnis 0,83 g, Havug 20 g, Sogan
48 g, Karabiber 0,83 g, Zencefil 0,41 g, Damla sakiz1 0,33 g, Tarc¢in 0,5 g, Sirke 6,6 g,
Seker 5 g, Safran 0,33 g, Badem 20 g, Hiinnap 3,33 g, Dolmalik fistik 3,33 g, Findik 10 g,
Kizil tiziim 13,3 g, Kara erik 33,3 g, Kiraz kurusu 13,3 g, Gl suyu 0,83 g

Kuru erik 250 g, Piring 22,5 g, Kiyma 125 g, Tuz 1,25 g, Tereyagt 15 g, Su 50 ml, Seker
875¢g

Koyun eti 250 g, Tuz 2,5 g, Targin 7,5 g, Seker 3,5 g, Uziim sirkesi 10,62 g, Badem 11 g,
Su 300 ml, Karabiber 0,62 g, Kisnis tohumu 0,62 g, Damla sakiz1 0,5 g, Safran 0,1 g, Giil
suyu 0,62 g

Kuzu kiymast 25 g, Karabiber 1 g, Piring 10 g, Sogan 29 g, Tuz 1 g, Patlican 150 g,
Yumurta 20 g, Sadeyag 40 g, Koruk suyu 25 ml, Et suyu 80 ml

Koyun eti 83 g, Sogan 48 g, Kabak 66 g, Bamya 33 g, Patlican 50 g, Koruk suyu 49 ml,
Sarimsak 5 g, Tuz 0,83 g, Karabiber 0,83 g, Kimyon 1,83 g, Anason 0,66 g, Tar¢in 2,5 g,
Tereyag17,5¢,Un26 g

Tereyagt 15 g, Sogan 72,5 g, Kiyma 250 g, Dolmalik fistik 10 g, Kus tziimi 10 g, Tuz
1,25 g, Karabiber 1,25 g, Tarcin 1,5 g, Koyun i¢ gémlegi 50 g

Koyun gerdan 250 g, Su 400 ml, Tarcin 1,5 g, Karanfil 4 g, Tuz 1,25 g, Pekmez 50 g,
Kuru kayis1 125 g

Kuzu eti 55 g, Su 200 ml, Tuz 3,75 g, Tereyagi 11,25 g, Et suyu 100 ml, Dolmalik fisttk
3,75 g, Kus tztimu 3,75 g, Tarcin 0,37 g, Karanfil 0,55 g, Kakule 0,25 g, Kiyma 25 g,
Piring 45 ¢

Kuyruk 16 g, Tuz 3,33 g, Safran 0,66 g, Su 33,3 ml, Et 66,6 g, Sogan 24 g, Kereviz 33,3
g, Taze nane 3,33 g, Kuru kisnis 0,41 g, Kimyon 0,41 g, Tar¢in 1 g, Zencefil 0,91 g, Sirke
16 g, Koruk suyu 10 g, Kuru kisnis 0,41 g, Kimyon 0,41 g, Yumurta sarist 30 g, Giil suyu
3,33 g, Sumak, Abkame 0,1 g

Koyun eti 125 g, Tuz 2,5 g, Tarcin 1,5 g, Kuru kisnis 1 g, Sogan 36 g, Pirasa 40 g, Havug
30 g, Pekmez 3,5 g, Bal 4 g, Sirke 10 g, Safran 1 g, Badem 40 g, Hannap 5 g, Kuru tziim
12 g, Kuru incir 20 g, Giil suyu 10 g, Taze kisnis
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46. Rasidiye Tavuk gogsu 130 g, Bal 129,6 g, Sadeyag 59,6 g, Safran 0,04 g, Tuz 1 g, Kuru kayis1 15 g,
Bugday nisastast 63 g, Su 280 ml, Badem 43,4 g, Gil suyu 0,5 g, Karanfil 0,4 g, Tarcin
0,6 g, Seker 3 g

47. Sigir Eti Yahnisi Sigir eti 250 g, Sirke 100 ml, Portakal 7,5 g, Misir tanesi 50 g, Sarimsak 2,25 g, Tereyagt
7,5 g, Domates 55 g, Tuz 2,5 g, Karabiber 1,25 g, Su 175 ml, Makarna 62,5 g
48. Hisrimiye Koyun eti 166 g, Tuz 1,6 g, Su 149 ml, Kuru kisnis 0,83 g, Patlican 50 g, Sogan 48 g,

Kabak 66 g, Taze nane 1,3 g, Karabiber 1,6 g, Damla sakiz1 0,33 g, Tar¢in 2 g, Koruk
suyu 3,33 g, Limon suyu 3,33 g, Badem 13 g, Kuru nane 0,66 g, Tavuk 66 g, Elma 61 g,
Gil suyu 6,6 ¢
49. Nirbag Kuzu kusbast 83 g, Tuz 0,83 g, Sogan 48 g, Havug 20 g, Kuru kisnis 0,41 g, Targin 0,5 g,

Karabiber 1,66 g, Damla sakiz1 0,16 g, Zencefil 0,41 g, Taze nane 0,66 g, Su 66 ml, Dana
kiymasi 33 g, Nar 16 g, Kara tziim 10 g, Ceviz 6,66 g, Kuru nane 0,33 g, Gl suyu 3,33
g

Kaynak: Halic1, 1990; Halict, 1999; Alus, 2002; Efendi, 2005; Sirvani, 2005; Mihti, 2016; Tosun, 2016; Bilgin ve Samanci, 2008;

Yerasimos, 2010; Guildemir, 2015.

Tkinci asamada bu standart tariflerin 2020 Eyliil ay1 Eskisehir gida fiyatlart ile déviz kuru baz alinarak
TL &), USD ($) ve EURO (€) cinsinden maliyet hesaplart yapilmustir. Farklt para birimleri tizerinden
hesaplanmasinin amact farkli kurlarla islemlerini gerceklestiren isletmelere kolaylik saglamaktir. Ayrica
turistik isletmelerde misterilerin déviz kullanimi yaygindir (Rasim, 2004, s. 102). Ugiincii asamada ise
tariflerin bir porsiyonun besin degeri analizleri Beslenme Bilgi Sistemi (BeBiS) programi ile analiz
edilmistir. BeBiS, beslenme arastirmalarinda ulusal ve uluslararasi gida veri tabanlarint barindiran, enetji ve
besin 6gesi analizi i¢in kullanilan paket programdir (Erhardt, 2010).

Son asamada ise saglk bilimleri gibi disiplinlere de katkida bulunmak amaciyla “Tiirkzye Beslenme
Rebberi’nde yer alan referans degerleri ile eldeki tariflerin giinlitk gereksinimi kargilama ytzdeleri 19-50 yas
kadin ve erkek i¢in hesaplanmistir. Osmanl mutfagindaki secili et yemeklerinin bir porsiyonlarinin besin
analizleri yapildiktan sonra TUBER’de (2016, s. 164-176) belirtilen cinsiyete gore giinliik gereksinim
ihtiyaglart agisindan degerlendirilmistir.

Bulgular
Maliyet Analizine Iligkin Bulgular

Aragtirma kapsaminda ele alinan secili Osmanli yemeklerinin bir porsiyonunun; Tirk Lirasi
b, Amerikan Dolart § ve EURO € para biriminde hesaplamalart yapilmistr (Ek 1). Yemeklerin maliyet
oranlari, yuzdelik dilim icerisinde en diisiik maliyetten en yiiksek maliyete dogru siralanarak Grafik 1’de
gosterilmektedir. Grafik dilimlerinde Tablo 1’de siralanan yemek numaralarina yer verilmistir.

® 35-999%

@ 10,00-1400%
16.00- 20.00 %
21.00-28.00%
45.00-86.00%

044-1308
135-1838%
208-2598%
271-368%
579-11218

@ 037-110€
@ 1,14-155¢€

1,76-220€
® 229-311€
® 490-949€

29,0 %

Grafik 1. Yemeklerin Maliyet Oranlar:

Elde edilen veriler incelendiginde; bir porsiyonu 3,5-9,99 b (0,44-1,30 $ ve 0,37-1,10 €) maliyet
araliginda en dustkten yiliksege sirasiyla Iskembe Corbasi, Hamsi Terbiyesi, Milebbes Dolma, Patlican

820



MANAS Sosyal Arastirmalar Dergisi - MANAS Journal of Social Studies

Kayganasi, Etli Kavun Dolmast, Nirbag, Curcaniye, Acem Pilavi, Maydanozlu Koéfte, Comlek Kebab,
Ozbek Pilavi ve Rummaniye isimli 12 yemek bulunmakta ve bu oran yiizdelik dilim igerisinde %25’
karsilik gelmektedir. Maliyet aralig1 10,00-14,00 b (1,35-1,83 $ ve 1,14-1,55 €) olan Kubuni Pilav, Kuzu Ic
Pilav, Yalanct Balik Dolmasi, Bamya Basti, Sarimsaklt Yahni, Hunkar Pilavi, Tavuklu Yahni, Erikli Yahni,
Patlican Dolma, Hummaziye, Tuffahiye, Mutancana, Kestane Yahnisi ve ibrahimiye isimli 14 yemek
bulunmakta ve %29’luk yiizdelik dilim icerisinde yer almaktadir. Bir porsiyonu 16,00-20,00 b (2,08-2,59 $
ve 1,76-2,20 €) maliyet araliginda Hubeysiye, Kabuniye, Terkib-i Tuffahiyye, Hisrimiye, Mahmudiyye,
Kuzu Kizartmasi, Erik Dolmast, Tavsan Yahnisi, Tatlt Et, Sigir Eti Yahnisi ve Istofato Kum-Makaronya
isimli 11 yemek bulunmakta ve %22’lik ytizdelik dilim igerisindedir. Bir porsiyonu 21,00-28,00 b (2,71-3,68
$ ve 2,29-3,11 €) maliyet araliginda Zirba¢ Ast, Kiymadan Firin Kebabi, Zerdali Ast, Hulviye-Ferhane Ast,
Tatlill Yahni, Balik Gtveg, Rasidiye, Tabahece, Balik Dolmast ve Kayist Yahnisi isimli 10 yemek
bulunmakta ve bu oran yizdelik dilim icerisinde %20’ye; 45,00-86,00 b (5,79-11,21 $§ ve 4,90-9,49 €)
maliyet araliginda ise Sikba¢ ve Terkib-i Cesidiyye isimli iki yemek bulunmakta ve bu oran yiizdelik dilim
icerisinde %4’e karsilik gelmektedir.

Besin Degerlerine Iligkin Bulgular

Arastirma kapsaminda standartlastirilan Osmanl mutfagina ait 49 yemek tarifinin bir porsiyonunda
bulunan; enerji, karbonhidrat, posa, protein, yag, A, C, E, B12 vitamini, tiamin, riboflavin, folat, demir,
¢inko, kalsiyum ve fosfor agisindan besin degeri analizleri yapilmistir (Ek 2). Yemeklerin bir porsiyonunda
bulunan enerji ve besin degerleri en diisiik degerden en yiksek degere dogru siralanarak Tablo 2’de
aktarilmistir.

Tablo 2. Yemeklerin Bir Porsiyonunun Enerji ve Besin Dederleri

Besin Deger Tarif No Besin Deger Tarif No
Ogeleri Ogeleri
Enerji  149-274 1, 28, 27 Tiamin 0,1-0,4 1, 43, 39, 25, 28, 13, 12, 18, 20, 15,
(kcal)  336-651 26, 40, 30, 49, 35, 44, 18, 19, 43, 25, (mg) 27, 44,49, 30, 29, 23, 31, 7, 10, 35,
20, 29, 5,13, 39,12, 23,7, 9, 11, 36, 11,17, 46, 26, 9, 40, 14, 5, 6, 19, 41,
34,24, 48, 38,22, 15 37, 38, 24, 16, 36, 8, 22, 34, 21, 48,
33,32,45,3
677-841 31, 45, 4, 33, 8, 14, 16, 21, 2, 37, 47, 0,5-0,9 4,42, 2 47
10, 42, 6
1106- 32,3,41, 46,17 Riboflavin  0,1-0,9 1, 30, 43, 20, 35, 9, 16, 39, 25, 28,
1752 (mg) 18, 15, 27, 44, 49, 29, 7, 10, 11, 46,
CHO 1,3-47,9 31, 1, 7, 18, 38, 13, 23, 35, 44, 49, 26, 40, 37, 36, 13, 12, 23, 19, 24, 8,
() 33, 26, 12, 25, 27, 41, 34, 29, 39, 40, 22, 33, 45, 14, 6, 38, 48, 3, 41, 34,
48, 9, 36, 28, 24, 22, 45, 10, 15, 43, 21,2,17,32, 42,47, 31
4,19, 20, 21,11, 14, 30,6 1,5-2,8 54
51,2-80,5 5,3,16,8, 2,32, 47 B12 vit. 0,5-0,8 30, 46, 39, 32
108-276 42,37, 46,17 (mcg) 1- 84 1, 16, 20, 10, 27, 31, 21, 35, 28, 40,
Posa 0,4-0,7 1,31,13 36,44, 43,7, 11, 37,9, 8, 29, 25, 18,
(2) 1-10 7,15, 43,12, 38, 18, 25, 4, 9, 20, 34, 15, 26, 19, 22, 45, 3, 49, 24, 23, 33,
44, 39, 26, 49, 41, 28, 23, 27, 30, 3, 14, 6,17, 48,13, 12, 38, 34, 42, 2
33, 10, 29, 2, 35, 40, 48, 16, 5, 36, 11-14,6 41,475
47,24, 37,46, 21, 14, 19, 32 27,5 4
10,3 -23 45,6, 11,8, 22,42 Folat 14-50 37,1, 43, 41, 31, 20, 46, 49, 25, 35,
58,8 17 (mcg) 11,7,18,9, 19, 26, 17
Protein  10-46 30, 39, 1, 27, 5, 20, 37, 44, 40, 43, 51-97 23,22, 47, 38, 24, 36, 2, 39, 28, 10,
() 28, 10, 35, 16, 18, 49, 29, 36, 26, 25, 34,14, 3,33, 48, 27, 6, 40, 8, 30, 42,
15, 11, 19, 8, 24, 14, 22, 23, 45, 13, 32,15, 44
12,33, 6, 4, 46,17, 38 106-146 29, 45,21, 16, 13,5, 12
50-77 2,48,7,34, 41, 21, 42, 47, 32, 9, 31, 242 4
3
Yag 9,4-489 1, 28, 42, 30, 19, 37, 27, 5, 47, 40, Demir 1,6-5 7, 39, 30, 1, 28, 35, 43, 18, 15, 20,
() 26, 49, 20, 43,9, 35, 2, 11, 29, 18, (mg) 49, 25,10, 29, 27, 26, 23, 36, 13, 24,
25,13, 34,12, 44,7, 8, 48, 21, 23, 4, 12, 19, 14, 40, 37, 11, 44, 38, 3, 8,
24,39, 22,17, 16, 45, 36, 14, 15, 31, 21,16
38 5,3-9,5 33,46, 45, 6,22, 48, 34,2, 41,32, 5,
47,9
55-93,6 6,33,32, 3,10, 46, 41 11-17,6 4,42 31,17
A vit. 3-100 38, 23, 28, 13, 12, 26, 29, 48, 7, 43, Cinko 2-87 30, 39, 1, 7, 27, 46, 5, 31, 20, 10, 3,
(mcg) 40, 25 (mg) 28, 37, 44, 16, 43, 35, 40, 36, 18, 49,
102-169 3,10, 27, 14, 9, 20, 16, 1, 41, 21, 15, 25,19, 26, 11, 29, 15, 8, 21, 32, 22,
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18, 31 9, 24, 45, 14, 23, 33, 17, 13, 6, 12,
204-807 34,37, 19, 44, 32, 33, 35, 49, 36, 47, 48,4,2
2, 45,39, 24
1298- 46,11, 8, 30, 6, 22 10,5- 34,38, 42, 47, 41
2892 134
Kalsiyam 3254 15, 1,20, 43, 39, 28
4535. 5,4,42 (mg) 61-99 49,10, 30, 27, 41, 18, 35, 47, 23, 37,
7232 16, 13, 24, 38, 25, 11, 12, 14, 9, 19,
5,26
19319 17 100-172 21, 8, 36, 29, 6, 44, 34, 46, 32, 22,
Cvit. 0206 38, 15,43 40, 48, 33, 2, 4, 45
(mg) 296 13, 16, 35, 20, 12, 46, 33, 23, 44, 41, 248356 42,31,17,7
32,1, 34, 25, 9, 39, 49, 31 535 3
10- 39 24,7, 22, 6, 28, 21, 27, 10, 11, 26,  Fosfor  114-176  1,39,30
19, 18, 36, 3, 2, 45, 47, 14, 42, 5, 48, (mg) 208-475 20,28, 27, 43, 10, 40, 18, 26, 49, 35,
4,29, 40, 37,17, 8 15, 25, 29, 5, 36, 16, 37, 11, 13, 44,
82 30 19, 12, 24, 23, 8, 14, 22, 45, 33, 38,
6, 46.
Evit.  0,6-09 25,28, 1,26, 13, 12, 18 523-857  48,34,2,41,4,21,17,9, 42, 47, 32,
(mg) 31,7
19 43,20, 9, 40, 14, 15, 4, 39, 5, 34, 27, 1286 3

44, 49, 2, 6, 21, 19, 47, 41, 37, 38,
30, 29, 48, 24, 23, 31, 42, 16, 7, 10,
35,11, 36

10-13 17, 8,33, 32, 22, 45, 3, 46

Yemeklerin bir porsiyonunda bulunan enerji miktarlarina bakildiginda; ¢ yemegin 149-274 kcal, bes
tarifin ise 1000 kcal tizerinde enetji sagladigy tespit edilmistir. Karbonhidrat miktarlari incelendiginde; 37
yemegin 1,3-47,9 ¢, dort tarifin ise 108-276 g arasinda degisen karbonhidrat miktarina sahip olduklar
belitlenmistir. Posa miktarlari ele alindiginda; ti¢ yemegin 0,4-0,7 g, bir yemegin ise 58,8 g ile bu bakimdan
zengin oldugu tespit edilmistir. Protein miktarlarina bakildiginda; 37 yemegin 10-46 g arasinda, 12 yemegin
ise 50-77 g arasinda protein miktarina sahip olduklari belirlenmistir. Yag iceriklerine bakildiginda; 42 tarifin
9,4-48,9 g ve yedi tarifin 55-93,6 g arasinda degisen yag icerigine sahip oldugu tespit edilmistir.

Yemeklerin bir porsiyonunda bulunan A vitamini degerleri incelendiginde; 12 tarifin 3-100 mg, bir
tarifin ise 19319 mg A vitamini degerine sahip oldugu gérilmektedir. C vitamini oranlarina bakildiginda ¢
tarifin 0,2-0,6 mg ve bir tarifin 82 mg icerige sahip oldugu tespit edilmistir. E vitamini miktarlart
incelendiginde; yedi yemegin 0,6-0,9 mg, bir tarifin ise 1286 mg E vitamini degerine sahip oldugu
belirlenmistir. Tiamin miktarlarina bakildiginda; 45 yemegin 0,1-0,4 mg, dort yemegin ise 0,5-0,9 mg igerige
sahip oldugu tespit edilmistir. Riboflavin miktarlari incelendiginde; 47 tarifin 0,1-0,9 mg, yapilan iki
yemegin ise 1,5-2,8 mg degere sahip oldugu anlagilmaktadir. B12 vitamini degerleri ele alindiginda; dért
yemegin 0,5-0,8 mcg, bir tarifin ise 27,5 mcg degere sahip oldugu tespit edilmistir. Folat miktarlari
incelendiginde; 17 yemegin 14-50 mcg, bir tarifin 242 mcg icerige sahip oldugu belirlenmistir.

Standartlagtirilan yemeklerin bir porsiyonunda bulunan demir degerleri ele alindiginda; 32 yemegin
1,6-5 mg, dort yemegin ise 11-17,6 mg icerige sahip oldugu tespit edilmistir. Cinko degerleri
incelendiginde; 44 tarifin 2-8,7 mg, bes tarifin ise 10,5-13,4 mg cinko degerine sahip oldugu belirlenmistir.
Kalsiyum degerlerine bakildiginda alt1 tarifin 32-54 mg, bir yemegin ise 535 mg kalsiyum ihtiva ettigi
anlasilmistir. Fosfor degerleri incelendiginde; tic yemegin 114-176 mg, bir yemegin ise 1286 mg degerde
oldugu gorilmiistiir.

Giinliikk Enerji ve Besin Ogesi Gereksinimi Kargillama Oranlarina Iligkin Bulgular

Secili Osmanli yemeklerinin kadinlar (Ek 3) ile erkeklerin (Ek 4) gunliik enerji ve besin Ogeleri
gereksinimi  karsilama oranlar, en dusiik yizdeden en yiksege dogru Tablo 3’te ve Tablo 4te
aktarilmaktadur.

Tablo 3. Kadinlarm Giinliik Enerji ve Besin Ogesi Gereksinimi Karsilama Oranlar:

Enerji ve Besin  Karsilama Tarif Numarasi
Ogesi Yiizdesi
Enerji 0-50 1,28, 27, 26, 30, 40, 49, 35, 18, 44, 19, 5, 20, 25, 29, 43,13, 39, 12, 23,7, 9, 11, 34, 36, 24,

48,15,22, 38, 4, 31, 45,33, 8, 14, 16, 21, 2, 37, 10, 47, 42,
51-Uszeri 3,32, 41, 46,17
Karbonhidrat 0-50 1,31, 7, 35, 18, 44, 13, 23, 38, 26, 49, 33, 27, 25, 12, 41, 34, 40, 29, 39, 9, 48, 28, 36, 24,
22,45, 15,10, 43, 4, 19, 20, 11, 21, 30, 14, 6, 5, 3, 8, 16, 2, 32, 47, 42
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51-100 37,46
101-Uzeti 17
Posa 0-50 1,31,13,7, 38, 12, 15, 43, 18, 25, 9, 4, 34, 20, 44, 26, 49, 41, 39, 28, 23, 27, 30, 3, 33, 29,
10, 35, 2, 40, 48, 16, 5, 36, 24, 47, 37, 46, 21, 14,19, 32, 45, 6
51-100 11, 8,22,42
101-Uzeti 17
Protein 0-50 30, 39, 1, 27, 5, 20, 37, 43, 44, 28, 40, 10, 35, 16, 18, 49, 26, 29, 30, 25, 15, 11, 19, 8, 24,
14, 23, 45,22, 13
51-100 12, 33,6, 4, 46, 38,17, 2,48, 7, 34, 41, 21, 42, 47, 32, 9, 31
101-Uzeri 3
Yag 0-50 1,28, 42, 30, 19, 37, 27, 5, 47, 40, 26, 49, 20, 43,9
51-100 35,2, 11,29, 18, 25, 44, 13, 12, 7, 34, 8, 48, 21, 23, 4, 24, 39, 22, 17, 16, 45, 30, 15, 14, 31,
38
101-Uzeri 6, 33,32, 10, 3, 46, 41
A vit. 0-50 38, 23, 28,13, 12, 26, 29, 48, 7, 43, 40, 25, 10, 3, 27, 14, 1, 20, 9, 16, 41, 21, 18, 15, 31, 34,
37,19, 44, 32
51-100 35, 33, 49, 47, 306, 2, 45
101-Uzeti 39, 24, 46, 11, 8, 30, 6, 22, 5, 4, 42, 17
C vit. 0-50 38, 43,15, 13, 16, 35, 20, 12, 33, 46, 23, 41, 44, 32, 1, 34, 25, 9, 31, 49, 39, 7, 24, 28, 27,
21,6,22,10, 11, 26, 18, 19, 36, 3, 2, 45, 14, 47,42, 5, 48, 4, 29, 40, 37,17, 8
51-100 30
E vit. 0-50 25,28, 1, 26, 13, 12, 18, 43, 20, 9, 40, 14, 15, 4, 39, 34, 5, 27, 44, 49, 2, 6, 21, 19, 47, 41,

37,38, 30, 29, 48, 24
51-100 23,31, 42, 16,7, 10, 35, 11, 36, 17, 8, 33, 32
101-Uzeri 22, 45, 3, 46
Tiamin 0-50 1,43, 39, 25, 28, 13, 12, 18, 20, 15, 27, 44, 49, 30, 29, 23, 31, 7, 10, 35, 11, 17, 46, 26, 9,
40,14, 5, 6, 19, 41, 37, 38, 24, 16, 36, 8, 22, 34, 21, 48, 33, 32, 45, 3, 4, 42
51-100 2,47

Riboflavin 0-50 1, 30, 43, 20, 35,9, 16, 39, 25, 28, 18, 15, 27, 44, 49, 29, 7, 10, 11, 46, 26, 40, 37, 36, 13,
12,23,19, 24, 8, 22, 33, 45, 14, 6, 38, 48, 3
51-100 41,34, 21,2, 17, 32, 42, 47, 31
101-Uzeri 6,4
B12 vit. 0-50 30, 46, 39, 32, 1, 16, 20, 10, 27, 31

51-100 21, 35,28, 40, 36, 44, 43,7, 11,37, 9, 8, 29, 25, 18, 15, 26, 19, 22, 45, 3, 49, 24
101-Uzeri 23,33, 14, 6,17, 48, 13, 12, 38, 34, 42, 2, 41, 47, 5, 4

Folat 0-50 1,37, 31,43, 41, 20, 46, 25, 49, 35, 11, 7, 9, 18, 19, 26, 23, 17, 22, 47, 24, 38, 36, 2, 39, 28,
10, 3,33, 14, 34, 27, 6, 48, 30, 40, 8, 32, 42, 44, 15, 29, 45, 21,16, 13, 5, 12
51-100 4
Demir 0-50 7,39, 30, 1, 35, 28, 43, 18, 15, 20, 25, 49, 10, 29, 26, 27, 23, 36, 13, 24, 12, 19, 14, 40, 37,

11,38, 3, 44, 8, 21, 16, 33, 46, 45, 22, 6, 48, 34, 2, 41,32, 5
51-Uzeri 47,9, 4,42, 31,17

Cinko 0-50 30,39, 1,7, 27, 46, 5, 31, 20, 10, 3, 28, 37, 44, 16, 43, 35, 40, 36
51-100 18,25, 49,19, 26, 11, 29, 15, 8, 21, 32, 22, 9, 24, 45, 14,23, 33,17, 13, 6, 12, 48, 4, 2
101-Uzeri 34, 38, 42, 47, 41
Kalsiyum 0-50 15,1, 39, 20, 43, 10, 28, 49, 30, 27, 35, 18, 41, 37, 16, 24, 23, 13, 47, 5, 25, 19, 11, 9, 14,
12, 38,26, 8, 21, 36, 29, 44, 6, 34, 46, 32, 22, 40, 48, 33, 4,2, 45, 42, 31,17, 7
51-100 8
Fosfor 0-50 1,39, 30, 20, 43, 28, 27, 10, 40, 49, 35, 18, 26
51-100 15, 25,29, 5,36, 16, 37, 11, 13, 19, 44, 12, 24, 23, 8, 14, 22, 45, 33, 38, 6, 46, 48, 34, 2

101-Uzeri  41,4,21,17,9, 42, 47,32, 31,7, 3

Tablo 3’e gbre kadinlarin enetji ihtiyacint %50’nin altinda karsilayan ve tarif isimleri numara karsilig
ile belirtilen 44 tarif yer almaktadir. Bununla beraber geri kalan bes tarifin ise gunliik enerji ihtiyacinu
%50in tzerinde karsiladigt soylenebilir. Karbonhidrat ihtiyactnt %50’nin altinda 46 tarif, %51-100
oraninda iki tarif, %121 oraninda ise bir (17 numarali) tarif karsilamaktadr.

Kadmnlarin giinliik posa ihtiyacinin %50’nin altinda karsilayan 44 tarif bulunmakta, sadece 17 numarali
tarif ise %235 oraninda glnliik posa ihtiyacint karsilamaktadir. Kadinlarin giinliik protein ihtiyaglarint
tariflerin 30 tanesi %50’nin altinda, sadece 3 numarali tarif %101’in tzerinde saglamaktadir. Gunlik yag
ihtiyaglarini tariflerin 15 tanesi %50’nin altinda, yedi tanesi ise %101’in tzerinde karsillamaktadir.

A vitamini ihtiyacinu tariflerin 30’u %50’nin altinda, 12 tarifin ise %101’in tzerinde ylksek karsilama
degeri dikkat ¢cekmektedir. C vitamini ihtiyacint %51’in Gzerinde kargilayan yalnizca 30 numarali tariftir. B
vitamini ihtiyacini %50’nin altinda karsilayan 32 tarif bulunmakla beraber %51-100 oraninda karsilayan 13
tarif, %101’in tzerinde karsilayan dort tarif bulunmaktadir. Tariflerin yalnizca iki tanesi tiamin ihtiyacin
%57’in tzerinde saglamaktadir. Benzer sekilde giinliik riboflavin ihtiyacini tariflerin yalnizca ikisi %101 ve
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tzerinde karsilamaktadir. B12 vitamini karsilama oranlarina gbére %50’nin altinda 10 tarif ve %107’in
tizerinde ise 16 tarif bulunmaktadir. Folat ihtiyacint %51’in Uzerinde karsilayan yalnizca bir tarif oldugu
gorilmektedir. Demir ihtiyacint %51’in tzerinde karsilayan yalnizca altt tarifin yer aldigi anlagilmaktadur.
Cinko ihtiyacint %50’nin altinda karsilayan 19 tarif karstlamaktadir. Tariflerin kalsiyum karsilama oranlarina
bakidiginda %51’in tzerinde yalnizca bir tarifin yer aldigt gériilmektedir. Fosfor ihtiyacint %50’nin altinda
karsilayan 13 tarif, %1071’in Gzerinde ise 11 tarif karsilamaktadir.

Tablo 4. Erkeklerin Giinliik Enerji ve Besin Ogesi Gereksinimi Karsilama Oranlar:

Enetji ve Besin ~ Katsilama Tarif Numarasi
Ogesi Yiizdesi
Enerji 0-50 1,28, 27, 20, 30, 40, 49, 35, 44, 18, 19, 5, 20, 25, 29, 43, 13, 39, 12, 23,7, 9, 11, 306, 24, 34,

48,15, 22, 38, 4, 31,45, 8, 33, 14, 16, 2, 21, 37, 10, 47, 42, 6
51-100 3,32, 41, 46, 17
Karbonhidrat 0-50 31,1,7,18, 13, 23, 38, 49, 35, 44, 33, 27, 26, 25, 12, 41, 40, 29, 39, 34, 48,9, 28, 36, 24,
22, 45,10, 43, 15, 19, 4, 20, 11, 21, 30, 14, 6, 5, 16, 3, 8, 2, 32, 47, 42, 37
51-100 46,17
Posa 0-50 31,1,13,7, 38, 12, 43, 1
10, 35, 2, 40, 48, 16, 5, 3
51-100 11,8,22,42
101- Uzeri 17
Protein 0-50 30,39, 1, 27, 5, 20, 37, 44, 43, 28, 40, 10, 35, 16, 18, 49, 29, 25, 26, 36, 15, 11, 19, 8, 24,
14,23, 45,22, 13,12, 33, 6
51-100 4,46,38,17,2, 48,7, 34, 41, 21, 42, 47,9, 32, 31, 3

5,18, 25,9, 4, 34, 20, 49, 44, 26, 41, 39, 28, 23, 27, 30, 3, 33, 29,
6,24, 47, 37, 46, 21, 14, 19, 32, 45, 6

Yag 0-50 1,28, 42, 30, 37, 19, 27, 5, 47, 40, 26, 49, 20, 43, 9, 35, 2,29, 11
51-100 18, 25,13, 44,12, 7, 34, 8, 48, 21, 23, 4, 24, 39, 22, 16, 17, 45, 36, 15, 14, 31, 38, 6, 33, 32,
10, 3
101-Uzeri 40, 41
A vit. 0-50 38, 23, 28, 26, 13, 12, 29, 48, 7, 43, 40, 25, 10, 3, 27, 14, 1, 20, 9, 16, 41, 21, 18, 15, 31, 34,
37,19, 44,32, 49, 35, 33, 36, 47, 2

51-100 45,39
101-Uzeri 24, 46,11, 8, 30, 6, 22, 5, 4, 42,17

C vit. 0-50 38,15, 43, 13, 16, 35, 12, 20, 46, 23, 33, 41, 44, 32, 25,1, 34, 9, 39, 7, 31, 49, 24, 28, 27,
21,6,22,10, 11, 26, 18, 19, 36, 3, 2, 45, 14, 47, 42, 5, 48, 4, 29, 40, 37, 17, 8
51-100 30
E vit. 0-50 25,28, 1,26, 13, 12, 18,43, 20,9, 40, 14, 15, 4, 39, 5, 34, 27, 44, 49, 2, 6, 21, 19, 47, 41,

37, 38, 30, 29, 48, 24, 23, 31, 42
51-100 16, 7,10, 35,11, 36, 17, 8, 33, 32, 22,45, 3
101-Uzerti 46

Tiamin 0-50 1,43, 39, 25, 28, 13, 12, 18, 20, 15, 27, 44, 49, 30, 29, 23, 31, 7, 10, 35, 11, 17, 46, 26, 9,
40,14, 5, 6, 19, 41, 37, 38, 24, 16, 36, 8, 22, 34, 21, 48, 33, 32, 45, 3, 4, 42, 2
51-100 47
Riboflavin 0-50 1, 30, 43, 20, 35,9, 16, 39, 25, 28, 18, 15, 27, 44, 49, 29, 7, 10, 11, 46, 26, 40, 37, 36, 13,

12,23, 19, 24, 8, 22, 33, 45, 14, 6, 38, 48, 3, 41, 34, 21, 2
51-100 17, 32, 42, 47, 31
101-Uzeri 5,4
B12 vit. 0-50 30, 46, 39, 32, 1, 16, 20, 10, 27, 31,
51-100 21, 35, 28, 40, 36, 44, 43,7, 11, 37, 9, 8, 29, 25, 18, 15, 26, 19, 22, 45, 3, 49, 24
101-Uzeri 23,33, 14, 6,17, 48, 13, 12, 38, 34, 42, 2, 41,47, 5, 4

Folat 0-50 1,37, 31,43, 41, 20, 46, 25, 49, 35,11, 7,9, 18, 19, 26, 23, 17, 22, 47, 24, 38, 36, 2, 39, 28,
10, 3, 33, 14, 34, 27, 6, 48, 30, 40, 8, 32, 42, 44, 15, 29, 45, 21, 16, 13, 5, 12
51-100 4
Demir 0-50 7,39, 30, 1, 28, 35, 43, 18, 15, 20, 25, 49, 10, 29, 27, 26, 23, 36, 13, 24, 12, 19, 14, 40, 37,

11, 44, 38, 3, 8, 21, 16, 33, 45, 406,
51-100 6,22,48, 34,2, 41,32,5,47,9
101-Uzeri 4,42 31,17
Cinko 0-50 30, 39,1, 7, 27, 46, 5, 31, 20, 10, 28, 37, 3, 43, 44, 16, 35, 40, 36, 18, 25, 49, 19, 26, 11, 29,
15, 8, 21
51-100 32,22,9,24,45 14, 23,33, 17,13, 12, 6, 48, 4, 2, 34, 38, 42, 47
101-Uzeri 41

Kalsiyum 0-50 15, 1,39, 20, 43, 10, 28, 49, 30, 27, 35, 18, 41, 37, 16, 24, 23, 13, 47, 5, 25, 19, 11, 9, 14,
12,38, 26, 8, 21, 36, 29, 44, 6, 34, 46, 32, 22, 40, 48, 33, 4,2, 45, 42, 31, 17,7
51-100 3
Fosfor 0-50 1,39, 30, 20, 43, 28, 27, 10, 40, 49, 35, 18, 26
51-100 15, 25,29, 5,36, 16, 37, 11, 13, 19, 44, 12, 24, 23, 8, 14, 22, 45, 33, 38, 6, 46, 48, 34, 2

101-Uzeri 41, 4,21,17,9, 42, 47,32, 31,7, 3
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Tablo 4’e¢ gore; erkeklerin giinlik enerji ihtiyactnt 44 tarif %50’nin altinda, bes tarif ise %51’in
tzerinde karsilamaktadir. Karbonhidrat ihtiyacint yalnizca iki tarifin %51'in  Gzerinde karsiladig
gorilmektedir. Posa ihtiyacini ise %101’in tGzerinde karsilayan yalnizca bir tarif bulunmaktadir. Ginlik
protein ihtiyacint 33 tarif %50’nin altunda, 16 tarif ise %51’in tizerinde karsilamaktadir. Yag ihtiyacint
%107’in Gzerinde karsilayan yalnizca iki tarif oldugu anlasilmaktadir.

A vitamini ihtiyactt %50’nin altinda karsdayan 36 tarif bulunmaktadir. C vitamini ihtiyacint ise
yalnizca bir tarif %51’in tizerinde karstlamaktadir. E vitamini ihtiyacint %50’nin altinda karsilayan 35 tarif,
%51-100 oraninda karsdayan 13 tarif bulunmaktadir. Ginlik tiamin ihtiyacini yalnizea bir tarif %51°in
tzerinde karstlamaktadir. Riboflavin ihtiyacint 42 tarif %50’nin altinda, iki tarif ise %107’in tzerinde
karsilamaktadir. B12 vitaminini ihtiyacini %101 ve tzeri karsilayan 16 tarif bulunmaktadir. Buna karsilik
yalnizca dort numaral tarif folat ihtiyacini %51°in tizerinde sagladigi anlagilmaktadur.

Demir karsilama oranlarina bakildiginda 35 tarif %50’nin altinda saglamaktadir. Cinko ihtiyacini 29
tarif %50’nin altinda, yalnizca 41 numaral tarif %101’in Gzerinde karsilamaktadir. Kalsiyum ihtiyacini
yalnizca bir tarifin %51’in tzerinde sagladigi goriilmektedir. Fosfor ihtiyacint 13 tarif %50’nin altinda, 11
tatif ise %101’in tGzerinde karsilamaktadir.

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Gunimiizde yiyecek icecek isletmelerinin miusteriler tarafindan tercih edilmesini belirleyen en kritik
faktorler yemek fiyatlari, 6zenli hizmet ve gidanin saglikli olmasidir (Harrington, Ottenbacher ve Kendall,
2011, s. 274). Yemeklerin kaliteli ve minimum maliyetle yapilmasi, fiyatlandirmalarinin tiiketici tarafindan
makul karislanmasi ve tercih edilebilir olmast yiyecek icecek isletmeleri icin kritik faktOrlerden biridir
(Morrison, 1996, s. 21). Bu nedenle yiyecek icecek isletmelerinin mentleri, misteri memnuniyetini ve
isletme karliigint olumlu veya olumsuz etkileyebilmektedir. Mdusteri memnuniyeti, misterilerin
deneyimlerine deger katarak olusturulmaktadir. Yemek deneyimi sirasinda beklentileri asmak i¢in ilk firsatt
resimler, Grlin aciklamalart ve yemeklerin beslenme bilgilerinden olusan mentler olusturmaktadir (Mills ve
Thomas, 2008, s. 65).

Tarihsel gegmisi 1299-1923 yillarint kapsayan; Anadolu, Karadeniz dolay, Dogu Avrupa ve Giiney
Afrika gibi genis bir cografyada hakimiyet siirten ve buna bagl olarak da zengin bir kiltir barindiran
Osmanh mutfag: akademik caligmalar yontnden dikkat cekici 6zelliklere sahiptir. Osmanli mutfaginda et
yemekleri, ana yemek niteligindedir ve gesitlilik acisindan fazladir (Sefercioglu, 1985; Sirvani, 2005; Efendi,
2015; Kamil, 2015). Bu yemekler arasinda igerisinde meyve ve/veya trtni bulunan et yemekleri giintimiiz
aliskanliklarina  nazaran farkli goriilmektedir. Ozellikle yiyecek icecek isletmelerinde sunulabilme
potansiyeli, tiketicilerin farkli gidalart deneyimleme motivasyonu, gelenegin yeniden olusturulmast
actlarindan S6nemli oldugu distintlmektedir. Arastirma kapsaminda Osmanli mutfaginda yer alan et
yemeklerinden, icerisinde taze ve kuru meyveler ile meyve suyu gibi malzemeler bulunan Srnekler ele
alinmistir. Yemeklerin sistematik olarak tespiti, sadelestirmesi ve standartlastirilmast yapildiktan sonra
maliyet hesaplamast ve besin degeri analizleri yapilmistir. Bu kapsamda yiyecek icecek sektdriine fayda
saglayacak bilgiler ortaya koyulmustur.

Arastirma kapsaminda standartlastirilan, baska bir deyisle gintimiiz mutfaklarinda uygulanabilir hale
dontstirilen 49 adet yemegin birer porsiyonunun maliyetleri TL, USD ve EURO kurlarinda
hesaplanmistir. Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde en az maliyetli yemeklerin 3,5-9,99 ¥ araliginda
bulunan; Iskembe Corbasi, Hamsi Terbiyesi, Milebbes Dolma, Patlican Kayganasi, Etli Kavun Dolmast,
Nirbag, Curcaniye, Acem Pilavi, Maydanozlu Kéfte, Cémlek Kebabi, Ozbek Pilavt ve Rummaniye oldugu
tespit edilmistir. Yiyecek-igecek isletmelerinin maliyetlerini azaltarak karliliklarini artirmalart acisindan
belirtilen yemeklerin meniilerde yer almasinin fayda saglayacagi disinilmektedir. 10.00-14.00 b arahg: ile
maliyeti diisiik olan ikinci yemek grubunun; Kubuni Pilav, Kuzu I¢ Pilav, Yalanct Balik Dolmasi, Bamya
Basti, Sarimsakli Yahni, Hiinkar Pilavi, Tavuklu Yahni, Erikli Yahni, Patlican Dolma, Hummaziye,
Tuffahiye, Mutancana, Kestane Yahnisi ve Ibrahimiye oldugu ortaya koyulmustur. S6z konusu yemeklerin
icinde; et, tereyagi, bal, badem ve gesitli baharatlar ile meyvelerin yer aldigt g6z 6niinde bulunduruldugunda
zengin bir icerige sahip olduklart ve yiiksek maliyetlerinin olmadigi séylenebilir. Maliyeti en yitksek olan
yemeklerin ise 45,00-86,00 b araliginda bulunan Terkib-i Cesidiyye ile Sikbag¢ oldugu tespit edilmistir. Bu
durum Terkib-i Cesidiyye’de misk, Sikbac’ta ise safranin kullanilmasindan kaynaklanmaktadir. Ceylanin
karin derisi altindaki yagdan elde edilen aromatik bir bilesen olan misk ve tiretimi az olan safran, diinyanin
en pahali gidalart arasinda yer almaktadir (Girsoy, 2021). Yiyecek icecek maliyeti konusunda literatiir
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incelendiginde, genelde yonetimsel calisgmalarin sunuldugu gérilmektedir. Bu durum nedeniyle eldeki
verilerin benzer calismalarla karsilastirilmast miimkin olmamaktadir.

Gunlik enerji, protein ve yag gereksinimi viicudun metabolizma hizi, fiziksel aktivite dizeyi, yas,
cinsiyet, boy ve kilo gibi kosullara bagl olarak kisiden kisiye degisiklik gostermektedir (Rousset vd., 2003,
s. 1107; Pekcan, 2008, s. 22). Bu nedenle yemeklerin icerdigi enerji, protein ve yag miktar1 agisindan
bireylerin gunliik gereksinim ihtiyacina yonelik kesin cikarimlarda bulunmak mimkin olmamaktadir.
Beslenmenin 6nemli bir bileseni olarak et; protein, B12 vitamini, ¢inko, fosfor ve demir kaynagi olarak
karsimiza ¢itkmaktadir (Bohrer, 2017, s. 104). Diizenli et tiiketen bireyler, toplam enetji ihtiyaclarinin
yaklastk ticte birini yiiksek protein kaynagt olan et ile karsilamaktadir (Papier vd., 2019, s. 6). Genel olarak
degerlendirildiginde; uygulanan yemeklerin tamaminda et bulundugu icin giinlik protein, enetji ve yag
gereksinimine 6nemli Glclide takviyede bulunabilecekleri disinilmektedir. Kimilatif olarak yemeklerin
bir porsiyonunun enerji ihtiyactnin kadinlarda %30, erkeklerde ise %23 oraninda karsiladigint séylemek
miimkiindiir. Yemeklerin, kadinlarin giinlik karbonhidrat alim miktarint %18, erkeklerin ise %14 oraninda
karsiladigt s6ylenebilir. Yapilan besin analizi degerlendirmeleri sonucunda; kadinlarda ve erkeklerde yitksek
miktarda karbonhidrat ihtiva eden yemeklerin Kayist Yahnisi, Rasidiye ve Erik Dolmast oldugu tespit
edilmistir. Gunlitk 25 g posa yeterli alim miktart g6z 6ntinde bulunduruldugunda yemeklerin neredeyse
tamaminin giinlitk posa ihtiyacint karsiladigs tespit edilmistir. Kayist Yahnisi’nin 58,8 g posa degeri ile her
iki cinsiyet icin de glnlitk gereksinimden fazlasii karsiladigt gérilmustir. Rakicioglu (2012, s. 12),
beslenmede posa agisindan en zengin besinlerin bakliyat, tahil, sebze ve meyvelerin oldugunu belirterek
posanin kolesterolii diisiiriicii ve kan glikozunu diizenleyici etkisine dikkat cekmistir. Ozellikle 10,3-23 g
degerinde yer alan ve iceriginde bol miktarda tahil, bakliyat ve meyve barindiran Sikbag, Kabuniye, Terkib-i
Cesidiyye, Terkib-i Tuffahiyye, Zerdali Ast ve Tathli Yahni yemeklerinin bir porsiyonlarinin, ginliik posa
ihtiyacinin tamamina yakinint karsiladigi sGylenebilir.

A vitamini yeterli alim miktar1 agisindan erkeklerde ve kadinlarda; Sikba¢ ve Miilebbes Dolma’nin bir
porsiyonlarinin giinltik yeterli alim miktarinin yarisindan fazlasint karsiladigs tespit edilmistir. Yapilan besin
analizleri dogrultusunda kadinlarin ve erkeklerin C vitamini yeterli alm diizeyini karsilamada en yitksek
miktara sahip olan yemegin Etli Kavun Dolmasi oldugu anlagimaktadir. Gunlik yeterli tiamin ihtiyacint
karsilamada kadinlarda ve erkeklerde en yiiksek orana sahip olan yemeklerin Istofato Kum-Makaronya ile
Sigir Eti Yahnisi oldugu dikkat ¢ekmektedir. Folat karsilama orant agisindan en yiksek miktarda folat
ihtiva eden yemegin %060 karsilama orani ile Kuzu Kizartmast oldugu tespit edilmistir. Giinlik folat
ihtiyactnin 330 mcg oldugu dikkate alindiginda, Kuzu Kizartmast’nin yeterli am miktarina ciddi oranda
destek saglayacagt séylenebilir. B12 vitamini karsilama orant agisindan Kuzu Kizartmasi’nin besin analizi
yapilan yemekler icinde %1146 gibi asir1 miktarda B12 vitamini icerdigi tespit edilmistir. Ginlik yeterli
riboflavin gereksinimi agisindan kadinlarda ve erkeklerde Kuzu Kizartmast ile Kuzu I¢ Pilav’in asirt
miktarda karsiladigt ortaya koyulmustur. Geriye kalan 47 yemegin ise her glin en az ¢ 6glin besin gesitliligi
saglanarak beslenilmesi gerektigi g6z 6niinde bulunduruldugunda diger égunlerle birlikte giinlik yeterli
riboflavin alimina ideal oranda katkida bulunacagi s6ylenebilir.

Besin analizi yapilan yemeklerden Kuzu Kizartmasi, Tathh Yahni, Hamsi Terbiyesi ve Kayist
Yahnisi’nin diger yemeklere gére daha yitksek miktarda demir ihtiva ettigi gértlmistiir. Bu yemeklerin
kadmnlarin glnlitk demir gereksinimini karsilamasi agisindan ideal oldugu, erkeklerin ise almasi gereken
ginlik miktardan fazla oldugu tespit edilmistir. Bu durum, kadinlarin giinliik diyette erkeklere gbre daha
fazla demir ihtiyacina gereksinim duymasiyla ifade edilebilir. Se¢ili Osmanl yemeklerinin, her iki cinsiyet
icin de giinliik kalsiyum ve fosfor ihtiyacini aynt oranda karsiladigi ortaya koyulmustur. Balik Dolmast,
%54 oraninda karsilama ylizdesiyle en yiuksek miktarda kalsiyum iceren yemektir. Sigir Eti Yahnisi,
Mahmudiyye, Balik Giiveg, Hamsi Terbiyesi ve Balik Dolmasi giinlik gereksinime gére fazla miktarda
fosfor karstlama oranina sahip oldugu tespit edilmistir. Kalsiyum ve fosfor acisindan zengin olan
yemeklerde deniz triinlerinin olmasi dikkat ¢ekmektedir. Cinko agisindan Sigir Eti Yahnisi ile Kiymadan
Firin Kebabi her iki cinsiyet i¢in de yitksek miktarda karsilama oranina sahipken kadinlarda ek olarak Tatlili
Et, Zirbag As1 ve Tatlili Yahni ylksek miktarda ¢inko karsilama oranina sahiptir.

Sagliklt bir beslenme diizeni; biitlin meyveler, tim alt gruplardan gesitli sebzeler, baklagiller, en az
yarist tam tahil olan tahillar, stit, yogurt, peynir, yagsiz veya az yaglt stt tGrlinleri, deniz Grtinleri, etler ve
kiimes hayvanlari, yumurta ve kuruyemisleri icermektedir (Krebs-Smith vd., 2018, s. 1596). Meyve ve
sebzelerden elde edilen bilesenler arasinda su, karbonhidratlar, yaglar, proteinler, lif, mineraller, organik
asitler, vitaminler ve antioksidanlar bulunmaktadir (Yahia, Garcia-Solis ve Celis, 2019, s. 25). Tum bu
Ozelliklerinden dolayt meyve ve sebzeler saglikli beslenmede 6nemli bir rol oynamakta, hastaliklara
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yakalanma riskini azaltmaktadir (Horbowicz, Kosson, Grzesiuk ve Debski, 2008, s. 58). Et ve et
tdrinleri dogru miktarda tiiketildiginde enerji, protein ve diger mikro besinlerin alimma 6nemli Slgiide
katkida bulunmaktadir (Smet ve Vossen 2016, s. 145). Arastirmada ele alinan Osmanli yemekleri;
iceriginde barindirdig etler, deniz Griinleri, yas ve kuru meyveler, meyvelerin 6zsuyu, kuruyemis, tahil ve
bakliyatlar ile zengin bir icerige sahiptir. Yapilan besin analizleri dogrultusunda yemeklerin buyitk bir
kismimnin ginlik gereksinime 6nemli 6l¢ide takviyede bulundugu dikkat ¢ekmektedir. Bazi yemeklerin
besin degeri agisindan bireylerin giinliik gereksinimlerini fazlasiyla karsiladigi tespit edilmistir. Literattirde
Tirk toplumunun beslenme aliskanliklari, Tirk mutfagina ait yemeklerin besin degeri analizleri ve Osmanlt
mutfagl yemek kiltird ile ilgili calismalar bulunmasina ragmen 6zellikle meyve, meyve trini ve et ile
hazirlanan yemeklerin igerdigi besin degerleri ve giinlik gereksinimlerini karstlama oranlarini aragtiran
calismalar bulunmamaktadir. Arastirma ile benzer bir nitelik tasiyan Karadag, Celebi, Ertas ve Sanlier’in
(2014) yapmis oldugu calisma; geleneksel Turk mutfagi yemeklerinin besin degeri ve analizlerini
icermektedir. Ancak calismada meyve ve etin bir arada oldugu Osmanli yemekleri bulunmamakta, bu
nedenle karsilastirma yapmak miimkiin olmamaktadir. Ayni sekilde Ongel, Giildemir ve Yayla'nin (2018),
Turk mutfagina ait yemeklerin standart tariflerini belirleyerek besin analizlerini yaptiklari ¢alismada da
bahsedilen igerikte yemeklerin bulunmamasi sebebiyle kargilastirma yapilamamaktadir. Bu nedenle
arastirma ilk calisma 6zelligini tasimaktadir.

Isletmelerin kar elde edebilmeleri maliyetleri miimkiin oldugunca diisiik seviyelerde tutmalarina baglt
olmaktadir. Diigitk maliyet degerine sahip olan segili Osmanlt yemekleri, isletmelere 6nemli 6l¢iide yarar
saglayabilecektir. Baz1 yemeklerin ise icinde bulunan gidalar nedeniyle maliyetinin ciddi miktarda arttigt
saptanmustir. Yiksek maliyetli olan ve ginliik gereksinimi ¢ok yiiksek oranda karsilayan yemekler icin
birtakim 6nerilerde bulunulabilir:

®  Yemeklerin porsiyonlar kii¢tltilerek ara sicak olarak hazirlanabilir.

e Yemeklerin tariflerinden glnlik gereksinimi karsilama oranmnt yikselten malzemeler
cikartilabilir ya da bu gidalarin yerine alternatif malzemeler eklenebilir. Ancak Osmanli
yemeklerinin kimligini olumsuz etkilememek adina degisiklikler meniide belirtilmeli ve yemek
ismi de bu dogrultuda revize edilmelidir.

e Maliyeti ciddi miktarda yikselten misk ve safran yemeklerden ¢ikarlabilir. Bu durumda
yemeklerin besin degerlerinin degisecegi de gbz 6niinde bulundurulmalidir. Ayrica yukaridaki
maddede vurgulanan 6neri de dikkate alinmalidir.

o Isletmelerin meniilerinde besin analizleri yapmalari; giinlitk gereksinimi yeterli 6lgiide
karsilama diizeyine dikkat etmelerini ve buna bagl olarak yemeklerin icinde yer alan yiiksek
miktardaki gidalarin miktarinda kigiiltme yapmalarin saglayabilir.

e Gida miktarlarinin azaltilmasi maliyetlerin de azaltlmasini saglayabilir. Bu durum orantilt
olarak porsiyonlari de etkileyecektir.

o Isletme menilerinde besin analizlerine yer verilmesi, 6nerilen miktarda besin gereksinimi
agisindan tiiketicilerde farkindalik yaratabilir.
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EXTENDED ABSTRACT

From the establishment of the Ottoman state to the last periods, there are thousands of original
dishes in many categories, from soups to desserts. Especially meat and fruity dishes were evaluated in
terms of health and consumption was ensured based on the belief that vegetables and fruits should be
respected as much as the respect for meat. Within the scope of the research, it was aimed to analyze the
Ottoman dishes in terms of cost and nutritional value. In this context, in the first stage, Ottoman meat
dishes with fruits were listed, selected and simplified. Most of the selected dishes directly include fruits
such as apples, apricots, melons and plums, while in some of them, ingredients such as verjuice, sour
cherry juice, vinegar and currants, red and white meat and products are combined.

Document analysis, one of the qualitative data collection techniques, was used in this process. In the
second stage, cost calculations were made in TL (b), USD ($) and EURO (€) based on the standard
recipes of these materials in September 2020 Eskisehir food prices and the exchange rate. The purpose of
calculating in different currencies is to provide convenience to businesses that carry out their transactions
in different currencies. In addition, it is common for customers to use foreign currency in touristic
enterprises. In the third stage, the nutritional value analyzes of one portion of the recipes were analyzed
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with the Nutrition Information System program. Nutrition Information System is a package program used
for energy and nutrient analysis, which includes national and international food databases in nutrition
research. In the last stage, the percentages of the recipes to meet the daily needs were calculated for
women and men aged 19-50 with reference values of Turkey Nutrition Guide. After the nutritional
analysis of a portion of Ottoman dishes, they were evaluated in terms of their daily needs according to the
gender specified in the guide. When the data obtained are examined; there are 12 meals with a portion
costing between 3.5-9.99 b and this rate corresponds to 25%within the percentage. When looking at the
amount of energy in a portion of dishes; It has been determined that three dishes provide 149-274 kcal
and five recipes provide more than 1000 kcal energy.

According to the data obtained, for both women and men; 44 recipes meet below 50%of daily energy
needs and above 51%of five recipes. The daily requirement values of vitamin C, thiamine, folate and
calcium meets are quite low for both women and men. Today, the most critical factors determining the
preference of food and beverage businesses by customers are meal prices, attentive service and healthy
food. It is one of the critical factors for food and beverage businesses that the meals are made with high
quality and at minimum cost, their pricing is reasonable and preferable by the consumer. When evaluated
in general; It is thought that they can significantly supplement their daily protein, energy and fat needs, as
all of the meals used contain meat. When the cumulative energy and nutrient adequacy of selected
Ottoman dishes for which nutritional analysis was performed; the ratio of energy coming from
carbohydrates was found to be 18%for women and 14%for men. It can be said that meals meet the daily
intake of carbohydrates by 18%for women and 14%for men. As a result of the nutritional analysis
evaluations; It has been determined that the foods containing high amounts of carbohydrates in men and
women are apricot stew, rickety and plum stuffed. Considering the sufficient intake of 25 g fiber per day,
it has been determined that almost all of the meals meet the daily fiber need. It has been observed that
the 58.8 g fiber value of apricot stew meets more than the daily requirement for both genders.

The ability of businesses to make a profit depends on keeping costs as low as possible. Selected
Ottoman dishes, which have a low-cost value, can significantly benefit businesses. It was determined that
the cost of some meals increased significantly due to the foods contained in them. A number of
suggestions can be made for meals that are expensive and contain excessive daily needs:

e The portions of the meals can be reduced and prepared as hot appetizers.

e Ingredients that increase the rate of meeting daily needs can be removed from the recipes of
the meals or alternative ingredients can be added instead of these foods. However, in order
not to adversely affect the identity of Ottoman dishes, changes should be stated in the menu
and the name of the dish should be revised accordingly.

e Musk and saffron can be extracted from dishes, which raises the cost significantly. In this
case, it should be taken into account that the nutritional values of the meals will change. In
addition, the recommendation highlighted in the above should also be considered.

e  Calculating nutrient analyzes in the menus of businesses; It can enable them to pay attention
to the level of meeting their daily needs adequately and accordingly to reduce the amount of
high amount of foods in the meals.

e Reducing the amount of food can also reduce costs. This will affect the portions
proportionally.

e Including nutritional facts in business menus can create awareness among consumers in
terms of the recommended amount of nutrients.

830



MANAS Sosyal Arastirmalar Dergisi - MANAS Journal of Social Studies

EKLER
Ek 1. Yemeklerin Bir Porsiyon Maliyetleri
Sira Adr Tiirk Liras1 b Amerikan Dolart § EURO €
1. Iskembe Corbast 341 0,44 0,37
2. Istofato Kum-Makaronya 19,96 2,59 2,20
3. Balik Dolmast 27,76 3,61 3,05
4. Kuzu Kizartmast 16,73 2,18 1,84
5. Kuzu I¢ Pilav 10,63 1,38 1,17
6. Kabuniye 16,24 2,11 1,79
7. Balik Guveg 25,64 333 2,82
8. Terkib-i Tuffahiyye 16,27 2,12 1,79
9. Tavsan Yahnisi 18,76 2,44 2,06
10. Yalanci Balik Dolmast 10,72 1,39 1,18
1. Terkib-i Cesidiyye 86,23 11,21 9,49
12. Ibrahimiye 14,11 1,83 1,55
13. Hummaziye 12,95 1,68 1,42
14. Kestane Yahnisi 13,91 1,81 1,53
15. Hiinkar Pilavi 11,31 1,47 1,24
16. Kubuni Pilav 10,39 1,35 1,14
17. Kayist Yahnisi 28,28 3,68 3,11
18. Maydanozlu Kofte 9,30 1,21 1,02
19. Erikli Yahni 11,56 1,50 1,27
20. Acem Pilavi 9,17 1,19 1,01
21. Tavuklu Yahni 11,34 1,47 1,25
22. Zerdali Ast 22,30 2,90 2,45
23. Tuffahiye 13,21 1,72 1,45
24. Mutancana 13,38 1,74 1,47
25. Sarimsakli Yahni 10,99 1,43 1,21
26. Rummaniye 9,99 1,30 1,10
27. Patlican Kayganasi 8,37 1,09 0,92
28. Patlican Dolma 12,41 1,61 1,36
29. Bamya Bast1 10,98 1,43 1,21
30. Etli Kavun Dolmast 8,71 1,13 0,96
31. Hamsi Terbiyesi 7,42 0,96 0,82
32. Mahmudiyye 16,67 2,17 1,83
33. Hubeysiye 16,02 2,08 1,76
34. Tai Et 18,97 2,47 2,09
35. Curcaniye 9,07 1,18 1,00
36. Hulviye-Ferhane Ast 2320 3,02 2,55
37. Erik Dolmast 17,32 225 1,91
38. Zitbag Ast 20,85 2,71 2,29
39. Miilebbes Dolma 8,25 1,07 0,91
40. Comlek Kebabi 9,57 1,24 1,05
41. Kiymadan Firin Kebabt 20,98 2,73 2,31
42. Tatlilt Yahni 24,87 323 2,74
43. Ozbek Pilavi 9,94 1,29 1,09
44, Tabahece 27,64 3,59 3,04
45. Sikbag 44,57 5,79 4,90
46. Rasidiye 26,49 3,44 291
47. Sigir Ed Yahnisi 19,44 2,53 2,14
48. Hisrimiye 16,36 213 1,80
49. Nirbag 8,81 1,14 0,97
Ek 2. Yemeklerin Bir Porsiyon Enerji ve Besin Ogesi Dederleri
[ 3 ‘t}y ks Y =D ™
g, 3 O - T T T S
N § N § Q] 5+ § § § B TR 5 S S £ 5
s § § B § % £¥ O£ £ § £m &P % E Fe %
5 2 § S8 & & § <8 o8& & EEREE & § 8§ &
1. Tskembe 148, 2 0.4 14 04 137, 72 0,8 0,1 0,1 1 141 24 2.1 41,8 113,
Corbas 6 6 7
z Ezirfldm 7, 67,3 4,5 50 31,4 356 19,7 24 0,6 0,6 8,4 59,1 6,9 8,7 165 ::)42’
Makaronya 7 8 2 >
3. Balik 1112 59,5 4,1 76,9 62,9 102 19,7 12,5 0,4 0,5 3,5 73 4,7 38 535, 1285
Dolmast 8 4 5
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

45.

46.

Kuzu
Kizartmast
Kuzu ¢
Pilav
Kabuniye

Balik
Giliveg
Terkib-i
Tuffahiyye
Tavsan
Yahnisi
Yalanct
Balik
Dolmast
Terkib-i
Cesidiyye
Ibrahimiye

Hummaziy
e

Kestane
Yahnisi
Hunkar
Pilavi
Kubuni
Pilav
Kayst
Yahnisi
Maydanozl
u Kofte
Erikli
Yahni
Acem
Pilavi
Tavuklu
Yahni
Zerdali Ast

Tuffahiye
Mutancana

Sarimsakl
Yahni
Rummaniy
e

Patlican
Kayganast
Patlican
Dolma
Bamya
Basti

Edi Kavun
Dolmast
Hamsi
Terbiyesi
Mahmudiyy
e
Hubeysiye

Tath Et
Curcaniye

Hulviye-
Ferhane
Ast

Erik
Dolmast
Zitbag Ast

Milebbes
Dolma
Comlek
Kebabi
Kiymadan
Firin
Kebabi
Tathih
Yahni
Ozbek
Pilavi
Tabahece

Sikbag

Rasidiye

681,
459,
841,
530,
&03,

581,
785,
585,

500
476,

707
650,
721,
1747
424,
435,
458,
753,
643,
515,
603,
453,

335,

1105
694,
8

598,

422,
678,

1501
3

12,8

108
38,3
7,7

352
165,

9,7
23
8,8

143

6,9

7,6
1,6

2,5

438

2,6

2.8

2,4
10,3

8,5

B

16,9

19,9

26,9
35,3

5

347

324
21,9
454
231
29,2
174
58,6

34

239
15,6
19,1
235
104
674
66

36,5
538

21,8

17,8
45,7

5

11,5

B

57

60,8
19

18,6
34,2

43

20,6

221
18,2
104
328
13,7
449
59

575
349

29,5

16,2
489

>

41,3

>

21,6

11,6
24,6
35,1
43,6

73,8

>

6848

4535

1934

63,1
1462

135,
102,

1459
1

22,4

5

222
113,
163,
137,
1931
164,
244,
136,

151,

2892

8,5

>

807,

99,6
24,1

110,

13,1

5

47
1901

168,
307,

334,

28

25,9

12,9
47

2,2
213
0,5
2,6

36,7
17,3
17,1

5

39
113
11

58
10,2
82
163
114
13
298
82

9,6

B

11,4

2,3
11,9

13,2

0,5

0,3

0,3
0,2
0,3

0,3

0,2

>

02
02
02
0,3
02
0,3
02
02
0,3
02
04
0,3
02
0,3
02
0,3
0,2
02
0,2
0,2
02
04
04

0,4

02

0,3

0,3
0,3

>

0,1

>

0,3

0,3

0,5
0,1
0,2
0,4

0,2

>

0,3

0,3
0,5
0,3

0,3

0,6

0,8
0.2
0,3
04

0,3

5

14,6
4,3

2,5

1,7

2,8
52
52
43
33
13
43
33
33
16
2,1
33
43
39
33
33
19
22
31

0,5

0,8
43
6,5

2,2

2,2

2,8
6,5
0,8

>

2,2

11

6,5
2,5
2,3
33

0,5

241,

142,

79,8
43

>

44,5

71,2

>

40,7
146,

140,

492
79,3

68,6
106,

5,7
1,6

B

48

g

9,5

38

45
47

1,6

43

7,7

2,7
46
55

55

5o

8,4

23

>

6,1

>

6,8

62,1

84,9
84,9

79,3

89,9

46,9
100,

128,

107

63,7
289,

127,
142
120,
72,4

104,

77,9
83

53,1
133,

367,
362,

284,

175,
785,
774,
443
526,

260
6

307

5

324,
459,

154,

241

586,
6

692,
220,
344,
Z

437
474,
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4. Sge Bd T g5 g 651 207 P> 11 26 0,9 08 125 539 85 123 74 704,
Yahnisi 4 5 5
48.  Hisrimiye 209’ 178 56 50,6 36,8 527 272 49 0,4 0,5 46 778 6,1 8,5 536’ ;23
49. Nirbag 246’ 8,8 2,6 234 241 239’ 94 23 0,2 03 36 359 3 56 60,8 §58’
EX 3. Yemeklerin Bir Porsiyonunun Y etiskin Kadin icin Gereksinimleri Kargilama Durumn (Yo)
I 5
5 . . B3
3 T 0§ 3 § 3 §
g 3 g 3 3 8 » = = = 8 2 3 3 3 8 3 3
& < ] & < 8 = e Q S B & ] g Q S i
0. Referans 1736 228 650 95 11 1 1 4 330 16 10 975 550
Degetler kcal g g 70g g mc; m m m m mc; mc m m, m m,
5 g g g g g g g g g g g g
1. Iskembe
Corbast 9 1 2 20 18 21 8 7 9 9 25 4 15 21 4 21
2. Istofato
Kum
Makaronya 44 30 18 72 59 55 21 22 55 55 210 18 43 86 17 99
3. Balik
Dolmast 64 26 16 110 119 16 21 114 36 45 88 22 29 38 55 234
4. Kuzu
Kizartmas: 39 17 8 59 75 1054 29 13 45 255 688 73 70 84 17 108
5. Kuzu I¢
Pilav 26 22 24 24 39 698 27 15 27 136 365 43 49 32 9 53
6. Kabuniye 48 21 48 54 104 298 12 23 27 45 108 24 36 83 12 84
7. Balik
Giiveg 31 2 4 73 66 10 11 66 18 27 63 13 10 23 37 156
8. Terkib-i
Tuffihiyye 41 27 52 42 68 225 41 89 27 36 75 26 30 60 10 67
9. Tavsan
Yahnisi 34 8 8 95 49 21 9 10 27 18 75 13 59 67 9 123
10. Yalanci
Balik
Dolmast 45 16 17 28 19 16 13 69 18 27 43 22 19 37 6 44
1. Terkib-i
Cesidiyye 34 19 52 38 61 24 14 80 18 27 70 12 29 56 9 60
12, ibrahimiye 29 5 6 51 66 3 8 18 36 130 44 25 84 9 65
13. Hummaziy
e 27 3 3 50 66 3 2 8 18 36 130 43 24 83 8 62
14. Kestane
Yahnisi 41 20 36 46 84 17 22 11 27 45 108 22 26 74 9 69
15. Hnkar
Pilavi 37 16 6 37 84 25 1 12 18 27 83 29 18 60 3 52
16. Kubuni
Pilav 42 27 23 31 82 21 3 65 27 18 33 39 31 43 8 57
17. Kayst
Yahnisi 101 121 235 65 81 2972 39 89 18 64 108 15 110 82 32 120
18. Maydanozl
u Kofte 24 3 7 33 65 25 18 8 18 27 83 13 18 54 7 47
19.  Erikli
Yahni 25 18 39 42 29 38 18 24 27 36 83 14 26 55 9 63
20. Acem
Pilavi 26 18 9 25 46 21 4 10 18 18 40 8 19 37 5 38
21. Tavuklu
Yahni 43 19 35 84 72 23 12 24 36 55 53 36 31 62 10 120
22, ZerdaliAmt 37 14 57 49 79 45 12 104 27 36 83 16 36 67 13 77
23.  Tuffahiye 30 3 14 49 75 1 6 52 18 36 108 15 24 76 8 67
24.  Mutancana 35 12 28 45 76 124 11 48 27 36 98 17 25 69 8 66
25. Sarimsaklt
Yahni 26 5 8 35 65 15 9 5 18 27 83 11 19 55 9 52
26. Rummaniy
e 19 4 10 34 42 4 17 7 27 27 83 15 21 56 10 47
27. Patlican
Kayganasi 16 5 16 22 34 17 12 16 18 27 48 24 21 28 7 40
28. Patlican
Dolma 15 10 12 27 20 2 12 5 18 27 55 21 16 39 6 40
29. Bamya
Bastt 26 8 17 34 62 7 31 39 18 27 78 32 19 58 11 52
30. Etli Kavun
Dolmas 20 20 16 15 26 293 86 32 18 9 13 26 11 18 7 32
31. Hamsi
Terbiyesi 39 1 2 96 85 26 10 57 18 82 50 6 105 32 30 143
32, Mahmidiyy
e 64 34 39 94 11 47 7 100 36 73 20 28 48 64 13 141
33.  Hubeysiye 40 4 17 52 108 51 5 98 36 36 108 22 33 82 15 81
34, Tath Lt 34 7 9 77 66 31 8 15 36 55 163 22 39 104 12 96
35.  Curcaniye 22 3 18 31 56 51 3 70 18 18 55 12 16 45 7 47
36. Hulviye-
Ferhane
Ast 34 10 28 34 83 54 19 80 27 27 55 18 24 48 11 56
37.  Erik 44 58 30 25 31 36 35 27 27 27 70 4 28 39 3 59
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Dolmast
38. Zitbag Ast 37 3 6 65 92 0 0 31 27 45 163 17 29 107 9 84
39. Miilebbes
Dolma 28 8 10 16 78 101 10 14 9 27 20 20 10 19 5 28
40. Comlek
Kebabt 20 8 19 27 41 15 33 10 27 27 55 26 27 45 14 44
41. Kiymadan
Firin
Kebab1 64 6 10 82 177 22 7 25 27 55 275 6 48 133 7 107
42. Tathilt
Yahni 47 47 91 87 22 1113 24 57 45 73 163 28 75 109 25 126
43. Ozbek
Pilavi 26 17 6 27 46 12 1 9 9 18 63 6 17 44 5 40
44. Tabahece 24 3 10 27 66 44 7 21 18 27 58 29 29 43 12 63
45. Sikbag 39 15 41 49 82 86 21 108 36 36 83 35 34 69 18 79
46. Rasidiye 86 72 34 62 139 200 5 120 18 27 13 10 34 32 13 86
47. Sigir - Ed
Yahnisi 45 35 28 93 39 54 22 24 82 73 313 16 53 122 8 128
48. Hisrimiye 35 8 22 72 69 8 29 45 36 45 115 24 38 84 14 95
49. Nirba¢ 20 4 10 33 45 52 10 21 18 27 90 11 19 55 47
Ek 4. Yemeklerin Bir Porsiyonunun Y etiskin Erkek icin Gereksinimleri Karsilama Durumu (%)
g =
5 . B -8
: s :
g 3 g 3 g g » = = = K 3 3 3 ) & 3 g
d < I ¥ & & & < ¢ 9y K €& &8 & /& & ¥ g
0. Referans 2170 285 750 110 13 1 1 4 330 11 13 975 550
Degerler keal 25g 80g 06g mc; m m, m m, mc mc; m, m, m, m
g g g g g g g g g g g g g
1. Iskembe
Corbast 7 1 2 18 14 18 7 6 8 8 25 4 22 16 4 21
2. Istofato
Kum
Makaronya 35 24 18 63 47 48 18 18 50 46 210 18 63 68 17 99
3. Balik
Dolmast 51 21 16 96 95 14 18 96 33 38 88 22 43 30 55 234
4. Kuzu
Kizartmast 31 14 8 52 60 913 25 11 42 215 688 73 102 66 17 108
5. Kuzu i¢
Pilav 21 18 24 21 31 605 24 12 25 115 365 43 72 25 9 53
6. Kabuniye 39 17 48 47 83 258 10 19 25 38 108 24 52 66 12 84
7. Balik
Giiveg 25 1 4 64 53 8 9 56 17 23 63 13 15 18 37 156
8. Terkib-i
Tuffahiyye 32 22 52 37 55 195 35 75 25 31 75 26 44 48 10 67
9. Tavsan
Yahnisi 27 7 8 83 40 18 8 8 25 15 75 13 86 53 9 123
10. Yalanci
Balik
Dolmast 36 12 17 25 95 14 12 58 17 23 43 22 27 29 6 44
11. Terkib-i
Cesidiyye 27 15 52 34 49 195 12 68 17 23 70 12 42 45 9 60
12. brahimiye 23 6 44 53 3 4 7 17 31 130 44 36 66 9 65
13. Hummaziy
e 22 2 3 44 52 3 2 7 17 31 130 43 35 66 8 62
14. Kestane
Yahnisi 33 16 36 41 67 15 19 9 25 38 108 22 38 59 9 69
15. Hunkar
Pilavt 30 13 6 32 67 22 0 10 17 23 83 29 25 48 3 52
16. Kubuni
Pilav 33 21 23 27 65 18 2 55 25 15 33 39 45 34 8 57
17. Kayist
Yahnisi 81 97 235 57 65 2576 33 75 17 54 108 15 160 65 32 120
18. Maydanozl
u Kofte 20 2 7 29 52 22 16 7 17 23 83 13 25 43 7 47
19. Erikli
Yahni 20 14 39 37 24 33 16 20 25 31 83 14 38 44 9 63
20. Acem
Pilavt 21 15 9 22 37 18 4 8 17 15 40 8 27 29 5 38
21. Tavuklu
Yahni 35 15 35 74 58 20 10 20 33 46 53 36 45 49 10 120
22. Zerdali Ast 30 11 57 43 63 386 10 88 25 31 83 16 53 53 13 77
23. Tuffahiye 24 2 14 43 60 1 5 44 17 31 108 15 35 60 8 67
24. Mutancana 28 10 28 40 61 108 9 41 25 31 98 17 36 55 8 66
25. Sarimsaklt
Yahni 21 4 8 30 52 13 7 5 17 23 83 11 27 44 9 52
26. Rummaniy
e 15 4 10 30 33 3 15 6 25 23 83 15 31 45 10 47
27. Patlican
Kayganast 13 4 16 20 27 15 10 14 17 23 48 24 30 22 7 40
28. Patlican
Dolma 12 8 12 24 16 2 10 5 17 23 55 21 23 30 6 40
29. Bamya
Basti 21 6 17 29 49 6 27 33 17 23 78 32 28 46 11 52
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30.

31

32.

Edi Kavun
Dolmast
Hamsi
Terbiyesi
Mahmadiyy
e
Hubeysiye
Tatlt Et
Curcaniye
Hulviye-
Ferhane
Ast

Erik
Dolmast
Zirbag Agt
Miilebbes
Dolma
Comlek
Kebabi
Kiymadan
Firin
Kebabi
Tatlih
Yahni
Ozbek
Pilavi
Tabahece
Sikbag
Rasidiye
Sigir - Ed
Yahnisi
Hisrimiye
Nirba¢

16
31
51
32
28
18
27

35

22

16

51

16

38

13

12
58

39
17

18

28

91

10
4
34
28

10

30

22
57

14

24

72
76
24
23
43
54
82

29

21

68

89

53

67

24
74

62

33

141

17

254

23

88

13

45

75

[SSEEN BT RN

16

29

22

48

23

23

46

13
50
20
108

163
55

70
163

20

275

163

26

18

20

26

70

109

42
50

77

27

14

25

51
65

35

86
34
34
55
25
96

44

32

143

141

96
47

28

44

107

126

40
63

86

128

47
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