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0Oz

Amasya yoresine 0zgili unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin duyusal analizini yaparak, bu yoresel lezzetlerin karakteristik ozelliklerini degerlendirmek ve
gelecekte koruma gabalarina katki saglamak bu ¢aliyjmanin temel amacidir. Bu amag¢ dogrultusunda, Amasya'nin unutulmaya yiiz tutmus yemeklerinden
pastirmali kugsekmegi, kabak kabugu kavurmasi, sogan mihlamasi, mayasiz ve hamursuz yemeklerinin duyusal analizleri yapilmustir. Lezzet, doku, koku ve
goriiniis gibi duyusal 6zellikler bu analizin odak noktasini teskil etmektedir. Arastirma deneysel tasarima sahip olup veriler duyusal analiz teknigi kullanilarak
toplanmustir. Yemeklerin duyusal analizleri puanlama testi kullanilarak yapilmistir. Duyusal analiz 6lgeginde panelistlerin belirtmis oldugu puanlarin aritmetik
ortalamalar1 alinarak unutulmaya yiiz tutmus yoresel Amasya yemeklerinin sonuglari degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonuglarina dayal olarak, mayasiz
yemeginin unutulmaya yiiz tutmus Amasya yoresel yemekleri icerisinde goriiniis, lezzet ve genel begeni agisindan 6n plana ¢iktigr goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Yoresel yemek, Duyusal analiz, Amasya.
Abstract

The main purpose of this study is to evaluate the characteristic features of these local delicacies and contribute to conservation efforts in the future by making
sensory analysis of almost forgotten foods specific to the Amasya region. For this purpose, sensory analysis was carried out on the almost forgotten foods of
Amasya, such as pastirmali kusekmegi, kabak kabugu kavurmasi, sogan mihlamasi, mayasiz and hamursuz foods. Sensory characteristics such as taste, texture,
smell and appearance are the focus of this analysis. The research has an experimental design and data was collected using the sensory analysis technique. Sensory
analysis of the foods was made using the scoring test. The results of forgotten local Amasya foods were evaluated by taking the arithmetic averages of the scores
stated by the panellists on the sensory analysis scale. Based on the sensory analysis results, it is seen that the mayasiz food stands out among the forgotten
Amasya local foods in terms of appearance, taste and general appreciation.
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Giris

Yemek, insanlik tarihinde sadece bir biyolojik ihtiyag olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel, sosyal ve duygusal bir deneyim olarak
da 6ne ¢ikmustir. Insanlar, yemekleri sadece agliklarini gidermek icin degil, aym1 zamanda topluluklarini bir araya getirmek,
kiiltiirel kimliklerini ifade etmek ve duygusal baglar kurmak i¢in kullanmislardir. Yemekler, cografi bolgelere, tarihsel
gecmislere, yerel malzemelere ve geleneklere 6zgii bir sekilde sekillenmis ve bdylece "yoresel yemekler" olarak adlandirilan bu
6zel gastronomik mirasi olugturmustur (Pala ve Daskin, 2021). Yoresel yemeklerin tarihi, binlerce yil 6ncesine dayanmaktadir.
Insanlar, yerel kaynaklari kullanarak yemekler hazirlamislar ve bu yemekleri nesiller boyunca geleneksel tariflerle
aktarmiglardir. Bu aktarim, aile i¢i ve topluluk ici etkilesimler aracilifiyla gergeklesirken, ayn1 zamanda ticaret yoluyla da baska

bdlgelere yayilmistir. Bu nedenle, yoresel yemeklerin biiyiik bir kiiltiirel ¢esitliligi temsil ettigi sdylenebilir (Aydogdu ve Duman,
2017).

Yoresel yemekleri etkileyen bir¢ok faktér bulunmaktadir. Bu faktérler, bolgenin cografi, iklimsel, kiiltiirel ve tarihsel
ozelliklerine dayali olarak farklilik gosterebilir. Cografi faktorler, yoresel yemeklerin temel bilesenlerini belirlemektedir. Bir
bolgenin cografi yapisi, o bolgenin hangi tarim iriinlerinin yetistirilebilecegini ve hangi deniz {iriinlerinin elde edilebilecegi
konusunda ipuglar1 vermektedir. Ornegin, kiy1 bélgelerinde yasayan topluluklar genellikle deniz iiriinleri agirlikli bir mutfak
kiiltiirii gelistirirken, i¢c kesimlerde yasayanlar daha ¢ok tahil ve hayvansal iiriinleri kullanmaktadir. iklimsel faktorler de yoresel
yemekleri biiyiik 6lciide etkilemektedir (Anadolu Universitesi, 2019). Iklim, hangi bitkilerin yetisebilecegini, hangi meyvelerin
olgunlasabilecegini ve hangi hayvanlarin beslenebilecegini gostermektedir. Soguk iklimlerde genellikle sicak, doyurucu
yemekler tercih edilirken, sicak iklimlerde daha hafif ve serinletici yemekler 6ne ¢ikmaktadir. Kiiltiirel ve tarihsel faktorler de
yoresel yemekleri sekillendirmektedir. Gogler, ticaret yollari, bdlgenin stratejik konumu vb. durumlar bir bdlgenin yemek
tariflerini ve pisirme yontemlerini etkileyebilmektedir. Ayni sekilde, bolgesel gelenekler ve inanglar da yoresel yemekleri
etkileyen bir diger 6nemli faktordiir (ilhan vd., 2022).

Duyusal analiz; igitme, dokunma, koku ve gérme duyulari ile gézlemlenen yemeklerin kalitesini hissetmek, 6l¢mek, analiz
etmek, izlemek ve degerlendirmek i¢in kullanilan bilimsel bir yaklagim olarak tanimlanmaktadir (Muiioz vd., 2023). Tad1 alinan
triinin bilegen ozelliklerinin ortaya c¢ikarilmasi, iiretim siirecindeki farkliliklarin belirlenmesi ve numunenin duyusal
karakterinin belirlenmesi amaciyla kullanilan niceliksel bir analiz yontemi olan duyusal analiz, arastirmacilar tarafindan
egitilmis, yart egitilmis ya da egitilmemis panelist bir gruba uygulanmasi suretiyle kullanilmaktadir. Tadim panelistleri,
profesyonel egitim almis bireylerden veya gida iiriinlerine ilgi duyan goniilliillerden olusabilir ve ¢esitli duyusal analiz teknikleri
kullanarak iirlinlerin 6zelliklerini degerlendirebilirler. Duyusal analizlerin dogrulugu, yapildigi baglam ve segilen panelistlerle
ilgilidir. Duyusal analiz testlerinden giivenilir ve tutarli bulgular {iretebilmek i¢in bilimsel olarak uygulanmasi gerekmektedir
(Song vd., 2023). Ayrica panelistlere 6nceden konu hakkinda detayli bilgi verilmeli ve birbirlerine miidahale etmeyecek sekilde
lezzetler sunulmalidir. Bununla birlikte duyusal analizin yapildigi mekdn miimkiin oldugunca dis etkilerden arindirilacak ve
panelistin dikkatini dagitmayacak sekilde diizenlenmelidir. Testler, aragtirmaya dahil edilen gida orneklerinin ortalama
degerlerini, kalite 6zelliklerini ve tercih diizeylerini belirlemektedir. Duyusal analizler, yeni iiriinler gelistirmek, miisterilerin
tiretilen driine iliskin begeni ve tercih durumlarimi belirlemek, tirlinleri karsilagtirmak, iriinlerin ayirt edici 6zelliklerini
belirlemek ve pazar arastirmalarina yardimer olmak amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir (Marcazzan vd., 2018).

Duyusal analiz; yiyecek ve igeceklerin kalitesinin belirlenmesi, gelistirilmesi, standartlastirilmasi ve ticari olarak pazarlanmasi
icin yaygimn olarak kullanilan bir arastirma teknigidir. Bununla birlikte gida endiistrisinde {iriin gelistirme ve iyilestirme
stireclerinde de 6nemli bir rol oynamaktadir. Duyusal analiz, gérme, tat alma, dokunma, koklama ve isitme ana bilesenlerine
dayali olarak gergeklestirilmektedir. Gérme; yiyeceklerin dis goriiniimi, renkleri, sekilleri ve dokulart ile ilgilidir. Yiyeceklerin
tadi, tuzluluk, tatlilik, eksilik, acilik ve umami gibi tat dzellikleriyle degerlendirilmektedir. Yiyeceklerin aromasi ve kokusu,
insanlarin burunlartyla algiladig: koklama hissi kullanilarak analiz edilir. Yiyeceklerin aroma bilesenleri, iiriiniin kokusunu ve
lezzetini olusturan temel faktdrlerdir. Yiyeceklerin dokusu ve yapisal 6zellikleri, insanlarin agizlarmdaki doku hissiyati
kullanilarak analiz edilir. Bu, yiyecegin sertlik, yumusaklik veya taneli yapt gibi Ozelliklerini degerlendirmek icin
kullanilmaktadir. Yiyeceklerin bazi 6zellikleri, 6zellikle citir ¢itir yiyeceklerin ¢itirtis1 veya igeceklerin kopiik sesi, isitsel
duyularla degerlendirilebilir. Duyusal analiz, tiikketici beklentilerini karsilayan tiriinlerin gelistirilmesi ve piyasaya siiriilmesi i¢in
kritik bir adim olarak degerlendirilmektedir. Ayrica, gida iiriinlerinin tutarlilifinin ve kalitesinin saglanmasina yardimec1
olmaktadir (Drake vd., 2023).

CEINT3

Duyusal analiz testleri “ayirt edici testler”, “tanimlayici testler” ve “tercih edici testler” bagliklar: altinda toplanabilir. Ayirt edici
testler tiriin kalite kontrolii, raf dmrii aragtirmasi ve kusur tespiti i¢in faydalidir. Bu aragtirmalarin yapilabilmesi i¢in panelistlerin
farkliliklar1 kesfetme ve ayirt etme kapasitesi gerekmektedir. Ayirt edici testlerin sorulari, iki veya daha fazla madde arasinda
bir ayrim olup olmadigini belirlemeye galismaktadir. Tanimlayici testler, bilinen bir kaliteye yonelik iiriin olusturmak, mevcut
bir iiriinii degisen bilesenler veya tekniklerle yenilemek veya ¢esitli deneysel ve ticari 6geler arasindaki farklar: aragtirmak igin
uygundur. Bu yontemler, bir tiriiniin duyusal niteliklerinin tespit edilmesini, analiz edilmesini ve anlagilmasini gerektirir ve
panelistlerde yiiksek diizeyde duyusal keskinlik ve egitim gerektirmektedir. Tercih edici testler, tiiketicilerin iiriinler arasindaki
farkliliklar1 algilayip algilamadigini ve {iriiniin begenisinin veya kabul edilebilirliginin artip artmadigini incelemek igin
kullanilmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019).

Amasya, zengin tarihi ve kiltiirel mirastyla Tirkiye'nin kuzeyinde yer alan énemli bir sehirlerden biridir. Amasya’nin sahip
oldugu kiiltiirel birikim, tarihi boyunca ¢esitli medeniyetlere ev sahipligi yapmasindan ve en dnemlisi de Osmanli Imparatorlugu
doneminde sehzadelere okul gorevi iistlenmesinden kaynaklanmaktadir. Bu zengin kiiltiirel yapt Amasya'nin mutfagini da
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etkilemistir. Cografi olarak I¢ Anadolu ile Karadeniz'in kesisme noktasinda yer alan kentte giiniimiizde hem Karadeniz hem de
I¢ Anadolu mutfaginin izlerine rastlamak miimkiindiir (Amasya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022).

Amasya denilince ilk akla misket elma gelmektedir. Misket elma zaman i¢inde sehrin simgesi haline gelmistir. Amasya, 6zellikle
hamur isleri olmak iizere ¢ok cesitli bir gastronomi birikimine de sahiptir. Nohut mayasiyla yapilan Amasya ¢oregi bolgede
oldukga popiilerdir. Bunun yaninda yanug, iskefe boregi gibi diger hamur isleri de mevcuttur. Sehirde 6ne ¢ikan bir diger lezzet
olan keskek; kendine 6zgii kiip igerisinde tas firinda uzun siire pisirilmesiyle benzerlerinden ayrigmaktadir. Amasya’da ¢icek
bamyasi iretimi yaygindir. Diger illerdeki bamya g¢orbasi ya da yemekleri Amasya’da yetistirilen ¢igek bamyalardan
yapilmaktadir. Yorede yapilan etli ¢cigek bamyasi dikkat ceken yoresel lezzetlerden biridir. Siizme yogurt, yarma ve tereyaginda
kavrulmus kuru nane ile yapilan toyga gorbasi sehrin en bilinen ve en ¢ok tiiketilen ¢orbasidir. Kuru bakla ile yapilan i¢ harcin
asma yapraginda kendine 6zgii sekli ile sarilmasiyla yapilan baklali dolma 6diillii ve tescilli yoresel Amasya yemeklerindendir.
Patlican ve kuzu eti ile yapilan pehli yorenin agir misafir yemegi olarak gosterilmektedir (Unsalan ve Pala, 2022).

Amasya tarih boyunca farkli kiiltiirlerin etkisi altinda kalmis ve bu etkilesim mutfak kiiltiiriinii de derinlemesine etkilemistir.
Amasya mutfagi biinyesinde, bu tarihi gegmisi yansitan geleneksel yemekler barindirmaktadir. Ancak, modern yasam tarzinin
ve ticaretin etkisiyle, bu yoresel yemekler unutulmaya yiiz tutmus, yerini daha ticari ve kiiresel lezzetlere birakmigtir. Tiim bu
gelismelere ragmen son zamanlarda Amasya 6zelinde valilik, belediye, tiniversite vb. kurumlar, gastronomi ile ilgili dernekler
ve aragtirmacilar unutulmaya yiiz tutmus yoresel lezzetleri tespit etmeye yonelik ortak ¢alismalar yapmaktadirlar. Bu kapsamda
yapilmig olan caligmalarla pastirmali kusekmegi, kabak kabugu kavurmasi, sogan mihlamasi, mayasiz ve hamursuz gibi
yemeklerin Amasya gastronomisine kazandirilmasi noktasinda ilk adim atilmigtir (Orta Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2021; Pala,
2023).

Bu noktadan hareketle; Amasya yoresine 6zgii unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin duyusal analizini yaparak, bu ydresel
lezzetlerin karakteristik Ozelliklerini degerlendirmek ve gelecekte koruma g¢abalarina katki saglamak bu calismanin temel
amacidir. Bu amag¢ dogrultusunda, Amasya'nin unutulmaya yiiz tutmus yemeklerinden pastirmali kusekmegi, kabak kabugu
kavurmasi, sogan mihlamasi, mayasiz ve hamursuz yemeklerinin duyusal analizleri yapilmistir. Lezzet, doku, koku ve goriiniis
gibi duyusal 6zellikler bu analizin odak noktasini teskil etmektedir. Elde edilen veriler, bu yoresel yemeklerin karakteristik
ozelliklerini belirlemeye ve geleneksel tariflerin nasil daha iyi korunabilecegini anlamaya yardimci olacaktir. Bununla birlikte
bu lezzetlerin 6ne ¢ikartilmasi Amasya yoresel yemeklerinin ticari potansiyelini arttirarak ilin turizm gelirine ve yerel
ekonomisine 6nemli katkilarda bulunabilir.

Amasya Mutfagina Ait Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemekler

Orta Karadeniz Kalkinma Ajansi (2017) ve Pala (2023) yapmis olduklar1 ¢aligmada pastirmali kusekmegi, kabak kabugu
kavurmasi, sogan mihlamasi, mayasiz ve hamursuz gibi yemeklerin unutulmaya yiiz tutmus yoresel Amasya yemekleri oldugunu
tespit etmistir. Bahsi gecen yemeklerle ilgili bilgiler Tablo 1’de gdsterilmistir.

Pastirmali kusekmegi yemegi; yorede “kusekmegi” olarak bilinen yesil pancar otunun bulgur ve pastirma ile kavrulmasiyla
hazirlanir. Kabak kabugu kavurmasi; yesil kabaktan elde edilen kabuklarin ince uzun sekilde dogranip piring ve kiyma ile
pisirilmesiyle hazirlanir. Sogan mihlamasi yemegi ise; kiip seklinde dogranan kuru soganlarin yoreye 6zgii soguk et kavurmasi
ilavesiyle kavrulup tizerine yumurta kirilarak hazirlanmaktadir. Mayasiz; kiyma, kuru sogan ve sal¢a ile hazirlanan i¢ harcin
acilan hamurun arasina konulmasi ve tas firinda pisirilmesiyle hazirlanir. Hamursuz; kat kat acilan yufkalarin arasina ceviz igi,
yag ve hashas konularak {ist iiste dizilmesi ve kare seklinde kesilip yuvarlanan parcalarin tag firinda pisirilmesiyle hazirlanir.

Amasya mutfagina ait birgok unutulmaya yiliz tutmus lezzetinin oldugu diisiiniilmektedir. Calismaya konu olan pastirmali
kusekmegi, kabak kabugu kavurmasi, sogan mihlamasi, mayasiz ve hamursuz yemekleri dnceki ¢aligmalarda ortaya konan ve
receteleri olusturulmus yemeklerden bazilaridir. Bu yemeklerin ¢aligma kapsamina dahil edilmesi ticarilestirme potansiyellerinin
yiiksek oldugunun 6nceki galigmalarda ortaya konmasindan ileri gelmektedir (Orta Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2021; Pala,
2023).
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Tablo 1. Amasya Mutfagina Ait Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemekler

Yemegin Ad1 Aciklama Fotograf

Yorede “kusekmegi”
olarak bilinen yesil
pancar otunun bulgur ve
pastirma ile
kavrulmasiyla hazirlanan
yoresel Amasya yemegi.

Pastirmali Kusekmegi

Yesil kabaktan elde

edilen kabuklarm ince
Kabak Kabugu uzun sekilde dogranip
Kavurmasi piring ve kiyma ile

pisirilmesiyle hazirlanan
yoresel Amasya yemegi.
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Kiip seklinde dogranan
kuru soganlarin yoreye
0zgii soguk et kavurmasi
Sogan Mihlamast ilavesiyle kavrulup
iizerine yumurta kirilarak
hazirlanan yoresel
Amasya yemegi.

Kiyma, kuru sogan ve
salca ile hazirlanan i¢
harcla yapilan Amasya
Mayasiz mutfagina 6zgii hamur isi
yemegi. Mayasiz
kdylerde bulunan tas
firmlarda pisirilmektedir.

Kat kat acilan yufkalarin
arasina ceviz i¢i, yag ve
haghas konularak st iiste
dizilmesi ve kare seklinde
kesilip yuvarlanmast ile
hazirlanan yoresel
Amasya mutfagina ait
hamur isi. Hazirlanan
hamursuzlar tag firinda
pisirilir.

Hamursuz

Kaynak: Orta Karadeniz Kalkinma Ajansi (2021), Pala (2023)
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Yontem

Aragtirma deneysel tasarima sahip olup veriler duyusal analiz teknigi kullanilarak toplanmistir. Unutulmaya yiiz tuttugu Pala
(2023) tarafindan tespit edilen pastirmali kusekmegi, kabak kabugu kavurmasi, sogan mihlamasi, mayasiz ve hamursuz olmak
iizere 5 adet yoresel Amasya yemegi arastirma kapsaminda duyusal analizle degerlendirilmistir. Yemeklerin duyusal analizleri
puanlama testi kullanilarak yapilmistir. Puanlama testleri, renk, koku, doku ve lezzet gibi duyusal niteliklerin sayisal veya 6zel
bir puan araligi kullanarak tiriinlerin kalite 6zelliklerini derecelendirmek veya bu kalite 6zelliklerinin giiciinii 6l¢mek i¢in
kullanilan bir tekniktir. Puanlama testlerinde arastirmaya dahil edilen katilimcilarin vermis oldugu puanlarin ortalamasi
alimmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Arastirma kapsaminda unutulmaya yiiz tutmus yoresel Amasya yemeklerinin
duyusal analizle degerlendirilmesi i¢in Altug-Onogur ve Elmaci’nin "Gidalarda Duyusal Degerlendirme" kitabi referans alinarak
hazirlanan duyusal analiz 6l¢egi kullanilmistir. Duyusal analiz 6lgegi genel olarak yemeklerin "gdriiniis, koku, doku, lezzet ve
genel begeni" 6zellikleri "1-¢ok az- 5- ¢ok fazla" araliginda degerlendirilmesine yonelik hazirlanmistir.

Altug Onogur ve Elmaci (2019) duyusal analiz panellerinde; egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25, egitilmemis en az 80 panelistin
olmasi gerektigini belirtmistir. Bu referans dogrultusunda, duyusal analiz testi, Amasya’da caligan, yaslar1 23 ile 48 arasinda
degisen, yart egitilmis 10 profesyonel as¢idan olugan panel grubu tarafindan uygulanmistir. Calisma kapsaminda pastirmali
kusekmegi, kabak kabugu kavurmasi, sogan mihlamasi, mayasiz ve hamursuz yemekleri panelist adedince tadimlik birer
porsiyon hazirlanmis ve tadimdan dnce yemekler hakkinda panelistlere kisaca bilgi verilmistir. Panelistlere gérme, koku alma
vb. duyusal yetileri hakkinda sorular sorulmus ve herhangi bir sorunlarinin olmadigi cevabi alinmistir. Yemeklerin tadimi
Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu uygulama restoraninda panelistlerin birbirini etkileyemeyecegi
uygun sartlar altinda gerceklestirilmistir. Tadimin ardindan olusturulan duyusal analiz puanlama test formuna yemeklerin
goriiniisii, kokusu, dokusu, lezzeti ve genel begenisi ile ilgili panelistlerin 1-5 aras1 degerlendirme puanlarini vermeleri suretiyle
duyusal analiz siireci tamamlanmigtir. Duyusal analiz dlgeginde panelistlerin belirtmis oldugu puanlarin aritmetik ortalamalari
almarak unutulmaya yiiz tutmus yoresel Amasya yemeklerinin sonuglar1 degerlendirilmistir.

Bulgular

Unutulmaya yiiz tutmus yoresel Amasya yemeklerinin duyusal analizle degerlendirilmesi ¢aligmasi kapsaminda 10 tane aggidan
olusan yar1 egitilmis panelist grubundan elde edilen veriler asagida tablo ve grafikler halinde paylagilmistir.

Tablo 2. Pastirmali Kus Ekmegi Yemeginin Duyusal Analiz Degerlendirme Sonuglari

Duyusal Ozellik Ortalama ()
Goriiniis 3,1
Koku 24
Doku 3,6
Lezzet 4,2
Genel Begeni 3,8

Tablo 2’ye bakildiginda pastirmali kugekmegi yemeginin goriiniisiiniin 3,1 oraninda, kokusunun 2,4 oraninda, dokusunun, 3,6
oraninda, lezzetinin 4,2 oraninda, genel begenisinin ise 3,8 oraninda duyusal olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Pastirmali
kusekmegi yemeginin duyusal analiz sonuglari grafiksel olarak Grafik 1’de gosterilmistir.
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Genel Begeni

m Pastumali Kusekmegi

Lezzet—Doku

Grafik 1. Pastirmali Kus Ekmegi Yemeginin Duyusal Analiz Grafigi

Tablo 3. Kabak Kabugu Kavurmasi Yemeginin Duyusal Analiz Degerlendirme Sonuglari

Duyusal Ozellik Ortalama (X)
Goriiniis 2,9
Koku 2,7
Doku 3,7
Lezzet 4,1
Genel Begeni 3,7

Tablo 3’e bakildiginda kabak kabugu kavurmasi yemeginin goriiniisiiniin 2,9 oraninda, kokusunun 2,7 oraninda, dokusunun, 3,7
oraninda, lezzetinin 4,1 oraninda, genel begenisinin ise 3,7 oraninda duyusal olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Pastirmali
kusekmegi yemeginin duyusal analiz sonuglari grafiksel olarak Grafik 2’de gdsterilmistir.

Genel
Begeni | -

E Kabak Kabugu Kavurmasi

Lezzet”

Grafik 2. Kabak Kabugu Kavurmasi Yemeginin Duyusal Analiz Grafigi
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Tablo 4. Sogan Mihlamasi Yemeginin Duyusal Analiz Degerlendirme Sonuglari

Duyusal Ozellik Ortalama (X)
Goriiniis 3,5
Koku 24
Doku 3,6
Lezzet 43
Genel Begeni 3,9

Tablo 4’¢ bakildiginda sogan mihlamast yemeginin goriiniisiiniin 3,5 oraninda, kokusunun 2,4 oraninda, dokusunun, 3,6
oraninda, lezzetinin 4,3 oraninda, genel begenisinin ise 3,9 oraninda duyusal olarak degerlendirildigi goériilmektedir. Sogan
mihlamasi yemeginin duyusal analiz sonuglar1 grafiksel olarak Grafik 3’te gosterilmistir.

Goriiniis
5
4
3
Genel Begeni « f .1 Koku
0 | Sogan Mihlamasi
Lezzet D oku

Grafik 3. Sogan Mihlamasi Yemeginin Duyusal Analiz Grafigi

Tablo 5. Mayasiz Yemeginin Duyusal Analiz Degerlendirme Sonuglari

Duyusal Ozellik Ortalama (x)
Goriiniis 3,8
Koku 3,5
Doku 41
Lezzet 4,7
Genel Begeni 4,2

Tablo 5’e bakildiginda mayasiz yemeginin goriiniisiiniin 3,8 oraninda, kokusunun 3,5 oraninda, dokusunun, 4,1 oraninda,
lezzetinin 4,7 oraninda, genel begenisinin ise 4,2 oraninda duyusal olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Mayasiz yemeginin
duyusal analiz sonuglar1 grafiksel olarak Grafik 4’te gosterilmistir.
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m Mayasiz

Grafik 4. Mayasiz Yemeginin Duyusal Analiz Grafigi

Tablo 6. Hamursuz Yemeginin Duyusal Analiz Degerlendirme Sonuglari

Duyusal Ozellik Ortalama (X)
Goriiniis 3,4
Koku 3,6
Doku 4,2
Lezzet 4.4
Genel Begeni 4,1

Tablo 6’ya bakildiginda hamursuz yemeginin goriiniisiiniin 3,4 oraninda, kokusunun 3,6 oraninda, dokusunun, 4,2 oraninda,
lezzetinin 4,4 oraninda, genel begenisinin ise 4,1 oraninda duyusal olarak degerlendirildigi gériilmektedir. Hamursuz yemeginin
duyusal analiz sonuglar1 grafiksel olarak Grafik 5°te gosterilmistir.

= Hamursuz

Grafik 5. Hamursuz Yemeginin Duyusal Analiz Grafigi
205



Tablo 7. Yemeklerin Duyusal Analiz Sonuglarinin Kargilagtirilmasi

Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel Amasya Yemeklerinin Duyusal Analizle Degerlendirilmesi

Pastirmali Kabak Sogan
<. Kabugu Mayasiz Hamursuz
Kusekmegi Mihlamasi
Kavurmasi

Goriliniis 3,1 2,9 3,5 3,8 3,4
Koku 2,4 2,7 2,4 3,5 3,6
Doku 3,6 3,7 3,6 4,1 4,2
Lezzet 4,2 41 4,3 4,7 4,4
Genel Begeni 3.8 3,7 3,9 4,2 41

Tablo 7’ye bakildiginda goriiniis olarak 3,8 ortalama, lezzet olarak 4,7 ortalama ve genel begeni olarak 4,2 ortalama ile goriiniis,
lezzet ve genel begeni 6zellikleri bakimindan en yiiksek ortalamalarla degerlendirilen yemegin mayasiz oldugu goriilmektedir.
Yine Tablo 7°ye bakildiginda koku olarak 3,6 ortalama ve doku olarak 4,2 ortalama ile koku ve doku 6zellikleri bakimindan en
yiiksek ortalamalarla degerlendirilen yemegin ise mayasiz oldugu goriilmektedir. Tablo genel olarak degerlendirildiginde en
yiiksek ortalamalara sahip yemegin mayasiz oldugu ve en diigiik ortalamalara sahip yemegin ise kabak kabugu kavurmasi oldugu
anlagilmaktadir. Unutulmaya yiiz tutmus yoresel Amasya yemeklerinin karsilagtirmalt duyusal analiz sonuglar1 grafiksel olarak
Grafik 6’da gosterilmistir.

Goriiniis

=—¢—Pastumali Kusekmegi

—#—Kabak Kabugu
Kavurmasi

Genel

Begeni | A -7 Koku

Sogan Mihlamasi
—Mayasiz

—f=—Hamursuz

Grafik 6. Yemeklerin Kargilagtirmali Duyusal Analiz Grafigi

Sonug¢ ve Degerlendirme

Elde edilen bulgular dogrultusunda unutulmaya yiiz tutmus Amasya yoresel yemeklerinin duyusal analiz sonuglari incelenmistir.
Bu sonuglar, yoresel yemeklerin farkli 6zelliklerini géstermektedir ve bu degerlendirmeler, goriiniis, koku, doku, lezzet ve genel
begeni acisindan dne ¢ikan yemeklerin belirlenmesine yardimer olmaktadir.

Goriinilis acisindan, mayasiz yemeginin en yiiksek goriiniis puanina sahip oldugu gozlemlenmektedir. Bu yemek, sunum
acisindan Ozellikle goze ¢arpmaktadir. Lezzet agisindan, yine mayasiz yemeginin en yiiksek lezzet puanma sahip oldugu
goriilmektedir. Mayasiz yemeginin 6zgiin tatlar1 ve dengeli tat profili, tadim panelistleri tarafindan yiiksek oranda begenildigi
sOylenebilir. Genel begeni agisindan ise yine mayasiz yemeginin 6nde oldugu belirlenmistir. Mayasiz yemeginin bileseninde
kiyma, sogan ve salga gibi birlikte kullanildiginda lezzetli yemeklerin ortaya ¢ikmasini saglayan malzemelerin bulunmasi lezzet
olarak en yiiksek ortalama ile degerlendirilmesini saglamis olabilir. Mayasizin pisirildiginde cazip bir renk almasi ve sunumu
yapilirken kendine has bir sekilde dilimleniyor olmasi genel begeni ve goriiniis 6zellikleri bakimindan ortalamasimin yiiksek
olmasini agiklayabilir. Koku ve doku 6zellikleri bakimimdan, hamursuz yemegi en yiiksek ortalama puanlara sahiptir.
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Hamursuz yemeginin bileseninde bol miktarda tereyagi ve ceviz bulunmaktadir. Bu malzemeler kullanildig1 hamur isi yemeklere
ozellikle firindan alindigr ilk zamanda oldukca cezbedici bir yemek kokusu vermektedir. Hamursuz yemeginin koku 6zelligi
bakimindan ortalamasmin digerlerine gore yiiksek olmasi buna baglanabilir. Bununla birlikte hamur isi yemekleri 6zellikle
icerisinde yag kullanildiginda oldukca yumusak bir dokuya sahip olmaktadir. Dolayisiyla hamursuz yemeginin sahip oldugu
yumusgak yap1 panelistler tarafindan diger yemeklere oranla en yiiksek doku puan ortalamasi ile degerlendirilmesini saglamis
olabilir.

Pastirmali kusekmegi, bileseninde bulunan pastirma ve pancar otu sebebiyle koku bakimindan diisiik puan almis olabilir. Zira
pastirma ve yesil pancar otu kendine has kokuya sahiptir. Bu durumun bazi panelistler tarafindan pastirmali kusekmegi
yemeginin koku bakimindan olumsuz olarak degerlendirilmesine sebep oldugu diisiiniilmektedir. Ayni sekilde sogan mihlamasi
yemegi de koku bakimindan diisiik puan ortalamasina sahiptir. Bu durum yemegin igerisinde kullanilan bol miktarda sogan ile
aciklanabilir. Kabak kabugu kavurmasi goriiniis agisindan diger yemeklere oranla daha diisiik puanla degerlendirilmistir. Kabak
kabugunun pistiginde aldig1 renk panelistler tarafindan kabak kabugu kavurmasi yemeginin goriiniis bakimimdan olumsuz olarak
degerlendirilmesine sebep oldugu sdylenebilir.

Kisaca, bu analizlerin sonuglarina dayali olarak, mayasiz yemeginin unutulmaya yiiz tutmus Amasya yoresel yemekleri
icerisinde goriiniis, lezzet ve genel begeni agisindan 6n plana ¢iktigi goriilmektedir. Bununla birlikte, duyusal analiz sonuglari
kabak kabugu kavurmasinin en diisiik puanlara sahip oldugunu goéstermektedir. Bu sonuglarin, unutulmaya yiiz tutmus yoresel
yemeklerin 6zgiinliigiinii ve ticari potansiyelini daha iyi anlamaya ve gelistirme c¢abalarina katk: saglamaya yardimci olacagi
tahmin edilmektedir. Bu arastirma, Amasya mutfaginin zengin mirasinin korunmasi ve tanitilmasi i¢in bir adim olarak
goriilmelidir. Bu yemeklerin 6zgiin tatlar1 ve geleneksel tarifleri, Amasya'nin kiiltiirel kimliginin bir par¢asidir ve bu mirasin
yasatilmasi biiyiik bir dneme sahiptir.

Yemeklerin ticarilestirilmesi, gastronomi ve gida endiistrisi i¢in biiyiik bir 6neme sahip bir siiregtir. Yoresel yemeklerin
ticarilestirilmesi, ilin gastronomisine biiyiik firsatlar sunar, ancak bu siire¢ dikkatli bir sekilde yonetilmelidir. Ozgiinliigiin
korunmasi, siirdiiriilebilirlik, kiiltiirel kimligin vurgulanmasi ve giivenlik gibi 6nemli degerlendirmeler yapilarak, ticarilestirilen
yoresel yemekler hem yerel topluluklara katki saglayabilir hem de ulusal ve uluslararast arenada basarili olabilir. Bu nedenle,
yemeklerin ticarilestirilmesi siirecinde bu faktorler goz 6niinde bulundurulmalidir.

Duyusal analiz sonuglarina dayanarak, mayasiz yemeginin ticarilestirme potansiyeli yiiksek gibi goriinmektedir. Bu yemek,
goriiniis, lezzet ve genel begeni agisindan panelistler tarafindan olumlu bir sekilde degerlendirilmistir. Bu nedenle, bu yemegin
restoranlar, gida iireticileri veya yoresel yemek pazarlayan isletmeler tarafindan ticarilestirilmesi ve daha genis bir miisteri
kitlesine sunulmasi diisiiniilebilir. Ticarilestirme siireci, yerel iireticilerin desteklenmesi ve mayasiz yemeginin 6zgilinliigiiniin
korunmasi agisindan dikkatli bir gsekilde yonetilmelidir.

Calismanin sonucunda arastirmacilara ve uygulayicilara unutulmaya yiiz tutmus yoresel Amasya yemeklerinin korunmasi,
ticarilestirilmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi konularinda bir takim 6neriler gelistirilmistir: Yo6resel yemeklerin geleneksel
tarifleri, malzeme listeleri, pisirme yontemleri ve hikayeleri detayli bir sekilde belgelenmelidir. Bu bilgiler dijital ortamda
saklanabilir ve gelecek nesillere aktarilmak {izere kayit altina alinabilir. Yerel topluluklar, yemeklerin korunmasi ve gelecege
tasinmast siireglerinde aktif bir rol oynamalidir. Yemek festivalleri vb. etkinlikler diizenleyerek bu siireclere katki saglayabilirler.
Yoresel yemeklerin 6nemi ve degeri hakkinda toplumun bilinglendirilmesi 6nemlidir. Yemeklerin ticarilestirilmesi i¢in yerel
tireticiler ve restoranlar tesvik edilmelidir. Bu yemeklerin markalagsmasi ve ulusal/uluslararasi pazarlara sunulmasi i¢in pazarlama
stratejileri gelistirilmelidir. Yoresel yemeklerin geleneksel tarifleri, modern damak zevkleriyle uyumlu hale getirilerek daha
genis bir tiiketici kitlesine hitap edebilir. Ancak bu yeniden yorumlama siireci, yemeklerin 6zgiinliigiinii koruyarak yapilmalidir.
Yerel restoranlar ve konaklama igletmeleri, unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemekler meniilerine ekleyerek turistlere bu yoresel
lezzetleri sunabilirler.

Calisma kapsaminda sadece bes yemegin duyusal analizinin yapilmasi ve genel olarak goriiniis, koku, doku, lezzet ve genel
begeni 6zellikleri bakimindan degerlendirilmesi arastirmanin sinirliliklar: olarak sdylenebilir. Mevcut arastirma unutulmaya yiiz
tutmus yoresel Amasya yemeklerinin genel olarak degerlendirilmesini ve hangi yemeklerin ticari olarak degerlendirilebilecegi
konusunda temel bir kani1 olugmasini saglamistir. Bu konu ile ilgili gelecekte yapilacak arastirmalar duyusal ozelliklerin
detaylandirildig1 duyusal analiz 6l¢egi kullanarak yemekleri daha da derinlemesine inceleyebilir.
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