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Oz

Gida eslestirme (food pairing) teorisi, farkli gida bilesenlerinin kimyasal yapilari, lezzet
profilleri ve kiiltiirel baglamlar1 agisindan birbirleriyle nasil uyum sagladigini inceleyen
yenilikg¢i bir yaklasimdir. Ancak cografi isaretli tiriinlerin bu teori kapsaminda yeterince
incelenmemesi, yerel mutfaklarin kiiresel gastronomideki roliinii sinirlamaktadir. Bu
calisma, Tekirdag koftesinin bilesenlerini gida eslestirme teorisi gergevesinde analiz
ederek, bu geleneksel yemegin kimyasal ve aromatik uyumlarmi anlamay:
amaclamaktadir. Arastirma, yerel mutfak degerlerinin modern gastronomiyle
entegrasyonunun saglanmasina katki sunmay1 hedeflemektedir. Calismada, Tekirdag
koftesinin bilesenleri, "Feneroli'nin El Kitab1" temel alinarak kimyasal ve aromatik
agidan degerlendirilmis, gida eslestirme haritalar1 olusturulmustur. Nitel igerik analizi
yonteminin kullanildig1 arastirmada, koftenin aromatik uyumlarimin bilimsel bir
temelde ele alindig1 bir ¢erceve sunulmustur. Bulgular, koftenin bilesenlerinin lezzet ve
aroma agisindan dengeli ve kiiltiirel baglamda anlaml bir biitiin olusturdugunu ortaya
koymaktadir. Arastirma, Tekirdag koftesinin uluslararas: mutfaklara uyarlanabilirligini
artirma, yerel mutfak degerlerini kiiresel gastronomiyle bulusturma ve cografi isaretli
driinlerin gastronomik inovasyonlardaki roliinii giliglendirme potansiyeline isaret
etmektedir. Bu tiir analizlerin genisletilmesi, gastronomi ve turizme 6nemli katkilar
saglayacaktir.

Anahtar kelimeler: Gida Eslestirme, Yerel Yemek, Tekirdag Koftesi, Gastronomi.

Abstract

The food pairing theory is a novel method to explore the combination of different
components in terms of their chemical structures, flavour elements as well as cultural
context. However, the geographical indication of products under this view only exams
them in so far as they can play a role in global gastronomy which seems to limit what
we might consider local cuisines in worldwide culinary production. The present study
is carried out to discuss the molecular and aromatic harmonics of this traditional meat
dish via Food Pairing theory on components of Tekirdag meatball component data.
Towards the amalgamation of Modern Gastronomy and Regional Culinary Traditions
The research aims to contribute towards integration of local culinary values through
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modern gastronomy. Data from the Feneroli's Handbook was used to evaluate the
chemical and aromatic properties of Tekirdag meatball ingredients, and Food Pairing
maps were generated. The research provides a scientific model of analysis on the
aromatic harmonies of the meatballs by using a qualitative content analysis method. The
results in this instance show a symphony of taste and smell that transcends its individual
components, reflecting a vital component of authentic cooking. This research suggests
possibility of using traditional Tekirdag meatballs to develop varied dishes also for other
international cuisines. Geographically indicated products could play a more important
role in gastronomic innovation by linking local expressions to globalized gastronomy
through the engagement of contemporary chefs as seen in this study. These types of
analyses could provide significant contributions to the gastronomy and tourism sectors.

Key words: Food Pairing, Local Food, Tekirdag Koftesi, Gastronomy.

Giris

Gida eslestirme teorisi, farkli gida bilesenlerinin kimyasal yapilari, lezzet profilleri ve
kiiltiirel baglamlar1 agisindan birbirlerini nasil tamamladigini inceleyen yenilikgi bir
alandir. Cografi isaretli {irtinlerin bu teori perspektifinden derinlemesine incelendigi
calismalarin sayis1 oldukga sinurlidir. Bu baglamda, Tekirdag koftesi gibi cografi isaretli
driinlerin bilesen uyumlar1 heniiz yeterince bilimsel bir ¢ercevede ele alinmamustir.
Arastirmanin temel problemi bu eksikligin, yerel mutfak degerlerinin modern
gastronomi ve saglik bilimleriyle entegrasyonunu zorlastirmasi olusturmaktadir.

Cografi isaretli iirlinler, bir yandan kiiltiirel mirasin korunmasmi saglarken diger
yandan yerel ekonomiye katki saglamaktadir. Ancak bu iiriinlerin kimyasal ve aromatik
uyumlarinin bilimsel olarak analiz edilmesi, sadece gastronomi bilimine degil ayni
zamanda tiiketici davranslari, saglik ve siirdiiriilebilirlik konularina da 6nemli katkilar
sunabilir. Tekirdag koftesi gibi lezzetlerin gida eeslestirme teorisi cercevesinde
incelenmesi sadece bolgesel bir mutfak {iiriinii olarak kalmaktan Oteye gegerek,
gastronomik bir kimlik ve marka degeri kazanmasini saglayabilir.

Ahn ve arkadaslar1 (2011), lezzet bilesenlerinin kimyasal uyumlulugunu incelemis ve
benzer aromatik profillere sahip bilesenlerin mutfaklarda siklikla bir araya getirildigini
bulgulamiglardir. Jain vd. (2015), Hint mutfaginda baharatlarin lezzet ve saglk
tizerindeki etkilerini arastirarak gida eslestirme kararlarinin kiiltiirel boyutlarina dikkat
cekmislerdir. Al-Razgan vd. (2021), hesaplamali gastronomi yontemlerini kullanarak
bilesenlerin uyumlarini genetik algoritmalarla analiz etmislerdir. Bu arastirmalar, lezzet
bilesenlerinin hem kimyasal hem de kiiltiirel baglamda analiz edilmesinin 6nemini
ortaya koymalar1 agisindan onemli goriilmektedir. Ancak cografi isaretli {iriinlere
yonelik bu tiir detayli analizlerin az olmasi bu ¢alismanin ortaya ¢ikmasinda etkili
olmustur.

Bu ¢alismanin amaci cografi isaretli bir {iriin olan Tekirdag koftesinin bilesenlerini gida
eslestirme teorisi gergevesinde analiz ederek bu geleneksel yemegin kimyasal ve
duyusal 6zelliklerini anlamaktir. Tekirdag koftesi icerdigi cesitli bilesenlerin yarattig:
zengin lezzet profili sayesinde diger bircok cografi isaretli tirtine kiyasla gida eslestirme
teorisi 6zelinde analiz edilmesi i¢in uygun bir 6rnek oldugu icin secilmistir. Calismada,
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Tekirdag koftesinin temel bilesenleri olan erkek dana eti, bayat bugday ekmegi, kirmizi
sogan, sarimsak, dana i¢ yagi, kimyon ve karabiber, Feneroli'nin El Kitab1 (Burdock,
2016) referans alinarak incelenmistir. Bu analiz, koftenin gastronomik degerini bilimsel
bir cerceveye oturtmay:r ve gelecekteki mutfak inovasyonlarmna katki saglamay:
hedeflemektedir. Bu baglamda arastirmada su arastirma sorusuna yanit aranmaktadir:

“Cografi isaretli Tekirdag koftesi gida eslestirme teorisine gore uyumlu bilesenler
iceriyor mu?”.

Literatiir Taramasi

Gida Eslestirme Teorisi

Gida eslestirme teorisi farkli gida maddelerinin lezzet, kiiltiirel nem ve besin degeri
gibi cesitli faktorlere dayanarak birbirini nasil tamamladigini arastiran bir c¢alisma
alarudir. Bu teori, mutfak bilimi ve gastronomi alaninda ilgi kazanmis ve gida
kombinasyonlarmin saglik ve mutfak uygulamalari tizerindeki etkilerinin daha derin bir
sekilde anlasilmasina zemin hazirlamistir. Gida eslestirme teorisi belirli yiyeceklerin
kimyasal aroma bilesimlerindeki benzerliklere dayali olarak birlikte uyumlu bir sekilde
tiiketilebilecegi fikrine dayanmaktadir. Bu yaklasim ilk kez Belgikali sef Heston
Blumenthal ve bilim insani Bernard Lahousse tarafindan ortaya atilmistir (Lahousse,
2011). Gida eslestirme teorisi yiyeceklerin ortak aroma bilesenleri tasimas: durumunda
birbirleriyle daha iyi eglestigini savunmakta ve bu bakis acgisiyla yeni lezzet
kombinasyonlar1 yaratilmasina olanak saglamaktadir.

Gida eglestirmenin temel yonlerinden bir tanesi belirli bilesenlerin kimyasal bilesikleri
nedeniyle dogal olarak birbirini tamamladigini varsayan lezzet yakinligi kavramidir.
Ahn vd. (2011) bu kavrami bir lezzet ag1 analizi yoluyla incelemis ve benzer lezzet
profillerine sahip bilesenlerin gesitli mutfaklarda birlikte eglestirilme egiliminde
oldugunu gostermistir. Bu bulgu, baharatlarin Hint mutfagindaki roliinii vurgulayan ve
bunlarin terapotik ozelliklerinin ve lezzet Ozelliklerinin gida eglestirme kararlarma
onemli ol¢lide katkida bulundugunu one siiren Jain vd. (2015)nin gortsleri ile
uyumludur. Bu alanda arastirmalar ytriiten Al-Razgan vd. (2021), gastronomiye
yonelik hesaplamali yaklasimi benimsemislerdir. Bu teori ise bilesen uyumluluguna
dayali olarak en uygun yiyecek eslesmelerini ortaya ¢ikarmak igin veri madenciligi ve
genetik algoritmalarin kullanimina dayanmaktadir.

Kiiltiirel faktorler gida eslestirmesinde kritik bir rol oynamaktadir. Cupertino vd.(2022),
okul beslenme programlarinin g¢ocuklar arasinda yemeklerin kabul edilebilirligini
artirmak igin yerel mutfak geleneklerinin dikkate almasi gerektigini ifade etmektedirler.
Bu kiiltiirel duyarlilik, geleneksel Brezilya tariflerinin kabul edilebilirligini tehlikeye
atmadan yag icerigini azaltmak icin degistirilebilecegini ve boylece saghk ve kiiltiirel
tercihleri birlestirebilecegini gosteren Ginani vd. (2010)nin c¢alismalarinda da
desteklenmektedir.

Gida eslestirme teorisinden mutfak sanatlar1 egitiminde yararlanilmasi gerektigi cesitli
arastirmalara konu olmustur. Traynor vd. (2020), egitim programlar1 araciligiyla
alisilmadik yiyecek kombinasyonlarina maruz kalmanin bireylerin tutumlarin
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degistirebilecegini ve onlar1 yeni eslesmelere daha agik hale getirebilecegini
bulgulamislardir. Bu, mutfak egitiminin yemek pisirmede yaraticiig1 artirabilecegini
profesyonel sefler icin 6nemli olan yiyecek kombinasyonlariyla denemeler yapmay1
tesvik edebilecegini gostermektedir.

Yiyecek eslestirmenin etkileri mutfak uygulamalarinin 6tesine, saglik sonuglarina kadar
uzanmaktadir. Ley vd. (2014), tip 2 diyabet gibi kronik hastaliklarin tedavisinde diyet
modellerinin 6nemine deginmislerdir. Daha iyi saglik sonuglari elde edebilecek yiyecek
kombinasyonlar1 olusturmak oldukg¢a onemlidir. Cesitli tatlara erken yasta maruz
kalmak, yasam boyu yiyecek tercihlerini etkileyebilmektedir. Dolayisiyla farkl
kombinasyonlar denemek yetigkinlikte yiyecek segimlerini ve saghigi etkileyebilir
(Ventura ve Worobey, 2013). Tiim bunlardan hareketle gida eglestirme teorisinin
gelecekte cok daha fazla arastirilacak bir konu oldugu sodylenebilir.

Cografi isaret

Cografi isaretler, belirli bir cografi bolgeye 6zgii irtinlerin kalitesini, {iniinii ve diger
ozelliklerini korumak amaciyla kullanilan isaretlerdir. Bu isaretler hem ekonomik
kalkinma hem de kiiltiirel mirasin korunmas: agisindan énemli bir rol oynamaktadir.
Cografi isaretlerin tescili, yerel {ireticilere pazarlama avantaji saglarken ayn1 zamanda
bolgesel kalkinmay: desteklemektedir (Seker, Kahriman ve Sungur, 2023; Kanberoglu &
Yildirimgakar, 2022). Ornegin Dogancilimin (2020) arastirmasinda cografi isaretli
triinlerin turizm agisindan oOnemine vurgu yapilmakta ve bu iiriinlerin yerel
ekonomilere katkisi ele alinmaktadir. Dogancili (2020)'ya gore cografi isaretler yerel
ekonomiye sagladiklar1 katkilarindan ve turizmi destekleyen {iriinler olduklarindan
dolay1 korunmal1 ve tesvik edilmelidirler.

Cografi isaretlerin korunmas: uluslararasi diizeyde onem tasimaktadir. 1958 Lizbon
Anlasmasi ve Diinya Ticaret Orgiitiiniin TRIPS anlagmasi, cografi isaretlerin
korunmasma yoOnelik uluslararasi standartlar gelistirmistir (Kanberoglu &
Yildirimgakar, 2022). Bu baglamda, cografi isaretli {iriin sayisinin artmasi, yerel
iireticilerin ve tiiketicilerin korunmasi agisindan kritik bir gelismedir (Yilmaz vd., 2021).
Yilmaz ve Uk (2021), cografi isaretlerin yerel tiriinlerin siirdiiriilebilirligini saglamak ve
gelecek nesillere aktarmak icin 6nemli bir arag oldugunu ifade etmektedirler.

Cografi isaretlerin ekonomik etkileri de dikkat edilmesi gereken ©nemli hususlar
arasinda sayilabilir. Kaya (2023), cografi isaretli tiriinlerin pazarlanabilirligini ve
sirdiiriilebilirligini incelemis, bu {iiriinlerin yerel ekonomilere katkisin1 ortaya
koymustur. Ayrica Kanberoglu ve Yildirnmgakar (2022), cografi isaretlerin bolgesel
kalkinmadaki roliinii iliskin Van kahvaltisinin cografi isaret olarak tescil edilmesinin
yerel ekonomiye sagladig1 katkilar: ele almislardir.

Cografi isaretli iirtinler, yalnizca kiiltiirel mirasin korunmas: ve gastronomik gesitliligin
devam ettirilmesi agisindan degil, ayn1 zamanda siirdiiriilebilir tiiketim ve tiretim
modellerinin tesvik edilmesi agisindan da biiyiik 6nem tasimaktadir (Kanberoglu &
Yildirimgakar, 2022). Tekirdag koftesi bu tiir {triinlerin, siirdiiriilebilir tarim
uygulamalariyla nasil bir araya gelebilecegini gostermektedir. Yerel iireticiler tarafindan
kullanilan geleneksel yontemler, kimyasal giibre ve pestisit kullanimini azaltarak cevre
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dostu bir tarim uygulamasini desteklemektedir (Ginani et al., 2010). Bilindigi tizere
Tekirdag Avrupa kitasinda yer almaktadir ve Asya kitasindan canli hayvan girisi
yasaktir. Bunun yan sira cografi isaretli {irtinler yerel ekonomiyi destekleyerek kirsal
kalkinmay1 tesvik etmektedir. Tekirdag koftesinin iiretimi, hem dogrudan hem de
dolayli olarak yerel istihdam yaratmakta ve bolgesel kalkinmay1 desteklemektedir. Ay
zamanda bu tiir tirtinlerin gastronomik turizm baglaminda tanitimi, yerel ekonomilere
daha genis bir katki sunmaktadir (Kaya, 2023). Siirdiiriilebilir iiretim modellerinin
benimsenmesi, Tekirdag koftesi gibi iiriinlerin karbon ayak izini azaltarak daha cevre
dostu bir tiiketim modeli olusturmasina olanak tanimaktadir (Al-Razgan et al., 2021).

Cografi isaret tescili, iirlinlerin kalitesini ve giivenilirligini artirarak tiiketicilerdeki
giiven duygusunu pekistirmektedir (Kart vd., 2022). Ancak, cografi isaretlerin etkin bir
sekilde kullanilabilmesi igin iireticilerin bu konuda bilgi sahibi olmalar1 ve tescil
siireglerini anlamalar1 gerektigine deginen Dogan (2015), cografi isaret korumasimin
gelismekte olan iilkeler igin énemli oldugunu ve bu korumanin sagladig1 ekonomik
etkilerin oldukga fazla oldugunu ifade etmektedir.

Tekirdag Mutfag:

Tekirdag mutfak kiltiirti, Tirkiye'nin kuzeybatisinda yer alan bu bélgenin zengin
tarimsal kaynaklar: ve geleneksel yemek pisirme teknikleri ile sekillenmistir. Tekirdag,
ozellikle zeytin, {iziim, bugday ve sebze iiretimi agisindan 6nemli bir merkezdir. Bu
tarimsal cesitlilik, bolgenin mutfak kiiltiirline dogrudan yansimaktadir. Tekirdag
mutfaginda, yerel irtinlerin kullanimi 6n plandadir ve bu durum hem lezzet hem de
saglik agisindan onemli bir yere sahiptir (Hiirkan, 2019).

Bolgenin mutfak kiiltiiri, ayn1 zamanda yerel tatlarin korunmas: ve aktarilmasi
agisindan da onemlidir. Tekirdag koftesi, bolgenin en bilinen yemeklerinden biridir ve
0zel baharatlar ile hazirlanarak sunulmaktadir. Tekirdag mutfagimnin en bilinen
yemeklerinden biri olan Tekirdag koftesi, bolgenin gastronomik kimligini olusturan
onemli bir unsurdur. Simsek ve Kizildemir (2020), Tekirdag mutfak kiiltiiriinii
degerlendirirken, koftenin yerel halk tarafindan nasil benimsendigini ve gastronomik
turizm agisindan Onemini vurgulamaktadir. Akman, Yilmaz ve Aslan (2019) ise
Tekirdag koftesinin niteliksel farkliliklarin1 inceleyerek, bu farkhliklarin Tekirdag
turizminin gelistirilmesine olas1 katkilarini ortaya koymustur. Bu kofte, yerel etlerin
kalitesi ve hazirlanma sekli ile 6ne ¢ikmaktadir.

Tekirdag mutfaginda ayrica, zeytinyagl yemekler, dolmalar ve gesitli sebze yemekleri
de sik¢a yer almaktadir. Zeytinyagi, bolgenin zeytin {iretimi ile baglantili olarak,
yemeklerde yaygmn bir sekilde kullanilmaktadir. Zeytinyagl enginar ve zeytinyagh
fasulye gibi yemekler hem saglikli hem de lezzetli secenekler sunmaktadir. Varol ve Gok
(2022), Balkan gogmenlerinin Tekirdag'daki sofra kiiltiirtinii inceleyerek, bu kiiltiiriin
yemek cesitliligine katki sagladigini belirtmektedirler. Bunun yamni sira, Tekirdag'da
yapilan tathlar da dikkat gekicidir; 6zellikle pekmez ve tahin ile yapilan tathlar, bolgenin
geleneksel mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir. Abdikoglu, Oraman ve Unakitan
(2018), Tekirdag ilinde tiiketicilerin tath tiiketim egilimlerini inceleyerek yerel tathlarin
halkin beslenme aligskanliklar1 tizerindeki etkisini incelemiglerdir. Arastirma sonucunda
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tath tiiketim sikligmin yiiksek oldugu ve ev yapimui tathlarin tiiketiminin oldukca
yiiksek oldugu bulgulanmistir.

Tekirdag'm Cografi Isaret'li {iriin say1s1 13'tiir. Bunlar; Tekirdag koftesi, Cerkezmiisellim
pabug koftesi, salamura yapragi, peynir helvasi, Hayrabolu tatlisi, Velimege bozasi,
Karacakilavuz dokumalari, Malkara eski kasari, Tekirdag sogani, Seymen kavunu,
Corlu kuzu ciger sarma, Kiiglikyoncali keskegi ve bulama'dir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2024).

Yontem

Arastirma Tasarimi

Bu aragtirma, Tekirdag’a 6zgii cografi isaretli yemeklerin igerik bilesenlerini Gida
eslestirme Teorisi perspektifinden analiz etmeyi amaglayan nitel ve analitik bir
calismadir. Nitel analiz gastronomi alanindaki 6zgiin mutfak {irtinlerinin kimyasal
analizlerinde etkili bir yaklasim olarak kabul edilmektedir (Jain vd., 2015; Ventura &
Worobey, 2013). Arastirmada Feneroli'nin El Kitab1 temel alinarak Tekirdag koftesinin
kimyasal ve aromatik bilesenleri incelenmistir. Calisma ile yemeklerin duyusal ve
kimyasal 6zellikleri arasindaki iliskinin derinlemesine anlasilmas1 hedeflenmektedir.

Veri Toplama

Arastirmada Tekirdag cografi isaretli yemeklerinden Tekirdag koftesi irdelenmektedir.
Yerel mutfak {iriinlerinin analizi gastronomi arastirmalarinda siklikla tercih edilen bir
yaklagimdir ve cografi isaretli tirtinlerin kimyasal ve duyusal profilleri iizerine yapilan
calismalarda etkili oldugu daha once bulgulanmistir (Ahn vd., 2011; Al-Razgan vd.,
2021).

Tekirdag koftesinin igerik bilesenleri Tiirk Patent ve Marka Kurumu'nda yer alan cografi
isaret tescil belgesinden elde edilmistir. Uriinlerin igerisindeki kimyasal ve aromatik
bilesenler ise "Feneroli'nin El Kitab1" (Burdock, 2016) referans alinarak tespit edilmistir.

Gida Eslestirme Teorisine Gore Analiz

Bu asamada Tekirdag koftesinin igeriginde bulunan aromatik ve tat profilleri analiz
edilmistir. Kimyasal bilesen analizi; her bir yemegin ana bilesenleri belirlenmis,
Fenerolinin El Kitabi'ndaki kimyasal ve aromatik eglesmeler dogrultusunda
siniflandirilmistir. Bu yontem, yemeklerin tat profillerini anlamak ve analiz etmek igin
bilimsel bir temel saglamaktadir (Ley vd., 2014; Traynor vd., 2020).

Gida Eslestirme Haritas1 Olusturma

Kimyasal bilesenlerin eslesme potansiyellerini gorsellestirmek amaciyla, gida eslestirme
haritas1 hazirlanmigtir. Bu haritalar, bilesenlerin hangi aromatik ve tat gruplariyla
uyumlu oldugunu gorsellestirmek amaciyla kullanilmistir. Gida eslestirme haritalarmin
gastronomik arastirmalarda etkili bir yontem oldugu daha Onceki c¢alismalarla
kanitlanmistir (Jain vd., 2015; Ahn vd., 2011).
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Veri Analizi

Toplanan veriler, igerik analizi ve aromatik eslesmelerin gida eslestirme teorisine gore
degerlendirilmesi yoluyla analiz edilmistir.

Kalitatif Icerik Analizi

Bilesenlerin aromatik ve kimyasal 6zellikleri, Feneroli'nin siniflandirma sistemine gore
nitel olarak analiz edilmistir (Ventura & Worobey, 2013; Ginani vd., 2010).

Duyusal ve Kimyasal Uyum Skoru

Her bir bilesen arasindaki uyum gida eglestirme teorisindeki benzerlik puanlarma gore
degerlendirilmistir. Bu puanlama sistemi, yiyeceklerin aromatik ve tat ozelliklerinin
bilimsel olarak degerlendirilmesini saglamaktadir (Ley vd., 2014; Jain vd., 2015).

Bulgular ve Yorumlar

Icerik analizi sonucunda her bir {iriiniin yerel tarimsal {iretimle uyumlu, otantik
malzemelerden hazirlandig1 ve gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele
sahip oldugu tespit edilmigtir. Et, tahil, siit triinleri ve yerel baharatlarin yogun
kullanimi, Tekirdag mutfagmin hem kiiltiirel hem de cografi 6zelliklerini yansittigini
ortaya koymaktadir. Ayrica, tatlilardan koftelere ve fermente iceceklere kadar genis bir
iriin yelpazesi, zengin ve gesitli bir mutfak kiiltiirtintin varhigin1 dogrulamaktadir. Bu
veriler, bolgesel gastronominin siirdiiriilebilirligi ve tamitimi igin 6nemli bir temel
olusturur. Tekirdag’a ait cografi isaretli yemekler; Tekirdag kofte, pabug kofte, ¢orlu
kuzu ciger sarma, Kiiciikyoncal kegskegi, tathlar; Hayrabolu tatlisi, peynir helvas: ve
Tekirdag bulama, icecek ise Velimege bozasidir. Tablo 1’de bu {iirtinlerin ana bilesenleri
yer almaktadir.

Arastirma kapsaminda Tekirdag koftesinin igerisindeki tiim bilesenler ve alt bilesenlerin
listesi ¢ikarilmistir. Ardindan tiim bilesen ve alt bilegenler listelenmistir. Bu bilesen ve
alt bilesenlere iliskin bilgiler Tablo 3’te yer almaktadur.

Tablo 1: Tekirdag Koftesinin Tiim Bilesenleri (Yazar tarafindan Burdock, 2016’dan yararlamlarak
olusturulmustur)

Bilesen icerik
Dana Eti

Proteinler Miyozin, aktin, tropomiyozin.
Lipitler Trigliseritler, fosfolipidler
Aromatik Bilesenler Ketolar, Aldehitler, Laktonlar, Mineraller (Demir, ¢inko, fosfor),

Vitaminler (B12, B6, niasin),
Maillard Reaksiyonu pirol, pirazin tiirevleri
Uriinleri

Bayatlatilmis Ekmek

Karbonhidratlar Amiloz, amilopektin
Proteinler Gluten (gliadin ve glutenin)
Aromatik Bilesenler Furan tiirevleri, Maltoz, siikroz,
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Lipitler

Az miktarda fosfolipidler

Mineraller

Sodyum, kalsiyum, magnezyum

Bayatlama Stirecindeki
Bilegikler

Retrogradasyon sonucu olusan nisasta kristalleri

Sogan
Stlfiir Bilesikleri Tiyosiilfinatlar (allisin, diallil disiilfid)
Karbonhidratlar Fruktoz, sukroz, glikoz

Aromatik Bilesenler

Izotiyosiyanatlar, Aldehit tiirevleri,

Vitaminler ve Mineraller

C vitamini, potasyum, kiikiirt

Lakrimogenik Faktor G0z yasartici etkisi olan siilfiir tiirevleri
Sarimsak

Silfir Bilesikleri Allisin, Dialil disiilfid, dialil trisiilfid

Karbonhidratlar Iniilin, fruktanlar

Vitaminler B6, C vitamini

Mineraller Kalsiyum, fosfor

Aromatik Bilesenler

Disiilfit tiirevleri

Dana I¢ Yag1 (Bobrek Yag)

Lipitler

Trigliseritler (doymusg yag asitleri: stearik asit, palmitik asit).

Az miktarda doymamis yag asitleri (oleik asit).

Aromatik Bilesenler

Ketolar, laktonlar, Aldehitler

Vitaminler

A vitamini

Kimyon

Ugucu Yaglar

Kumin aldehit (karakteristik aroma), Terpinen-4-ol, y-terpinen

Aromatik Bilesenler

Limonen, pinen

Karbonhidratlar

Nisasta, seliiloz

Mineraller

Magnezyum, demir

Karabiber

Aromatik Bilesenler

Piperin (karakteristik acilik),, B-karyofilen (hafif baharatli aroma),
Limonen, sabinen

Ugucu Yaglar Terpenoidler
Vitaminler K vitamini
Mineraller Manganez, demir

Arastirma kapsaminda alt bilesenlerin birbirileri olan iliskileri de gida eslestirme teorisi

baglaminda incelenmistir. Tekirdag koftesinin igerisindeki bilesenlerin birbirileri ile
olan iligkileri Sekil 1'de gorsellestirilmistir.
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Sekil 1: Tekirdag Koftesi Bilesenleri Arasindaki Iliski Haritas:

Finen
Kamiyon

’quezy- m
Kamin Alos y#’,,t,,

K Witamini

Karyofilen
1Manga ezm'
Karabiber
Imone . . e«
Iniitin

115 1t Tope ABFMSas

<alsiyur Nissin
Tuktor

Sogan
Vitami

Lakrimagerde o lar

Retrogradasyon
Amiloz

m‘}“mumﬂ- ek

Gluten
uran Tarey <

PiroP 7%y yozin
Dana Et
iieatier Aldehitie:
satolar AVEami P, imitlk A ¢
Dana i Yag
Stearnk Asil

e Mavi diigiimler, Tekirdag koftesinin ana bilesenlerini temsil etmektedir.
e Yesil diiglimler, her bir ana bilesenin igeriklerini temsil etmektedir.

e Baglantilar, ana bilesenler ile igerikleri

gorsellestirmek amaciyla yapilmistir.

arasindaki iligkiyi ve katkiy:

Arastirma kapsaminda gida eslestirme teorisi ekseninde Tekirdag koftenin tat notalar:
olusturulmustur. Sekil 2’de Tekirdag koftenin bilesenlerinin hangi tat notalarina sahip
olduklari goriilmektedir.
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Sekil 2: Tekirdag Koftenin Tat Notalar1 Cark:

Dana g Yadi Dana Eti {proteinler, Maillard Granleri)

Umami

Karabiber (B-karyofilen) Karabiber (piperin)

Odunsu Baharatl

Bayat Ekmek (furan turevieri) Kimyon (kumin aldehit)

Bayat Ekmek imaltoz, sukroz) Sanmsak (disulfid tarevieri)

Tathmsi Yagh

Sogan (fruktaz, glikoz) Dana Ig Yad (trigliseritlery

Bitkisel (Yesilimsi)

Kimyaon (terpinen-4-ol) Sogan (izotiyosiyanatlar)

Tekirdag Koftesi'nin tat notalarmin yer aldig: Sekil 2'den de anlasilacagy iizere yemegin
zengin tat profilleri farkli kategorilerde siniflandirilmaktadir. Grafikte umami, baharatl,
yagli, bitkisel, tathmsi ve odunsu olmak {izere alt1 temel tat kategorisi ve bunlarla
iliskilendirilen bilesenler belirtilmistir. Umami kategorisinde dana eti ve i¢ yagy,
Maillard reaksiyonu iiriinleriyle karakterize edilerek koftenin lezzet derinligine katkida
bulunmaktadir. Baharatlilik, kimyon ve karabiber gibi bilesenlerle yogunlasirken,
yaghlik trigliseritlerden gelen doyurucu bir tat hissi saglamaktadir. Bitkisel tatlar,
ozellikle soganin izotiyosiyanatlar ve fruktoz gibi bilesiklerinden kaynaklanmaktadir.
Tatlimsi notalar ise bayat ekmek ve sogandan gelen seker tiirevleriyle dengeli bir sekilde
sunulurken, odunsu tatlar kofte pisirilirken olusan furan tiirevleri ve karabiberin (3-
karyofilen bilesigiyle desteklenmektedir.

Sonug ve Oneriler

Bu ¢alismada Tekirdag koftesi gida eslestirme teorisi perspektifinde incelenerek cografi
isaretli bir {irlinlin kimyasal ve aromatik uyumlar1 degerlendirilmistir. Literatiir
taramasinda ele alian arastirmalar ile elde edilen bulgular karsilastirildiginda Tekirdag
koftesinin igerik kombinasyonlarimin kiiltiirel baglamda anlamli bir bitiinliik
olusturdugu goriilmektedir.
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Ahn vd. (2011) tarafindan yapilan lezzet ag1 analizleri incelendiginde benzer aromatik
profillere sahip bilesenlerin mutfaklarda siklikla eslestirildigi goriilmektedir. Tekirdag
koftesi igerdigi etin umami profili, sogan ve sarimsaktaki dogal tatlilik, kimyondaki
aromatik yaglar ve karabiberin baharatli karakteriyle bu bulgular1 destekleyen bir
ornektir. Kimyondaki ugucu yaglarin ve karabiberdeki piperin bilesenlerinin, etin dogal
yaglariyla birleserek dengeli bir tat profili olusturmasi buna 6rnek olarak verilebilir.

Jain vd. (2015) tarafindan Hint mutfag: tizerine yapilan arastirmada kiiltiirel faktorlerin
gida eslestirme kararlarina etkisi incelenmistir. Benzer bigimde Tekirdag koftesi,
baharatlar ve geleneksel pisirme yontemleriyle bu kiiltiirel etkileri tasiyan ozellikler
barindirmaktadir. Tekirdag koftesi icerigine ait analizler, yerel mutfak degerlerinin
modern  gastronomiyle uyumlu bir sekilde yeniden yorumlanabilecegini
gostermektedir.

Al-Razgan vd. (2021) tarafindan hesaplamali gastronomi yontemleriyle yapilan
analizler, bilesen uyumlarimin bilimsel olarak Ol¢iilmesinin yeni kombinasyonlarin
gelistirilmesine olanak sagladigim1 ortaya koymaktadir. Tekirdag koftesi igin
olusturulan gida eslestirme haritalar1 da bu yaklasimi desteklemekte ve bilesenler
arasindaki uyumun mutfaktaki inovasyonlar igin bir temel olusturabilecegini
gostermektedir.

Ley vd. (2014), Ventura ve Worobey (2013) tarafindan yapilan arastirmalar, yiyecek
eslestirme siireglerinin sadece lezzet degil aynmi zamanda saglik boyutunda da
degerlendirilmesi gerektigini vurgulamaktadirlar. Tekirdag koftesi dogal iceriklerinin
dengeli bir kombinasyonu sayesinde hem besleyici bir yemek hem de kiiltiirel bir deger
olarak degerlendirilebilir. Calisma kapsaminda gelistirilen teorik ve pratik oneriler su
sekildedir:

e Tekirdag koftesi, gida eslestirme teorisi ile analiz edilerek uluslararasi mutfaklara
uyarlanabilir. Ornegin, farkli soslarla sunum veya modern pisirme teknikleriyle
cesitlendirme, koftenin gastronomik potansiyelini artirabilir. Ulus 6tesine
ag¢ilmasimin yolunu hizlandirabilir.

o Tekirdag koftesi, yerel mutfagin bir temsilcisi olarak uluslararasi gastronomi
etkinliklerinde tanitilabilir. Bu, hem cografi isaretli {irtinlerin degerini artiracak hem
de bolgesel ekonomiye katki saglayacaktir.

e Koftenin igerik analizi, dengeli beslenme ve saglikli yasam trendleri dogrultusunda
arastirmalarda yeniden ele alinabilir.

e Cografi isaretli iirtinlerin gida eslestirme teorisi perspektifinde incelenmesi,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren kurumlar icin bir Ornek vaka
calismasidir. Bu tiir analizler, 6grencilerin hem geleneksel mutfaklara hem de
modern tekniklere olan bakis agisini genisletecektir.

e Diger cografi isaretli iirtinler de Tekirdag koftesi gibi detayl analizlere tabi
tutulabilir. Bu, Tiirkiye'nin gastronomik mirasinin daha iyi anlasilmasma ve
tanitilmasina katki saglayacaktir.

Gelecekte bu tiir calismalarin farkli cografi isaretli tirtinler ve mutfaklarda
genisletilmesi, gastronomi alanina 6nemli katkilar saglayacaktir.
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