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Oz

Bu c¢alisma, geleneksel firm iriinlerinin farkli pisirme yontemlerine uyarlanarak basta diyet uygulamalari gibi farkli kategorilerde
yapilabilmesi i¢in gerekli pisirmelerin kullanilabilirliklerinin aragtirilmasini igermektedir. Tiirk mutfaginda geleneksel iiriinlerin mevcut
pisirme uygulamalariin disina ¢ikilarak yeni nesil pisirme yontemleri ile {irlinlerin besin degerlerinde farkin minimum seviyede
tutulmasiyla diinya standartlarinda uygulanabilir bir pisirme yapilmasi dnemlidir. Bu amagla bazi1 geleneksel firin iiriinleri (testi kebabi,
firin mant1, karniyarik yemegi, izmir kofte) ¢alisma kapsaminda arastirilmistir. Geleneksel pisirmeler sonucunda iiriinlerde meydana
gelen olumsuz durumlarin olugsmamasi teknolojinin kullanilabilirligi agisindan dnem arz etmektedir. Yeni nesil pisirme yontemleri ile
iiriinleri en kisa siirede hazirlamak ve bu iiriinlerin ayn1 duyusal ve besinsel kalitede olmasi 6nemli bir diger husustur. Yapilan
calismalarda geleneksel firin Girlinlerinin farkl sekilde islenmesi, yeni nesil pigirme yontemlerinin firin iiriinlerinde kullanimi1 konusunda
eksiklikler bulundugu belirlenmistir. Arastirmalardan elde edilen sonuglara gore geleneksel firin iriinlerinin novel metotlar ile
pisirilmesinin {irtiniin duyusal ve besin kaybi sonuglart olumlu etkiler gosterecegi tahmin edilmektedir. Gidalarin yeni nesil pisirme
yontemleri ile pisirilmesinden olumlu sonuglar alinmasi ile birlikte zengin mutfak kiiltiirii yeni nesil pisirmeler ile daha farkl olacak ve
bu farkli uygulamalarmin diinya mutfaginda da tanitimlarinin yapilmasi agisindan basta gastronomi ve gida alanlari olmak {izere
iilkemize de katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel Firin Uriinleri, Yeni Nesil Pisirme Yontemleri, Duyusal Kalite, Besin Kayiplari.

A Study on the Usability of Different Baking Techniques in
Improving the Sensory Quality and Reducing Nutrient Loss of Some
Traditional Bakery Products

Abstract

This study includes the investigation of the usability of the necessary cooking so that traditional bakery products can be adapted to
different cooking methods and made in different categories such as diet applications. In Turkish cuisine, it is important to go beyond
the current cooking practices of traditional products and to make an applicable cooking at world standards by keeping the difference in
nutritional values of the products at a minimum level with new generation cooking methods. For this purpose, some traditional bakery
products (testi kebab, oven-manti, karniyarik dish, 1zmir meatballs) were investigated within the scope of the study. It is important for
the usability of technology that the negative situations that occur in the products as a result of traditional cooking do not occur. Another
important issue is to prepare the products as soon as possible with the new generation cooking methods and to ensure that these products
are of the same sensory and nutritional quality. In the studies, it has been determined that there are deficiencies in the different processing
of traditional bakery products and the use of new generation cooking methods in bakery products. According to the results obtained
from the researches, it is estimated that cooking traditional bakery products with novel methods will have positive effects on the sensory
and nutrient loss results of the product. With positive results from cooking foods with new generation cooking methods, the rich culinary
culture will be different with new generation cooking and this will contribute to our country, especially in the fields of gastronomy and
food, in terms of promoting these different applications.

Keywords: Traditional Bakery Products, New Generation Cooking Methods, Sensory Quality, Nutrient Losses.
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1. Giris

Toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel kazanimlar, siiregelen
yasam basta olmak iizere yeme-icme alanlarinda da etkili
olmaktadir (Kizildemir, Oztiirk, & Sarusik, 2014, s. 192). Tiirk
mutfagr ve pisirme yontemleri incelendiginde, yemeklerin
hazirlanmasi, tekniklerin olugmasi vb. 10. ve 11. yy arasinda Orta
Asya dan baslay1p giinlimiize kadar gelen uzun ve zengin bir siireg
gozlenmektedir (Girgin, Demir, & Cetinkaya, 2017, s. 220). Bu
stireg icerisinde Asya ve Anadolu topraklarinin sahip oldugu
verimli topraklar, kiiltiirel etkilesimler, Selguklu ve Osmanli saray
mutfaklarindaki farkli lezzetlerin olusmasi vb. bircok etken
mutfak  temellerinin, yemek  kiiltiiriiniin, yemeklerinin
hazirlanmasi, yeni pisirme yoOntemlerinin ortaya ¢ikmasi
konusunda etken rol oynamaktadir (Gtiler, 2010, s. 24-25).

Gecmis donemlerde gocebe bir yasam tarzi belirlenmesinden
kaynakli, pisirimi ¢ok sik yapilan kirmizi et bagta olmak {izere et
triinlerinin tiiketimine kadar gecen siirede bozulmalarin ortaya
¢itkmamast i¢in konserve yontemini ¢ok eski donemlerde
o0grenmislerdir. Bu yenilik ge¢mis zamanlarda konserve et basta
olmak iizere konserve iirlinlerinin Cin basta olmak iizere diger
medeniyetlere ihracatinin yapilmasinda Onemli bir kazinim
saglamistir. Bu donemlerde konserve yami sira kavurma,
fermantasyon pisirme tekniklerini ve kurutma ydntemini
kullanmislardir (Demirgiil, 2018, s. 108). Ge¢mis donemlerde
ates lizerinde, kavurma, grilling vb. pigirme teknikleri bulunmakta
iken giiniimiizde sous vide, asit reaksiyonu, mikrodalga firin, anti
gridle vb. pisirme teknikleri kullanimi yayginlagmistir. Bu
kapsamda ¢aligmanin amaci, belirlenen firin {irinlerin mevcut
pisirmedeki sorunlarin yeni nesil farkli pisirme yontemlerinin
kullanim1 ile geleneksel gidalarin eksiklerinin giderilmesi ve
triinlerden duyusal, besinsel yonleri vb. konular da
kullanilabilirliginin arastirilmas: ve mutfaga yeni metotlarin
kullanilabilirliginin belirlenmesidir.

Bu ¢alismada oncelikle Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri ve
kullanilan pisirme yontemleriyle ilgili bilgi verilecektir.

Tiirk mutfagi ortalama 2500 civart yemek ¢esidi ile zengin bir
mutfak yapisina sahiptir (Kasar & Gokmen, 2021, s. 988). Gurme
ve gastronomi diinyasiin gériisiine gore Fransiz, Cin, Italyan vb.
mutfaklar arsinda 3. sirada olan zengin mutfak cesitliligi pisirme
yontemlerinin de olugmasinda etken olmustur (Balli, 2013, s.
209). Pisirme yontemleri ve yenilecek {iriinler dini inanislara gore
de farklilik gosterebilmektedir (Karaca & Karacaoglu, 2016, s.
565).

Tiirkler et yani sira sakatatlar1 da tiiketmislerdir. Ozellikle bu
iriinleri tandir veya ates lizerinde pisirmislerdir. Ayrica etler
kusgbasi- kiymalik dogranarak kavrulmus ve ki i¢in saklanmistir
(Demirgiil, 2018, s. 108). Et saklama ydntemi olarak da kullanilan
giines yardimiyla da kurutulmustur. Uzun siireler muhafaza
edilmesi i¢in et tuzlanmustir. Tiirklerde tuzlanmig ve kurutulmus
et ¢esidi olan pastirmada bu yontemle hazirlanmaktadir (Kilig &
Albayrak, 2012, s. 710).

Tirk mutfaginda bir diger pisirme yontemi de ates iizerinde
cevirerek pisirme ve kil igine gémme yontemidir. Ozellikle
kiigiikbag hayvanlar ¢cevirme olarak da bilinen yanmakta olan ates
iizerinde kendi yagiyla 2-3 saat uzun siire pisirilen yontemle
pisirilmekte veya ates yanmasi ve sonmesi ile olusan kiil igerisine
kaplama ile gdomme yontemi yaygin kullanim arasinda
sayilmaktadir (Kili¢ & Albayrak, 2012, s. 710).
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Mutfak kiiltiiriinde bir diger uygulanan yontem ise tandir
yontemidir. Tandir genellikle kilden veya tastan yapilmistir.
Ozellikle Selguklular hayvanlarin sakatatlarin1 bu ydntem ile
pisirmektedir (Demirgiil, 2018, s. 111). Tandir 60-80 cm
derinligine sahip bir c¢ukur kazilmasi ile hazirlanmaktadir.
Tandirn i¢i desti toprag: ile sivanmaktaydi. Boylece hazirlanmis
ve 1sitilmig olan tandirin  kenarlarina muhtelif boyda ve
kalinliktaki ~ hamurlar  yapistirilmak  suretiyle  ekmek
pisirilmekteydi. Orta Asya doneminden giiniimiize kadar bu
yontem ekmeklerin, yufkalarin pisirilmesinin yan1 sira ayni
tandirin icine tencere sarkitilmasiyla yemeklerin pisirilmesinde de
kullanilmaktadir (Ozgiidenli & Uzunagag, 2014, s. 51). Ayrica bu
arastirmada Tiirk mutfaginda kullanilabilecek pisirme yontemleri
asagida agiklanmaktadir.

Gegmis  donemlerden  beri  siiregelen  yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilan pisirme yontemleri giiniimiizde yeni
metotlar ile ¢esitliligini  arttirmigtir.  Yemeklerin  lezzeti
malzemeler kadar nasil pisirildigi ile de dogrudan iligkilidir. Bu
kapsamda II. Mahmud 1837 yilinda saray mutfaginda yer alan
Hiiseyin isimli bir asciy1, batida yemek pigirme yontemlerini
O0grenmesi i¢in Viyanaya gondermistir (Hatipoglu & Batman,
2014, s. 69). Pisirme yontemlerine verilen dnem o donemde
giiniimiize kadar gelmistir. Sadece pisirme usuliinde lezzet degil
saglik da olduk¢a dnemli bir konudur. Mutfak ’da 6zellikle metal
kaplar, tencereler 1siy1 esit dagitmasi sonucu yemeklerin esit
pisirilmesinden dolayr tercih edilmektedir. Metal olarak
degerlendirilen bakir kap, tencere ise kalaylama vb. problemler
sonucu sagliga zarar verebilir diisiincesiyle kullanilmamistir.
Ancak soslarin hazirlanmasinda, tereyagi eritilmesi vb. islemlerde
kolaylik saglamasi sebebiyle tercih edilmistir. (Ak, 2007, s. 21).

Mutfakta hazirlanan yemeklerde oldugu gibi pisirme
yontemleri de kiiltlirel etkilesim parcalar1 arsindadir. Fransiz
mutfagr basta olmak iizere diger toplumlardan da pisirme
yontemleri alinmistir (Seyitoglu & Caliskan, 2014, s. 25).
Teknolojik gelismelere de bagli olarak bir¢ok pisirme yontemi
gelistirilmis veya olugsmustur. Bunlar sous vide (vakum posetli),
anti gridle, mikrodalga firn bazi Ornekleri arasinda
gosterilebilmektedir.

Buharda pisirme yontemi en saglikli pisirme yontemleri
arasinda yer almaktadir. Steaming (Buharda pisirme yontemi) cok
eski zamanlardan beri Tirk mutfaginda kullanilmaktadir.
Sebzelerin pigirilmesinin yani sira ekmek pisirimi de bu yontem
ile hazirlanmaktadir. Cukmin adi verilen kurabiye seklindeki
ekmek buharda pisirme yontemiyle hazirlanan ekmek ¢esitlerine
en iyi 6rnek olusturabilmektedir (Demirgiil, 2018, s. 111).

Giliniimiizde bireyler, yemegin orijinal lezzetini maksimum
diizeyde koruyabilen, duyusal 6zellikleri ayni kalan ya da artis
gosteren saglikli ve besleyici pisirme yontemlerine tercih
etmektedirler (Yildiz & Yilmaz, 2020, s. 2319). Novel pisine
teknigi olan sous vide 6rneginde, pisirme yontemi hem yemegin
orijinal lezzetini korumasi hem de saglikli bir pisirme teknigi
olmasindan dolay1 geleneksel tekniklere kiyasla ¢esitli avantajlar
saglamaktadir. Bu yontem ticari olarak 1970 yilinda Fransa’da
kullanmaya baslamis olup artik bir¢ok iilkede pisirme avantaji
sebebiyle kullanim1 yayginlagsmistir. Sous vide, kontrolli
sicakliklar altinda belirli bir siire boyunca 1s1ya dayanikli vakum
paketler igerisinde pigirme olarak da tanimlanabilmektedir (Y1ldiz
& Yilmaz, 2020, s. 2319).

Novel pisirme yontemleri arasinda anti gridle uygulamasi da
gosterilmektedir. Uzerine konulan iirlinii  kisa siirelerde
dondurulmast amaciyla kullanilmaktadir. Yiizey soslar1 veya
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piireleri aninda dondurmaktadir. Ayrica bu yontem sadece iiriiniin
dis yiizeyini dondurabilmektedir ([erwuc, , 2020, s. 810).

Bu arastirmada mutfak alaninda yeni nesil pisirme
tekniklerinin sadece belli iirlinlerdeki kullanimi1 digina ¢ikilarak
iiriinlin mevcut pisirilmesindeki olumsuzluklarinda 6nlenmesi
saglanmasiyla yeni nesil pisirme tekniklerinden mutfakta
kullanim1 yayginlagacagi ongoriilmektedir. Asagida {irlinlerin
pisirme asamasindaki eksikleri ve yeni pisirme yontemleri ile
almacak ¢oziimler ile giderilmesi konular1 yer almaktadir.

1.  Testi kebap

a. Mevcut pisirme asamasindaki pisirme eksiklikleri
arasinda liretim sirasinda mese komiirii ¢evresel zararlara
sebep olmasmin yani sira, insan sagligi acisindan
polisiklik aromatik hidrokarbonlar kansere vb. saglik
agisindan  risklere = neden  olabilmektedir.  Bu
olumsuzluklarin dnlenmesi i¢in Testi kebabinin yapimi
sirasinda bu sorunu roasting,baking pisirme yontemi ile
Onlenebilecegi ongodriilmektedir.

b. Testi kebabi komiirde pisirilmesi esnasinda 1s1 kontroli
saglanmasi sorunu roasting pisirme ile firin 1sis1 kontrol
altina alinarak engellenebilir. Bu islemi baking yontemi ile
de yapilacagi 6ngoriilmektedir.

Cc. Testi kebabinin pisirme siiresinin uzun olmast bir
problem teskil etmektedir. Bu sebeple 6zellikle restoranlar
da yemegin hazirlanma siireleri uzun olmasi dolayistyla
miigterilerin uzun zaman beklemelerine neden olmasiyla
yemegin tercih edilirliginin diistirebilmektedir. Calisma
kapsaminda yer alan farkli pisirme yontemlerinden birisi
olan Testi kebabi ¢cevirme makinasi ile sorun ¢oziilebilir.
Kullanilacak bu pigirme yontemi ile birlikte testi
kebabinin uzun siire pismesinden dolay1 isletmelerin hazir
yaparak sadece isitmast problemleri ortadan kalkacak
miisteriler daha giivenli testi kebaplar1 yiyeceklerdir. Bu
pisirme yontemi ayrica uzun siire pismelerinde Oniine
gecebilecektir. Makinenin her kati ayri zamanlarda
konulan testilerden olusacak yani saat 5 de makinanin 1.
katina konulan testi 7 de hazir oluyorsa saat 5.30
makinanin 2. katina konulan testi 7.30 hazir olacak
kisacas1 miisteriler her zaman taze, sicak testi kebaplarini
yiyebileceklerdir.

d. Testi kebabinin yapi itibari ile igerisi goriilmemektedir.
Boylelikle daha onceden yemegi pisirmede tecriibe,
deneyimi olmayan kisilerin yemegi yapmasi sirasinda az
pisirme  yada ¢ok  pisirme gibi  sorunlarla
karsilasabilmektedir. Bu problem testi kebabinin yapisi
bozulmadan i¢ kisminin goriinebilir, seffaf sekilde
iretilmesi konusunun uygulamalar1 iizerinde galigmalar
yapilmas1  gerekliligi ~ bulunmaktadir.  Testi  vb.
fonksiyonlarda kullanilan {iriinlerin = seffaf yapida
iretilebilmesi halinde yemegin pisirilme asamalarn
gozlemlenebilecektir.

2.  Firin mant

a. Mevcut pisirme asamasindaki pisirme eksiklikleri
arasinda iiretim sirasinda firin manti, sekil itibariyle {ist
tarafinin acik olmasi sebebiyle konulan i¢ hargtaki
kiymanin kurumasina sebep olmaktadir. Steaming
yontemi ile kurumalar 6nlenebilir. Mevcut pisirmede de
citirlik en son sos dokiilmesi ile biiyiik bir oranda yok
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olmaktadir bu sebeple bu yontemin kullanilmasi ile ¢ok
fazla bir kayip yasanmayacaktir.

Firin mantida, mikrodalga firinda pisirme yontemi ile de
citirthk  yakalanabilir Bu yontemin kullanilmasi
sonucunda da istenilen kalitede firin mantilar
hazirlanabilecektir.

Pisirme iglemi sonrasi tavuk veya et suyu ilavesi yapilan
mantilara gereginden fazla eklenmesi durumunda hamur
olmakta ve gerektiginden fazla yumusamaktadir. Bu
problemin olustugu zamanlarda tava kullanimi ile ocak
iizerinde suyun cektirilmesi ile fazla sos buharlastirilabilir.
Ayrica sos manti ile 6zdeslesmesi daha fazla olacaktir.

Firin  mantinin {iretiminde sos ilavesi sirasinda ig
kiymanin disariya ¢ikmasi, manti hamurunda acilmalarin
meydana gelmesi gibi yemegin kalitesini ve goriintiisiinii
olumsuz etkileyen sorunlar yasanabilmektedir. Bu
sorunlar Shallow poaching yontemle az miktar sivi
igerisinde kisik ateste {izeri yagli kagitla kapli sekilde
mantilar pisirilecek ve kuruma, sos ilavesi ile seklinin
bozulmasi, agilmalarin meydana gelmesi vb. problemler
bliyik  oranda  engellenme  amach  kullanimi
incelenmelidir.

Firin mantilar sicak servis edilmesi asamalarinda sorunlar
bulunmaktadir. Uriinlerin uzun siire sabit sicakliklarda
tutulmas1 zordur. Uriin hamurlasabilir, bekleme sirasinda
bakteri tretebilir. Bu sorunlar Slow Cooker pisirme
yontemi ile ¢dziim bulacaktir. Bu yontem ile manti az sosu
ile beraber nemini koruyarak lezzetli mantilar yapilabilir.
Ayrica sicak bekletme ayari ile 1s1 kayb1 olmadan sicak bir
sekilde mantilar bekletilebilecektir.

Hizli pisirmenin olmasi gerektigi zamanlarda biizkiilii
mantilar frying yontemi ile manti kisa siirede kizartilarak
daha sonra sos esliginde servis edilebilecektir.

Karniyarik yemegi

Mevcut pisirme agamasindaki pisirme eksiklikleri
arasinda liretim sirasinda patlicanin alacali soyulmadan
kizartilmas1  ozellikle pisirme sirasinda  kabugun
kurumasina ve sadece i¢ kismin yenilmesine dis kismin
kuruyarak, sertleserek yenilememesine sebep olmaktadir.
Bu  olumsuz  durumlarda  yemegin  kalitesini
distirmektedir.  Patlicanin  dig  kisminin  kurumalar
meydana gelmesi, dis kismin ¢ok kizartilmas: vb.
faktorlere ¢oziim olarak dis katmani kurutmadan 6n islem
uygulayip daha sonra firinlama islemi yapilarak bu
sorunun olugmasi engellenecegi ongodriilmektedir. On
islemler olarak boiling yontemi tercih edilebilir. Bu
yontemle patlicanin haslanip pane yapilip kizartilmasi
islemleri mevcuttur. Boiling ile yeterli siirede patlican
haslanabilir. Daha sonra firn islemi ile yemek
hazirlanabilir. Gidalarda yiiksek damak tad1 kalitesi veren
ve sadece tekrar 1sitma gereksinimi olan tirlinler sunan bu
yontem On pisirme-hazirlama, vakum altinda paketleme,
pastorizasyon, hizli sogutma, soguk depolama ve
tilketmeden once 1sitma iglemlerini kapsar (Cetinkaya,
Bilgin, Ertan, & Bilgin, 2015, s. 36). Bu bilgiler 1s18inda
patlican sous vide, boiling pisirme yontemi ile bir 6n islem
olarak kullanilabilir. Patlicanlar 6n islem olarak
kizartilarak daha sonra hazirlanan bir yemektir. Kizartma
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islemi sirasinda yag kullanimini azaltmak ve daha saglikli
bir yemek hazirlamak i¢in kizartma yerine boiling pisirme
yontemi tercih edilebilir.  Boiling ile yeterli siirede
patlican haslanabilir. Daha sonra firin islemi ile yemek
hazirlanabilir. Patlican su ile temas etmeden hazirlanmasi
icin vakum yardimu ile Sous Vide teknigi uygulanabilir.
Molekiiler  gastronominin, gastronomi  diinyasina
kazandirdig1 yeni pisirme teknigi olan ‘sous vide’ teknigi
ile karntyarik yemegi 6n islem uygulanmasindan olumlu
sonuglarin alinmasi ile birlikte tiim diinyada kullanim
alan1 yayginlasan bu teknikle ilgili deneysel ¢aligmalarin
sayisinin  artmasma Onclilik etmesi saglanabilecegi
ongoriilmektedir.

b. Patlicanin i¢inin bosluk olusmamasi konusunda 6nemli
bir pisirme metodu olacaktir. Kizartma yerine
uygulanacak boiling 6n islemi ile yag da kizartilmamasi
sebebiyle diyet meniilerine saglikli bir yemek olarak
eklenebilecektir. Giiniimiiziin ve gelecegin sorunu olarak
gorillen obez, polifalji vb. hastaliklarin yemek
tiiketiminde 6gilinlerine bir alternatif olacaktir. Karniyarik
yemeginde gdzlemlenen bir diger olumsuz durumda
Ozellikle pisirme asamasinda i¢ harcin firinda pismesi
sirasinda st har¢ kizarirken, alt harcinda esit sekilde
kizarmalar olmamaktadir. Ust katmanda kullanilan
iiriinlerde kurumlar meydana gelebilmektedir. Bu sorunun
olusmasint  engellemek i¢in  Braising  ydntemi
kullanilabilecektir. Karniyarik yemeginin i¢ harg ile
pisirilmesi, yemegin bu metotla hazirlanmasinin lezzet
acisindan yararli olacagi dngoriilmektedir. Karniyarik ig
harct hazirlandiktan sonra ayni harg igerisinde patlican
pisirilebilir, daha sonra ortasi agilan patlican doldurulur ve
ayni tavada yeterli miktardaki sosu ile pisirilebilir.
Boylelikle kizartma islemi uygulanmadan yemek
hazirlanabilir. Bdylelikle firinda pisirilmesi sirasinda
olusabilecek 1s1 kayiplari da Onlenebilir. Besinsel
kayiplarin ~ 6nlenmesi  agisindan  farkli  pisirme
tekniklerinin gida da herhangi duyusal, mikrobiyolojik vb.
olumsuz parametreler minilimize edilerek tercih edilirligi
saglanacaktir.

4. Izmir kifte

Mevcut pisirme asamasindaki pisirme eksiklikleri arasinda
iiretim sirasinda koftelerde kurumalar, dagilmalar, kdftenin sosun
icerisinde pisirmesi sirasinda koftede yumusamalarin meydana
gelmesi, koftenin firinda pigsme sirasinda eti gekerek kiigiilmesi
vb. problemler yasanmaktadir. Ayrica igerindeki patatesin On
islemden gecerek kizartilmast gibi ek bir pigirme
gerektirmektedir. Bu sorunlarin ortadan kaldirtlmasi i¢in yeni
nesil pisirmede kullamlan mikrodalgadan yararlamlabilir. Izmir
kofte icerisindeki patateslerin kizartma islemine gerek olmadan
mikrodalga firinlarda pisirilerek hem yag kullanimi azaltilacak
hem de kiyma kizartma, firinlanma gibi 6n isleme gerek olmadan
hizli bir sekilde hazirlanabilir. Bu pisirme yéntemi ile Izmir
koftenin etinin kurumasinin ve etin kendisini ¢ekerek kiigiilmesi
sorunlar1 en aza indirilecegi tahmin edilmektedir.

2. Sonuc¢

Tirk mutfak kiiltiirii ¢ok zengin ve cesitli {irlin yapisina
sahiptir. Tirk mutfak kiltiiriinde yer alan firm {rlinlerinin
iretiminde kaliteyi bozmakta olan bazi faktorler tespit edilmistir.
Uriinlerin daha iyi hazirlanmast igin yeni nesil pisirme yontemleri

e-ISSN: 2148-2683

ile Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yer alan firin tirtinlerinin eksiklikler
giderilecegi ve daha sonra gelistirilerek yeni nesil pisirme
yontemlerinin kullanilmasi hususunda c¢aligmalarin yapilmasi ile
mutfak kiiltiiriine kazandirilacagi tahmin edilmektedir.

Geleneksel firin iriinlerindeki meydana gelen eksiklikler
gozlenmis bu eksikliklerin engellenmesi ile daha kaliteli, tercih
edilirligi yiiksek tiriinlerin meydana getirilmesi yani sira iiriinlerin
yeni nesil pisirme ile farkli konumda kullanilmas1 gerekmekte
oldugu diisiiniilmektedir. Bunlardan baslicalart gliniimiiziin ve
gelecegin sorunu olarak goriilen obez, polifalji vb. hastaliklarin
yemeklerinde yagli, kalorili vb. besinlerin tiiketilmesi sinirli
tutulmaktadir. (Altunkaynak ve Ozbek’e gére 2006); Diinya
Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan en riskli 10 hastaliktan biri
olarak kabul edilen obezitenin, yine aym Orgiit tarafindan
yiriitillen son aragtirmalarda kanserle yakin ilgisi oldugu da
belirlenmistir (Altunkaynak & Ozbek , 2006, s. 138). Insan
sagligini olumsuz etkileyen bu konularda iiriinlerin pisirilmesinde
farkli tekniklerin kullanilmasi ile asir1 yag kullanimi gibi
problemlere ¢oziim getirilecegi Ongoériilmektedir. Arastirmalar
kapsaminda bu tarz {irlinlerinde yer aldig1 ( Karniyarik yemegi vb.
) tirlinlerin daha saglikli pisirilmesi ile 6glinlerde hastaligi veya
diyet yapan insanlarin da bu tarz lriinlerden farkli pisirme
yontemleri ile hazirlanmast sonucu tiiketiminin yapmasi
saglanabilecektir. Bir baska iirlin lizerindeki ¢aligmalar sonucu,
Karntyarik  yemegindeki yag kullanimi  olmadan iiriin
hazirlanabilecegi tahmin edilmektedir. Uriiniin 6n islemi sous
vide pisirme yontemi ile saglanacak boylelikle iiriinii yagda
kizartma yerine farkli pisirme yontemleri ile 6n pisirme yapilarak
triiniin yapisinda asir1 yag bulunmasi durumu azaltilabilir.
Boylelikle farkli diyet vb. meniilerde kullaniminin saglanmasiyla
mutfak alaninda bir ilk yapilabilecektir.

Diinya mutfaklarinda 6zellikle globallesen diinyada daha sik
kullanilan yeni nesil pisirme yontemleri, Tirk mutfagindaki
geleneksel yemeklerin {iretiminde de kullanilarak kalite, tat,
goriiniim vb. faktorlerde olumlu sonuglar alinabilir. Boylelikle
geleneksel tiriinlerde gerek yurt ici gerekse yurtdiginda iiriinlerin
tanitilmas: ve uygulanan yontemlerin farkindaliginin olusmasi
saglanabilir.

Farkli pisirme yontemlerinin mutfak alaninda egitim alan
kisilere uygulanacak olan duyusal analizlerinin yapilarak tat,
koku, aroma, vizkozite, sertlik vb. kalite derecelendirilmelerinin
kontrol iriinleri ile yakin sonuglarin alinabilecegi tahmin
edilmektedir. Bu c¢aligmalarin asc¢ilik alaninda ve pisirme
yontemleri konularinda bilgisi olan egitim alan kisilere
uygulanarak daha uygun sonuglarin alinacag: diisiiniilmektedir.

Bir yerel mutfak kiiltiirii olan testi kebab1 bolgeye gelen yerli
ve yabanci turistlerin bolge hakkinda olumlu ve olumsuz
fikirlerinin olusmasinda etkendir. Ozellikle isletmeler geleneksel
pisirme yontemine ve igerigine dikkat etmemektedir. Testi
kebabinin usuliine uygun olarak pigirilmedigi, yemegin 6nceden
tencere veya tavada pisirilip testiye konulmus olduguna dair
inanis ve sikayetler bulunmaktadir (Buyruk, ilhan, & Ozen, 2017,
s. 155). Bu sorunlarin ¢6zliimii igin testi kebab1 novel pisirme
yontemi ile hazirlanmak avantaj saglamasi Ongoriilmektedir.
[zmir kéfte iiretiminde yasanan olumsuzluklar mikrodalga firin
ile azaltilmas1 ve tamamen Onlenebilecegi tahmin edilmektedir
(Sengiin, Icier, Turp, Arserim, & Kor, 2013, s. 29).

Ohmik pisirme ile kofteler {izerinde yaptiklart galigmada
geleneksel pisirme yontemleriyle karsilastirildiginda ohmik
pisirmenin sagladig1 en biiyiik avantaj, daha diisiik pisme kayb1
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ve daha sulu et eldesi saglamasidir. Geleneksel firinlar ile
mikrodalga firinlar arasindaki en oOnemli farklardan birisi,
mikrodalga firmlarin esmerlesme reaksiyonlarini uyarmamasidir
(Agagiindiiz & Bilici, 2016, s. 291). Bdylelikle mevcut
pisirmedeki kuruma ve yanmalara karsida daha tercih edilebilir
bir yontem olabilir.

Mikrodalga firmlar, gerek toplu beslenme yapilan kurum ve
kuruluglarda gerekse ev ortaminda besinlere 1sil islem
uygulamalar1 amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir. Yapilan
calismalar mikrodalga firmnlarda pigirilen {riinlerde besin
giivenliginin saglandig1 ve mikrodalga ile 1s1l iglemlerde besinin
maruz kaldig1 sicaklik derecesinin geleneksel firinlarda pisirme
yontemi ile karsilastirildiginda daha diisiik ve uygulama siiresinin
daha az olmasi1 nedeniyle besinlerde olusabilecek kanserojenlerin
olusumunun daha diigiik diizeylerde gerceklestigi
bildirilmektedir. Mikrodalga uygulamalar1 yaygin olarak
kullanilmakta olup saglik konusunda da geleneksel firinlardan
daha az kanserojen olusturmaktadir. Bu nedenle mikrodalganin
kullanilabilir bir potansiyele sahip oldugunun sonucuna
vartlmigtir.
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