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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi: 01.11.2024 Bu ¢alisma, Tiirk mutfagindaki lezzet uyumlarini incelemek ve bu uyumlar1 etkileyen
faktorleri belirlemek amaciyla gergeklestirilmistir. Katilimceilarin en ¢ok tercih ettigi tatli-

Kabul Tarihi: 04.04.2025 tuzlu kombinasyonu %24,4 (n=97) ile karpuz/kavun ve beyaz peynir olurken, ara 6gilinlerde

en ¢ok tercih edilen kombinasyon %21,9 (n=87) ile meyve ve yogurt, ana dgiinlerde ise en
cok tercih edilen kombinasyon %28,4 (n=113) ile ¢orba, kirmiz1 etli ana yemek, salata ve
cacik olarak belirlenmistir. Tirk mutfaginda sos uyumlara bakildiginda, katilimcilar
Tat mant1 ve borek ile servis edilen sarimsakli yogurt ve tereyagli sosu %29,4 (n=117) ile en
uyumlu sos olarak belirtirken, tavuk sis i¢in hazirlanan yogurtlu ve sarimsakli sos %11,8
Tutarhihik (n=47) ile en az uyumlu sos olarak ifade edilmistir. Bu ¢alisma, Tiirk mutfagindaki lezzet
Denge uyumlarint ve bu uyumu etkileyen faktorleri ortaya koyarak, yerel tatlarin korunmasi ve
gelistirilmesi konusunda 6nemli bir rehber olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler

Uyum
Tiirk Mutfag:
Keywords Abstract
Taste This study was conducted to examine the flavor harmonies in Turkish cuisine and to
Consist determine the factors affecting these harmonies. The most preferred sweet-salty
onsistency combination of the participants was watermelon/cantaloupe and white cheese with 24.4%
Balance (n=97), while the most preferred combination in snacks was fruit and yogurt with 21.9%
H (n=87), and the most preferred combination in main meals was soup, red meat main course,
armony salad and tzatziki with 28.4% (n=113). When the sauce harmonies in Turkish cuisine were
Turkish Cuisine examined, the participants stated that the garlic yogurt and butter sauce served with manti
and borek was the most compatible sauce with 29.4% (n=117), while the yogurt and garlic
sauce prepared for chicken shish was the least compatible sauce with 11.8% (n=47). This
R study provides an important guide for the preservation and development of local tastes by
Makalenin Tirit revealing the flavor harmonies in Turkish cuisine and the factors affecting this harmony.
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GIRIS
Sosyo-ekonomik baglam, yemek yemeyi yalnizca hayatta kalma meselesi olmaktan ¢ikararak, insanlarin

genellikle sevdikleri yiyecekleri tercih etme ve hoslanmadiklart yiyeceklerden kaginma egiliminde olduklart

gozlemlenmektedir (Siddiqui vd., 2022).

Insanlarin yiyecek ve lezzetle ilgili uyaranlara verdikleri degerlendirici tepkilerin ¢ogu, dogustan gelen
egilimlerden ziyade 0grenme siirecinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmaktadir. Lezzet degerlendirmeleri genellikle
deneyimle kazanilmakta ve bireyin sosyokiiltiirel ¢evresinin yapisina dayali olarak sekillenen kisisel 6grenme

gecmisinden etkilenmektedir (Stevenson, 2010; Rozin, 2006; Siddiqui vd., 2022).

Ancak, tatlar ve aromalar arasindaki karmasik etkilesimler nedeniyle evrensel eslestirme kurallarini belirlemek
zordur. Bu alandaki teoriler genellikle subjektif olup, objektif olarak test edilmesi giicliik olusturmaktadir. Uyum ve
karmagiklik gibi terimler, iyi bir eslesmenin duyusal ¢esitliligini ve tatlarin bir araya nasil geldigini tanimlamak i¢in
kullanilmaktadir. Bu unsurlar, gidalarin uyarma potansiyelini etkilerken yenilik, asinalik, uyum, duyular ve kisisel

tercih 6nemli belirleyicilerdir (Paulsen vd., 2015: 83: Lévy vd., 2006: 395).

Duyular, insanlarin hayatta kalmasina yardimei olmak i¢in evrimlesmis olsa da tat eslestirmelerinde kiiltiirel
baskilar da 6nemli bir rol oynamaktadir. Geg¢miste Romalilar, Yunanlardan miras aldiklar1 tatlart yeni
kombinasyonlarla harmanlamislardir ve bu lezzetler nesiller boyunca devam etmistir. Tatlarin birlesimi sadece
duyusal bir zevk degil, ayn1 zamanda besleyici olma, erisilebilirlik, ekonomik kosullar ve kiiltiirel 6gelerle de iligkili

sekillenmektedir (Bode, 2000: 71).

Iyi bir lezzet kombinasyonu, birlesik lezzet profilinin yiyene olumlu bir deneyim sunmasi gerektigini ifade
etmektedir. Harrington (2005), bu durumu sinerji olarak tanimlarken, Galmarini (2020), iyi bir kombinasyonun uyum
ve denge gibi kavramlarla tanimlandigini ve olusan dengede esitlik olmasi gerektigini belirtmektedir. Lawless (2000:
92) ise tatlarin birlikte veya kisa araliklarla tiiketilmesindeki uyumu ifade ederken, aromalarin birbirini etkilemesinin

modiiler bir sekilde gerceklestigini vurgulamaktadir.
Kavramsal Cerceve
Lezzet Uyumlar/Kombinasyonlari

Lezzet tercihleri ve begenilerinin, bireyden bireye degisen, yani 6znel 6zellikler seklinde kabul edildigini ve bu
durumun yiyecek ve igecek uyumlariyla ilgili aragtirmalarin kapsamini sinirladigini ifade edilmektedir. Son yillarda,
bu alandaki aragtirmalar artarak 6zellikle duyusal bilim agisindan, tat, koku ve dokunun uyumunu inceleyen bir¢ok
calisma gerceklestirilmistir. Bu calismalarda ¢ogunlukla yiyecek ve igceceklerin nasil uyum sagladigi, hangi
kombinasyonlarin daha iyi algilandig1 gibi konulari ele almaktadir (Campbell, 2005: 19; Donadini vd., 2012; Nygren
vd., 2017).

Hiraguchi ve arkadaglar (2022) tarafindan, 1002 Hollandali ile gergeklestirilen calismada, {i¢ farkli yemek
kiiltiiriinden (Kuzey Avrupa, Gliney Avrupa ve Asya) 30 tam 6giin, 30 6giin bileseni (sebze, protein, karbonhidrat)
ve 6 farkli cesni gorseli gosterilmistir. Katilimcilar sadece gorsellere bakarak bu ¢esnilerin yemeklerle olan uyumunu
‘uyumlu’ ve ‘uyumlu degil’ seklinde degerlendirip, yiyecek/cesni kombinasyonlarini %27 uyumlu olarak

belirlemislerdir. Calismanin ikinci agamasinda ise katilimcilara yiyecekler ile ¢esnilerin tadimi yeniden yaptirilarak
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degerlendirmeler yapilmigtir. Bunun sonucunda ise yiyecek/gesni kombinasyonlarinin uyumu %35’e yiikselmistir.
Benzer durum, bu ¢aligmada da yiyecek ve i¢ecek uyumlarinin sadece gorsel ya da bilissel olarak degil, duyusal

deneyimler ve tat testleriyle de degerlendirilmesinin énemini vurgulamaktadir.

19 katilimct ile gergeklestirilen bir calismada, muz gida eslestirmelerinde birincil bilesen olarak segilerek, muzlu
sekiz gida eslestirmesinin (pastirmali, basmati piringli, sizma zeytinyagli, mavi peynirli, gravyer peynirli, uskumrulu,
soya soslu ve tam tahilli hardalli) degerlendirilmesi istenmistir. Daha sonra sekiz gida eslestirmesi, numune sayisini
azaltmak amaciyla tarama testlerine tabi tutulmustur. Gergeklestirilen ilk tadimda, muz basmati pirinci, pastirma ve
sizma zeytinyagi ile uyum saglarken; ikinci tadimda uyumsuz oldugu sonucuna ulagilmistir (Traynor vd., 2013: 575).
Bu tiir ¢aligmalar, tiiketici kabul ve reddinin daha iyi anlasilmasi, ilging lezzet kombinasyonlari iiretmek i¢in yeni

gida tirlinlerinin gelistirilmesi i¢in gerceklestirilmektedir.

Donadini ve arkadaslar1 (2012) tarafindan yapilan bir calismada, Milano ve ¢evresinde rastgele segilen 80 kisiden
olusan o6rneklemle, diizenli ¢ikolata ve igecek tiiketen, alerjisi veya intoleransi bulunmayan katilimcilara farkli kakao
oranlarina sahip ¢ikolatalar ile igeceklerin eslestirilmesi istenmistir. Calismada, sarap, kahve, siyah ¢ay ve balzamik
sirkenin maden suyu, bugday birast ve yesil caydan 6énemli 6l¢iide daha fazla begenildigi belirlenmistir. Calisma
sonucunda, belirli iceceklerin ve ¢ikolatalarin belirli tat profilleri ile daha uyumlu oldugu ve tiiketicilerin bu uyumu
tercih etmesinin, tat alma deneyiminin yani sira kiiltiirel ve bireysel tercihlerle de iliskili oldugunu gostermektedir.
Bu durum, Tiirk mutfaginda da benzer sekilde, yerel iceceklerin ve yiyeceklerin tat uyumunun kiiltiirel faktdrlerden
etkilenebilecegini ve bu uyumlarin lezzet tercihlerine nasil yansidigini incelemenin énemini vurgulamaktadir. Bu
calisma, yiyecek igecek uyumunun sadece bilesenlerin teknik uyumu ile degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ve bireysel

algilarla da sekillendigini gostermektedir.

Donadini ve Fumi (2014: 465) tarafindan gergeklestirilen bir ¢aligmada, farkli kakao igeriklerine sahip ¢ikolata
(%30, %70, %99) ile dort farkl gay (siyah cay, yesil ¢ay, vanilya aromali ¢ay, turunggil aromali ¢ay) ve ti¢ farkl
kahve (¢gikolata aromali, vanilya aromali, aromasiz kahve) katilimeilar tarafindan eslestirilmesi istenmistir. Calisma
sonucunda, aromasiz kahve ile siyah ¢aym %30 kakao oranina sahip ¢ikolatanin tercih edilebilirligi en yiiksek
eslesme olarak tercih edilmistir. Bu tiir ¢alismalar, yiyecek ve icecek kombinasyonlarinin tiiketici tercihleri
tizerindeki etkilerini daha iyi anlamak igin kritik &neme sahiptir. Ozellikle, tiiketicilerin tat uyumuna dair algilarin
ve tercihlerini belirlemek, yenilik¢i ve 6zgiin lezzet kombinasyonlari iiretme noktasinda 6nemli firsatlar sunmaktadir.
Ayrica, bu calismalar, gida endiistrisinin daha yaratict ve hedef odakli iirlinler gelistirmesi i¢in temel veriler
saglayarak, pazarlama stratejilerinin ve iiriin tasarimlarinin daha etkili bir sekilde gerceklesmesine olanak

saglamaktadir.

Giliney Kore (n=95), Amerika (n=121) ve Danimarka’da (n=102) gergeklestirilen bir ¢aligmada, katilimcilardan 4
farkli ac1 sosun (soya fasulyesi bazli aci1 biber sos, fermente aci biber sos, tabasco ve sriracha) yiyecekler ile
degerlendirilmeleri istenmistir. Aci soslar ile pizza, kremali ¢orba, 1zgara tavuk kanatlari ve eriste gorbasi (rice noddle
soup) tiiketiciler tarafindan 3-5 giinliik bir siire boyunca kendi evlerinde uygulayarak degerlendirmistir. Danimarkali
tilketiciler tarafindan gida eslesmeleri yeni ve etnik olmasi nedeniyle uyumlu bulunmustur (%79,7). ABD'li
tiikketiciler tarafindan tanidik ve etnik olmasi nedeniyle uyumlu bulunmustur (%74,5). Koreli tiiketiciler tarafindan
ise gida eslesmeleri yeni olarak algilanmamis; ancak istahi artirdigi gerekcesiyle (%67) begenilmistir. Sosa

maruziyeti ve asinalik, Koreli tiiketiciler igin biiyiik 6l¢iide ailevi birikimle kazanilmis tiiketim aligkanliklari iken;
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ABD ve Danimarka’daki tiiketiciler i¢in bu aliskanliklar daha ¢ok restoranlarda yemek yeme pratigi ile
iligkilendirilmistir. Bu baglamda, gida eslesmelerinde yerel kiiltiir ve ailevi faktorler, uyum iizerinde belirleyici etkiye
sahip en 6nemli iki unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir (Kim vd., 2018: 309). Bu bulgular, yerel kiiltiir ve aile faktorlerinin
gida eslesmelerindeki uyumu etkileyen en 6nemli iki faktdr olarak degerlendirilmektedir. Bu sonuglar, farkli
kiilttirlerdeki tiiketici tercihlerinin nasil sekillendigi ve hangi faktorlerin etkili oldugunu belirlemek i¢in énemli bir

referans sunmaktadir.

1064 Alman katilimci ile gergeklestirilen bir ¢aligmada, katilimcilara siradan (gilek-ahududu, limon-portakal,
cikolata-findik, ahududu-seftali, mango-vanilya), yeni (¢ilek-feslegen, limon-bergamot, cikolata-zencefil, ahududu-
feslegen, mango-zerdegal) ve sira disi (cilek-kabak, limon-rezene, ¢ikolata-pancar, ahududu-kuzukulagi, mango-
avokado) olmak {tizere ii¢ kategoriden olusan lezzet kombinasyonlarinin degerlendirmeleri istenmistir. Siradan
kategorisi katilimcilar tarafindan notr olarak degerlendirilmistir. Katilimcilar i¢in en uyumlu kombinasyon ¢ikolata-
findik ve en uyumsuz kombinasyon ise ¢ikolata-pancar olmustur (Jiirkenbeck vd., 2024: 5). Bu sonuglar,
katilimcilarin asina olduklart tat profillerine daha yiiksek uyum gosterdigini, sira digi kombinasyonlarin ise genellikle

olumsuz degerlendirildigini gostermektedir.

Jain ve Bagler (2015) tarafindan yapilan bir calismada, baharatlarin Hint mutfagindaki yeri incelenmistir. Caligma
sonucunda, baharatlarin, uyumsuz gida eslesmelerine biiylik katki saglayan unsurlar olarak 6ne ¢iktig1 belirlenmistir.
Bu bulgu, baharatlarin yemeklerdeki lezzet uyumu {izerindeki etkisinin karmasik ve kiiltiirel olarak farklilik
yarattigini gostermektedir. Hint mutfaginda kullanilan baharatlarin, sadece tatlar1 uyumlu hale getirmekle kalmayip,
ayn1 zamanda yemeklerin geleneksel ve kiiltiirel 6zelliklerine de katkida bulundugu anlagilmaktadir. Bu durum,
gastronomik uyumun yalnizca tatlarin birlesiminden ibaret olmadigini, ayn1 zamanda kiiltiirel baglamin da biiyiik rol

oynadigini ortaya koymaktadir.

Kort ve arkadaslari (2010) tarafindan yapilan bir galigmada, yiyecek eslesmelerinin begeni puanlari ile ortak lezzet
bilesenlerinin (kullanilan malzeme miktar1 veya aroma yogunlugu) sayisi arasinda bir iliski bulunmamistir. Bu sonug,
daha fazla ortak lezzet molekiili igeren yiyeceklerin daha cok begenilecegi iddiasim1 desteklemedigini
gostermektedir. Elde edilen bulgular, yiyeceklerin begenilme seviyesinin yalnizca lezzet bilesenlerinin sayisina
dayanmadigini, daha karmasik faktorlerin, 6rnegin kisisel tercihler, kiiltiirel aligkanliklar ve hatta psikolojik
etmenlerin de 6nemli bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Dolayistyla, yiyecek eslesmelerinin begenilme derecesi,
sadece lezzet bilesenlerinin ¢esitliligiyle agiklanamayacak kadar ¢cok boyutlu ve kompleks bir yapiya sahip oldugu
belirtilmektedir.

18-80 yas aras1 1753 Isvegli yetiskinin 6rneklem olusturdugu bir ¢alismada, katilimcilardan dért giin boyunca
porsiyon biiyiikliigili, zaman, giin ve mekéna gore yedikleri yemekleri kaydetmeleri istenmistir. Yemekler kahvalt,
0gle yemegi, aksam yemegi ve diger yemekler seklinde siniflandirilmistir. Su, tiim yiyecek kategorilerinde en sik
tercih edilen secenek olurken; alkolsiiz icecekler ile (siit, cay, kahve) tathilar en sik tiiketilen ikinci segenegi
olusturmustur (Scander vd., 2018: 23). Bu sonug, suyun temel bir igecek olarak her 6glinde tercih edildigini ve
alkolsiiz igeceklerin, 6zellikle siit, cay ve kahvenin, tatlilar ile yemeklerde sikga tiiketildigini gostermektedir. Ayrica,
tathilarin genellikle yemek sonrasi dgilinlerde tercih edilmesi, bireylerin yeme aliskanliklarinda igecek ve tath

kombinasyonlarinin énemli bir rol oynadigini ve bu tiir kombinasyonlarin tiiketim tercihlerinde belirgin bir yer
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tuttugunu ortaya koymaktadir. Bu bulgular, yemek tiiketim aligkanliklarinin bireylerin giin i¢indeki sosyal ve kiiltiirel

rutinlerine bagl olarak degiskenlik gdsterebilecegini belirtmektedir.

Nygren ve arkadaslar1 (2003a; 2003b), egitimli panelistler kullanarak beyaz sarap ile sos, peynir gibi yiyecek
bilesenlerinin arasinda duyusal etkilesimleri arastirirken, Madrigal-Galan ve Heymann (2006) kirmiz1 sarap ve peynir
arasindaki duyusal etkilegsimleri arastirmistir. Calismalardan elde edilen sonuglar, yiyeceklerin, sarabin duyusal algisi
tizerinde olumlu bir etki yarattig1 yoniindedir. Bulgular, yiyecek ve icecek uyumunun, 6zellikle sarap ve peynir gibi
ikili kombinasyonlarda, duyusal algiy1 gii¢lendirdigini ve saraplarin tat profillerinin, birlikte sunulan yiyeceklerle
daha zengin ve dengeli bir deneyim sundugunu gostermektedir. Ayrica, sarap ve yiyecek kombinasyonlarinin duyusal
algi iizerinde etkili olmasinin, gastronomi alanindaki menti tasarimina yonelik 6nemli bir bilgi sundugunu ve bu tiir

eslesmelerin tliketici deneyimlerini iyilestirebilecegini diistindiirmektedir.

32 kisinin 6rneklem olusturdugu bir ¢alismada, katilimcilarin 10 farkli 6zellige sahip Siraz sarabi ile 10 farkl
peynirin eslestirilmesi istenmistir. Her sarap ve peynir kombinasyonu ii¢ kez tekrarlanarak degerlendirilmistir.
Calisma sonucunda, Siraz sarabi ile gedar peyniri arasindaki eslesmenin en iyi eslesme oldugu saptanmistir (Bastian
vd., 2010: 675). Bu bulgu, sarap ve peynir kombinasyonlarinin duyusal uyumunun, 6zellikle Siraz sarabi gibi
karakteristik aromaya sahip iceceklerin, zengin ve keskin tat profiline sahip peynirlerle basarili bir sekilde uyum
saglayabilecegini gostermektedir. Ayrica, bu tiir calismalarda elde edilen bilgiler, gastronomi sektoriinde daha

uyumlu ve tatmin edici yiyecek-igecek eslesmeleri yaratmak i¢in degerli ipuglar: sunmaktadir.

Harringtone ve arkadaslar1 (2008), lager, ale ve stout gibi bira tiirleri ile baharatli ve baharatsiz pizzalar arasindaki
eslesme algisini deneyimli bira igicileri arasinda arastirmistir. Calismada yumusak aromali biralar ile baharatsiz

pizzalar eslestirilirken; daha fazla aromali ve daha dolgun govdeli bira ile baharatli pizzalar eslestirilmistir.

Bu sonuglar yiyecek ve icecek uyumlarinin gorsel, bilissel, duyusal deneyimler ve tat testleriyle
degerlendirilmesinin énemini belirtmektedir. Ayrica yiyecek igecek uyumu, bilesenlerin teknik uyumu, kiiltiirel ve
bireysel algilar ile de sekillendigi gozlenmektedir. Dolayisiyla yapilan arastirma literatiirde yer alan ¢aligmalara
paralel olarak Tiirk mutfagindaki lezzet uyumlarinin belirlenmesi ve bu uyumu etkileyen faktdrlerin incelenmesini
kapsamaktadir. Ayrica aragtirma ile Tiirk mutfagindaki yemek eslesmelerinin analizi yapilarak, yiyecek ve icecek

eslesmeleri iizerine yapilan aragtirmalara katki saglanacag diisliniilmektedir.
Yontem

Calismada, Tiirk mutfagindaki lezzet uyumlarinin incelenmesi ve bu uyumlarn etkileyen faktorlerin belirlenmesi
amaglanmaktadir. Aragtirmanin evreni Erzurum, 6rneklem ise Erzurum merkez il¢elerindeki (Aziziye, Palandoken,

Yakutiye) 18 yas ve iizeri goniillii katilimcilar olarak belirlenmistir.

Aragtirmanin veri toplama siirecinde nitel ve nicel aragtirma yontemleri kullanilmistir. Nitel veri toplama aract
olarak yapilandirilmig gériisme formu hazirlanmigtir. Goriisme formunun hazirlanma siirecinde, Galmarini (2020),
Paulsen vd. (2013), Eschevins vd. (2018), Spence (2020), Ahn vd. (2011) ve Palermo vd. (2024) tarafindan
gerceklestirilen caligmalar detayli olarak incelenmis ve bu dogrultuda yapilandirilmigs bir goriigme formu
olusturulmugtur. Sorular dnceden belirlenmis ve katilimcilara ayni sirayla yoneltilmistir. Bu yontem, katilimer

yanitlariin karsilastirilabilirligini artirarak verilerin sistematik bir bigimde analiz edilmesini kolaylastirmigtir.
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[k asamada olusturulan goriisme formu odak grup ile yiiz yiize gergeklestirilmistir. Goriisme sonrasi cevaplar

toplanmis ve anket formu olusturmak i¢in bu cevaplar siniflandirilmistir.

Ikinci asamada ise olusturulan anket formu ile Mayis-Haziran 2024 tarihleri arasinda Erzurum merkez ilgelerinde
kolayda 6rneklem ydntemi kullanilarak 398 kisi ile calisma gerceklestirilmistir. Orneklem grubundan elde edilen

veriler istatistik programinda analiz edilmis ve analiz sonuglari tablo seklinde sunulmustur.

Anketin ilk bolimiinde katilimcilara ait demografik bilgiler (yas, cinsiyet, egitim durumu, meslek grubu) yer

almaktadir.

Anketin ikinci boliimiinde ise katilimcilara gida iirtinlerinin birbiri ile uyumunda dikkat edilen faktorler, birbiri
ile uyumlu oldugu diisiiniilen Tiirk yemekleri, farkli malzemelerin birlesimiyle olusan yemeklerdeki uyum, ana
oglinlerde tercih edilen yemek kombinasyonlari, ara Ogiinlerde tercih edilen ikili veya ticlii atistirmalik
kombinasyonlari, tatli-tuzlu gida kombinasyonlar1 ve Tiirk mutfagindaki yemekler ile servis edilen soslarin uyumu
vb. sorular yer almaktadir. Bu boliimde yer alan sorular katilimcilarin kisisel damak tercihlerini belirlemek icin

tasarlanmustir.

Aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Siirt Universitesi Etik

Kurulu 16.02.2024 tarihli ve 6483 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
Bulgular
Asagidaki tablolarda katilimcilardan alinan ifadelerin tablolar1 verilmistir.

Tablo 1. Ankete Katilan Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Demografik Degiskenler N %
18-25 yas arast 63 15,8
26-31 yas arast 75 18,8
32-37 yas arasi 76 19,1
38-43 yas arasi 60 15,1
Yas 44-49 yas arasi 52 13,1
50-55 yas arasi 36 9,0
56-61 yas arasi 24 6,0
62 yas ve lizeri 12 3,0
Toplam 398 100,0
Kadin 206 51,8
Cinsiyet Erkek 192 48,2
Toplam 398 100,0
Egitim 57 14,3
Emniyet/Ordu 33 8,3
Hizmet sektorii 24 6,0
Isletmeci/Esnaf 27 6,8
Hukuk 42 10,6
Ogrenci 36 9,0
Meslek Grubu Isci 25 6,3
Calismiyor 26 6,5
Mimar/Miihendis 25 6,3
Ev hanimi 47 11,8
Saglik sektorii 30 7,5
Herhangi bir kurumda devlet memuru 26 6,5
Toplam 398 100,0

1182



Karaman Tagskesenligil, E. E. & Kog, F. JOTAGS, 2025, 13(2)

Tablo 1. Ankete Katilan Katilimcilarin Demografik Ozellikleri (devami)

ilkokul 26 6,5
Ortaokul 24 6,0
Lise 67 16,8
Egitim Durumu _ Onlisans 77 19,3
Lisans 154 38,7
Lisansiistii 50 12,6
Toplam 398 100,0

Arastirmaya dahil edilen katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 1°de verilmistir. Katilimcilarin yas aralig
incelendiginde, en yogun katilimci orant %19,1 (n=76) ile 32-37 yas aralifindadir. Ankete katilan katilimcilarin
cinsiyeti incelendiginde, katilimeilarin %51,8°1 (n=206) kadin, %48,2’si (n=192) erkek oldugu belirlenmistir. Ankete
katilan katilimcilarin meslek gruplari incelendiginde, en yogun katilimer orani %14,3 (n=57) ile egitim grubundadir.
Ankete katilan katilimcilarim egitim durumu incelendigi zaman, en yogun katilimci oran1 %38,7 (n=154) ile lisans

mezunudur.

Tablo 2. Katilimcilarin Favori Tatli-Tuzlu Kombinasyonlari

N Y%
Serbetli tatlilar ve kuruyemis 36 9,0
Serbetli tatlilar ve igecek 52 13,1
Karpuz/kavun ve beyaz peynir 97 244
Ekmek, recel ve beyaz peynir 30 7,5
Tahin, pekmez ve ekmek 28 7,0
Tath-Tuzlu Ekmek, tereyagi ve bal 27 6,8
Yiyecekler Helva ve ekmek 16 4,0
Hamur kizartmasi ve regel 31 7,8
Yogurt ve meyve 22 5,5
Patates salatas1 ve kek 33 8,3
Kisir/Mercimekli kofte ve kek 26 6,5
Toplam 398 100,0

Ankete katilan katilimcilarin favori tatli-tuzlu kombinasyonlari incelendiginde, katilimcilar tarafindan en ¢ok
tercih edilen tatli-tuzlu kombinasyonu %24,4’li (n=97) karpuz/kavun ve beyaz peynir iken, en az tercih edilen tatli-

tuzlu kombinasyonunun %4,0’li (n=16) helva ve ekmek oldugu belirlenmistir.

Tablo 4. Katilimcilari Ara Ogiin, Atistirmalik Olarak Tiikettikleri ikili veya Uclii Kombinasyonlar

N %
Kurabiye, cay/kahve 30 7,5
Kek, cay/kahve 34 8,5
Cikolata ve kahve 32 8,0
Serbetli tatli, dondurma, ¢ay 24 6,0
. Hurma, ceviz, ¢ay/kahve 50 12,6
Ara Ogiin, Atstirmalik 5,00 Tolak kek, kahve 40 10,1
Meyve ve yogurt 87 21,9
Kuruyemis ve meyve 86 21,6
Tuzlu kraker, ¢ay 15 3,8
Toplam 398 100,0

Ankete katilan katilimcilarin ara &6gilin, atistirmalik olarak tiikettikleri ikili veya {i¢lii kombinasyonlari
incelendiginde, katilimcilar tarafindan en ¢ok tercih edilen ara 6giin kombinasyonu %21,9’u (n=87) meyve ve yogurt

iken, en az tercih edilen ara 6glin kombinasyonunun ise %3,8 (n=15) Tuzlu kraker ve ¢ay oldugu belirlenmistir.
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Tablo 5. Katilimcilarin Ana Ogiinlerde En Cok Tiikettikleri Kombinasyonlar
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N %
Corba ve kirmizi etli yemek 113 284
Corba ve beyaz etli yemek 59 14,8
Corba ve zeytinyagli yemek 44 11,1
Ana Ogiinler Corba ve hamur isi (manti, borek, pide) 76 19,1
Kuru baklagiller, pilav, salata, tursu 57 14,3
Zeytinyagli yemekler, pilav, yogurt 49 12,3
Toplam 398 100,0

Ankete katilan katilimcilarin ana 6giinlerde en ¢ok tiikettikleri kombinasyonlar incelendiginde, katilimcilar

tarafindan en ¢ok tercih edilen ana 6giin kombinasyonu %28,4’{i (n=113) ¢orba, kirmizi etli ana yemek (salata, cacik)

iken, en az tercih edilen ana 6giin kombinasyonunun ise %12,3 (n=49) zeytinyagli yemekler, pilav, salata, yogurt

kombinasyonu oldugu belirlenmistir.

Tablo 6. Katilimcilarin Birbiri ile Uyumlu Bulduklar Tiirk Yemekleri

N %
Kuru fasulye, pilav, salata, tursu 56 14,1
Tavuk, pilav, salata, ayran 30 7.5
Kavurma, pilav, salata, ayran 42 10,6
Lahmacun, ezme, salata, ayran 22 5,5
Kebap, pilav, salata, ayran, lavas 41 10,3
Balik, salata, meze, helva 24 6,0
Kofte, patates, salata, igecek 17 43
Tiirk Yemekleri Dolma/sarma, yogurt, salata 26 6,5
Karntyarik, pilav, salata, cacik 27 6,8
Borek, salata, i¢ecek, tursu 21 5,3
Zeytinyagli yemek, pilav, salata 39 9,8
Manti, salata, igecek 29 7,3
Ciger, sogan piyazi, icecek 24 6,0
Toplam 398 100,0

Ankete katilan katilimeilarin birbiri ile uyumlu bulduklan Tiirk yemekleri incelendiginde, katilimcilar tarafindan

en ¢ok uyumlu bulunan yemekler %14,1 (n=56) kuru fasulye, pilav, cacik, salata, tursu iken, en az uyumlu bulunan

yemekler %4,3 (n=17) ise kofte, patates, salata, igecek oldugu belirlenmistir.

Tablo 7. Bir Yemegin Uyumlu Oldugunu Gosteren Faktorler

N %
Tat dengesi 74 18,6
Kullanilan malzemenin kalitesi 107 26,9
.. . Yemegin i¢inde farkli dokularin bulunmasi (¢itir, yumusak, sert vs.) 91 22,9
Uyum Fakbrleri Aromf dengesi : : 102 25,6
Renk uyumu 24 6,0
Toplam 398 100,0

Ankete katilan katilimcilara gore bir yemegin uyumlu oldugunu gosteren faktorler incelendiginde, katilimeilara

gore kullanilan malzemenin kalitesi (%26,9, n=107) yemegin uyumlu oldugunu temel faktor olarak belirtilirken; renk

uyumu (%6,0, n=24) ise yemegin uyumunu en az gosteren faktdr olarak belirtilmistir.
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Tablo 8. Tirk Mutfaginda Kullanilan Soslarin Uyumu

N %
Kebaplarda kullanilan yogurt sosu, domates sosu, acili nar eksili sos 92 23,1
Tavuk sis i¢in hazirlanan yogurtlu ve sarimsakli sos 47 11,8
Sos uyumu Manti ve borekler ile servis edilen sarimsakli yogurt ve tereyagli sos 117 29.4
Salatalarda kullanilan zeytinyagi, limon suyu, nar eksisi 92 23,1
Corbalar ile servis edilen sarimsakli sos, tereyagli ve pulbiberli sos 50 12,6
Toplam 398 100,0

Ankete katilan katilimcilara gore Tirk mutfaginda kullanilan soslarin uyumu incelendiginde, katilimcilara gore
mant1 ve borekler ile servis edilen sarimsakli yogurt ve tereyagli sos (%29,4, n=117) en uyumlu olarak belirtilirken;

tavuk sis icin hazirlanan yogurtlu ve sarimsakli sos (%11,8, n=47) en az uyumlu sos olarak belirtilmistir.
Sonuc ve Oneriler

Arastirma Tiirk mutfagindaki lezzet uyumlarinin incelenmesini ve bu uyumlar etkileyen faktorlerin belirlenmesi
amaciyla gergeklestirilmistir. Belirlenen amag¢ dogrultusunda katilimcilara demografik olarak yas, cinsiyet, egitim
durumlari, meslek ve neofobi olma durumlari incelenmistir. Arastirmada katilimcilara yemegin lezzetini ve uyumlu
olmasini etkileyen faktorler, Tiirk mutfagindaki geleneksel yemek kiiltiirii ve bu kiiltiirde yer alan yemekler iizerinde

yapilabilecek degisikliklere dair sorular yoneltilmistir.

Tiirk mutfaginda ana 6&iin tercihleri belirli bir gelenege dayanmaktadir. Yapilan ¢aligsma ile katilimcilarin en ¢ok
tercih ettigi kombinasyonun corba ve kirmizi etli ana yemek oldugu tespit edilmistir. Bu durumun, c¢alismanin
gerceklestirildigi Erzurum ilinin yeme i¢gme aligkanliklari, iklim kosullar1 ve cografi 6zelliklerinin etkisiyle
sekillendigi diisiiniilmektedir. Erzurum mutfaginda etli yemekler ve corbalarin daha yaygin olarak tiiketilmesi,
katilimeilarin yemek aliskanliklarinin etkisi ile daha doyurucu, besleyici ve zengin tat profillerini arzuladiklarim
gostermektedir. Buna karsin, en az tercih edilen kombinasyonun zeytinyagli yemekler, pilav, salata ve yogurt olmasi,
Erzurum'un geleneksel yemek kiiltiiriinde bu yiyeceklerin daha az 6n planda olmasindan kaynaklanmaktadir.
Ozellikle yaz aylarinda bu gibi yiyeceklerin daha hafif olmasindan dolay: tercih edilmesi, durumun mevsimsel

aliskanliga dayali oldugunu gostermektedir.

Tiirk mutfagindaki en uyumlu sos kombinasyonunun, manti ve boreklerle birlikte sunulan sarimsakli yogurt ve
tereyagli sos oldugu belirlenmistir. Buna karsin, tavuk sis i¢in hazirlanan yogurtlu ve sarimsakli sosun daha az
uyumlu bulunmasi, katilimcilarin geleneksel Tiirk yemekleri ile kullandiklar1 soslarin yerel lezzetler ve aliskanliklar
dogrultusunda sekillendigini géstermektedir. Bu durum, Kim ve arkadaglar1 (2018) tarafindan yapilan ¢alismada da
belirtildigi gibi, tiiketici aligkanliklarinin ve kiltiirel faktorlerin gida eslesmelerindeki roliiniin  6nemlini

vurgulamaktadir. Tiirk mutfaginda sos tercihlerinin geleneksel yemeklerle olan uyumlarina dayandig: goriilmektedir.

Calismada katilimcilarin en sevdigi tatli-tuzlu kombinasyonunun karpuz/kavun ile beyaz peynir oldugu, en az
tercih edilenin ise helva-ekmek kombinasyonu oldugu saptanmistir. Bu bulgu, Tiirk mutfaginda tat uyumunun
kiiltiirel tercihlerle sekillendigini gosteren 6nemli bir sonugtur. Tat uyumu, bireysel damak zevkinden ziyade, belirli
bir kiiltlirtin genel kabul gormiis lezzet dengesine gore sekillenmektedir. Bu durum, tat uyumunun yalmzca bireysel
tercihlere degil, kiiltiirel aginalik ve aliskanliklara dayali olarak degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Bu
sonug, Kim ve arkadaglar1 (2018) tarafindan yapilan calismadaki asinalik ve yerel kiiltiir faktorleri ile benzerlik

gostermektedir.
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Tiirk mutfagindaki tat ve uyumun saglanmasina yol agan bir¢ok farkli etken bulunmaktadir. Bu uyumu yalmzca
kimyasal bilesimle agiklamaya caligmak cazip goriinse de, uyumlu bir lezzet kombinasyonu yaratmada cesitli
faktorlerin etkili oldugu anlagilmaktadir. Literatiirde lezzet uyumunu tanimlamak i¢in 'uyum', 'denge' ve 'ideal' gibi
cesitli kavramlar kullanilmaktadir. Ancak, Tirk mutfagindaki 6zgiin bir lezzet uyumu tanimlanirken kavramsal
tekrarlardan kagimp, uygun bir terminoloji kullanmak 6nem arz etmektedir. Ozellikle egitimli tadim panellerinde
kisisel begeniden ziyade nesnel dlgiitlere odaklanilmasi gerekmektedir. Bu sayede tat uyumlariin subjektiflikten

cikip nesnellige kavusmasi saglanarak lezzet kombinasyonlarmin cezbediciliginin artacagi diisiiniilmektedir.
Oneriler

e Erzurum mutfaginda corba ve etli yemeklerin yaygin olarak tercih edilmesi, restoran ve yemek isletmecileri
icin 6nemli bir yonlendirme saglamaktadir. Menii planlamasinda bu tiir kombinasyonlara daha fazla yer
verilmesi, tiiketici memnuniyetini artirabilir.

e Zeytinyagh yemeklerin daha az tercih edilmesi, bu yemeklerin lezzet profiline uygun olarak Erzurum
mutfagindaki tatlara uyarlanmasini saglanabilir. Ozellikle yaz aylarinda daha hafif menii alternatiflerinin
sunulmasi, tiiketici tercihlerine olumlu yansiyabilir.

e Manti ve borek gibi geleneksel Tiirk yemekleri ile uyum saglayan sarimsakli yogurt ve tereyagli soslarin
sunumu, restoran meniilerinde 6ne cikarilmalidir. Tavuk sis gibi yemeklerde sos tercihlerinin, bolgesel ve
kiiltiirel damak zevklerine gore yeniden degerlendirilmesi onerilmektedir.

e Tatli-tuzlu kombinasyonlarinda karpuz/kavun ile beyaz peynir gibi kiiltiirel olarak benimsenmis lezzetlerin
one cikarilmasi, tiiketici memnuniyetini artirabilir. Helva ve ekmek gibi daha az tercih edilen
kombinasyonlarin ise farkli sunumlar veya modern yorumlarla yeniden ele alinmasinin faydali olabilecegi
diistintilmektedir.

o Lezzet uyumu ve dengesi {lizerine yapilan galismalarin, kimyasal analizlerin yani sira kiiltiirel ve duyusal
faktorlerin dikkate alinarak degerlendirilmesi gerekmektedir. Egitimli tadim panellerinde bireysel tercihler
yerine kiiltiirel aginalik ve genel kabul goren lezzet dengeleri 6nceliklendirilmelidir.

e Tiirk mutfagindaki 6zgilin sos ve yemek eslesmelerinin korunmasi ve gelistirilmesi hem yerel hem de

uluslararast mutfaklarda Tiirk yemek kiiltiiriiniin tanitimina katki saglayacaktir.

Bu o6neriler, Tirk mutfagindaki lezzet uyumlariin hem teorik hem de pratik diizeyde daha kapsamli sekilde ele

almmasini ve gastronomi alanindaki uygulamalara katki saglamasi amaglanarak gergeklestirilmistir.
Beyan

Makalenin tim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Siirt

Universitesi Etik Kurulu 16.02.2024 tarihli ve 6483 karar/say1 numarasi ile alinmugtir.
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Extended Summary

Flavor harmony has been an important concept throughout history in various culinary cultures, serving as one of the
essential elements that define the unique character of a dish. Each culture has, over the centuries, discovered the
compatibility of specific flavors based on its geographical conditions, climate, and diversity of products, thereby
establishing its distinctive culinary traditions. In particular, Turkish cuisine has drawn from the gastronomic heritage
of many civilizations during its historical journey from Asia to Anatolia, intricately shaping flavor harmony along
the way. At the core of flavor harmony lies the perception of a dish not merely as a nourishing food source but also
as a cultural value. Viewed from this perspective, flavor harmony emerges as a component that reflects a culture's

palate, values, and sociocultural structure.

Flavor harmony is shaped more by individuals' sociocultural environments and learned experiences than by the
biological instinct for survival. Perceptions of taste and flavor are formed not through innate responses but through
evaluations based on learning. Theories aimed at explaining flavor harmony define sensory richness in terms of
concepts such as harmony and complexity, while also addressing the influences of personal preference, familiarity,

and novelty factors.

This study aims to examine how flavor harmonies are perceived in Turkish cuisine and to identify the factors
influencing this harmony. A sample comprising voluntary participants aged 18 and over from the central districts of
Erzurum (Aziziye, Palandoken, Yakutiye) was utilized. The research includes an interview form consisting of open-
ended questions prepared based on a literature review and a survey involving 398 participants. Conducted between
May and June 2024 using a convenience sampling method, the survey initially inquired about the demographic
characteristics of the participants (age, gender, education, occupation). Subsequently, questions regarding personal

preferences related to food pairings and the compatibility of food products were posed.

In this context, participants were asked for their opinions on dishes considered to be harmonious in Turkish cuisine,
combinations of different ingredients, preferred dishes or snacks in main and side meals, sweet-salty harmonies, and
sauces that accompany meals. This approach facilitated the collection of detailed data on individuals' taste

preferences.

According to the examined sweet-salty combinations in this study, it demonstrates how sweetness and saltiness are
harmoniously combined within Turkish cuisine while revealing the diversity of taste preferences shaped by habitual
consumption. Syrup-based desserts are traditionally enjoyed with nuts or beverages, creating a balance by adding a
slightly salty or neutral taste to the intense sweetness of the syrup (n=_88). The unique oil and aroma of the nuts create
a perfect contrast with the sugary texture of syrupy desserts, enhancing flavor harmony. Additionally, classic summer

combinations, such as watermelon or melon with white cheese, illustrate how sweet and salty flavors can
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harmoniously coexist in sharp contrast. The salty, refreshing taste of white cheese balances the juicy sweetness of
watermelon and melon, creating a harmonious and refreshing combination on the palate (n=97). Jam, butter, and
white cheese consumed with bread reflect the fusion of sweetness and saltiness accompanied by a fuller texture
(n=57). Other combinations, particularly yogurt and fruit (n=22), potato salad and cake (n=33), and bulgur/lentil
meatballs with cake (n=26), offer a unique flavor experience between sweet and salty. These combinations bring
together contrasting tastes, providing a simple yet rich harmony. These examples showcase the diversity of Turkish
palate, which is founded on the classic balance of sweet and salty, incorporating both traditional and modern

elements.

The examined combinations of snacks/appetizers reveal that in Turkish cuisine, snacks are balanced blends of sweet
and salty flavors, catering to diverse taste preferences. Beverages such as tea and coffee emerge as significant
components in most snack combinations, highlighting the sociocultural habits and relaxing roles that tea and coffee
contribute to snack times (n=64). Pastries like cookies, cakes, and brownies are often consumed with coffee, creating
a sweet and satisfying combination (n=32). The rich, chocolaty, and sugary flavors create a pleasant contrast with
the bitter aroma of coffee. Syrup-based desserts and ice cream offer a more refreshing presentation of traditional

flavors; the density of syrupy desserts is balanced by the freshness of ice cream (n=24).

The preferred combinations for main courses among participants reflect the balanced and rich dietary tradition of
Turkish cuisine. The near-constant presence of soup in nearly every combination indicates how deeply ingrained it
is as a starting course in Turkish culinary culture. Specifically, the pairing of soup with main dishes like red meat or
chicken creates a nourishing meal that begins with a hearty starter followed by a strong protein source. The
combination of soup with olive oil dishes or pastries signifies a preference for a lighter, more varied meal when
aiming for a more vegetable- and carbohydrate-based option. The combination of legumes with rice, salad, and
pickles emphasizes the importance of high-nutritional, protein- and fiber-rich meals commonly found in Turkish
cuisine. When olive oil dishes are combined with rice and yogurt, the meal is observed to be balanced in a lighter,
fresher, and healthier manner. All these preferences indicate that Turkish cuisine prioritizes diversity in ingredients

and flavor harmony in its main courses.

The combinations of Turkish dishes that participants consider harmonious underscore the importance of presenting
flavors in balanced harmony within Turkish cuisine. Traditional dishes such as beans with rice, salad, and pickles
offer a nourishing and satisfying blend while ensuring a balanced combination of protein, carbohydrates, and
refreshing accompaniments. High-protein meals featuring chicken, rice, ayran (yogurt drink), and roast meat, along
with salads, highlight the significance of presenting protein and carbohydrate balance alongside refreshing beverages
in Turkish cuisine. These findings illustrate that Turkish cuisine possesses a rich culinary culture that emphasizes

flavor harmony while maintaining a balance in ingredient diversity.

The factors that participants identified as indicative of a dish's harmony reveal the multifaceted nature of flavor
perception and the significance of balancing various sensory elements to provide a satisfying culinary experience.
The emphasis placed on ingredient quality as the most crucial criterion by participants reflects the value placed on
local, fresh, and natural products in Turkish cuisine. The prominence of sensory elements like aroma and flavor
balance suggests that participants expect flavors to blend harmoniously, with specific tastes not overpowering others

during a meal. The combination of different textures adds dynamic structure to the dish, offering participants a more
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satisfying experience. The colorful and appetizing presentation of meals in Turkish cuisine is also considered an

element that enhances appetite and elevates the enjoyment of the meal.

This study provides significant insights into the exploration of flavor harmonies in Turkish cuisine and the factors
influencing these harmonies. Participants' preferences for food combinations and snacks reflect the richness and
palatability of Turkish cuisine, revealing the critical roles of flavor balance, ingredient quality, texture variety, aroma
balance, and color harmony in the success of a dish. Particularly, the participants' emphasis on ingredient quality

highlights a profound attachment to fresh and local products within Turkish cuisine.

Furthermore, the richness of sensory experience is achieved through the balanced presentation of different flavors
and textures, with visual aesthetics playing an important role in the tasting experience. These findings indicate that
Turkish cuisine is not only a traditional culinary culture but also a gastronomic system where flavors come together
harmoniously, providing an aesthetic and sensory experience. Ultimately, the effects of flavor harmonies in Turkish
cuisine on the presentation and consumption of dishes emerge as factors that shape individual taste preferences while

reinforcing cultural identity.
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arastirma etigi bakimindan etik gereklere uygun olmasi gerekmektedir. Katilimcilarin zarara
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