o
neu
PRESS gCIS/?l'I‘O

Cilt: 4 Say: 2 Yil: 2025 Arastirma Makalesi ISSN: 3023-5693

Geleneksel ve Modern Pisirme Yontemlerinin Karalahana
Corbasimin Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkisinin Incelenmesi

Zeynep Bakkaloglu*"~ Emre Bayraktar

Erzincan Binali Y1ldirim Universitesi, Kemaliye Hac1 Ali Akin Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari Boliimii, Erzincan, Tiirkiye

Makale Bilgisi OZET
Karalahana ¢orbasi, Tiirkiye nin Karadeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriinde yer alan 6nemli yemeklerden biridir.
Gelis Tarihi: 10.07.2025 Gegmiste geleneksel yontemlerle odun atesinde uzun siire kaynatilan karalahana gorbasi, gliniimiizde

Kabul Tarihi: 21.08.2025 modern mutfak teknikleriyle (diidiikli tencere, endiiksiyon 1sitma vb.) daha kisa siirede
R hazirlanabilmektedir. Her yemekte oldugu gibi pisirme yontemi ve kullanilan malzeme ¢esitliligiyle

Yayn Tarihi: 31.12.2025 corbada farkli duyusal 6zellikler meydana gelmektedir. Bu ¢aligmayla Karadeniz mutfagina ait geleneksel
bir lezzet olan karalahana c¢orbasmin geleneksel yontemler ve giiniimiiz mutfaklarindaki teknolojinin

Anahtar Kelimeler: kullanilmasi ile gerceklestirilen modern pisirme yontemleri arasindaki fark duyusal analiz yontemi
Trabzon, uygulanarak ortaya konulmaya galisilmistir. Bu dogrultuda Trabzon, Ortahisar, Camoba Kdyii’nden
Gudal, toplanan karalahanalar geleneksel (soba, bakir kazan, gudal ile) ve modern (tiiplii ocak, celik tencere,
Geleneksel corbalar. blender ile) pisirme yontemleri kullanilarak tadim ornekleri hazirlanmistir. Hazirlanan 6rnekler duyusal

analiz yapilmasi igin, Trabzon ilinde yasayan 25-80 yas araligindaki en az 100 paneliste tattirilmigtir.
Temel farklilik ve tercih/begeni testlerinin uygulandigi analizde lezzet ve genel kabul edilebilirlik
parametrelerine bakilmistir. Katilimcilara ayrica 3’ demografik 3’i karalahana tiikketimine ve yapimina
yonelik olarak hazirlanan anket sorular1 da yoneltilmistir. Elde edilen veriler SPSS 29 paket programinda
istatistiksel analize tabi tutulmustur. Sonuglara gore her iki pisirme yontemi ile hazirlanan ¢orbalarin tat ve
koku ozellikleri agisindan benzerlik gosterdigini; buna karsin goriniis/renk, tekstiir ve genel begeni
bakimindan geleneksel yontemin istatistiksel olarak anlamli derecede daha yiiksek puanlar aldigini ortaya
koymustur (p<0,05). Katilimcilarin biiyiik cogunlugu (%72) geleneksel yontemle hazirlanan karalahana
corbasii tercih etmistir. Bu calismada geleneksel yontemle hazirlanan karalahana c¢orbasinin duyusal
acidan daha yiiksek puan almasi, bu tekniklerin hem kiiltiirel hem de lezzet agisindan 6nemini ortaya
koymaktadir. Bu nedenle, geleneksel pisirme yontemleri kayit altina alinmali, yazili ve gorsel materyallerle
belgelenerek gelecek kusaklara aktarilmalidir.

Determination of the Effect of Traditional and Modern Cooking Methods on Sensory
Properties of Galega Kale Soup

Article Info ABSTRACT

Galega kale soup is one of the important dishes in the culinary culture of the Black Sea Region of Tiirkiye.
Received: 10.07.2025 Galega kale soup, which was boiled for a long time in wood fire with traditional methods in the past, can
Accepted: 21.08.2025 be prepared in a shorter time with modern kitchen techniques (pressure cooker, induction heating, etc.). As
Published: 31.12.2025 in every dish, different sensory properties occur in the soup with the cooking method and the variety of

ingredients used. In this study, it was tried to reveal the difference between the traditional methods of galega
kale soup, which is a traditional flavour of the Black Sea cuisine, and the modern cooking methods carried

Keywords: out with the use of technology in today's kitchens by applying sensory analysis method. In this direction,
Trabzon, tasting samples were prepared by using traditional (stove, copper cauldron, gudal) and modern (tube cooker,
Gudal, steel pot, blender) cooking methods of galega kale collected from Camoba village in Ortahisar, Trabzon.
Traditional soups . The samples were tasted by at least 100 panelists aged between 25-80 years living in Trabzon province for

sensory analysis. In the analysis where main difference and preference/liking tests were applied, flavour
and general acceptability parameters were examined. The participants were also asked 3 demographic and
3 questionnaire questions, 3 of which were prepared for galega kale consumption and production. The data
obtained were subjected to statistical analysis in SPSS 29 package programme. The results showed that the
soups prepared by both cooking methods were similar in terms of taste and odour characteristics; however,
the traditional method received statistically significantly higher scores in terms of appearance/colour,
texture and general taste (p<0.05). The majority of the participants (72%) preferred kale soup prepared by
the traditional method.
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GIRIS

Karalahana ¢orbasi, 6zellikle Karadeniz Bolgesi basta olmak iizere Tiirkiye'nin ¢esitli yorelerinde
kiiltiirel bir deger tasiyan geleneksel yemeklerden biridir. Yaz kis tiiketilen karalahana ¢orbasini ismini
eski Yunancadaki lahana ‘Yenilebilir sebze’ kelimesinden almaktadir. Biiylik boyda, koyu renkli ve
gevrek yapida bir sebzedir. Karadeniz bolgesinde fazlaca yetismekte ve tiiketilmektedir. Yetistirilmesi

diger sebzelere gore oldukea kolay olmasi ve bdlge halkinda tiiketimi oldukga fazla olmasindan kaynakli
tilke ekonomisine de katkisi biiyiiktiir.

Karalahana iceriginde bulunan lif potasyum ve k vitamini gibi bilesenler sayesinde kan basincini
diizenler, kolesterol seviyelerini diisiiriir ve kalp damar sagligina iyi gelir (Alibas ve Okursoy, 2012).
Karalahananin saglik agisindan da bir¢cok olumlu yonii bulunmaktadir. Brassicaceae familyasina ait olan
karalahana ¢orbasi icerisinde yiiksek miktarda C vitamini, glikozinalatlar, provitamin A, antioksidanlar,
fenolik maddeler, mikronutrienler ve makronutrienler icermektedir (Sarica ve Ozbay, 2023).

Karalahana corbasinin ydreden yoéreye degisen bircok yapim teknigi bulunmaktadir. Ancak
literatiir de Giresun yoresindeki arastirmada kullanilan tarifte karalahana, sogan, misir yarmasi, kuru
fasulye, piring ya da bulgur, tereyagi, sivi yag, misir unu koyularak yapilmaktadir (Giirsoy, 2017) Bir
bagka arastirmada ise karalahanaya ‘mancar’ denmektedir. Bu tarifinde karalahana (mancar), kuru
sogan, kuru fasulye, misir, havug, kara kabak, salga, siviyag, tuz kullanilir. Sehirden Sehre ve bolgeden
bolgeye tariflerde farklilik olabilmektedir (Tiirker ve Ayyildiz, 2021).

Karalahana ¢orbasi, yalnizca yoresel bir lezzet degil, ayni1 zamanda pisirme yontemi ve kullanilan
malzeme gesitliligiyle de farkli duyusal 6zellikler sergileyen bir besin {irliniidiir. Glinlimiizde geleneksel
yontemlerle odun atesinde uzun siire kaynatilan ¢corbalar, modern mutfak teknikleriyle (diidiiklii tencere,
buharli pisirme, endiiksiyon 1sitma vb.) daha kisa siirede hazirlanabilmektedir. Ancak bu yontem
degisikligi, corbanin renk, aroma, lezzet, doku ve genel begeni gibi duyusal 6zelliklerini farkli
diizeylerde etkileyebilmektedir. Karalahanayla ilgili bugiine kadar birtakim arastirma yapilmis 6rnegin
karalahana bitkisi ve kirmiz et tiiketiminin mide ve kan parametreleri iizerine etkileri (Aydin vd., 2024),
karalahana ekstraklarinin mvitro okside lipoproteinlerde malondialdehit seviyelerine etkileri (Kent vd.,
2016) ve Farkli pisirme yontemlerinin karalahananin bazi kimyasal ve duyusal ozellikleri i{izerine
etkileri (Armesto, 2016) gibi bitki yapraklarinin 6zellikleri hakkinda arastirmalar yapilmistir. Ancak
bugiine kadar karalahana corbasi ile ilgili veya karalahana ¢orbasinin geleneksel ve modern pisirme
yontemlerinin duyusal 6zellikleri tizerindeki etkisi aragtirilmamistir. Yapilan bu ¢aligma ile Karadeniz
mutfagina ait geleneksel bir lezzet olan karalahana gorbasinin geleneksel yontemler ve giiniimiiz
mutfaklarindaki teknolojinin kullanilmasi ile gergeklestirilen modern pisirme yontemleri arasindaki fark
duyusal analiz yontemi uygulanarak ortaya konulmaya calisilmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calismada materyal olarak karalahana c¢orbasinin hazirlanmasinda kullanmak {izere karalahana
(Trabzon, Ortahisar, Camoba Koyii),yarma (misir), balkabagi, pul biber, tuz, misir unu, haglanmis kuru
fasulye, kuyruk yagi, tereyagi, aygigegi yagi ve su kullanilmigtir. Bunun disinda pisirme ekipmani olarak
tiplii ocak, soba, bakir kazan, celik tencere, blender ve gudaldan (ydreye Ozgii ¢irpma aleti)
faydalanilmistir. Ana baglik, ilk sayfada yer alan ¢alismanin bagligr adli kisimdir.

Yontem

Karalahana c¢orbasi yapiminda geleneksel ve modern pigirme yontemi olarak iki farkli yontem
tercih edilmistir. Corbalarm yapiminda kullanilan tarif ve yapim teknikleri Giiner Bayram (Trabzon,
Ortahisar, Camoba Koyii) adl1 katilimcidan alinana bilgiler 1s181nda hazirlanmistir. Geleneksel yontemle
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pisirme siirecinde karalahana ¢orbasi bakir kazan igerisinde, kuzine adi verilen yerel 6zellikteki soba
iizerinde odun atesinde pisirilmistir. Ardindan gudal ad1 verilen geleneksel ¢irpma aleti ile ¢irpilarak
hazirlanmigtir. Modern pisirme yontemi ile hazirlanan karalahana ¢orbasinda ise ¢elik tencere igerisinde
ve glinlimiiz mutfaklarinda yer alan tiiplii ocak kullanilarak pigirilmistir. Ardindan ¢orbayi inceltmek
icin gudal yerine blender (elektrikli ¢irpma aleti) kullanilmastir.

Geleneksel Yontem ile Karalahana Corbasi Yapilisi

Karalahanalar soguk suda toprak kalmayacak sekilde yikanir ardindan sifoneyd dograma sekli ile
birlikte ¢ok ince bigimde dogranir. Ardindan iyice sikilip siiziiliir ve kaynar suyun igerisine atilir.
Ardindan dogranmis veya piire haline getirilen bal kabagi dokiiliir ve 1 saat kadar kaynatilir ardindan
kaynayan suya yavas yavas gudal ile ya da cirpici ile karistirarak 6nceden 1lik su ile karistirilmig misir
unu dokiiliir. Su ile karistirilma sebebi topaklanmayi onlemek ardindan pul biber eklenip tekrar
karigtirilir. 25 dakika kaynatildiktan sonra haglanmis kuru fasulye eklenir ve karigtirilir ardindan yavas
bir ivme ile yarma dokiiliir. Tuzu eklenir ve 5 dakika karistirilip kaynamaya birakilir. Ekstra kaynamig
su bulundurulur ve karalahana ¢orbasinin kivamina bagli géz karari ile belirli araliklar ile eklenir. Bu
sekilde 1,5 veya 2 saat pisirilir ve 3 saat sonunda yemeye hazir hale gelir (Bayram, 2025).

Sekil 1
Geleneksel Yontemle Karalahana Corbasi Yapilist
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Modern Yontem ile Karalahana Corbasi Yapilisi

Karalahanalar soguk suda toprak kalmayacak sekilde yikanir ardindan sifoneyd dograma sekli ile
birlikte ¢ok ince bigimde dogranir. Ardindan iyice sikilip siiziiliir ve tencerenin igerisindeki kaynar
suyun igerisine atilir. Ardindan dogranmig veya piire haline getirilen bal kabagi dokiiliir ve 1 saat kadar
kaynatilir ardindan kaynayan suya yavas yavas ¢irpici ile karigtirarak 6nceden 1lik su ile karigtiritlmig
misir unu dokiiliir. (Su ile karigtirilma sebebi topaklanmayi 6nlemek) ardindan pul biber eklenip tekrar
karigtirilir. 15 dakika kaynatildiktan sonra haglanmis kuru fasulye eklenir ve karigtirilir ardindan yavas
bir ivme ile yarma dokiiliir. Tuzu eklenir ve 2 dakika karistirilip kaynamaya birakilir. Ekstra kaynamig
su bulundurulur ve karalahana gorbasinin kivamina bagl gz karar ile araliklarla eklenir. Bu sekilde
1,5 saat pisirilir. Toplamda 2,5 saat pisirilir ve yemeye hazir hale gelir. (Bayram, 2025)

Sekil 1
Modern Yontemle Karalahana Corbasi Yapilist

Duyusal Analiz

Corba hazirlanmasi tamamlandiktan sonra hazirlanan numuneler 20’ser ml olacak sekilde
hazirlanarak servis edildi. Arastirma, karalahana ¢orbasimin geleneksel ve modern yontemlerle yapilarak
Trabzon ilinde yasayan 25-80 yas araligindaki en az 100 panelistin katilimi ile gerceklestirilmistir.
Temel farklilik ve tercih/begeni testlerinin uygulandig1 analizde lezzet ve genel kabul edilebilirlik
parametrelerine bakildi. Katilimeilara uygulanan duyusal analiz formunda yer alan sorular hazirlanirken
3’1 demografik 3’1 karalahana tiiketimine ve yapimina ydnelik olarak hazirlanmistir. Anket sorular
olusturulurken alaninda uzman akademisyenlerin goriigleri alinmig ve literatiirdeki benzer ¢aligmalardan
faydalanilmistir (Se¢im vd., 2020). Duyusal analizlerde her biri 5’1i likert Olgegi iizerinden
degerlendirildi.
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Istatistiksel Analiz

Panelistlerce doldurulmus formlardan elde edilen verilerin analiz sonuglar1 tek yonlii varyans
analizi kullanilarak degerlendirilmis ve uygulama gruplar1 arasinda farklilik olup olmadigi ortaya
konmustur. Calismada SPSS 29 paket programinda istatistiksel veriler elde edilerek tablolara
aktarilmistir. Clinkii otomatik basliklandirmanin belirledigi girinti 6lciileri ve diger dlgiiler sablonumuza
uymamaktadir.

BULGULAR

Calismada elde edilen veriler kapsaminda toplam 26-80 yas arasinda 100 kisiye duyusal analiz
uygulanarak anket yapilmistir. Aragtirmada elde edilen demografik bulgular tablo 1°de verilmistir. 55
adet kiz 45 adet erkek adaya sorular yoneltilmistir. Arastirmaya katilan kigilerin Trabzon’da yasiyor
olup memleketleri %90°1 Trabzon, %4’i Giimiishane, %3’li Bayburt, %1 Rize, %1 Sivas, %1 Agr
seklinde olup arastirmaya katilmiglardir. Trabzon’dan katilan katilimcilara ilgeler bazinda bakildiginda
%36’s1 Akgaabat, %42’si Ortahisar (Merkez), %7si Magka, %3’ Arsin, %3’ Arakli, %3’ii Yomra,
%?2’si Caykaradan %?2’si Derecik, %1°1 Besikdiizii, %1°1 Vakfikebir’den katilim saglamaktadir.

Tablo 1
Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katihmcilar Yas Cinsiyet ilce Katihmcilar Yas Cinsiyet ilge
Katilimer 1 42 Kadmn Ortahisar Katilimer 51 37 Kadmn Akgaabat
Katilimei 2 63 Erkek Ortahisar Katilimer 52 38 Kadmn Akgaabat
Katilime 3 46 Erkek Ortahisar Katilimer 53 55 Kadmn Akgaabat
Katilimc1 4 40 Kadn Ortahisar Katilimer 54 62 Erkek Akgaabat
Katilime1 5 53 Erkek Ortahisar Katilimer 55 58 Kadmn Akgaabat
Katilimci1 6 41 Erkek Ortahisar Katilimer 56 40 Kadin Akgaabat
Katilimc1 7 32 Kadin Ortahisar Katilime 57 50 Erkek Akgaabat
Katilimci 8 44 Erkek Ortahisar Katilimer 58 32 Kadin Akgaabat
Katilimc1 9 45 Erkek Ortahisar Katilimei 59 26 Erkek Akgaabat
Katilimer 10 62 Kadin Ortahisar Katilime1 60 42 Erkek Akgaabat
Katilimer 11 30 Erkek Ortahisar Katilimer 61 74 Kadin Akgaabat
Katilimer 12 68 Kadin Ortahisar Katilimei 62 53 Kadin Akgaabat
Katilimer 13 50 Kadin Ortahisar Katilimer 63 67 Erkek Akyaz1
Katilime 14 55 Erkek Ortahisar Katilimc1 64 42 Erkek Akgaabat
Katilimer 15 28 Kadin Ortahisar Katilimei 65 40 Erkek Akgaabat
Katilimer 16 70 Kadin Ortahisar Katilime1 66 35 Erkek Akgaabat
Katilimei 17 57 Erkek Ortahisar Katilimei 67 30 Erkek Salpazari
Katilimer 18 37 Erkek Ortahisar Katilimer 68 32 Erkek Akgaabat
Katilimer 19 52 Kadn Ortahisar Katilimer 69 50 Kadn Magka
Katilime1 20 69 Erkek Ortahisar Katilimer 70 70 Erkek Magka
Katilimei 21 74 Kadn Ortahisar Katilimer 71 35 Erkek Magka
Katilime1 22 38 Kadin Ortahisar Katilimer 72 75 Kadin Magka
Katilime1 23 35 Kadin Ortahisar Katilimer 73 40 Kadin Magka
Katilime1 24 47 Kadin Ortahisar Katilime1 74 51 Erkek Magka
Katilime 25 65 Kadin Ortahisar Katilimer 75 39 Kadin Magka
Katilimei 26 65 Kadin Ortahisar Katilime1 76 32 Kadin Bayburt
Katilime1 27 54 Kadin Ortahisar Katilime1 77 50 Erkek Bayburt
Katilimei 28 37 Kadin Ortahisar Katilimer 78 76 Kadin Bayburt
Katilime1 29 50 Kadin Ortahisar Katilime1 79 54 Kadin Akgaabat
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Katilime1 30 32 Erkek Ortahisar Katilimer 80 59 Kadmn Akgaabat
Katilimer 31 45 Erkek Ortahisar Katilimer 81 79 Kadin Besikdiizi
Katilime1 32 39 Kadin Ortahisar Katilimer 82 33 Erkek Vakfikebir
Katilimei 33 38 Kadin Akgaabat Katilimer 83 76 Erkek Caykara
Katilimc1 34 80 Kadin Akgaabat Katilime1 84 72 Kadin Caykara
Katilimei 35 38 Kadin Akgaabat Katilimer 85 41 Erkek Arsin
Katilime1 36 53 Kadin Akgaabat Katilime1 86 52 Kadin Arsin
Katilime1 37 68 Erkek Akgaabat Katilimer 87 45 Kadin Arsin
Katilimei 38 65 Erkek Akgaabat Katilimer 88 33 Kadin Agri
Katilime1 39 40 Erkek Akgaabat Katilimer 89 38 Erkek Sivas
Katilimc1 40 50 Erkek Akgaabat Katilime1 90 38 Kadin Rize
Katilimei 41 61 Erkek Tonya Katilime 91 47 Erkek Yomra
Katilimci 42 54 Kadin Akgaabat Katilimer 92 46 Kadin Yomra
Katilimci 43 75 Erkek Akgaabat Katilimer 93 45 Kadin Yomra
Katilimc1 44 40 Kadin Akgaabat Katilimc1 94 49 Erkek Arakli
Katilimei 45 46 Kadin Akcaabat Katilimer 95 63 Erkek Arakli
Katilimei 46 35 Kadin Akcaabat Katilime1 96 56 Erkek Arakli
Katilimei 47 50 Kadin Akcaabat Katilime1 97 28 Erkek Giimiishane
Katilimei 48 47 Kadin Akcaabat Katilime 98 62 Kadin Giimiishane
Katilimei 49 35 Erkek Akcaabat Katilime1 99 50 Kadin Giimiishane
Katilimei1 50 49 Kadin Akcaabat Katilimer 100 53 Erkek Giimiishane

Katilimcilara karalahana corbasi tiiketimi ve yapimina yonelik sordugumuz sorulara iligkin
bilgiler Tablo 2’de verilmistir. Yanitlara gore katilimcilarin haftada birden fazla ve haftada bir kez de
dahil olmak {izere % 78’inin ayda en az 1’den fazla karalahana corbas tiikettigini gérmekteyiz. Bu
oranla birlikte Karadeniz bdlgesinde geleneksel mutfak ekipmanlarindan bir olan ve tahtadan yapilip
cirpict olarak kullanilan gudali bilip bilmedikleri sorusu yoneltildi. Bu soru karalahananin geleneksel
iiretim metodunun bilinirliginin de bir gostergesi olmasi acisindan dnemlidir. Katilimcilar bu soruya
%69 evet, %31 hayir cevabin1 vermistir. Bu oranla beraber “Karalahana yapiminda gudal adindaki
cirpictyt kullandimiz m1? Sorusuna verilen cevaplar ise %36 evet iken %64 hayirdir.

Tablo 2
Karalahana Tiiketimine Yapimina Yonelik Yanitlar
Gruplar Oran (%)
Haftada 2-5 17
Haftada 1 22
Karalahana tiiketim siklig1
Ayda 1 39
Yilda 2-5 22
Evet 69
Yapiminda kullanilan gudalin bilinilirligi
Hayir 31
Evet 36
Yapiminda kullanilan gudalin kullanimi
Hayir 64

Geleneksel ve modern yontemle hazirlanan karalahana c¢orbasina ait duyusal analiz sonuglar
Tablo 3’te verilmistir. Goriiniig/renk, koku, tekstiir, tat ve genel begeni dzellikleri bakimindan en yiiksek
puanlar geleneksel pisirme yontemiyle elde edilmistir. Her iki pisirme yonteminde koku ve tat degerleri
arasinda istatistiksel agidan dnemli bir fark bulunamamistir (p<<0,05). Bununla beraber, goriiniis/renk,
tekstiir ve genel begeni gruplari arasindaki fark istatistiki agidan 6nemlidir (p>0,05).
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Tablo 3
Orneklerin Duyusal Analiz Sonuglart
Goriiniig/Renk* Koku Tekstiir* Tat Genel Begeni*
Geleneksel yontemle pigirme 4,60 4,42 4,42 4,27 4,12
Modern yontemle pigirme 3,20 4,40 3,60 4,03 3,63

* p<0,05

Tablo 3 de gosterildigi gibi genel begeni olarak geleneksel pisirme yontemi tercih edilmistir.
Cinsiyet faktoriinliin begeni lizerine etkisi incelendiginde kadinlarin %73l geleneksel yontem ile
yapilan karalahana corbasin segerken %27°i modern yontemlerle yapilan karalahana g¢orbasini
begenmektedir (Tablo 4). Erkek panelistlerin se¢imi incelendiginde %701 geleneksel yontemle yapilan
karalahana corbasimi secerken %30’u modern yontemlerle yapilan karalahana g¢orbasini tercih
etmektedir. Kadinlarda da erkeklerde de yapilan testte geleneksel yontemler ile yapilan corba
begenilmistir. Dolayisiyla cinsiyet farkliliginin bu pisirme yontemine etkisi bulunmamaktadir (p>0,05).

Tablo 4
Geleneksel Yontemle Pisirilen Karalahana Corbasit Begeni Durumu
Panelistler Begendim (Kkisi) Begenmedim (kisi)
Toplam 72 28
Kadmn 41 15
Erkek 31 13

Tablo 5’te gosterildigi gibi yasa ve cinsiyete gére damak zevki degismektedir. Yas araligina
bakildiginda ayni yas araligindaki erkek ve kadin panelistlerin iki farkli yontemlerle hazirlanan ¢orbay1
begenme oranlar1 arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark yoktur. Ancak 65-80 yas araligindaki
panelistler diger yas gruplarina gore geleneksel yontemle yapilan ¢orbayi daha yiiksek oranda (%82,
14/17) begenmektedir.

Tablo 5
Yas Araligina Bagli Katilimci Tercihleri

Yas arahgr Cinsiyet Katihmersayis1  Geleneksel Pisirme Yontemi Begeni Sayis1  Modern Pisirme Yontemi Begeni Sayisi

26-40 Kadm 17 12 5
Erkek 11 10 1

Toplam 28 22 6

40-65 Kadm 28 22 6
Erkek 27 14 13
Toplam 55 36 19

65-80 Kadimn 11 8 3
Erkek 6 6 0

Toplam 17 14 3

Iki adet ayni tarif ile yapilan gorba arasinda fark var mi1 sorusuna %91 evet ikisi arasinda fark var
derken %9’u ise hayir ¢ok fazla fark yok demistir. Tabloda goriindiigii iizere panelistlerin yas farklilig
sonucu etkilememektedir. Cogunluk yine yoresel yontemlerle yapilan ¢orbayi1 tercih etmistir.

SONUC

Bu calisma, Karadeniz mutfaginin 6nemli geleneksel yemeklerinden biri olan karalahana
corbasimin, geleneksel ve modern pisirme yontemleriyle hazirlanmasinin duyusal 6zellikler lizerindeki
etkisini ortaya koymay1 amaglamigtir. Elde edilen bulgular, her iki pisirme yontemi ile hazirlanan
corbalarin tat ve koku 6zellikleri agisindan benzerlik gosterdigini; buna karsin goriiniis/renk, tekstiir ve
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genel begeni bakimindan geleneksel yontemin istatistiksel olarak anlamli derecede daha yiiksek puanlar
aldigin ortaya koymustur (p<0,05).

Katilimcilarin biiyiik ¢cogunlugu (%72) geleneksel yontemle hazirlanan karalahana gorbasini
tercih etmis, ozellikle 65-80 yas araligindaki bireylerin geleneksel yonteme yonelik begenileri daha da
belirgin olmustur. Cinsiyet faktorii degerlendirildiginde hem kadin hem erkek katilimcilarin biiytik
oranda geleneksel yontemi tercih etti§i goriilmiis, bu durumun cinsiyete gore anlamli bir fark
olusturmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Ayrica katihmeilarin %91°1 iki farkli pisirme yontemiyle
hazirlanan ¢orbalar arasinda fark algiladigini belirtmistir.

Bu sonuglar, geleneksel pisirme yontemlerinin yalnizca kiiltiirel miras1 yagsatmak agisindan degil,
ayn1 zamanda duyusal kalite agisindan da 6nemli bir iistiinliik sundugunu gostermektedir. Ozellikle odun
atesi, uzun stireli kaynatma ve yoreye 6zgili mutfak ekipmani olan gudal gibi unsurlar, corbanin lezzet
profilini olumlu yonde etkilemektedir. Bu durum, geleneksel gastronomik tekniklerin modern mutfak
uygulamalar1 karsisinda hala giiclii bir yere sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Sonug olarak, gelencksel yemeklerin hazirlanmasinda sadece malzemelerin degil, kullanilan
teknik ve ekipmanlarin da duyusal kaliteyi etkiledigi bu ¢aligsma ile bir kez daha anlasilmistir. Gelecekte
yapilacak calismalarin, farkli yoresel yemeklerde benzer karsilastirmalarla geleneksel pisirme
yontemlerinin korunmasi ve belgelenmesine katki sunacagi diigiiniilmektedir.

Etik Kurul Onay1

Bu calisma (28/05/2025 tarih ve 05/41 sayili Erzincan Binali Yildirim Universitesi Insan
Aragtirmalar Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu Bagkanligi Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel
arastirma ve yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmistir.

Yazar Katkilar
Aragtirma Tasarimi: Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Veri Toplama : Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Arastirma - Veri Analizi — Dogrulama: Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)
Makalenin Yazimi :Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi: Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Finansman

Calisma icin herhangi bir finansal destek alinmamustir.

Cikar Catismasi

Cikar ¢atismast bulunmamaktadir

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Caligmanin Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglar1 kapsaminda yapilmamis olsa dahi siirdiiriilebilir
gastronomi agisindan Karadeniz mutfak kiiltiiriine katki saglayacag diisiiniilmektedir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Galega kale soup is not only a local flavour, but also a food product that exhibits different
sensory characteristics with its cooking method and the variety of ingredients used. Nowadays, soups, which are
boiled for a long time in wood fire with traditional methods, can be prepared in a shorter time with modern kitchen
techniques (pressure cooker, steam cooking, induction heating, etc.). However, this method change may affect the
sensory properties of the soup such as colour, aroma, flavour, texture and general taste at different levels. A number
of researches have been conducted on the properties of plant leaves such as the effects of kale plant and red meat
consumption on gastric and blood parameters (Aydin et al., 2024), the effects of kale extracts on malondialdehyde
levels in oxidised lipoproteins in vitro (Kent et al., 2016) and the effects of different cooking methods on some
chemical and sensory properties of kale (Armesto, 2016). However, the effect of traditional and modern cooking
methods on the sensory properties of kale soup has not been investigated so far. In this study, the difference
between the traditional cooking methods of kale soup, which is a traditional flavour of the Black Sea cuisine, and
the modern cooking methods performed with the use of technology in today's kitchens was tried to be revealed by
applying sensory analysis method.

Method: Two different methods, traditional and modern cooking methods, were preferred for making
Galega kale soup. The recipe and cooking techniques used in making the soups were prepared in the light of the
information obtained from Giiner Bayram (Trabzon, Ortahisar, Camoba Village). During the cooking process with
the traditional method, the Galega kale soup was cooked in a copper cauldron on a wood fire on a local stove called
kuzine. Then it was prepared by whisking with a traditional whisking tool called gudal. In the Galega kale soup
prepared with the modern cooking method, it was cooked in a steel pot and using the tube cooker in today's
kitchens. Then, a blender (electric whisk) was used instead of gudal to thin the soup. After the soup preparation
was completed, the samples were prepared in 20 ml each and served. The research was carried out with the
participation of at least 100 panellists aged between 25-80 years living in Trabzon province by making Galega
kale soup with traditional and modern methods. In the analysis where main difference and preference/liking tests
were applied, flavour and general acceptability parameters were examined. While preparing the questions in the
sensory analysis form applied to the participants, 3 of them were demographic and 3 of them were prepared for
Galega kale consumption and production. While creating the survey questions, the opinions of academicians who
are experts in the field were taken and similar studies in the literature were utilised (Secim et al., 2020). In sensory
analyses, appearance/colour, smell, texture, taste and general taste criteria were used, each of which was evaluated
on a 5-point Likert scale. The results of the analyses of the data obtained from the forms filled out by the panelists
were evaluated using one-way analysis of variance and it was revealed whether there was a difference between the
treatment groups.

Findings: This study aimed to determine the effect of traditional and modern cooking methods on the
sensory characteristics of Galega kale soup, one of the important traditional dishes of Black Sea cuisine. The
findings revealed that the soups prepared with both cooking methods were similar in terms of taste and odour
characteristics; however, the traditional method received statistically significantly higher scores in terms of
appearance/colour, texture and general taste (p<0.05).

The majority of the participants (72%) preferred the Galega kale soup prepared by the traditional method,
and especially the individuals between the ages of 65 and 80 showed a more pronounced preference for the
traditional method. When the gender factor was evaluated, it was seen that both female and male participants
preferred the traditional method to a great extent, and it was determined that this situation did not create a
significant difference according to gender (p>0.05). In addition, 91% of the participants stated that they perceived
a difference between soups prepared with two different cooking methods.

Discussion: These results show that traditional cooking methods offer an important superiority not only in
terms of keeping cultural heritage alive but also in terms of sensory quality. In particular, elements such as wood
fire, prolonged boiling and gudal, which is a local kitchen equipment, positively affect the flavour profile of the
soup. This situation reveals that traditional gastronomic techniques still have a strong place in the face of modern
culinary practices.

Conclusion: As a result, it was once again understood in this study that not only the ingredients but also
the techniques and equipment used in the preparation of traditional dishes affect the sensory quality. It is thought
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that future studies will contribute to the preservation and documentation of traditional cooking methods with
similar comparisons in different regional dishes.

Recommendation: In this study, the fact that the Galega kale soup prepared with the traditional method
received higher sensory scores reveals the importance of these techniques in terms of both cultural and flavour.
Therefore, traditional cooking methods should be recorded, documented with written and visual materials and
passed on to future generations. In addition, the use of local kitchen equipment (e.g. gudal) should be encouraged
and the production of traditional kitchen tools should be made sustainable. In addition to modern kitchen
techniques, practical teaching of traditional methods will both provide students with a comprehensive culinary
vision and contribute to cultural continuity.
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