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Makine Ogrenmesi Algoritmalarim Kullanarak 1990-2023 Yillar1 Arasi
Veriler ile Tiirkiye'de Et Tiiketim Talebinin Tahmini Uzerine
Kapsamh Bir Calisma

Hasan Ali AKYUREK!” Hasan ibrahim KOZAN?Z"
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Makale Bilgisi OZET

Cok eski zamanlardan beri et, insan diyetinin temel bir pargasi olmustur ve birgok medeniyette temel
Gelis Tarihi: 30.07.2024 kaynaklar arasinda halen yer almaktadir. Farkli tilkeler ve kiiltiirler arasinda tiiketilen et miktari ve kaynagi
Kabul Tarihi: 11.09.2024 farklilik gésterse de et gogu bati diyetinde birincil bilesen olarak kalmakta ve genellikle sebze garnitiirleri
Yayn Tarihi: 31.12.2024 ile birlikte sunulmaktadir. Ayrica et, Tirkiye'de gastronomik geleneklerin, kutlamalarin veya etkinliklerin
bir pargast olarak onemli bir faktor olarak degerlendirilmektedir. Etin biyolojik degerlerinin yaninda
duyusal bilesenleri de olduk¢a fazla miktarda bulundurmasi tiiketicilerin tercih sebepleri arasinda yer

Anahtar Kelimeler: almaktadir Et, tiim gerekli amino asitleri ve birgok vitamin (B vitaminleri, 6zellikle B12) ve mineral (¢inko,
Gastronomik gelenek, demir gibi) saglayan beslenme agisindan miikkemmel bir gidadir. Viicutta kas sentezi ve bakimi i¢in destek
Et tiiketimi, saglar, bu da hem fiziksel islev hem de metabolik saglik i¢in onemlidir. Et ayrica taurin, kreatin,
Makine 6grenimi, hidroksiprolin, karnosin ve anserin gibi 6nemli biyolojik aktif bilesenleri de igermektedir. Et tilketimini
Tahmin modelleme, etkileyen faktorlerin karmagsik etkilesimi gbz Oniine alindiginda, bu ¢alisma, Turkiye'de et tiiketimini
Talep tahmin. makine Ogrenimi algoritmalar1 kullanarak tahmin etmeyi amaglamaktadir. 1990-2023 yillar1 arasindaki

Gayrisafi Yurt I¢i Hasila (GSYIH), et iiretimi, et fiyatlari, yem fiyatlar, tarimsal GSYIH, niifus, ithalat ve
ihracat verileri, Random Forest, Gradient Boosting, Support Vector Machine, AdaBoost, Neural Network
ve Linear Regression modelleri kullanilarak analiz edilmistir. Sonuglar, Gradient Boosting ve AdaBoost
algoritmalarmin en dogru tahminleri sagladigim1 ve tarimsal GSYIH, et {iretimi ve niifus verilerinin, et
tilketimini tahmin etmede 6nemli oldugunu géstermektedir.

A Comprehensive Study on Forecasting Meat Consumption Demand in Tiirkiye Using Machine
Learning Algorithms with Data from 1990 to 2023

Article Info ABSTRACT

Since ancient times, meat has been a fundamental part of the human diet and continues to be so in many
Received: 30.07.2024 cultures. Despite variations in the amount and source of meat consumed across different countries and
Accepted: 11.09.2024 cultures, meat remains a primary component in most Western diets, often accompanied by vegetable side
Published: 31.12.2024 dishes. Additionally, meat is considered an important factor in Tiirkiye as part of gastronomic traditions,

celebrations, and events. In addition to its biological content, the significant presence of sensory features in
meat is among the reasons for consumer preference. Meat is an excellent food from a nutritional

Keywords: perspective, providing all essential amino acids and many vitamins (B vitamins, particularly B12) and
Gastronomic tradition, minerals (such as zinc and iron). It supports muscle synthesis and maintenance in the body, which is
Meat consumption, important for both physical function and metabolic health. Meat also contains important biologically active
Machine learning, compounds such as taurine, creatine, hydroxyproline, carnosine and anserine. Given the complex interplay
Prediction modeling, of factors affecting meat consumption, this study aims to estimate and forecast meat consumption in

Tiirkiye using machine learning algorithms. Data from 1990 to 2023, including Gross Domestic Product
(GDP), meat production, meat prices, feed prices, agricultural GDP, population, imports, and exports, were
analyzed using Random Forest, Gradient Boosting, Support VVector Machine, AdaBoost, Neural Network,
and Linear Regression models. The results indicate that Gradient Boosting and AdaBoost algorithms
provided the most accurate predictions, highlighting the importance of agricultural GDP, meat production,
and population in forecasting meat consumption.

Demand forecasting.

Bu makaleye atifta bulunmak icin:

Akyiirek, H. A., & Kozan, H. 1. (2024). Makine 6grenmesi algoritmalarini kullanarak 1990-2023 yillar1 arasi
veriler ile Tirkiye’de et tilketim talebinin tahmini iizerine kapsamli bir ¢alisma. NEUGastro, 3(2), 93-111.
https://doi.org/10.54497/neugastro.2024.7

*Sorumlu Yazar: Hasan ibrahim KOZAN, hkozan@erbakan.edu.tr

This article is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0
BY NC International License (CC BY-NC 4.0)
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Antik ¢aglardan beri et, insan diyetinin temel beslenme kaynaklarindan biri olmustur ve hala bu
durum devam etmektedir (Oyan vd., 2024). Etin miktar1 ve kaynagi ilkeler ve kiiltiirler arasinda farklilik
gosterse de cogu Bati ana yemegi bir et iceren yemek igerir ve sebze garnitiirleri tamamlayicidir. Et,

birkag vitamin ve mineralin yani sira tiim gerekli amino asitleri igerir, bu da onu mitkemmel bir protein
kaynagi yapar (Kushniruk & Rutynskyi, 2022; Tieland vd., 2012).

Et, insan iskelet kasina bilesen olarak esdeger oldugu i¢in, kas yapimi ve bakimi igin protein
sentezini desteklemek i¢in optimal bir kompozisyona sahip amino asitler saglar. iskelet kas kiitlesinin
desteklenmesi ve korunmasi hem fiziksel islevin hem de metabolik sagligin korunmasi i¢in son derece
onemlidir. Bu dogrultuda, yaslhlarda kas giiciiniin ve kirilganligin (sarkopeni) yasa bagl diisiislerini
onlemek icin diyetin 6nemli bir parcasi olan etin alimi, 2-4 yi1l boyunca izlenen 1822 yagh katilimcinin
dahil oldugu bir kohort ¢alismasinda hayvan proteini alimi ile kirtlganlik insidansi arasinda ters bir iligki
gozlemlenmistir (Sandoval-Insausti vd., 2016). Geng ve fiziksel olarak aktif bireylerde, et proteini
aliminin viicut kompozisyonu ve kas giicli lizerinde dogrudan faydali etkileri oldugu belgelenmistir
(Valenzuela vd., 2019). Et, gerekli amino asitlerin kritik bir kaynagi olmasinin yani sira, 6énemli
biyolojik aktif 6zelliklere sahip amino asitler, amino asit tiirevi metabolitler ve peptitler de saglar. Bu
nedenle, taurine, kreatin, hidroksiprolin, karnosin ve anserin gibi maddelerin hepsi esas olarak etten elde
edilir ve 6nemli fizyolojik fonksiyonlar gosterdikleri onerilmistir (Wu, 2020). Amino asitler, 6zellikle
diger substratlar mevcut olmadiginda, mikrobiyota tarafindan olumlu veya olumsuz saglik etkileri olan
metabolitlere fermente edilir; bu fermantasyon ozellikle diger substratlar mevcut olmadiginda
gergeklesir. Diyet ve yemeklerin bilesimi bu nedenle bagirsak ortaminin 6nemli belirleyicileridir.

Proteinlerin yani sira, et ayn1 zamanda mineraller ve vitaminler de saglar. Cinko, hayvansal bazli
yiyeceklerde diisiik olan diyetlerde yeterli miktarda tiiketilmesi zor olan bir elementtir. Demir, ¢esitli
yiyeceklerde bol miktarda bulunsa da biyoyararlanimi en yiiksek oldugunda kaynag ettir. Ette, demir
kompleks halde ve hem-demir olarak bulunur, bu da non-hem-demirden 6nemli 6lgiide daha yiiksek
biyoyararlanima sahiptir. Bu nedenle, ince bagirsakta yaklasik %23 hem-demir emilirken, bu oran non-
hem-demir i¢in yalnizca %2-8'dir (Kalpalathika vd., 1991) ve bu nedenle kirmizi et, en iyi diyet demir
kaynagi olarak kalir (Czerwonka & Tokarz, 2017). Vitaminlerle ilgili olarak, et, kompleks B
vitaminlerinin 6nemli bir kaynagidir. Aslinda, et, balik ve diger hayvansal tiirevli yiyecekler (6rnegin
siit diriinleri) dogal olarak B12 vitamini saglayan tek fermante edilmemis yiyeceklerdir (Wyness vd.,
2011). Bu durum, dengeli bir omnivor diyeti vegan bir diyetle degistirmenin mineral ve vitamin durumu
tizerindeki derin etkilerini diiglinme ihtiyacini vurgular.

Danimarka Ulusal Diyet ve Fiziksel Aktivite Anketi 2001-2013'te, et ve et {iriinlerinin (tavuk ve
balik hari¢) ortalama bir Danimarkali'nin protein (%27), yag (%21), doymus yag asitleri (%20), tekli
doymamus yag asitleri (%26), vitamin A (%40), vitamin D (%16), tiamin (%33), riboflavin (%17), niasin
(%27), vitamin B6 (%21), vitamin B12 (%35), fosfor (%15), demir (%20), ¢inko (%33) ve selenyum
(%25) alimina (toplam alimin % olarak) énemli 6l¢iide katkida bulundugu gosterilmistir (Pedersen vd.,
2015). Etin diyet besin alimina katkisi erkeklerde kadinlardan daha yiiksektir (Biltoft-Jensen vd., 2016;
Knudsen vd., 2012). Sadece besleyicilik agisindan degil, ayn1 zamanda lezzeti konusunda da oldukga
Oonemli bir besin kaynagi olan etin, 22’den fazla endiistriyel et {irlinii olarak tiiketime
sunulmaktadir(Tosun & Demirbas, 2012). Bilindigi iizere gastronomik geleneklerde et ve et tirtinleri
vazgecilmez bir pargadir.Ornegin Konya mutfaginda ana yemeklerin incelendigi bir ¢alismada firm
kebabi, tirit, etli yaprak sarma, ekmek salmasi, patlican orta, kayisili yahni, erikli yahni, etli diigiin pilavi
ve etlieckmek ve tlirevleri basta olmak lizere bir¢ok geleneksel yemekte et kullanilmaktadir (Se¢im &
Akyol, 2022). Ulkemizde ekonomik olarak en degerli beslenme kaynagi olan et ve et iiriinlerinin miktari,
artan popiilasyon ile birlikte yeterli gelmedigi bildirilmistir (Giirer, 2021). Bu konuda yalnizca tiiketim
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ihtiyac1 degil, aym1 zamanda hayvancilik ile ugrasan insanlar i¢in de arz ¢ok onemlidir. Nitekim
hayvancilik sektorii ayrica yiiz milyonlarca insana gelir ve istihdam kaynagi saglamaktadir (Herrero vd.,
2009; Mehrabi vd., 2020). Hayvanciliktan elde edilen gida talebinin insan ve dogal sistemler tizerinde
yaygin ve ¢ok boyutlu etkisi vardir. Bu etkiler g6z 6niine alindiginda, tarimsal gayrisafi milli hasila, et
iiretim miktari, et fiyati, yem fiyati, gayrisafi milli hasila, niifus, ithalat ve ihracat gibi talep faktorlerinin
birbirleriyle nasil etkilesime girdigi 6nem arz eder. Ayn1 zamanda hayvanciliktan elde edilen gida
talebine nasil katkida bulundugunu anlamak da 6nemlidir.

Bu gibi ¢oklu faktdrlerin oldugu kompleks problemlerde, ihtiya¢ duyulan sonucu elde etmek i¢in
bircok farkli yontem gelistirilmis ve gelistirilmeye devam etmektedir. Ancak genelde basit olmasi,
cabuk sonug¢ vermesi, yiiksek kaynaklara ihtiyac duymamasi ve ayrica ¢ok fazla bilgi gerektirmemesi
sebebi ile oncelikle lineer bir ¢6ziim denenmektedir. Bu sebeple geleneksel olarak regresyona dayali
tahminlemeler yapilmaktadir. Oysaki gectigimiz 20 yil icerisinde, teknolojik imkanlarin da artmasi ile
makine 6grenmesi tizerinde dogruluk orani ¢ok daha yiiksek olan ve hata payini minimize eden metotlar
gelistirilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda yalnizca Elsevier firmasi tarafindan son on yilda yayimlanan
makale sayilar1 Sekil 1°de verilmistir. Goriildiigii iizere, bu konuda bilim insanlar1 tarafindan 6zel bir
trend olusmus ve bu trend hizla artmaktadir.

Sekil 1
2013-2023 Yillar: Arasinda Elsevier Tarafindan Yayinlanan Makine Ogrenimi Konulu Makale
Sayilar
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Bu calismada oldugu gibi dogrusal olmayan iliskileri ve karmagik etkilesimleri ¢c6zmek iizere
farkl1 matematiksel modeller gelistirilmistir. Bu modelleri uygulayan ve hata payin1 minimize eden
bilgisayar sistemleri ile uygulanan makine 6grenimi modelleri, bu gibi karmasik sorunlara uygun ¢éziim
olarak diisiiniilebilir. Ornegin bir restorana ya da magazaya girecek olan miisteri sayisini hesaplamada
Boosted Decision Tree Algoritmasini, Decision Forest Regression algoritmasini ve Bayesian Linear
Regression algoritmasin1 kullanarak %85 dogruluga ulasmuslardir (Tanizaki vd., 2019). Makine
ogrenimi ile griintii isleme yapilarak yemek igeriklerinin de tespit edilebildigi bildirilmistir (Ozel vd.,
2023). Ayrica bir baska c¢alismada (Tanizaki vd., 2020), restoranlarda miisterilerin taleplerinin nasil
yonetilmesi gerektigi ve olusabilecek talebi, miisteri siparis miktar1 ve stok siparig miktarini tahmin
etmek i¢in Random Forest Regression makine 6grenimi kullanmislar, restoran lokasyon verisi, hava
durumu, yapilan etkinlikler gibi dis faktor verileri ile %70’e yakin dogruluk oranini yakalamiglardir.
Ancak calisma bir yillik veri ile yiiritildigi i¢in daha yiiksek tahminleme dogruluguna
ulasamamuslardir. Artan gida talebinin tilke ekonomisi ile iligkisi {izerine yapilan bir ¢alismada (Bozkir
& Sezer, 2011), 3 farkli makine 6grenimi denenmis ve %80’¢ kadar dogruluk orani yakalanmustir.
Restoran talebi tahmininde verilerin, makine 6greniminin ve derin 6grenmenin degeri ilizerine yapilan
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bir bagka giincel ¢alismada (Chae vd., 2024), gelir diizeyi verileri, demografik veriler, tiiketici yonelim
verileri, enerji licretleri, hava sartlari, saglik standartlari, mevzuat, kanun ve politik veriler ile lokasyon,
menii kategorisi, menii iicretleri, daha 6nceki satislar, promosyonlar ve reklam gibi oldukea fazla farkl
veri kiimesinde, makine 6grenimi algoritmalarindan Lasso ve Ridge, Random Forest (RF), Gradient
Boosting Machine (GBM), Light GBM, eXtreme Gradient Boosting (XGBoost), Support Vector
Machine (SVM), Deep Auto Regressive (DeepAR), Temporal Fusion Transformer (TFT) ve Neural
Hierarchical Interpolation for Time Series (N-HiTS) kullanmiglar ve %90 dogruluga kadar
ulasabilmislerdir.

Bu caligma, beslenme agisindan ve hayvancilik sektoriinde ¢alisanlar ile bu konuda yapilmast
planlanan et politikalar1 acisindan oldukca degerli olan et arzinin en biiyiik indeksi olan tiiketim
miktarin1 tahminlemeyi amaglamaktadir. Bunun icin 1990-2023 yillar1 arasinda tarimsal gayrisafi milli
hasila, et tiretim miktari, et fiyati, yem fiyati, gayrisafi milli hasila, niifus, ithalat ve ihracat verileri
kullanilmistir. Calismada yaygin ve basarili makine 6grenim modelleri olan Random Forest algoritmasi,
Gradient Boosting algoritmasi, Support Vector Machine algoritmasi, AdaBoost algoritmasi, Neural
Network algoritmas ve geleneksel olarak kullanilan Linear Regression yontem ve tekniklerinden
faydanilmistir.

MATERYAL VE METOTLAR

Veri 6n hazirlama islemleri

Bu ¢alismada, ¢alismanin ana verileri 1990-2023 yillar1 arasinda tarimsal gayrisafi milli hasila, et
tretim miktari, et fiyati, yem fiyati, gayrisafi milli hasila, niifus, ithalat ve ihracat verileridir. Bu
kapsamda verilerin bir kismi1 Tiirkiye Istatistik Kurumu (https://data.tuik.gov.tr/) tarafindan saglanmus,
yem ile ilgili veriler ise Tiirkiye Yem Sanayicileri Birligi (TUYEM), 1996-2000 yillar1 arasi et fiyat
bilgileri ise Tirkiye Biiylik Millet Meclisi tutanaklarindan (https://tbmm.gov.tr/) elde edilmistir. Tiim
fiyat bilgileri doneminin yillik ortalama USD kuru ile Amerikan dolar1 olarak verilmistir. Tarimsal
Gayrisafi Milli Hasila (TGSMH), Gayrisafi milli hasilada tarima dayali verilen oran ile
belirlenmektedir. Tarim sektorii, bir iilkenin gida iiretiminin ana kaynagidir ve bu nedenle tarimsal
GSMH, et iiretim ve tiiketimini dogrudan etkiler. Yiiksek tarimsal GSMH, daha fazla kaynak ayrilmasi
ve daha yliksek tiretim kapasitesi anlamina gelir, bu da et tiikketimini artirabilecegi ongorilmistiir. Et
tiiketiminin en dogrudan etkileyen faktdr dogal olarak et iiretim miktar1 ve fiyatidir. Uretim miktarindaki

artis, pazarda daha fazla et bulunmasim saglar ve bu da tiketimi artirir. Et fiyatlari, tiiketici
davranislarin1 dogrudan etkiler.

Yiksek et fiyatlari, tiiketicilerin et alim giiclinii diisiirebilir ve bu da tiiketimi azaltabilir. Tam
tersine, diisiik et fiyatlar: tiiketimi tesvik edebilir. Uretimde énemli bir etkende yem fiyatidir. Yem
fiyatlar1, hayvancilik maliyetlerini etkileyen 6nemli bir faktordiir. Yiiksek yem fiyatlari, et iiretim
maliyetlerini artirarak et fiyatlarim yiikseltebilir ve bu da tiikketimi olumsuz yo6nde etkileyebilir.
Gayrisafi milli hasila (GSMH), genel ekonomik biiylime ve refah diizeyi temsiliyetini olusturur.
Tiiketici harcamalarini ve dolayisiyla et tiiketimini etkileyen 6nemli bir gostergedir. Yiiksek GSMH,
daha fazla harcanabilir gelir anlamina gelir ve bu da et tiikketimini artirabilir. Et tiikketiminde arzin
temelini olusturan faktor niifustur. Nifus biyiikligi ve demografik ozellikler, toplam et talebini
belirleyen temel faktorlerdir. Daha biiyiik bir niifus, genellikle daha yiiksek et tiiketimi anlamina gelir.
Ithalat ve ihracat verileri de et tiiketimini dolayli etki gosterebilecegi diisiiniilmiistiir. Ulke genelinde
yapilan ithalat ve ihracat, i¢ piyasada et arzim ve fiyatlarm etkileyebilmektedir. Ithalat, yerel arzi
artirarak fiyatlar diisiirebilir ve tiiketimi artirabilirken, ihracat, yerel arz1 azaltarak fiyatlar1 yiikseltebilir
ve tiiketimi kisitlayabilir.
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Tablo 1
Girdi ve hedef parametrelerine iliskin tamtici istatistikler

Degisken N Dagihm  Ort SE Mean Variance  Min. Maks.  Skewness Kurtosis
Tarimsal GSYiH 34 || . 54,51 5,43 100229 1316 110,68 0,00 -1,64
Et Uretim Miktar1 5 I 969,00 9330 29596250 40870 238400 1,12 0,45
(bin ton) il

EtFiyadan skg) 34 [l 6,29 0,42 5,90 235 1222 0,41 -0,25
Yem Fiyatlari ($/kg) 34 ..III L 025 0,01 0,01 011 040 0,29 -0,37
GSYIH (milyars) 34 |, 54530 5440 10078340 131,60 111860 0,01 -1,63
Niifus(milyon) 1k 71,44 1,44 7092 56,00 85,00 -0,17 -0,92
ithalat (milyar $) |, 14420 1780 1075040 21,10 363,70 0,38 -0,96
ihracat (milyar §) 34 | 1 9890 1290 566600 13,00 25540 0,47 -0,92
OECD Et Titketimi 5, | 103970 7480 19030630 63500 207900 1,26 0,25
(bin ton) n_

Sekil 2

Orange3 yazilimi tarafindan Pearson ve Spearman korelasyon élgiimii i¢in kullanilan algoritma

Dat@
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., ]
[ P ]
se
Correlations

Korelasyon analizine iligkin veriler Tablo 2°de verilmistir. Korelasyon analizi sonuglarina gore,
OECD et tiikketimi (bin ton) ile gesitli ekonomik ve demografik faktorler arasinda gii¢lii ve anlamli
iligkiler tespit edilmistir. Pearson ve Spearman korelasyon katsayilarina gore, en yiiksek korelasyon et
iiretim miktar1 ile gézlemlenmistir (Pearson: +0.981, Spearman: +0.973). Bu, et iiretimindeki artisin et
tiikketimini biiyiik olciide artirdigim1 gostermektedir. Thracatin et tiiketimi ile olan iliskisi de oldukca
giicliidiir (Pearson: +0.902, Spearman: +0.939), bu da ihracattaki artigin tiiketimi olumlu yo6nde
etkiledigini ifade eder.
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Tablo 2
Degiskenler aras: Pearson ve Spearman korelasyon analizi

Birinci Degisken ikinci Degigken Korelasyon Katsayis1 Korelasyon Katsayisi

(Pearson) (Spearman)
Et Uretim Miktar1 (bin ton) +0.981 +0.973
Ihracat (milyar $) +0.902 +0.939
Niifus (milyon) +0.848 +0.932
Ithalat (milyar $) e s +0.837 +0.900
GSYIH (milyar $) OECD Et Taketimi (bin ton) +0.734 +0.862
Tarimsal GSYIH (milyar $) +0.733 +0.861
Yem Fiyatlar1 ($/kg) +0.360 +0.574
Et Fiyatlar1 ($/kg) +0.175 +0.447

Niifusun et tiiketimi ile olan korelasyonu da yliksek seviyededir (Pearson: +0.848, Spearman:
+0.932). Bu sonug, niifus artisinin et tiiketimini artirdigim gdstermektedir. ithalat da benzer sekilde
giiclii bir pozitif korelasyon gostermektedir (Pearson: +0.837, Spearman: +0.900), bu da ithalatin et
arzini artirarak tliketimi destekledigini ifade eder.

Genel GSYIH ve tarimsal GSYIH ile et tiiketimi arasinda orta diizeyde pozitif korelasyonlar
bulunmustur (GSYIH Pearson: +0.734, Spearman: +0.862; tarimsal GSYIH Pearson: +0.733,
Spearman: +0.861). Bu, ekonomik biiylimenin ve tarimsal sektdrdeki gelismelerin et tiikketimini
artirdigin1 gostermektedir.

Yem fiyatlari ile et tiiketimi arasinda zayif bir pozitif korelasyon bulunmustur (Pearson: +0.360,
Spearman: +0.574), bu da yem fiyatlarindaki artisin et tiiketimini simirli diizeyde etkiledigini
gostermektedir.

Et fiyatlari ile et tiiketimi arasindaki korelasyon ise oldukga zayiftir (Pearson: +0.175, Spearman:
+0.447), bu da et fiyatlarinin tiiketim iizerindeki etkisinin sinirl oldugunu gostermektedir.

Makine Ogrenim Algoritmalar

Giliniimiizde makine 6grenimi algoritmalari, karmagsik ve biiyiik olgekli veri kiimeleri igeren
sorunlarda tahmin verisi olusturmak i¢in en ¢ok tercih edilen yontemlerdir. Bu ¢alismada, Tiirkiye'deki
et tilketimini etkileyen faktorleri dikkate alarak et tiiketimini tahmin etmek i¢in makine 6grenimi
algoritmalar1 kullanilmistir. Bu ¢aligmada RF (Random Forest), Gradient Boosting, SVM (Support
Vector Machine), Linear Regression, AdaBoost ve Neural Network gibi farkli makine 6grenimi
algoritmalar1 Orange yaziliminda uygulanmigtir. Her model, ¢iktiy1 farkli algoritmalarla tahmin etmeye
calismaktadir. Orange yazilimi, GNU Genel Kamu Lisans1 (https://www.gnu.org/licenses/gpl-3.0.html)
altinda saglanan, veri gorsellestirme, makine 6grenimi ve veri madenciligi gergeklestiren acik kaynakli

ve Ucretsiz bir bilgisayar programidir. Bu yazilim, ¢alismada kullanilan alt1 farkli makine 6grenimi
modelinin tahmin verilerini tek bir arayiizde hesaplama imkani sunmustur. Caligsma i¢in olusturulan
program arayiizii goriintiisii Sekil 3'te sunulmustur. Bu calismada kullanilan makine 6grenimi
modellerinin temel tanimlari, caligma prensipleri ve algoritmalarinin dzetleri ilgili alt boliimlerde kisaca
verilmistir.
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Sekil 3
Orange3 yazilimi tarafindan makine ogrenim modellerine iliskin arayiiz

yyyyyy

MMMMM

Random Forest

Random Forest, karar agaclarinin bir toplulugudur ve her bir agag, veri setinin rastgele bir alt
kiimesi tizerinde egitilir. Sonug olarak, modelin tahmini, tiim agaglarin tahminlerinin gogunluk oyu veya
ortalamasi aliarak elde edilir. Bu yontem, overfitting'i azaltarak genelleme yetenegini artirir. Her bir
karar agaci, veri setinin bir bootstrapped ornegi iizerinde egitilir ve her bolme noktasinda 6zelliklerin
rastgele bir alt kiimesi secilir. Sonuglar, bagging (bootstrap aggregating) yontemi ile birlestirilir. Tahmin
¥, B sayida karar agacinin tahminlerinin ortalamasi olarak hesaplanir:

o1&,
= — 1
y B :1yb @

Gradient Boosting

Gradient Boosting, zayif tahminleyicilerin (genellikle karar agaglar1) bir toplulugunu iteratif
olarak egiten bir tekniktir. Her yeni agag, dnceki agaclarin hatalarmi diizeltmeye calisir. Model, her
iterasyonda hata fonksiyonunun negatif gradyan1 dogrultusunda giincellenir. Her yeni aga¢, mevcut
modelin hatalarini tahmin etmeye ¢aligir. Modelin tahmini §, n sayida modelin agirlikli toplami olarak
hesaplanir:

Modelin tahmini y
9=37h () @
Burada y;, t. zayif modelin agirligi ve /. (x), t. zayif modelin tahminidir.

Support Vector Machine (SVM)

SVM, siniflandirma ve regresyon analizinde kullanilan gii¢lii bir algoritmadir. Temel amaci, veri
noktalarim iki sinif arasinda en genis marjinle ayiran bir hiper diizlem bulmaktir. SVM, veriyi yiiksek
boyutlu bir uzaya projeler ve bu uzayda lineer bir ayirma hiper diizlemi bulur. Veri noktalarini bu hiper
diizlemden en uzak mesafede tutmaya calisir.

Hiper diizlem denklemi:
f(x) =wx+b 3

Hata fonksiyonu (Hinge loss)

mighof + CSmax(01- 1, (<) @
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Linear Regression

Lineer regresyon, bagimsiz degiskenler ile bagimli degisken arasindaki lineer iliskiyi modellemek
icin kullanilir. Model, bagimsiz degiskenlerin bir lineer kombinasyonu olarak bagimli degiskeni tahmin
eder.

Model denklemi:
y=4+6X+e (5)
Burada y bagimli degiskeni, x bagimsiz degiskeni, fSysabiti, 8;ise x’in egimi ve € ise hatay1 ifade
etmektedir.

Tahmin edici katsayilar /3

D )
p==_ "~ = (©)

Z(Xi - X)2

AdaBoost

AdaBoost, zayif tahminleyicilerin (genellikle karar agaglari) bir toplulugunu iteratif olarak egitir.
Her iterasyonda, hatali tahmin edilen 6rneklere daha fazla agirlik verilir. Her yeni model, dnceki
modellerin hatalarin1 azaltmaya calisir ve hatali tahmin edilen 6rneklere daha fazla agirlik vererek
modelin performansini artirir.

Modelin tahmini y
9 =sign(3 2y () ™
Burada a;, t. zayif modelin agirligi ve £, (x), t. zayif modelin tahminidir.

Neural Network

Sinir aglari, biyolojik sinir sistemlerinden ilham aliarak gelistirilmis ve birgok diiglimden
(noron) olusan katmanlar halinde diizenlenmis bir modeldir. Her bir noron, belirli bir aktivasyon
fonksiyonu kullanarak girdileri isler ve bir ¢ikis tiretir. Sinir aglar, giris katmanindan baglayarak bir dizi
gizli katman tlizerinden verileri igler ve sonunda bir ¢ikis katmani ile sonug verir. Her bir baglanti
agirliklandirilir ve agirliklar geri yayilim algoritmasi ile giincellenir. Model denklemi:

y =T (WX +b) ®)
1=1
Burada %i 1. diigiime gelen deger, b ise bias degeridir. Geri yayilim algoritmasi:
oE
W =w -—n— 9
WS 9)

Burada E toplam hata, Wi, Diigiimiin agirlig1 ve 7 ise 6grenme oranidir.

Makine Ogrenim Algoritmalari Performans Metrikleri

Yapilan bu caligmada et tiiketiminin tahmin edilmesi amaciyla alti farkli makine 6grenimi
algoritmasi kullanilmistir ve bu modelleri karsilastirmak igin bazi performans kriterlerinin hesaplanmasi
gerekmektedir. Bu kriterler arasinda kok ortalama kare hata (RMSE), ortalama mutlak hata (MAE),
ortalama kare hata (MSE) ve korelasyon katsayisi (R) bulunmaktadir. Modeller, degiskenler arasindaki
dogrusal baglantiyr R? (determinasyon katsayisi) ile tespit etmek igin bu kriterleri kullanir. MAPE,
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tahmin verilerindeki hatanin yiizdesini hesaplar. RMSE tahmin hatalarinin standart sapmasini dondiiriir
ve bu, degiskenligin bir gostergesidir. Performans kriterlerinin her birinin denklemleri ve denklemlere
iliskin aciklamalar Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3
Modellere iliskin performans testlerinde kullanilan denklemler ve acgiklamalar

Kisaltma Denklem Tamim Eniyi  En koti

Coefficient of
2 determination,
RZ :l_ RSS :l_z’ll(xl _Yl)

R? — RSS: sum of squared +1 —o0
TSS m _
Z:1<Y Y‘) residuals
TSS: total sum of squares
1 , 2
MSE MSE = EZ_”:l(Yi -Y)) Mean square error 0 +o0
RMSE RMSE = lzll(vi' -Y, )2 Root mean square error 0 +o0
2
1 .
MAE MAE = HE:JYi -Y| Mean absolute error 0 +o0
Y. Y, ..
MPE MPE =? .:1# Model predictive error 0 +00, —00
|

MSE, MAE ve RMSE, makine 6grenimi modellerinde ampirik tahmin degerlerini minimize
etmek i¢in kullanilan performans 6lgiim araglaridir. Yiiksek bir R? degeri ve diisik RMSE, MSE ve
MAE degerlerine sahip bir makine 6grenimi modeli, diger modellerden daha bagarili kabul edilir.

SONUCLAR, TARTISMA VE ONERILER

Bu caligma, ekonomik, sosyal ve gevresel veriler kullanilarak yapilan makine 6grenimi
modellemesine dayanmaktadir. Et tiiketimini etkileyen cesitli bagimsiz degiskenler goéz Oniine
alindiginda, klasik tahmin yontemlerinin yetersiz kalmasi nedeniyle, daha saglam ve hata pay: diistik bir
tahmin modeli gelistirmek kagimmilmaz hale gelmistir. Son yillarda, makine 6grenimi algoritmalari,
tahmin siireclerinde karmasiklik ve yiiksek sapma olasiligina ragmen kullanilmaktadir. Bu algoritmalar
enerji, saglik, ekonomi, tarim ve egitim gibi bir¢cok alanda yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu
algoritmalarin tercih edilmesinin ana nedeni, istatistiksel yaklagimlar1 goz ardi ederek giris
parametrelerinin verilerinin nasil degistigini 6grenmeleri ve boylece ¢ikis parametresi i¢in gerekli veriyi
saglamalaridir. Bu nedenle, calismamizda en ¢ok tercih edilen alt1 farkli makine 6grenimi algoritmasi
kullanilmigtir. Caligmamizin sonuglarinda, et tiiketimini etkileyen cesitli faktorlerin et tiiketimi
iizerindeki etkilerini degerlendirmek amaciyla alti farkli makine 6grenimi algoritmas: kullanilmistir.
Algoritmalarin performanslar1 karsilastirilarak, en dogru tahminleri hangi modelin sagladigi
belirlenmistir. Bu analizler, et tilketimini artirmak veya dengelemek i¢in politika yapicilar ve sektordeki
paydaslar i¢in 6nemli bilgiler sunmaktadir.

Algoritma Performans Karsilagtirmalar

Bu ¢alismanin ana temast, et tiiketim verilerin etkileyen ekonomik, sosyal ve ¢evresel faktorlerin
veri kiimelerini kullanarak et tiiketim miktarini tahmin etmektir. Tahmin verilerini hesaplamak i¢in ML
algoritmalari kullanmldi. ML algoritmalarinin tahmini degerlerini hesaplamak i¢in diigiiniilen modeller
baz1 6zelliklere sahip olmalidir. Algoritmalara ait hiper- 6zellikler Tablo 4'te verilmistir. Bu 6zellikler
agag sayisl, gizli katman degerleri, gizli katmanlardaki néron sayisi, test verilerindeki gizli diigiim sayisi
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ve kayip fonksiyonu dereceleri olarak tanimlanir.

Tablo 4
Modellere iliskin performans testlerinde kullanilan denklemler ve agiklamalar

Algoritmalar Hiper-ozellikler

Agag sayist: 10
Maksimum dikkate alinan 6znitelik sayisi: Sinirsiz
Random Forest Tekrarlanabilir egitim: Evet
Maksimum agag¢ derinligi: Sinirsiz
Maksimum Ornek sayist ile diigiim bélmeyi durdurma: Sinirsiz

Yontem: Gradient Boosting (scikit-learn)
Agagc sayist: 1000
Ogrenme oran: 0.1
Gradient Boosting Tekrarlanabilir egitim: Hayir
Maksimum agag derinligi: 10
Egitim 6rneklerinin orant: 1
Maksimum 6rnek sayisi ile diiglim bélme durdurma: 20
SVM tiirii: SVM, C=1.0, e=0.1
Cekirdek: Polinom, (auto x -y + 1.0)3
Sayisal tolerans: 0.0001
Iterasyon siir1: 10000

SVM

Diizeltme: yok
Kesme noktasi: Yok

Gizli katmanlar: 9
Aktivasyon: ReLu

Coziicii: L-BFGS-B

Alfa: 0.3

Maksimum iterasyon: 1000
Tekrarlanabilir egitim: Hayir

Linear Regression

Neural Network

Temel tahminleyici: Agag

Tahminci sayist: 100

Algoritma (smiflandirma): Samme.r
Kay1p (regresyon): Ustel

AdaBoost

Tablo 4, her makine 6grenmesi algoritmasi i¢in baglangi¢ hiper-6zelliklerini 6zetlemektedir.
Random Forest algoritmasi, 10 aga¢ ve siirsiz maksimum 6zellik sayisiyla uygulanmig, maksimum
agac derinligi ve diigiim bolme sinirlar belirlenmemistir. Gradient Boosting, scikit-learn kiitiiphanesi
kullanilarak 1000 aga¢ ve 0.1 O6grenme oraniyla uygulanmis, maksimum agag¢ derinligi 10 ile
smirlandirilmistir ve bolme diigtimlerindeki maksimum 6rnek sayis1 20 olarak belirlenmistir. SVM
(Support Vector Machine) algoritmasi, polinominal ¢ekirdek (auto x -y + 1.0)3 ile C=1.0 ve £=0.1
parametreleri ile kullanilmis, 0.0001 sayisal tolerans ve 10000 yineleme sinir1 ile uygulanmustir. Linear
Regression modeli, herhangi bir diizenleme olmadan ve kesme noktasi olmadan uygulanmistir. Neural
Network (Sinir Agi1) modeli, 9 gizli katman, ReLu aktivasyonu, L-BFGS-B ¢6ziicii, 0.3 alfa ve 1000
maksimum yineleme ile kullanilmis, tekrar edilebilir egitim yapilmamistir. AdaBoost algoritmasi, temel
tahminci olarak aga¢ kullanilarak 100 tahminci ile uygulanmis, siniflandirma algoritmasi olarak
Samme.r ve regresyon kaybi olarak iistel fonksiyon kullanilmistir. Bu hiper-6zellikler, her algoritmanin
temel yapilandirmalarini ve performansinm belirlemek icin kritik 6neme sahiptir.

Makine 6grenimi modellerinin degerlendirilmesinde kullanilan iki yaygin 6rnekleme tiiri, "10-
kat Capraz Dogrulama" ve "Shuffle Split" yontemleridir. 10-kat Capraz Dogrulama, veri setini on esit
pargaya bdoler ve her bir pargay1 test seti olarak kullanirken kalan dokuz parcay1 egitim seti olarak
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kullanir. Bu islem on kez tekrarlanir ve her bir parganin test seti olarak kullanilmasi saglanir. Bu yontem,
modelin farkli veri alt kiimeleri tizerindeki performansini degerlendirerek genel performansin daha
saglam ve giivenilir bir sekilde 6lgiilmesini saglar (Kohavi, 1995). Yapmis oldugumuz bu ¢alismada
elde edilen sonuglar Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5

10-kat Capraz Dogrulama yontemi ile yapilan érneklemlerde, tahminlemelere iliskin, 6 farkli makine
ogrenimine ait hatalar ve regresyon sonuglar

Ornekleme tiirii: 10-kat Capraz Dogrulama

Model Train Test MSE RMSE MAE MAPE R?

Random Forest 0,087 0,010 7706,491 87,787 58,656 0,050 0,958
Gradient Boosting 2,080 0,008 3258,624 57,084 41,509 0,041 0,982
SVM 0,027 0,012 168235,213 410,165 249,753 0,175 0,089
Linear Regression 0,015 0,004 10045,438 100,227 78,232 0,081 0,946
AdaBoost 0,644 0,043 4472,647 66,878 44,529 0,042 0,976
Neural Network 0,697 0,010 6891,523 83,015 58,889 0,059 0,963

Ote yandan, Shuffle Split yontemi, veri setini rastgele bir sekilde bolerek belirli bir yiizdeyi
(genellikle %75) egitim seti, geri kalanin ise test seti olarak ayirir. Bu iglem belirli sayida kez (bu
caligmada 20 kez) tekrarlanir ve her bir tekrarda farkli rastgele boliinmeler kullanilir. Shuffle Split,
Ozellikle verinin karigik ve diizensiz oldugu durumlarda modelin genel performansini 6lgmek igin
kullanighidir (Pedregosa vd., 2011). Bu c¢alismada verilerin 6rneklem tiirii olarak Shuffle Split yontemi
secilerek elde edilen sonuclar Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6

Shuffle split (20 rasgele ornek, 75% veri) yontemi ile yapilan orneklemlerde tahminlemelere iligkin, 6
farkli makine dgrenimine ait hatalar ve regresyon sonuglart

Ornekleme tiirii: Shuffle split, 20 rasgele drnek, 75% veri

Model Train Test MSE RMSE MAE MAPE R?

Random Forest 0,160 0,014 10166,566 100,829 64,228 0,055 0,945
Gradient Boosting 3,378 0,017 3845917 62,015 43,840 0,041 0,979
SVM 0,050 0,024 178252,711 422,200 252,219 0,176 0,043
Linear Regression 0,027 0,014 13013,380 114,076 90,237 0,096 0,930
AdaBoost 1,129 0,083 5441,378 73,766 49,567 0,045 0,971
Neural Network 1,362 0,017 12137,274 110,169 72,718 0,071 0,935

Bu calismada, ¢esitli makine 6grenimi modelleri kullanilarak elde edilen sonuglar incelenmistir.
En iyi performansi gosteren model Gradient Boosting olmustur. Elde edilen tiim sonuglar, et tiikketim
tahminlemesinde makine 6grenimi yontemlerinde basarili sonuglarin elde edildigini gdstermis olup,
tahminlemede kullanilan tarimsal gayrisafi milli hasila, et {iretim miktari, et fiyati, yem fiyati, gayrisafi
milli hasila, niifus, ithalat ve ihracat verileri, et tiiketim tahmininde ne kadar 6nemli oldugunu incelemek
de ¢ok Onemlidir. Bu kapsamda, Random Forest algoritmasi ile Gradient Boost algoritmasi iizerine
onemli parametreler Sekil 4’te, SVM algoritmasi1 ve Lineer Regresyon Sekil 5°te ve AdaBoost
algoritmasi ile Neural Network algoritmasina ait 6nemli parametreler ise Sekil 6’da verilmistir.
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Sekil 4

Algoritmalarda hedeflenen et tiiketimi tizerine ozelliklerin onem dereceleri
(a) Random Forest algoritmasi, (b) Gradient Boost algoritmasi

EtlIretimMiktan{binTon)

—
thracat{$108) I

tanmsalGSYIH(5109) I
yemfiyatians/kg |
GSYIH(5109) |

EtFiyatianDolsr |

u u
035 03 038 04

Decrease in R2

tanmsalGSYIH($103) .

Gsin(s109) |
ithalat(s109) }
EtfiyatiarDolar ‘

yemfatians/ig

(b)

Random Forest algoritmasinda, niifus ve et iiretim miktari verileri en 6nemli 6zellikler olarak 6ne
cikmustir. Ithalat, ihracat, tarimsal gayrisafi milli hasila degerleri de dnemli etkendir, ancak niifus ve et
iiretim miktarinin agirligi daha yiiksektir. Gradient Boost algoritmasinda ise benzer sekilde niifus ve et
iiretim miktar1 verileri en 6nemli faktdrler olarak belirlemistir. Ayni zamanda ihracat ve tarimsal

gayrisafi milli hasila verileri, daha belirgin diizeyde etki etmislerdir. Bu durum, Random Forest

algoritmasina kiyasla daha az agac derinligi ve 6grenme orami kullanarak daha hassas bir tahmin

yetenegi sergilemistir.

Sekil 5

Algoritmalarda hedeflenen et tiiketimi tizerine ozelliklerin onem dereceleri
(a) SVM algoritmasi, (b) Lineer Regresyon

Etiiretimbiktan(binTon)
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temsalGTIH{e0s) -
! -

SVM algoritmasi, et tiiketim tahmininde et fiyat1 hari¢ diger biitiin faktorler 6nemli 6zellikler
olarak belirlenmistir. Ancak, genel performansi diger algoritmalara gore daha diisiik kalmistir. Lineer

regresyon modelinde beklenildigi {izere et iiretimi en Onemli faktér olurken, diger parametreler de
modelde diisiik agirliga sahip kalmistir. Bu model, dogrusal iliskileri yakalamada etkili olmasina
ragmen, karmasik iliskileri ve degisken etkilesimlerini modelleyememistir.
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Sekil 6
Algoritmalarda hedeflenen et tiiketimi iizerine ozelliklerin onem dereceleri
(a) AdaBoost algoritmasi, (b) Neural Network algoritmast

Elretmitiariintor) _ pmsGSI(ELE)

DemessemR2 . DecmasinRl

(@) (b)

AdaBoost algoritmasinda ise et iiretim miktar1 ve niifus verileri, en 6nemli faktorler olarak

belirlenmistir. Neural Network algoritmasinda ise tarimsal gayrisafi milli hasila ile gayrisafi milli hasila
verileri onemli faktorler olarak tanimlamistir. Diger biitiin parametreler, modelin tahminlemesinde birer

faktor olarak kullanilmis ancak diisiik agirliga sahip olmuslardir. Karmasgik veri iliskilerini modelleme

kabiliyeti sayesinde, et tiikketim tahminlerinde etkili olmustur.

Bu calismada, ¢esitli makine 6grenmesi algoritmalarinin—Random Forest, Gradient Boosting,
SVM, Linear Regression, AdaBoost ve Neural Network—performanslart iki farkli dogrulama yontemi
kullanilarak degerlendirildi: 10-kat Capraz Dogrulama ve Shuffle Split (%75 veri ile 20 rastgele 6rnek).
Ana hedef, veri setimiz i¢in en dogru tahminleri ve en diisiik hata oranlarin1 saglayan algoritmalar

belirlemekti.

e Random Forest algoritmasi, 10-kat ¢apraz dogrulamada R? degeri agisindan oldukga yiiksek

bir performans sergilemistir (R? = 0.958). Shuffle Split yonteminde de benzer bir performans
sergileyerek (R? = 0.945) tutarliligimi korumustur. Ancak, MSE ve RMSE degerleri diger
modellere gore daha yiiksek bulunmustur. (Fisher vd., 2024), Random Forest algoritmasinin

genel olarak yiiksek dogruluk ve diisiik overfitting orani ile karakterize edildigini belirtmistir.
Benzer sekilde (Breda vd., 2024) ve (Yang vd., 2024) gibi arastiricilar, Random Forest'in farkli

veri setlerinde yliksek performans sergiledigini gdstermistir.

e Gradient Boosting algoritmasi, her iki dogrulama yonteminde de en diisik MSE ve RMSE
degerlerine sahip olmustur. Bu durum, modelin yiiksek dogruluk ve diisiik hata orani ile
calistigim gostermektedir. Ozellikle Shuffle Split yonteminde R? = 0.979 degeri ile ve 10-kat
capraz dogrulamada R? =0,982 degerleri ile en yiiksek performansi gdstermistir. (Friedman,
2001), Gradient Boosting'in yiiksek dogruluk ve esneklik sundugunu belirtmistir. Ayrica, (Chen
& Guestrin, 2016) tarafindan gelistirilen XGBoost algoritmasi, Gradient Boosting'in pratik

uygulamalarda nasil iistlin performans gosterdigini detaylandirmaktadir.

e SVM algoritmas, her iki dogrulama ydnteminde de en diisiik R? degerlerine sahip olmustur (R?
=0.089 ve 0.043). Ayrica, MSE ve RMSE degerleri de oldukga yiiksektir, bu da modelin tahmin
performansinin disiik oldugunu gostermektedir. (Cortes & Vapnik, 1995), SVM'nin teorik
temelini olugturmus ve belirli veri setlerinde yiiksek dogruluk sagladigini gostermistir. Ancak,
(Bennett & Campbell, 2000) caligmalarinda, SVM'nin karmagik ve yiiksek boyutlu veri
setlerinde performansinin diisebilecegini belirtmislerdir. (Huang vd., 2023) uzun kisa siireli
hafizali sinir agina dayali egim kararliligi tahmini: evrisimli sinir aglari, SVM ve RF modelleri
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ile karsilastirma yapmis, ve SVM’nin diistik ¢iktigin1 raporlamis olup, (Tanveer vd., 2023) de
yapmis oldugu c¢alismada SVM’nin diger makine Ogrenimlerinden diisiik c¢iktigim
gozlemlemistir.

o Linear Regression modeli, orta diizeyde performans sergilemis, ancak Gradient Boosting ve
AdaBoost modellerinin gerisinde kalmstir. 10-kat ¢apraz dogrulamada R? = 0.946 iken, Shuffle
Split yonteminde R? = 0.930 bulunmustur. Seber ve Lee (2012) tarafindan yapilan ¢alismalar,
dogrusal regresyon modellerinin genellikle basit ve hizli olmasina ragmen, karmasik veri
iliskilerini modellemekte yetersiz kalabilecegini vurgulamaktadir. Ayrica, (Draper & Smith,
1998) dogrusal regresyonun smirlamalarini  ve potansiyel hata  kaynaklarim
detaylandirmaktadir. (Fitri, 2023) yapmus olduklari ¢alismada en diisiik dogrulugu diger makine
ogrenim yontemlerine gore lineer regresyonda bulmus, (Nadkarni vd., 2023) ise RF ve Gradient
Boosting algoritmalarini, tahminleme {izerine yaptig1 bir ¢alismada degerlendirirken, lineer
regresyonun bu tip tahminleme ¢alismalarinda yetersiz kaldigini bildirmislerdir. (Munir, 2023)
Decision Tree, Random Forest, Gradient Boosting, K-Nearest Neighbor makine 6grenim
metodlarin1 lineer regresyonla kiyaslamis ve en diisiikk dogruluk degerini digerlerine gore
oldukea diisiik sonug verdigi sekliyle lineer regresyonda gézlemlemistir.

e AdaBoost algoritmasi, 10-kat ¢apraz dogrulamada oldukga iyi bir performans sergilemistir (R?
=0.976). Shuffle Split yonteminde de benzer sekilde yiiksek bir performans gostermistir (R? =
0.971). (Freund & Schapire, 1997)tarafindan gelistirilen AdaBoost, zay1f 6grenicilerin birlesimi
ile giiglii tahminler yapabilme kabiliyeti ile bilinir. Ayrica, (Seving, 2022), (Wang & Sun, 2021)
ve (Ding vd., 2022) yapmis olduklar1 farkli ¢alismalarda, AdaBoost'un farkli veri setlerinde
nasil basarili oldugunu gostermektedir.

e Neural Network modeli, her iki dogrulama yonteminde de iyi performans sergilemistir. 10-kat
capraz dogrulamada R? = 0.963 iken, Shuffle Split ydnteminde R? = 0.935 bulunmustur. (Braga-
Neto, 2020) ve (Fieguth, 2022) tarafindan yapilan ¢aligmalar, sinir aglarinin karmasik veri
iligkilerini modelleme kabiliyetini ve yiiksek dogrulukta tahminler yapma potansiyelini
vurgulamaktadir.

Sonug olarak, Gradient Boosting ve AdaBoost algoritmalari, diisiik hata oranlar1 ve yiiksek
dogruluk ile en iyi performansi sergileyen modeller olmustur. Ozellikle Gradient Boosting, her iki
dogrulama yonteminde de en diisik MSE ve RMSE degerleri ile dikkat ¢ekmistir. Random Forest ve
Neural Network algoritmalar1 da yiiksek performans gostermistir. SVM ise en diisiik performansi
gosteren model olarak belirlenmigtir. Bu ¢aligmanin sonuglari, Gradient Boosting ve AdaBoost
algoritmalarinin yiiksek dogruluk ve diigiik hata oranlari ile veri tahminlerinde etkili oldugunu
gostermektedir. Bu makine 6grenim modellerinde, parametrelerin etkileri de 6nemlidir. Bu ¢alismanin
bulgulari, tarimsal gayrisafi milli hasila, et {iretim miktar1 ve niifus parametrelerinin, et tiikketim
tahminlerinde kritik rol oynadigim gostermektedir. Ozellikle Gradient Boost ve Random Forest
algoritmalari, bu 6zellikleri etkili bir sekilde kullanarak yiiksek dogrulukta tahminler saglamistir. Diger
yandan, SVM ve Lineer Regresyon gibi modeller, daha diisiik performans sergilemis ve karmasgik
iliskileri modelleme yeteneklerinin smirlt oldugunu gostermistir. AdaBoost ve Neural Network
modelleri ise, 6zellikle et {iretim miktar1 ve niifus gibi degiskenlerin 6nemini vurgulayarak, tahminlerde
basarili olmustur.

Bu bulgular, mevcut literatiirdeki diger calismalarla uyum géstermektedir. Ornegin, (Breda vd.,
2024), (Yang vd., 2024) veya (Fisher vd., 2024) in yaptiklar1 ¢alismalarda, ensemble yontemlerinin
(Random Forest ve Gradient Boosting gibi) yiiksek dogrulukta tahminler sagladigim ve veri setlerindeki
onemli 6zellikleri etkili bir sekilde belirleyebildigini gostermektedir.
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Bu konularda ileriki ¢alismalar igin bazi oneriler sunulmustur. Bulgularimizin saglamligini ve
uygulanabilirligini daha da artirmak lizere grid search veya random search yontemleri kullanilarak
kapsamli hiperparametre ayarlamalari model performansini potansiyel olarak artirabilir. Verideki daha
alakali desenleri ve iliskileri yakalamak icin ek 6zellik miithendisligi tekniklerinin arastirilmasi, model
dogrulugunu artirabilir. Stacking, Blending veya Bagging gibi ileri seviye ensemble teknikleri
arastirilarak, birden fazla modelin gii¢lii yonlerini birlestirip daha iyi tahmin performansi elde edilebilir.
Ek harici veri setlerini biitiinlestirerek, daha fazla baglam veya ek ozellikler saglayarak modelin
dogrulugu artirilabilir. Bu alanlarda yapilacak ileriki calismalarla, modellerin daha da iyilestirip tahmin
dogrulugunun artacagi ve verideki temel desenlerin daha derinlemesine anlasilabilecegi
degerlendirilmistir.
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Etik Kurul Onay1

Bu ¢aligma (10/12/2021 tarih ve 2021/586 say1l1 Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Bagkanlig1 Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel arastirma ve yayin etigi
kurallarina uygun olarak hazirlanmigtir,

Yazar Katkilari

Aragtirma Tasarimi (CRediT 1) Yazar 1 (%51) — Yazar 2 (%49)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 1 (%51) — Yazar 2 (%49)

Aragtirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%51) — Yazar 2 (%49)
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%51) — Yazar 2 (%49)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%51) — Yazar 2 (%49)

Finansman

Caligma herhangi bir finansal destek almamugtir.

Cikar Catismasi

Yazarlar ya da {i¢iincii taraflar agisindan ¢alismadan kaynakli ¢ikar ¢catismasi bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Stirdiirtilebilir Kalkinma Amaglari: Desteklemiyor
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. . Diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda anilan Tirk mutfagi, tarih boyunca farkli lezzet duraklarinda
Gelis Tarihi: 30.10.2024 sentezledigi tatlarla gastronomi tarihindeki hakli yerini alir. Orta Asya’dan Anadolu’ya, gdgebelikten
Kabul Tarihi: 29.11.2024 yerlesiklige, dini ve siyasi yapilanmadan farkli kiiltiirlerle temasa degin bir dizi degisken, Tiirk-Islam
Yayin Tarihi: 31.12.2024 medeniyetine has beslenme ve mutfak kiiltiiriiniin tegekkiilinde rol oynamigtir. Osmanli Devleti’nin
smirlarinin geniglemesine kosut olarak yemek gesitliliginin de zenginlestigi bu siiregte, yiyecek icecek
hizmetlerinin, giderek kurumsallastig1 goriiliir. istanbul’un fethi sonrasinda insa edilen Topkap1 Saray1’nda
kurulan Matbah-1 Amire ile Fatih Sultan Mehmet dénemi mutfak defterleri, saray mutfaginin, tarihi birer
tamgidir. Bu baglamda; tarih¢i ve akademisyen Prof. Dr. Ozlem Kumrular’in, Sultan’m Mutfag (2010)
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Sultan’m Mutfag1, adli tarihsel romaninda, Sultan II. Selim’in saltanatinin son yilinda, 1574’te, kurumsal bir yap1 olarak
Matbah-1 Amire, Osmanli mutfaginda vazifeli dort basagginin ¢evresinde vuku bulan olaylar silsilesi konu edinilmektedir.
Mutfak, Her biri farkli mesrep ve memleketten, nevi sahsina miinhasir kisiliklerden miitesekkil bu bagascilar, 6zenle
Yemek. pisirdikleri yemekleri Sultan’a sunarken bir yandan da hiinerlerini sergilemeleri karsiliginda Sultan’in

vadettigi bes bin ¢il altin1 kazanmak igin rekabet ederler. Genel ¢ergevesini II. Selim dénemi tarihi
hadiselerinin teskil ettigi romanda, 16. yiizy1l Matbah-1 Amire’sinin yapist, isleyisi, Sultan’m sofrasmna has
birbirinden leziz tarifler ile mutfag: kiil eden biiyiik yangin hikaye edilmektedir. Bu ¢alismada; tarihselci
bir perspektifle degerlendirilen Sultan’in Mutfagi, Osmanl mutfak kiiltiiriiniin kurumsal isleyisi ile sarayin
sofralarini literatiire gegiren, dolayisiyla, Tiirk mutfak tarihini, edebiyatin aynasina aksettiren bir roman
olarak incelenecektir.
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nutrition and culinary culture. In this process, in parallel with the expansion of the borders of the Ottoman
Empire, food and beverage services gradually became institutionalised. The Matbah-1 Amire established in
Topkapi Palace, which was built after the conquest of Istanbul, and the kitchen books of the period of Sultan
Mehmet the Conqueror are historical witnesses of the palace kitchen. In this context, historian and
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Matbah-1 Amire, that took place in 1574, in the last year of Sultan Selim II's reign, around four head chefs who were in
Kitchen, charge of the Ottoman kitchen as an institutional structure. These four chefs, each of whom are unique
Food. personalities from different backgrounds and hometowns, compete to win the five thousand gold promised
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The novel, whose general framework is based on the historical events of Selim II's reign, tells the story of
the structure and functioning of the 16th century Matbah-1 Amire, the delicious recipes special to the
Sultan's table, and the great fire that destroyed the kitchen. In this study, Sultan's Kitchen, which is
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GIRIS

Insanoglunun yasamsal ihtiyaglarinin baginda gelen beslenme, uygarlik tarihinin de énemli bir
basamagini teskil eder. Zorunlu bir ihtiyagtan lezzetin kesfine uzanan siirecte beslenme, biinyesine
kattig1 kiiltiirel ogelerle, mutfak kiiltiirinliin olusumuna da zemin hazirlar. Dogaldir ki bu kiiltiiriin
tesekkiiliinde cografya, goc, kiiltiirler aras1 etkilesim, din ve inang¢ hareketlilikleri kadar yeme i¢gme
aliskanliklarindan sofra adabina, yemegin hazirlandig ara¢ gereclerden tiiketim bicimine kadar bir dizi
pratik daha etkilidir. Dolayisiyla insanlik tarihiyle yasit bir olgu olarak beslenme kiiltiirii, yasam
piramidindeki oncelikli konumu sebebiyle, uygarlik tarihine paralel bir seyir izler. Avci toplayiciliktan
tarim ve sanayi toplumuna evrilen siiregte, devletler kurup medeniyetler insa etmek suretiyle tarih
sahnesinde varlik gosteren insanoglu, mutfak medeniyetinin de banisi olarak nitelendirilebilir.

Bu baglamda; Orta Asya steplerinden Cumhuriyet’e uzanan bin yili askin hikayesiyle Tiirk
mutfagl da karakteristik vasiflar1 haiz bir kiiltiir miras1 olarak diinya gastronomi tarihindeki yerini
almistir. Es bir sOyleyisle; Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemlerinden miitesekkil Tiirk
mutfagi, eski ile yeninin sentezlenmesiyle dinamik ve yeniliklere agik, zengin bir yemek kiiltiiriinii
ihtiva ederken bu kiiltiiriin muhafazas1 ve gelecege aktariminda da diinya dl¢eginde 6zgiin bir yer
edinebilmistir. Eski Tiirk téresinde toy, sdlen vb. toplant1 ve térenlerle, salt biyolojik bir ihtiyagtan
ziyade kolektif bir davraniga tekabiil eden yemek yeme edimi, hiikiimdar ile halkin bulustugu kamusal
bir alan yaratmis, bu ziyafet sofralari, Islamiyet sonrasinda da siirdiiriilerek devlet gelenegi halini
almigtir. Osmanli Devleti doneminde saray ¢evresinde verilen térensel yemekler ile halka acik diigiin
ziyafetleri ve senlikler, padisahi, tebaasiyla bulusturdugu gibi, “bu térenler, halkin sevgi, hiirmet ve
itaatlerini; padisahin da comertlik ve eli agikligim gosterdigi en onemli zamanlardw” (Abir, 2021a,
s.27). Bunun gibi gecis donemi ritiielleri ile bayramlarda topluca yenen yemekler, iftar ve sahur sofralari
ile halka diizenli yemek dagitan imarethaneler de, yeme i¢me kiiltiiriiniin, diinden bugiine, Tiirklerin
sosyal yasaminda arz ettigi Gnemin nisanesidir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin, iizerinde yiikseldigi tarihi ve toplumsal temelleri isaret eden s6z konusu
yeme i¢me aligkanliklari, asil ivmesini, tarih boyunca, farkli lezzet duraklarinda sentezledigi tatlardan
almaktadir. Denilebilir ki Orta Asya’dan Anadolu’ya, gogebelikten yerlesiklige, dini ve siyasi
yapilanmadan farkli kiiltiirlerle temasa degin bir dizi degisken, Tiirk-Islam medeniyetine has beslenme
ve mutfak kiiltiiriiniin tesekkiiliinde rol oynamistir. Nitekim diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda anilan
Tirk mutfagindaki “cesit zenginliginin, Orta Asya ve Anadolu topraklarimin sundugu iirtinlerdeki
cesitlilik, uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkl bircok kiiltiirle yasanan etkilesim ve nihayet
Sel¢uklu ve Osmanl gibi imparatorluklarin saraylarinda kesfedilen yeni tatlar sayesinde” (Hatipoglu
ve Batman, 2014, s. 63) {inilinii hak ettigi sdylenebilir.

Buna gore; Orta Asya orijinli et ve siit agirlikli beslenme aliskanliklariin, Selguklu ve Osmanli
mutfagina eklemlendigi siiregte, degisen yasam pratiklerinin yeniden sekillendirdigi geleneksel Tiirk
mutfagi, tarim {riinlerinden deniz canlilarina seker ve baharatlardan Yeni Diinya menseli gida
iiriinlerine dek genis yelpazesiyle gelenek ve modernin harmanlandig1 yeni bir biresime ulasir. Yiyecek
igecek hizmetlerinin de giderek kurumsallastigi bu siiregte, Osmanli saray mutfagi, kendine 6zgii yapisi,
isleyisi ve rafine zevkiyle Tiirk mutfak tarihindeki miistesna yerini alir.

Osmanh Mutfak Kiiltiirii ve Matbah-1 Amire

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zirvesi olarak nitelendirilebilecek Osmanli mutfagi, Ozer ve Atay
(2022)’m da ifade ettigi gibi; devletin hilkmettigi genis bir cografyada, farkli kiiltlirlerin etkilesimiyle
sekillenmis ve kokli bir mutfak kiiltiiriiniin olusumuna da zemin hazirlamistir (s.469). Klasik Osmanli
mutfagi, Saray ve Halk Mutfagi olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Bu mutfaklar, s6z konusu kozmopolit
toplum yapisii yansitmakla birlikte, asil olarak, payitaht Istanbul’daki saray mutfagi merkezli bir
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gelisim ¢izgisi izler (Bilgin, 2019, s.51). Dolayisiyla “/pJadisah, sarayda bulunan kisiler ve saraya
ziyarete gelen kisilere yemeklerin hazirlandigi mutfak” (Sak, 2024, s.47) olarak tanimlanabilecek saray
mutfagi, Matbah-1 Amire adi verilen idarf bir birimin de adidir.

Istanbul’un fethi sonrasinda Fatih Sultan Mehmet tarafindan yaptirilan Topkap: Saray1’nda insa
edilen Matbah-1 Amire, Osmanli saray teskilatindaki 6nemli kurumlardan biri olarak, biiyiik bir yemek
kompleksi goriiniimiindedir. Sistemli ve hiyerarsik bir idari isleyise sahip Matbah-1 Amire’nin asli
vazifesi, saray halkinin iagesini temin etmektir. Padisah ve hanedan mensuplarindan baglayarak sarayda
gorevli her kademeden calisana hizmetle yiikiimlii matbahlar, helvahéane, firinlar, kiler ve diger
karhanelerden olusan Matbah-1 Amire kompleksinin en 6nemli kismi, saray halkiin yemeklerinin
pisirildigi “Matbah-1 Has”tir. Bu mutfagin icinde 6zel bir boliim olarak “Kushane” ise dogrudan
padisahin yemeginin hazirlanmasindan sorumludur. Dogaldir ki devletin dort bir yanindan getirtilmis
en kaliteli malzemelerle yapilmis en lezzetli yemekler burada pisirilir. Helvahénede ise serbetler,
regeller, helvalar, macunlar, tursular ve ilaglar yapilir. Matbah-1 Amire’nin yapisi ve isleyisine dair
Bilgin (2008), sunlar1 nakleder:

Bir eminin (mutfak emini) idaresine verilen kurum, ¢esitli birim ve hizmet
dallarindan tesekkiil ediyordu. Eméanetin en Onemli iki birimi, saray
halkinin yiyeceklerinin hazirlandig1 mutfaklar ve Helvahane’ydi. Sarayda
ikinci avlunun sag boliimiinii tamamen kaplayacak sekilde kurulan mutfak
binalari, on ayr1 gozden olusmaktaydi. Bunlarin sekizi, hizmet ettigi
siniflara gore ad alan (Has, Divan, Agalar vb.) mutfak binalartydi. Geriye
kalan iki g6z ise Helvahane’ye tahsis edilmisti. Mutfaklarda saray halkinin
yemekleri pisirilirken, Helvahane’de ¢esitli tath tiirleri, regeller, hosaf ve
serbet tiirli igecekler, macunlar ve tursular imal ediliyordu. Mutfaklarda
calisan ascilar, usta (tstad), kalfa (halife) ve c¢irak (sakird) olarak ti¢
siniftan miitesekkildi. (...) Biitiin aggilarin basinda ise, ayni zamanda
emanetin tim personeline nezaret eden asgibasi (ser-tabbahin)
bulunuyordu. Benzer bir teskilatlanmaya sahip helvacilarin idaresini ise
helvacibasi (ser-helvaciyan) yiiriitiiyordu (s.79).

Sultan’in Mutfagi Adi Romanda Osmanh Mutfak Kiiltiirii ve Matbah-1 Amire!

Isvigre’de gegcirdigi trafik kazasi sonucu 29 Mayis 2024’te hayatini kaybeden tarihgi ve
akademisyen Prof. Dr. Ozlem Kumrular, altinci romani Sultan’'in Mutfag: (2010)’nda, Matbah-1
Amire’de gorevli dort basascinin etrafinda vuku bulan olaylar silsilesini konu edinmektedir. Romanin
yazilig Oykiistinii, “/h]aremin kyyisindan bile gegmeyen bir kurgu kurmakti hayalim ve bu bakir konuyu
sarayin mutfaginda buldum.” (Ozkan, 2010, s.18) sozleriyle dzetleyen Kumrular, devaminda “/u/zun
zamandir 16. yiizyil tarihi iizerine Akdeniz’in ¢esitli iilkelerinde arsiv ¢alismast yaparken hafizamda
stokladigim bilgileri boylesine eglenceli bir kurguda kullanmak iizere tek tek ¢ikardim. Erkek egemen
bir ortamda gecen eglenceli ve biraz da bilgilendirici bir kitap yazmakt dilegim.” (Ozkan, 2010, s.18)
diyerek agiklamasini siirdiiriir. Nitekim her biri farkli mesrep ve memleketten, nevi sahsina miinhasir
kisilikler olan dort basasci ekseninde kurguladig1 “tarih ve mutfak kiiltiiriiyle yogrulmus” (Abir, 2021b)
bu tek tarihi romaninda Kumrular, merkeze Matbah-1 Amire’yi yerlestirirken, fonda, 16. yiizyil
Istanbul’una da yer verir. Sultan II. Selim’in belirleyici oldugu bu dis gergeveye bagh olarak tarihi ve
siyasi meselelerle bireysel meseleler i¢ ice islenir. Bunlara; mutfakta pisen yemekler, Yeni Diinya’ya
ait bazi tatlar, 6zenle saklanan yemek tarifleri, Sultan’a en iyi yemegi yapacak olana verilecek biiyiik
odiil, mutfak yangini vb. mutfak merkezli hadiseler eslik eder.

t Ozlem Kumrular, Sultan ' Mutfagi, Dogan Kitap, Istanbul 2010. Romandan yapilan alintilarda bu baskidan yararlanilmustir.
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Buna gore; her biri numaralandirilmig 153 boliimden meydana gelen romanda, ¢esitli nedenlerle
yolu Osmanli saray mutfaginda kesisen Aynarozlu kesis Athanasios, El Misri de denilen Misirli Amr,
Floransali Niccolo di Speranza ve Kizilbas Afsin; asklari, hayalleri, yetenekleri ve firtinali hayatlar ile
dert ortaklig1 yaparken bir yandan da yemek bahsinde hiinerlerini yarigtirirlar. Dort ayr1 milletten, farkl
mizaglara sahip bu basascilardan Athanasios, gorme; Amr, koku; Niccolo, tatma ve Afsin de isitme
duyularinin keskinligiyle one ¢ikar. Bir¢ok konuda birlikte hareket ederek ortak akil sergileyen bu dort
kafadar, bir biitlinlin parcalar1 gibidir. Bir bagka deyisle; dort farkli kiside viicut bulmus yekpare bir
insan goriiniimiindedir. Romanin mihverini teskil eden dort basas¢inin sahsinda, Kumrular, farkliliklarin
bir aradaligina gébndermede bulunarak payitahtin kozmopolit yiiziinii resmeder. Yikilmaz’in (2020) da
belirttigi tizere; “[g]enel olarak kahramanlari farkli cografyalardan, farklh kiiltiirlerden gelirler,
beraberlerinde getirdikileri ge¢misleri yeni sosyo-kiiltiirel ya da cografi ortamlarda sorun yaratmaz,
aksine kiiltiirlerin simbiyozuna sahitlik eder.” Dahasi kiiltiir, medeniyet, inang, diinya goriisii agisindan
ayr1 diinyalar1 temsil eden basascilarla Istanbul arasindaki bu simbiyotik iliski, Matbah-1 Amire
tizerinden saglanir. Yiizlerce agbazin uyum iginde ¢alistigi mutfagi, ortak yasam alani olarak tanimlayan
yazar, mutfak halkini, adeta, saray i¢inde yasayan ayr1 bir organizma olarak betimler:

(...) Biyiik bir aile gibiydi Matbah-1 Amire. Giine beraber uyanip, baslarin
dosege beraber koyan bir siirii kardesti onlar. (...) Burada her sey ortak
yasanirdi. Heyecan da mutluluk da hiizlin de aci1 da telas da hep aym
damardan akardi. Tek hayati yasayan sayisiz agbaz Tanri’nin onlara
bahsettigi en yiice seyi, hayal giiciinii bu ortak alanda tiiketirlerdi (s.30).

Miicevher’e gore (2021); bu tarz “[s]imbiyotik iliskilerin oziinde, organizmalarin varliklarin
surdiirme ugragslari vardwr. Genel olarak karsilikli yarar elde etme amaci tagiyan simbiyotik iliskiler, iki
va da daha fazla kisinin ortak ya da belirli bir hedef yoniinde bir eyleme girismeleridir” (5.174). Nitekim
Sultan’a yemek pisirmekle gorevli s6z konusu basascilar ve koordine ettikleri ciimle agbazin ilk ve
oncelikli eylemi, yemek yapmak olarak belirirken mutfakta cereyan eden esrarengiz hadiseler ile kisisel
sorunlarina ¢are bulmak hususunda da kolektif hareket ederler. Athanasios, El Misri, Niccolo ve Afsin
Ozelinde bu kolektivite, ayn1 zamanda, Osmanli’nin ¢ok kiiltiirlii yapisiyla baglantili yeme i¢me
aliskanliklarina da génderme yapar.

(...) Burada hayata gozlerini hangi kitaba gore agmis olurlarsa olsun, hepsi
aslinda tek bir kitabin, insanlik kitabmin timmeti olmuslardi. Burada
dinler, milletler bir kazanda kaynar, tatlari, kokulari, sesleri birbirine
karisirdi. Sonunda &yle bir hale gelirdi Ki, tek bir tat, tek bir koku, tek bir
sese doniisiirdli tiim o climbiis. Hepsinden tatli bir tat, hepsinden hos bir
koku oluverirdi (s.328-29).

Bunun disinda dért rakammin simgeselligi, Islam tibbindaki ahlat-1 erbaa (dért hilt) anlayisinin
saray mutfagindaki etkisiyle aciklanabilir. Soyle ki “[t/abiat dlemindeki olusma ve bozulmayr meydana
getiren dort unsurun insan bedenindeki karsiligi olarak diisiiniilen dort sivi” (Erdemir, 1989, s.24) kan,
balgam, kara ve sar1 safranin, besinlerle de dogrudan iligkili oldugu diisiincesiyle, hastaliklar ve mizag
degisimleri, bu dort hiltin dengede olup olmayisiyla baglantilandirilmistir. Bu bakimdan saray
mutfaginda, mevsimlere gore hiltlarin dengede kalmasini saglayacak bir beslenme diizenine dikkat
edilir. Sultan’in Mutfagi’nda da miistakil birer hikaye 6zelligi gosteren her boliim, “as¢ibasilardan,
mutfak halkindan birinin hayatina ya da o kisinin hayatindaki kisiye odaklaniyor. Bu durum olay
hikdyesine dayali bir kurgudan ziyade kisilerin iliskilerini, ozelliklerini, ruhsal durumlarimi anlatan
kiictik hikdyelerin biiyiik bir puzzlemn par¢alarimi olusturmasina benziyor” (Abir, 2021b). Roman
boyunca, genel olarak, Istanbul, 6zel olarak da Matbah-1 Amire i¢indeki Has Mutfak’ta devinen dort
basasg¢inin, olaylar kargisindaki degisken duygu durumlarini sembolize eden hiltlara yapilan bu vurgu,
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farkli mizaglara sahip Athanasios, Amr, Niccolo ve Afsin ile onlarin yemek anlayiglarini da isaret
etmektedir.

Matbah-1 Amire Yangim ve Sultan’in Sofra Sirlar:

Abir (2021b)’in, yukarida yer alan, “puzzle” benzetmesindeki kiigiik parcalarin bir araya gelerek
biiyiik resmi olusturdugu romanda, her bir olay halkasi, 1574’teki Matbah-1 Amire yangiminda
diigiimlenmektedir. Dolayisiyla bireysel ve toplumsal hadiselere zemin hazirlayan temel etken, II. Selim
doneminin siyasi gelismeleridir. Sultan’in saltanatinin son yilinda vuku bulan olaylar1 konu edinen
romanda, tarihi bir gergeklik olarak biiyiik mutfak yanginina giden yolu déseyen taslar, kurgu ve kurgu
dis1 unsurlarla anlatiya dahil edilerek, II. Selim donemi Matbah-1 Amire’si ile 16. yiizy1l saray mutfagina
panoramik bir bakis denemesinde bulunulmustur.

Buna gore; tarihselci anlayis agisindan II. Selim donemi siyasetinin tarihi hadiseleri icine
yerlestirilen kurgusuyla Sultan 1n Mutfag:, inebaht1 Deniz Savasi (1571) sonrasinda Venedik’le yasanan
gerginlikler iizerine temellenmektedir.? Bilindigi iizere; Kibris'm, 1570’te, Osmanlilarca
fethedilmesiyle tetiklenen Inebaht: Deniz Savas1, maglubiyetle sonuglanmis; ancak Osmanli donanmasi,
kisa siirede, yeniden insa edilerek eski giiciine kavusmustur. Inebahti, Avrupa agisindan “kalici
sonuglart olmayan gegici bir zafer niteligi tasimaktadir. Ciinkii Kutsal Ittifak i asil amact olan Kibris
Osmanlilar’dan geri alinamadigi gibi Venedik ¢ok ge¢meden yeni bir ahidname ile (981/1573) dostluk
kurmak, Kibris icin savas tazminati vermek ve Zenta adasi icin édedigi haracit arttirmak zorunda
kalmigtir” (Bostan, 2000, s.287-89).

Iste romanda, galibiyetine ragmen yine Osmanli kapisma ram olan Venedik’in hedefinde,
Sultan’in mutfag1 vardir. Bu kez, sarayin igine sizarak padisahin sofra sirlarini calmaya yeltenen
Venedik, bu yolla, hem Kibris’in intikamini1 almay1 hem de “Avrupa’nin ona yapistirdigr ‘Tiirk iin
metresi’ yaftasindan” (s.68) kurtulmay1 planlamaktadir. Venedik balyosu Andressi, Osmanogullarini
kiigiik diistirecek olmanin hazziyla bir plan tertip ederek tarifleri ele gecirir, gok gegmeden de, basasgisi
Massimo’nun marifetiyle, kendi sarayinda verdigi davetlerde konuklarina saraym seckin meniilerini
ikram etmeye baslar. Ote yandan payitahtin kahvehanelerinde, sehirde cirit atan casuslardan
bahsolunmakta; kahvehane ve meyhaneler, Sultan’in tophanesi, haremi ve saraymin yakilacagi
sOylentileriyle ¢alkalanmaktadir. Tam bu siralarda mutfakta peyda olan tuhaf olaylar nedeniyle mutfak
ahalisi de gidisattan tedirgin olmus ve aralarindaki casusun kim olabilecegi ihtimalleri iizerinde
durmaktadir. Mevcut ii¢ basasg¢1 arasindan Amr, aralarina yeni katilan Athanasios’a sunlari 6giitler:

Simdi soyleyeceklerimi ise aklin yoldan c¢iksa bile unutma. Fiitiivvetli
hiinkarin miskiilpesent agzina giden lezzetler ona mahsustur. Onun
azametli damagin siisleyen tatlar burada dogar ve burada oliir. Yani tam
arzin merkezinde. Uzun lafin kisasi, bu tarifler su gordigiin mutfak
duvarlarindan disar1 bir ¢ikacak olursa sana 6liimlerden 6liim begendirirler
(s. 25).

Ne var ki bir giin, balyosun saraymdaki mutfakta calisan arkadasi Kiyami’yi gérmeye giden
Afsin, mutfakta her renk ve tatta envaigesit meyveyle karsilasmanin sagkinligini atlatamadan konuklar
arasinda Niccolo’nun sesini duyar. Bagka bir seferinde de burnuna tanidik kokular gelir, kendini bir an
Matbah-1 Amire’de hisseder. Yemek masasina goz attiginda ise hem sarayda pisen yemekleri hem de
Niccolo’yu goriir: “Demek ki Sultan in sarayindan tariflerin kanatlanip ugtugu dogruydu. Ucup buraya
konuyorlardr demek ki. Kim ucuruyordu bu tarifleri? Tariflerin en agirlarini hem de! En okkalilarin,
en beyliklerini, en agdalilarini” (s.223). Tarifleri gizlice asirilan o sultani lezzet sirlari ise soyledir:

2 Tarihselci edebiyat anlayisi hakkinda ayrmtili bilgi igin bkz. Eylem Dereli Saltik, “Tarihsel Elestiri Kurami”, Edebiyat Kurami ve Elestiri
(Ed. Veysel Sahin), Ak¢ag Yayinlari, Ankara 2022, 5.975-1002.
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Her seyin, ama her seyin mahremine girmeyi basarmisti. Gizliyi, sakliyi,
bilinmeyeni giin 1518ma c¢ikarmig, her sirr1 6grenmisti. Kalyenin kor
istiinde kivama gelinceye kadar bekletilmesi gerektigini, kuzunun en
semizinin, siitten taze kesilmisinin nasil anlasildigini, tag ¢dmlegin en
giizidesinin nerede satildigini, sarayda hig itibar gormeyen susamyaginin
neye ne kadar koyulunca lezzete lezzet kattigini, biryan kalyesine ne kadar
ak seker ve bal konmasi gerektigini, oglak etinin sirkeyle nasil
kaynatildigini, bezmaverde yaparken tas bir tavaya onceden ne kadar
giilsuyu serpilecegini ve lizerine ne kadar yas nane dizilecegini, balik
etlerinin giilsuyunda ezilmis safranla boyanip susamyagiyla tavada nasil
kavruldugunu, yayin baliginin tavada kizartilmadan 6nce nasil bir keten
ipligiyle dikildigini, i¢ine tavuk giren yemege neden sogan ve sarimsak
konmayip da kuru kisnis eklendigini hep kendi ¢abasiyla 6grenmisti (s.
210).

Dort Basascidan Tarifler ve Bir Yemek Miisabakasi

Sultan’in mutfagina ait bu sirlarin disariya sizdigia dair haberlerin ayyuka ¢ikmasi {izerine IL.
Selim, bir ferman buyurur ve Matbah-1 Amire’de huzurdan eser kalmaz. Herkes casusun kim oldugunu
merak etmekte ve kendi adina endigselenmektedir. Boyle endise icinde gecen giinlerin birinde “Devletlii
Sultan ‘Bir yimek bulun kim tadi hub ola, hem cennet misal ola’ ” (s.285) buyruguyla en giizel yemegi
yapana bes bin ¢il altin verecegini duyurunca “[s/éyle ahdettiler ki, en giizel yemegi yapalar, denizlerin
ve karalarin sultamina hi¢hir deniz ve hi¢bir karada goriilmedik, tadilmadik, koklanmadik bir ags
sunalar” (s.286). Casus dedikodularinin, yerini hummali bir yemek yapma faaliyetine biraktigi o
giinlerde, dort basasc1 da kendi mesreplerince yemek denemelerine girisir. Ilkin, patlicana hayran Amr,
“[y]emek yapmak siir yazmak gibidir,” (s.288) diyerek eksili bir patlican yemegi pisirir: Kemiksiz etleri
tek tek incecik keserek igine doldurdugu devasa bir tag ¢comlege taze ve kuru kisnis, tar¢in attiktan sonra
beyaz sogan ve pirasa ekler. En son patlicanlar1 zebra gibi soyup dorde bolerek kaynamakta olan yemege
atar. Pigmeye yiiz tutunca sirkeyi pekmez ve balla karigtirip ekler. Biraz da badem, hiinnap, kuru {iziim
ve kuru incir hazirlayip giilsuyu serperek tas ¢comlegin agzini kapatir (s.289-90). Ardindan “/y/emek
yapmak resim yapmak gibidir,” (s.291) sozleriyle Niccolo di Speranza, rol modeli Leonardo da
Vinci’den miilhem, ana malzemesi horoz gogsii ve kegi siitiinden beyaz puding hazirlamaya baslar: Siit
ve gogiislerden olusan karisima yumurta aki, ekmek kirintisi ve biraz da et suyu eklemek suretiyle elde
ettigi yeni karigimi tekrar elekten gegirir ve demini almak {izere tavaya birakir. Giilsuyu da doktigi
pudingin tizerine nar taneleri serper (s.292-93).

“Yemek yapmak ask gibidir,” (s.294) diyen Athanasios ise mutfak ahalisinin saskin bakislar
arasinda tavus kusu pisirmeye koyulur: Tiiyleri yolunmus bir tavus kusunu ateste iittiikten sonra kazanda
kaynayan suya atan Athanasios, i¢ine incecik kiy1lmis envai ¢esit narenciye kabugu atip pismeye birakir
(5.294-97). Son olarak Afsin, “[yJemek yapmak bir dine itaat etmek gibidir,” (s.298) der ve yine saskin
bakislar arasinda tavsan etinden rutabiye yani hurma kalyesi yapmaya girigir: Parca parca ettigi
tavsanlarin etlerini ince ince dilimledikten sonra doviilmiis kuru kignis ile taze kuyruk yaginda citir ¢itir
kizartir. Badem, fistik ve safran da ekledikten sonra;

Afsin iki buguk dirhem ceken 6zenle doviilmiis ve elekten gecirilmis
kimyon, kuru kisnis, tar¢in ve mastikay1 yemege ekledi. Sonra kalan eti
satirla doviip incecik kiydi ve tas havanda dovmeye devam etti. Keskin
kokulu baharatlarla kofte haline getirdi bunlari. Hepsinin igine tek tek
bembeyaz bir badem yerlestirip ¢dmlege dizdi onlari (s.299).
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Ardindan ¢ekirdeklerini ¢ikardigi hurmalar1 da ¢omlekteki koftelerin iizerine dizer. Ak sekerle
kafuru karistirtp ¢omlekteki koftelerin tizerine serper. Biraz da giilsuyu dokiip atese verir hepsini ve
“[o]rtaliga yayilan koku toklart ayri cezp etti, a¢lart ayri” (5.300).

Bu yemek ¢esitleri iginden Niccolo ile Athanasios’un kanath tercihi, gergekte, II. Selim’in damak
zevki ile ilgilidir. Bilgin (2008)’in aktardigina goére; 1573-1574 yillarina ait mutfak kayitlarinda 4292
giivercin, 846 ordek ve 629 kazla birlikte 11 yaban tavugu 6 keklik yer almaktadir. Nitekim romanin,
giivercin yahnisi pigirilen 22. boliimiinde, Sultan’in bu meraki su satirlarla aktarilir:

Kiimes hayvanlar1 sarayda bir tutkuya doniigmiistii. Ah, bu emektar
kazanlar, kanatlarin1 Sultan’in sarayinda birakan ne kanatlilarin o bir
sikimlik canlarini nah su kazanlarda kaybettigine sahit olmustu.
Ciimlesinin sonu, agzinin tadini pek bilen kainatin hiikiimdarinin,
sahipkiranin midesi olmustu. Nice keklikler, yaban kazlari ve orman
tavuklari... Hatta cennetin simgesi tavus kusu bile kazana girmisti.
Biiyiik biiyiik dedesi denize, Selim de kiimese merak sarmigti. Ne ugan,
ne kacan kurtuluyordu padisahin sofrasindan. O sehirlerin ecesini
fethetmisti; balik, havyar, karides ve istiridyeler de onun damagini. Selim
de simdi glimiis tabaklarda tabiatin kanatlilarini tadiyordu (s.82-83).

Sehirlerin ecesini fetheden, bittabi, Fatih nam II. Mehmet’tir; yazar, onun, deniz iirlinlerine
diiskiinliigiine mukabil torunu II. Selim’in kanatli ve av etine merakli oldugu gergegine yaslanarak Has
Mutfak’ta pisen kiimes hayvanlarini romanin kurgusuna dahil eder. Bu haliyle “tarihi gercekliklerin,
bilginin lezzetin ve kokularin kurguyla harmanlandigi bir roman olarak one ¢ikan” (Abir, 2021b)
Sultan in Mutfagi, 16. yilizy1l Osmanli saray mutfaginin edebi envanteri niteliginde bir kitaptir. Romanda
bahsi gecen yemeklerle bu yemeklerin yapildigi Matbah-1 Amire teskilatinin yapisi ve isleyisinin, o
giiniin tarihl gergeklikleriyle uyumlu seyrettigi kurguda, yazar, kahramanlarini, o tarihlerde heniiz
mutfaga girmemis {i¢ besin maddesiyle de tanigtirir: Patates, domates ve kakao (¢ikolata). Yeni Diinya
kokenli bu egzotik iiriinler, 18. yiizy1l sonlarindan baslayarak 19. yiizy1lda Osmanli mutfagina girmistir.®
Avrupa’da az cok bilinmekle birlikte pek itibar gdormeyen patates, Osmanli topraklarmma da geg
ulagsmistir. Afsin’in gizlice mutfaga soktugu, ¢ok yadirgadiklar1 “yamri yumru kocaman bir sebzevat”
(s.101) seklinde tarif ettikleri bu nesneyi haglayip tadina bakar dort kafadar. Domates ve c¢ikolata ise
romanda, Athanasios’un tekil deneyimiyle kendine yer bulur. Kendini Tanri’ya adamisken Sultan’in
Konstantiniye’sinde bir 6liimliiye asik olan kesis Athanasios, iginde yanan ask atesini dile dokebilecegi
bir sembol ararken daha 6nce adini duydugu; ancak hi¢ rastlamadigi bu kirmizi meyveyi diigler. Aya
Triada Kilisesi Papazi Yorgo’nun, torunu Panayotis’e 6diil olarak verdigi ¢ikolata da yine payitahtta
bilinmeyen bir tattir. Athanasios’un, Panayotis eliyle tadina baktig1 “garip kahverengi igreng goriinen
ama hos kokulu” (5.318-19) nesneyi “Sultan tadacak olsa ne diistintirdii acaba?” (5.321)

Nitekim Sultan’in bes bin ¢il altin 6diil vaadinin sevkiyle en giizel yemegi sunmak i¢in sirayla
hiinerlerini yaristiran bagascilardan Athanasios ve Amr, Osmanli topraklarina heniiz ugramamis bu yeni
tatlara yonelirken Niccolo ile Afsin, Sultan’1 etkilemek adina, farkli tercihlerde bulunur. Padisahin
hizmetinde c¢alisan altmis ¢asnigirden yalnizca biri katilacaktir bu miisabakaya; ¢iinkii “/s/adece en
giivendigi damagi” (s.372) yaninda ister. Casnigirbasi Mahmud, ilk tabagi servis eden Athanasios’un
sundugu ¢ikolatanin tadina bakar, ardindan “fatli bir ¢ikolata kiitlesi Sultanin kalin dudaklar: arasina
saklanmis agzinda dolas” maya (s.375) baslar. Aldig1 haz yiiziinden okunmaktadir o an. Ikinci tabakta
Amr’mn sundugu domates vardir ve gozleri kamasan Sultan, adeta biiyiilenmisgesine, ¢agnigirbasindan

8 Ayrntili bilgi igin bkz. Ozge Samanci, “Istanbul Mutfaginda Yeni Diinya Lezzetleri: Domates, Biber, Patates”, Meltem fzmir Akdeniz
Akademisi Dergisi, No. 5, Yaz 2019, 5.86-89; Arif Bilgin, “Enginardan Patatese Osmanli Cografyasinda Egzotik Sebzeler”, Akdeniz de Egzotik
Uriinler (Ed. Prof. Dr. Alp Yiicel Kaya, Ertekin Akpinar), izmir Akdeniz Akademisi Yaynlari, izmir 2020, s.11-25.
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Once, tabaga elini uzatir ve domatesi isirir. “Sultan in ¢agnigirbasinin midesinden ge¢meyen bir nimete
el siirdiigii nerede goriilmiis?” (s.377) O giine dek karsilasmadig1 bu iki tat, onu mest etmistir. Uciincii
siradaki Niccolo di Speranza, yine Leonardo’dan aldig1 ilhamla, badem ezmesinden yaptig1 minyatiir
saray1l ikram eder. Sonuncu tabak, Afsin’e aittir ki ¢asnigirbasi daha goérmeden burnuna ulasan
rayihasindan, kapagin altinda turung kalyesi oldugunu tahmin eder:

(...) Doviilmiis kuru kisnis, karabiber, mastika, tar¢in, zencefil, safran...
Iste bunlar1 hem ayr1 ayr1, hem de bir biitiin halinde hissedebiliyordu. O
derinden gelen limon ve turun¢ kokusuna ne demeli? Kuru nane ve giil
suyu. Ve hatta doviilmiis badem. O keskin et kokusu ardina saklanan bunca
ince kokunun o maharetli burnundan ka¢gmasi ne miimkiindii! “Turung
kalyesi” diye mirildandi kendi kendine (s.383-84).

Ne ki bu miisabakanin yapildig1 giiniin gecesi, ¢asnigirbasi Mahmud, yataginda 6l bulunur.
Onunla ayn1 yemekleri tadan Sultan ise sagdir ve kendisini domatesin kurtardig rivayet edilir. “Sehr-i
Konstantiniye sakinlerinin kanaatince Sultan’in camimi kurtaran bu kirmizi mucize bes bin altini hak
etmisti. Amma Sultan ne yapmisti? Bu ¢il ¢il altinlart elinin emegini, géziiniin nurunu esirgemeyene
vermeyi adil bulmustu” (5.386). Yazar Ozlem Kumrular’in, adin1 vermeyi sona sakladigi bu odiiliin
sahibi, ayn1 zamanda, romandaki entrikalarin da ¢6ziime kavustugu kilit isimdir; ¢linkii ¢cagnigirbasinin
olimiinii miiteakip, 6nce, Matbah-1 Amire’de biiyiik bir yangin gikar.

O her seyin gayet eyiisiiniin ve gayetii’l-gaye halisinin geldigi bu mutfak,
is bulutlan i¢inde yok oluvermisti. Yanik kisnis, tar¢in, kestane, badem
kokular1 kdmiir haline gelen et kokulariyla karisarak yiikseliyordu. (...)
Yangin doymak bilmez bir canavar gibi eline gecirdigini yiyip i¢cmisti
biitiin giin. (...) Simdi sadece Matbah-1 Amire’ye degil helvahaneye, kilere
ve zavalli agbazlarin odalarina da hitkkmediyordu. (...) Zamaninin yeganesi
olan bu lezzet bahgesi kara bir golge gibi gelen yanginin elinden bir dirhem
un bile kurtaramada. (...) Paha bicilmez kap kacak, tartip dl¢iilemez erzak
kasla g6z arasinda yok olup gitti. (...) Essahtan kebap tavasindaki yagin
sucu muydu, ona hakim olamayan ellerin marifeti miydi, yoksa o ellere
disaridan hitkkmeden bela arayicilarinin haltt miydi bilinemedi (s.410-11).

Yanginla es zamanli olarak Venedik balyosu Andressi’nin ag¢ibagisi Massimo da zehirlenir. Bu,
Osmanli mutfaginin yemek sirlarini ¢alarak intikam almak isteyen Venedik’in, Ragusa nam Dubrovnik
eliyle cezalandirilisidir. Osmanli’nin haraggiizar1 Ragusa (Dubrovnik) Cumbhuriyeti, itaati karsiliginda
elde ettigi imtiyazlar nedeniyle Venedik’in simgeklerini iizerine ¢ekmistir. Diizenli olarak sehre gelen
temsilcisi Kukulyevi¢ araciligtyla dort bir cihetten haber alan Sultan, kahvehanelerde dahi nam salan
istihbaratcilar1 sayesinde sarayina uzanan elleri 6grenmis ve ayni nispette cezalandirmistir Venedik’i:
Zehirlenen c¢agnigirbast Mahmud’a karsilik zehir ilminin piri Ragusa tarafindan zehirlenen ascibasi
Massimo. Ne var ki mutfagi kimin atese verdigi bulunamadigi gibi dort basas¢1 da yanginin ardindan
sirra kadem basmustir. Her biri farkli yerlere savrulan bu basascilar, Afsin harig, gérme, tatma ve koku
alma yetilerini de yitirirler. Afsin ise duyma yetisini kaybetmeyip i¢lerindeki haini de kulaklar
sayesinde 0grenir. Sultan’in kendisine bahsettigi bes bin altin1 sayarken kulagina gelen bir bagka ¢il altin
sesine iki insanin konugmalari eslik eder. Venedik balyosu Andressi, tarifler karsiliginda Amr’a bes bin
altin 6demektedir. Bdylece roman boyunca balyosun sofrasini donatan sultani tarifleri, Andressi’ye
ulastiranin Amr oldugunun anlagilmasiyla tiim gizem ¢oziiliir.

Matbah-1 Amire’de Pisirilen Yemekler ve Tathlar

Romanin ana omurgasii olusturan Matbah-1 Amire baglantili Osmanli - Venedik - Ragusa
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iligkilerinin yam sira 16. yiizy1l mutfagina ¢esni ve rayiha katan baharat ¢esitliligi ile Sultan’in damak
tadina sunulan yemekler de sayfalar arasinda resmigegit yapar. Devletin en genis sinirlarina ulastigi bu
ylizyilda, saray mutfagi da zengin bir gériiniime kavugmustur. Bilhassa Sam, Misir ve Kibris’in fethiyle
oralardan temin edilen pek ¢cok gida maddesi, sarayin iagesinde 6nemli rol oynar. Romanda tarifi verilen
tiim yemeklere renk, koku ve tat katan baharatlar, Misir sayesinde mutfagin bas kosesine yerlesir. Bilgin
(2008)’in tespitiyle; 1489°da yalnizca 18 baharat ¢esidinin tiiketildigi saraya, 1573 te 200’iin iizerinde
cesit girmistir (s.114). Yeme igme aligkanliklart agisindan geleneksel Tiirk mutfaginin zenginlesmis bir
devami olarak kabul edilebilecek Osmanli saray mutfagi, Bilgin (2008; 2019)’in tasnifiyle; ekmekler ve
unlu mamuller, yemekler, tath ve tursular ile i¢ceceklerden olusur. Sultan in Mutfagi’nda Kumrular, bu
bagliklar arasindan, en ¢cok yemek ve tath isimlerini zikreder.

Buna gore; ¢orba, pilav ve et yemeginden olusan {i¢ temel yiyecekten baska; tarifleriyle birlikte
verilen mersmuye (elma kalyesi), tiiffahiye (elma dolmasi), rummaniye (nar eksili kalye), bakuliye
(prrasa kalyesi) ve daha nicesi Sultan’a sunulmak tizere pisirilir:

Kiiciik bir orduyu yenebilecek kalabalik, nefs-i hiimayun, yani Sultan’in
sahsi igin ter dokiiliiyordu kaynayan kazanlarin dibinde. Alem penah
padisah i¢in neler viicut bulmamist1 simdiye dek sunca kap i¢inde. Balik
dolmasi, eksi asi, giimiis baligi, kabak dolmasi, Kefe kebabi, lahana
dolmasi, salgam boranisi, tekir dolmasi... Salepten ebegilimeci ¢icegine,
giil goncast kurusundan tavus kusuna kadar neler neler gegmisti bu
tezgdhtan. (...) Tiim saltanat saraylarindan ge¢mis, fenlenmis, nice nice
diyarlar gormiis, krallar eskitmis konuklar Selim’in yaldizli sofrasinda
yedikleri keklik ve tavus kusunu dimaglarinin ve damaklarinin en degerli
kosesine kazimislardi. Ve dahi dolma-1 elma, dolma-1 karpuz, dolma-1
ayvalari (s.87)...

Bunlara ilave olarak, ¢orbalardan; mastabe (yogurt ¢orbasi), bugday corbasi, piring c¢orbasi,
mercimek ¢orbast ve zirva mutfagin en saygin demirbaslaridir (s.88). Athanasios ile Amr, mutfakta
kimyonlu semiz kuzu eti, nar gibi kizarmig halis incikler, sigirdili dolmasi, tutmag g¢orbalari, kadi
lokmalar1, mis kokulu giivecler pisirirken yarenlik de ederler (s.57). Yapilan yemeklere baharat olarak
fiilfiil, tar¢in, sandalagaci, zencefil, kisnis, havlican, safran, kimyon, mastika eklenir. Ayrica yemeklerin
baskin bir 6zelligi olarak, tath ve eksinin bir arada kullanildigi, meyvelerin hem dolma hem de sebze
gibi pisirilip yemeginin yapildig1 goriiliir.

Helvahanede ise “ak helvalar, elma siizmeleri, deva-yi misk, miskli ve sekerli helvalar,
hurmaiyeler, pestiller, nane macunlari, vec macunlari, seferceliyeler basta olmak iizere payitahtin
sahibinin damagini mest eden tatlilar” (s.74) yapilir. Burada c¢aligsan helvacilarin, nefs-i hiimayun igin
sekerden imal ettikleri diger tatlilar sunlardir: Katmerli kaymak, aseli, zerde, giillag, helva, sabuni tabir
edilen sabuniye helvasi, senbuse, sir-i hurma, katmer samsa, kizartilmis sicak baklava, ufak kabak
boregi, siitlii katmer (s.74). Yine helvahanede yapilan serbetler igerisinden niliifer serbeti romanda bahse
konu edilir.

Romanda ad1 gegen ve Tanzimat 6ncesindeki klasik Osmanli mutfaginin tercihlerini yansitan bu
yemeklerin tarifleri, 15. ylzyilda, II. Murat donemi hekimlerinden Muhammed bin Mahmud bin
Sirvani’nin, Bagdadi’den ¢evirdigi Kitabii t-Tabih adli eserden alinmistir. Osmanl mutfagina ait bilinen
ilk yemek yazmasi niteligindeki eseri terciime ederken Sirvani, kitabin orijinal niishasinda bulunmayan
yemek tariflerini de eklemistir. Iste romanin basascilarindan Afsin de akil erdiremedikleri bir hastaliga
tutulan arkadaglar1 Osman’in sifa bulmasi igin Sirvani’ye bagvurmustur: “Simdi Muhammed bin
Mahmud bin Sirvani’den okudugu satirlardan o6grendigi bir seyi uyguluyordu. Biiyiik mutfak alimi
“sinirlere iyi gelir” dememis miydi? Iste o da bu yiizden yorulmak bilmeden Osman’a biitiin giin agag¢
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kavunu tasynp gelmisti” (5.89).

SONUC

Orta Asya mutfak kiiltiirii iizerine insa edilen beslenme aligkanliklarmin birbiri {iizerine
eklemlenmesiyle gelenek ve moderni ortak paydada bulusturan Tiirk mutfagi, tic kitaya hitkkmeden
Osmanl imparatorlugu doneminde zirveye erisir. istanbul’un fethi sonrasinda Fatih Sultan Mehmet’in
yaptirdig1 Topkapi Saray1’nda kurulan Matbah-1 Amire ile kurumsal bir hiiviyet kazanan yiyecek icecek
hizmetleri, Osmanli saray mutfaginin dogusuna da zemin hazirlar. 15. yiizyilin ikinci yarisinda Matbah-
1 Amire girisimiyle yemek hizmetlerini de sistemlestiren II. Mehmet donemi mutfak defterleri, saray
mutfagimin tarihi birer tamig1 olarak Tiirk mutfak tarihindeki yerini alir. 16. yiizyil ise devletin
sinirlariin genisleyisine kosut bir diizlemde saray mutfaginin da yeni tatlarla tanistig1, kozmopolit bir
yemek kiiltiiriinii imler. Matbah-1 Amire’nin de gittikge biiyiidiigii bu yiizyilda, rafine bir mutfak anlayisi
saray mutfagina hakim olur.

Bu baglamda; Prof. Dr. Ozlem Kumrular’in Sultan’in Mutfag: adli roman, 16. yiizy1l Matbah-1
Amire’sinde gegen “gastronomi” merkezli entrik olaylari, klasik dénem Osmanli saray mutfaginin
kurumsal isleyisi ile birlestirerek Tiirk mutfak tarihine, edebi bir bakis yoneltir. Arka planda II. Selim
donemi siyasi hadiselerinin yer aldigi romanda, 1574 yilindaki Matbah-1 Amire yangin tarihi gergeveyi
olusturur. Has Mutfak’ta pisen yemek ¢esitlerinin de bu g¢er¢eve dahilinde yansitildigi roman, yollar
Matbah-1 Amire’de kesisen dort basasginin 6zelinde, edebiyat ve tarihi, mutfagin tarihiyle bulusturan
bir eserdir. Bir devrin siyasi tarihiyle paralel seyreden Tiirk gastronomi tarihinin énemli bir cephesini
literatiire gegirmek suretiyle, doneminin gastronomik kimlik ve mirasimi da kayit altina alan Sultan in
Mutfagi, mutfak merkezli calismalara kaynak teskil edebilecek nitelikte bir romandir.
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Etik Beyan

Bu calisma, 27-29 Eyliil 2024 tarihlerinde Konya’da diizenlenen III. Uluslararasi As¢1 Dede
Atesbaz-1 Veli Sempozyumu’'nda sunulmus ayni adli bildirinin, goézden gecirilerek, yeniden
diizenlenmis halidir

Etik Kurul Onay1

Etik onay gerektirmeyen bir ¢aligmadir.

Yazar Katkilari
Aragtirma Tasarimi (CRediT 1) Yazar 1 (%2100)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 1 (%100)

Aragtirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%2100)
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%100)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%100)

Finansman

Calisma herhangi bir kurum tarafindan desteklenmemistir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da figiincii taraflar agisindan calismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar (SDG)

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglari: Desteklemiyor
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Makale Bilgisi OZET

Gastronomi ve mutfak sanatlari (GMS) béliimii YOK verilerine gore Tiirkiye’de ilk kez 2003 yilinda lisans

Gelis Tarihi: 28.10.2024 diizeyinde egitime baslamasindan bu yana her gegen y1l agilan boliim sayisinda artis olmustur. Boliim sayisindaki
Kabul Tarihi: 30.11.2024 artis beraberinde akademik personel sayisinin artmasina sebep olmustur. Ancak akademik personel sayisinin
e artmastyla, akademik performansta biiyiik bir unsur olan akademik yaynlarin artig gosterip gostermedigi hakkinda

Yayin Tarihi: 31.12.2024 bugiine kadar herhangi bir ¢alisma yapilmamistir. Yapilan ¢alisma ile gastronomi ve mutfak sanatlari
akademisyenlerinin son 5 yil igerisinde (2019-2023) yaymnladiklar1 makale performanslarini 6lgmek

Anahtar Kelimeler: amaglanmaktadir. Verilerin toplanabilmesi i¢in akademik.yok.gov.tr ve iniversitelerin resmi web siteleri
. kullanilmistir. Arastirma neticesinde 96 gastronomi ve mutfak sanatlart bolimiindeki 394 6gretim iiyelerinin
Gastronomi ve mutfak makale verileri toplanmistir. Elde edilen makale verileri dort kategoride incelenmistir. Birinci kategori; SCIE,

sanatlarlz ESCI, SSCI, AHCI ve Scopus endeksli dergilerde yayimlanms makaleler, ikinci kategori; uluslararasi alan
Akademisyen, endekslerinde taranan dergilerde yayimlanms makaleler, tigiincii kategori; TRDizin (Ulakbim) tarafindan taranan
Yayin performansi, dergiler ve dordiincii kategori; ulusal alan endeksleri tarafindan taranan dergilerdir. Arastirma neticesinde devlet

iiniversitelerinde gorev alan GMS akademisyenlerinin vakif tiniversitesindeki akademisyenlerden daha fazla yayin
yaptig1 tespit edilmistir (p<0,05). Ayrica devlet tiniversitesindeki Prof. Dr. unvanli akademisyenlerin diger 6gretim
iiyelerinden daha fazla yayin yaptig1 tespit edilmistir (p<0,05). Vakif iiniversitelerinde diger unvanlara gore daha
fazla yaymn yapan unvanin ise Dog. Dr. oldugu tespit edilmistir (p<0,05). En fazla yaymn uluslararasi alan
endekslerinde yapilirken, en az yayin ulusal alan endekslerinde yapilmistir. GMS 6gretim tiyelerinin yillik genel
yayin iiretkenligi incelendiginde, devlet {iniversitelerinde gorev yapan akademisyenlerin yalnizca %0,7'sinin son
bes yilda herhangi bir akademik yayin yapmadig1 gézlemlenmistir. Buna karsilik, vakif tiniversitelerinde gérev
alan GMS o6gretim {iyelerinin %12,9'unun aym donemde herhangi bir akademik yayinda bulunmadig: tespit
edilmistir.

Devlet tiniversitesi,
Vakif liniversitesi.

Academic Publication Performance: State or Foundation University? The Case of Gastronomy and Culinary Arts Academics

Article Info ABSTRACT
According to the data from the Council of Higher Education (YOK), the Gastronomy and Culinary Arts (GCA)
Received: 28.10.2024 department first began undergraduate-level education in Tiirkiye in 2003. Since then, the number of departments
Accepted: 30.11.2024 has increased each year. This increase in the number of departments has also led to a rise in the number of academic
: A staff. However, no study has been conducted so far to investigate whether the increase in the number of academic
Published: 31.12.2024 staff has resulted in an increase in academic publications, which are a significant factor in academic performance.
This study aims to measure the article performance of Gastronomy and Culinary Arts academics over the past five
Keywords: years (2019-2023). To collect data, academic.yok.gov.tr and the official websites of universities were used. As a

result of the research, article data from 394 faculty members in 96 Gastronomy and Culinary Arts departments

Gastronomy and culinary arts, were gathered. The obtained article data were analyzed in four categories. The first category includes articles

Academic, published in journals indexed by SCIE, ESCI, SSCI, AHCI, and Scopus; the second category includes articles
Publication performance, published in journals indexed in international field indices; the third category covers articles published in journals
State university, indexed by TRDizin (Ulakbim); and the fourth category includes articles published in journals indexed by national
Foundation university. field indices.As a result of the study, it was determined that GCA academics working at state universities published
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Akademik Yayin Performansinda Devlet mi Vakif mi? Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Akademisyenleri Ornegi

GIRIS

Gastronomi bilimi, tarih, kiiltiir, gastronomik faaliyetler ve yiyecegi bir araya getirerek farkl
mutfak kiiltiirleri arasindaki benzerlikleri ve farkliliklar1 ortaya koymayi amaglayan bir disiplindir
(Akturfan, Cimar ve Ozata, 2022; Aras, 2024). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 (GMS) disiplini, son
yillarda hem akademik hem de endiistriyel alanda hizla yiikselen bir ilgi odag: haline gelmistir. Bu ilgi,
alana 6zgii bilgi birikimini derinlestirmek ve mevcut uygulamalari gelistirmek adina akademik yayinlar
yoluyla bilgi paylasimmi da artirmaktadir. Bu noktada, akademisyenlerin yayin performanst hem
disiplinin gelisimi hem de akademik katkilarinin degerlendirilmesi agisindan 6nemli bir gosterge
olmaktadir. Ayrica sektdrde ihtiyag duyulan donanimli ve nitelikli bireylerin egitimden memnuniyet
diizeyleri ile egitim kurumlarinda sunulan 6gretim kalitesi arasinda gii¢lii bir iligki bulunmaktadir
(Giileng Birsen ve Erdogan, 2024).

Akademik yayin performansi, bilimsel bilgi tiretiminde aktif bir rol oynayan akademisyenlerin
etkisini ve katki diizeyini anlamak i¢in kullanilan 6énemli bir kriterdir. Ancak GMS gibi nispeten yeni
disiplinlerde, akademisyenlerin bu kriterler dogrultusunda degerlendirilmesi karmasik bir siireci
beraberinde getirmektedir. Disiplinin multidisipliner yapisi, c¢esitli arastirma yaklagimlarinin ve
yontemlerinin kullanilmasi gerekliligini dogurmakta; bu da, akademisyenlerin yayin performansini
dogrudan etkileyen unsurlardan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Bu arastirma ile Tiirkiye’de GMS bdliimlerinde gorev yapan dgretim iiyelerinin yayinlarini tespit
etmek ve gelecekteki ¢aligmalar igin bir temel olusturulmasi amaglanmaktadir.

Literatiir Taramasi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1

Diinya c¢apinda gastronomi ile ilgili ilk lisansiistii egitim Boston Metropolitan Universitesi’nde
1980’li yillarin sonunda baslamistir. Program yar1 zamanli olup, Master of Liberal Arts in Gastronomy
adiyla egitim vermistir. New York Universitesi Steinhart Okulu 1996 yilinda gida kiiltiirii ve gida
sistemleri adi altinda iki farkli yiiksek lisans egitimine baslamistir. New York Universitesi Steinhart
Okulun’da ayrica bolimiin doktora egitimi de verilmektedir. Yiiksek lisans ve doktora egitimi
Gastronomi adiyla 2001-2009 yillar1 arasinda Adelaide Universitesi’nde verilmistir. Gida kiiltiirii ve
iletisim adiyla yiiksek lisans egitimi ise 2004 yilinda Gastronomik Bilimler Universitesi’nde (Universita
di Scienze Gastronomiche di Pollenzo) verilmistir ve egitim halen devam etmektedir (Black, 2013;
Haden, 2014).

Cumhuriyetin ilanindan sonra Tiirkiye’deki ilk mutfak egitimi 1961-1962 egitim-6gretim yilinda
faaliyete giren Ankara Otelcilik Okulu’'nda olmustur. Okulun egitim-6gretim siiresi 3 yi1l olarak
belirlenmistir (Toker, 2020). ilk ascilik lisesi ise 1985 yilinda faaliyete gecen Mengen Ascilik Lisesi
olmustur. (Yorganci ve Sungur, 2023). 2002 yilinda Tiirkiye Milli Egitim Bakanliginin isim birligine
gitmesiyle okul Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi kapsamina alinmistir. Ancak okul
Tirkiye’nin ilk ascilik okulu olmasi hasebiyle okulun isminin basina “ag¢ilar” ibaresi eklenmistir
(Kurnaz, Babiir ve Akyurt Kurnaz, 2018). 2005-2006 egitim 6gretim yilindan itibaren, ortadgretim
diizeyinde ascilik egitimi veren kurumlar; otelcilik ve turizm meslek lisesi, kiz meslek liseleri, ticaret
meslek lisesi, cok programli liseler, endiistri meslek lisesi ve agik 6gretim meslek lisesidir (Yorganci ve
Sungur, 2023).

Yiiksekogretim diizeyinde ilk aggilik egitimi 1997 yilinda Mengen Meslek Yiiksekokulu
biinyesinde verilmistir. Verilen ag¢ilik egitiminin siiresi 2 yildir. Lisans seviyesindeki ilk GMS bdliimii
Tugrul Savkay onciiliigiinde Yeditepe Universitesinde 2003 yilinda kurulmustur (Aydemir, 2018). GMS
béliimiinde ilk yiiksek lisans ve doktora egitimi 2014 yilinda Gazi Universitesi onciiliigiinde baslamigtir
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(Sezen, 2018). 2023 YOK verilerine gére 27’si vakif 77’si devlet iiniversitelerinde olmak iizere toplam
104 ascilik boliimii, 35’1 vakif 60’1 devlet tiniversitesi olmak tizere 95 GMS bulunmaktadir (Bisiren ve
Genger, 2023). 2023 YOK Atlas verilerine gére GMS alaminda toplamda 34 yiiksek lisans programi ve
11 doktora programi bulunmaktadir (Buluk Esitti ve Bay, 2023). 2024 yil itibariyle GMS egiminin
verildigi toplamda 5 farkli &n lisans, lisans ve lisansiistii boliimii bulunmaktadir. On lisans egitimi
kapsaminda ascilik ve gemi ascilig1 programlari, lisans egitimi kapsaminda gastronomi, gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimleri, lisansiistii egitim kapsaminda ise gastronomi, gastronomi ve mutfak kiiltiirii
ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 béliimleri bulunmaktadir (istatistik.yok.gov.tr, 2024).

Semint ve Ozbay (2021) yaptig1 arastirma verilerine gore 2019 yilinda GMS béliimiinde toplam
406 akademik personel bulunmaktadir. Arastirmaya gére, GMS boliimiindeki akademisyenlerin lisans
mezuniyet dagilimi su sekildedir: %33 turizm, %24 gida mithendisligi, %14 gastronomi, %11 yiyecek-
icecek isletmeciligi, %6 konaklama isletmeciligi, %4 isletme, %3 beslenme ve diyetetik, %3
veterinerlik, %2’si ise diger boliimlerden mezun olmustur. Temizkan, Bulgan ve Sati’nin (2024) yaptig1
arastirmada GMS boliimiinde gorev alan akademisyen sayist 5 yilda %55,42 artis gostererek 631°¢
yiikselmistir. Akademisyenlerin lisans mezuniyet dagilimi su sekildedir: %27,2 turizm, %21 gida
mithendisligi, %17,7 GMS, %?9,7 egitim, %5,8 saglik, %5 iktisadi ve idari bilimler, %2,4 ziraat, %2,2
temel bilimler, %1,7 sosyal bilimler, %8,1 nin ise lisans mezuniyet bilgisine ulagilamamistir. Yapilan
arastirmalara gore lisans mezuniyetine gére GMS boliimiindeki akademisyenlerin 2024 yilinda artig
gosterdigi goriillmektedir.

Endeksler

1960 yilinda kurulan Institute for Scientific Information (ISI), Science Citation Index Expanded
(SCIE) ile bilim ve teknik alaninda (tarim, astronomi, biyokimya, biyoloji, biyoteknoloji, kimya,
bilgisayar bilimleri, noroloji, onkoloji, pediatri, farmakoloji, fizik, bitki bilimleri, psikiyatri, malzeme
bilimi, matematik, tip, cerrahi, veteriner bilimleri ve zooloji), Social Sciences Citation Index (SSCI) ile
sosyal bilimlerde (antropoloji, tarih, is iligkileri, hukuk, dil bilimi, felsefe, psikoloji, siyaset bilimi, halk
sagligi, sosyal bilimler, toplumsal yasam, sosyoloji, kent arastirmalari, kadin ¢alismalar ve psikiyatri)
ve Arts and Humanities Citation Index (A&HCI) ile sanat ve beseri bilimleri (arkeoloji, mimarlik, sanat,
Asya calismalari, klasik calismalar, dans, folklor, tarih, dilbilimi, edebi antolojiler, edebiyat, miizik,
felsefe, siir, radyo-televizyon-film, din, dil ve tiyatro) konu bagliginda yayinlari simiflandirir. Web of
Science (WoS) veri tabanina eklenen Emerging Sources Citation Index (ESCI), aragtirmacilarin yeni
ortaya ¢ikan, bilimsel degeri olan dergileri takip etmeleri ve atiflarin1 degerlendirmeleri i¢in 2015 yilinda
olusturulmustur. ESCI'da endekslenen dergiler, genellikle WoS’1n daha koklii endeksleri olan Science
Citation Index Expanded (SCIE), Social Sciences Citation Index (SSCI) ve Arts & Humanities Citation
Index (AHCI) gibi endekslere heniiz dahil edilmemistir, ancak icerik olarak yiiksek kalite ve 6zgiinliik
barindirdiklart i¢in izlenmektedir. Ayrica dergilere etki faktorii (impact factor) saglamasa da bu
dergilerden alman atiflar diger dergilerin etki faktoriine katkida bulunmaktadir. ESCI’da dizinlenen
dergiler, WoS {izerinden tam atif sayilar1 ve yazar bilgileriyle erisilebilir olup, makaleler yazarlarin h-
endeksine katkida bulunmaktadir (Asan, 2004; Editor Resources, 2024).

2004 yilinda yaym hayatina baslayan Scopus veri tabani ise dergileri dort ana baslik altinda
(yasam bilimleri, dogal bilimler, saglik bilimleri ve sosyal ve beseri bilimler) toplar. Scopus, saglik ve
yasam bilimlerini temel bilimlerden bagimsiz ele alirken, sanat ve beseri bilimleri sosyal bilimler altinda
degerlendirir. Ornegin, WoS'ta sanat ve beseri bilimler kapsaminda yer alan mimarlik alani, Scopus'ta
mithendislik bashigi altinda dogal bilimlerle iliskilendirilmistir. Scopus ayrica bazi dergileri
"multidisipliner" olarak tanimlayarak dort temel bagslik altinda yer alan disiplinler aras1 yayinlara erisim
saglamaktadir (Karasdzen, Gokkurt Bayram ve Zan, 2011).
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Universiteleraras1 kurul baskanliginin (UAK) 09.08.2023 tarihinde yaymlanan kararla temel
alanlar 6zelinde farklilasan ve karmasikliga sebep olan alan endeksleri tanimi kaldirmistir (UAK.gov.tr,
2023). Uluslararasi alan endekslerinden bazilari: ERIC, PUBMED, EMBASE, PSYCINFO, CINAHL,
ECONLIT, ZOOLOGICAL RECORD, GEOREF, CAB ABSTRACTS, ANTHROPOLOGICAL
INDEX, EBSCO, H. W. WILSON DATABASE, DAAI ve ICONDA’dir (Erbakan.edu.tr, 2024).

ULAKBIM, Tiirkiye’nin bilimsel bilgi birikimini yansitan iiriinler gelistirmeyi misyon edinmis
olup, aragtirmacilarin ulusal ve bilimsel igerige elektronik ortamda erisimini saglamak i¢in TRDizin’i
uluslararasi standartlara uygun olarak gelistirmistir. Ik olarak 2013 yili sonuna kadar "Ulusal Veri
Tabanlar1 (UVT)" adiyla bilinen TRDizin, Fen ve Sosyal Bilimler alanlarinda Dig Hekimligi, Eczacilik,
Miihendislik, Saglik Bilimleri ve Veterinerlik gibi alt alanlarda dergiler icermektedir. Dizinde yer alan
ulusal bilimsel dergiler, ULAKBIM TRDizin uzmanlari ve ilgili alanlardan akademisyenlerden olusan
komiteler tarafindan degerlendirme kriterlerine gore segilmektedir. 2000 yilindan bu yana web
iizerinden taranabilir olan TRDizin, bibliyografik bilgilerle birlikte makale tam metinlerine de erisim
saglamaktadir (Aslan, 2019; TRDizin, 2024).

Tiirkiye’de yayinlanan ulusal alan endeksleri, ¢esitli disiplinlerdeki akademik ¢aligsmalar1 goriiniir
kilmak ve bilimselligi tesvik etmek amaciyla olusturulmustur. Ornegin, Asos Indeks; sosyal, beseri ve
fen bilimlerindeki dergileri tarayarak bu alanlardaki yaymlarin erisilebilirligini artirir. Tiirk Egitim
Indeksi, egitim alanindaki Tiirkge yayinlari kapsarken; SOBIAD, sosyal ve beseri bilimlerdeki
arastirmalari igeren kapsamli bir veri tabani sunar. Aragtirmax, bilimsel arastirmalar1 farkl disiplinlerde
endekslerken, Tiirkiye Turizm Dizini turizm alanindaki ¢alismalara odaklanmaktadir.

ARASTIRMA AMACI VE YONTEMI

Arastirma Amaci

Bu calisgma, GMS alaninda gorev alan akademisyenlerin makale performanslarini 6lgmeyi
amaglamaktadir. Onder ve Esen Erdil'in (2015) calismasinda oldugu gibi, son bes yillik (2019-2023)
yayin performanslari incelenerek GMS akademisyenlerinin yayimladiklari makaleler analiz edilecektir.
Ayrica, unvan farkliliklarinin ve akademisyenlerin ¢aligtiklart kurumun (devlet veya vakif tiniversitesi)
makale {iretimine etkileri hakkinda bilgi edinmek amaglanmaktadir.

Arastirma Yontemi

Arastirma verilerinin toplanmast siirecinde YOK ATLAS, akademik.yok.gov.tr ve iiniversitelerin
resmi web siteleri kullanilmistir. Ilk olarak, YOK ATLAS (2024) araciligiyla Tiirkiye’de GMS boliimii
bulunan iiniversiteler tespit edilmistir. Daha sonra, bu {iniversitelerin resmi web siteleri incelenerek
bolimlerde gdrev yapan Ogretim iiyeleri belirlenmistir. Son olarak, tespit edilen 6gretim {iyelerinin
akademik yayinlari, akademik.yok.gov.tr iizerinden kayit altina alinmigtir. Arastirma verileri, 10-14
Eyliil 2024 tarihleri arasinda toplanmis ve bu siiregte 96 GMS boliimiinde gorev yapan toplam 394
akademisyene ait makale verileri elde edilmistir. Toplanan makaleler, yayimlandiklar1 dergilerin
indekslerine gore dort kategoriye ayrilarak analiz edilmistir. Birinci kategori, SCIE, ESCI, SSCI, AHCI
(WoS) ve Scopus kapsaminda taranan dergilerde yayimlanmis makaleleri; ikinci kategori, uluslararasi
alan endekslerinde taranan dergilerde yayimlanmis makaleleri; iiciincii kategori, TRDizin (ULAKBIM)
tarafindan taranan dergilerde yayimlanmis makaleleri; dordiincii kategori ise ulusal alan endekslerinde
taranan dergilerde yayimlanmis makaleleri kapsamaktadir.

Arastirmanin Onemi

Ogretim iiyelerinin akademik performanslarinin unvanlar1 ve calistiklar1 kurum tiiriine (devlet
veya vakif Universitesi) gore farklilik gosterip gostermedigine dair literatiirde sinirli sayida arastirma
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bulunmaktadir. Bu ¢alisma, akademik performansin énemli bir 6lgiitii olan yayin sayisim ele alarak,
Ogretim iyelerinin akademik basarilarim1  karsilastirmada degerli bir perspektif sunmayi
amaglamaktadir. Bu agidan, calismanin alandaki bilgi boslugunu doldurmasi ve akademik performans
kriterlerine iliskin anlaml katkilar saglamas1 beklenmektedir.

Veri Analizi

Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin analizi SPSS (19) paket programi kullanilarak
yapilmistir. Toplanan veriler Frekans, T-testi (Independent-samples T test) ve Tamhane's T2 analizleri
ile ¢oziimlenmistir.

Bulgular

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (GMS) boliimleri Tirkiye'de hizla yayginlasirken, bu
bolimlerde gorev yapan akademik personel sayisinda da 6nemli bir artis goriilmiistiir. Bu boliimde
sunulan veriler ile GMS 6gretim {iiyelerinin yayin performanslar incelenmis ve unvanlarina, ayrica
kurumlarina gore farkliliklar degerlendirilmeye calisilmistir. Arastirma kapsaminda GMS
akademisyenlerinin unvan dagilimi tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1
GMS Akademisyenlerinin Unvan Dagilim

Unvan
Dr. Ogr.
Yayin Yapan Kurum Prof. Dr. Dog. Dr. Uyesi Genel Toplam

Devlet Un_1vers1te_s1 43 118 109 270
Akademisyenleri
Vakaf Universitesi

Akademisyenleri 23 19 82 124

Toplam 66 137 191 394

GMS akademisyenlerinin unvan dagilimi incelendiginde devlet tiniversitelerindeki akademisyen
sayisinin vakif iiniversitedeki akademisyenlerden daha fazla oldugu goriilmektedir. Dogent unvanindaki
akademisyenlerin devlet {iniversitelerinde daha fazla oldugu gozlemlenmektedir. Vakif
tiniversitelerindeki akademisyenlerde ise doktor 6gretim liyesi unvanindaki akademisyenlerin daha fazla
oldugu gozlemlenmektedir. Tiirkiye’de toplamda 394 GMS akademisyeni oldugu goriiliirken bunlarin
270’1 devlet 124’11 vakif tiniversitelerinde gorev almaktadir.

Tablo 2
GMS Ogretim Uyelerinin Yayin Uretkenliginin Karsilastirilmast

Yayin Yapan Kurum N  Ortalama Std. Sapma t-degeri P degeri
Devlet Universitesi Akademisyenleri 270 11,000 8,365 21,607 0,001*
Vakif Universitesi Akademisyenleri 124 6,153 7,792 8,793 0,001*

*QOrtalama fark 0,05 seviyesinde anlamlidir.

Tablo 2’de sunulan GMS ogretim iyelerinin yayin iretkenligi karsilastirilmas: T-testi
(Independent-samples T test) ile yapmustir. Elde edilen sonu¢ dogrultusunda devlet tiniversitelerinde
gorev alan GMS akademisyenlerinin daha fazla yayin iirettigi sonucuna varimistir (p<0,05).
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Tablo 3
GMS Ogretim Uyelerinin Yayin Uretkenliginin Karsilastirilmast

Kurum Unvan N Ortalama Std. Sapma f-degeri p-degeri
Prof. Dr. 43 15,488 9,669
Devlet Dog. Dr. 118 12,567 8,531 20,136 0,001*
Dr. Ogr. Uyesi 270 7,532 6,019
Prof. Dr. 23 4,173 4,152
Vakaf Dog. Dr. 19 15,631 14,349 22,399 0,001*
Dr. Ogr. Uyesi 82 4,512 4,104

*QOrtalama fark 0,05 seviyesinde anlamlidir.

Tablo 3’de GMS 6gretim iiyeleri unvan ve kurum bazli karsilastirilmistir. Levene test istatistigi
g0z Oniinde bulundurularak, varyanslarin homojen olmadig1 anlagilmis (p< 0,05) bu sebeple farkliliklar
Tamhane's T2 analizi sonucuna gore yorumlanmistir. Tamhane’s T2 analizi varyanslar homojen
olmadig1 durumda kullanilmaktadir (Hochberg ve Tamhane, 1987). Devlet iiniversitelerindeki sirastyla
Prof. Dr., Dog. Dr. ve Dr. Ogr. Uyesi unvanina sahip 6gretim iiyeleri yaym yaptig1 sonucuna varilmistir
(p<0,05). Vakif iiniversitelerindeki ise sirastyla Dog. Dr., Dr. Ogr. ve Prof. Dr. unvanina sahip 6gretim
iiyeleri yayin yaptig1 sonucuna varilmistir (p<0,05). Vakif {iniversitesindeki Dog¢. Dr. unvanina sahip
akademisyenlerin diger unvana sahip olan 6gretim iiyelerine gore daha fazla yayin yaptigi goriilmektedir
(p<0,05).

Tablo 4
GMS Ogretim Uyelerinin Yayin Endekslerine Gére Yayin Farkliliklar:

Yaymn Std. f- p-
Endeksleri Kurum Unvan N Ortalama Sapma  degeri  degeri
Prof. 43 2,139 3,412
) Devlgt ' Do¢. Dr. 118 2,644 3,951 3080 0,047
Universitesi Dr. Oar
LUE 109 1,541 2,477
WosS ve Uyesi
Scopus Prof. 23 1,652 2,551
) 'Vak1.1C ' Dog. Dr. 19 4,368 3,714 5,089 0,003*
Universitesi Dr. O3t
U8 gy 0o5g 2,794
Uyesi
Prof. 43 7,581 6,716
) I;)evlgt ' Do¢.Dr. 118 5,211 5,845 16779  0,001*
Universitesi Dr. Osr
U8 109 2,541 3,275
Uluslararasi Uyesi
Prof. 23 0,869 1,516
) .Vakllf . Dog. Dr. 19 3,947 5,806 8,892 0,001*
Universitesi Dr. O3t
UL g0 1031 1,772
Uyesi
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Prof. 43 4,441 4,584

) Devlgt . Do¢. Dr. 118 4,728 3,797 16,618  0,001*
Universitesi Dr. O3t
. UL 100 2,156 2,553
TRDizin Uyesi
Prof. 23 1,347 2,058
) Yaklf . Dog. Dr. 19 3,736 3,664 13572 0,001*
Universitesi Dr. O3t
UL gy 1024 1,465
Uyest
Prof. 43 1,255 1,449
) Devle_:t . Dog¢. Dr. 118 0,974 1,544 5539 0,006
Universitesi Dr. O3t
LU 109 0,495 1,378
Uyesi
Ulusal
Prof. 23 0,304 1,063
) .Vakl.t~ . Dog. Dr. 19 3,578 6,890 11797 0,001*
Universitesi Dr. Osr
r.Ogr. 0,219 0,720
Uyesi

*Qrtalama fark 0,05 seviyesinde anlamlidir.

WoS ve Scopus endekslerinde yayin yapan GMS 6gretim liyeleri incelendiginde hem devlet hem
de wvakif iiniversitelerinde en ¢ok yaymi Dog¢. Dr. unvanina sahip akademisyenlerin yaptig
goriilmektedir (p<0,047). Ozellikle vakif {iniversitelerinde gorev yapan Dog. Dr. unvanna sahip
akademisyenlerin bu endekslerde en yliksek yayin sayisina ulastig1 tespit edilmistir (p<0,05).

Uluslararas1 alan endekslerde yaym yapan Ogretim {yeleri incelendiginde, devlet
tiniversitelerinde en ¢ok yayini Prof. Dr. unvanina sahip akademisyenlerin yaptig1 gdzlemlenmektedir
(p<0,05). Vakif iniversitelerinde ise en fazla yaymi Dog¢. Dr. unvanina sahip akademisyenler
gergeklestirmistir  (p<0,05). Devlet iiniversitelerinde goérev yapan Prof. Dr. unvanina sahip
akademisyenlerin uluslararasi yayin iiretkenligi 6ne ¢ikmaktadir (p<0,05).

TrDizin endekslerinde ise hem devlet hem de vakif iiniversitelerinde en ¢ok yayini yine Dog. Dr.
unvanina sahip akademisyenler yapmaktadir (p<0,05). Bu endekste en fazla yaymi, devlet
iiniversitelerinde gorev yapan Dog. Dr. unvanl akademisyenlerin gerceklestirdigi goriilmiistiir (p<0,05).

Ulusal alan endekslerinde yayin iiretkenligi incelendiginde, devlet iiniversitelerinde en fazla
yaymi Prof. Dr. unvanina sahip akademisyenler yaparken (p<0,05), vakif {iniversitelerinde en fazla
yayini Dog. Dr. unvanina sahip akademisyenler yapmaktadir (p<0,05). En yiiksek ulusal yayin sayisina
ise devlet {iniversitelerindeki Dog. Dr. unvanina sahip akademisyenler ulasmigtir (p<0,05).
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Tablo5 )
Ogretim Uyelerinin Yillik Yayin Uretkenligi

N Yiizde
Yillik Ortalama Yayin Sayisi Devlet Vakaf Devlet Vakaf
0 2 16 %0,7 %12,9
0,10 51 51 %18,9 %41,1
1.0,2.0 94 31 %34,8 %25,0
2.0,3.0 61 17 %22,6 %13,7
3.0,4.0 24 5 %8,9 %4,0
4.0,5.0 17 2 %6,3 %1,6
5.0,6.0 8 0 %3,0 %0,0
6.0,7.0 6 0 %2,2 %0,0
7.0,8.0 4 0 %1,5 %0,0
8.0,9.0 0 0 %0,0 %0,0
9.0,10.0 0 0 %0,0 %0,0
10.0 > 3 2 %1,1 %1,6
Toplam 270 124 %100 %100

Tablo 5'te sunulan verilere gore, GMS 0ogretim iiyelerinin yillik genel yaymn {iretkenligi
incelendiginde, devlet tiniversitelerinde gorev yapan akademisyenlerin yalnizca %0,7'sinin son bes yilda
herhangi bir akademik yaymn yapmadigi gézlemlenmistir. Buna karsilik, vakif iiniversitelerinde gorev
alan GMS 6gretim iyelerinin %12,9'unun ayn1 donemde herhangi bir akademik yayinda bulunmadigi
tespit edilmistir.

Tablo 6
Ogretim Uyelerinin Yillik Yayin Uretkenligi (WoS ve Scopus)

N Yiizde
Yillik Ortalama Yayin Sayisi Devlet Vakif Devlet Vakif
0 116 47 %43,0 %37,9
0,1.0 110 58 %40,7 %46,8
1.0,2.0 30 14 %11,1 %11,3
2.0,3.0 12 5 %4,4 %4,0
3.0,4.0 0 0 %0,0 %0,0
4.0,5.0 2 0 %0,8 %0,0
Toplam 270 124 %100 %100

Tablo 6'da sunulan verilere gore, GMS 6gretim iiyelerinin yillik WoS ve Scopus endeksli yayin
iiretkenligi incelendiginde, devlet liniversitelerinde gorev yapan akademisyenlerin %43'iiniin son bes
yilda bu endekslerde yaym yapmadigi tespit edilmistir. Vakif tiniversitelerinde gorev alan GMS 6gretim
iyelerinin ise %37,9'unun aym1 donemde WoS ve Scopus endekslerinde herhangi bir yayinda
bulunmadig1 gézlemlenmistir.
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Tablo 7
Osretim Uyelerinin Yillik Yayin Uretkenligi (Uluslararasi Alan Endeksleri)

N Yiizde
Yillik Ortalama Yayin Sayisi Devlet Vakif Devlet Vakif
0 41 56 %15,2 %45,2
0,10 140 55 %51,9 %44,4
1.0,2.0 56 11 %20,7 %8,9
2.0,3.0 17 0 %6,3 %0,0
3.0,4.0 1 %3,3 %0,8
4.0,5.0 4 1 %1,5 %0,8
5.0,6.0 0 %0,4 %0,0
6.0,7.0 2 0 %0,8 %0,0
Toplam 270 124 %100 %100

Tablo 7'deki verilere gore, GMS 6gretim iiyelerinin uluslararasi alan endekslerindeki yillik yayin
iiretkenligi incelendiginde, devlet iiniversitelerinde gorev yapan akademisyenlerin %15,2'sinin son beg
yilda uluslararas1 endekslerde yaym yapmadigi tespit edilmistir. Vakif tiniversitelerinde goérev alan
GMS 6gretim iiyelerinin ise %45,2'sinin son 5 yilda uluslararasi alan endekslerde herhangi bir yayinda
bulunmadigi gézlemlenmistir.

Tablo8 )
Ogretim Uyelerinin Yillik Yayin Uretkenligi (TRDizin)

N Yiizde
Yillik Ortalama Yayin Sayisi Devlet Vakif Devlet Vakif
0 61 56 %22,6 %45,2
0,1.0 125 58 %46,3 %46,8
1.0,2.0 55 9 %20,4 %7,3
2.0,3.0 28 0 %10,4 %0,0
3.0,4.0 0 1 %0,0 %0,8
4.0,5.0 1 0 %0,4 %0,0
Toplam 270 124 %100 %100

Tablo 8'de sunulan veriler GMS 6gretim iiyelerinin yillik ulusal alan endekslerinden biri olan
TRDizin'e yonelik yayin iiretkenligini karsilagtirmaktadir. Devlet iiniversitelerinde goérev yapan GMS
akademisyenlerinin %22,6'simin son bes yilda TRDizin endeksinde yayin yapmadigi goriilmektedir.
Buna karsilik, vakif {iniversitelerindeki GMS 6gretim iiyelerinin %45,2'si son bes yilda TRDizin
endeksinde herhangi bir yayinda bulunmamustir.

132



Akademik Yayin Performansinda Devlet mi Vakif mi? Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Akademisyenleri Ornegi

Tablo 8
Osretim Uyelerinin Yillik Yayin Uretkenligi (Ulusal Endeksler)

N Yiizde
Yillik Ortalama Yayin Sayisi Devlet Vakif Devlet Vakif
0 165 97 %61,1 %78,2
0,10 92 22 %34,1 %17,7
1.0,20 12 3 %4,4 %2,4
2.0,3.0 1 0 %0,4 %0,0
3.0,4.0 0 1 %0,0 %0,8
4.0,5.0 0 0 %0,0 %0,0
5.0,6.0 0 1 %0,0 %0,8
Toplam 270 124 %100 %100

Tablo 9’da sunulan verilere gére, GMS 6gretim {iyelerinin ulusal alan endekslerindeki yillik yayin
iiretkenligi incelendiginde, devlet iiniversitelerinde gérev yapan akademisyenlerin %61,1’inin son bes
yilda ulusal alan endekslerinde yayin yapmadigi tespit edilmistir. Vakif iiniversitelerinde ¢alisan GMS
ogretim {iiyelerinin ise %78,2’sinin ayn1 donemde ulusal alan endeksinde herhangi bir yayinda
bulunmadigi gozlemlenmistir

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Demir (2016), ilahiyat fakiiltelerinin akademik performansini inceledigi calismasinda, 2005-2015
yillar1 arasinda ilahiyat dergilerinde yayin yapan akademisyenlerin 6gretim iiyesi basina diisen ortalama
makale sayisinin 0,83 oldugunu tespit etmistir. Bu ¢alismada elde edilen verilerle karsilastirildiginda
hem devlet hem de vakif Universitelerindeki GMS akademisyenlerinin daha fazla akademik yayin
yaptig1t gozlemlenmistir. Sop (2017), turizm alaninda arastirma gorevlilerinin yayin performansini
degerlendirdigi ¢calismasinda, katilimcilarin ortalama 1,8 makale yayinladigini belirlemistir. Elde edilen
veriler ile Sop’un (2017) bulgulan karsilastirildiginda, GMS alanindaki tiim akademisyenlerin turizm
alanindaki arastirma gorevlilerinden daha yiiksek yayin performansina sahip oldugu goriilmektedir.
Onder ve Esen Erdil (2015) ise isletme boliimii akademisyenlerinin 2007-2011 yillar1 arasindaki
akademik yayin performanslarini incelemis ve igletme boliimii 6gretim {iyelerinin %80,3liniin SSCI
endeksli dergilerde yayin yapmadigini tespit etmistir. Calismamizdaki veriler, GMS 6gretim iiyelerinin
bu alanda daha iyi bir performans sergiledigine isaret etmektedir. Calikoglu (2023) ise Tiirkiye'deki
tiniversitelerde gorev yapan, arastirma iretkenligi yiksek 6gretim elemanlarini incelemis ve sosyal-
beseri bilimler ile sanat disiplinlerinde gorev yapan akademisyenlerin en yiiksek yaym oranina sahip
oldugunu belirlemistir. Ayrica, en yiiksek iretkenlige sahip akademik unvanin profesdr unvam
oldugunu saptamis ve bu bulgular, calismamizdaki devlet Universitesi verileri ile benzerlik
gostermektedir. Calikoglu (2023) ayrica devlet iiniversitelerinin vakif {iniversitelerinden daha yiiksek
yayin iretkenligine sahip oldugunu ifade etmis ve bu sonug¢ da ¢alismamizdaki verilerle paralellik
gostermektedir.

Bu calismada, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (GMS) akademisyenlerinin unvan dagilimi ve
yayin Uretkenligi, devlet ve vakif {iniversiteleri arasindaki farkliliklar iizerinden incelenmistir. Arastirma
kapsaminda Tiirkiye'de toplam 394 GMS akademisyeni oldugu belirlenmistir; bunlarin 270'i devlet
iiniversitelerinde, 124" ise vakif {iniversitelerinde goérev yapmaktadir. Devlet iiniversitelerinde dogent
unvanina sahip akademisyenlerin daha fazla oldugu goriiliirken, vakif tiniversitelerinde doktor 6gretim
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tiyesi unvanindaki akademisyenlerin sayica {istiin oldugu gozlemlenmistir.

Yayin iretkenligi karsilagtirmasinda, devlet {niversitelerinde gorev yapan GMS
akademisyenlerinin daha fazla yayimn yaptig1 sonucuna ulasilmistir (p<0,05). Yayin endekslerine gore
incelendiginde, devlet iiniversitelerindeki akademisyenlerin agirhikli olarak WoS ve Scopus
endekslerinde, uluslararasi alan endekslerinde ve TRDizin'de daha fazla yaymna sahip oldugu
goriilmiistiir. Ozellikle devlet iiniversitelerinde gorev yapan Prof. Dr. unvanina sahip akademisyenlerin
uluslararas1 endekslerde yiiksek bir yayin {iretkenligi gosterdigi belirlenmistir. Vakif {iniversitelerinde
ise, dogent unvanina sahip akademisyenlerin WoS ve Scopus endekslerinde en yliksek yayin sayisina
ulastig1 saptanmistir.

Akademisyenlerin yillik yayin tiretkenligi analiz edildiginde, devlet {iniversitelerinde gérev yapan
akademisyenlerin yalnizca %0,7'sinin son bes yilda akademik yaymn yapmadigi, buna karsilik vakif
tiniversitelerindeki akademisyenlerin %12,9'unun ayn1 dénemde herhangi bir akademik yayinda
bulunmadig: tespit edilmistir. WoS ve Scopus endeksleri 6zelinde, devlet {iniversitelerinde gorev yapan
akademisyenlerin %43'iiniin ve vakif tiniversitelerindeki akademisyenlerin %37,9'unun bu endekslerde
yayin yapmadigi gézlemlenmistir. Uluslararasi alan endekslerinde, devlet iiniversitelerinde gorev yapan
akademisyenlerin %15,2'si ve vakif iiniversitelerindeki akademisyenlerin %45,2'si son bes yilda
herhangi bir yaym yapmamustir.

TRDizin endeksinde yapilan yayinlar incelendiginde, devlet iiniversitelerindeki GMS
akademisyenlerinin %22,6'stnin son bes yilda TRDizin endeksinde yayin yapmadigi, vakif
tiniversitelerindeki akademisyenlerin ise %45,2'sinin bu endekste herhangi bir yayinda bulunmadigi
belirlenmistir. Ulusal endekslerde ise devlet {liniversitelerindeki akademisyenlerin %61,1'inin ve vakif
tiniversitelerindeki akademisyenlerin %78,2'sinin son bes yilda ulusal endekslerde yayin yapmadigi
gorilmiistiir.

Sonug olarak, ¢alismada devlet iiniversitelerinde gorev yapan GMS akademisyenlerinin vakif
tiniversitelerindeki meslektaslarina gore daha fazla akademik yayin tirettigi, 6zellikle dogent ve profesor
unvanina sahip akademisyenlerin yayin iiretkenliginde 6ne ¢iktig1 tespit edilmistir. Bu durum, devlet
tiniversitelerindeki akademik kadrolarin arastirma ve yaym odakli bir yapiya sahip oldugunu
gostermektedir. Calisma verileri ve literatiir bilgileri dogrultusunda;

Akademisyenlere Yonelik Destek Programlari: Akademisyenlerin uluslararast akademik
platformlarda daha fazla yer alabilmesi igin, yurtdisi bilimsel is birliklerini destekleyen programlarin
artirllmasi gerekmektedir. Ayrica, arastirma projelerine yonelik fon kaynaklarinin genisletilmesi,
akademik yayin performansini olumlu yonde etkileyebilir,

Yayimn Kalitesini Artirmaya Yonelik Stratejiler: Akademisyenlerin sadece nicel anlamda degil,
nitelik olarak da daha yiiksek standartlarda yayin yapabilmeleri i¢in, akademik dergi editdrleri ve
hakemlerinin kalitesini artirici ¢aligmalar yapilmalidir. Egitim seminerleri ve yazim atolyeleri gibi
destekleyici faaliyetler tesvik edilmelidir,

Gastronomi Alaninda Multidisipliner Calismalarin Tesvik Edilmesi: Gastronomi ve mutfak
sanatlarinin diger bilim dallar1 ile etkilesimini artirmak adina, farkli disiplinlerle ortak projeler
yapilmalidir. Ornegin, beslenme bilimi, turizm ve kiiltiirel ¢alismalar gibi alanlarla is birligi iginde
projeler gelistirilmeli,

Ulusal ve Uluslararas1t Yaym Tesviklerinin Artirilmasi: Akademik performansi artirmak igin,
ulusal ve uluslararasi akademik yaymlara yonelik tesviklerin artirilmasi gerekmektedir. Ozellikle
uluslararasi prestijli dergilerde yayin yapmayi O6zendiren tesvik politikalar1 hayata gecirilmesi
Onerilmektedir.
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Etik Kurul Onay1

Bu ¢aligma (10/12/2021 tarih ve 2021/586 say1l1 Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Bagkanlig1 Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel arastirma ve yayin etigi
kurallarina uygun olarak hazirlanmigtir,

Yazar Katkilan

Aragtirma Tasarimi (CRediT 1) Yazar 1 (%2100)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 2 (%50) — Yazar 3 (%50)

Aragtirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 2 (%50) — Yazar 3 (%50)
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%100)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%20) — Yazar 3 (%20)

Finansman

Caligma herhangi bir finansal destek almamugtir.

Cikar Catismasi

Yazarlar ya da {i¢iincii taraflar agisindan ¢alismadan kaynakli ¢ikar ¢catigsmasi bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)
Siirdiirtilebilir Kalkinma Amaglari: 4 Nitelikli Egitim
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Arapca lukme kelimesinden lokma agza bir defada alimip gétiiriilen yiyecek pargasi, gida demektir.
Tasavvufta ise lokma yemegin ya da yiyecegin adlandirilmasida kullanilan bir unsur olmayip statiisii
yiikseltilmis, manevi deger kazanmis yiyecege, yemege denmistir. Tasavvufi terbiyede yemek ve yemekle
ilgili hususlar terbiye sisteminin 6nemli bir pargasi olmus; 6zellikle Mevlevilikte egitimin kalbinin mutfak
olmasini zaruri kilmistir. Dervis egitiminde pek ¢ok zorlugun yemekle baglantili oldugu kabul edildiginden
yeme i¢me kontrol altina alinmis; helal lokma kavramsallagtirmast ile bu hususa dikkat ¢ekilmistir. Miiridin
canindaki ibadet sevkini, zevkini artiran ve onu uhrevi dleme 6zendiren, onu selamete erenlerin yoluna
gotiiren lokma helal lokma olarak tavsif edilmis; lokma ile kemale ermek esas goriilmiistiir. Mevlevi
tekkelerinde piring, et, sogan, nohut, kisnis ve fistiktan olusan belirli giinlerde térenle pisirilen bir nevi
pilava da "Lokma" denmistir. Lokmanin pisirilmesi i¢in 6zel bir kazan bulundurulmus, Kazanct Dede
gozetiminde malzemesinin hazirlanarak pilavin pisirilmesine lokma basmak denmistir. Yemek yemek
anlaminda lokma etmek; yemege buyurun anlamindaki davet igin lokmaya sala, yiyecek bir sey yok
manasina da lokma Hak vere gibi Mevlevi tarikati tabirleri kullanilmigtir. Calismamiz Mevlevi tarikati
menakibnamelerinin en miithimlerinden olan ve daha sonra yazilacaklar igin kaynak teskil eden Mecdeddin
Feridin bin Ahmed-i Sipehsalar tarafindan kaleme alinan Risale-i Sipehsalar be Menéakib-1 Hazret-i
Hiidavendigar’da ve Ulu Arif Celebi’nin miiridi Ahmed Eflaki’nin Risale-i Sipehsalar’i esas alarak
genislettigi Menakibii’l-Arifin’de lokma kavraminin nasil ele alindigini tespit etmeyi, s6z konusu eserlerde
helal olmakla birlikte lokma olacak gidalarin evsafinin nasil olmasi gerektigini ortaya koymay1
amaglamaktadir.
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The word lokma, which comes from the Arabic word lukme, means a piece of food taken into the mouth at
once, amount of food swallowed at a time, and nutrients. In Sufism, on the other hand, lokma is not an
element used in naming food or meal but it is called food or meal whose status has been raised and which
has gained spiritual value. In Sufi training, food and food-related issues have been a significant part of the
training system, and especially in Mevlevism, it has made it necessary for the kitchen to be the heart of
training. Since it was accepted that many difficulties in dervish training were related to food, eating and,
drinking were taken under control, and attention was drawn to this issue with the conceptualization of the
halal lokma. The lokma that increases the enthusiasm and pleasure of worship in the soul of the disciple,
encourages him to the other world, and leads him to the path of prophets and saints was described as a halal
lokma; it was considered essential to reach maturity with lokma. In Mevlevi lodges, a kind of pilaf
consisting of rice, meat, onion, chickpeas, coriander, and pistachios and cooked ceremoniously on Friday
and sometimes Monday nights was called ‘Lokma’. A special cauldron was kept for cooking the lokma,
the ingredients were prepared under the supervision of Kazanci Dede and the cooking of the pilaf was called
lokma basmak. The expressions of Mevlevi Order, such as lokma etmek, meaning to eat, lokma sala,
meaning to invite to a meal, and lokma hak vere, meaning to have nothing to eat, were used. Our study
aims to determine how the concept of lokma is discussed in Riséle-i Sipehsalar bi Menakib-1 Hazret-i
Hudavendigér written by Mecdeddin Feridin bin Ahmed-i Sipehsalar, which is one of the most significant
menakibnamas of the Mevlevi order and constitutes a source for later writings, and in Menakibi'l-arifin,
which was expanded by Ahmed Eflaki, the disciple of Ulu Arif Celebi, based on Risle-i Sipehsalar, and
to suggest how the qualities of the foods that will be halal and at the same time be a lokma should be in
these works.
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Mevlevi Mendkibnamelerinde Lokmaya Dair

GIRIS

Mevlana Celédleddin Rimi’nin tasavvufi goriisleri etrafinda sekillenen Mevlevilik XIII. yiizyildan
gilinlimiize kadar varligini hissettirmis, etkileri Osmanli cografyasini asarak biitiin diinyaya ulasmistir.
Rivayetlere gore babast Ertugrul Gazi’nin bir mesajimt Hz. Mevlana’ya ileterek kendisine sikke
giydirilen Osman Gazi’den sonra (Kostiiklii, 2005: 16) en biiyiigl tarikatin merkezi Konya’da olmak
iizere Osmanl saltanatinin hemen her yerine yayilmis 99 Mevlevihane (Onder,1992: 25-28)
Osmanli’nin bu yola sicak baktigimin ve desteklediginin gdstergesi olmustur. Hatta I. Mehmed’in
(61.1421) “Sultan” unvani yerine Mevlev1 pirlerinin en biiyiiklerine verilen “Celebi” unvanini yeglemesi
sarayin Mevlevilige verdigi onemin somut bir delili olmustur.

Biitiin Osmanli cografyasinda ve Anadolu’nun her bucaginda bulunan bu kurumlar islam edep ve
terbiyesinin, sanatinin verildigi yerler olmustur.

Mevlana’nin herkesi insanlik sevgisiyle kucaklayan, taassuplardan siyrilmig hali Mevleviligin
yayilmasi yaninda Mevlana’ nin goniil dilini diinyaya ulastiran bir durum olmus, Mevleviler de onu ve
yolunu menakiblarini yazarak biitiin diinyaya tanitmiglardir.

Gitmek, bahsetmek, arastirmak anlamindaki Arapga nekabe eyleminden menkabe kelimesi iftihar
edilecek iyi is, anlaminda olup menkibe ve ¢ogulu menakib 6nceleri Hz. Peygamber’in ve ashabinin
ahlakim ve hayatlarini konu edinirken IX. yilizyildan itibaren din bilyiliklerinin hayatlarini anlatan eserler
seklini almistir.

Menakib kavramindan asil anlagilanin ise tasavvufun dogup gelistigi ve yayildigi anlami olmustur
(Ocak,1992: 27). Bu eserler onceleri Cenab-1 Hakk’a yakinlik mertebesi kazanan seckin kullarin
gosterdikleri kerametler hakkindaki kaynaklar iken zamanla tarihi kisiliklerin anlatimina da yer veren
eserler héline gelmislerdir. Tezkire, resehat, makamat, nefehat” gibi farkli isimlerle de (Sahin,
2004:112) safl sahsiyetlerin yasayislar ile ilgili malumatlar aktaran bu eserler miladi XII. yiizyildan
itibaren miistakil eserler haline gelmis ancak bes, alt1 ylizyil sonra gelencksel yapiya kavusmustur
(Giilerer, 2013:2 40). Bu eserler hayatlarini anlattig1 kisilerin, vakalarin, menkibelerin sahibi meshur
biiyiiklerin daha 6nce mevcut olmayan miihim bilgilerinin elde edilmesinde 6nemli rol oynayip din,
tarih basta olmak iizere pek ¢ok alana dair bilgiler sunmuslardir (Mercan, 2003:117).

Mevlanad hakkinda mendkib yazma gelenegini baslatan oglu Sultan Veled olmus, Mevlana ve
Mevlevilik hakkindaki ilk bilgileri o vermistir. Mevlana’nin vefatindan sonra kaleme alinan ve biitiin
menakibnamelere kaynaklik eden eser ise Sipehsalar Mecdiiddin Feridin tarafindan kaleme alinan
Menakib-1 Sipehsalar olmustur. Sipehsalar li¢ bolimden meydana getirdigi eserinin birinci boliimiinde
Bahaeddin Veled’den, ikinci boliimiinde Hz. Mevlana’dan tigiincii boliimiinde ise Hz. Mevlana’nin dost
ve halifelerinden soz etmistir. Eserin zeyli kendisinin vefatindan sonra oglu Muhammed Celaleddin-i
Sipehsalar tarafindan Celebi Semseddin Abid zamaninda tamamlanmistir (Zorlu, 2011: 220). Feridin
Sipehsélar’in eseri Hz. Mevlana’dan bizzat sahit oldugu vakalari anlattigi i¢in en saglam vesika
sayilmistir (Cipan, 2019: 16).

Asli Farsca olan eser Afyon Mevlevihanesi seyhi Mehmed Resid Celebi tarafindan Tiirkgeye
¢evrilmis, eserin son ¢evirisi ise Tahsin Yazici tarafindan yapilmigtir.

Eflaki, seyhi Ulu Arif Celebi’nin telkinleriyle, Risale-i Sipehsilar’1 esas alarak 6nce bir sene
icinde (1318-19) Menakibii’l-Arifin ve Meratibii’l- Kasifin adiyla muhtasar eserini viicuda getirmis,
ardindan 36 sene siiren c¢aligmalar1 sonunda 1353 yilinda eserini bugiinkii haline getirmistir. Farsca
yazilan ve bir giris ve on boliimden olusan eserin her bir béliimiinde bir kisi ve onun etrafinda sekillenen
menkibeler yer almis, daha sonra Abdiilvehhab bin Celdleddin Muhammed Hemedéani bu ve emsali
derlemeleri ayn dilde kisaltarak Sevakib-1 Menakib’1 kaleme almistir.
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IX. ylizyildan baglayarak tasavvufun da inkisaf etmesiyle menkibelerin ilk 6rneklerinin ardindan
XI. yiizy1lda miistakil kitaplar haline gelen XIII. asirdan sonra da biitiin Islam 4leminde geleneksellesen
bu eserler XV. yiizyil ve sonrasinda Osmanli cografyasinda hayli yayginlasmis, tekkelerin faaliyetlerine
son verilene dek bu gelenek siirdiiriilmiis ve edebiyatimizda yiiziin iizerinde menakibndme meydana
getirilmistir.

Mutfak kiiltlirii veldyetnameler gibi menakibnamelerde de birgok sembol ve motifle islenmis;
zengin kiiltiirel birikimleri ortaya koymustur.

Lokma

Islami kiiltiirde yemek sadece biyolojik bir ihtiyag olarak goriilmemistir. Yemek fizik ve
metafizik arasinda koprii vazifesini gormiig, nebati nefisten hayvani nefse oradan da nefs-i natikaya
uzanan bir olgu olarak kabul edilmistir (Giindiizéz, 2023: 292).

Yenen her lokma ile insan1 Allah’in celal ve azametini idrak etmeye ve onun cemal ve rahmetine
miistak olmaya gotiiren bu fiil tekke mensuplari i¢in Allah’in cemalini temasa etmenin ve ilahi rahmete
ulagsmanin yolu, bir adimi olarak goriilmiistiir.

Lokma, ruhun bedeni baglantilardan siyrilmasinin ve yiikseliginin kapisi olarak islev gormiistiir.
Tasavvuf adabinda bu durum Hz. Peygamber’in ahlaki model alinmak suretiyle yapilmistir. Evde ne
varsa onu yiyen, mevcut olan1 begenmemezlik etmeyen, agliktan zaman zaman karnina tas baglayan bu
model dervislerin az yiyerek ruhu koreltmeden hakikate ulagsmalarina kolaylik saglamistir.

Tekkelerde yemek yerine kullanilan bir tabir olan lokma sadece diinyevi lezzetle sinirli olmayan
bir gida olup, iki mutfagi bulunan ve Mevlana matbahi da denilen, dervislerin yetistirildigi mutfaklarda
pisirilen 6zel bir yemegin de ad1 olmustur (Arpagus, 2015: 282).

Mevlevilerin lokma dedikleri yemekleri disinda hassaten lokma denen bu yemegin bir ¢esit Belh-
Ozbek pilavi oldugu belirtilmistir. Bu yemegin manevi gidalarin bir tezahiirii olarak hep birlikte ve
giilbank ¢ekildikten sonra yendigi (Golpinarli, 2018: 382) ifade edilmistir.

Sipehsilir ve Mendkibii’l-Arifin’de Lokma

Menéakibnamelerde lokma: Az yemek, bir lokma bir hirkaya talip olmak yani tamahkar olmamak,
yenenin helal olmasinin saglanmasi ve yagli lokma olarak ele alinmistir.

Az Yeme/Orug

Tasavvufi diisiincede insanin olgunlagmasi i¢ diinyasinda kuracagi denge ile miimkiin
goriilmiistiir. Mutasavviflar insan benliginin begenilmeyen, hosa gitmeyen niteliklerinin tiimiinii nefs
mefhumuyla anlatmislar, nefsi kendileri i¢in en bilyiik diigman olarak gordiikleri seytanin yardimcist
hatta bizzat kendisi olarak degerlendirmislerdir. Bu sebeple nefisle miicadele meydan savasindan daha
cetin goriildiigiinden buna da “miicahede” demislerdir. Mevlana, Mesnevi’sinin ciltlerini vasiflandirarak
miicahedenin yollarin1 géstermistir.

I. Cilt: Kalplerin cenneti

II. Cilt: Ruhlarin cilas1

II1. Cilt: Hikmetler ve sirlar hazinesi

IV. Cilt: Ruhlarin huzuru, bedenlerin sifasi

V. Cilt: Seriat, Tarikat, Hakikat
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VL. Cilt: Tereddiit karanligina 11k (Simsgekler, 2013: 7)

Nefsin talim ve terbiyesi i¢in “kaim el-leyl ve sdim ed-dehr” yani geceleri uykudan feragat edip
namaz kilma ve giindiizleri de yeme i¢cmeyi birakip oru¢ tutma elzem goriilmiistiir (Schimmel, 2012:
130). Killeti yani azlig1 esas alan tasavvufi yaklasimda soziin, uykunun ve yemenin yok denecek kadar
az olmasi esas goriilmiis, bunlardan az yemek diger ikisinden daha iistiin tutulmustur. Zira aglik Allah
katindaki hazinelerden olup sevgisine nail olanlara gdsterdigi ihsamidir. Aclik Allah’in yemegidir.
Sufilere gore kabirin lokmasi olan gévdeye 6nem vermenin anlami yoktur. O kadar zayif olunmalidir ki
nefis bunlardan cesaret alip giiclenmesin.

Nefis mertebelerini asarken yeme igme ve riyazet agsamalarini zorlu bir sekilde gegen miirid
hayvani ve nebati nefisten kurtulduktan sonra yeme igme hususunda artik daha rahattir.

Sipehsilar’da lokma ii¢ yerde ge¢mektedir. Bunlardan ilkinde Hz. Mevlana’nin ilahi taam ile
kamillerin gidalandiklarina isaret eden “Nefsinin oniine kepek ekmegi koy ve onu birak hiingiir hiingiir
aglasin.” ifadeleridir. Sipehsalar, Mevlana’nin oruglu olduklar1 zaman dahi oruglarini agtiklar1 yemegin
on lokmay1 bulmadigini ve ¢ok kisa bir siire sonunda da midesinin temizlendigini anlatir. Sinesinde bir
ejderha oldugunu ve onun yeme icmeye tahammiil edemedigini séyleyen Mevlana’nin ¢ok yemekten
mide fesadina tutulanlarin goniillerinin beden mezarindaki esaretlerine dikkat cekerek “Bu nefs
esirliginin yumurtasindan ¢ik ki kanatlarin agilsin da safa ¢emenliginde, mananin sonsuz fezasinda ugup
gezesin.” (Konuk, 2017: 68) dedigi anlatilir. Bu nakil aym sekilde Menakibii’l-Arifin’de de tekrar
edilmektedir.

Cisme degil ruha gida olacak yagli ve tatlilarin yenmesini tavsiye eden Mevlana ¢ok yemekten
sakinmak gerektigini 1srarla vurgular. Ifadelerine gére ¢ok yiyen agirlasir, topraga gider, az yiyen
hafifler ve goge yiikselir, topraga giden ile gdge ¢ikan bir degildir.

Yine Mevland’nin kus ve tuzak orneklemi ile anlattigi bir hikayede de bir dervisin kemale
eremese bile tuzaklardan uzak, halk ve pazar ahalisinden iistiin olacagi anlatilir. Diinya zahmetlerinden
kurtulanlarin yiiklerini hafifletecekleri sdylenerek: "Ciinkii hafifler kurtuldular ve agirlar helak
oldular.”diyerek az yemeye dikkat ¢ektigi ifade edilir.

Menakibii’l- Arifin’de ise lokmaya dair anlatimlar daha fazladir.

Mevlana’ya gelenlerden bir kisinin hosa gitmeyecek davraniglar sergileyen birinin durumunun
nasil olacagini sorduklarinda da Mevlana’nin endiselenilmemesi gerektigini syleyip o kisiyi kanatlar
olan kusa benzeterek asil kanatlar1 bitmemis kuslara iiziilmek gerektigini zira onlarin kedilere lokma
olacagini (Yazici, 1973: 322), soyledigi anlatilir. Mevlana’nin kemale ermeyenleri ve yola girmeyenleri
nelerin bekledigini kedi ve kus rneklemi ile anlattig1 dikkati ¢eker.

Bos bir karni seytanin zindani olarak nitelendiren Mevlana, topraktan yetistirilen {riinlerin,
besinlerin liizumundan fazla yenmesinin kiginin rthani tarafin1 zayiflattig1 goriisiindedir (Cebecioglu,
2011: 63). Ona gore kebap, icecek, seker kisacasi gidalar siislenmis, boyanmis topraktir. Bu bilingte
olarak az yemek suretiyle bir nevi fak olan o cezbedici tuzaklardan uzak durulmalidir.

Celebi Hiisameddin’den aktarilan bir rivayete gore bir gin Mevland makaminda sohbet
arkadaslarina bilgiler sacarken insan viicudunda ii¢ bin yilanin oldugunu, yenen her lokma ile bin yilanin
dirildigini, bir lokma az yendigi takdirde bin yilanin 61d{igiinii, ne kadar ¢cok yenirse yilanin o kadar
¢ogalacagini, ne kadar az yenirse de yilanin o kadar azalacagini anlattigini ifade ederek uyku, konusma
ve dzellikle yeme konusundaki azliklar icin Mevlana’nin Allah’a dua ettigi (Yazici, 1973: 457), anlatilir.
Bu menkibede nefis yilan olarak anlatilmig, lokmaya yani az yemeye dikkat ¢ekilmistir. Tasavvufta
nefis kotii huylarin mahalli oldugundan kisinin en biiyiik diismani olarak nefse isaret edilmis, onu
miicahede kilici ile katletmenin 6nemi vurgulanmistir.
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Cuval cuval ekmekle doymayan Ac b. Anak isimli birini Hz. Musa’nin yedi lokmay1 bulmayan
bir gida ile doyurmasi da anlatilarak toklugun Hakk’tan oldugu, ekmeginse sadece bir bahane oldugu
ifade edilmistir.

Bir Lokma Bir Hirka

“Dervise bir lokma bir hirka yeter.”, “Ge¢im i¢in bir lokma, bir hirka kafi.”seklinde kullanilan
ibareler yeter bulmay1 6giitleyen ifadelerdir (Golpinarl, 2017: 57). Bu ibare nimetleri yeterli bulup
calisip cabalamamak anlaminda olmayip hirsi, bencilligi azaltmak i¢in denen bir tabirdir.

Bir lokma bir hirkaya razi olan dervis yoksulluk anlamindaki fakra yonelir. Fakr tasavvufta
kendinde varliklar stirdiirmeyip her seyin Allah’a dayandigini bilme, mevhum varlig1 yok ederek ondan
styrilmak (Uludag, 1991: 171)demektir. Bu yoksulluk maddi olmay1p manevidir. Yani varliktan gecip
kendini Allah’ta yok etmedir.

Mallarimin azhigindan ve yoksulluklarindan sikayet edenler i¢in de Mevlana, Hz. Peygamber
zamaninda vuku bulan ve Insan suresi’nin niizuliine sebep olan “O kullar ki yemekleri az olup canlar
istemesine ragmen onu miskine, yetime ve esire yedirirler.” mealindeki Insan suresi sekizinci ayete
telmihte bulunan kitlik hadisesindeki su olay1 anlatir: Ashaptan birisinin bir dlgek (mudd) arpa unu
vardl. O kisi, Peygamber’e yakiniyor ve: "Bu pahalilikta ne yapacagim?” diyordu. Peygamber unu
satmasini ve Allah’a miitevekkil olmasini sdyledi. Bu s6z {izerine o kisi unu ashap arasinda satliga
¢ikardi. Kimisinin bir aylik, kimisinin iki giinliik yiyeceginin oldugunu soyledigi bu durum bir
lokmasinin oldugunu, ona unun gerekmedigini s6yleyen bir dervise kadar devam etti. Hz. Peygamber
ashabi bdyle yetistirip dyle tevekkiil 6gretmisti ki, rizik kaygilart kalmamisti, diyen Mevlana bunun
iizerine ashaptan o kisinin utandigini, bu halinin Tann tarafindan begenilmeyeceginin sdylenmesi
tizerine de elindekini ihtiyag sahibi olanlara dagitarak isledigi hatay1 anlayip bir daha yapmamak iizere
s0z verdigini ve tevekkiil gostererek manevi bakimdan kuvvetlendigini anlatir.

"O vakit tevekkiil et. Yoksulluktan kaygilanma. Rizkin rizk-1 makstimdur yani paylastirilmig
riziktir. O seni zaten bulacaktir. Onda 1srarci olursan sikinti getirir, dert sahibi olursun. Sen, cevizsiz ve
tiziimsiiz birakilmadin.” (Yazici, 1973: 501-502), diyerek tevekkiil etmenin ve azla yetinmenin 6nemini
vurguladigr anlatilir. Cevizsiz, iliziimsiliz birakilmak ise ilahi 6zden haberdar olmamak, muhabbete
erememek yani pismemek demektir.

“Aziksizlik oliimle kulagimi bursa bile hiirriyeti kulluga satmam.” Rubai 104 (Yiicel, 2007:
108)diyen Mevlana yiyecek, igecek gibi diinyevi lezzetler pesine diisiip Hakk’1 unutmaktansa bedeni
kaygilardan uzak olmayi 1srarla 6giitler.

Helal lokma

Mutasavviflar mideyi ser ve hayrin viicuda dagildig bir merkez olarak gérmiisler, mideye inen
lokmalarin helal olmasina itina ile dikkat edilerek siiphelisinden de korunmanin elzem oldugunu
vurgulamiglardir.

Ciinkii haram gidayla beslenmenin nefisleri cehennem atesine attigini, ibadetlerde basarisiz
olunacagini ve boyle kisilerin Allah’in rahmetinden mahrum kalacagini (Barigik, 1973: 171-172) ifade
etmislerdir. Bakara Suresi 172’de “Ey iman edenler, eger ancak Allah’a kulluk etmekte iseniz size
verilen rizkin tayyibinden/helalinden yiyin.” ayetine istinaden yemenin i¢gmenin giizel yapilmasini esas
gormiislerdir. Zira giizel yemek insanlarin manevi hayatinda biiyiik bir esastir. insan gece giindiiz dikilip
ibadet etse karnina ne génderdigini bilmedikge higbir faydasi yoktur.

Tarikat terbiyesinin en énemli sart1 olan helal kazang ve helal lokmanin ehemmiyeti her daim
vurgulanmistir.
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Dini bakimdan yasaklanmamis olan, kurallara, geleneklere uygun kazanilmis ve bir emek
karsihiginda elde edilmis kazang, kazanilan ve masraf edilenden ibaret goriiliip bunun nasil
gerceklesecegi belli degildir. Kazang konusunda titiz davranilmasi gerektigini 1srarla vurgulayan
Mevlana, helal goriinen ancak gercekte dyle olmayan kazanglara dikkat ¢ekerek insan atalete, kusura,
alcakliga gotiiren lokmanin haram, insanin canina sevk ve zevk veren, onu 6teki dleme 6zendiren, onu
Hakk’a ulastiran lokmanin helal oldugunu belirtir ve helal lokmanin evsafini sdyle ifade eder:

"[lim, hikmet, ask ve rikkat helal lokmadan dogar. Lokma bir tohumdur, meyvesi diisiincelerdir.
Lokma bir denizdir, cevheri diisiincelerdir. Helal lokmadan ruhta, ibadet meyli ve 6teki diinyaya gitmek
karar1 dogar."

Boyle lokmayi istedigin kadar ye, ancak diinyanin seni harcamasina da izin verme ve mutlaka
hikmet yoluna, seni Hakk yoluna ulastiracak olanlarin yoluna ¢aba goster; yoksa lokma seni yer, diyen
Mevlana yiyende cevher olan lokmanin yenmesini, mideyi kirleten lokmadan ise uzak durulmasini
ogiitlerken "Her kimde lokma celal nuru haline gelirse, o kimse ne isterse yesin, ona helaldir." (Yazici,
1973: 230-231) demektedir.

Yagh Lokma
Sipehsalar’da iki yerde yagli lokma ifadesi gegmektedir.

Bunlardan ilkinde yeni diigiin yapan ve parasiz kalan birinin hélinin Hz. Mevlana’ya bildirilmesi
sonucunda Mevland’nin el optiirme adetiyle o kisiye bir miktar para vermesi ve sonrasinda da o giin
eline yagh bir lokma gececegini sdylemesi anlatilir. O kisinin aksam oluncaya kadar beklemesi ve
miijde ile ilgili bir eser gorememesinin ardindan hava yagish oldugundan hava kararmadan eve gitmek
istemesi, medreseden ¢iktig1 vakit biiyiik bir selin aktigin1 gérmesi, ayagina bir ipin takilmasi, ipin
ucundaki keseden yedi yiiz dirhem ¢ikmasi ve onu almasina ragmen ertesi giin yiiziinii eksitip bir sey
elde edememis gibi davrandiginda Hz. Mevlana’nin bu kisiyi azarlamasi anlatilir (Konuk, 2017: 143).

Yagli lokma burada kayda deger para anlaminda kullanilmistir.
Ikinci anlatimi ise biraz farklidir.

Hz. Mevlana’nin ve oglu Ulu Arif Celebi'nin vefatlari hadisesinde yagh lokma ifadesi
gegmektedir. Hz. Mevlana’nin vefatindan 6nce Konya’da yedi giin, yedi gece siddetli depremin oldugu,
bircok ev ve bagin yikildigi, yedinci depremde Hz. Mevlana’nin vasiyet ettigini ve vefatindan sonra da
depremlerin sona erdigi ifade edilir. Burada ise yagh lokma toprak kisilestirmesi ile verilmistir. Bu
anlatimda insanin yerin yani topragin lokmasi olusundan s6z edilmistir (Konuk, 2017: 179-189).

Mezarin yani topragin lokmasi olacak bedenin semirtilmemesi gerektigi belirtilerek bunun igin
yeme, igmeye dikkat edilmesinin dnemine vurgu yapilmistir.

Sonug¢

Mevlevilikte matbah/mutfak maddi kiiltiir unsuru olmaktan ¢ok manevi bir mekén olarak énem
kazanmigtir. Bu sebeple mutfakta pisen yemeklerin malzemesinin temininden baslayip yenme
asamasina kadar tizerinde titizlikle durulmus, yemegin pismesi ile dervisin pismesi arasinda benzerlik
kurulmustur. Bu husustaki titizlik Hz. Mevlanad basta olmak iizere biitiin Mevlevilerin hayatina
yansimistir.

Lokma basmak, lokma etmek, lokmaya sald, lokma Hak vere gibi pek cok Mevlevi tabirinde de
kullanilan lokma birtakim 6zelliklerle vasiflandirilmis, yeme igme kontroliiniin hem baglangici hem de
sonucu gibi degerlendirilmistir.

Menakibnamelerden anlasildigina gore yiyecegin bir defada agiza goétiiriilen en kiiglik pargasi
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olan lokmaya 6zel bir hassasiyet gosterilmistir. Haram olmasi kesin olan yiyecekler sdyle dursun helal
olup olmadig: siipheli olan lokmadan dahi uzak durulmasi ifade edilmis, ilim, hikmet, agk ve rikkat gibi
manevi degerlerin dogmast ve meydana gelmesi acisindan helal lokmanin 6énemi vurgulanmistir.
Sipehsalar’da kisaca ele alinan lokma ifadesine Menakibii’l-Arifin’de  tam anlamuyla agiklik
kazandirilmistir. Az yeme bakimindan, helal olmasi yoniiyle, bir lokma bir hirka, yagli lokma gibi
ifadelerle tasavvuf gelenegi i¢inde yer alan az yemek, hirsa kapilmayip tevekkiil etmek, 6zellikle helal
olan1 yemek gibi hususlara dikkat ¢ekilmistir.

Sonug olarak diyebiliriz ki Mevlana’ya gore erdemlerin kazanilmasi, huylarin giizellestirilmesi
icin az, 6zellikle helal lokma yenmeli, yerin yagh lokmasi olacak bedenin semirtilmesi yerine 6telere ait
olan ruhun cilalanmasi gerekmektedir.
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Etik Kurul Onay1

Bu ¢aligma (10/12/2024 tarih ve 2024/586 say1l1 Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Bagkanlig1 Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel arastirma ve yayin etigi
kurallarina uygun olarak hazirlanmigtir,

Yazar Katkilari

Aragtirma Tasarimi (CRediT 1) Yazar 1 (%2100)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 1 (%100)

Aragtirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%100)
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%100)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%100)

Finansman

Caligma herhangi bir finansal destek almamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da figiincii taraflar agisindan calismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)
Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclari: 3 Saglikli ve Kaliteli Yasam

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglar1: 12 Sorumlu Uretim ve Tiiketim
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This paper aims to investigate the effect of heat treatment and packaging techniques on the qualitative
attributes of functionally enriched fresh pasta. Fresh pasta is a type of pasta with a moisture content
of more than 24% and thus can be said to be perishable. Fresh pasta typically has an average shelf
life of approximately five days. In order to cope with this, in this study various thermal treatments
and packaging methods (ambient air packaged and modified atmosphere packaging) were used to
prolong shelf life and maintain the quality of pasta. Heat treatment was conducted at 90°C for 60,
120 and 180 seconds. Heat-treated and non-treated fresh pasta samples were packaged both in air and
in modified atmosphere packaging conditions. The study shows that the application of a nitrogen-
carbon dioxide mixture as packaging media (50/50 N2/CO2) improved the retention of such sensory
attributes as color and texture as opposed to air in which pasta degrades rapidly. L* values and phytic
acid content of fresh pasta samples demonstrated a corresponding decrease with treatment time. Heat
treatment did not affect the antioxidant activity and total phenolic content. Fresh pasta samples
packaged with normal air deteriorated and became unconsumable in the first week of storage.
Modified atmosphere packaging conditions allowed the samples to last much longer compared to air
packaging. The best results were obtained for functionally enriched fresh pasta samples that were
both thermally treated for 180 seconds and packaged with modified atmosphere conditions.

Yas Makarna Kalitesinin Artirllmasi: Isil islem ve Yenilikci Paketleme Tekniklerinin Raf Omrii

ve Besin Degeri Uzerindeki Etkisi
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Bu makale, 1sil islem ve paketleme tekniklerinin fonksiyonel olarak zenginlestirilmis taze
makarnanin bazi 6zellikleri iizerindeki etkisini arastirmayi amaglamaktadir. Taze makarna, nem
icerigi %24'in lizerinde olan ve dolayisiyla ¢abuk bozulabilen bir makarna tiiriidiir. Taze makarnanin
ortalama raf 6mrii yaklasik bes gilindiir. Bu sorunla basa ¢ikabilmek i¢in bu ¢alismada makarnanin
raf Omriinii uzatmak ve kalitesini korumak amaciyla 1s1l islem ve paketleme yontemleri (normal
havasiyla paketleme ve modifiye atmosferde paketleme) kullanilmstir. Isil islem 90°C'de 60, 120 ve
180 saniye siireyle gerceklestirilmis, 1s1l islem gormiis ve islem gormemis taze makarna numuneleri
hem havada hem de modifiye atmosfer paketleme kosullarinda paketlenmistir. Caligma sonucunda,
ambalajlama ortami olarak nitrojen-karbon dioksit karisiminin (50/50 N2/CO2) uygulanmasinin,
makarnanin hizla bozundugu normal hava kosullarinda paketlemeye kiyasla renk ve doku gibi
duyusal ozelliklerin korunmasini sagladigi ortaya koyulmustur. Taze makarna orneklerinin L*
degerleri ve fitik asit igerigi, islem siiresiyle orantili bir azalma gostermistir. Isil islem antioksidan
aktiviteyi ve toplam fenolik icerigi etkilememistir. Normal havayla paketlenmis taze makarna
ornekleri depolamanin ilk haftasinda bozulmus ve tiiketilemeyecek hale gelmistir. Modifiye atmosfer
paketleme kosullari, hava paketlemesi ile karsilagtirildiginda 6rneklerin daha uzun siire dayanmasini
saglamistir. En iyi sonuglar, hem 180 saniye 1s1l isleme tabi tutulan hem de modifiye atmosfer
kosullarinda paketlenen, fonksiyonel agidan zenginlestirilmis taze makarna Orneklerinde elde
edilmistir.
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INTRODUCTION

Around the world, pasta is a popular culinary product made from grain. There are many varieties
of pasta according to some factors such as composition, shape, color, storage and production methods
(Costa et al., 2010). While dry pasta is the more popular type of pasta, fresh pasta has become
increasingly consumed worldwide, notably in Italy. Fresh pasta formulations can be easily enriched with
various components such as wheat germ (Cankurtaran and Bilgicli, 2019), buckwheat (Alamprese et al.,
2007), amaranth (Del Nobile et al., 2009), flaxseed flour (Manthey et al., 2008), and grape marc
(Marinelli et al. 2015). These ingredients enrich the pasta not only with nutrients but also with unique
flavors and textures, all contributing positively to the health-conscious consumer use. Flaxseed flour,
recognized for its ability to enhance fiber content and a-linolenic acid (ALA) levels (Singh et al., 2011),
or buckwheat, which has a unique nutty flavor and is gluten-free (Pandey and Tilara, 2023), contributes
to the diversification of dietary options available to individuals. Researchers also study the functional
properties of these enriched formulations.

Fresh pasta is subjected to certain sensory and physical characteristics and nutrition profiles with
respect to the various ingredients added and the method of heat treatments. For instance, it has been
shown that including certain cereal bran enrichments affects the color, cooking properties, and sensory
quality of enriched pasta. The incorporation of cereal brans resulted in heightened water absorption and
increased cooking losses in pasta (Kaur et al., 2012). Conversely, a study indicated that barley flour high
in B-glucan diminished water absorption values (Kosovi¢ et al., 2018). These data highlight the complex
relationship between ingredients and the overall quality of pasta. Furthermore, the heat treatment process
has also been related to changes in antioxidant activity and phenolics, which are, in turn, vital for the
nutritional value of pasta. The interplay of moisture content, heat treatment, and packaging underscores
the necessity of a comprehensive examination of fresh pasta quality. The rising global demand for fresh
pasta has rendered the discovery of suitable preservation technologies very crucial.

The modified formulation of fresh pasta will enable the integration of several functional
ingredients (Catzeddu, 2023; Wang et al., 2021; Lux et al., 2023; Sinha et al., 2008; Sant'Anna et al.,
2014) to enhance nutritional characteristics and sensory qualities. These components can enhance the
nutritional profile of the pasta while offering distinct flavors and textures to cater to diverse consumer
preferences. The formulation of fresh pasta is crucial in influencing the quality, nutritional value, and
shelf life as compared to dried pasta. Fresh pasta is made with wheat flour as a prime structural element,
but for the improvement of nutritional status and functional properties, other valuable additives can be
included. Improvements in fresh pasta quality are observed with the addition of antioxidant and dietary
fiber-rich ingredients such as flaxseed and oat or barley fiber. The incorporation of alternative flours in
fresh pasta formulations, such as wheat germ, buckwheat, and amaranth makes it possible for the product
to cater to varying consumer preferences and diet-related needs. Not only do these ingredients contribute
to the flavor and texture of pasta, but they also have an impact on its antioxidant capacity and health
benefits. Pomegranate seed powder, for example, demonstrates superior antioxidant activity and
improves the nutritional content of pasta without notably compromising its cooking, textural, and
sensory attributes (Dib et al., 2018).

Fresh pasta comprises around 24% water, rendering it a highly perishable dietary item. Fresh
pasta, characterized by its elevated moisture content, is very susceptible to microbial deterioration and
may become inedible within around five days (Pagani et al., 2007). The fresh pasta market is growing
rapidly, and if products are to be packaged before sale, some additional processes need to be applied to
increase microbial resistance. The shelf life of undried pasta varies between 15 and 90 days, depending
on heat treatment conditions and packaging techniques (Alamprese et al,. 2008). An injected steam belt
pasteurizer is used to perform heat treatment (Sanguinetti et al., 2011). While a single heat treatment is
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usually preferred, if want a more prolonged shelf life, second heat treatment after the packaging can be
performed. Various combinations of treatment time and temperature are used depending on the pasta
shape and/or filling materials (Pagani et al., 2007). The effects of different heating methods and
treatment conditions on the quality and shelf life of fresh pasta have been thoroughly examined
(Alamprese et al., 2008; Sanguinetti et al., 2011; Lucera et al., 2014; Sanguinetti et al., 2015; Scioscia
et al., 2016). The modified environment packaging approach enhances food quality and prolongs shelf
life. The idea behind modified atmosphere packaging is to use a single gas or a combination of gases
in place of the air in the package. Carbon dioxide (CO2) and nitrogen (N2) are the two main gases, and
they can be used separately or in combination. Additionally, argon and helium may be favored based on
the specific product type (Pagani et al., 2007). The rate of CO- used in package range from 25% to
100%. Concentration of more than 40% CO, in package of fresh pasta can inhibit the fungal activity.
N>, an inert gas, inhibits the proliferation of aerobic bacteria and delays oxidation. Also, it plays a role
as filler and preserves the package from collapsing that resulted from the absorption of CO; by food.
Pagani et al. (2007) reported the suitable ratios of CO, and N2 as 30%-70% or 50%-50% for fresh pasta
production. Sanguinetti et al. (2011) packaged the fresh pasta samples under a 50/50 N,/CO; ratio after
the thermal treatment and they determined that modified atmosphere packaging protected the samples
from mold growth during the 42 days. Del Nobile et al. (2009) indicated that best gas mixture was 30%-
70% N,-CO, from among three different gas mixture (30%-70%, 20%-80%, and 0%-100%) for
packaging of fresh pasta samples. Processing techniques are greatly affecting the quality and shelf life
of fresh pasta, especially those related to heat treatment and the different types of packaging systems.
Studies indicate that heat treatment would lessen the microbial load effectively (Scioscia et al., 2016) as
well as improve the firmness of pasta (Alamprese et al., 2008), but the exact optimum condition may
vary depending on formulation-specific and shelf life considerations. Modified atmosphere packaging
emerged as a viable method for enhancing the quality and extending the shelf life of fresh pasta by
establishing an optimal environment that prevents rotting while preserving its freshness. Under nitrogen-
carbon dioxide mixtures, packaging of fresh pasta demonstrated in studies that it can effectively prevent
mold growth while retaining sensory attributes under longer storage (Lee at al., 2001; Marzano et al.,
2022).

In summary, it is essential that fresh pasta be kept using innovative processing methods such as
heat treatment and modified atmosphere packaging. These factors significantly impact the quality and
shelf life of fresh pasta. This study can act as a reference for optimal preservation methods of fresh pasta,
ensuring its continued significance in culinary heritage and contemporary lifestyles. As the project
progresses, these insights will drive the advancement of superior formulations and preservation methods
to enhance quality and appeal in the fresh pasta market. In this study, various antioxidant-rich (flaxseed
and pomegranate seed) and dietary fiber-rich (oat fiber and barley fiber) ingredients were used to
enhancing the functional properties of fresh pasta samples. The aim of this study was to assess the impact
of functional additives, thermal processing, and packaging techniques on various physical and chemical
parameters of fresh pasta.

MATERIAL AND METHODS
In this section, fresh pasta samples preparation and analysis are discussed concerning the effect
of heat treatment and modified atmosphere packaging on quality and shelf life.

Raw materials

Durum semolina was sourced from a pasta manufacturing facility (Selva A.S.). Antioxidant
sources were obtained from a local market and they were ground (<500 um) in a grinder (Sinbo,
SCM2934) before pasta production. Dietary fibers were supplied by Shaanxi Ciyuan Biotech Co.

149



NEUGastro

(Shaanxi, China).

Production of samples

The samples were generated using the methodology outlined by Brennan and Tudorica (2008).
To shape them, a low-capacity pasta machine (Dolly, La Monferrina, Moncalieri, Italy) and a penne die
were used. The pasta machine and the die used are shown in Picture 1 and Picture 2. Antioxidant (5%)
and dietary fiber (15%) rich ingredients were combined in a 20% ratio to make prepare fresh pasta
samples (FSOF: 5% flaxseed + 15% oat fiber, FSBF: 5% flaxseed + 15% barley fiber, PSOF: 5%
pomegranate seed + 15% oat fiber). The way of selecting the antioxidant and dietary fiber sources and
their properties was broadly explained in a previous study (Madenci et al. 2018). Heat treatment was
carried out via injecting steam by a pilot type of pasta pasteurization machine (PS150, Pama Macchine,
Italy). Three different times (60, 120 and 180 seconds at 90°C) were applied for heat treatment. Heat-
treated and non-treated samples were packaged both in ambient air and in a protective atmosphere by a
modified atmosphere packaging machine (MAP 25 Apack, Turkey). Pasta pasteurization and modified
atmosphere packaging machines are shown in the Picture 3 and Picture 4. A special plastic container
(210 x 315 mm, PP/EVOH/PP) and high barrier plastic film (OPA15-LLDPE70 peel) were used for
MAP (Pictures 5 and 6). A combination of 50/50 of N/CO; was used a gas mixture in the packaging as
stated in the research of Sanguinetti et al. (2011).

Picture 2
Pasta die

Packaged samples were maintained at 4°C and some properties of the samples were followed at
weekly intervals. In the first week of storage, packaged samples both in air and modified atmosphere
packaging conditions were investigated. Samples packaged in air condition were affected by
microorganisms after the first week of storage, so analyses were continued after first week with samples
in modified atmosphere packaging condition. After 21 days of storage, some samples exceeded the
maximum microbiological acceptability limits. Heat treatment and packaging conditions used for
production of samples stored during the first week and 21 days were summarized in Table 1.
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Picture 3
Pasteurization machine

Picture 4
MAP machine

Picture 5
Packaging of samples with plastic container

Picture 6
Packaging of samples with high barrier plastic film

151



NEUGastro

Table 1
Process conditions for samples*
First week of storage under air and MAP 21 days of storage under MAP
condition condition
Heat treatment ~ Storage Heat treatment ~ Storage
time (second) (day) time (second) (day)
0 0
NT AP NT 174
TMAP 1
0 0
Samples 60 AP Samples 60 !
(Control, 7MAP (Control, 14
FSOF, FSBF, FSOF, FSBF, 21
PSOF) 0 PSOF) 0
7
120 7AP 120 14
TMAP 21
0 0
7AP 7
180 AP 180 14
21

*FSOF: %5 flaxseed + %15 oat fiber, FSBF: %5 flaxseed + %15 barley fiber, PSOF: %5 pomegranate seed +
%15 oat fiber, NT: Non-treated, AP: Air Packaging, MAP: Modified Atmosphere Packaging.

Physical analyses

The Minolta CR-400 (Minolta Camera) was employed to evaluate the color attributes of samples.
The outcomes were reported using Hunter L*, a*, and b* values during the measuring phase. For the
purpose of calculating the SI and Hue values of the samples, a* and b* values were used (Francis, 1998).
Through the use of a TAXT Plus Texture Analyzer that was fitted with an A/LKB-F blade probe, the
values of firmness were acquired (Yeyinli, 2006).

Cooking properties

The study of weight increase, volume increase, and cooking loss value was conducted in
accordance with the methodology proposed by Ozkaya and Kahveci (1990). Cooking a sample of 25
grams of pasta in 250 milliliters of distilled water allowed for the determination of the weight
discrepancies between the uncooked and cooked pasta samples. Samples of both uncooked and cooked
pasta were placed in a measuring cylinder along with distilled water, and the volume index was
determined. For the purpose of determining the values of cooking loss, the water used to cook fresh
pasta samples was evaporated in an oven set at 135 °C.

Some nutritional analysis

Analyses of antioxidant activity, total phenolic content, and phytic acid concentration were
performed on fresh pasta samples that were extracted from both raw and cooked forms. Determining the
antioxidant activity of fresh pasta samples, the DPPH (2-2-Diphenyl-2-picrylhydrazyl) technique was
used (Beta et al., 2005). Slinkard and Singleton (1977) determined the total phenolic content of fresh
pasta samples utilizing a spectrophotometer (Hitachi-U1800, Japan) following the Folin-Ciocalteu
method. Analyses were conducted following this manner, and the differences were expressed as
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milligrams of gallic acid equivalent. The analysis of phytic acid was conducted using a
spectrophotometer, following the approach established by Haugh and Lantzsch (1983). Following the
extraction of phytic acid from the sample using 0.2 N hydrochloric acid, the sample was precipitated
using a solution of Fe (I11) (ammonium iron (I11) sulfate. 12 H>0), and lastly, the quantity of iron that
was still present in the serum fraction was investigated.

Statistics analysis

The JMP 10 software (SAS Institute Inc., Cary, North Carolina, USA) was utilized to perform
statistical analyses. The 0.05 threshold of statistical significance was used to determine whether or not
there were differences between the samples.

RESULTS AND DISCUSSION

Physical properties of samples

Table 2 presents the colour values and cooking parameters of fresh pasta samples stored for the
initial seven-day period. Table 3 shows the results of fresh pasta samples packed in a modified
environment during the 21-day storage period. The addition of a variety of antioxidant and dietary fiber
sources led to a noteworthy alteration in the color values of fresh pasta, with a statistically important
change (p<0.05) as seen in Tables 2 and 3.

Table 2

Color and cooking properties of samples during the first week of storage under air and MAP conditions

*

Weight Volume Cooking Firmness
n L* a* b* Sl Hue increase increase loss
(%) (%) (%) @

Additive
Control 24 6451* 273 3476  34.87° 94,59 100.502 145.912 3.13° 71.50¢
FSOF 24 4888 7.97° 22.58°  23.95° 70.51° 94,320 131.11° 4.80° 81.41b
FSBF 24 47.77° 8.54P 23.18> 2471 69.72¢ 93.58P 134.25P 4,792 83.922
PSOF 24 45.58¢ 8.882 17.32¢  19.49¢ 62.48¢ 93.29 129.18¢ 4.56" 84.18°
Heat
treatment
time
(second)
NT 24 52,752 5.632 2449* 2576 74.452 95.672 134.552 4.422 80.262
60 24 5211b 5.652 24468  25.76 74.27° 95.852 136.012 4310 80.432
120 24 51.37° 5.682 2445 25742 74.32 95.172 135.212 4,29 79.972
180 24 50.52¢ 5.69 244020 25752 74.28" 95.00° 134.69? 4.25" 80.342
Storage
(day)
0 32 5313 5.892 27.25¢  28.46° 75.552 95.652 134.842 429 81.042
7-AP 32 49.69° 5.23 21.20°  22.49° 73.65¢ 94,852 134.972 4342 79.992
7-MAP 32 52.24b 5.882 2493  26.30 73.78 95.752 135.542 4302 79.732

* There is no significant difference between means with the same letter within the column (p<0.05), FSOF: %5 flaxseed + %15 oat fiber, FSBF: %5 flaxseed + %15 barley fiber,
PSOF: %5 pomegranate seed + %15 oat fiber, NT: Non-treated, AP: Air Packaging, MAP: Modified Atmosphere Packaging.
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Table 3
Color and cooking properties of fresh pasta samples during the 21 days of storage under MAP
conditions*

Weight Volume Cooking

n L* a* b* Si Hue increase increase loss Firmness
%) () (%) @

Additive
Control 32 65.090 -262¢ 3576% 3585% 94.20° 101.95° 146.272 3.14¢ 70.83¢
FSOF 32 4913 8.17° 2238 23.83° 69.88° 94.36° 131.36°¢ 4,782 80.98°
FSBF 32 47.90° 8.80° 22.85° 24.49> 6885° 94.07°¢  134.25° 4.832 83.242
PSOF 32 45219 9122 16.45% 18.869 60.46¢ 93.37¢ 129.32d 4,590 83.252
Heat treatment
time (second)
NT 32 52822 588 24.36° 2578 73.13° 95972 135.222 4.402 79.552
60 32 52.33" 5862 24.34* 2575% 73.28° 96.13% 135.65? 433" 79.842
120 32 5154° 587% 2438 2576% 73.47° 95.862 135.1128 4.32° 79.632
180 32 50.63¢ 5862 24352 25742 73492 95782 135.222 4.29° 79.292
Storage (day)
0 32 53.13% 589 27.25% 28.47* 75552 95.652 134.842 4.30° 81.042
7 32 52.24> 588 2493" 2630 73.78°  9575° 135.542 4.30° 79.99%
14 32 5133 585% 23.12° 2458° 72.60° 96.13% 135.192 4.362 78.980¢
21 32 50.63¢ 5852 2213% 23699 71.45¢ 96.212 135.642 4.372 78.29¢

*There is no significant difference between means with the same letter within the column (p<0.05), FSOF: %5 flaxseed + %15 oat fiber, FSBF: %5 flaxseed
+ %15 barley fiber, PSOF: %5 pomegranate seed + %15 oat fiber, NT: Non-treated.

While the lowest L*, b*, SI and Hue values were determined in PSOF, the same sample revealed
the highest a* value. Usage of pomegranate seed in the formulation of PSOF caused a substantial
increase in the a* value due to the fact that pomegranate seed presented a more reddish color compared
to the other raw materials (data not shown). Increasing heat treatment time resulted in a decrement in
the L* value of samples compared to the control (p<0.05) (Tables 2 and 3). Similarly, Sanguinetti et al.
(2015) found a reduction in the L* value of fresh pasta. a*, b* and Sl values did not show any significant
differences with increasing heat treatment time. Important effects of packaging techniques and storage
time were found on the color parameters of fresh pasta samples (p<0.05) (Tables 2 and 3). The darkness
of samples packaged both in air and MAP conditions increased during the first week of storage; in
addition to this, more increments was determined in air packaging (Table 2). Similar results were
reported by De Camargo Andrade-Molina et al. (2013) and Khouryieh et al. (2006). It was thought that
change in the L* value can be related to the retrogradation of starch. Majzoobi et al. (2011) investigated
the shelf life of flatbread and concluded that the reduction in L* value during storage appears to be
associated with the retrogradation of starch on the sample's surface. No difference was seen in the a*
value of samples packaged in MAP conditions during the first week of storage, but packaging in air
caused an important decrement (Tables 2 and 3). A significant decline in b* values of the samples
packaged both air and MAP conditions was determined during the storage. Similarly, Khouryieh et al.
(2006) found a reduction in b* value with storage. Packaging under the MAP condition resulted in a
higher b* value compared to packaging in air (Table 2). It was thought that a great decrease in the
yellowness of samples packaged in air condition during storage may cause lipoxygenase activity that
could remain after the heat treatment. During 21 days of storage L*, b*, SI and Hue values of samples
packaged with MAP conditions decreased. Khouryieh et al. (2006) examined the impact of storage on
the characteristics of undried noodle samples, revealing a reduction in L* and b* values throughout a
30-day storage period.

Cooking properties and firmness values of fresh pasta samples showed significant changes as a
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function of additive factor (p<0.05) (Tables 2 and 3). Functionally enriched fresh pasta samples revealed
lower weight increase and volume increase values than the control sample, however, an increment was
determined in the cooking loss values of the samples with the use of various antioxidant and dietary
fiber sources. The use of various components in pasta formulation can result in different effects on
weight increase values. Aydin and Gé¢men (2011) determined an increment in weight increase values
of pasta samples with the addition of barley flour, conversely, Bagdi et al. (2014) showed that increasing
levels of aleuron-rich flours in formulations reduced the weight increase values of pasta samples. In the
literature, it has been stated that cooking loss values of pasta formulations were higher than control pasta
samples as a result of the use of various dietary fiber-rich sources (Foschia et al., 2015; Aydin and
Gogmen 2011). Similarly to cooking loss, the firmness values of functionally enriched fresh pasta
samples were higher than the control (Tables 2 and 3). It was thought that an increase in the fresh pasta
firmness related to the enrichment with dietary fiber sources at 15%. Dietary fibers can reveal different
effects on the pasta structure. Foschia et al. (2015) reported that using oat bran in pasta production
reasoned an increment in the firmness value, conversely addition of inulin showed a significant
reduction in pasta firmness. Also, significant variation in firmness values of pasta samples fortified with
different dietary fiber sources has been reported by Rakhesh et al. (2015). Except for cooking loss, other
cooking properties were not affected by increasing heat treatment times. However, no statistical
difference was observed in the firmness values of the samples. (Tables 2 and 3). It was observed that
cooking loss values declined only after 60 seconds of treatment, no further decrease occurred with
increasing heat treatment time (Tables 2 and 3). Previous studies indicated that increasing severity of
heat treatment caused changes in cooking properties and firmness values of fresh pasta, but effects of
single heat treatment were limited (Alamprese et al. 2005; 2008). Cooking properties and firmness
values of fresh pasta samples packaged both in air and MAP conditions did not change during the first
week of storage (Table 2). Cooking loss values of samples packaged under MAP conditions were raised
beginning from 14 days of storage period (Table 3). Our results are in consistent with Manthey et al.
(2008). They stated that enzymes such as amylase and endoxylanase may be responsible for the
increment in cooking loss during storage. In the current study, it was determined that firmness values
declined in the same storage days. Similarly, Khouryieh et al. (2006) found a reduction in the firmness
values of pasta stored during the 15 days compared to the beginning of storage.

Some nutritional contents of samples

Table 4 displays the findings of an analysis regarding the antioxidant activity, total phenolic
content, and phytic acid concentration of samples that were either raw or cooked and stored for one
week. The results of the antioxidant activity, total phenolic content, and phytic acid concentration of
raw and cooked samples are summarized in Table 5. These results were determined after the samples
were stored for 21 days under MAP conditions.
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Table 4
Some nutritional contents of raw and cooked samples during the first week of storage under air and
MAP conditions *

Raw samples Cooked samples
Total . Total .
n Anf(iqxid(g/n; phenolic P:g;’(cjlc Anf(iqxid(zg/n; phenolic P:gggc
activi () content activity (% content
v (MYGAE/Q) (mg/100g) y (MYGAE/Q) (mg/100g)

Additive
Control 24 13.39¢ 0.43¢ 199.59¢ 12.37¢ 0.41¢ 194.25¢
FSOF 24 44.93° 0.71b 783.782 36.320 0.60° 753.282
FSBF 24 42.10° 0.65° 735.27° 35.09¢ 0.55¢ 706.94°
PSOF 24 46.582 0.772 720.10° 37.832 0.672 690.99¢
Heat treatment
time (second)
NT 24 36.892 0.652 620.532 30.482 0.562 597.192
60 24 36.692 0.642 615.382 30.192 0.562 590.48°
120 24 36.542 0.642 607.54° 30.562 0.562 583.27¢
180 24 36.90% 0.642 595.28°¢ 30.372 0.562 574,524
Storage (day)
0 32 39.912 0.702 610.862 33.442 0.612 587.18%
7-AP 32 32.84¢ 0.59¢ 609.682 28.12¢ 0.51° 586.012
7-MAP 32 37.51b 0.64° 608.502 29.64° 0.56° 585.912

* There is no significant difference between means with the same letter within the column (p<0.05), FSOF: %5 flaxseed + %15 oat fiber, FSBF: %5 flaxseed
+ %15 barley fiber, PSOF: %5 pomegranate seed + %15 oat fiber, NT: Non-treated, AP: Air Packaging, MAP: Modified Atmosphere Packaging.

Table 5
Some nutritional content of raw and cooked samples during the 21 days of storage under MAP condition

*

Raw samples Cooked samples
Total Total
n Antioxidant phenolic Phytic acid Antioxidant phenolic Phytic acid
activity (%) content (mg/100g) activity (%) content (mg/100g)
(mgGAE/gQ) (mgGAE/qg)
Additive
Control 32 13.77¢ 0.43¢ 197.80¢ 12.594 0.42¢ 193.08¢
FSOF 32 46.82° 0.72° 782.212 36.21° 0.62° 752.15°
FSBF 32 43.02¢ 0.65°¢ 734.26P 34.78¢ 0.56° 705.85°
PSOF 32 47.992 0.78% 719.09° 37.57° 0.672 689.70°
Heat
treatment
time
(second)
NT 32 37.892 0.65% 619.522 30.442 0.572 596.272
60 32 38.00? 0.642 613.83° 30.072 0.572 588.71°
120 32 37.692 0.642 606.38¢ 30.382 0.562 582.52¢
180 32 38.022 0.65° 593.64¢ 30.262 0.572 573.27¢
Storage
(day)
0 32 39.91° 0.702 610.86° 33.442 0.612 587.18%
7 32 37.51° 0.64° 608.50? 29.64° 0.56° 585.912
14 32 37.40° 0.63° 607.372 29.23b¢ 0.55° 584.45%
21 32 36.78¢ 0.62° 606.63? 28.84°¢ 0.54° 583.242

* There is no significant difference between means with the same letter within the column (p<0.05), FSOF: %5 flaxseed + %15 oat fiber, FSBF: %5 flaxseed + %15
barley fiber, PSOF: %5 pomegranate seed + %15 oat fiber, NT: Non-treated.

In both raw and cooked pasta formulations, PSOF exhibited the highest levels of antioxidant
activity and total phenolic contents because of the pomegranate seed (Tables 4 and 5). Pomegranate seed
was found to be the richest component in antioxidant activity and total phenolic content. Oat fiber
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presented the highest antioxidant activity after pomegranate seed (data not shown). The amount of phytic
acid in samples was raised by enriching it with various types of dietary fiber and antioxidants. (Tables
4 and 5). The formulation of FSOF revealed the highest phytic acid contents and it has 3.92- and 3.87-
fold as much phytic acid in the raw and cooked form as compared to raw and cooked control samples,
respectively. The cooking process caused a decrease in the antioxidant activity, total phenolic and phytic
acid contents. Non-significant effects of heat treatment time were found on the antioxidant activity and
total phenolic contents of both raw and cooked samples (Tables 4 and 5). Marinelli et al. (2015) reported
similar findings. Heat treatment was found to be a successful method for lowering the amount of phytic
acid. In the current study, in the first week of storage, while the phytic acid contents of raw samples
were significantly declined after 120 seconds of treatment, in the cooked fresh pasta samples significant
decrement started at 60 seconds (Table 4). While the phytic acid level of both samples packaged in air
and MAP conditions did not significantly alter over the first week of storage, packaging conditions had
a substantial impact on the antioxidant activity and total phenolic contents. The MAP condition
presented less loss in the antioxidant activity and total phenolic contents of samples compared to air
packaging conditions. Total phenolic contents of raw fresh pasta samples showed a decrease of about
18% for air and 6% for modified atmosphere compared to the beginning of storage, respectively. The
antioxidant activity of samples was shown to have significantly decreased over the course of the 21-day
storage period. Changes in the total phenolic contents were not important after 7 days of storage. The
amounts of phytic acid in samples that were kept for 21 days did not differ significantly. (Table 5). It
was thought that there were no noticeable changes in the phytic acid level because the storage process
was carried out in a refrigerator and the conditions stayed the same throughout the storage time. Moscoso
et al. (1984) stored the kidney beans at different temperatures for 9 months, and they did not determine
important changes in the phytic acid content at 2 °C.

CONCLUSION

The quality traits of fresh pasta were evaluated for potential improvements in shelf life and
nutritional value, particularly when subjected to heat treatment and packaging techniques. Since fresh
pasta is an extremely perishable product with moisture content above 24%, it is well suited for effective
preservation beyond the normal five-day shelf life. Thermal treatment and modified atmosphere
packaging have shown antimicrobial activity for extended shelf life in quality and safety maintenance.
In this research samples enclosed in a modified atmosphere exhibited prolonged shelf life without
degradation compared to those packaged under standard environmental conditions, with monitoring
conducted over a 21-day period.

Research has demonstrated that packaging is a vital factor in the preservation of fresh pasta,
revealing that samples packaged in air experienced significant quality deterioration, particularly in color
and texture, after one week of storage, whereas those in modified atmosphere packaging maintained
acceptable quality levels. This resulted from reduced oxygen levels in modified atmosphere packaging,
which allowed oxidation processes to decelerate spoiling. Once more, a variety of useful components,
including antioxidants and dietary fibers, enhanced the nutritional content of fresh pasta while also
altering its overall quality and cooking properties.

The pasta formulation with the highest phenolic content and antioxidant activity was prepared
using pomegranate seeds. Findings indicate that heat treatment did not result in significant alterations
in antioxidant activity and total phenolic content of fresh pasta samples. Irrespective of the cooking
technique, it was demonstrated that heat treatment substantially reduced the levels of phytic acid.
Additionally, it has been determined that the MAP state is a beneficial packaging method for preserving
the chemical and physical characteristics of fresh pasta. The results showed that heat treatment, MAP
conditions, and the addition of antioxidant and dietary fiber sources can work in concert to increase the
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shelf life.

This clearly indicates that time and temperature are important for heat treatment since both affect
cooking loss and pasta firmness greatly. It was observed that with a single heat treatment, certain quality
attributes could be improved, but in order to obtain the best shelf life, a second treatment would be
required. Such complexity is seen with the interaction taking place due to the specific formulation of the
pasta concerning the type of flour used and the processing condition against the final product.

As a whole, the advancement of novel packaging technology combined with tailored heat
treatment protocols is a phenomenon that holds much potential in developing fresh pasta products safe
to eat while possessing good sensory and nutritional qualities. In order to satisfy the growing consumer
demand for fresh and superior pasta products, future research should keep focusing on improving these
procedures.
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