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OZET

Nevin Suzan Haznedar, Rize ili Findikh ilcesindeki Yoresel Uriinlerin Belirlenmesi
ve Gliitensiz, Laktozsuz Uriin Gelistirilmesi: Siit Boregi Ornegi, Baskent Universitesi,
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans

Program, 2024

Bir bolgede yasayan yerli halkin o bolgede var olduklar siire boyunca siirdiirdiikleri yeme-
igme aliskanliklari, gelenekleri, mutfakta uyguladiklar1 pisirme yontem ve teknikleri, arag
geregleri yerel Kkiiltiirin  temel bir pargasidir. Ulkemizdeki kiiltiirel  gesitlilik
diisiiniildigiinde yoresel mutfak unsurlarinin destinasyonlar i¢in dnemi kaginilmazdir. Laz
topluluklar1 da bu kiiltiirel cesitliligin bir parcasi olarak gerek gelenekleri gerekse mutfak
kiiltiirliyle Karadeniz bélgesinin gelisimine katki saglamaktadir. Laz topluluklarinin
yoresel yemeklerinin bilinirliligi az olsa da yapilacak c¢alismalarla bilinirliliginin
artabilecegi diisiiniilmektedir. Buna ilaveten artik glinimiizde bireylerin daha saglikli ve
uzun yasama istekleri dogrultusunda beslenme aligkanliklarini degistirmeye ve yeni
beslenme akimlarmma yonelmeye basladiklar1 gozlemlenmektedir. Bilingsiz tiiketim
aligkanliklar1 sebebiyle bircok kronik rahatsizlikla da karsi karsiya kalan bireyler, saglig
koruyucu ve hastaliklar1 Onleyici gidalara yonelmektedirler. Bu sebeple, fonksiyonel
gidalar olarak adlandirilan gida grubu, yeni tiiketim aligkanliklarinda onemli bir rol
oynamaktadir. Bu c¢alisma kapsaminda Findikli ilgesindeki yoresel yiyeceklerin
belirlenmesi hususunda 21 kisi ile yiiz yiize goriisme gergeklestirilmis olup yiyeceklerin
standart receteleri kayit altina alinmistir. Ardindan bu yiyecekler igerisinden siit boreginin
orijinal regetesinde degisiklikler yapilarak gliitensiz, laktozsuz, ayrica rafine sekersiz
saglikli bir iiriin alternatifi gelistirilmistir. Bu sayede bu anlamda hassasiyet yasayan
kisilerin rahatlikla tiiketebilecekleri bir iiriin gelistirilmistir.

Gelistirilen nihai tiriin 10 kisilik egitimli panelistler tarafindan duyusal analize tabi
tutulmustur. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore en begenilen recete belirlenmis ve
tilketici begenisine sunulmustur. Calisma kapsaminda iiretilen siit boreginin duyusal
ozelliklerinin tiiketici begenisine sunulmasi yaninda tiiketicilerin satin alma niyeti de
Ol¢tilmiistiir. Katilimeilarin %77’si gelistirilen siit boregini satin almak isterken %23 iiniin

ise satin almak istemedigi tespit edilmistir. Uriiniin fonksiyonelligini degerlendirmek



acisindan gelecek ¢alismalarda kimyasal analize tabi tutulmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel mutfak, fonksiyonel gida, siit boregi, iiriin gelistirme,
duyusal analiz



ABSTRACT

Nevin Suzan Haznedar, Determination of Local Products in Findikh District of Rize
Province and Development of Gluten-Free, Lactose-Free Products: The Case of Milk
Pastry, Baskent University, Institute of Social Sciences, Gastronomy and Culinary
Arts Master's Program with Thesis, 2024

The eating and drinking habits and traditions of the indigenous people living in a region,
the cooking methods and techniques they apply in the kitchen, and the tools they use are a
basic part of the local culture. Considering the cultural diversity in our country, the
importance of local cuisine elements for destinations is inevitable. As a part of this cultural
diversity, Laz communities contribute to the development of the Black Sea Region with
their traditions and culinary culture. Although the awareness of the local dishes of the Laz
communities is low, it is thought that the awareness of the Laz communities can increase
with the studies to be carried out. In addition, it is observed that individuals have started to
change their eating habits and turn to new nutrition trends in line with their desire to live
healthier and longer. Individuals, who are faced with many chronic diseases due to
unconscious consumption habits, turn to foods that protect health and prevent diseases. For
this reason, the food group called functional foods plays an important role in new
consumption habits. Within the scope of this study, face-to-face interviews were held with
21 people to determine the local foods in Findikli district, and the standard recipes of the
foods were recorded. Then, changes were made in the original recipe of milk pastry among
these foods, and a healthy product alternative was developed that is gluten-free, lactose-
free, and also refined sugar-free. In this way, a product has been developed that can be
easily consumed by people who are sensitive in this sense. The final product was subjected
to sensory analysis by 10 trained panelists. According to the results of the sensory
evaluation, the most popular recipe was determined and presented to the consumer. In
addition to presenting the sensory properties of the siit boregi produced within the scope of
the study, the purchasing intention of the consumers was also measured. It was determined
that 68 of the participants wanted to buy the developed milk pastry, while 20 of them did
not want to buy it. In order to evaluate the functionality of the product, it is recommended



that it be subjected to chemical analysis in future studies.

Keywords: Local cuisine, functional food, milk pastry, product development,

sensory analysis
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1.GIRIS

Insanlarin yasamlarini  siirdiirebilmelerini saglayan en temel gereksinim olan
beslenmenin bir uzantisi niteliginde olan mutfak kiiltiiriine bakildiginda tiim toplumlarda o
toplumun gelenek ve gorenekleri, kiiltiirel boyutlar1 ve refah durumlari, yasanan gogler ve
savaglar gibi etmenlere bagli olarak farkli gelisimler gostermistir (Diizgiin ve Durlu
Ozkaya, 2015). Bir sehir ya da ydrede bir arada yasayan insanlarin uzun yillar birlikte
yasamalarmin sonucunda birbirlerinin kiiltiirlerinden etkilenmeleri neticesinde olusan
yoresel yemekler, 6zel giinlerde daha cok tiiketilmekte ve toplumlarin geleneklerini
yansitmaktadir. Bu yoresel yiyecekler bir olay neticesinde kiiltiire yerlesmis ve halk
tarafindan da istiin tutulmuslardir (A., Hatipoglu, Zengin, Batman, ve Sengiil, 2012;
Biiyiiksalvarci, Sapcilar, ve Yilmaz, 2016). Yoresel yemegi, bir bolgede yetistirilen tirlinler
ve bolge halkinin kiiltiiriiyle bir araya getirilerek olusturulan, o bolgede gelenek haline
gelmis yemekler olarak nitelendirmektedir. (Simsek, 2017) ise yoresel mutfak kavramini
turizm igerisinde Onemli bir yer tutan yeme i¢cme deneyiminin en etkili 6gelerinden biri
olarak nitelendirmistir. Ayn1 zamanda belirli bir cografyaya ait, hem yorenin kiiltiiriinii
etkili bicimde yansitan, yoreye 6zgii lirtinler ve o yorede kullanilan pigirme teknikleri ve
ekipmanlar1 ile hazirlanan, o bdlgedeki halk icinde ayri bir degeri olan yiyecek ve
iceceklerin biitiinii olarak bahsetmektedir. Bu yoresel yemekler, farkli yorelerin
kiiltiirlerini, tarihlerini yansitmakla birlikte ayn1 zamanda gastronomi anlaminda oldukga
degerlidirler. Bu yoresel yemekler restoranlarda mentilere eklenebilir ve basta yore halki

olmak iizere, bu yemekleri bilmeyenler i¢in farkindalik yaratilabilir (Simsek, 2017).

Diinyada neredeyse biitiin mutfaklarin temel olarak nitelendirilen ve o mutfag: diger
tim mutfaklardan ayiran bazi 6zellikleri bulunmaktadir. Din ve inanislar, bdlgeye 6zgii
bitki ve hayvan gesitliligi, toplumlarin ekonomik yapist ve bu yapilar neticesinde
sekillenen giinliik yasam sekilleri bu farklilarin sebepleri arasinda yer almaktadir. Bununla
birlikte, toplumlarin beslenme kiiltiirii ve gidalar tiiketim sekilleri yasadiklari cografyanin
fiziksel Ozellikleri ile iliskilidir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013: 31, akt; Alabacak,
2018). Tiirkiye’de her bolgenin kendine 6zgili beslenme kiiltiirii, birbirinden farkli yemek
cesitleri ve pisirme teknikleri mevcuttur. Bununla birlikte Dogu Karadeniz Bolgesi sahip
oldugu kendine has iklim ve cografi kosullar neticesinde sekillenen bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir (Cokisler ve Tiirker, 2015). Tiirk Mutfaginin 6nemli bir parcasi olan Karadeniz

Mutfag1 kendine has yapisini korumaya devam etmektedir (Okumus, B. ,Okumus, F.ve



Mckercher, B., 2007 akt Cesur ve Avcikurt, 2018) Bunun sebebi ise Karadeniz Mutfaginin
ozelliklerini ve pisirme tekniklerini muhafaza ederek beslenme kiiltiiriini olusturmus
olmasidir (Diizgiines, 2010). Son doénemlerde insanlar dogal ve saglikli yollarla elde
edilmis yiyeceklere ulasmaya onem vermektedirler. Cesitli sebeplerden dolay:r iiretim
dogalliktan uzaklagmaktadir. Bu nedenle Dogu Karadeniz mutfaginda iiretilen yoresel
tiriinler dogalligi nedeniyle oOzellikle bolge ziyaretine gelen turistler i¢in ¢ekicilik
olusturmasinin yami sira tekrar ziyaretine de imkan saglamasi agisindan son derece
kiymetlidir. Bu sekilde yoreye has unutulmaya yiiz tutmus yerel {iriinlerin bilinirliligi ve
stirdiiriilebilirligi de saglanacaktir.  Bununla birlikte bireyler saglikli ve uzun yasama
istekleri, yasadiklar1 saglik sorunlar1 veya olabilecek saglik sorunlarina énceden 6nlem
alabilmek admna farkli beslenme aligkanliklarima yonelmektedirler. Sadece yeterli gida
alimi degil saghga faydalar1 da bilimsel olarak kanitlanmis, hastalik olusumu risklerini de
olabildigince aza indiren fonksiyonel gidalar1 beslenme aligkanliklarina adapte
etmektedirler (Onur ve Cémert, 2017). Yogun stres, artan is yiikii, calisan bireylerin
artmasi, bireylerin daha hizli ve pratik gidalara yonelimine de ortam hazirlamis fakat
bilingsiz beslenme neticesinde artan rahatsizliklar bireyleri daha saglikli gida alimina
yoneltmistir. Fonksiyonel gidalar bireylerin fiziksel ve kimyasal fonksiyonlarinin uyumlu
ve diizenli caligmasini saglamaktadir. Ayn1 zamanda bireylerin giinliik tiiketmekte

olduklar1 gidalardan goriiniis itibariyle farklari bulunmamaktadir. (Sevilmis, 2013).

1.1. Arastirmanin Amaci

Bu c¢aligmanin amaci, Rize’nin Findikli il¢esinde yapilan yoresel yiyeceklerinin
belirlenmesi ve goriismeler neticesinde elde edilen regeteler arasindan fonksiyonel olarak
gelistirilecek tirlinlerin tespit edilmesidir. Bu dogrultuda ise unutulmaya yiiz tutan fakat
baz1 bolgelerdeki Laz halki tarafindan ev mutfaklarinda yapilan ve severek tiiketilen siit
boreginin fonksiyonel 6zellikler kazandirilacak sekilde regetesinde diizenlemeler yapilarak
saglikli bir {riin hazirlanmast ve duyusal analizinin egitimli panelistler tarafindan

degerlendirilmesidir.



1.2. Arastirmanin Onemi

Bu calismayla birlikte belirlenen yoresel yiyeceklerden fonksiyonel 6zellik
kazandirilmaya uygun triinlerin belirlenmesi ve bu yiyecekler i¢erisinden unutulmaya yiiz
tutmus yerel bir tatli olan Siit Boreginin yore halki tarafindan standart regetesinin
paylasilmasi, tatliyr tiiketim seklinden kullanilan yontem ve tekniklere kadar tiim bilgilerin
kayit altina alinarak literatiire katki saglayacagi disiiniilmektedir. Ayrica siit boregine
fonksiyonel bir oOzellik katarak bu sekilde begeniye sunmak, iiriine katma deger
kazandirmak ve bdylece kitlelerin satin alma niyetine olumlu yonde etkileyecek olmasi bu

¢alismanin bir diger 6nemidir.



2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Yoresel Mutfak Kavram

Yoresel mutfagi, belirli bir yoreye 6zel iiriinlerin, o ydrenin pisirme teknikleri ve
Ozel ara¢ gerecgleri kullanilarak olusturulmus o yoreye 0Ozgii c¢ikan tiim yiyecek ve
iceceklerin biitiinii olarak tanimlamak miimkiindiir. Yoresel mutfak kavram olarak
gastronomi turizmi igerisinde de olduk¢a dnemli bir yer edinmistir. (Simsek, Tiirkmendag,
ve Tiirkmendag, 2017) .Herhangi bir turizm destinasyonunda yasayan yerli halkin tarihi
stirec icerisinde trettigi ve tlikettigi gidalar iizerinde uygulanan yontemler, kullanilan tiim
aletler, gelenek gorenek ve kiiltiirel aligkanliklar, yoreye 6zgi faaliyetler gibi kiiltlir mirasi
Ogeleri olarak yerel kiiltiiriin temel pargasini olusturmaktadir. Bu sebepledir ki yeme i¢cme
faaliyeti yerli veya yabanci turistlerin temel bir ihtiyaci olmaktan ziyade o bdlgenin
kiiltiiriiniin de esas unsurlarindan biridir (Y1ldiz, 2016, s. 31 akt; Ceyhun swngiil, Unlii, ve
Kivang, 2021)

Diinyadaki tiim mutfaklarda kendisini diger mutfaklardan ayiracak temel 6zellikler
mevcuttur. Toplumlarin yasayis bigimleri, sahip olduklar1 konumlari, iklim 6zellikleri, yer
sekilleri gibi cografi kosullarla da iligkili olmaktadir. Din ve inanislar sebebiyle mutfaga
yanstyan Uriin kullanim smirhiliklart her bolgeye has bitki ve hayvan popiilasyonu ile

sinirlanmaktadir (Savkay, 2000, 11 akt; Ozdemir ve Giingér, 2016).

Hatipoglu vd, (2012) ‘nin ¢alismasinda belirttigi tizere yoresel gesitlilige yol acan
etmenler olarak bir yerin cografi konumu, iiretim ve tiikketim bigimleri, ticari ve kiiltiirel
iliskileri, tarih siirecindeki gelismeleri, inan¢ durumlarini siralayabiliriz. Yerli ve yabanci
turistlerin temel ihtiyaci olarak nitelendirdigimiz yeme i¢me ihtiyacit diginda diger bir
unsur olan kiiltiirii anlama, gelenek géreneklerini, oraya 6zgii tatlar1 kesfetme amaci da bu
cesitli yemekler sayesinde gerceklesmektedir. Kurnaz ve Islek (2018) ise ydresel
yemeklerin restoranlar tarafindan kullanimiin Marmaris ilinde degerlendirmesini yaptigi
caligmasinda, yoresel yemeklerin bir bolgenin sahip oldugu tiim 6zelliklerinin birlesimiyle
geleneksellesmis bir {iriin ortaya koydugundan bahsetmistir. Konu olan yorenin kiiltiirel
gecmisi, flora ve fauna cesitliligi yoresel yemeklerin ortaya ¢ikis asamasinda 6nemli bir rol
oynadigini ve bu ¢ikisin o cografyaya sunmus oldugu katkilarinin da tizerinde durmaktadir.

Ayn1 zamanda turizm faaliyetlerine katki saglamak adina yoresel yemekler 6nemli bir yere



sahiptir. Benzer ana firiinlere sahip olsalar dahi ek turizm faaliyetleri ile turistik yoreler
diger yorelere oranla daha 6n planda olmaktadir (Bekar, A.ve Zagrali,E.,2015 akt; Kurnaz
ve Islek , 2018).

Yoresel yiyecek ve igeceklerin yerli ve yabanci turistlerin gergeklestirdigi
gastronomi turizmi faaliyetleri agisindan yeri son derece Onemlidir. Turistler agisindan
dikkat ¢ekici olmasi dolayisiyla bir yoreyi ziyaret etmekteki amaglari arasinda ilk siralarda
yerini almaktadir. Bu da halkin ekonomisine kazang saglayacagi gibi o bolgenin tanitimina
ve dolayisiyla tiim yapilan ¢alismalarin ortak amaci olan kiiltliriin bilinirligine ve tanitim
eksikliginin hem yurt genelinde hem diginda giderilmesine de katkis1 olmaktadir (Apak ve
Tiirkay, 2015).

Alan yazin ¢alismalar1 incelendiginde Ogan ve Durlu Ozkaya (2021) Artvin ilindeki
yiyecek icecek isletmelerinde yer alan yoresel yemekleri belirlemek amaciyla yaptigi
calismasinda 244 isletmeye anket formu uygulanmis ve elde edilen veriler neticesinde
aragtirmaya katilan isletmelerin ydreye 0zgii olan bazi yemekleri bilmedigi, bildikleri
yemeklerin ise meniilerinde kismen yer aldig1 tespit edilmistir. Buna ilaveten son yillarda
calisma alan1 olan yorede yiyecek icecek isletmeleri sayisinin artista olmasina ragmen,
yeterince yoresel temali igletme olmadigi belirtilmistir. Bu c¢alismayla da gastronomi
turizminin 6nemli bir unsuru olan yoresel yemeklerin bilinirliginin artirilmasi hususunda
yiyecek icecek isletmeleri 6nemli bir konumda yer aldig1 gosterilmektedir (Ceyhun Apak,
Unlii, ve Kivang, 2021) . Bayburt mutfagma ait unutulmaya yiiz tutmus ydresel
yiyeceklerin giin yiiziine ¢ikarilmasi amaciyla yapilan ¢alismada, Bayburt ilinde ikamet
eden 10 ev kadini ile goriismeler gergeklesmis, elde edilen bulgular neticesinde ev
kadinlarinin %70 1 yoresel yiyeceklerin unutuldugunu belirtmistir. Buna ek olarak bdlgede

yasayan genclerin yoresel yiyecekleri 6grenmedeki isteksizligi de vurgulanmaigtir.

Kog ve Sen (2023) yaptig1 ¢alismasinda Trabzon un yoresel bir yemegi olan “Gecin”
yemegini tanitarak literatiire kazandirmayr amaglamistir. Bu ¢alisma neticesinde “Gecin”
yemeginin yiiz yili agskin bir gegmise sahip olmakla birlikte eskisi kadar sik yapilmadigi
belirtilmektedir. Bu ¢alismayla birlikte bu yemegin unutulmamasi ve gelecek nesillere

aktarilabilmesinin tanitim ¢aligmalariyla miimkiin olabilecegi diisiiniilmektedir.



2.2. Unutulmaya Yiiz Tutan Yiyeceklerin Bilinirliligi

Beseri bilimlerin bir pargasi olarak kabul edilen kiiltiir ve yemege bakildiginda kiiltiir
yer aldig1 toplumu sekillendiren bir olgu iken, yemek kiiltiiriin 6zelliklerini igerisinde
barindirir ve onunla dogrudan iliskilidir (Sagir, 2012). Yemegin yalnizca bir beslenme
ihtiyact olmadigini, toplumlarin davraniglari, gelenek gorenekleri ve aligkanliklarinin da
yeme igme kiiltiiriiniin igerisinde barindigin1 sdylemek miimkiindiir. Tiirk toplumunun
Anadoludan giiniimiize kadar gelen siire igerisindeki toplumsal davraniglarini ve
aligkanliklarini téren, senlik ve birtakim kiiltiirel eglenceler aracilifiyla gorebilmekteyiz.
Bu sekilde yemegin toplumsal birlik ve beraberlik anlayisini kuvvetlendirdigi sdylenebilir

(Sagr, 2012).

Toplumlarin kiiltiirel mirasinin 6nemli bir parcasi olan yoresel yemekler bolgedeki
¢ekicilik unsurunun temel sebepleri arasindadir. Bu nedenle geleneksel yiyeceklerin
Ozgunliginii  koruyabilmeleri igin yoreye 0zgli recetelerle 06zii degistirilmeden
yapilmalidir. Unutulmaya yiiz tutmus geleneksel yemeklerin de yerel diger yiyecekler gibi
taninabilir ve turistler tarafindan da 6zel ve farkli hissedilebilir (Aslan, Giineren ve Coban,

2014).

Esen ve Se¢im (2020) yoresel mutfagin bir turizm iiriinii olarak kullaniminin yerel
halk tarafindan degerlendirildigi arastirmasinda Konya’da yasayan halkin, yoresel
yiyeceklerin turizme kazandirilmasmin ilin tamitiminda ne derece desteklediginin
belirlenmesi ve yoresel yiyeceklerin turizme kazandirilmast hususundaki Onerilerin
gelistirilmesi amaglanmistir. Arastirma sonucuna gore Konya ilinde yasamakta olan halkin
Konya yoresel mutfagina iliskin tutumu kapsaminda, “yoresel mutfagin, Konya ilinin
tanitim1  agisindan Onemli” buldugunu, “ydresel mutfagin, Konya ilindeki kiiltiirel
degerlerin taninirligini artirir” nitelikte oldugunu ve halkin “ydresel lezzetlerin turizme
kazandirilmasini destekledigi” yoniinde tutum sergiledigi, “yoresel mutfagin Konya iline

ekonomik anlamda katkilar sagladig1” sonucuna ulagilmistir.

Bu ¢alisma 15181nda katilimcilar , yore mutfaginin korunmasinin ve gelistirilmesinin
ekonomiye olan katkisin1 degerlendirmekte ve desteklemekte fakat bir turizm iirlinii olarak
yerel yemeklerin turizme kazandirilmasi ile ilgili yeterli calisma yapilmadiginm

belirtmektedir.



Kurnaz ve Islek (2018) Marmaris ilcesinde yapilan ¢alismalarinda da ilgede mevcut
olan restoranlarin meniilerindeki yoresel yemekleri belirleyerek, isletmelerin meniilerini
incelemislerdir. Yapilan arastirmanin sonucunda Marmaris yoresel yemeklerinin
restoranlarda yeterli diizeyde yer almadigi tespit edilmistir. Meniilerde en az yer alan
tirtinler olarak g¢orbalar, tatlilar ve receller 6ne ¢ikmaktadir. Yoresel yemekler o yorenin
destinasyon pazarlamasinda 6nemli bir yere sahip oldugu alan yazinda dikkat ¢cekmektedir.
Bu baglamda Marmaris’in yoresel yemeklerinin restoranlarin mentilerinde az yer almasi

olumsuz bir sonug ortaya koymaktadir.

Ozdemir ve Giingér (2016) tarafindan Hatay’in unutulmaya yiiz tutan 17 yemek
tarifinin incelendigi arastirmada, geleneksel usiilde Hatay ev hanimlar tarafindan yapilan
tarifler ve yapilis asamalar1 detayli bir sekilde sunulmustur. Boylece, 6ziinii koruyan bu
regeteler literatiirde yerini almis ve bu alanda yazilacak diger ¢alismalara da 1s1k tutmasi
amaglanmistir. Bu yemeklerden bazilari, nohutlu kofte, balik eksilisi, alabalik sacalti,
kenger yogurtlamasi, 1spatanli bulgur lepesi, balkabakli pastirma, nisastali guymak, eksili

corba, usurath (yabani tere) borek, zahter salatasi, mumbar dolmasidir.

Hatay ilinde mevcut unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin giin yiiziine ¢ikarildigi bu

calisma kapsamindaki oneriler ise su sekildedir;

Yurt igerisinde kendi mutfak kiltiirimiizii koruyacak ve gelisim siirekliligini
saglayacak calismalar yapilmalidir. Geng¢ kusaklara kendi yorelerine has yemekler
Ogretilmeli, yemek kurslar1 tarafindan egitimler diizenlenerek bu alanda destek c¢alismalari
yapilarak tesviki saglanmalidir. Giinlimiiz teknolojisi diisiiniildiigiinde medyanin destegi
bu alanda o6nem teskil etmektedir. Cesitli televizyon programlariyla tanmitim destegi
saglanmali, bu konuda da 6zellikle taninan ve g6z 6niinde olan sefler seminerler vererek bu
etkinlikler stirekli hale getirilmelidir. Her yoreye 6zgii yemek festivalleri de bu alanda

uzman kisiler tarafindan diizenlenmeli ve devamlilig1 saglanmalidir.

2.3. Cografi Isaret

Belirli bir bolge ile 6zdeslesmis olan tiriinleri gosteren isaretleri cografi isaretler
olarak tanimlamak miimkiindiir. Cografi isaretler mense adi veya mahrec isareti olarak
tescil edilmektedir. Bu cografi isaretler sayesinde {iirlinlerin iiretim yontemleri ve iiriin

kaliteleri garanti altina alimmakta, triin taklitgiligine engel olunmakta, pazarlama



olanaklar1 artmakta ayni zamanda ekonomik getiri saglanarak yerel iiretimlerle kirsal

kalkinmaya destek verilmektedir (Karadas, Yilmaz , Yilmaz, ve Geggel, 2022).

Cografi isaretlerle birlikte geleneksel kiltliriin etkisiyle sunulan farkli lezzetler
koruma altina alinarak gen¢ kusaklara aktarimi saglanmaktadir. Bir bdlgeye turistik
amaglarla giden ziyaretciler, o bolgeye Ozgii iirlinleri talep etmektedirler. Ancak
ziyaretcilerin cogunlugu tanitim eksiklikleri sebebiyle bolge hakkinda sinirli bilgiye sahip

olmaktadirlar.

Bu asamada cografi isaretler araciligiyla turistlerin bélgeyi daha iyi tanimasi
saglanmis olup bolgeye karst giiven duyulmasit desteklenerek turistleri iiriinlere
yonlendirmektedir. Bu sekilde bolgedeki yerel kalkinma desteklenmektedir (Hos ve
Zencir, 2019; Bekar ve Karakulak, 2016; Durlu Ozkaya, Siinnetgioglu, ve Can, 2013).

2.4. Fonksiyonel Gida Kavram

Bireyler saglikli ve uzun yasama istekleri, yasadiklar1 saglik sorunlari veya
olabilecek saglik sorunlarima oOnceden Onlem alabilmek adina farkli beslenme
aliskanliklarina yonelmektedirler. Sadece yeterli gida alimi degil saglhiga faydalar da
bilimsel olarak kanitlanmig, hastalik olusumu risklerini de olabildigince aza indiren
fonksiyonel gidalar1 beslenme aliskanliklarina adapte etmektedirler (Onur ve Comert,
2017). Yogun stres, artan is yiikii, ¢alisan bireylerin artmasi, bireylerin daha hizli ve pratik
gidalara yonelimine de ortam hazirlamig fakat bilingsiz beslenme neticesinde artan
rahatsizliklar bireyleri daha saglikli gida alimma yoneltmistir. Fonksiyonel gidalar
bireylerin fiziksel ve kimyasal fonksiyonlarmmin uyumlu ve diizenli c¢alismasim
saglamaktadir. Ayn1 zamanda bireylerin giinliik tiiketmekte olduklar1 gidalardan goriiniis

itibariyle farklar1 bulunmamaktadir (Sevilmis, 2013).

Fonksiyonel gida kavrami ilk kez 1980 yilinda Japonya’da ortaya cikmistir.
Ardindan 1990’11 yillarda Amerika’da bilim adamlar1 ve tiiketicilerin ilgisini ¢ekerek
yayilmis, genis capta fonksiyonel gida akimi meydana gelmistir.1995°1i yillarda Avrupa’da
kendisini gosterirken iilkemizdeki gida pazarinda yer almasi 200011 yillarda gergeklesmistir
(Mehenktas ve Bayaz, 2004; akt Sevilmis, 2013). Sagliga yararl, kisiye uygun dogru gida

aliminin ne denli 6nemli oldugu aslinda tarih boyunca da olduk¢a 6nem arz etmistir. Bunu



2500 yil dnce Hipokrat’in sdylemis oldugu ‘Besinler ilaciniz, ilaciniz besininiz olsun’

sozleri desteklemektedir (Dayisioglu,2008, s.150 akt Comert ve Giin, 2020).

Fonksiyonel gidalari, iceriginde fonksiyonel etkenleri barindiran dogal gidalar,
sonradan bu fonksiyonel etkeni ilave edilmis gidalar veya zararli bilesiklerinden
arindirilmis veya zararli bilesikleri ¢ikartilan gidalar olarak siniflandirmak miimkiindiir.
Ormnegin; domates ( likopen), iyotlu tuz, omega 3 yag asitli yumurta, sodyumu azaltilmas
tuz. Buna ilaveten fonksiyonel gidalar, gidalarin icerigindeki bilesikler degisiklige ugratilip
biyoyararliligi artirilarak da fretilebilir ( Roberfroid MB, 2000, Erbas M.,2006 akt
Dayisioglu, Gezging, ve Cingdz, 2013). Ayrica pre ve probiyotikler, antioksidanlar,
vitaminler, besinsel lifler, ¢coklu doymamis yag asitleri, siilfiir iceren bilesenler de gidalara
sonradan eklenerek fonksiyonelligi artirilabilmektedir (Liu Z, Mizutani Y. 2010, Meral R,
Dogan S, Kanberoglu GS. 2012 akt Dayisioglu, Gezging, ve Cingdz, 2013).

Giintimiizde bireyler gida tiiketimi konusunda daha bilingli tercihler yapmaktadirlar.
Bu tercihler gittikleri yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde de fonksiyonel gida
arayislarint devam ettirmektedirler. Bu durum gosteriyor ki isletmelerin ve tiim mutfak
personelinin fonksiyonel gidalar hakkinda bilgi sahibi olmalar tiiketicilerin sagligina katki
saglayacagi kadar isletmelerinde bu hususta fark yaratmalarina olanak saglayacaktir (Onur
ve Comert, 2017). Bununla birlikte meyve, sebze ve diyet liflerinin agirlikli olarak yer
aldig1 beslenme diizenlerinin, obezite, diyabet gibi birtakim kronik ve kardiyovaskiiler
hastaliklarin riskini en aza indirdigi ve insan sagligina olumlu bir¢ok faydasinin oldugu,
fonksiyonel gidalar ile yapilan c¢aligmalarla agiklanmaktadir. Bu nedenle bireylerin
beslenme aligkanliklarii iyilestiren yeni gastronomi yaklasimlari ve fonksiyonel gida

etkilesimi 6nem arz etmektedir.

Fonksiyonel gidalar i¢in ¢ok sayida farkli tanim yapilmaktadir. Bu tanimlar arasinda
fonksiyonellige uygun adiyla pazarlanan herhangi bir yiyecek olarak bahsedilirken, kimi
tanimlar ise temel beslenmeye art1 olarak sagliga yararli bilesenlerce giiclendirilmis veya
gelistirilmis gidalar olabilecegini savunmaktadir. Bununla birlikte eger bir besin saglikli
ise fpnksiyonel olarak diisliniilebilecegi savunulurken baska bir tanimda ise birtakim
rahatsizliklarin ~ etkisini azaltmaya yardimc1 gida veya gida bileseni olarak

bahsedilmektedir (Doyon ve Labrecque, 2008).



Fonksiyonel gidalar ve bu gidalarin bilingli sekilde kullanimi veya bu gidalara
gosterilen tutum ile ilgili alanyazinda yer alan g¢alismalara bakildiginda, Aslan,(2021)
mutfak egitimi alan 6grencilerin fonksiyonel gidalara yonelik bilgi, farkindalik ve ve
tutumlarinin belirlenmesi iizerine yaptigi ¢alismasinda 6grencilerin fonksiyonel gidalar
hakkindaki bilgi ve kullanim diizeyleri, kullanip kullanmama durumlari ve nedenleri ve bu
gidalara yoOnelik giivenlerinin nasil saglanacagi hususunu ¢alismast kapsaminda

arastirmistir.

Al Zuhairt ve Dogan (2021) calismalarinda fonksiyonel gidalarin gastronomideki
Oonemini ele almigtir. Yine calisma kapsaminda fonksiyonel gidalarin sagliga faydalarinin
giivenli ve etkin ayni zamanda dogru bilimsel kriterlere dayanmasi gerekliligine dikkat
cekmistir. Tiiketicilerin fonksiyonel gidalar1 her derde deva olarak gérmemeleri, dogru ve
yerinde dozlarda gida alimina dikkat edilmesi bununla birlikte gidalarin tesvik edilen

yararlarina kars1 dikkatli olunmas1 gerekliligini vurgulamaktadir.

Se¢im (2018) caligmasinda gastronomi kiiltiirii ve Tlirk mutfak kiiltiirlinde yer alan
bazi fonksiyonel gidalari ve bu gidalarin 6zelliklerini arastirmistir. Bir gidanin fonksiyonel
olabilmesi o gidanin besleyici ve sagliga faydali etkilerinin olmasi ile dogru orantilidir.
Tiirk Mutfaginda yer alan bir¢ok gida fonksiyonel 6zellikleri barindirmaktadir. Bu gidalar
bitki kokenli oldugu kadar hayvansal kokenli de olabilmektedir. Bu c¢alisma kapsaminda
ama¢ Tirk mutfaginda hali hazirda yer alan gidalarin fonksiyonel 6zelliklerinin

bilinmesidir.

Fonksiyonel gidalar kisilerin beslenmelerine katki saglamali ve ayrica sagliklarinin
hem korunmasi hem de daha iyi hale gelmesine yardimci olmalidir. Besleyici ve sagligi
gelistirici Ozelliklerinin bilimsel olarak saglam temellere dayali olmasi gerekmektedir.
Bireyler tarafindan alinan s6z konusu gida veya gida Ogelerinin giinliik uygun alim
miktarlart belirlenmelidir. Bu gidalarin tiiketiminde gida giivenirligine dikkat edilmeli ve
bilesenlerinin fiziko kimyasal 6zellikleri, niceliksel ve niteliksel Ozellikleri belirlenmis
olmalidir. Islenerek fonksiyonelligi kazanan gidalarin besleyiciliklerini kaybetmemelerine
dikkat edilmesi gerekmektedir. Bu gidalar bireylerin giinliikk beslenmelerinde sikca
kullandiklar1 gidalar olmali, dogal olarak tiiketildigi haliyle olmali ve ayrica bu gidanin
bilesenleri arasinda ila¢ olarak kullanilan herhangi bir maddenin olmamasina dikkat

edilmesi gerekmektedir. (Coskun, 2005).
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2.5. Arastirma Alamim Tanitic1 Bilgiler

2.5.1. Rize ili hakkinda

Karadeniz’e sahili olan Rize ili Tiirkiyenin kuzeydogusunda yer almaktadir. ilin
batisinda Trabzon dogusunda ise Artvin yer alirken giineybatisinda Bayburt, giineyinde ise
Erzurum illeri yer almaktadir. Dogu Karadeniz Bolgesinde yer alan Rize Tiirkiye’nin en
¢ok yagis alan ilidir. Rize’nin 6nemli bir {iriinii olan ¢aymn yani sira kivi yetistiriciligi de
Oonem tasimaktadir. Ancak kivi iiretiminin azligindan kaynakli olarak yalnizca ilin kendi
ihtiyacim1 karsilamaktadir. Cayeli, Pazar, Ardesen, Derepazari, Camlithemsin, Findikli,

Hemsin, Giineysu, Ikizdere, Iyidere, Pazar ve Kalkandere Rize ilinin ilgeleridir.

Cografi yapistyla oldugu kadar kiiltiirel yapist ile de Anadolu’nun diger
bolgelerinden ayrilan Rize, Karadeniz Bolgesinin karakteristik 6zelliklerini yansitmaktadir.
Rize ili dik yamaglari, vadileri, daglari, buzul golleri, yemyesil yaylalari, tarihi kemer
kopriileri ve kaleleri, dereleri ile 6zel bir turizm beldesidir. Sonbahar ve kig mevsimleri
yagisli, yaz mevsimi ise 1lik gegmektedir. Rize ili Osmanli déneminde liman, kaza ve
nahiye merkezi olarak 6nem arz etmektedir. 1640 yilinda sehre gelen Evliya Celebi su
sOzleri sdylemistir: “Trabzon’a bagli deniz kiyisinda bahgeli giizel bir yerdir”. Osmanl
doneminde sehirde Batum Kalesi muhafizi olan Tuzcuoglu Memis Aga (1814-1817) ve
Trabzon agalar1 isyan1 yasanmis ancak bastirilmistir. 1878 yilinda imzalanan Berlin
Antlagmas ile Lazistan sancaginin merkezi olan Batum Rusya’ya birakilmistir. Boylece

Trabzon Vilayetine bagli sancagin merkezi Rize olmustur (Rize Ticaret Borsasi, 2017).

2.5.2. Cografi konum

Batisinda Trabzon, gilineyinde Erzurum ve Bayburt, dogusunda Artvin illeri ve
kuzeyinde Karadeniz ile ¢evrelenen sehrin ylizolgiimii 3920 km? *dir. Daglik ve engebeli
bir arazi yapisina sahip olmakla birlikte sehrin kiy1 seridi 80 km uzunlukta, genisligi ise
20-150m arasinda degisim gostermektedir. Ilin kiyr seridinde akarsularla tasman
aliivyonlarin olusturdugu diizliikkler yer alir. Sade bir goriinlime sahip yiliksek kiyilardan
olugmaktadir. Bu kiyilarin hemen ardinda 150-200 m’ye varan tepeler yiikselmektedir. Bu

tepelerden itibaren Karadeniz’e dokiilen akarsular dar ve derin vadiler olusturur ve dik
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yamaglar1 olan “V” seklinde bu vadiler yaklasik olarak 2000 m yiikseklige ulagir. Dik
yamach “U” sekillli vadiler ve basik sirtlar ise 3200 m yiikseklige kadar olan kesimlerde
yer almaktadir. Bu alanda sayica fazla buz yalagi ve moren set golleri mevcuttur. Sehrin
yiiksekligi 3000 m. yi asan topraklarinda en yiiksek noktasi olan Kagkar tepesi mevcuttur
(Rize 1li Ticaret Borsas1,2017).

2.5.3. Rize niifusu ve yerlesme

Ardesen

Sekil 2.1. Rize Il Haritas1 (Rize Ticaret Borsasi, 2017)

Sekil 2.1.’de goriilmekte olan Rize ilinde, Cayeli, Pazar, Ardesen, Findikli,
Derepazari, Kalkandere, lyidere, Giineysu, Ikizdere ilgeleri yer almaktadir (Rize Ticaret
Borsasi, 2017). Ilin niifusu, 2022 yili adrese dayal: niifus kayit sistemine gére 344.016 dur.
Koy ve sehir merkezi niifuslart yillara gore degismektedir. Niifusa etki eden faktorler
arasinda gogler 6nemli bir yer tutarken, yer sekilleri de niifusun dagilisin1 belirleyen temel
etkendir. Yerlesmeye uygun diiz alanlarin az bulunmasindan kaynakli olarak yerlesme
merkezleri sahil seritleri ve akarsu vadilerine kurulmustur. Sonug olarak merkez il¢e dahil
12 ilgenin 6 tanesi sahil kesiminde yer alirken diger ilgeler ve kdylerin 6nemli bir bolimi
akarsularin taraga diizliiklerinde kurulmustur. Buna ek olarak i¢ bolgedeki niifusun tenha
olmasi igerilere girildikce engebenin daha fazla olmasi durumundan kaynaklanmaktadir.
Diger bir ifadeyle Tiirkiye’nin en yogun niifusa sahip yerlerinden olan Rize sahil seridinin
ortalama niifus yogunlugu Tiirkiye ortalamasmin oldukga {izerindedir. Sosyo-ekonomik

nedenler dolayisiyla kdylerde yerlesim bicimi “dagimik kdy yerlesmesi” olarak ifade
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edilmektedir. Evler genellikle birbirinden uzak ve her ailenin kendi arazisi igerisinde
kuruludur. Ancak sehirde ¢ay dolayisiyla yasanan ekonomik ve sosyal gelismeler yerlesim
bi¢cimine bir yenisini daha eklemektedir. Bireylerin daha iyi kosullarda yasama istegi onlar1
yeni konutlar yapmaya ve bu konutlar1 yol kenarlarinda insa etmeye sevk etmistir. Eski tas-
ahsap yapilar yerini betonarme evlere birakirken, ayni zamanda evlerin yol kenarlarinda
toplanmasina neden olmus ve bdylece “Yol Boyu Koy Yerlesmeleri” olusmustur (Rize il

Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024) .

2.5.4. Tarim ve hayvancihik

Rize ilinde bitki gesitliliginin sinirliligi, yillik yagisin fazla olusu, yiiksek nispi nem
orani, yetersiz glines 15181 ve engebeli tarim alanlarindan kaynaklanmaktadir. Cay bitkisi
tarim alanlarmin % 90’11 olusturmaktadir. Findik ise ¢aydan sonra gelen ikinci iiriin
olarak iiretimi 3.079,7 ha alanda yapilmaktadir. [lde az miktarda sebze, narenciye iiriinleri,
turunggil, kivi ve diger meyveler yetisir. Son donemlerde Rize’de kivi yetistiriciligi tiretimi
artan bir faaliyettir. Tirkiye genelinde %70 olan tarla bitkilerinin ekilis oran1 Rize’de
%1,7 iken sebze ve siis bitkilerinde bu oran %0,02, meyve ve narenciye alani ise %4,4 tiir.
Uretimi en fazla olan ¢ay alanlar1 toplam tarim alanlarmin %91,8’ini olusturmaktadir. Rize
genelinde 1749 adet c¢ay alim yeri, 123.726 fretici, 499.609 dekar caylik arazi
bulunmaktadir. Yas c¢ay alimi Cay-Kur tarafindan 2007 yilinda 451.718 ton yapilmistir
(Rize 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii,2024).

Rize’de kivi, Trabzon hurmasi, dut, erik, nar, kiraz, visne, seftali, armut, elma,
musmula, findik, ceviz kestane, portakal, limon ve mandarin yer almaktadir. Ayrica 33757
dekar alanda bu meyve iiretimleri yapilmaktadir. Tiirkiye {iretilen toplam sebze miktarinin
%0,01, meyvesi yenilen sebzelerin %0,002°s1, baklagil sebzelerinin %0,12’si, yapragi
tilkketilen sebzelerin %0,09’u, yumrusu, sogansi ve kokii tiiketilebilen sebzelerin ise
%0,01°’1 ilde iretilmektedir. Toplamda 4240 dekar alanda sebze {iretimi
mevcuttur. Rize’de biiylikbas hayvan sayisi azalma gostermis, yiiz binin iizerinde olan
biiyiikbas hayvan sayis1 bugiin 29.552 ye kadar diisiis gostermektedir. Ilde 6.908 adet
koyun, 10.855 adet kegi, 173 adet tek tirnakli hayvan, 2.425 adet kedi ve kopek, 7.259 adet
ise kanatli hayvan bulunmaktadir. Kiiltlir irki olarak jersey irki bulunurken, az sayida
Montofon ve Holstein 1rki sigir da bulunur. 2007 yili itibariyle kiimes hayvanciliginda
7.045 adet yumurta tavugu ve 986.300 adet yumurta iiretimi yapilmaktadir. ilde 40 adet
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bulunan Alabalik ciftliklerinin proje kapasitelerine bakildiginda, 1.268 ton/yil, fiili
iretimler ise 1.073,5 ton/yildir. Buna ek olarak aricilik faaliyetlerinde ise 2007 itibariyle
ilde eski tip (kara kovan) kovan sayis1 4.149 adet, yeni tip kovan sayisi ise 62.952 adet
olmakla birlikte toplam 67.111 adet kovan bulunur. Aricilik faaliyetleri ile ilgilenen koy
sayist 303’tiir. Yillik bal iiretim miktart 638.250 kg iken balmumu iiretimi ise; 22.400
kg’ dir (Rize il Tarim ve Orman Miidiirliigii,2024).

2.5.5. Rize mutfak kiiltiirii

Rize mutfak kiiltiirinde son zamanlarda doniistimler yasanmis olsa da ozellikle
koylerde geleneksel yap1 korunmaya devam etmektedir. Bolgedeki dar tarim alanlari ve
iklim kosullar1 neticesinde sayica sinirli sebze ve meyve yetismektedir. Bu tarim
alanlarinda ise cay ve kivi yetistiriciligi mevcuttur. Hali hazirda yayginligi devam eden
Anzer bali, Deli bal gibi ballarin tiretimi ve aricilik da yapilmakta olup, pekmez iireticiligi
de devam etmektedir. Bu pekmezlere 6rnek olarak iizim pekmezi, armut pekmezi/bali
verilebilir. Yore mutfaginin baslica tiriinleri arasinda yer alan misir/misir unu, karalahana,
kabak ve fasiilye gibi sebzelere ek olarak Hamsiyi de Karadeniz denince ilk akla
gelenlerden olarak diisiiniilmektedir. Buna ilaveten hayvansal iirlinler de Rize mutfak
kiiltiiriiniin zenginlesmesine katki saglamaktadir. Iklim kosullari sebebiyle sehirde
yiyeceklerin glineste kurutularak saklanmasi miimkiin olmadig1 i¢in salamura ve tursu

yapimi da 6nemli bir yer tutmaktadir (T.C Rize Valiligi,2024).

2.5.6. Rize’nin cografi isaret alan iiriinleri

Tarihi ve dogal giizellikleri blinyesinde barindiran Rize ilini her yil binlerce turist bu
giizellikleri gérmek ve gezmek icin ziyaret etmektedir. Rize ili turizm agisindan oldukca
onemli bir konuma sahip olmakla birlikte yiyecek-icecek ile ilgili 06.08.2022 tarihi
itibariyle de 12 cografi isaretli iiriinii mevcuttur. Bu iirlinlerden 3’i mense ad1 isaretine
sahipken, 9 {iriin mahreg isareti korumasina sahiptir. Rize Cayi, Anzer Bali, Ayder Bali
mense ad1 korumasina sahip olurken, Cayeli Kuru Fasiilye Yemegi, Rize Muhlamasi, Rize
Kavurmasi, Derepazar1 Pidesi, Rize Baston Ekmek, Rize Pepegurasi, Rize Simidi, Eniste
Lokumu ve Cayeli Koloti Peyniri mahreg¢ isareti korumasma sahiptir (Tiirk Patent ve

Marka Kurumu, 2022).
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2.6. Arastirma Alam Findikh Il¢esi Hakkindaki Bilgiler

Rize il merkezine 54 km uzakliga sahip Findikli ilgesinin dogusunda Arhavi,
batisinda Ardesen, giineyinde Yusufeli ve kuzeyinde Karadeniz bulunmaktadir. 2021
verileri g6z Oniine alindiginda ilgenin toplam niifusu 16.487’dir. Toplam alan1 409 km2
olan ilge Rize ilinin dogusunda yer alan Artvin iline bagli Arhavi ile sinirdag olmaktadir.
Findikli ilgesinin eski adi Vige’dir. Bu kelime Antik Kolkh dillerinden kalan yerli bir yer

ismi olarak bilinmektedir.

Findikl1 mitolojik tarihi ile ilgili sinirl1 bir bilgiye sahiptir. Giircii arkeologlar, Dogu
Karadeniz’in ilk yerlilerinin iskan tarihlerinin M.0.1600’lere kadar indigini
diisiinmektedirler. Buna ek olarak M.O 3000°den M.O 298’de kurulmus olan Pontus
Kralligina kadar kokenleri ayni olma olasiligi bulunan fakat farkli adlarla anilan
kavimlerin Dogu ve Orta Karadeniz’de yasadiklar1 bilinmektedir.“Kolkh™ ad1 Findiklinin
mitolojik donemini anlatan en dogru terimdir. Bu ad, Bizans donemiyle beraber yerini
“Laz” ismine birakmustir. Pontus Kralligt M.O. 298°de Biiyiik Iskender’in hakimiyetinin
ardindan kurulmustur. Bu dénem Vige kasabasi Atina basta olmak iizere Gere, Hopa ve
Arhavi gibi sahil yerlesimleri ile birlikte kiigiik bir bolge oldugu bilinmektedir. M.O. 64°de
Roma Imparatorlugu tarafindan Pontus Kralligi yikilmis ve ardindan bu bodlge Kolkh
topraklarina kalmistir. Bununla birlikte M.S.395’de Bizans’in Dogu Karadeniz’deki
sinirinin ise Kemer- Melyat civarlarinda oldugu bilinmektedir. Doguya dogru gidildikce
Lazika Kralligi hakimiyetinden soz edilmektedir.1204 yilinda kurulan Trabzon Rum
imparatorlugu ve sinirlarin Coruh nehri kabul edilmesi Findikli’nin da bu imparatorlu
icerisinde yer aldigim gostermektedir. 1461° de Findikli ile beraber biitiin yore Osmanli
topraklarina katilmistir. Su anki Arhavi ilgesi Vige (Findikli)’nin de dahil oldugu Laz
kazasinin merkezidir. 1486 yil1 Laz kazasi tapu kayitlarinda Siimle, Pazine, Mzugu ve Vige
bulunmaktadir. Ayrica, Findikli kdylerinin niifus kayitlari, siilale isimleri ile birlikte 1835
yilinda Osmanli Devleti’nin yaptirdig1 niifus sayimin igceren belgelerde detayli bir sekilde
yer almaktadir. Kayitlardan alinan bilgiler dogrultusunda, Vige’nin tekrar bucak statiisiinde
Arhavi kazasma baglanmistir. Bucak olarak Vige 1886 yilinda kurulmustur. Riistiye
mektebi ise Pazar, Arhavi ve Findikli’da ise 1887 yilinda agilmistir. Osmanli- Rus (1876-
1877) savasindan sonra imzalanan Berlin Anlasmas ile birlikte 3 Mart 1878’den sonra
Laziztan sancagi merkezi olarak Batum Rusya’ya birakilmistir. 1867°de belediye teskilati

olusturulan Rize Lazistan Sancagi’nin yeni merkezi olmus ve Vige Rize’ye baglanmistir.
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1905 yilinda gerceklesen niifus sayiminin kayitlarinda Vige sehri “nahiye” statiisiinde
Hopa kazasima bagli olarak gosterilmistir. 15 Subat 1916 tarihinde Findikli ilgesi Rusya
egemenligine ge¢mistir. Rusya’da yasanan Bolsevik devrimi ardindan 1. Diinya
Savasi’ndan cekilmesiyle 11 Mart 1918°de Findikli bagimsizliga kavusmustur. 1933°de
Artvin ve Rize illeri birlestirilip Coruh ili olusturuldu. Ug yil sonra 1936 yilinda Artvin ili
yeniden ayrildi. Bu idari boélismede Vige (Findikli) Hopa’ya bagli bir nahiye olarak
Artvin’e birakilmistir. Findikli, 1948 yilinda nahiye statiisinden ilg¢e statiisiine dontiserek
Rize iline baglanmis oldu (T.C Findikl1 Belediyesi, 2023). 1948 yilinda nahiye statiistinden
ilge statiisiine doniisen Findikli Rize iline baglanmistir (T.C Findikh Belediyesi, 2023).

“"AR”‘-."\H ILI YUSUFELIILCESI

Sekil 2.2. Findikli ilgesinde yer alan kdy ve mahalleler

Arastirma alan1 olan Rize Findikli ilgesinde yer alan 24 Laz kdy ve mahallelerinin
Lazca olan eski adlari ve Tiirk¢e olan yeni adlar1 Tablo 2.1.’de belirtilmistir. Buna ek
olarak calisma kapsaminda yapilan goriismeler yukarida Sekil 2.2.’deki haritada gosterilen

Findikli1 Merkez, Derbent, Stimer, Aksu, Caglayan kdylerinde yapilmistir.
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Tablo 2.1. Findikli (Vi3e) ilgesinde yer alan Laz yerlesimlerinin eski ve yeni adlari
(Aksamaz , 2014)

Eski Ad1 Yeni Ad1 Eski Ad1 Yeni Ad1
Abusufla/Abunoga Aksu Mahallesi Manastiri, Gavra Hiirriyet Mah.
Gesiya Tatlisu Mahallesi Mekiskiri Sahil Mah.
Vijenoga Merkez Mahallesi Pagva, Kalo, M¢kadu Yeni Mah.
Torozi Liman Mahallesi Abuulya Caglayan
Kurtume, Gori Ilica Mahallesi Gurupiti Yenikdy
Rakanika Tepecik Mah. Gayna Ihlamurlu
Sumla Stimer Mahallesi Cukuliti/Abuxemsini Aslandere
Mzugu Sulak/Asagi/Zgu Zat’i Saat
Trevendi Derbent Zupe Beydere
Pizxalasufla Arih C'anapeti Meyvali
Pizxalaulya Gilirsu C'urcava Cinarh
Mozxora Kiyicik Xemgilati Yaylacilar

2.7. Lazlar Hakkinda Bilgiler

2.7.1. Lazlarin tarihi

Lazlar, tarihgiler tarafindan Giliney Kafkasya halkindan sayilmaktadir.
Aragtirmacilarin Kolhida uygarliginin giiniimiizdeki izleri oldugunu belirttikleri Lazlar,
Dogu ve Kuzey Dogu Karadeniz Bolgesinde yasamaktadirlar. M.O.8.yiizyillda Urartu
yazitlarinda ilk kez Kolhida adina rastlanmistir. Kolhida Krallii’na Romalilar tarafindan
son verildigi tarih kitaplarinda belirtilmistir. Ardindan ise Bizans egemenligi bashyor.
Kolhida adi verilen bu uygarligi Giircli, Abhazlar ve Lazlarin olusturdugu ileri
stiriilmiistiir. M.S.3.yiizyilda Lazika Krallig1 kurulur ve ardindan gelen iktidar degisimleri
ile birlikte kralliklar kurulur. Krallikta yonetim Lazlar tarafindan idare edilir. 5. ve 7.
yiizyillar icerisinde bu topraklar, Roma (Bizans) ile Pers (Iran) gibi iki biiyiik devletin
cekisme alani olur. Tarihi bilgiler dogrultusunda Hagli Seferleri ve Bizans sarayindaki taht

kavgalar1 nedeniyle Laz topraklar1 1204 yilinda Giircli Kralige Tamara’nin yonetimi altina
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alimir ve boylece Lazlar iizerindeki Giircii etkisi artmis olur. 1453 yilinda Osmanli’nin
Istanbul’u almas ile Lazlarin Bizans ile miicadelesi son bulur. Laz adini bu topluma 2.
yiizyilda bolgeyi isgal eden Romalilarin verdigi bilinmektedir. Yine bu donemde Lazlar
Hristiyanlasmistir ve bu sirada Mazdeist inancina sahip Iranlilar ise bu inanc1 Lazlara
ogretmeye caligmaktadirlar. 643 yilinda bu kez bolgeye Araplar gelmis ardindan 730
yilinda da Emeviler yerlesmislerdir. 1341 yilinda ise Osmanlilar bolgeye gelmislerdir.
Ayni tarihte Trabzon yagmalanmis ve 1461 yilinda Fatih Sultan Mehmet Trabzon’a
savagsiz girmistir. Ayni sirada Trabzon’u ¢evreleyen Cepni Baglar1 Tiirkmen boylarinca
yurt edinilmistir. 9200 adet Lazlardan olusan hane sayist ve 55.350 kisilik niifus, 1873
yilina ait Osmanli kayitlarinda bahsi gecen bilgilerdir. Bu bolgede yonetimi kuran Osmanl
bolgeye Lazistan adin1 vermis ve her biri ayr1 derebeyleri tarafindan yonetilen 11 idari
bolge olusmustur. Osmanli-Rus savaglarinda ise Laz derebeyleri Osmanli’nin yaninda yer

almiglardir (Vanilisi ve Tandilava, 2005).

2.7.2. Kiiltiirel yasam

Gilinlimiizde Bati Giircistan olarak bilinen bolge ile Lazlarin maddi ve manevi
kiiltiirlerinin siki iligkileri bulunmaktadir (Feurstein,1994 akt Aksamaz , 2014). Maddi-
manevi kiiltiir agisindan zengin olan Lazlar’a iligkin verilerin, alan ¢aligmasi yapacak hem
yerli hem de yabanci bilim adamlarinin ilgisini ¢ekecegi diisiiniilmektedir (Aksamaz ,
2014).

2.7.3. Lazlar’da yapicihk

Biiytik bir ¢ogunlugu yap1 ustas1 olan Lazlar’in yar1 kagir tipte yapmis olduklari
evler birer sanat eseri niteligindedir. Neredeyse sekize varan direkler tizerinde kurduklar
erzak dolaplari bulunmaktadir (W. Feurstein,a.g.y ). Zarif ve ince el oymaciligi 6rnegi
sunan eski laz evleri adeta bu motiflerle bezelidir. Uziim ¢ubugu motifi oldukga yaygin
kullanilmaktadir. Bunun yani sira tas iizerine islenen bitki ve hayvan motifleri Lazlar’in
binlerce yillik gelenekleri arasinda yer almaktadir (Vanilisi ve Tandilava, 1992, s.106; akt
Aksamaz, 2014).
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2.7.4. Laz yemekleri

Bugday ekmegini seyrek kullanan lazlar cogunlukla misir ekmegi tiiketmektedirler.
Misir ekmegi farkli bir yontemle pisirilmektedir. Ocak igerisinde, iki terek arasina ¢atilmig
birka¢ odun pargasi tutusturulur, iizerine ise “ketsi” denilen toprak bir giive¢ ve ya gresta
(pileki) konulur ve kizdirilir. Yogrulan taze misir unu harci kizan pileki’nin igerisine
konulur ve sacla kapatilarak {izerine bir miktar koz konulur. Bdylece misir ekmegi
“mgkidi” yani pismis olacaktir. Lazlarin siklikla yaptigi yemekler arasinda ise; Pilai
(Pilav), Makarina (Makarna/ El Makarnas1), Kveli Kaimagoni ( Kaymakli Peynir), Cirbuli
(Cilbir), Papa (Kagamak ya da Mamalika)’dir (Vanilisi ve Tandilava, 1992, s.106; akt
Aksamaz, 2014).

2.7.5. Lazlarda imece kiiltiirii

Dogaya kars1 zorlu bir miicadele gerektiren Lazona’da aileler birbirleri ile karsiliksiz
bir dayanisma ve yardimlasma icerisindedirler. Bu dayanisma ve birlik 6zellikle hasat,
ekim, yiik tasima, teknelerin denize indirilmesi ve ya c¢ekilmesi, ev yapimi gibi emek ve
zaman isteyen zorlu islerde kendini gdstermektedir. Insanlarin manevi dayanismaya en ¢ok
ihtiyag duydugu dogum, evlilik ve 6lim gibi zamanlarda ise bu birlik yogun olarak
yasanmaya devam eder. Bu birlik ve dayanisma en 6zel haliyle imecelere yansimaktadir.
Kadin ve erkek imeceleri genellikle ayri yapildigi i¢in isimleri de farkli olmaktadir.
Kadinlarin imeceleri “noderi” ismini alirken, erkeklerin imeceleri de “meci” ismini
almaktadir. Ayrica i3 durumuna goére bu imeceler bir arada da yapilabilmektedir. Bu
imeceler i¢in bir ailenin yalniz yapamayacagl ve ya yapilmasmin zaman alacag: isleri
kolaylikla ve hizli yapabilmek adina gerceklesen toplumsal orgiitlenmelerdir denilebilir.
Bunun yani sira imeceler, Laz kiiltliriiniin varligin1 koruma, kiiltlirii gelecege tasima ve
kendini yeniden iiretme alani olma durumlari agisindan 6nem arz etmektedir (Laz

Enstitiisii, 2023).
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3.YONTEM

Bu boliimde aragtirmanin problemi, amaci, énemi, kapsam ve smirliliklar, evreni,
veri toplama yontemi, verilerin analizi konularina yer verilmistir. Buna ilaveten
arastirmanin bulgulart boliim sonunda detayli bir sekilde ifade edilmistir. Yapilan
calismada oOncelikle Findikli yoresinde unutulmaya yiiz tutan yoresel {irtinler yari
yapilandirilmis goriisme teknigi ile elde edilmistir. Ayrica Siit Boreginin fonksiyonel
Ozellik kazandiracak sekilde regetesinde diizenlemeler yapilmis yeni iirlin ve orijinal

iriiniin duyusal analizleri egitimli panelistler tarafindan degerlendirilmistir.

Katilimcilardan elde edilen veriler neticesinde regetelerine ulasilan yoresel
iiriinlerden yalnizca siit boreginin fonksiyonel hale getirilmesi tercih edilmistir. Bunun
nedeni ise aragtirmacinin yore igerisinden olmasi ve {riiniin orijinali hakkinda bilgi sahibi
olmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica siit boreginin regetesinde bulunan unsurlarin
fonksiyonel ozellik kazandiracak nitelikte ikame {irtinler ile degisiklik yapilabilmesi
acisindan rahat ¢alisilabilecek bir {iriin oldugu diistiniilmiistiir. Buna ek olarak son asamada
ise 88 kisiye tiiketici begeni testi uygulanarak nihai iiriin i¢in begeni ve satin alma niyetleri

sorgulanmistir.

Arastirma, Karma yoOntem arastirmasit kullanilarak yapilmigtir. Karma yontem
arastirmasi, tek bir ¢alismada hem nitel hem nicel yontemlerin kullanimini igerir (Fraenkel,
Wallen ve Hyun, 2012) Bu sebeple arastirmada her iki yontemi de igerisinde barindiran

Karma Arastirma Modeli uygulanmistir.

3.1. Arastirma Sorulari

1.Rize’nin Findikl: ilgesinde yapilan yoresel yiyecekler nelerdir?

2.Goriigsmeler neticesinde elde edilen regetelerden  fonksiyonel — olarak

gelistirilebilecek tirtinler var m1?

3.Findikl1 ilgesinde severek tiiketilen siit boregi’nin standart regetesi fonksiyonel hale

getirilebilir mi?
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3.2. Evren ve Orneklem
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Sekil 3.1. Calisma alani

Calismanin goriismelerinin evrenini Rize ili olustururken 6rneklemini Findikl
ilgesinde ikamet eden cogunlukla etnik kdkeni Laz olan yore halki olusturmaktadir.
Calismanin duyusal analiz asamasinda evreni duyusal analiz konusunda egitimli (gida
miihendisleri ve alaninda uzman sef akademisyenler), herhangi bir duyu organinda bir 6zrii
bulunmayan ve deneyin yapilacagi donemde herhangi bir gribal enfeksiyonu olmayan
egitimli panelistler olusturmaktadir. Aragtirmanin duyusal analizi Ankara Bagkent
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimii uygulama laboratuvarida

yapilmistir.

3.3. Arastirmanin Simirhhiklar:

Arastirma kapsaminda bazi smurliliklar bulunmaktadir. Bu smirliliklardan en
Onemlisi zaman ve maliyettir. Arastirma konusu Rize’nin Findikli ilgesinde
gerceklestiginden tiim maliyet arastirmaci tarafindan karsilanmistir. Calisma kapsamindaki
bir diger sirlilik 6rneklem ile ilgilidir. Findikli ilgesinde 25 yerlesim alant mevcuttur bu
yizden tiim yerlesimlerdeki kisilere ulagimda zorluk yasanacagr Ongoriildiiglinden

arastirma Findikl igerisinde fakat farkli koylerde yasamakta olan 21 kisi ile sinirhdir.
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3.4. Arastirma Modeli

Nitel arastirmalarda ¢cogunlukla goriisme, gézlem, dokiiman inceleme ve odak grup
goriismesi yontemleri kullanilmaktadir (Yildinm ve Simsek, 2008; akt Karatas, 2015).
Aragtirmaya katilan bireylerin belirli konularda duygu ve diisiincelerini ifade etme etkinligi
goriisme olarak tanimlanmaktadir. Gorlismenin esas amaci bireyin i¢ diinyasina girmek ve
bakis agisin1 anlayabilmektir. Bu goriismeler neticesinde arasgtirilan konu ile ilgili
bireylerin diisiinceleri, zihinsel algilari, yorumlari, niyetleri, tutum ve tepkileri gibi

gozlemlenemeyen bilgilere ulasim saglanmaya calisilir (Karatas, 2015).

Bu nedenle aragtirmanin nitel bolimiinde katilimeilara yart yapilandirilmig goriigme
teknigi uygulanip yoreye 0zgii triinlerle ilgili derinlemesine bilgi alinmasi saglanmistir.
Buna ilaveten arastirmada duyusal analiz ve iirlin gelistirmeye dayali nicel arastirma
yontemi kullanilmaktadir. Yeni bir iiriinlin formiilasyonu ile birlikte mevcut iirliniin
yeniden formiile edilmesi, farkli bir ¢aligmanin formiilasyonunda degisiklikler yaratilarak
yeni bir pazar calismasina atifta bulunmak iirlin gelistirme olarak tanimlanmaktadir
(Awwad ve Akroush, 2016). Bu nedenle arastirmada orijinal siit boregine fonksiyonel

ozellik kazandirilarak yeni ve saglikl bir {iriin gelistirilmistir.

Duyusal analizlerde, egitimli panelistler i¢in Kalite Derecelendirme Testi
kullanilarak panelistlerden goriinim, doku, koku, lezzet ve genel Begeni Kkriterleri
acisindan siit boregini degerlendirmeleri istenmistir. Olgme aracimi uygulamak amaciyla
7°li likert begeni Olgegi (1=hi¢ begenmedim, 2=¢cok begenmedim, 3=biraz begenmedim,
4=ne begendim ne begenmedim, 5=az begendim, 6=orta derece begendim, 7= ¢ok
begendim) kullanilmistir. Egitimli panelistlere sunulacak 6rnekler igerisinden en begenilen

regete belirlenerek yeni iiriin i¢in standart regete olusturulmustur.

Nicel bir analiz metodu olarak duyusal degerlendirme, panel sirasinda tadimlari
yapilan {irlinlerin iiretim asamalarinda yasanabilecek degisikliklerin tanimlanmasini ve
duyusal 6zeliklerinin belirlenmesini saglamaktadir. Tanimlayic1 analizlerin yapilabilmesi
icin genellikle 8 ile 12 panelistin duyusal analize katilimi gerekmektedir (Onogur ve
Elmaci, 2019). Arastirmada son olarak gelistirilen nihai {iriin 88 kisilik tiiketici begenisine
sunularak 5°li likert dlgegi(1= Hi¢c begenmedim, 2= Begenmedim, 3= Orta Derecede
Begendim, 4= Begendim, 5= Cok begendim) ile {iriiniin goriiniimii, dokusu, kokusu,

lezzeti, genel begeni diizeyi ve satin alma durumu arastirilmistir.
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3.5. Veri Toplama Yoéntemi

Nitel yontemle yapilan aragtirmalarda goriisme, gézlem ve dokiiman inceleme olmak
tizere ii¢ genel veri toplama teknigi bulunmaktadir (Karatas, 2015). Bu veri toplama
tekniklerinden goériisme arastirmada yer alan bireylerin belirli bir konudaki duygu ve
diisiincelerini anlatma etkinligidir. Goriismede temel amag katilimcilarin i¢ diinyasina
girerek bakis acilarin1 kavrayabilmektir. Yapilan gorligmeler aracilifiyla bireylerin
deneyimleri, tutum ve diistinceleri, konuya dair yorumlar1 ve tepkileri gibi gézlenmesi zor

olan bilgilere ulasmak amaglanmaktadir.

Gortigme tekniklerini yapilandirilmis, yar1 yapilandirilmis, yapilandirilmamis ve
odak grup goriismesi olarak siiflandirabiliriz (Yildirim ve Simsek, 2008: 120; S6nmez ve
G. Alacapinar, 2011: 108; akt Karatas, 2015). Ozellikle gériisme siirecinde sorularin agik
ve anlasilir bir sekilde katilimciya yoneltilmesi ve gerekli durumlarda ek sorularla
arastirtlan konunun derinlestirilmesi saglanmalhidir (Creswell, 2002; Makatouni, 2002; akt
Baltaci, 2019).

Calisma kapsaminda, goriismede kullanilacak sorular belirlenerek uzman goriisiine
sunulmustur. Uzman degerlendirilmeleri neticesinde gerekli diizenlemeler yapilarak yari
yapilandirilmis goriisme formu nihai halini almistir. Goriistilen katilimcilarin 50 yas iistii
ve en az 20 yildir bolgede yasayan kisilerden s dikkat edilmistir. Yart yapilandirilmig
goriisme formlari ile Findikli ilgesinde yasayan katilimeilara yoneltilen sorulara ek sorular
sorularak daha detayli ve derinlemesine bilgi almak amaglanmistir. Caligma, Baskent
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii'niin 30.01.2024 tarihli 309321 sayili Etik Kurul
Onay1 alinarak gergeklestirilmistir (Ek.1).

Bununla birlikte duyusal analizlerde egitimli panelistler i¢in Kalite Derecelendirme
Testi kullanilmistir. Olgme aracimi uygulamak amaciyla 7¢1i likert begeni dlgegi (1=hig
begenmedim, 7= g¢ok begendim) tercih edilmektedir. Egitimli panelistlere sunulacak
ornekler icerisinden en begenilen regete belirlenmis olup standart recete olusturulmustur.
Son agamada ise 88 kisiye yiiz ylize uygulanan tiiketici begeni testi 5’11 likert dlgegi (1=
Hig¢ begenmedim, 5= Cok begendim) uygulanarak tiiketicilerin iiriin hakkindaki goriisleri

tespit edilmis ve satin alma niyetleri belirlenmistir.
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3.5.1. istatistiksel yontem

Yiiz yiize 88 kisiye uygulanan tiiketici begeni testi sonuglarinin degerlendirilmesinde
IBM SPSS Statistics 27 paket programi kullanilmistir. Arastirma kapsaminda siit béreginin
duyusal o6zellikleri ile (goriiniim, koku, doku, lezzet ve genel begeni) cinsiyet, gluten
intoleransi ve laktoz intoleransina gore anlamli bir fark olup olmadiginin belirlenmesi i¢in
Mann Whitney U testi kullanilmigtir. Ardindan katilimecilarin siit boregini satin alma
niyetleri ile cinsiyet, gliiten ve laktoz intoleransi arasinda anlamli bir fark olup olmadigimin
belirlenmesi ve hem bagimli hem bagimsiz degiskenimizin kategorik olmasi dolayisi ile de
non-parametrik testlerden Ki Kare Testi kullanilmistir. Bununla birlikte siit boreginin
duyusal ozelliklerinin katilimcilarin satin alma niyetlerine etkisini 6lgmek amaciyla

Lojistik Regresyon Analizi kullanilmistir.
3.6. Verilerin Analizi

Nitel bir arastirmanin en 6nemli adimi veri analizidir (Flick , 2013). Veri analizi
olgularin tanimlanmasi, siiflandirilmasi ve kavramlari birbirleri ile olan iligkilerini
betimleme siireglerini igermektedir (Corbin ve Strauss, 2008; Dey, 1993; Maxwell, 2013
akt; Celik, Baser Baykal, ve Kilig Memur, 2020).

Tamimlama
/\

VTN
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\ \{
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Sekil 3.2. Nitel veri analizinin dongiisel gosterimi (Dey, 1993, s. 32 akt; Celik, Baser

Baykal ve Kilig¢ Memur, 2020)

Nitel veri analizinde nerilen {i¢ yol vardir bunlardan ilki elde edilen verilerin 6zgiin
halini miimkiin oldugunca korunmasi saglanarak ve gerektiginde katilimcilarin

ifadelerinden dogrudan alinti yapilarak betimsel bir yaklasimla verilerin sunulmasidir.

24



Ikinci olarak, veriler betimsel bir yaklasimla sunulmasinin yanisira belirlenen bazi temalar
ile iliski kurulmasi1 seklindedir. Ugiincii yol ise arastirmacinin betimleme ve tematik
analize ek olarak kendi yorumlarini da ekleyerek verileri analiz eder. Bununla birlikte veri
analizi bu ii¢ yaklasim birlikte kullanilarak da yapilabilmektedir (Yildirim ve Simsek,
2008: 221 akt; Karatas, 2015) . Nitel arastirmalarda arastirmanin genel yaklasimlari
haricinde arastirmacinin amacina goére farkli veri analiz plan1 da gelistirilebilir (Karatas,

2015)

Betimsel yaklagimin amaci arastirmaci tarafindan goriisme ve gozlemler neticesinde
elde edilmis olan verilerin diizenlenip yorumlanarak okuyucuya sunulmasidir. Arastirmaci
onceden belirlenen temalara gore verileri siniflandirir, 6zetler ve sonucunda yorumlar.
Buna ek olarak bulgular arasinda neden sonug iliskisi kurulur ve gerekli goriildigi
takdirde olgular arasinda da karsilastirma yapilabilir. Betimsel analiz asamasi su sekilde

verilmistir (Yildirim ve Simsek, 2008: 224 akt; Karatag, 2015)

1. Betimsel analiz igin ¢er¢eve olusturma
2. Tematik cergeveye gore verileri isleme
3. Bulgular1 tanimlama

4. Bulgular1 yorumlama

Bu arastirma kapsaminda veriler betimsel analize tabi tutulmustur. Bu nedenle
katilimcilarin cinsiyet dagilimlari, egitim durumlari, dogum yerleri ve Findikli’da yagama
stireleri incelenmis ve kategorize edilmistir. Katilimcilara yoreye ait yiyecek ve icecekler
sorulmus elde edilen cevaplar 1s1ginda receteler olusturulmaya c¢alisilmistir. Ayrica
katilimcilara evlerinde eskiden tiiketilip artik tiiketilmeyen yiyeceklerin neler oldugu ve
artk neden yapilmadigt sorulmustur. Ek olarak katilimecilardan bu yiyeceklerin

yapilislarina dair bilgi edinilmistir.

Unutulmaya yiiz tutan yemekler ve yapilislar da regeteler kisminda yer almaktadir.
Bir baska soruyla 6zel giinlerde yapilan yiyecek ve igecekler sorulmus bu tema altinda
alan cevaplar ile bir grafik olusturulmustur. Ydresel yemeklerin yapiminda kullanilan

yoreye 0zgii arag¢ gerecler elde edilen veriler neticesinde kaydedilmistir.

Son olarak siit boregi ile ilgili yoneltilen sorularla birlikte caligmanin konusu olan siit
boreginin orijinal regetesine ulasilmis, nasil yapildigi, eskiden nasil ve hangi arag-

gereglerle yapildig: bilgileri katilimcilardan elde edilmistir. Bununla birlikte siit boreginin
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taninmas1 ve yayginlagmasi hususunda katilimcilarin goriigleri alinmis ve aragtirmanin

gerekliligi de dogrulanmastir.

3.7. Uriin Gelistirme

Gastronomik anlamda bir iriin gelistirme siirecinde tiiketiciler ¢ogunlukla iirtiniin
besin degeri ile goriinilis, lezzet gibi duyusal unsurlari ¢ergevesinde satin alma egilimi
gostermektedirler (Swiader ve Marczewska, 2021). Bu duyusal o6zellikler gastronomi
trlinlerinde yapilan inovasyonun basarili bulunmasi noktasinda en Onemli unsur
olmaktadir (Vargas- Sanchez ve Lopez- Guzman, 2015). Gelistirilen ya da iyilestirilen bir
{iriiniin ticarilesme asamasmna gelmesi nihai noktay1 ifade etmektedir. Uriinlerin bu
asamaya gelmesi i¢in tamamen yeni bir fikrin riinii olmasi gerekmedigi gibi iiriin
gelistirme siirecinin birden fazla yolla tanimlanabilecegi de 6ne siiriilmektedir. Wilmhurtst

(1988) bu siiregleri asagidaki gibi gruplandirmistir.

v' Daha Once hi¢ kullanilmamis yeni bir fikirden iiriin olusabilir ve bu icat etmek
anlamina gelebilir,

v Mevcut pazarda bagka firmalar tarafindan sunulmus triin ya da {iriinlerden bir
uyarlama gerceklestirilebilir,

v' Hali hazirda var olan bir iiriin tizerinde birtakim degisiklikler gerceklestirilerek bir
{iriin ortaya cikarilabilir (Wilmhurst, 1988 akt; Oztiirk ve Coémert, 2024). Calisma
kapsaminda mevcut olan siit boéreginin orijinal regetesinde diizenlemeler yapilarak
fonksiyonel 6zellik kazandirilmig ve bdylece yeni ve saglikli bir {iriin alternatifi

gelistirilmistir.

3.8. Duyusal Analiz

Bir iirlinlin algilanan biitiin duyusal 6zelliklerini 6lgmek ve bu 6zelliklerin profilini
olusturmak icin kullanilan yontem duyusal analiz olarak tanimlanabilir. Bu yontem iiriiniin
nitel yonlerini ( goriiniim, doku, lezzet, tat, aroma ve ses gibi) tanimlamak i¢in kullanilan

bir disiplindir (Murray, Delahunty, ve Boxter, 2001).

Duyusal analiz, gidalarin goriintii, tat, koku, isitme ve dokunma gibi duyusal

Ozellikler ile analizi ve yorumlanmasidir. Bununla birlikte gida kalitesi ve tiiketici
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begenilirliginin belirlenmesi hususunda belirleyici bir disiplin olarak tanimlanmaktadir

(Altug Onogur ve Elmaci, 2019).

Duyusal analiz calismalarinda  sorunun tanimlanmasi, testin  tasarimi,
enstriimantasyon ve sonu¢ yorumlama etkenlerini i¢ceren ve uygulayan yontemler duyusal
analizin kapsami igerisinde yer almaktadir (Akkaya , 2017). Giiniimiizde yeni gidalarin
piyasaya siirimii ile uygulanmakta olan duyusal testler, iiriin gelistirmede tiiketici i¢in

yapilan 6nemli bir analizdir (Lawless ve Heymann,1998; akt; Ercik, 2023).

3.9. Gegerlik ve Giivenirlik

Bilimsel arastirmalarin kabul gérmesi belirli diizeyde gecerli ve giivenilir olmasiyla
iliskilidir. Arastirmalarda kullanilan arastirma deseninin, veri toplama araglar1 ve veri
analizinin gegerli ve gilivenilir oldugunun belirlenmesi, arastirmanin inandiriciligini ve

kabul gérme diizeyini de dolayisiyla etkilemektedir.

Nicel arastirmalarda gecerlilik ve giivenirlilik belirlemede farkli yontemler
bulunurken, nitel arastirmalarda gegerlilik ve gilivenirlik tespitini net bir sekilde yapmak

miimkiin olmamaktadir (Guba ve Lincoln, 1994).

Bununla birlikte gecerlilik bir arastirmacinin konusu olan problemi miimkiin
oldugunca tarafsiz bir sekilde ¢6ziime ulastirmasi olarak diisiinebiliriz. Bu sebeple elde
edilen verilerin var olan durumu tiim gercekleri ile yansitmasi 6nem tagimaktadir.
Arastirmaci problemi bir biitlin olarak ele almali ve incelenen olgunun tiim 6zelliklerine
odaklanilmasi 6nemli bir gecerlilik Olciitii sayilabilmektedir. Ayrica katilimeilarla yapilan
goriismeler esnasinda sik stk ‘“‘Bunu mu kast ettiniz?’’ veya ‘‘Sozlerinizden bunu mu
anlamaliyim? gibi geri doniislerle katilimcilardan teyit almak gegerliligi artirmaktadir

(Denzin ve Lincoln, 2008a; Sandelowski, 1986 akt; Baltaci, 2019).

Giivenirlik ise, dis giivenirlik ve i¢ giivenirlik olarak iki 6geden olusmaktadir. Dis
glivenirligi bir aragtirmanin benzer ortamlarda tekrar etmesi durumunda benzer sonuglara
ulagilmas1 olarak adlandirmak miimkiindiir. Dis gilivenirligin saglanmasinin kosulu
arastirmanin seffaf bir sekilde rapor edilmesi, katilimcilarin ve diger veri kaynaklarinin
acik bir sekilde belirtilmis olmasi gereklidir (Baltaci, 2019). Bu arastirma siiresince

katilimeilarin ~ verdikleri yanitlarin  birbirleriyle uyumlu olduklari tespit edilmis,
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katilimcilardan gelen cevaplarin birbirini  tekrar ettigi anlasildiginda goriismeler

sonlandirilmistir.

3.10. Arastirmanin Hipotezleri

Aragtirmanin hipotezleri Tablo 3.1.’de verilmistir.

Tablo 3.1. Arastirmanin Hipotezleri

Hla. Siit Béreginin goriiniis algisinda cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

H1b. Siit Boreginin koku algisinda cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardr.

Hlc. Siit Boreginin doku algisinda cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

H1d Siit Boreginin lezzet algisinda cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

Hle. Siit Béreginin genel begeni algisinda cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

H?2a Siit Boreginin goriiniis algisinda gliiten intoleransina gore duyusal kriterlerde anlamli fark
vardir.

H2b Siit Boreginin koku algisinda gliiten intoleransina gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

H2c Siit Boreginin doku algisinda gliiten intoleransina gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

H2d. Siit Béreginin lezzet algisinda gliiten intoleransina gore duyusal kriterlerde anlamli fark
vardir.

H2e Siit Boreginin genel begeni algisinda gliiten intoleransina gore duyusal kriterlerde anlamli fark
vardir.

H3a Siit Boreginin goriiniis algisinda laktoz intoleransina gore duyusal kriterlerde anlamli fark
vardir.

H3b Siit Boreginin koku algisinda laktoz intoleransina gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

H3c Siit Boreginin doku algisinda laktoz intoleransi gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

H3d Siit Béreginin lezzet algisinda laktoz intolerans1 gére duyusal kriterlerde anlaml1 fark vardir.

H3e Siit Boreginin genel begeni algisinda laktoz intoleransi gore duyusal kriterlerde anlamli fark
vardir.

H4. Siit Boreginin satin alma niyetinde cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

HS. Siit Boreginin satin alma niyetinde gluten intoleransi gére duyusal kriterlerde anlamli fark
vardir

Hé6. Siit Boreginin satin alma niyetinde laktoz intolerans1 gore duyusal kriterlerde anlamli fark
vardir.

H7a. Siit Béreginin goriiniis kriterinin tiiketicilerin satin alma niyetleri {izerinde anlaml bir etkisi
vardir.

H7b. Siit Boreginin koku kriterinin tiiketicilerin satin alma niyetleri iizerinde anlamli bir etkisi
vardir.

H7c¢. Siit Béreginin doku kriterinin tiiketicilerin satin alma niyetleri {izerinde anlamli bir etkisi
vardir.

H7d. Siit Boreginin lezzet kriterinin tiiketicilerin satin alma niyetleri {izerinde anlaml1 bir etkisi
vardir.

H7e. Siit Béreginin genel begeni kriterinin tiiketicilerin satin alma niyetleri tizerinde anlaml1 bir
etkisi vardir.
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4. BULGULAR

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular {i¢c asamadan olusmaktadir. Ilk asamada
yar1 yapilandirilmig goriisme sonucu katilimcilarin demografik bilgilerine yer verilmis ve
goriisme sorularindan elde edilen bulgular degerlendirilmistir. Ikinci asamada {iriin
gelistirme c¢alismalarindan elde edilen veriler degerlendirilmis olup, daha sonra egitimli
panalistler tarafindan yapilan duyusal analizlerden elde edilen veriler degerlendirilmistir.
Son asamada ise iirlin tiiketici begenisine sunulup duyusal kriterleri ve satin alma niyetleri

acisindan ele alinarak sonuglar istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

4.1. Yan Yapilandirilmis Goriismelerden Elde Edilen Bulgular

4.1.1. Katihmcilarin demografik ézellikleri

Bu kisimda katilimeilarin cinsiyet, yas, egitim durumu, dogum yeri ve Findikli’da

yasama siirelerine ait veriler toplanarak sonuglar Tablo 4.1.’de verilmistir.

Tablo 4.1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Findikl’da yasama

Katihmc1 Cinsiyet Yas Egitim Durumu Dogum yeri
siiresi (Y1)
K1 Erkek 60 Lise Findikli 60
K2 Kadm 79 Tlkokul Findikli 79
K3 Kadin 64 Ortaokul Findikli 64
K4 Kadin 53 Lise Findikli 22
K5 Kadin 64 Lise Findikli 64
K6 Kadin 58 Lise Findikli 58
K7 Kadin 94 Okuryazar Findikli 88
K8 Kadin 51 Lise Findikli 41
K9 Kadin 46 Lise Rize/Merkez 46
K10 Kadm 54 Tlkokul Findikli 32
K11 Kadin 79 Okuryazar Findikli 79
K12 Kadin 51 Ortaokul Findikli 51
K13 Kadm 82 Tlkokul Findikli 82
K14 Kadin 62 Lise Findikli 62
K15 Kadin 52 Lise Arhavi 28
K16 Kadin 55 Lise Findikli 55
K17 Kadm 68 Tlkokul Findikli 68
K18 Kadin 77 Ilkokul Findikli 78
K19 Kadmn 80 Tlkokul Findikli 80
K20 Kadin 56 Ortaokul Findikli 56
K21 Kadin 71 Ortaokul Findikli 55
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Katilmeilarin Cinsiyet Dagilimlar:

M erkek

H kadin

Sekil 4.1. Katilimcilarin cinsiyet dagilimi

Goriigsme sorularini cevaplayan katilimeilari %95°i kadin, %5’ erkektir (Sekil 4.1.).
Arastirma alanindaki yoresel yemeklere ait detayli bilgiler en saglikli sekilde ¢cogunlukla

hane mutfaklarina daha hakim olan kadin bireyler tarafindan elde edilmistir.

Katilimcilarin Yas Dagilimlari

10

5 l
R E B = _

40-50 50-60 60-70 70-80 80-90 90-100

Sekil 4.2. Katilimcilarin Yag Dagilimlari

Sekil 4.2.°de toplam 21 katilimcinin yas araligi grafigi goriilmektedir. Katilimcilarin
%35°1 40-50 yas araliginda iken %35°1 50-60 yas araliginda, %20’si 60-70 yas araliginda,
%25°1 70-80 yas araliginda, %10’u 80-90 yas araliginda, %51 ise 90 yas lizerindedir.

Katilmcilarin Findikh'da Yagsama Sureleri
10% 9% 5o

= 20-30 =30-40 =40-50 50-60 =60-70 =70-80 =80-90

Sekil 4.3. Katilimcilarin Findikli’da Yasama Siireleri
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Katilimeilarin %29°u 50-60 yil, %19’u 60-70 yil, diger %19’u ise 70-80 y1l aralig1
stiresince Findikli ilgesinde yasamaktadirlar. Findikli’da yasama siireleri regetelerin
dogrulugunda, uygulanan yontem ve tekniklerin eksiksiz aktarilmasinda, tariflerin yoreye
0zgli olmasi hususunda 6nem arz etmektedir. Bu dogrultuda katilimcilarin Rize’nin
Findikli il¢esinde yasamalari, bolgede yerlesik hayatta olmalari ¢alismanin dogrulugunu ve
giivenilirligini  dogrudan etkilemektedir. Calismalar bu hususlar dikkate alinarak

gerceklesmis ve stirdlriilmiistiir.

Egitim Durumlari

19%

= lkokul
9%
Lise

Okuryazar

43% Ortaokul

Sekil 4.4. Katilimcilarin Egitim Durumlari

Katilimcilarin %9°u okuryazar, %29 u ilkokul, %219 u ortaokul ,%29 u lise
mezunudur (Sekil 4.4.).

4.2. Goriisme Sorulari ve Analizler

Calismanin amaci dogrultusunda ortaya cikarilan ve kayit altina alinan regetelerin
dogru ve net bir sekilde elde edilmesi ayni zamanda recetelerin uygulanabilirligini ve
siirdiirebilirligini saglayabilmek i¢in yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmistir.
Bu dogrultuda c¢aligmaya uygun goriisme sorulart hazirlanarak uzman goriisiine
bagvurulmustur. Uzman gorislerinden elde edilen geri doniitler neticesinde, sorular
katilimcilardan istenilen cevaplarin net ve dogru bir bigimde alinabilecegi sekilde revize
edilmis, eksiklikler giderilerek goériisme formu son halini almistir. Goriisme sorularinda
elde edilen veriler betimsel analize tabi tutulmus ve olusan analiz sonuglar1 asagidaki nihai
halini almistir. Katilimcilara uygulanan yart yapilandirilmis goriisme formu 6 adet
demografik 9 adet agik uclu sorudan olugmustur. Gorligmeler katilimcilarin onaylar

alinarak gerceklesmistir. Katilimci onam formu Ek.2’de verilmistir.
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4.2.1. Findikh ilgesinde yapilan yoresel yiyecek-icecekler

Calisma kapsaminda hazirlanan goriisme sorulart araciligiyla katilimeilara ilk olarak

Findikli ilgesinde yapilan yoresel (eski) yiyecek ve iceceklerin neler oldugu sorulmustur.

Elde edilen cevaplar dogrultusunda yoreye ait yiyecek-icecekler kategorilere ayrilmis

olarak Tablo 4.2.’de verilmistir. Buna ek olarak yoresel yiyeceklerin Lazca isimleri liste

halinde verilmistir (Ek.5).

Tablo 4.2. Findikli Ydresel( Eski) Yiyecek —igecekleri

YORESEL (ESKI) YEMEKLER KATILIMCILAR
ANA YEMEKLER

Ezme Lahana (Lu Caheyi) k1-k21

Sebzeli Lahana (Lukvaneyi) k1-k21

Piringli Lahana (Lu Pirinconi) k1-k21

Taze Fasiilye Kavrulmus

k1,k4,k6,k8,k10,K21

Ezme Taze Fasiilye ( Hac1 Caheyi)

k4,k8,k10,K21

Araka Kavrulmus (Nuhuti)

k3,K4,k8,k9,K10,k11,k13,k14,k15,k21

Lahana Kavrulmus (Cici Tahaneyi) k1-k21
Zeytinyagh Karalahana Sarmasi k1,k2,k3,k4,k6,k8,k9,k13,k15,k19,k21
Paz1 Sarmasi k4,k8,k10

Hamsi Tavalama

k1,k4,k6,k7,k8,k10,k16,K21

Hamsili Ekmek

k4,k5,k6,k7,k9,k10,k11,k12,k13,k14,k15,k18,k20,k21

Hamsili Pilav

k4,k8,k10

Sebzeli Hamsi (Kapca Gecvei)

k2,k3,k4,k5,k6,k7,k8,k9,k10,k11,k12,k14,k16,k18,k19,k21

Kabak Pilavi

k3,k4,k8,k9,k10,k11,k16,k17,k18,k19,k21

TATLILAR
Kabak Lapast k21,k20,k19,k18,k17,k13,k11,k10,k9,k8,k,4,k2
Laz Boregi k1,k2,k4,k5,k6,k7,k8,k9,k12,k14,k15,k17,k18,k19,k20,k21

Firinlannmg Kabak /Demir Elma

k4,k8,

Ev Baklavasi (Findiklr)

k4,k9,k11,k15,k18

Siit Boregi

k1-k21

Burmali (Findikli Burma Tatlis1)

k4,k5,k8,k9,k16,k18,k19,k21

Termoni (Laz Asuresi)

k1,k5,k6,k7,k10,k11,k13,k15,k16,k19,k21

Kiime/ Kome

k6,k8,k9,k11,k13,k15,k17,k18

KAHVALTILIKLAR

Zilehta (Akitma) k4,k13,k15,k18

Muhlama k1,k2,k3,k4,k7,k8,k10,k11,k13 k15,k16,k18,k19,k21
Minci Muhlamasi k1,k2 k4,k7,k8,k10,k11,k13,k15,k16,k18,k19,k21
EKMEK VE HAMUR iSi

Misir Ekmegi k1,k3,k4,k6,k7,k8,k12,

Hamsili Ekmek k4,k8,k9,k11,k12,K13,k14,k15,k18,k20,k21
TURSULAR

Fasiilye Tursusu

k1,k4,k8,k10,k11,k13,k14,k15,k18,k20,k21

Pazi1 Tursusu

k4,k8,k10

Fasiilye Tursusu Kavrulmusg

k1,k4,k8,k10,k11,k13,k14,k15,k18,k20,k21

YORESEL iCECEKLER

Lova (Sira) Suyu k6,k11,k20
Pekmez Serbeti( hurma,iiziim,elma ,armut) k3,k4,k6,k7,k8,k10,k12,k13,k16,k20,k21
Thlamur Cigegi k12,k21
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Katilimcilara Findikli’da yapilan yoresel yiyecekler soruldugunda 21 katilimci da
lahana’nin gesitleri olan Ezme Lahana (Lu Ncaxeri), Sebzeli Lahana (Lukvaneyi), Lahana
Kavrulmus (Cici T’aganeri) ve Piringli Lahana ( Lu P’rinz’oni)’y1 yaptiklarini
belirtmislerdir.  Buna ilaveten siklikla 6zel giinlerde de tercih edilen Zeytinyagh
Karalahana Sarmasi 11 katilimci tarafindan yapildig belirtilmistir. K21 ise 6zellikle yaz

aylarinda tercih etme nedenini su sekilde belirtmistir:

“Kisin daha ¢ok lahana ezmesini veya kavrulmusunu yani cici
tahaneyi yapariz. Sarma ise yazin lahana yapragi daha taze olur o yiizden
daha c¢ok zeytinyagli sarmasimi yapariz. Kisin daha sertlesiyor lahana

ondan ezmesi daha iyi oluyor .

Katilimcilar yapilan goriismeler dogrultusunda Karalahana yemekleriyle ozellikle
misir ekmegi tiiketildigini belirtmektedirler. Bunun yani sira bahgeden toplanmis salatalik

veya taze soganin lahana yemeklerinin olmazsa olmaz eslikgileri oldugunu eklemislerdir.

K3 “‘Bizim bakirdan teknemiz olurdu onu ya ekmek yogururken yada
lukvaneyi yerken kullamirdik. Lahanayr ona bosaltirlard: biraz doverlerdi boyle
ee doviilmiig findik varsa onuda atabilirsin iistiine. Firinda da misiwr ekmegin
olacak firinisi deriz biz yani soyle siitlii misirt firinlayp un yaparlar bizim
burada eskilerimiz ¢ok yapardi. O yaptigimiz firinisi miswr ekmegini de bakir
teknedeki lahananin iizerine doksen de yesen var ya muhtesem o ayri bir

lezzet’’.

Bununla birlikte katilimcilar bolgede tiiketimi siklikla tercih edilen taze fasulyeden
de yemekler yapildigin1 belirtmislerdir. Bu yemeklerden Taze Fasiilye kavrulmus’u 6
katilimci1, Ezme Taze Fasiilye’yi ise 4 katilimci yapmaktadir. Farkli bir tiirii olan sari
fasulye ise tursu yapiminda kullanilmaktadir. Katilimeilarin 11°1 Fasililye Tursusu ve
Fasiilye Tursusu kavrulmusu yaptiklarini belirtirken, 10 katilimci yoresel yiyecekler

soruldugunda taze fasiilye tursusundan bahsetmedikleri gézlemlenmistir.

Yoresel yiyecek-icecekleriniz nelerdir sorusu yoneltildiginde katilimcilar akillara

oncelikle Karalahana ve Hamsi geldigini belirtmislerdir.

K1 “‘Bizim memlekette hersey Lahana. Lahanin da hamsinin de her tiirlii

yvemegi olur burda.”’
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K4 “‘Bizim yoremiz daha ¢ok sebze ve balik agirlikli. Sebzede de neleri

sayabilirim ee karalahana yemeklerimiz var.”’

Bu sebeple yorenin baslica besin kaynaklarindan olan Hamsi’den ¢esitli yiyecekler
yapildigint belirtmislerdir. Bu yiyecekler arasinda katilimcilarin 6zellikle taze hamsi
zamaninda tercih ettigi Hamsi Tavalama ve Hamsili Pilav yerini almaktadir. Yore
icerisinde dahi farkli yapilislar1 olmakla birlikte Hamsili Ekmek ve Sebzeli Hamsi ( Kapca

Gecvei) de siklikla yapilan yoresel yiyecekler igerisinde yerini almaktadir.

Yore halki eski donemlere nazaran daha az olmasima ragmen hala bahge isleriyle
ugrasmaya devam etmekte olduklarini ve eski aligkanliklart neticesinde bahgelerinde
yetisen cesitli sebze ve otlarinda yeme aliskanliklarimi sekillendirdigini belirtmislerdir.
Yalnizca kendi bahgelerinde yetistirdikleri degil dogada da yetisen tiim yenilebilir otlar1 da
yemeklerinde kullanmay: tercih etmislerdir. Katilimeilar araka (nuhuti) ‘y1 hem Sebzeli
Lahana (Lukvaneyi) ig¢erisinde hem de kavrulmus olarak tiiketmektedirler. Buna ek olarak
katilimcilarin yemeklerde siklikla kullandigi bir diger sebze Pazi’dir. Hamsili Ekmek,
Ezme Lahana veya Sebzeli Lahana igerisinde kullanimina ek olarak Pazi1 Sarmasi ve Pazi

Tursusu olarak da tiiketmektedirler.

Bal kabag1 yorede hem tuzlu hem tatli olarak tiiketilen ve sevilen bir iriindiir. Elde
edilen veriler dogrultusunda 21 katilimcidan 11 ‘i yoresel yiyecekler icerisinde Kabak

Pilavini yaptiklarini ve severek tiikettiklerini belirtmislerdir.

K8 ‘‘Bal kabagi ¢ok yetistigi i¢in tabi, kabugu sert olani var onunla siitle
kabak lapas: dedigimiz puding tarzi tatlisi yapilir. Genelde eskiden tabi seker o
kadar ¢ok bulunmadig icin tuzlu yaparlarmis balla tatlandirirlarmis. Bir de
bal kabagi var dilim dilim beyaz kabak dedigimiz onunla da tatlh veya kabak
pilavi yapilir’”.

K21 ““Kabak pilavi, Kabak lapas: ¢cok yapardim. Annemler lapayr siyah
kabaktan yapiyordu. Normal beyaz kabaktan da kabak pilaviyla kabak tatlisi
vaparlardi. Kabak pilavint simdi ¢ektirme yapiyolar ama eskiden siizme

vapardik.”’

Katilimcilardan elde edilen cevaplar neticesinde yore halki i¢in olmazsa olmaz

denilen Lahana ve Hamsi’nin sofralarin vazgecilmezi oldugu bir gercektir. Lahana’nin
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yorede yapilan tiim cesitlerini biitiin katilimeilar ayni sekilde severek tiiketmektedirler.
Yiyeceklerin yapilisi ve kullanilan ara¢ gerecler iiriinlerin orijinal usuliine aykir
diismemesi ve alistiklar1 lezzeti stirdiirebilmeleri i¢in varligini hala korumaktadir. Degisen
yasam kosullar1 nedeniyle pratik yiyeceklere her ne kadar agirlik verilse de yoreye ait
yiyecekler katilimcilar tarafindan lezzet ve yemek aliskanligir haricinde geleneklere ve

kalabalik sofralara duyulan 6zlemle iliskilendirilmektedir.

4.2.2. Gegcmiste tiiketilip artik yapilmayan yiyecekler

Goriisme sorularinda yer verilen bir diger konu ise gecmiste tiiketilip artik
yapilmayan yiyeceklerle ilgilidir. Katilimeilara bu yiyeceklerin neler oldugu, yapilmama
nedenleri ve yapilislart sorulmus, alinan bilgiler dogrultusunda ge¢cmiste yapilan fakat artik
yore halki tarafindan az veya neredeyse hic tiikketilmeyen {iriinler asagida yer alan tabloda
verilmektedir. Yiyeceklerin artik yapilmama nedenleri katilimcilarin direk alinti seklindeki
kisisel gortisleri ile paylasilmaktadir. Buna ek olarak eski yemeklerin yoreye 6zgii yapilis

sekilleri ve kullanilan eski arag-gerecler de belirtilmektedir.

Tablo 4.3. Gegmiste tiiketilip artik yapilmayan yiyecekler

Gecmiste Tiiketilip Artik Yapilmayan

Yiyecekler Katihmcilar

k2,k3,k4,k6,k7,k10,k11,k13,k14,k16,k19,

Kaymakli k21
Hisir k2,k4,k6,k7,k10,k11,k15,k16,k19,k21
Mamalika k1,k3,k4,k7,k10,k11,k13,k16,k19,k21
Detsi( pekmezli Mamalika) k11
Siit Helvast k3,k4,k6,k7,k8, k9,k13,k16,k17
k21, k20,

Eniste Sekerlemesi k19,k18,k16,k13,k9,k8,k7,k4 k3
Hamsi kurutulmus k1l
Minci Kurutulmus kl1,k2,k7,k19,k21
Burgi( Kaldirik) Sarmasi k6,k11,k15
Burgi( Kaldirik) Tursusu k1,k6,k10
Pekmezli Kek k4,k5,k10,k15,k19
Hosmerli (Pekmezli Helva) k2,k3,k4
El1 Makarnasi k3,k7,k10,k15,k16,k21
Beyaz Kiraz Tursusu k1
Pekmez Serbeti k3,k4
Lova Suyu k16,k11,k20
Isirgan Ezmesi k1,k1l
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Katilimcilara eskiden tiiketilip artik yapilmayan baska yiyecekler bilip bilmedikleri
sorusu sorulmus alinan bilgiler dogrultusunda katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugu
Kaymakli ve Hisir’ i eskiden ¢ok sik yaptiklarini ve evlerde severek tiiketildigini fakat
artik birgok evde inek beslenmedigini ve bu yiizden eski yiyeceklerin dogal lezzetini hazir
tiriinlerde bulamadiklari i¢in yapmadiklarini belirtmislerdir. Katilimeilar ayrica her evde en
az 4-5 inek oldugunu , bazi lriinlerin fazlaligi dolayisiyla iirlinleri saklamak zor oldugu
icin ¢esitli iirlinleri yaptiklarin1 belirtmislerdir. Bu yiyeceklerin icerisinde Kaymakli ve
Hisir’in yani sira Minci Kurutulmus da fazla peynirin kurutulup uzun siire saklanarak daha
sonra tiiketilebilmesi i¢in yapilan bir yiyecektir. Eskiden tiiketilip artik yapilmayan

yiyecekler i¢in katilimcilarin yorumlari su sekildedir:

K2 * Eskiden amcam stirekli derdi anne bana hisir yaptin mi anne diye.
Derbentte de Hasil derler ona. Siitii koyuyorsun peynir siitiinii. Bir iki giin
disarda birakvyorsun iistiinde kaymak oluyor onu aldiktan sonra o kaymagi
yavas yavas ateste pisireceksin biraz da tuz katip. Pisince yagini aywriyorsun o
kalan kahverengi tortular higir oluyor. Yumurta da kirar yerler onunla ama

cok agir olur kahvalt1 da kiiciik kiiciik yemek lazim’’ .

K4 ‘‘Eskiden tabi burada her evde hayvan besleniyordu inegi vardi
herkesin. Tabi siit olunca ev yogurdu, ev peyniri, minci yaptliyordu. Siit olunca
siitten o kaymaklar alimir o siitten tereyag yapilir. O alinan kaymaklardan
Kaymakl yapilir. Kaynamus siitiin kaymagi alinir giizelce ¢irpilr kati kalmasin
biraz yumusasin diye. Igine de agwrligimi almak icin hafif ev yogurdu eklenir.
Yoresel inek peyniri de ufalayp ekleriz onun icine. Evlerde eskiden de yapilan
koy peyniri. Ve o sicak misir ekmegiyle ¢ok giizel olur. Eskiden eve damatlar
geldiginde veya bir misafir geldiginde ikram edilirmis o ¢ok kiymetli bir

IR

vemektir aslinda’’.

K10 ““Mamalikayt yaparken kaynayan suyun igerisine misir ununu dokiip
bir yandan da karistirryorsun goz karari daha ¢ok yapilyyordu kivam alana
kadar un ekleyip ¢cabuk ¢abuk karistirtyorsun tuzunu veriyorsun baska bir sey
yok, muhallebi seklinde boyle yumusacik. Onu tavalanmis yumurtayla eskiden

verlermis. Kaymakla ya da yogurtla da tiiketirlerdi .
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K1 “‘Beyaz kiraz tursusu ¢ok giizel olur herkes bilmez belki. Ayni tursu
gibi kurulur. Olunca tursu ¢ikardigin zaman suda bekletiyorsun. Cekirdeklerini
alryosun, sogan sarumsak giizelce zeytinyaginda kavurup igine atryosun kuzu eti

’

gibi o kadar giizel oluyor. Eskiden beri var.’

K1 *““Istrganin u¢ yapragi toplarsin bizzat kaynanam da yapardi bende
onun gibi yaparum. Topladiktan sonra giizelce sicak su ile haslayp
stizdiiriiyosun sonra tencereye koyuyorsun hafif suyla tekrar pisiriyorsun
lizerine miswr unu atyyorsun. Misir ununu da evde kag¢ kisiysek ona gore goz
karart ayarlyoruz.1,5 2 bardak olabilir. Onunla kaynadigi zaman tahta Korza
ile eziyoruz ayn: ezme lahana gibi. Uzerine sarimsakli tereyagini yakip

dokiiyoruz birakiyoruz. Saghkl ve lezzetli olur.

K3 Siit helvamiz var bir de oda sobamin iistiinde olacak harli ates
olmayacak ama. Siitii tencereye koyuyorsun. 5 kg siit ise 5 kg da seker
koyucaksin ona bire bir. Saatlerce o yavas ateste kaynayacak arada
karistiricaksin kabarmayacak tasar. O orada karamelize olana kadar eriyecek
stit yogunlasacak iyice kivama geliyor. Kepgeyle cektigin zaman dibinden izini
goreceksin o zaman olmus oluyor. O hamur haline geliyor ya hani kepgenin
tistiine sarryor o zaman oldu diyoruz tepsiye aktariyoruz. Kivami zor,¢ok da
pisirirsen sert olur disinle kiramazsin. Kepgenin iistiinde akiskandan biraz
daha kati bir durumu olacak. Sogumadan tepsiye dokiiyorsun sonra dilim
dilim kesiyorsun arzu ettigin sekilde. Ona hi¢hir sey olmaz onu bir sene de

saklarsin hi¢bir sey olmaz ama bir sene de tabi kimse birakmaz onu yerler.

K21 Annem peyniri de minciyi de kuruturdu. Minciyi yapiyorsun ondan
sonra temiz bir tiilbentten torba dikerdi annem tuzladigi giizel yogurdugu
minciyi o torbanin igine koyardr basini baglar serenderin disina asardi icerde
oldu mu kiifleniyor diye. Kimisi de sobanin ustunde de kuruturdu yada ag¢ik
ateste, boyle sepet gibi oriilmiis bir sey oluyor onun igine koyup astyorsun
zincire o sist dumanyla kuruyor, yapanlarinkinin tadr da giizel olurdu ama

annem onu istemezdi serenderde disarda astyordu.
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4.2.3. Ozel giinlerde yapilan yiyecekler

Katilimcilara goriisme sorular1 kapsaminda 6zel giinlerde yapilan yiyecek iceceklerin
olup olmadigi, varsa nasil yapildiklari sorulmus, elde edilen cevaplar asagidaki Tablo
4.4.°de verilmistir. Katilimcilarin 6zel glinlerde yapilan yiyeceklere iliskin verdikleri bazi

yanitlar direk alintilar olarak belirtilmistir.

Tablo 4.4. Ozel giinlerde yapilan yiyecek-igcecekler

Ozel Giinlerde Yapilan

Yiyecek-I¢ecekler Katihmcilar
k1,k2,k4,k5,k6,k7,k8,k9,k12,k14,k15,k17,k1

Laz Boregi 8,k19,k20,k21
Findikli Ev Baklavasi k4.k9,k11,k15,k18
ZeytinY agh Karalahana Sarmasi k1,k2,k3,k4,k6,k8,k9,k13,k15,k19,k21
Beyaz un helvasi k4,k6,k8,k13,k17,k21
Siit boregi k1-k21
Siit Helvasi k3,k4,k6,k7,k8, k9,k13,k16,k17

Findikli’da 6zel gilinlerde yapilan yiyecekler katilimcilardan alian bilgiler
dogrultusunda; bayramlarda ¢ogunlukla Laz Boregi, Findikli Ev Baklavasi ve Zeytinyagh
karalahana sarmasi olarak kaydedilmistir. Ozel ve kalabalik zamanlarda katilimcilarin
hepsi karalahana yemeklerinden sonra siit boreginin tercih edildigini belirtmislerdir. Beyaz
un helvasi cenazelerde tiiketilirken, siit helvasi artik ¢ok yapilmasa da genellikle
bayramlarda tercih edilmektedir. Katilimcilarin 6zel giinlerde yapilan yiyeceklerle ilgili

yorumlari su sekildedir:

K10 ““Un helvast ,siit helvasi yapilir bayramlarda ,lahana sarmast da
zeytinyagl tabi. Siit helvasi; sekerle siitii ¢ok kaynatiyorsun yogun bir kivam
alana kadar .Sonra onu tepsiye dokiiyorsun altina hafif nigasta koyuyorsun

iR

yapismasin diye iizerine de oyle ,sonra sicakken dilimliyorsun’’.

K5 “‘Burmaliyi ¢ok yapmiyoruz ozel giinler oldugunda yapryoruz sadece.
Eskiden nisasta yerine i¢ misir unuyla acarlardr tabi burmalinin hamurunu.
Bir de o i¢ unu kavurup giizel hos bir koku yayilryordu onu igine koyuyorlard:
findik olmadan o daha farkl bir sey’.
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K18 “‘Pilav iistiine siitla¢ vard diigiinlerde, baklava , borek , burmali

yaparlar. Findikli baklava yaparlar biz cevizli yapmayiz pek olmaz burada ™.

K13 “‘Bayramlarda beyaz helva, siit helvasi, baklava ve zeytinyaglt

karalahana sarmasi yapariz’’.

K8 ‘“‘Bayramlarda mutlaka her evde findikli baklava yapilir. Ramazanda
laz boregi burmali de c¢ok yapilir. Eskiden burmaliyi biraz yumusak
vapwolardi simdi aymi baklava gibi yapiyorlar. Bayramlarda helvalar da
yvapilir, siit helvasi,un helvast ,sekerleme yapiliyor (damat sekerlemesi) ben hig
vapmadim damat sekerlemesini. Ben hi¢ yapmiyorum ama yaparlarken ¢ok

gordiim”’.

4.2.4. Katihmcilarin siit boregini yapma sikhiklar:

Gortisme sorularinda yer verilen bir diger konu ise katilimcilarin siit boregini ne
kadar siiredir ve ne siklikla yaptiklaridir. Bu kisimda alinan cevaplar neticesinde
katilimceilarin %33 i siit boregini sik sik yaptiklarini, %38’1 ara sira, %10 sadece 6zel
giinlerde yaptiklarin1 ve son olarak katilimcilarin %19°u siit boregini hi¢ yapmadiklarini
sOylemislerdir. Ayrica siit boregini hi¢ yapmayan katilimcilar haricinde tiim katilimcilar
siit boregini Ogrendikleri ve yapmaya basladiklar1 genclik donemlerinden itibaren

bildiklerini ve yaptiklarini belirtmislerdir.

10%

19%

® AraSira = Sik Sik Hig Yapmiyorum Sadece Ozel Giinlerde

Sekil 4.5. Katilimcilarin siit boregini yapma sikliklarn .
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4.2.5. Katihmcilarin siit boregini yapmayi 6grendikleri kaynaklar

Katilimcilara siit boregini yapmay1 kimden 6grendikleri sorulmus ve alinan cevaplar
neticesinde elde edilen bilgiler asagidaki Sekil 4.6.’da gosterilmistir. 15 katilimc1 anne
yanitin1 verirken, 3’er katilime1 da kayimvalide ve diger aile biiyiikleri yanitini vermistir.
Katilimcilardan 3’ gen¢ yasta evlenmeleri dolayisiyla siit boregini yapmayi
kaymvalidelerinden 6grendiklerini goriismeler sirasinda eklemislerdir. Diger 3 katilimci
ise ev iglerine ek olarak bahce isleri ve hayvan bakimi gibi yogun isler dolayisiyla siit

boregini diger aile biiyliklerinden 6grendiklerini belirtmislerdir.

Katilmcilarin Siit Béregini Yapmayi Ogrendikleri
Kaynaklar

= Anne = Kayinvalide Diger Aile Buyukleri

Sekil 4.6. Katilimeilarm siit boregini yapmay1 6grendikleri kaynaklar

4.2.6 Siit boreginin simdiki ve onceki yapihisi ( kullanilan arac-gerecler ve

teknikler)

Gortigme sorulart kapsaminda katilimcilardan siit boreginin mevcut ve ge¢miste
yapilist hakkinda bilgi alinmak istenmistir. Bununla birlikte katilimcilar kullandiklar: arag
gerecler ve ufak eklemeler disinda eskiden yapildigi sekilde devam ettirdiklerini igeriginde
ve pisirme tekniginde biiylik farkliliklar olmadigini belirtmislerdir. Katilimcilarin
cogunlugu siit boregini ailelerinden 6grendikleri usiillere gore yapmayi tercih ettiklerini
eklemislerdir. Goriismeler esnasinda siit boreginin yapilisina dair elde edilen bilgiler direk

alint1 seklinde asagida verilmistir.
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K3 “‘Siitii bir kaba koyardi beyaz un da ilave ederdi annem ona kag tane
3 mii 4 tane mi yumurta koyard: i¢cine, miktarina gore sekerini de ayarlardi.
Giizelce ¢irpardi annem o ¢urpilirken sobanmin iistiine tepsiyi koyar tereyagi
icinde kizardi. Cirptiktan sonra o kizan tereyagl tepsinin icine doker firina
verirdi. Firin sicakligiyla o katilasiyor biraz o katilastik¢a dibine oturuyor gibi
olur onu annem yavas yavas devrilmeden ¢ikarirdi kasikla bandirir kabartirdi
ki o su her tarafina girsin emsin diye yine verirdi firina. En son ¢ikardiginda

’

boyle yer yer kizarmis gobek gobek mis gibi kokardi 0.’

K1 “‘Ben siit boregi yapmam ama eskiden beri annem hala yapryor siit
boregi ama esim bana yedirmiyor simdi. Eskiden annem yiirek unu (ince miswr
unu) da koyard: onunla yapardi. Furindan ¢iktig gibi kasikla yerdik. Bir tepsiyi

’

bir kisi bile yeriz biraz da ince olursa’’.

K21 “Onu annem siite bol yumurta, un (Bugday unu) ,seker, bir kasik da
yogurt koyardi ayarlard:r kendi ol¢iisiinii tabi giizelce ¢irpardi, sonra tepsiye
bol tereyag: koyar icine biraz kizdurwdr erirdi yag sicak tepside. Cok
yakmayacaksin biraz pembelesicek sadece, siitii tepsiye dokiince yag iiste
ctkiyor iste onun ozelligi oyle. Kimisi tistiine dokiiyor simdi ama illaki annem o
yvagi tepside kizdirirdi. Eskiden guiskvei ( ince miswr unu) da koyuyordu daha
yumugak olurdu. Hi¢ ellemezdi pisene kadar. Piserken biraz siit kesiyor iistii

ayrt kaliyor yumusacik dibi de muhallebi gibi oluyor”’.

K8 “Ben 1 litre siite 1 bardak un, 1 bardak seker , 3 yumurta ama
yumurta c¢ok biiyiikse iki tane de yetiyor,1 kasikta yogurt dolu dolu bir yemek
kasigr. Hepsini iyicene ¢irpiyosun sonra tereyag konulmus kizgin tepsiye dokiip
tizeri kizarana kadar pisiriyosun.Eskiden genellikle herkes tepsinin icinde
yivordu artik tabi biz tabaklara koyup yiyoruz. Iki kisiyken biz yine tepside

IR

yiyoruz tabi de’’.

Goriismeler esnasinda katilimeilar siit boregini eskiden gresta (pileki) denilen tas
kaplarda yaptiklarini ve lezzetinin de oradan geldigini diisiindiiklerini fakat artik kdy evleri
disinda ¢ogu evde kuzine olmadigi i¢in firinlarda borcam veya baklava tepsilerinde
yapmaya1 tercih ettiklerini ifade etmislerdir. K8 ve K2 evlerinde gresta (pileki) oldugunu ve

0zel misafirleri oldugunda hala kullandiklarini belirtmislerdir.
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Katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugu siit boregine eskiden ince misir unu yani yiirek
unu dedikleri unu da ilave ettiklerini onun da ayr1 bir lezzetinin oldugunu belirtmislerdir.
Eskiden ailelerin kendilerine ait su degirmenleri oldugunu ve misir ununu bu
degirmenlerde Ogiittiiklerini, ince misir ununun da az ¢iktig1 i¢in kiymetli oldugunu ve
tatlilarda kullandiklarini ifade etmislerdir. Su degirmenlerinin kullanilmamasi da ince misir

ununun artik siit boreginde tercih edilmeme sebeplerindendir.

4.2.7. Siit boreginin findikl ilgesi disinda yapilma durumu

Aragtirma kapsaminda siit boreginin arastirma alani disinda yapilip yapilmadigi, eger
yapiliyorsa nerelerde yogunlukla yapildigini belirlemek amaciyla katilimcilara sorular
yoneltilmis olup katilimcilardan yogunlukla alinan cevaplar neticesinde asagidaki tablo

olusturulmustur.

Tablo 4.5. Siit Boreginin Findikli ilgesi disinda yapilma durumu ve yapilan yerler

Findikl ilgesi disinda yapilma

durumu Katihmcilar

Hayir K5
K3,K6,K8,K9,K10,K11,K12,K13,K14,K15,K16,K17,K18

Evet ,K19,K20,K21
Bilmiyorum K1,K2,K4,K7
Hopa K3,K8,K9,K10,K11,K12,K15,K16,K17,K21

Arhavi K6,K8,K9,K10,K11,K12,K13,K14,K16,K18,K19 K21

Ardesen K8,K9
Hemgsin Koyleri K20

Katilimcilardan alman bilgiler dogrultusunda, katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu
Findikl ilgesi disinda da siit boreginin yapildigint sdylemektedir. Katilimcilarin biiyiik
cogunlugu Arhavi ve Hopa’da yogunlasirken, K8 ve K9 Ardesen’de’ de yapildigini, K20
ise farkli olarak Hemsin koylerinde siit boreginin yapildigini bildigini eklemistir. Buna ek
olarak katilimcilar s6z konusu ilgelerin birbirine yakin oldugu ayni1 zamanda kiz alip verme
durumlarinin siklikla yasandigi i¢in o ilgelerde de yaygin olmasinin miimkiin oldugunu
belirtmislerdir. Ozellikle Hopa ve Arhavi de Laz kokenli kisilerin yogunlukla yasadig
yerler olmasi dolayisiyla siit béreginin biliniyor olmasini katilimcilar gériismeler esnasinda
eklemislerdir. Katilimcilardan bazilar1 Siit Boreginin farkli ilgelere gore yapilis
farkliliklarin1 da belirtmislerdir. Bu farkliliklara ait detaylar direk alinti seklinde
paylasilmigtir.
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daha oOnce ev mutfaklarn disinda (kafe,

K3 soruya soyle cevap vermistir:

“Hopali birinden yemistim ben onlarinki daha kati ve kalindi oda yine
tepside yapmistt ama onlar siit béregine yogurt ¢aliyorlar yogurdun en tatl
tarafint kaymagini biraz boyle siit kesilsin diye. Annem oyle yapmiyordu benim.
Onlarinki bizimkinden kalin. Mesela bizde babam karabiber de katardi ¢ok
severdi oyle. Ohorcan yani “kadimim” derdi mutlaka karabiber koy hatta sehir

biberi koy derdi babam anneme .

K9 ise:

“Onda da ilge igerisinde farklilik var demin de bahsettigimiz gibi. Bazisi
kestirme hosuna gidiyor iistii boyle yogurt gibi bozma olsun ister yogurt atan
oluyor. Bazist da daha yogun boyle sert bir muhallebi olarak isteyenler de

oluyor o zamanlarda ununu ¢ogaltarak biitiin malzemelerin ¢igden ¢irpilarak

yapilyyor”.

K10 ise

“Arhavi ve Hopada da yapiliyor. Hopa dedigim gibi once kaynatip sonra
tepsiye koyuyor ama Arhavi bizim gibi yapiyor . Findikli ile Arhavi daha ¢ok
benziyor . Arhavi ve Findikli da Lazlar daha ¢ogunlukta. Hopada Giirciiler de

var . Giirciilerin yemeklerinde de benzerlikler var Laz yemeklerinden”.
K11 ise:

“Hopalilar ¢cok yumurtali yapar pisirirler farklidir onlarinki”

Bu calisma kapsaminda 6nemli olan bir diger konu ise siit Boreginin ev mutfaklari

disinda (kafe, yoresel restoranlar ve benzeri) tiiketilme durumlaridir. Yine katilimcilara

tiiketmedikleri veya bu konu hakkinda bilgileri olup olmadig1 sorulmustur.

4.2.8. Ev mutfaklar: disinda siit boregi tiiketilme durumu

yoresel restoranlar) siit boregi tiiketip

Calisma kapsaminda katilimcilara siit boreginin ev mutfaklar1 disinda tiiketilip

tiikketilmedigi sorulmus ve elde edilen cevaplar asagida yer alan Sekil 4.7.’de gosterilmistir.
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Buna ilaveten katilimcilarin gériismeler sirasinda bu soruya verdikleri cevaplar direk alinti

seklinde verilmistir.

EV MUTFAKLARI DISINDA SUT BOREGi TUKETILME DURUMU

Evet

Hi¢ gormedim

Sekil 4.7. Siit Boreginin ev mutfaklar1 disinda (kafe, yoresel restoranlar vb.) tiiketilme
durumlari

K1 soruya soyle cevap vermistir:

“Hi¢ gormedim, evlerde genelde misafir geldiginde yaparlar digarda

iR

gormedim”’.
K4 ise:

“‘Buradaki mesela yoresel yerlerde de daha ¢ok Laz boregi, baklava

iR

yvapiliyor siit boregi yapiuldigint gérmedim, keske yapilsa’.
K8 ise:

“Yok ben gérmedim hig tiiketmedim de”’.

Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda Siit Boreginin yiyecek-
icecek isletmelerinde yapilmadigi belirlenmistir. Ev mutfaklarinda ve kalabalik
sofralarda tliketilen Siit Boregi yore halki tarafindan sevilen bir tatli olmasina ragmen
yoresel restoranlarin meniilerinde yer almamaktadir. Findikli carsist icerisinde kendi
isletmesi bulunan K6 Laz boregi, findikli baklava, burma tatlis1 ve benzeri yoresel
irlinii yaptiklarim1 fakat Siit Boregini yapmayi tercih etmediklerini belirtmistir.
Bunun en biiyiik sebebi ise tatlinin servisinin zor olmasi, pisirildigi gibi tiim {iriiniin
o an 1likken tiiketilmesi gerekmesinden kaynaklanmaktadir. Yore halk: Siit Boreginin
eskiden beri siiregelen bir yeme usulii oldugunu ve bu ylizden evlerde pisirildigi an

kasikla herkesin tepsiden yedigini, tatliyr yeme zevkini ancak bu sekilde aldiklarini
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eklemislerdir. Bu nedenlerden bir digeri de Siit Béreginin diger yoresel liriinler kadar

tanitilmamis olmasidir.

4.2.9. Siit boreginin taminmasi ve yayginlagsmasi icin éneriler

Calisma kapsaminda katilimcilara yoneltilen son soru siit béreginin yayginlagmasi ve

tanitilmast i¢in neler yapilabilecegi konusunu icermektedir. Yorede dogup biiyiiyen veya

uzun yillardir yasamlarini siirdiiren yore halkinin kendilerine has yontemlerle ve dogal

tirlinlerle ylizyillardir ailelerinden edindikleri bilgiler dogrultusunda yapip tiikettikleri bu

tathnin kaybolmamasi ve tanitilmasi konusu Onem arz etmektedir.

Bu nedenle

katilimcilarin goriislerine bagvurulmustur.

Tablo 4.6. Siit Boregi’nin yayginlagmasi ve tanitilmasi i¢in 6neriler

Kod (n) Yiizde Alint1
Frekans
) 14 %45.6 | “Evlerde yerler onu usulil odur herkes tepsiden yer, sicak

Yoresel sicak olucak ama disarda, yoresel restoranlarda yapilsa
restoranlarda herkes bilir yerler ”(K14)
yapilmali

7 %22.5 | “Isterim onun tanmnmasi da tabiki sdyle diisiiniiyorum
Kiiciik 8 hani ¢omlekler var ya kiiglik giive¢ kaplar1 var ya onlarda
porsiyonlarda yapip tanitabiliriz aslinda kisi bagina da yemesi kolay”
sunulmali (K3)
Yemek 1 %3.23 | “Yemek kitaplarinda tarifi paylasilabilir aslinda”(K4)
kitaplarinda
tarifi
paylasilmali

3 %9.68 | “Pandemiden once Derbentte yapiliyordu festivalde laz
Festivallerde yemekleri yarismasi vs. O zaman orda yapildigini
yapilmali biliyorum siit boregi yine festivalde yapilabilir” (K9)
Cosrafi 1 %3.23 | “Laz Boregi gibi cografi igaret alinirsa hak ettigi degeri
08 gorebilir’(K20)
isaret alinmali
Yemek “Belki bu yarigmalara falan katilip televizyonda

2 %6.45 | gosterilebilir” (K8)
yarigmalarinda
yapilmali

3 %9.68 | ““‘Biz nasil O6grendik annemizden onlar da kendi
Sifng}ere ) cocuklarina 6gretecek yapacaklar ki unutulmasin yapsin
ogretilmeli gengler” (K2)

45



*Birden fazla ayn1 cevab1 veren katilimcilar oldugu i¢in toplamlar: alinmamustir.

Katilimeilarin = %45°1 siit boreginin taninmasi ve yayginlagsmasi igin yoresel
restoranlarda yapilmasi gerektigini belirtmistir. Bu say1 katilimcilar igerisinde en g¢ok
kodlanan segenektir. Ayrica katilimcilarin %231 kiiclik porsiyonlarda sunulmasimin ev
mutfaklar1 disinda tiiketimi de kolaylastiracagindan daha uygun oldugunu belirtirken,
katilimcilarin  %10’u festivallerde yapilmasi gerektigini ve yoresel yemeklerin geg
kusaklara aktarilmasinin devamliligi icin genglere Ogretilmesi gerektigini sOylemistir.
Katilimcilarin = %6°s1  televizyonlardaki yemek yarigmalarinda yapilmasi gerektigini
sOylerken, katilimcilarin %3’i ise yemek kitaplarinda siit boreginin tarifinin paylagilmasi
gerektigini ve hak ettigi degeri gorebilmesi i¢in cografi isaret almasi gerektigini

vurgulamiglardir.

4.2.10. Findikh yoresinde kullanilan mutfak esyalari

Katilimcilarla yapilan goriismeler sirasinda yoreye 6zgii yiyeceklerin yapilisinda bazi
arag-geregler yogunlukla kullanilmaktadir. Gresta (pileki) ve ahsap tekne ozellikle
gecmiste mutfaklarin olmazsa olmazi olarak nitelendirilmistir. Katilimcilarin hepsi mutfak
esyalarinin eskiden siklikla kullanildiklarini, korza’min gilinlimiizde de ezme lahana
yemegini yaparken kullanilmaya devam ettiini fakat ayni yerden yeme aliskanliklari
kalmadigindan tahta tekne’nin artik pek kullanilmadigini, gresta’nin (pileki) da evlerinde

kuzine olan bazi katilimeilar haricinde artik kullanmadigini belirtmislerdir.

Tablo 4.7. Yoreye 6zgli mutfak esyalart

Mutfak Esyasi Katihhmeilar
Gresta (Pileki) k1-k21
Korza (tahta dovme aleti) k1-k21
Ahsap Tekne k1l-k21
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4.3. Receteler

4.3.1. Sebze yemekleri

EZME LAHANA- LUNCAHEYI

MALZEMELER
1 kg Lahana
100 gr misir yarmast
1 adet ac1 kuru biber
10 gr i¢ yag(alima)

YAPILISI

Lahanalar yikanip dogranip aci suyu gitmesi i¢in bir tasim haglanir. Biitiin
malzemeler bir tencereye alinir iistiine gelecek kadar su konur ve lahanalar iyice
yumusayana kadar pisirilir. Pistikten sonra korza dediginiz tahta sapli yasst doviicii ile
doviiliir pire haline getirilir. Tereyag, siviyag ve i¢ yagi birlikte yakilir tizerine dokiiliir.

Eski tariflerde i¢ yag i¢ine konmaz.

SEBZELI LAHANA (LU KVANEYI)

MALZEMELER
1 kg Lahana
300 gr taze fasulye
300 gr barbunya
100 gr misir yarmast
1 adet ac1 biber
6-7 dis sarimsak
10 gr i¢ yagi1 (alima)
Siviyag
Tuz

YAPILISI

Lahanalar1 6nden hasladik siizdiik, ardindan tiim malzemeleri ve i¢ yagin yarisini
tencereye aliyoruz hizasina gelicek kadar su ilave ediyoruz ve pisiriyoruz. Ezme lahana
kadar olmayacak ama yine korzayla biraz doviiyoruz .i¢ yagm ayirdigimiz kadarma sivi

yag ilave edip kizdirip pisen lahananin {izerine dokiiyoruz.
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PIRINCLI LAHANA (LU PIRINCONI)

MALZEMELER

1 kg Karalahana
4-5 adet kuru sogan
4-5 dis sarimsak
Zeytinyagi
I¢ yag (istege gore)
Yarim bag Maydanoz
Tuz

YAPILISI

Karalahanay1 ince ince kestikten sonra aci suyu gitmesi i¢in hagliyoruz ve ardindan
siiziiyoruz. ince dogradigimiz sogan ve sarimsagi ve zeytinyagi ile bir tavada kavuruyoruz.
Ayrt bir tencereye haglanan lahanalar1 aliyoruz ve igerisine i¢ yagi, istege gore az bir
miktar tereyag ve zeytinyagi birlikte ilave edip tlizerine az su koyup pisiriyoruz. Lahanalar
pismeye yakin igerisinde biraz su varken kavurdugumuz pirinci de ilave ediyoruz ve
tencerenin kapagini kapatiyoruz. Suyu ¢ektikten sonra ince kiyllmis maydanozu da ekleyip

servis etmeden dnce karistirtyoruz.

LAHANA KOKU KAVRULMUS (CiCi TAHANEY)

MALZEMELER

Karalahana Kokii
7-8 dis sarimsak
I¢ yag
S1v1 yag
Tuz
Ogiitiilmiis findik( istege bagl)

YAPILISI

Karalahananin kok kisimlari kesilir, yikanip haslanir. Ayr1 bir tavada ise siviyag ile
alima kizdirilir, haslanan lahanalar ince dogranmis sarimsakla birlikte yagda kavrulur.

Biraz tuz ilave edilir. Istege gore servis edilirken giitiilmiis findik {izerine serpilir.
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ARAKA KAVRULMUS( NUHUTI)

MALZEMELER

1 kg araka (taze bezelye)
4-5 Kuru Sogan
4-5 dis Sarimsak
Maydonoz (lizeri i¢in)
50 ml Zeytinyag1
Tuz
Sirke (Istege baglr)

YAPILISI

Araka yikanir ,ikiye kesilip haslanir ve kenara alinir. Ardindan bir tencereye
zeytinyag1 konulur ince dogranmis soganlar da ilave edilip kavrulur. Soganlar biraz renk
almaya baslayinca ince dogranmis sarimsaklar eklenir ve biraz daha kavrulur. Haglanan
arakalar da tencereye alinip sogan sarimsakla birlikte kavrulur ve tuz ilave edilir. Pistikten

sonra maydanozlar ince dogranir ve iizerine serpilir. Istege gore sirke dokiiliip yenir.

4.3.2. Hamsi yemekleri

SEBZELI HAMSI ( KAPCA GECVEI)

MALZEMELER

500 gr Tuzlanmis Hamsi
200 gr Misir unu
1 bag Pazi
Pirasanin yesil kisimlari
4- 5 adet Kuru sogan/Taze sogan
1 adet Patates (istege gore)
Bir bag Maydanoz
Sirke (istege gore)
Tuz
Siviyag

YAPILISI

Tiim sebzeler minik minik dogranir (evde ne sebze varsa istege gore ilave edilir). Bir
tencereye alinir biraz kavrulur kendi sulartyla ardindan alti kapatilir ve misir unu ilave
edilir. Harc bir tepsiye alinir kek hamurundan biraz daha civik olacak kadar sicak su ilave
edilir. Bir miktar tuz (hamsiye gore ayarlanir) ve bol siviyag ilave edilir karistirilir iyice
ardindan firina verilir {izeri kizarinca ¢ikarilir istege gore sirke dokiiliip yenir. Gecvei

hamsili ekmegin civik halidir yumusak olmalidir.
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4.3.3. Pilavlar

KABAK PiLAVI

MALZEMELER
1 kg bal kabagi
150 gr piring
Su
100 gr tereyag
Toz seker (istege gore)

Tuz

YAPILISI

Bal kabagimi kiiciik kiipler halinde dogruyoruz . Piringleri de iyice yikiyoruz. Bir
tencerede kaynayan suyun igine Once piringleri atiyoruz malzemenin Slgiisiine gore su goz
karar1 ayarlanir fazla olmayacak sekilde. Piring yar1 pismisken kabaklar1 da ilave ederiz.

Ikiside pisince tereyag kizdirilip iizerine gezdirilir.

4.3.4, Tathlar

KABAK LAPASI

MALZEMELER

1.5 kg Siyah Kabak
2kg siit
Seker( kabagin tatliligina gore)
Bal

YAPILISI

Kabagin kabagini soyduktan sonra orta biiyiikliikte olacak sekilde kabaklar
gelisigiizel dogruyoruz. Ardindan siitii tencereye aliyoruz ve igerisine dogradigimiz
kabaklar1 ekleyip ocaga alip kaynatiyoruz. Biraz yogunlasmaya baslayinca istege gore
seker ilave edilir. Kabaklar minik minik agza gelicek sekilde kalir asla piire haline
getirilmez. Cok biiylik pargalar kasik yardimiyla ezilir. Kabak yeterli tathilikta ise seker

ilave edilmez pistikten sonra kaselere alinir ve tizerine bal dokiip servis edilir.
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SUT HELVASI

MALZEMELER

3 It siit
1.5 kg seker
Doviilmiis findik (istege bagli)
YAPILISI

Siitii tencereye bosaltip 1 saat kaynatiyoruz . Ardindan sekeri ilave ediyoruz. 30 dk
kadar daha kivam alicak. Ocaktan indirip karigtirarak 1ilmmasmi sagliyoruz. Cok
sogumadan tepsiye dokiip sekil veriyoruz sogursa taslasir kesemeyiz. Ilininca parmagimizi
batirip kontrol ediyoruz, hafif sert olucak dyle kesicez. Istenirse ocaktaktan alindiktan

sonra tepsiye dokiiliirken findik serpilir.

SUT BOREGI

MALZEMELER
2 1t siit

3 yumurta
50-60 gr bugday unu
15 gr ince misir unu (istege gore)
Tuz
120 gr Seker
30 gr Tereyag

YAPILISI

Tereyag hari¢ tiim malzemeler bir kabin igerisine alinir ve iyice homojen olana kadar
curpilir. Bir borcam veya tepsiye tereyag konur firin igersinde iyice kizmasi saglanir. Tepsi
firmmdan ¢ikarilir ¢irpilan harg sicak tepsiye dokiiliir ve firma geri verilir. Hafif pismeye
baslayinca tepsi tekrar ¢ikarilir aralara kagik batirilir geri firina verilip iizeri kizarana kadar

200C de pisirilir.
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ENISTE SEKERLEMESI

MALZEMELER
250 gr vita yagi
500 gr seker
Un (aldig1 kadar)
YAPILISI

Seker eriyene kadar yagla birlikte iyice yogrulur. Eridikten sonra azar azar un
verilirek yogrulmaya devam edilir. Ara sira birlesip birlesmedigi kontrol edilir. Sert bir
hamur olucak. Biiylik parcalar halinde armut sekli vermeye ¢alisilir ve firina verilir ,150C

de pembelesinceye kadar pisilir.

BURMALI/ FINDIKLI BURMA TATLISI

Yufkasi icin;
300 gr Un
200 ml Su
200 ml siit

50 ml zeytinyag1
1 yumurta

20 ml yogurt

15 gr tereyag
Limon suyu

Tuz
Nisasta veya Ince Misir Unu (hamur agilirken)
Doviilmiis Findik
Serbet i¢in;
200 ml su
200 gr seker

YAPILISI

Yumurta, su, siit ve zeytinyagi bir kapta ¢irpilir homojen hale gelince un yavas yavas
eklenir yogrulmaya baglanir ardindan tereyag ve bir tutam da tuz eklenir ve yumusak bir
hamur elde edilir. Hamurun kitir olmasi igin bir iki damla limon damlatilir. Hamur
bezelere ayrilir ve baklava yufkasi gibi acilir. Agarken nisasta yerine ince misir unu
kullanilir (eski usiil). Yuvarlak agilan yapraklarin ortasina doviilmiis findik bir dizi serpilir
ardindan yaprak ince oklavaya sarilir ve oklava yufka biiziilerek ¢ikarilir. Sira sira tiim
yapraklar i¢i doldurulup biiziildiikten sonra tepsiye dizilir. Uzerine eritilmis tereyag
gezdirilip 180 derece firma verilir. Uzeri kizarinca firindan ¢ikarilir ve sogumaya birakilir.
Ardindan 1/1 oraninda serbet hazirlanir ve serbet sicakken 1linmis olan burmalinin iizerine

dokdiliir.
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TERMONI (LAZ ASURESI)

MALZEMELER

Uziim Suyu/Pekmezi
Taze Misir
Barbunya Fasulyesi
Soya Fasiilyesi( Pahla)
Misir Yarmasi
Bugday unu
Ince Misir unu (Yiirek unu)

YAPILISI

Baklagiller bir gece dnce suda bekletilir ve ertesi giin suya koyup haslanir. Ardindan
tencereye su alinir igerisine soya fasulyesi, barbunya fasulyesi ve taze misir konulur (istege
gore musir yarmasi da bir miktar konulabilir) bir ¢imdik tuz da ilave edildikten sonra
pisirilmeye devam edilir. Diger yanda pekmez suyu veya sulandirilmis pekmeze misir unu
ve bugday unu eklenir bir kasede karistirilir. Kaynayan suya yavas yavas ilave edilir

ardindan seker eklenir ve yogunlasana kadar kaynatilir. Kivam alinca kaselere konulur.

KUME/KOME

MALZEMELER
10 litre Siyah Uziim/ Hurma Suyu
3-4 litre Siit
3 kg Seker
(istege gore artirilip azaltilabilir)
1 kg Bugday Unu
1kg Ince Misir Unu (Yiirek Unu)
Tane Findik

YAPILISI

[k olarak findiklar aralikli bir sekilde ipe dizilir. Bir ipte 13-14 findik olacak sekilde
dizilebilir. Biiyiik bir tencereye {liziim suyu, siit, seker alinir ardindan unlar birlikte ilave
edilir 1yice karistirilir. Kiiciik bir tavaya bir kepge kadar karisimdan alinir ocakta pisirilip
kivamina bakilir.Eger muhallebiden biraz daha kati1 olursa ocaktan alinir malzeme miktari
yeterli demektir. Karisimin findiga iyice tutunmasi akmamasi i¢in bu islem yapilmalidir.
Ardindan karisim ocaga alinir pisirilmeye baslanir. Bu islem 3- 4 saat almaktadir.
Katilasana kadar pisirilir katilasmaya baslayinca bir saat daha beklenir. Karisim ocaktan
alir bir silire beklenir hazir olunca ipler karisima iki kez batirilir ve asilip kurumaya

birakalir.
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4.3.5. Kahvaltiliklar

MAMALIKA

MALZEMELER
500 ml su
Misir Unu (ince yiirek unu)

10-15 gr tuz

YAPILISI

Suyu bir tencereye aliyoruz hafif kaynamaya baslayinca altin1 kistyoruz. Azar azar
unu ilave edip bir yandan siirekli karigtirtyoruz topak olmayacak sekilde pisiriyoruz. Unu
suyun miktarina gére muhallebi kivamina gelicek kadar goz karari ilave ediyoruz. Pisince
altin1 kapatip bir tepsiye aliyoruz ve ortasini agiyoruz. Istege gore yogurt, tereyag veya bol

tereyagi ile ¢irpilmis yumurtayi ortasina koyup yiyoruz.

HISIR (XISIi-XISIiRI)

MALZEMELER
Kaymak (Pigmis siitiin)
Tuz
YAPILISI

Pigsmis siitiin kaymaklar1 bir kapta biriktirilir. Yenilenecek miktara gelince bir
tencereye alinir ve kaynatmaya bagslanir. Kisik ateste iyice yagi tortusundan ayrilana kadar
pisirilir. Yag stizdiiriiliir ama atilmaz sade yag olarak yine kullanilir. Kalan tortusu da higir

olur biraz siizgegte bekler bir kaba veya kaseye alinir tuz ilave edilir. Kahvaltida yenir.
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KAYMAKLI

MALZEMELER
Pigmis siitiin kaymagi
Taze KOy Peyniri (inek)
Yogurt (istege gore)

YAPILISI
Pismis siitiin kaymag1 biriktirilir bir kaba alinir ve c¢irpilir. Cirpillmis kaymagin

icerisine taze kdy peyniri dogranir ( yeni yapilmig sicak olursa daha lezzetli olur). Hafif

olsun istenirse igerisine bir miktar yogurt ilave edilir ve karistirilir. Kahvaltilarda yenilir.

MINCi MUHLAMASI

MALZEMELER
300 gr Minci Peyniri
100 gr Tereyag

Tuz
YAPILISI

Bol tereyagi kizmaya baglaymmca minci peyniri ilave edilir karigtirilir {izerine bir
tutam tuz ilave edilir. Minci muhlamasi bol tereyagli ve susuz olur ama istege gore yagi

azaltilip bir miktar su ilave edilebilir.

MINCi KURUTULMUS

MALZEMELER
Minci Peyniri
Tuz

YAPILISI

Minci Yapilisi; KOy peynirinin alt suyuna bir miktar yogurt ilave edilerek kaynatilir

ve kesilmesi saglanir. Kesilmeye baslayinca temiz bir bez torbaya siiziiliir.

Minci Peynirine tuz katilir istege gore yuvarlak sekil verilir ve kurumasi i¢in sobanin

tizerine asilir. Dis1 sert i¢i biraz daha yumusak kalir.
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MUHLAMA

MALZEMELER
300 gr kdy peyniri( inek)
6 gr Bugday unu
6 gr ince Misir unu( yiirek unu)
100 gr Tereyag
300 ml'su

Tuz

YAPILISI

Bakir tavada tereyag ve yari yartya bugday ve ince misir unu kavrulur. Renk almaya
baslayinca su ve tuz ilave edilir ve orta ateste kaynamaya birakilir . Ardindan kdy peyniri
dogranir ve tavaya eklenir. Peynirler erimeye baslayinca alt1 kapatilir. Muhlamada 6nemli

olan unun az peynirin ve tereyagin bol olmasidir.

4.4, Uriin Gelistirme Asamasi ve Recetelerin Olusturulmasi

Bu boliimde arastirma kapsaminda Oncelikle siit boéreginin orijinal regetesine
ardindan siit boregini gelistirme asamasinda yapilan degisikliklere ve gelistirilen nihai
Urlinlin standart recetesine ve yapilisina yer verilmistir. Alan yazinda birgok {iriin
gelistirme ¢aligmasi yer almaktadir ancak siit boregi ilizerine bir {irlin gelistirme

calismasina rastlanilamamustir.

Gelistirme asamalarinda yapilan siit boregi orijinali Resim 4.1.’de, iiriin gelistirme
asamasinda elde edilen siit Boregi ornekleri ise Resim 4.2.’de verilmistir. Orijinal iiriin ve
standart recetesi ¢ikartilan nihai triin asagidaki Tablo 4.8. ve 4.10.°da gosterilmistir.

Gelistirilen {iirlinlere ait kodlar ve kullanilan malzemeler ise Tablo 4.9.’da gosterilmistir.

Bu calisma kapsaminda siit boreginin recetesinde degisiklikler yapilarak daha
fonksiyonel bir {iriin alternatifi olusturmaya ¢alisilmistir. Uriin orijinalinde yiizeyi yer yer

karamelize olmus, iist tabakanin kesilmis yumusak bir dokusu olurken, alt katman
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dokusunun {ist katmanin aksine daha kati kivamli olmasi istenmektedir. Uriin igerisinde
kullanilan yogurt istenilen bu kesikligi vermek icin kullanilmaktadir. Pisirilen kap
igerisinde tereyag kizdirilip iiriin {izerinde kalmasi istenmektedir. Seker oraninin dengeli
olmasi istenilen bir diger 6zelliktir. Bu nedenle {iriin orijinaline yakin saglikli bir alternatif

olmasi agisindan 6n deneme ¢aligmalar1 yapilmistir.

Resim 4.1. Siit Boregi Orijinali

Tablo 4.8. Siit Boregi Orijinal Regetesi (5 porsiyon)

Malzemeler Miktar
> Siit > 1 litre
> Un > 100 gram
> Ince Misir Unu  (opsiyonel) > 10 gram
> Seker > 150 gram
> Yumurta > 2 adet
> Yogurt > 20 gram
> Tereyag > 50 gram
> Tuz > lgr

Tablo 4.9. Calismada Uretilen Uriinlere Ait Kodlar ve Kullanilan Malzemeler

Uriin Kodu 145 124 538

2 It Hindistan cevizi siitii, 180 gr

500 ml badem siitii, 100 gr yulaf unu, | 500 ml Hindistan cevizi siitii, 50 gr . .
glutensiz un, 20 gr ince misir unu,

70 gr hurma 6zii, 70 gr elma suyu glutensiz un, 50 gr tereyag, 2 adet yumurta,
Kullanilan konsantresi, 2 adet yumurta, 10 gr 70 gr elma suyu konsantresi, 70 gr hurma ioar?seatn)tlfergiu(r::ﬁ:sﬁ)ig)mz{g In:a
malzemeler | yogurt, 50 gr tereyagi 6zii ,10 gr yogurt, 50 gr tereyag. 400

yogurt, 30 gr sade yag, 1 gr tuz.

On deneme ¢aligmalariin ilk asamasinda iiriiniin orijinalinde bulunan bugday
ununda degisiklik yapilarak karabugday unu ve yulaf unu sirayla denenmis ancak en iyi
sonug¢ gliitensiz un ile almmistir. On denemelerde karabugday unu ile yapilan regete
tiiketime uygun olmadigindan degerlendirmeye alinmamustir. Gliiten tiiketimiyle birlikte
bir¢ok farkli rahatsizlik bireylerin beslenme sekillerini degistirmelerine neden olmaktadir.
Gliiten tiiketimine baglh rahatsizliklardan en yaygin olan ¢dlyak hastaligi disinda obezite,
¢Olyak olmayan gliiten duyarliligi, otizm, depresyon, migren ve bazi ndrolojik
rahatsizliklar gibi bir¢cok saglik sorunu da gliiten tiiketimiyle iliskilendirilmektedir
(Biesiekierski, et al., 2013: 631-638; akt Alpat ve Dumlu Bilgin, 2018). Bu nedenle 6n
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denemelerin diger asamalarinda piyasada mevcut olan gliitensiz un ile devam edilmistir
Findikli ilgesinde yapilan goériismelerin ardindan, siit boreginde bugday ununa ek olarak
eskiden ince muisir unu kullanildig1 tespit edildiginden, 538 ve 321 kodlu firiinlerde orijinal

tirline yakinlig1 agisindan kullanimi uygun gorilmiistiir.

Ardindan sindirimi daha rahat olmasi ve laktoz intoleransi olan bireylerin de
rahatlikla tiiketebilmesi i¢in hayvansal siit yerine bitkisel siit kullanimi tercih edilmistir.
Diisiik glisemik indekse sahip bitkisel siitler alerji ve intolerans sorunlarina yonelik
farkindaliklarla birlikte saglikli gida {iriinlerine olan tiiketici taleplerine uyum
saglamaktadir. Ayrica hayvansal siitlere oranla énemli 6lglide fitatlar, terpenler, fenolik
bilesikler, karotenoidler, tanenler ve flavanoidler gibi fitokimyasallar icermektedirler
(Bernat ve ark., 2014). Yine piyasada mevcut olan farkli siitler kullanilarak regeteler
denenmistir. 145 kodlu ilk iiriin denemesinde badem siitii tercih edilmis, ardindan 124 ve
ve 538 kodlu denemelerde hindistan cevizi siitii kullanilmistir. Hindistan cevizi siiti
istenilen tatlilik elde edilemedigi i¢in 321 kodlu gelistirilen nihai {iriinde az sekerli badem

siitii tercih edilmistir.

Bununla birlikte 6n deneme ¢alismalarinda tirtin orijinalinde kullanilan rafine seker
yerine alternatif seker ikameleri denenmistir. 145 ve 124 kodlu iiriin denemelerinde esit
oranda organik elma konsantresi ve hurma 6zii kullanilmis ancak 538 kodlu iiriinde elma
konsantresi miktar arttirtlmistir. Hurma 6z ise orijinal iiriin rengini degistirdigi i¢in tercih
edilmemistir. Gelistirilen iiriin renginin orijinal iiriin rengine yakin olmasi istenildiginden

renksiz organik elma konsantresi kullanilmistir.

Siit Boreginin orijinalinde mevcut olan list katman dokusunun kesilmis olmasi
istenilen bir 6zelliktir. Uriiniin standart recetesinde kullanilan az miktarda yogurdun bu
kesilmis yapinin olusmast igin kullanildig: bilinmektedir. On deneme asamalarinda iiriiniin
kesilmesi bazi egitimli panelistler tarafindan uygun bulunmamasi nedeniyle, alinan
gorlisler neticesinde yogurt miktarinda degisiklik yapilmistir. Ardindan yine iiriiniin
orijinal regetesinde kullanilan tereyagi degistirilerek yerine arastirmacinin kendisi

tarafindan yapilan sadeyag kullanimi tercih edilmistir.

Tereyagindan elde edilen sadeyagin siit katilar1 ve safsizliklar1 giderilmistir, bu
nedenle laktoz veya kazein intoleransi olan kisilerin sadeyag tiiketmelerinde bir sakinca

yoktur. Buna ek olarak sadeyag besinsel olarak diger sivi / kat1 yaglardan tstiindiir, ¢iinkii
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dogrudan karaciger tarafindan emilen ve enerji saglamak icin yakilan orta zincirli yag
asitleri icermektedir (Kumar ve Naik, 2018). Boylece 538 kodlu {igiincii deneme ve 312

kodlu nihai iiriinde sadeyag ile devam edilmistir.

145 Kodlu Ornek 124 Kodlu Ornek 538 Kodlu Ornek

Resim 4.2. Uriin Gelistirme Asamalarinda Elde Edilen Orneklerin Gérselleri

Tablo 4.10. Siit Béregi icin Gelistirilen Standart Regete

Siit Boregi (321)
Porsiyon Adedi: 5
Recete Adi: Siit Boregi

Pisirme Kabi ve Araci: Firin, kiiiik giivec kaplari, bitytik karigtirma kabi

Hazirlik Siiresi: 15 dk
Pisirme Teknigi: Firinda pisirme Pisirme Siiresi: 1 saat
Servis: 5 dk
Malzemeler Miktar
> Badem Siitii > 500 ml
> Elma Konsantresi > 140 gr
> Misir Unu (ince) > 10 gr
> Glutensiz Un > 50 gr
> Yumurta (kii¢iik boy) > 2 adet
> Yogurt > 20gr
> Sadeyag > 15¢gr
> Tuz > lgr
Hazirlamisi

Bir karigtirma kabinda dnce yumurtalar iyice ¢irpilir. Ardindan badem siitii, elma konsantresi eklenip ¢irpilmaya devam edilir. Karigima
unlar azar azar eklenir. Son olarak yogurt ve tuz eklenir ve karigim homojen olana kadar iyice ¢irpilir. Porsiyon kaplarina sade yag esit
olgiide paylastirilir ve dnceden 1sitilmis 200 derece firinda yaglanan toprak kaplar kizmasi igin yerlestirilir. Kizan yagh kaplar firmdan
cikartilir ve karigim kaplara esit olgiide dokiiliir. Karigimin tagmasini 6nlemek icin karigim kaba oranla bir miktar az eklenir. Tekrar
firina verilir ve 170 derecede 40-45 dk arasi kontrollii bir sekilde pisirilir.

Yapim Asamalari
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Gelistirilen nihai {irlinde istenilen karamelizasyon derecesine ulasilmistir. Orijinal
tiriinde istenilen iist katman dokusunun kesilmesi ve list tabakaya oranla daha yumusak bir
katman, gelistirilen nihai {irlinde de mevcuttur. Ancak bugday unu yerine tercih edilen
gliitensiz un istenilen katman ayirimini saglayamamus, orijinal iirtin aksine daha homojen
bir yap1 olusmustur. Orijinal iirlinde kullanilan rafine seker yerine kullanilan elma

konsantresi ile istenilen tatlilik saglanmistir.

4.5. Duyusal Analiz Asamasi ve Sonuglari

Panelistler tarafindan yapilan degerlendirmede “Orijinal Siit Béregi” i¢in goriiniim,
doku, koku, lezzet ve genel begeni durumlarini degerlendirmeleri istenmistir. Sonuglar
incelendiginde goriinim kriteri genel goriiniis, karamelizasyon derecesi ve rengi olmak
lizere ii¢ alt boyut altinda incelenmistir. Genel goriinis ortalamanin istinde (> 4),

karamelizasyon derecesi 5,8+0,78 rengi ise 5 + 1,17 ( az begendim) puan almistir.

Doku kriterine bakildiginda katmanlarin ayirt edilebilirligi 5,5+0,71 puan, {ist
katman dokusu 6,3+0,50 alt katman dokusu ise 5,4+0,71 puan almistir. Koku Kriterine
bakildiginda istenmeyen 6zellik olan yumurta kokusu panelistler tarafindan 5,2+1,50 puan
(az begendim) olarak degerlendirilmistir. Yine koku kriteri alt boyutu olan elma
konsantresi kokusu 640,73 ve siit kokusu 5,8+1,56 (orta derece begendim ) olarak
degerlendirilmistir. Lezzet 6zelligi alt boyutlarina bakildiginda tathilik 5,8+1,06, siit tadi
6+1,09 ve sadeyag tad1 5,8+0,79 puan almistir. Genel Begeni ise 5,8+0,87 ¢cikmustir.

Tablo 4.11. Orijinal Siit Béregine Iliskin Bulgular

Kriterler Ort. Std.Sapma
Gorliniis 48 1,52
Karamelizasyon derecesi 5,8 0,78
Rengi 5 1,17
Katmanlarin Ayirt Edilebilirligi 55 0,71
Ust Katman Dokusu 6,3 0,50
Alt Katman Dokusu 54 0,71
Siit Kokusu 5,8 1,56
Elma Konsantresi Kokusu 6 0,73
Yumurta Kokusu 5,2 1,50
Tatlihik 5,8 1,06
Siit Tad1 6 1,09
Un tadi 6,4 0,45
Sadeyag Tad1 5,8 0,79
Genel Begeni 5,8 0,87
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ORJINAL SUT BOREGI

Gorunus
8
48 58

Genel Begeni

Sadeyag Tad|5’8 Rengi

5

Un tadi,4 5,5 Katmanlarin...
Sut Tadi 6 6,3
4
Tathiik>8 "7 Alt Katman...
5,2 53
Yumurta Kokusu 6 "Siit Kokusu

Sekil 4.8. Orijinal Siit Boregi Panel Sonuclarina Gore Radar Grafigi

538 kodlu Siit Boregi Ornegi i¢in ise goriniim sonuglart ortalamanin iizerinde
cikmigtir. Ancak doku kriterinin alt boyutlar1 olan iist katman ve alt katman dokusu
panelistler tarafindan ortalamanin altinda olarak degerlendirilmistir. Bununla birlikte koku
Kriteri igerisinde siit kokusu 3,9+1,62 ile ortalamaya yakin olarak degerlendirilmistir.
Lezzet 6zelligi degerlendirildiginde ise panelistlerin ¢ogunlugu {iriinii tatsiz bulduklarini

belirtmislerdir. Genel begeni 4,4+0,94 puan ¢ikmistir.

Tablo 4.12. 538 kodlu Siit Béregi Ornegine iliskin Bulgular

Kriterler Ort. Std.Sapma
Gériiniig 47 1,26
Karamelizasyon derecesi 4,3 1,58
Rengi 51 1,00
Katmanlarin Ayirt Edilebilirligi 4,8 1,12
Ust Katman Dokusu 3,8 1,37
Alt Katman Dokusu 3,5 1,84
Siit Kokusu 3,9 1,62
Elma Konsantresi Kokusu 55 1,32
Yumurta Kokusu 6,2 0,49
Tatlhilik 4,5 1,62
Siit Tad1 4 0,73
Un tad: 53 1,50
Sadeyag Tad1 4.9 1,12
Genel Begeni 4.4 0,94
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URUN 538

Gorlnus
L 7 Karamelizasyon
Genel Begeni 64,7 derecesi
44 4,3
Sadeyag Tadi > Rengi
4,9 21

Katmanlarin Ayirt

Untadi g 3 4,8 Edilebilirligi

4 3,8

St Tadl Ust Katman Dokusu
3,5
4,5

Tathlik 39 Alt Katman Dokusu

Yumurta Kokusg 2 Sat Kokusu

5,5
Elma Konsantresi

Sekil 4.9. 538 kodlu Siit Béregi Panel Sonuglarina Gore Radar Grafigi

321 kodlu gelistirilen nihai {iriin panelistler tarafindan degerlendirildiginde genel
goriiniis 5,9+1,30 puan alirken karamelizasyon derecesi 6,2+0,87 puan almistir. Fakat tiriin
rengi kullanilan badem siitiinden dolay1 orijinal iiriinle kiyaslandiginda koyu kalmistir. Bu
sebeple panelistlerden gelen ortalama puan 4,9+ 1,30’ dur. Doku, koku ve lezzet kriterleri
degerlendirildiginde 5 ve lizeri puan almustir. Gelistirilen son {riin katilimcilarin biiyiik

cogunlugu tarafindan begenilmistir. Bu recete icin genel begeni ortalamasi 5,6+0,80°dir.

Tablo 4.13. 321 Kodlu Siit Boregine iliskin Bulgular

Kriterler Ort. Std.Sap
ma
GOriinlis 5,9 1,30
Karamelizasyon derecesi 6,2 0,87
Rengi 49 1,30
Katmanlarin Ayirt Edilebilirligi 52 2,09
Ust Katman Dokusu 5,2 1,33
Alt Katman Dokusu 5 1,67
Siit Kokusu 54 1,50
Elma Konsantresi Kokusu 6,4 0,66
Yumurta Kokusu 54 1,28
Tatlilik 6,1 1,04
Siit Tads 5,2 1,83
Un tadi 6 0,89
Sadeyag Tadi 5,6 1,80
Genel Begeni 5,6 0,80
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URUN 321

Gorlnus
Genel Begeni 8 5,9 6.2
5,6 6 ’
Sadeyag Tadi Rengi
>6 4,9
Un tadi g 5 o Katmanlarin Ayirt...
Siit Tadi | 5,2 5,2 | st Katman Dokusu
5
Tathlilé:1 Alt Katman Dokusu
5,4 54
Yumurta Kokusu 6.4 Sut Kokusu

Sekil 4.10. 321 Kodlu Siit Boregi Ornegi Panel Sonuglarina Gore Radar Grafigi

Yapilan {riin gelistirme calismalari degerlendirildiginde {i¢ {irliniin ortalama
degerleri asagidaki Sekil 4.11.”° de gosterilmistir. Egitimli panelistler tarafindan
degerlendirilen siit boregi orneklerinden nihai iirlin lezzet kriteri agisindan orijinal siit
boregine yakin bulunmustur. 538 kodlu 6rnek renk kriteri acisindan orijinal siit boregine
yakin olsa da lezzet ve doku kriterleri géz Oniine alindiginda panelistlerin biiylik bir
cogunlugu tarafindan yakin bulunmamakla birlikte olumsuz olarak degerlendirilmistir. 321
kodlu gelistirilen nihai {iriin rengi orijinal iiriin rengine kiyasla koyu olurken, katmanlarin
ayrt edilebilirligi kriterinde 538 kodlu iiriine kiyasla orijinal {iriine daha yakin bir puan
almistir. Genel begeni ortalamalarina bakildiginda ise 538 kodlu firiin 4,4+0,94 puan

alirken, yeni gelistirilen iirlin 5,6+0,80 orijinal {iriin ise 5,8+0,87 almustir.

ORJINAL URUN VE GELISTIRILEN SUT
BOREGI ORTALAMA DEGERLERI

—538 321 ORJINAL URUN

Gorunus
Genel Begeni 8

Sadeyag Tadl h Rengi

Un tadi 2 Katmanlarin...
0
Sat Tadl
Tatlilik \/ Alt Katman...
Yumurta Kokusu Sut Kokusu

Sekil 4.11. Orijinal Uriin ve Gelistirilen Siit Béregi Ortalama Degerleri
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4.6. Tanimlayic1 Bulgular

Tablo 4.14. Tiiketici Kisisel Bilgilere Iliskin Bulgular

f % ort. s:;?ﬁa
Yas 37,06 16,51
Cinsiyet
Kadin 52 59,0
Erkek 36 41,0
Gluten intoleransi Durumu
Gluten Intoleransi Var 7 8,0
Gluten Intoleransi Yok 81 92,0
Laktoz Intoleransi Durumu
Laktoz Intoleransi Var 9 10,0
Laktoz Intolerans1 Yok 79 90,0
Toplam 88 100,0

Tablo 4.14.°de wverilen bulgular incelendiginde katilimcilarin yaslariin
ortalamasmin 37,06 +16,51 oldugu belirlenmistir. Katilimeilarin 9%59.0’unun  kadin,
%41.0’inin erkek oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin %8.0’inin gluten intoleransi
bulunurken % 92.0’sinin gluten intolerans1 bulunmamaktadir. Katilimeilarin laktoz
intolerans1t durumlarina bakildiginda %10.0’unun laktoz intoleransi oldugu %90.0’1nin

laktoz intoleransi olmadigi tespit edilmistir.

Tablo 4.15. Gelistirilen Siit Béregine Iliskin Bulgular

Kriterler N Ort Std.Sapma
Gortintis 88 4,42 0,86
Doku 88 4,57 0,69
Koku 88 4,42 0,91
Lezzet 88 4,44 0,92
Genel Begeni 88 4.4 0,89

Tablo 4.15.°de verilen bulgular incelendiginde gelistirilen siit boregine iliskin
katilimeilarin en yiiksek verdikleri kriterin 4,57+0,69 puan ile doku oldugu belirlenirken
bunu sirasiyla 4,44+0,92 puan ile lezzet, 4,42+0,91 puan ile koku, 4,42+0,86 puan ile
goriinlis takip etmektedir. Biitiin kriterlerin ortalamasina bakildiginda ise katilimcilarin

gelistirilen siit boregine ortalama 4,4+0,89 puan verdikleri belirlenmistir.
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Tablo 4.16. Tiiketicilerin Cinsiyet Durumuna Goére Dagilimlari

Hipotezler | Kriterler Cinsiyet| N |[Std.Error| Ort | Z-degeri | p-degeri
460 | -2,541 ,011*
e e Kadin 52 ,1037 .
Hla GOriinlim 117 desteklendi
Erkek 36 ,16118 '
454 | -1,845 ,065
Hlb Koku Kadm 52 12422 195 desteklenmedi
Erkek 36 ,15622 '
469 | -1,969 ,049*
Hilc Doku Kadm 52 08025 139 desteklendi
Erkek 36 ,13380 '
4,48 | -0,374 ,709
H1ld Lezzet Kadmn 52 12124 139 desteklenmedi
Erkek 36 ,16561 '
454 | -1,989 ,047*
Hle Genel Begeni Kadin 52 11142 desteklendi
4,19
Erkek 36 ,16339

Tablo 4.16.’da Siit Boreginin duyusal 6zellikleri katilimcilarin cinsiyet durumlaria

gore karsilastirilmistir. Analiz sonuglarina gore Siit Boreginin koku ve lezzet algilarinin

cinsiyet farliliklarina gore istatistiksel olarak anlamli bir fark olusturmadigi tespit

edilmistir. Bu analiz sonucunda Hib ve Hid desteklenmemistir. Bunun yaninda kadinlarin

erkeklere gore Siit Boregine goriinlim, doku, genel begeni kriterleri bakimindan daha

yiiksek puan verdigi ve istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir (p<0,05). Bu analizler

sonucunda Hia, Hic ve Hie desteklenmistir.

Tablo 4.17. Tiiketicilerin Gliiten Intoleranst Durumlarima Gére Dagilimlar

Hipotezler | Kriterler | Gluten intoleranst N Std.Error | Ort | Z-degeri | p-degeri
-,506 ,613
H2a GOriiniim Var ! 297381 4.57 desteklenmedi
Yok 81 ,097464 4,41
-,427 ,669
H2b Koku Var ! ,553283 4,14 desteklenmedi
Yok 81 ,096225 4,44
-1,146 ,252
H2c Doku Var ! 142857 4,86 desteklenmedi
Yok 81 ,078664 4,54
-1,666 244
H2d Lezzet Var ! 404061 4,14 desteklenmedi
Yok 81 ,101054 4,47
-,203 ,839
H2e Genel Begeni Var ! 420560 4,29 desteklenmedi
Yok 81 ,097464 4,41

Tablo 4.17.’de Siit Boreginin duyusal kriterleri katilimcilarin gliiten intoleransi

durumlarina gore karsilastirilmistir. Analiz sonucunda Siit Boreginin goriiniim, koku,

doku, lezzet ve genel begeni algisinda gliiten intoleransina gore duyusal kriterlerde
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istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur. Bu analiz sonucunda H2a, H2b, Hz2c, Had, Hze

desteklenmemistir (p>0,05).

Tablo 4.18. Tiiketicilerin Laktoz intolerans1 Durumlarina Gore Dagilimlar:

Hipotezler | Kriterler Laktoz Intoleransi N S.E Ort | Z-degeri | p-degeri
var 9 ,309320 | 4,11 | -1,28461 ,199
H3a Goriiniim desteklenmedi
yok 79 ,096679 | 4,46
var 9 464811 | 4,22 |-0,097 ,922
H3b Koku desteklenmedi
yok 79 ,096594 | 4,44
var 9 ,175682 | 4,56 |-0,491 ,623 .
H3c Doku desteklenmedi
yok 79 ,079929 | 4,57
var 9 ,333333| 4,33 |-0,549 ,583 )
H3d Lezzet desteklenmedi
yok 79 ,103175 | 4,46
var 9 ,364302 | 4,22 -0,464 ,642 )
H3e Genel Begeni desteklenmedi
yok 79 ,098029 | 4,42

Tablo 4.18.°de Siit Boreginin duyusal kriterleri katilimcilarin laktoz intoleransi
durumlarina goére karsilastirilmistir. Arastirma sonucunda Siit Béreginin goriiniim, koku,
doku, lezzet ve genel begeni algisinda laktoz intoleransina gore duyusal kriterlerde
istatistiksel olarak anlamli bir fark olusturmadigi tespit edilmistir. Bu analiz sonucunda

H3a, H3b, Hac, Had, Hze desteklenmemistir (p>0,05).

Tablo 4.19. Tiiketicilerin Satin Alma Niyetlerinin Cinsiyet Ag¢isindan Dagilimlar

Degiskenler Kadin Erkek

N % N %
Satin Alma Niyeti
Alirnm 43 82,7 25 69,4
Almam 9 17,3 11 30,6

(X:(1)=2,126,p=,145)

Tablo 4.19.°da tiiketicilerin siit boregini satin alma niyetleri cinsiyete gore
karsilastirilmistir. Kadinlarin %82,7 si ve erkeklerin %69,4'lniin Siit Boregini alacagi
saptanmistir. Siit Boreginin satin alma durumu cinsiyete gore istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik gostermemistir.
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Tablo 4.20. Tiiketicilerin Satin Alma Niyetlerinin Gluten Intolerans1 Acisindan Dagilimlar

Degiskenler Gluten Intolerans1 VAR Gluten intolerans1 YOK
N % N %

Satin Alma Niyeti

Alirim 5 71,4 63 77,8

Almam 2 28,6 18 22,2

(X:(1)=,146,p=,655)

Tablo 4.20.’de tiiketicilerin siit boregini satin alma niyetleri katilimcilarin gliiten
intolerans1 durumlarma goére Karsilastirilmistir. Gluten intoleransi olan Katilimcilarin
%71,44 ve Gluten intolerans1 olmayan Kkatilimcilarin %77,8'inin Siit Boregini alacagi
tespit edildi. Sit Boreginin satin alma durumu gliiten intoleransi durumlarina gore

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gostermemistir.

Tablo 4.21. Tiiketicilerin Satin Alma Niyetlerinin Laktoz Intoleransi Agisindan Dagilimlar

Degiskenler Laktoz Intoleransi Laktoz Intoleransi
VAR YOK
N % N %
Satin Alma Niyeti
Alirim 6 66,7 62 78,5
Almam 3 33,3 17 21,5

(X:(1)=,635,p=,419)

Tablo 4.21.°de tiiketicilerin siit boregini satin alma niyetleri katilimcilarin laktoz
intolerans1 durumlarina gore karsilastinlmigtir. Laktoz intoleransi olan katilimcilarin
%66,7'si ve laktoz intolerans1 olmayan katilimcilarin %78,5'inin Siit Boéregini satin alacagi
tespit edildi. Bu nedenle Siit Boreginin satin alinma durumu laktoz intoleransina gore

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gdstermemistir.

Tablo 4.22. Duyusal Kriterlerin Satin Alma Niyeti Uzerindeki Etkilerinin Dagilimlari

Hipotezler  Kriterler B S.E. Wald p Exp(B)

H7a Genel Begeni  1,51520 0,90316 2,81459 ,09341 4,55034 desteklenmedi
H7b Lezzet 0,87060 0,79655 1,19457 27441 2,38833 desteklenmedi
H7c Koku -0,45369 0,51993 0,76143 ,38288 0,63528 desteklenmedi
H7d Doku 1,07206 0,68719 2,43376 ,11875 2,92138 desteklenmedi
H7e Goriinim 0,71822 0,60414 1,41331 23451 2,05077 desteklenmedi
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Tablo 4.22.’de Siit Boreginin goriiniis, koku, doku, lezzet ve genel begeni duyusal
kriterlerinin tiiketicilerin satin alma niyetleri lizerinde istatistiksel olarak anlamli bir etkisi

bulunmamaktadir. Bu analiz sonucunda Hsa, Hsb, Hsc, Hsd, Hse desteklenmemistir (p>0,05)

Tablo 4.23. Hipotez Testleri Sonuglari

HIiPOTEZLER SONUC
Hla. Siit Boreginin goriiniis algisinda cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir. DESTEKLENDI]
H1b. Siit Béreginin koku algisinda cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir. DESTEKLENMEDI
Hlec. Siit Boreginin doku algisinda cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir. DESTEKLENDI
H1d Siit Boreginin lezzet algisinda cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir. DESTEKLENMEDI
Hle. Siit Boreginin genel begeni algisinda cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark DESTEKLEND]
vardir.
H2a Siit Boreginin goriiniis algisinda gliiten intoleransina goére duyusal kriterlerde anlamli DESTEKLENMEDI
fark vardir.
H2b Siit Boreginin koku algisinda gliiten intoleransina gére duyusal kriterlerde anlamli fark DESTEKLENMEDI
vardir.
H2c Siit Béreginin doku algisinda gliiten intoleransina gére duyusal kriterlerde anlaml fark | DESTEKLENMEDI
vardir.
H2d. Siit Béreginin lezzet algisinda gliiten intoleransina gére duyusal kriterlerde anlamli DESTEKLENMEDI
fark vardir.
H2e Siit Boreginin genel begeni algisinda gliiten intoleransina gore duyusal kriterlerde DESTEKLENMEDI
anlaml fark vardir.
H3a Siit Boreginin goriiniis algisinda laktoz intoleransina gore duyusal kriterlerde anlamli DESTEKLENMEDI
fark vardir.
H3b Siit Béreginin koku algisinda laktoz intoleransina gére duyusal kriterlerde anlamli fark | DESTEKLENMEDI
vardir.
H3c Siit Boreginin doku algisinda laktoz intoleransi gore duyusal kriterlerde anlamli fark DESTEKLENMEDI
vardir.
H3d Siit Boreginin lezzet algisinda laktoz intolerans: gore duyusal kriterlerde anlamli fark DESTEKLENMEDI
vardir.
H3e Siit Boreginin genel begeni algisinda laktoz intolerans: gore duyusal kriterlerde anlaml DESTEKLENMEDI
fark vardir.
H4. Siit Béreginin satin alma niyetinde cinsiyete gore duyusal kriterlerde anlamli fark DESTEKLENMEDI
vardir.
HS. Siit Boreginin satin alma niyetinde gluten intoleransi gore duyusal kriterlerde anlamli DESTEKLENMEDI
fark vardir
H6. Siit Boreginin satin alma niyetinde laktoz intoleransi gore duyusal kriterlerde anlaml DESTEKLENMEDI
fark vardir.
H7a. Siit Béreginin goriiniis kriterinin tiiketicilerin satin alma niyetleri lizerinde anlamli bir DESTEKLENMEDI
etkisi vardir.
H7b. Siit Béreginin koku kriterinin tiiketicilerin satin alma niyetleri iizerinde anlamli bir DESTEKLENMEDI
etkisi vardir.
H7c. Siit Béreginin doku kriterinin tiiketicilerin satin alma niyetleri tizerinde anlamli bir DESTEKLENMEDI
etkisi vardir.
H7d. Siit Boéreginin lezzet kriterinin tiiketicilerin satin alma niyetleri lizerinde anlaml1 bir DESTEKLENMEDI
etkisi vardir.
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5. SONUC VE ONERILER

5.1. Sonug¢

Yoresel mutfak o6geleri gegmis donemlerden gilinlimiize degin ¢esitli degisimlere
ugrayabildigi gibi bir bolgede yasayan farkli kiiltiirlerin kendilerine has yorumlar ile de
sekillenmektedir. Bir yorenin iklimi, cografi kosullar1 ve o bolgeyi yansitan karakteristik
Ozellikler yore halki tarafindan harmanlanir ve yoreye 6zgii yemekler olusur. Yoreye has
olusan bu yemekler yoresel mutfak kavramini sekillendirerek hem orada yasayan yerli halk
hem de yoreyi ziyaret eden misafirler i¢in biiyiik 6nem tasimaktadir (Sengiil ve Tiirkay,
2016). Sosyo-kiiltiirel anlamda mutfak kiiltiirii, bolge halkinin ve kiiltiiriiniin kendine 6zgii
yoniinli ortaya cikardigi gibi farkli bolgeden halklarin kaynasmalarini da saglamaktadir
(Gokdemir, 2009) Bireylerin degisen tiiketim aligkanliklar1 ve beklentileri, son donemlerde
mutfaga gosterilen 6nemin giderek artmasini saglamaktadir. Boylece yoresel yiyeceklere
ilgi artmig ve bireylerin bir destinasyonu ziyaret etmesinin Onemli bir nedeni haline

gelmistir (Apak, Unlii, Kivang, 2022).

Son yillarda artan saglik sorunlari, bu sorunlara ek olarak saglik hizmetlerine
harcanan maliyetlerin giderek artmasi ve de bireylerin daha saglikli yasama istegi
dogrultusunda aligilagelen tiiketim aligkanliklarini terketmeye baslamalar tiiketicileri
fonksiyonel besinlere yonlendirmistir ( Hacioglu ve Kurt, 2012). Saglikli besinlerin yeni
aliskanliklar sekillendirmesi neticesinde de bireylerin giinliik beslenme aligkanliklarina bu

fonksiyonel gidalarin adapte edilmesi konusu 6nem kazanmastir.

Bu arastirma Findikli ilgesinde yer alan unutulmak iizere olan yoresel iriinlerin
belirlenmesi ve yapilan goériismeler neticesinde standart regetelerine ulasilan triinlerin
icerisinden fonksiyonel oOzellik kazandirilabilecek en uygun iriin olan siit boreginin
recetesinde yapilan degisiklikler ile saglia faydali bir iirlin alternatifinin olusturulmasi igin
tasarlanmistir. Bu amagla Findikli il¢esinde yasayan 21 kisi ile goriismeler
gerceklestirilmis gorlismeler sonucunda yoreye oOzgii 20 {iriiniin standart recetesi
paylasilmistir. Bu {irlinler igerisinden Siit Boreginin standart recgetesine ulasilmis ve
recetesinde yeniden diizenlemeler yapilarak glutensiz ve rafine sekersiz ayrica laktoz

intoleransi olan kisilerin de rahatlikla tiiketebilecekleri saglikli bir {irtin gelistirilmistir
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Gelistirilen bu iiriin tiiketici begenisine sunulmadan &nce Baskent Universitesi,
Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimi
kadrosunda gorev yapmakta olan akademisyenler tarafindan degerlendirilmistir. Egitimli
10 panelistin katilimiyla gergeklesen panelde panelistlere kalite derecelendirme testi
uygulanmistir. Panel grubundan gelen bildirimler neticesinde en begenilen regete secilmis
ve nihai standart recete olusturulmustur. Standart regeteye gore hazirlanan nihai Siit Boregi
tiikketici begenisine sunulmustur. Arastirmaya katilan 88 tiiketiciden oncelikle goriiniim,
doku, koku, lezzet ve genel begeni kriterlerine gore siit boregini degerlendirmeleri
istenmis, ardindan satin alma niyetleri tespit edilmistir. Tiiketiciye sunulan 5°1i likert

begeni dlgegine EK.4’te yer verilmistir.

Arastirmaya katilan tiiketicilerin demografik yapisina bakildiginda %52’si kadin, %
36 ise erkek katilimcilardan olusmaktadir. Katilimecilarin yas ortalamalart ise %37,06
olarak tespit edilmistir. Katilimcilarin %8’inin gliiten intoleransi varken, %92’sinin gliiten
intolerans1 bulunmamaktadir. Katilimcilarin laktoz intoleransi durumlarina bakildiginda ise
%]10’unun laktoz intoleransi bulunurken, %90’mnin laktoz intoleransi bulunmamaktadir.
Arastirma sonucunda gelistirilen Siit Boreginin tiiketiciler i¢in genel begeni diizeyi
ortalamasi 4,4 puan alarak “begendim” olarak degerlendirilmistir. Aksu (2023)
calismasinda ise Aqua Fabadan iiretilen vegan acibadem kurabiyesinin tiiketiciler
tarafindan duyusal analizi ve satin alma niyetleri belirlenmis ve gelistirilen {iriiniin genel
begeni diizeyi 4 ve lizeri alarak “iyi olarak degerlendirilmistir. Ayn1 zamanda kadinlarin
erkeklere gore daha ¢ok iiriinli begendikleri ve lezzet duyusal 6zelligine daha ¢ok puan

verdikleri tespit edilmistir.

Tiiketicilerin cinsiyet durumlari ile siit boreginin duyusal krtiterleri arasindaki farkin
degerlendirildigi analizin sonuglarina bakildiginda ise siit boreginin koku ve lezzet
algilarinin cinsiyet farliliklarina gore istatistiksel olarak anlamli bir fark olusturmadigi
tespit edilmistir. Bunun yan1 sira kadinlarin erkeklere gore Siit Boregine goriiniim, doku,
genel begeni kriterleri bakimindan daha yiiksek puan verdigi ve istatistiksel olarak anlaml
bir farkin olustugu tespit edilmistir (p<0,05). Bu durum iki ¢alismada da sonuglarin birbiri

ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Sit Boreginin duyusal o6zellikleri katilimcilarin - gliiten ve laktoz intoleransi
durumlarina gore karsilastirilmis, yapilan Mann Whitney U testi sonuglarina gore anlaml

bir farklilik tespit edilmemistir. Bununla birlikte tiiketicilerin siit boregini satin alma
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niyetleri cinsiyete gore karsilastirilmistir. Kadinlarin %82,7 si ve erkeklerin %69,4'linlin
Siit Boregini alacagi saptanmigtir. Ancak Siit Boreginin satin alma durumu cinsiyete gore
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gostermemistir. Katilimcilarin siit boregini satin
alma niyetlerinde cinsiyet, gliiten-laktoz intolerans1 durumlariin karsilastirildigr Ki Kare
Testi sonuglarina bakildiginda cinsiyet, gluten ve laktoz intoleransi durumlarina gore satin
alma niyetlerinde anlamli bir farklilik bulunamamistir. Bununla birlikte {irliniin duyusal
kriterlerinin (goriiniim, koku, doku, lezzet ve genel begeni) siit boregini satin alma niyetleri
tizerinde etkisine bakildiginda anlamli bir etkisi bulunmadigi sonucuna ulasilmistir. Aksu
(2023) caligmasinda acibadem kurabiyesinin genel begeni kriterinin satin alma niyeti
tizerinde etkisi oldugu tespit edilmis oldugundan bu c¢alisma ile farklilik tespit edilmistir.

Bu durumun anketin uygulandigi topluluktan kaynakli oldugu diisiiniilmektedir.

5.2. Oneriler

e Calisma kapsaminda Findikli ilgesinde yapilan goriismeler neticesinde 40’1n
iizerinde yiyecek tespit edilmis ancak bu yiyeceklerin yalnizca 20’sinin standart
receteleri paylagilmistir. Unutulmaya yiliz tutan siit boregi haricinde diger
yiyeceklerle de duyusal analiz c¢alismalar1 yapilarak tiiketici begenisine
sunulabilir.

e Yine gorliismeler 15181inda elde edilen verilere gore Siit Boreginin ev mutfaklar
disinda yapilmadigi, ozellikle Laz etnik kokenli kisilerin basta Findikli olmak
izere diger ilgelerde cogunlukta olduklar yerlerde tiiketildigi tespit edilmistir. Bu
durumda Siit Boreginin bilinirliliginin arttirilmasi konusu tirtiniin varligin1 koruma
acisindan 6nemli goriilmektedir.

e Bolgede yer alan yerel isletmeler bu iirline meniilerinde yer verebilir, sehre gelen
yerli yabanci turistlerin iirlinii tanimalar1 saglanabilir.

e Bununla birlikte belirli zamanlarda yapilan festivallerde ve yemek yarigmalarinda
stit boregi dahil olmak iizere eski yiyeceklerin tanitilmasi konusu giindeme
getirilebilir.

e Halk egitim merkezi yemek kursu biinyesinde unutulmak iizere olan yoresel
yiyecekler ders igerigine eklenerek s

e (Calisma kapsaminda siit boreginin orijinal regetesinde degisiklikler yapilarak

fonksiyonel bir iriin alternatifi olusturulmustur. Egitimli panelistlerce duyusal
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analizi degerlendirilen bu ¢alisma kapsaminda iriin kimyasal analize tabi
tutulmamistir. Gelecek calismalarda {iriiniin fonksiyonelligini degerlendirmek

acisindan kimyasal analize tabi tutulmasi 6nerilmektedir.
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Ek 2: Goriisme Sorular:

Demografik Bilgiler
1.Cinsiyet: Kadin:  Erkek
2. Yas:

3.Egitim Durumu:

a. ilkokul  b.Ortaokul  c.Lise  d.Universite e Lisansiisti  f.Okuryazar

4.Dogum Yeri: Findikli  Diger

5.Ne kadar siiredir Findikli il¢esinde yasiyorsunuz?

6.Calistyor Musunuz? Evet  Hayir

EKk.1 Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formu

Rize ili Findikl1 ilgesindeki Unutulmaya Yiiz Tutan Yéresel Uriinlerin Belirlenmesi

Sorular

Yoresel (eski) yiyecek/ icecekleriniz var mi? Nelerdir?

Evinizde ge¢miste tliketilip artik yapilmayan baska yiyecekler biliyor musunuz?

Neden yapilmiyor? Bu yiyeceklerin yapilisindan bahseder misiniz?

Ozel giinlerde yapilan yiyecekler /icecekler var mi? Nelerdir? Nasil yaparsimz?

Siit boregini ne kadar siiredir ve ne siklikla yapiyorsunuz?

Siit boregini yapmayi kimden 6grendiniz?

Siit boregini nasil yapiyorsunuz? Eskiden nasil yapiliyordu?( kullanilan arag-gerecler

ve teknikler)

Siit boregi Findikli ilgesi disinda da yapiliyor mu?

Ev mutfaklar1 disinda (kafe, yoresel restoranlar) siit boregi tiikettiniz mi veya

titketildigini biliyor musunuz?

Siit Boreginin taninmasi ve yayginlagmasi i¢in neler yapilabilir?

Degerli katkilariniz i¢in tesekkiir ederiz
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Ek 3: Panel Grubu i¢cin Olusturulan Duyusal Analiz Formu

Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadi:

Uriin: Siit Boregi

Tarih:

Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayr1 7
puan iizerinden degerlendiriniz. ‘Liitfen iiriinler arasinda ge¢is yaparken agzinizi su ile
calkalayimiz’’. Tesekkiir ederiz.

Profil Duyusal Ozellikler Ornek Kodlar
467 538
Goriinis
Goriiniim | Karamelizasyon derecesi (Ust tabaka)
Rengi ( Alt tabaka beyaz olmali)
Katmanlarin Ayirt Edilebilirligi
Doku | Ust Katman Dokusu ( kesilmesi beklenmekte)
Alt Katman Dokusu (iist katmanin aksine daha kati
kivamli olmalr)
Siit Kokusu (istenilen karamelize siit kokusu)
Koku | Elma Konsantresi Kokusu ( elma kokusu gelmemeli)
Yumurta Kokusu (istenmeyen)
Tathilik
Siit tad1
Lezzet | Glutensiz Unun tadi ( yogun alinmamali )
Sadeyag Tad1 ( Hafif olmasi bekleniyor)
Genel Begeni
Puan 1 2 2} 4 5 6 7
Degerleri
iﬁegﬁ;ﬁ? Hig Cok Biraz Ne Az Orta Cok
Begenmedi |begenmedi | begenmedi |begendim | begendi | Derece | begendi
aciklamala Y
- m m m ne m Begendi m
begenmedi m
m
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Ek 4: Tiiketici Begeni Testi

Isim Soyisim;---=----===---=-=------ Uriin: Siit Béregi Tarih:----------

Liitfen agagidaki ifadeler icerisinde size sunulan iiriin hakkinda hissettiginiz yanit1 (X) ile
isaretleyiniz.

Genel Begeni
1 2 3 4 )
Goriiniis
Doku
Koku
Lezzet
Genel Begeni

1= Hi¢ Begenmedim 2= Begenmedim 3= Orta Derecede Begendim 4= Begendim 5=Cok
Begendim

Satin alma durumu: Evet Satin Alirnm () Hayir Satin Almam ()
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Ek 5: Laz Yemekleri Terminolojisi

Ezme Lahana: Lu Ncaxeri

Sebzeli Lahana: Lu K’vaneri

Piring¢li Lahana: Lu P’rinz’oni

Lahana Sarmasi: Lu K’oreri

Ezme Taze Fasiilye: Haci Ncaxeri

Araka Kavrulmus: Nuhuti

Sebzeli Hamsi: Kapca Ceg’veri

Burgi (Hodan) Kavurmasi: Burgi T aganeri
Burmali (Biizgii Baklava): Xurina

Laz Boregi : Paponi/ Buregi

Laz Asuresi : Termoni- K’oxa Termoni
Akitma: Ceg’vesi- 3’ilext’a

Kaymak Cokelegi (Hasir): Xisii/ Xisiyl/ Xigiri
Muhlama: Muxlama

Kurutulmus Minci Peyniri: C’ivili

Fasiilye Tursusu: Lobya T uk’si

Pazi Tursusu: Msut’olya T uk’si

Burgi (Hodan) Tursusu: Burgi T uk’si .(Demirgi, 2021)
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