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OZET

Insanligin gegmisi kadar eski olan gastronomi Kkiiltiirii; toplumun dini
inanislari, tiikettikleri yiyecek igecek gesitleri, giinlilk yasayis bicimleri ve sofrada
uyguladiklar1 gorgii kurallarini1 gibi pek ¢ok faktorii biinyesinde barindirmaktadir.
Bulundugu boélgede yetisen iirlinlerin 6zelliklerini biinyesinde barindiran ydresel
tirlinler yine o bolgenin bilinirligine ve kimligine katki saglamaktadir. Sivas,
Tiirkiye’nin i¢ Anadolu Bolgesi’nde tarihi ve kiiltiirel zenginlikleriyle &ne ¢ikan bir
sehirdir. Bu zenginlikler, Sivas mutfagini da etkileyerek kendine 6zgii lezzetleri

ortaya ¢ikarmistir.

Bu calisma geleneksel Sivas hurma tatlisinin gesitli tariflerini igeren bir
arastirmadir. Arastirma verilerini elde etmek icin yar1 yapilandirilmig goriisme
teknigi kullanilmistir. Calisma kapsaminda nitel ve nicel arastirma yontemi ve 6rnek
durum ¢aligmasi yaklagimi kullanilmistir. Sivas merkez ve ilgelerinde yasayan,
yiyecek i¢ecek isletmelerinde ¢alisan ya da evlerinde Sivas hurma tatlisini iyi yaptigi
tavsiye edilen 20 kisiyle goriisme saglanarak onlardan Sivas hurma tatlisi tarifi talep
edilecektir. Talep edilen tarifler gramajli olacak sekilde her biri ayr1 bir kagida
yazilacaktir. Toplanan 15 adet Sivas hurma tarifi, ayr1 ayr1 denenip, her tarif 20
farkli kisiye tattirilacak ve tiim tathh Orneklerin duyusal, tekstiirel ve besinsel
analizleri yapilacaktir. Duyusal analiz i¢in, lezzet, i¢ yapi, serbetin kivami, goriiniis
ve genel begeni degerleri panelistler esliginde yapilacaktir. Tekstiir analizi i¢in dis
laboratuvarda sertlik ve esneklik parametreleri enstriimantal olarak analiz edilecek.
Besinsel analiz olarak karbonhidrat, yag, protein, diyet lif ve enerji bilesenleri yine

dis laboratuvarda yapilacaktir.

Calismanin sonucunda ilk olarak, yapilan duyusal analizler sonucunda
katilimcilarin tathlarin renk, aroma, doku ve tat gibi niteliklerine iliskin algilar
incelenmis; bazi tariflerin daha yiliksek puan alarak tercih edildigi goriilmiistiir. Bu

durumun, tarife eklenen malzemelerin ¢esitliligi ile iliskilendirilmistir

Ayrica tekstiirel analizler sonucu elde edilen veriler dogrultusunda, bazi
tariflerin daha yumusak ve ¢ignenebilir bir doku sunarken digerlerinin daha yogun

bir yap1 ortaya koydugu gozlemlenmistir. Ornegin; ceviz gibi ek malzemelerin
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kullanildig1 tarifler genellikle damakta kalici bir his birakirken, sade yapilan

versiyonlar daha hafif bir deneyim saglamistir.

Besin degeri analizi ise her tarife ait kalorik igerik ile makro besin
bilesenlerinin 6nemli odlgiide degistigini gostermistir. Ozellikle yag ve seker
oranlarinin yiiksek oldugu tariflerin kalori degerinin de ayni oranda arttif

anlagilmistir.

Genel olarak bu arastirma hem Sivas hurma tatlisinin geleneksel mutfaktaki
yerini pekistirmis hem de bu lezzetin tanitimina katkida bulunmay1 hedeflemistir.
Elde edilen sonuclar dogrultusunda yerel mutfak kiiltiiriinlin  zenginligi
vurgulanmistir. Sonug olarak bu ¢alisma ile sadece gastronomik degil ayn1 zamanda

kiiltiirel mirasin korunmasina yonelik farkindalik olusturulmasi amaglanmistir.

Anahtar Kelimeler: Sivas hurmasi, Sivas yoresel tatlilari, Standart regete,

Kiiltiirel gesitlilik, Duyusal ve tekstiirel 6zellikler
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ABSTRACT

The gastronomy culture, which is as old as humanity, includes many factors
such as the religious beliefs of the society, the types of food and beverages they
consume, their daily lifestyles and the etiquette they apply at the table. Local
products that contain the characteristics of the products grown in the region they are
located in also contribute to the recognition and identity of that region. Sivas is a city
in the Central Anatolia Region of Turkey that stands out with its historical and
cultural riches. These riches have also influenced the Sivas cuisine and created its

own unique flavors.

This study is a research that includes various recipes of traditional Sivas date
dessert. Semi-structured interview technique was used to obtain research data.
Qualitative and quantitative research methods and case study approach were used
within the scope of the study. 20 people living in Sivas city center and districts,
working in food and beverage businesses or recommended to make Sivas date
dessert well at home will be interviewed and Sivas date dessert recipe will be
requested from them. Requested recipes will be written on a separate paper in grams.
15 Sivas date recipes collected will be tested separately and each recipe will be tasted
by 20 different people and sensory, textural and nutritional analyses of all dessert
samples will be performed. For sensory analysis, flavor, internal structure,
consistency of syrup, appearance and general appreciation values will be performed
with the participation of panelists. Hardness and elasticity parameters will be
analyzed instrumentally in an external laboratory for texture analysis. Nutritional
analysis of carbohydrate, fat, protein, dietary fiber and energy components will be
performed in an external laboratory.

As a result of the study, firstly, the perceptions of the participants regarding
the qualities of the desserts such as color, aroma, texture and taste were examined as
a result of the sensory analyses; it was observed that some recipes were preferred
with higher scores. This situation was associated with the variety of ingredients

added to the recipe.
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In addition, according to the data obtained as a result of textural analysis, it
was observed that some recipes offered a softer and more chewy texture, while
others presented a denser structure. For example; recipes using additional ingredients
such as walnuts generally left a lasting sensation on the palate, while plain versions

provided a lighter experience.

Nutritional value analysis showed that the caloric content and macronutrient
components of each recipe varied significantly. It was understood that the caloric

value of recipes with high fat and sugar content increased at the same rate.

In general, this research has both strengthened the place of Sivas date dessert
in traditional cuisine and aimed to contribute to the promotion of this flavor. The
richness of local culinary culture has been emphasized in line with the results
obtained. As a result, this study aims to raise awareness not only for gastronomy but

also for the protection of cultural heritage.

Keywords: Sivas date, Sivas local desserts, Standard recipe, Cultural

diversity, Sensory and textural properties
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GIRiS

Gastronomi kelimesi, Yunanca kelimesinden tiiretilmistir. Gastro (mide) ve
nomi (kanun) kelimelerinin birlesimi ile gastronomi kavrami ortaya g¢ikmustir.
Genellikle yemek yapma sanati olarak bilinen gastronomi, tarih, cografya, din,
edebiyat, sosyoloji, saglik, pazarlama, ekonomi gibi birden ¢ok disiplinle iligkilidir.
Bu disiplinlerin bircogu yemek ile kiiltiir arasindaki iliskiyi, toplumlarin beslenme
aligkanliklarini, mutfakta kullandiklar1 ara¢ ve geregleri, dini inaniglarini, sofrada
uyguladiklart gorgii kurallarini, toplumlarin ekonomik diizeylerini, trettikleri
tirtinleri pazarlama stratejilerini biinyesinde barindirmaktadir (Giiler Akdag ve Kale

2021).

Insanoglunun yaradilisindan itibaren toplumlarm sosyal ve mutfak yapisini
yansitan yemek, bir toplumun tarihini, cografyasini, geleneklerini ve sosyal yapisini
one cikaran bir unsurdur. Bir iilkenin veya bolgenin mutfagi, o yerdeki insanlarin
yasam tarzini ve degerlerini yansitarak kiiltiirel bir kimlik olusturmaktadir. Ayni
zamanda yemek, insanlar arasinda sosyal baglar1 giiclendiren bir deneyim olarak
goriilmektedir. Yemeklerle ilgili rittieller, geleneksel yemek tarifleri ve paylasilan
sofralar kiiltiirel baglarin korunmasina ve nesilden nesile aktarilmasina katki saglar.
Yemek ve kiiltlir arasindaki iligki, insanlarin tarih boyunca gelistirdikleri beslenme
aliskanliklarindan yerel malzemelerin kullanimina, pisirme tekniklerinden yemek
servisindeki geleneklere kadar genis bir yelpazede kendini gosterir. Ornegin, bir
iilkenin mutfagi, cografi konumuna bagli olarak belirli tarim triinlerini kullanabilir

ve bu da o bdlgenin ekonomisini ve kiiltiiriinii etkiler (Erdogdu 2020).

Yemek kiiltlirlinii etkileyen bir diger konu ise tariflerdir. Toplumlar yasam
tarzlarina uygun olarak, dini inanislarina baglh kalarak ve yasadiklar1 topluluklarin
damak zevklerine gore daha dogrusu kiiltiirel bir altyapiya uygun olacak sekilde
tiriinler ekmisler, pisirmis, tiikketmigler ve ticarette kullanmiglardir. Bunlar1 yaparken
yemeklerin hazirlik asamasinda farkli ve 6zgiin teknikleri kullanarak kendi mutfak
kiiltiirlerini olusturmuslardir. Insanlar, genelde tiikettikleri temel yiyecekleri o
bolgede en ¢ok iiretilen hammaddelerden elde etmislerdir. Ornegin, i¢ Anadolu

Bolgesi’nde kuru baklagil iretimi daha fazla oldugu igin bu bolgedeki illerde genelde



corba c¢esidi olarak mercimek c¢orbasi, ezogelin corbasi, sakalagarpan ¢orbasi
yapilmaktadir. Her bolgenin kendine 6zgii mutfagi bulunmaktadir. Bundan dolay1

yemek kiiltiiri de gesitlilik gostermektedir (Katlar 2021).

Tariflerin basaris1 genellikle hem tarife hem de tarifi uygulayan Kkisinin
becerisine gore degisebilmektedir. Tarifler, bir tiir bulunduklar1 yorelere rehberlik
saglar. Fakat tarifi uygulayan kisinin deneyimi, yemeklere karsi olan ilgisi ve
yetenegi de onemlidir. Bir tarifte standart olusturmak énemlidir ¢linkii tarif, malzeme
miktarlari, pisirme siireleri ve uygulanan adimlar gibi belirli yonergeleri igerir.
Deneyimli sefler veya evde yemek yapmaya aligkin kisiler, tarifteki kiigiik
degisiklikler ve kisisel dokunuslarla yemeklerin lezzetini artirabilirler; bu nedenle,
yemeklerin tarif 6zellikleri, yapana gore farklilik gosterir. Yemekler, yapan kisilere
bagli olarak genellikle kisisel tercihlere goére hazirlanir ve kiiltiirel ile cografi
ozellikler de g6z oniinde bulundurulur. Bir iiriine her yapilisinda bireylerin damak
zevkine gore farkli baharatlar, farkli malzemeler eklenebilir. Lezzetin
standartligindan bahsedilememektedir. Yoreden yoreye, bolgeden bolgeye bile ayni
yemegin pisirme teknikleri ve igerisine eklenen malzemeler degisiklik
gostermektedir. Ornegin, patlican kebabi Sanlurfa bdlgesinde yapildiginda tepsiye
dizilip firinda pisirilirken, Gaziantep bolgesinde ise bu durum degismekte ve sise
takilarak koz tizerinde pisirilmektedir. Tarife bakilarak yapilan yemekler, belirli bir
regeteye sadik kalarak hazirlandiklari igin genellikle belirli 6zellikler tasir. Tarifi
belli olan yemekler; malzeme miktari, pisirme siireleri ve kullanilan yontemler
konusunda spesifik talimatlara dayanir. Regeteye sadik kalmak veya onu
kisisellestirmek, mutfakta hem giivenilirlik hem de yaraticilik arasinda bir denge
kurmay1 gerektirir. Bu siire¢ ise yemek yapma sanatinda siirekli bir 6grenme ve

geligsme siirecini yansitir (Denk 2020-2021).

Sivas mutfak kiilttirtinde, yemeklerin malzemeleri ve yapilislar1 ‘yapana gore
tarif’ boliimiinde yer almaktadir. Ciinkii Sivas bolgesinde 0l¢ii olarak, o yorenin yerel
ifadeleri kullanilmaktadir. Sivas’a ait baz1 yemek ve tatlilarin tarifleri disinda el ve

g6z karari ile yemek pisiren kisilerin bulundugu da bilinmektedir (Uger 2006).



BIiRINCi BOLUM

1.SIVAS MUTFAK KULTURU

Sivas, Anadolu’da kurulan ilk yerlesim yerlerinden birisidir. I¢ Anadolu
Bolgesi’'nde yer alan ve yiizdlgimii bakimidan en biiyiik ikinci sehir olma
ozelligine sahiptir. Ipek Yolu’nun ve Kral Yolu’nun giizergahlari da buradan
geemektedir. Tiirk mutfaginda 6nemli bir yerde bulunan Sivas, sehir merkezleriyle,

ilgeleriyle ve koyleriyle zengin bir mutfak yapisina sahiptir (Uger 2006).

Sivas’ta ¢ok eski zamanlarda evlerin mutfagi genelde ilk katta bulunurdu. O
doénemin evlerinde bulunan mutfaklarda zeminden biraz daha yiiksekte ve bir set
iistiine yapilan kemerli, yagsmakli ocaklar yer almaktaydi. Daha 6nceki donemlerde
yer alan Sivas evlerinde ise zemin katta ocaklarin oldugu yere “ev yiizii” denirdi.
Burada ocak harici, evde bulunan yiyecek maddeleri, mutfak ekipmanlar: bulunurdu.
Bu bolimiin diizeni ve malzemelerin fazla olmasi o evde yasayan kisilerin hem
diizenini hem de zenginligini temsil etmekteydi. Simdilerde ise evin diizeni igin

kullanilan ‘evin yiizii’ buradan gelmektedir (Uger 1992).

Gegmisten giliniimiize mutfaklarda kullanilan ve pisirme islevi géren ocaklara
bakildiginda ilk olarak; mantis (maltiz) adinda seyyar ocaklar kullanilirdi. 1950’li
yillarda gaz ocaklari, glinimiiz zamaninda ise dogalgazla, elektrikle ya da tiip ile
calisan ocaklar bulunmaktadir. Sivas’ta eskiden beri bakir atolyelerinde bakirdan
esyalar iiretildigi icin bu yorenin mutfaginda ¢ok fazla bakirdan mutfak ekipmanlari
bulunmaktadir. Bunlardan bazilari; tava, tencereler (¢orba tenceresi, pilav tenceresi,
slit tenceresi, kuzu tenceresi), siniler, bakraglar (yogurt bakraci, siit bakraci, azik
bakraci), legenceler, taslar, kevgir kasik, debbe (yag kabi), kepce, asirma, kevgir,
legenler (siit legeni, ¢orek legeni), sahanlar ve tepsilerdir (Uger 1992).

Tirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan bugday, Sivas’ta da bitkisel besin
grubunun basinda yer almaktadir. Tiirkiye’nin birgok yerinde yapilan ve ana
malzemesi tahil olan umag, kdmbe, tutmag, kuymak, ogmag, kavut, agart1 gibi pek
cok yemek Sivas bolgesinde yasayan insanlar tarafindan yapilmaktadir (Ertas,

Gezmen 2013). Ozellikle Sivas’m ilcelerinde birbirinden farkli birgok pisirme



yontemleri kullanilmaktadir. Tandir ve sacda pisirme teknikleri, genellikle sehir
merkezinden uzakta yasayan insanlarin katmer, ekmek ve bdorek ihtiyaglarin
karsilamak i¢in kullandig1 yontemlerdir. Sac {izerinde pisirilen ekmek cesitlerinin
basinda Sivas halkinin ‘‘yuha’’ dedikleri yufka ekmegi, sac ekmegi, fetil ve yaglama
gelmektedir. Tandirda pisirilen ekmek ¢esitleri olarak tandir ketesi, lavas, tandir
ekmegi ve tandir ¢oregi verilmektedir. Tandirda pisirilmek tizere hazirlanan hamuru,
““rapata’’ adinda ozel bir gere¢ ile tandirin yiizeyine vurularak pisirilmektedir.
Sivas’in merkez ve ilgelerindeki firinlarda pisen ekmek, firin pidesi, somun, tava
ekmegi, kazan simidi, yagli, etli ekmek, lavas da carsi ekmekleri grubunda yer
almaktadir (Acik, Cakiroglu 2017).

Gecmis donemlerde, Sivas’ta sabah Ogilinlerinde ¢orba icilmekteydi. Tiirk
kiiltiirlinde kahvaltida corba tiilketme gelenegi yerini caya birakmustir. Fakat bazi
yorelerde hala gegmisten gelen kahvaltida ¢orba igme adeti devam etmektedir
(Giildemir, Hakli ve Isik 2018). Geleneklere gore Tiirk mutfak kiiltiirlinde ¢orba
cesitleri li¢ 6glinde de icilebilmektedir. Ekonomik olmasi, hizli ve kolay bir sekilde
hazirlanabilmesi ve doyurucu 6zelliginin olmasi ¢orbanin mutfaklarda ilk siralarda
yer almasini saglamistir (Uger 2006). Sivas mutfagina ait ¢orba cesitleri ise su
sekildedir; diigiilcek ¢orbasi, katikli ¢orba, ekmek as1, mercimek corbasi, madimak
cacigl, madimak ¢orbasi, ayran ¢orbasi, bulgur ¢orbasi, katikli ¢orba, kesme c¢orbasi,
kavurma herlesi, mercimek herlesi, mercimekli bulgur, sastim as1, pancar c¢orbasi,

peskiitan ¢orbasi, pancar ¢orbasi, toyga corbasi (Oztiirk, Arikan 2018).

Sivas’ta, pancar, lahana, sogan, kabak, 1spanak, turp, salgam, havug, patlican
gibi sebzeler yore halkinin beslenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Meyveler
taze olarak tiiketildigi gibi kurutularak kis i¢in de saklanir (Kavlak ve ark., 2011).
Bunun yani sira Sivas’a ait yoresel yemeklerin igerisinde bulunan yabani bitkiler
vardir. Yabani otlarin bazilar1 sunlardir: madimak, evelik, 1sirgan, kekik, kormen,
kuskus, piirpiirim ebegiimeci, 1sgin, kenger, yemlik, tekesakali, telce, yarpuz,
livik/nivik, kangal kasni, gelinparmag1 genellikle yaz aylarinda yemeklere katilarak
yapilan sifali yabani bitkilerdir. Sivas’in daglarinda ve yaylarinda yetisen kusburnu,
alig, karamuk, c¢ordiikk (yabani armut); regel, tursu, ezme ve tatli yapiminda
kullanilmaktadir (Zengin, Iskin 2017).



Tirkler igin 6nemli bir yere sahip olan et ve et ile yapilan yemekler,
gecmisten glinlimiize 6nemini korumaktadir. Sivas bolgesinde yasayan insanlarin
beslenmesinde de hayvansal firiinlerin yeri ¢ok o©nemlidir. Genellikle Tiirk
mutfaginda koyun eti tercih edilmektedir. Bu 6zelligi Sivas mutfaginda da gérmek
miimkiindiir. Dana ve sigir etleri genelde kofte, pastirma ve sucuk yapiminda
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de biiyiikbas ve kiigiikbas hayvancilik bakimindan Sivas
ili, ilk siralarda yer almaktadir (Ertas, Gezmen 2013). Sivas yoresine ait et yemekleri
sunlardir: pehli, soganl et, ¢irli et, sebzeli Sivas kebabi, Sivas koftesi, i¢li kofte,
firinda kelle, yaprak sarmasi (etli), evelik sarmasi, salgam dolmasi, tursu mihlamasi,
madimak yemegi, Divrigi pilavi (alatli pilav), sulu kofte, iiziimleme, mirik koftesi,
mumbar, Tonus koftesi, et kizartmasi, gomlek dolmasi, kaburga dolmasi, k6z kebabi,
kuzu dolmasi, kuzu ¢evirme, sac kebabi, tas kebabi, kelle paga, iskembe, kuru kofte,

diigiircek koftesi (Uger, Peksen 2001).

Tiirk mutfag: icin énemli bir yere sahip olan pilavlar, Sivas yoresinde de
doyurucu ozelligi sebebiyle tliketilmektedir. Giinliik sofralarin ve torensel
yemeklerin basinda pilavlar gelmektedir. Sivas yoresinde ‘Pilov’ diye adlandirilan
pilav; kdle doyuran (karin doyuran) anlamindadir (Cevik 2002). Sivas yoresine ait
pilavlar sunlardir: Divrigi alatli pilavi, kaburgali pilav, gendime pilavi, bulgur pilavi,
egin pilavi, sebzeli pilavlar (evelik pilavi, fasulye pilavi, salgam pilavi, madimak
pilavi), dibi dosemeli pilav, tavsan pilavi, eriste pilavi, yavan yaprak i¢i pilavi,

kuskus pilavi (Uger, Peksen 2001).

Sivas’ta yemeklerin yami sira bir de 0Ozel giinlerde tiiketilen cerez ve
eglencelikleri bulunmaktadir. Yastik ve digiin ¢erezi, 6zel giin cerezleri olarak
bilinmektedir. Cerez ve eglence ¢esitleri sunlardir: hedik, incir, kar helvasi, kome
(cevizli sucuk), tarhana (kalin ve yumusak olan pestile Sivas ve Tokat’ta verilen ad),
alacaharman (firik), nohut kavurmasi, pekmez helvasi, bad, ceviz ve pestil, dut
kurusu (¢emig), kayis1 kurusu (kayist ¢iri), tel helvasi, dovmeg, cin musiri, kabak
cekirdegi, horoz sekerleri, igde, kavurga, kavut (antepfistigi, yerfistigi, findik, badem
vb.), nohut (beyaz leblebi), pestil gesitleri (dut ve erik pestili) (Uger 1992).

Yiyecek igecek kiiltiirii, her bolgede 6nemli bir yere sahiptir. Sivas yoresinde

de yapilan yiyecek ve igecekler, yapildiklar1 giinlerin anlam ve OGnemini



belirtmektedir. Toren yemekleri ile 6len kisilerin ruhlar1 yad edilmektedir. Genelde
toplu yemeklerde halk, kendi igende duygu ve diisiinceleri bensimser ve 0 duygulara
ortak olmaktadirlar. Hayat evrelerinde (dogum, evlenme, 6liim vs.) insanlar, gelenek
gorenek ve inanglarina uygun olacak sekilde yiyecek ve iceceklerini korumaktadir.
Yapildiklar1 giinlerin bazilar1 sunlardir; s6z kesme, askere yolculama, nisanli kiza
(gelinlige) kurbanlik yeni dogan cocuk icin helva, damada tatli gonderme, 6li
yemegi (6li cani), lohusa serbeti, dis hedigi (bugdayi), okula baslama, siinnet, nisan
(sini donmesi), ayak agma hamami, gelin hamami (diigiin hamami), kina gecesi,
diigiin yemegi (baba cani), honga, yastik c¢erezi, yas hamami, kirk giligi yemek ve

yiyecekleridir (Zengin, Iskin 2017).

Eskiden Tiirklerin tath kiiltiiriniin olmadig: hatta erkeklerin tatli yemelerinin
aylp olarak karsilandig1 c¢esitli kaynaklarda soylenmektedir. Fakat Tiirkler,
Miisliimanlikla beraber pekmezi, bali ve sekeri tiiketmeye baglamiglardir. Hatta
Kaggarli Mahmut’un 11. yilizyil da yazdigi Divan-1 Lugati’t-Tirk’te “‘uwa’’,
“kagut>> gibi tathilardan bahsetmektedir. Islamiyet’in kabuliiyle beraber binlerce
cesit tath ve sekerlemeyle tamigan Tirkler, Bagdat’in helvalarini, Sam’in
sekerlemelerini tanimis ve kendi toplumlarinda bunu yapmaya baslamislardir.
Eskiden tathilar genelde meyvelerin 6ziinden ya da kendinden yapilirmis. Ornek
olarak buna hurma gosterilmektedir. Arap cografyasinin iklimine uygun olarak
yetisen hurma, pek ¢ok g¢esit tathnin ana malzemesi olmustur. Araplardaki bu
lezzetleri zamanla fark eden Tiirkler, hem tathi yemeye daha ¢ok alismislar hem de
tatlicilik sektoriinde islerini ilerletmislerdi (Ozdemir 2014). Tiirk kiiltiiriinde tatlilar

genelde yemekten sonra ¢ay ile beraber tiiketilmektedir.

Sivas tathisinin tarihgesi eski donemlere dayanmaktadir. Ozellikle Osmanl
doneminde, Sivas’in zengin mutfak kiiltiirii sekillenmeye baglamistir. Sivas’in
cografi konumu ve bu bélgede yetisen tarim triinleri, tatlilarin malzeme ¢esitliligini
etkilemektedir. Madimak otu gibi yerel iiriin, Sivas tathilarinda sik¢a kullanilan
malzeme arasinda sayilmaktadir. Sivas bolgesinde cenazelerde, diigiinlerde, nisanda,
asker ugurlamasinda, bayramlarda, davet yemeklerinde ve hacdan donenlere yapilan;
sofralardan eksik edilmeyen unsur haline gelmistir. Sivas mutfaginda yapilan tatlilar

sunlardir: karas (Gara as/Garas), sarigiburma, liziimlii ¢orba (bayram ¢orbasi), yutka



boregi tatlisi, tar¢in tatlisi, cevizli sucuk, madimakli katmer, kavut, hasuda, un

helvasi, tel helvasi, kelle tatlis1 ve hurma (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi 2024).

Osmanl1 doneminden giliniimiize kadar uzanan koklii bir gegmise sahip olan
Hurma tatlisi, her donemde sundugu lezzet ile vazgegilmez bir tatli olmayi
basarmustir. Ozellikle Sivas bolgesinde misafir agirlama, asker geceleri, iftar
sofralari, dogumlar, diglinler ve bayramlar gibi 06zel anlarin vazgecilmez
yiyeceklerinden biri haline gelmistir. Malzemelerinin kolayca bulunabilmesi ve
geleneksel damak zevkine hitap etmesi, Hurma tatlisim1 toplumun goziinde tercih
edilen bir tatli olmasina saglayan temel unsurlardir. Bu nedenle, Hurma tatlis1 sadece

bir lezzet degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir miras niteligindedir (Akgitil 2024)
1.1. Sivas Tathlarimin Tarihcesi

Seker, tatli yapiminda en ¢ok kullanilan maddelerden biridir. Fakat eskiden
bu kadar tercih edilmezdi. Eskiden tatli yapiminda seker kullanmak yerine dogal
tatlandiric1 olan pekmez ve baldan yararlanilirdi. Fakat eskiden yapilan tatlilar,
giintimiizdeki kadar ¢ok yapilmamaktadir. Eski zamanlardan yapilan tathilar sadece

6zel giinlerde yapilirdi (Aydin vd., 2019).

Dil, tizerinde tat almaya yarayan reseptorler bulundurmaktadir. Bunlar tatl,
eksi, tuzlu, ac1 ve umami tatlardir. Tath algisi, dilin u¢ kisminda bulunmaktadir.
Insanlar1 tatmin eden, yerken zevk verdiren ve mutluluk hissi yaratan tatlilar, besin
degeri bakimindan farklilik gostererek Sivas mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir

(Uger 2006).

Sivas mutfagi, zengin tarihi ve kiiltlirel ge¢misiyle birlikte 6zgiin tatlar sunan
bir mutfaga sahiptir. Tatlilar da bu zenginlik icerisinde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Sivas mutfaginin tatlar1 genellikle Osmanli ve Anadolu mutfagindan etkilenmektedir.
Sivas’in tatlilari, geleneksel yontemlerle hazirlanan, 6zgiin lezzetleriyle 6ne ¢ikan bir
mirast temsil etmektedir. Bu tatlilar, Sivas’in kiiltiirel zenginligini ve yemek

kiiltiirtinii yansitarak, bolgenin gastronomik kimligini gli¢lendirmektedir.

Sivas yoresinde yapilan tathilar genelde diigiinlerde, s6z kesiminde, cenaze

yemeklerinde, bayramlarda, Hac doniisii yemeginde, davet yemeklerinde sofraya



getirilir ve sofranin yemeklerden sonraki en 6nemli unsuru haline gelmistir. Sivas’ta

tatlisiz bir sofra daima eksik goriilmektedir.

Tirk mutfaginda oldugu gibi Sivas’ta da yufka kiiltiirii gelismistir ve bazi
tathlar yufkadan yapilmaktadir. Buna 6rnek; sarigiburma, baklava, balli borek, kirim
baklavas1 ve kadayiftir. Diger tath kategorisinde un ve hamur ile yapilanlar yer
almaktadir. Bunlara 6rnek olarak; hurma, bademiye, dible, kavut, peynir tatlisi, helva
ve revani gosterilebilir. Sivas halki, meyvelerden ve siitten yapilan tatlilarida hafif
olmasindan dolayi tercih etmektedir. Meyve tatlilarinda ; incir dolmasi, karas, pestil
kizartmasi, elma dolmasi, asure, ayva tatlisi, dut kizartmasi yapilirken siitlii tatlilarda
ise; giillag, muhallebi, siitlii (siitlii ag / siitlag), siitlii incir tatlis1 Sivas mutfaginda

yerini almaktadir (Uger 2006).

Sivas sarig1 burma tathis1 bdlgenin 6ne ¢ikan tatlilarindan biridir. ince bir
hamurun i¢ine bolca ceviz eklenerek hazirlanarak oklava yardimu ile sekillendirilir ve
pisirilir. Pigen tatli en son serbetiyle bulusturularak lezzetlendirilir. Bunun yan1 sira
Sivas mutfagi, baklavalar1 ile de dikkat ¢ekmektedir. Yoreye Ozgii malzemeler
kullanilarak hazirlanan baklavalar hem gorsel estetikleri hem de lezzetleriyle yerel
halk ve ziyaretgiler tarafindan takdir gormektedir. Bir diger tatlis1 irmik helvasidir.
Irmik helvasi da Sivas mutfaginin vazgecilmez tatlilarindan birisidir. Irmik, seker ve
tereyag1 gibi temel malzemelerle hazirlanan bu helva, Sivas halki tarafindan severek

tikketilmektedir.
1.2. Ge¢cmisten Giiniimiize Gelen Sivas Tathlar1 ve Receteleri

Tarihi ve cografi konumundan dolay1 birgok medeniyete ev sahipligi yapmis
olan Sivas mutfagi, yogun ve lezzetli iirlinlerle bilinmektedir. Medeniyetler sehri
olarak bilinen Sivas, tarih boyunca farkli uygarliklar1 ve medeniyetleri misafir etmis
ve sonucunda da farkli onlarca yoresel yemegi biinyesinde bulundurmaktadir. I¢
Anadolu Bolgesi’nde bulunmasindan dolayr tarim cografyasinda yer almaktadir ve
bunun sonucunda da Sivas mutfagina da tarim iriinleri ile yapilan tathilarin tagindigi

bilinmektedir (Oztiirk, Arikan 2018).

Tiirk mutfagina paralel olan Sivas mutfagi, yemeklerinde ve tatlilarinda tarim

ve hayvancilik iiriinlerine yer vermektedir. Yoérenin mutfak kiiltiiriinde hayvansal



gidalar ve tarim drilinleri olusturmaktadir. Sivas, birgok onemli yollar iizerinde
bulunan bir sehirdir. Ipek yolu giizergahinda bulunan bu sehir, mutfaginda cesitli
kuru meyve ve baharat kullanmaktadir. Gerek evde yapilan gerekse ticari olarak
tiretilen tatlilar su sekildedir; Sivas hurma tatlisi, karas (Gara as/Garas), sarigiburma,
lizimlii corba (bayram ¢orbasi), yufka boregi tatlisi, kavut, hasuda, un helvasi, tel
helvasi, kelle tathisidir. Ozel giinlerde ve Sivas’1 ziyaret eden misafirlere de bu tath

cesitleri ikram edilmektedir (Hastaoglu, Seker 2020).
1.2.1. Karas (Gara as/Garas)

Temel malzemesi dogadan toplanan karamuktur. Eksimsi, hafif ve pelte
seklindedir. Karamuk yerine kusburnu ve visne ile de yapilmaktadir. Regetesinde
kullanilan malzemeler; 500 gr karamuk kurusu, 6 su bardagi su, 1 su bardagi toz
seker, 1 su bardag: findik (dortte biri doviilmeyecek), 1 su bardag: ceviz i¢i ve 1 gay
bardagi c¢ekirdeksiz tiziim kullanilmaktadir. Yapilisi ise karamuklar yikanir ve bir
buguk litre su ile kaynatilir. Kaynatilan karamuklar, tel siizgegten gegirilir. Icerisine
toz seker katilir. Onceden haslanan gekirdeksiz {iziim ve havanda déviilen findiklar
eklenerek kisik ateste karigtirilir. Kaynadiktan sonra iki fincan nisastay1 soguk su ile
acarak karisima eklenir. Kivam olarak muhallebiden daha koyu bir kivamda olmasi
gerekmektedir. Karisim istenilen kivama gelince ocaktan almir. Geriye kalan
doviilmemis findiklar ise karigimi ocaktan aldiktan sonra igerisine atilir. Uygun
kaselere sogumadan paylastirilir. Tatli, kabuk bagladiktan sonra iizerine tekrar

doviilmiis ceviz eklenir. (Sivas Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii 2024)

Sekil 1: Sivas Karag Tatlis1

Kaynak: (Turizm Midiirligi 2013)



1.2.2. SariZiburma Taths1

Cevizli bore olarak da bilinen sarigiburma, Divrigi’nin Sarigicek bolgesinde
yapilan serbetli bir tatlidir. Oklava kullanilarak yapilan ve Sivas’a ait bir tatlidir.
Hamurun arasina genelde ceviz konmaktadir. Erzincan'da liile baklavasi, Tokat’ta
oklava tatlisi, Erzurum'da Kirim baklavasi, Amasya'da tirtil baklava, Elazig'da
dolanger tathisidir (Uger 2019). Hamurunda kullanilan malzemeler;1/2 su bardag:
doviilmemis ceviz, 1/2 su bardagi un, 1 fiske tuz, 1/2 yemek kasig1 zeytinyagi, 2 adet
yumurta, 1/4 su bardag: tereyag veya margarindir. I¢i icin kullanilan malzemeler:
ince ¢ekilmis cevizdir ve serbeti igin kullanilan malzemeler ise; 3/4 su bardag: seker
(500 gr), 1/2 su bardagi su (500gr), 1 tatli kasigi limon suyudur. Yapilist ise ilk
serbet yapilir. Bunun icin seker ve 2 su bardagi suyu tencerede 10 dakika kaynatilir.
Limon eklenir. 1-2 tasim daha kaynatildiktan sonra ocak kapatilir ve dinlenmeye
birakilir. Diger taraftan cevizler ¢ekilir ve ikiye ayrilir. Hamuru i¢in genis bir kabin
ortasina un elenir, tuz eklenir ve karistirtlir. Ustiine zeytinyag: eklenir. Ortast agilir
yumurta kirilir, kalan su azar azar eklenir ve kulak memesi kivaminda bir hamur
yogurulur. On iki pargaya ayrilir, bezeler halinde alinir ve nemli bir bez ortiiliip
dinlenmeye birakilir. Hamurlar tek tek yarim cm kalinlikta olacak sekilde nigasta
kullanilarak agilir ve arasina ceviz eklenerek 1 cm ¢apindaki oklavaya sikmadan
dolanir. Yufka, baklavanin iki ucundan ortasina dogru itilerek biizgii haline getirilir.
Oklavadan cikartilir ve yuvarlak bir tepsiye uygun olacak sekilde yerlestirilir.
Tereyag1 yakmadan sitilir ve yufkalarin iizerine esit olacak sekilde dokiiliir. 180
derecedeki firinda kizarana kadar 40-45 dk pisirilir. Firindan alinan tath 2-3 dakika
dinlendirilir ve serbeti soguk olarak dokiilmelidir (Baysal vd., 1992).

Sekil 2: Sivas Sarigiburma Tatlis1

Kaynak: (Turizm Midirligi 2013)
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1.2.3. Uziimlii Corba (Bayram Corbas)

Genelde bayramlarda, 6zel giinlerde yapilan bir tiir hosaftir. Ismine her ne
kadar corba denilse de aslinda Tiirk mutfaginda yapilan asurenin benzeridir. Bu
corba ¢ogunlukla bayramlarda yapildig1 i¢in bir diger ismi de ‘bayram corbasi’dir.
Genellikle Sivas’in kodylerinde ve ilgelerinde yapilmakta ve adina da ‘girli ¢orba’da
denilmektedir. Sivas’in kdylerinden birisi olan Elbeyli kdylerinde ise bu g¢orbaya
‘meymolas’ ad1 verilmektedir (Ucer 2006). Regetesinde kullanilan malzemeler; 1 su
bardagi besni iiziimii, 1 su bardagi seker, 1 fincan giilsuyu , 1 su bardagi ¢ekirdeksiz
lizim, 1 su bardagi incaz (erik kurusu), 1 su bardagi hagslanmis yarma, 1 su bardagi
kara iiziim , 2 su bardagi kayist kurusu (¢ir), 10-12 hurma 6-7 incir (¢ekirdekleri
dagildig1 i¢in konulmayabilir), 1 su bardag: haslanmis nohut, 4 ¢ay kasigi tuz ve 1 su
bardagi haslanmis fasulyedir. Yapilis1 ise; ilk olarak fasulye, yarma diger adiyla
dovme ve nohut diidiikliide haslanir. Haslanan hububatlarin igerisine kara tiziim,
cekirdeksiz {iziim ve parmak iiziimii eklenir ve pisirilmeye devam edilir. Uziimlerin
hepsi pisip agilmaya bagladiktan sonra boliinmiis incirler, hurmalar, kayis1 kurular
(¢ir) ve erik kurular1 konulur. En son konular malzemeler pistikten sonra karigimin
icerisine seker ilave edilir ve bir fiske tuz atilir. Bayram ¢orbasi pistikten sonra
sogumaya birakilir. Isteyen kisiler arzularina gore giil suyu da ilave etmektedir.
Soguk servis edilen bu ¢orbanin iizerine kirilmis ceviz konularak da tiiketilmektedir

(Tirkiye Kiiltiir Portali 2020).

Sekil 3 : Sivas Uziimlii Corba

Kaynak: (Turizm Miidiirligi 2020)
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1.2.4. Yufka Boregi Taths1

Sivas’ta sevilerek tiiketilen yufka boregi, 6zel giinlerde ve bayramlarda sikca
yapilmaktadir. Ayrica yufka tatlis1 da denmektedir. Hamuru ya o an yogurularak
yapilir ve pisirilir. Kisin 1slatarak tiikettikleri mayasiz yufka ekmeklerinden yapilir.
Hamurunda kullanilan malzemeler; yaz ayinda yapilan 10 adet mayasiz yufka, 250
gr. tereyagi, 100 ml aycicek yagr ve 400 gr ceviz igidir. Serbetinde kullanilan
malzemeler ise; 4 su bardagi seker, 4 su bardagi su ve birka¢ damla limon suyudur.
Yapilisi ise; Yazdan yapilan mayasiz yufkalar, 1slatilarak biraz yumusamaya birakilir.
Yumusayan yufkalar yaglanmis bir tepsiye 5 adet olacak sekilde serilir ve her katina
yag siiriiliir. Orta katina gelindigi zaman ceviz i¢i serpilir ve ayni isleme devam
edilerek yufkalar {ist liste serilir. Yufkalarin tamami tepsiye ddsendikten sonra
lizerine tekrar yag gezdirilerek firinda 180 °C’de {lizeri kizarana kadar pisirilir.
Firindan c¢ikardiktan sonra ilk sicagi gegince kesilir ve serbeti ilave edilerek
dinlenmeye birakilir. Servis zamaninda da yine {izerine ezilmis ceviz i¢i eklenerek

yenir (Sivas Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii 2024).

Sekil 4: Sivas Yufka Boregi Tatlisi

Kaynak: (Turizm Midirligii, Tatlilar 2024)

1.2.5. Kavut Tatlis1

Giliniimiizde ¢ok fazla tiiketilmemekle beraber unutulmaya yiiz tutmus bir
tathdir. Kokeni Orta Asya’ya dayanmaktadir. Hatta Kaggarli Mahmud’un Divanii
Liigati’t Tirk’te “Ey ogul! ogiidiinii al, asagilik hayati kendinden uzaklastir ancak

kavuta sahip olan kimse ona pekmez katabilir. Akli olan kimse 6giit kabul eder.”
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denilerek kavuttan bahsedilmistir (Uger 2006). Yapilan bir calismada kavut hakkinda
"Kavrulmus ve déviilmiis tahil ununun seker ya da tath yemisle karisimi” diye
bahsedilmektedir (Yaman, Karaman ve Keskin 2021). Kavut aslinda kavurgadan
yapilmaktadir. Kavurga, tas degirmenlerinde doviilerek un haline getirilir. Kavut
doviilip un haline getirildikten sonra pekmez, bal ya da serbet eklenerek
yapilmaktadir. Tatlandirici eklendikten sonra avug¢ igerisinde sikilarak sekil
verilmektedir (Kiltir ve Turizm Miudirligi 2024). Regetesinde kullanilan
malzemeler; 3 yemek kasigi kavut unu, 3 yemek kasigi toz seker, 1 yemek kasig
tereyagi, 1 su bardag: sudur. Yapilisi ise; ilk olarak ocakta tereyag eritilir. Uzerine
su ve seker ekleyerek 5-6 dakika kaynatilir. Kavut unu bir tabaga alinir ve hazirlanan
serbetten az miktarda dokiilerek karistirilir. Orta kismi agilir ve serbetin tamami
oraya dokilir. Kasik yardimi ile kavut unu serbete batirilarak tiiketilir (Yaman,
Karaman ve Keskin 2021).

Sekil 5: Kavut Tatlis1

Kaynak: (Kiiltiir ve Turizm Midiirlig 2024)

1.2.6. Hasuda (Aside) Tathsi

Glinlimiizde ¢ok fazla tiiketilmeyen hasuda tatlisinin ana malzemeleri; un,
tereyagi, pekmez ve ¢ok az tuzdur. Igerisinde rafine seker olmamasindan dolayr hem
saglikli hem hafif, hem de farkli bir lezzete sahip oldugu bilinmektedir. Hasuda
tatlis1 genelde Sivas ve Kayseri bolgelerinde yapilmaktadir. Kivam olarak muhallebi
tatlisina yakindir ama muhallebi kadar sert bir kivami yoktur. Baz1 regetelere gore
pekmez yerine sekerde ilave edilebilmektedir (Uger 2006). Recetesindeki

malzemeler sunlardir; 1 su bardagi un, 1 su bardagi pekmez, 1 litre su ve 1 kasik
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tereyagi kullanilmaktadir. Yapilist ise; bir tencereye su, un ve seker eklenerek ocaga
alinan tencere devamli karistirilir ve kivam alinmasi beklenir. Muhallebi kivamina
geldigi zaman ocaktan alinir ve sogumadan servis tabaklarina paylastirilir. En son

tizerine tereyag eritilir ve servis tabaklarmin tizerine dokiliir (Cakir 2019).

Sekil 6: Hasuda Tatlis1

Kaynak: (Turizm Midiirligii 2024)

1.2.7. Un Helvas1

Tiirk mutfaginda siklikla tiiketilen un helvasi, kavrulan unun {izerine seker ve
su ile hazirlanan serbetin dokiilmesiyle ortaya ¢ikmaktadir. Tiirklerde genelde 6zel
giinlerde, yas bayramlarinda, diigiinlerde, festivallerde tiiketilen bir tatli haline
gelmistir. Tirk mutfaginda genel olarak 3 ¢esit helva bulunmaktadir. Bunlar; tahin,
irmik ve un helvasidir. Helvalar, sadece insanlarin tathi ihtiyacim1 karsilamaz.
Ornegin 6zel giinleri anarken, cenaze evlerinde, asker ugurlamasinda, sevingli bir
haberden sonra, bebegin kirki ¢iktiginda, kadinlar dogum yaptiklarinda, gurbetten
gelenler i¢in yapilip tiiketilen {irlindiir. Un helvasini lezzetlendirmek i¢in i¢ine badem
suyu, fisttk ve giil suyu da eklenebilmektedir. Un helvasina bazi bolgelerde
"hdsmerim" denilmektedir. Ornegin, ‘Cankir1 hosmerim tatlisi, Beypazar1 hdsmerim
tatlist gibi yoresel tatl olan un helvasi her bolgede farkli yapilmaktadir (Kaymaz
2020). Helvayi ilk basta kavurmak igin gerekli olan 170 gram tereyag (12 yemek
kasig1) ve 1,5 su bardagi undur. Helvanin serbetinde ise 2 su bardagi su, 1 su bardagi
toz seker kullanilmaktadir. Yapilis1 ise; su ve seker bir tencerenin igerisinde
kaynatilir. Hafif 1lidiktan sonra tencere atesin iizerinden alinir. Kalin tabanli yanmaz

bir tava alinir. igerisine 170 gr.am tereyag: eklenir ve eritilir. Eritilen yagin {izerine
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elenmis un, yavas yavas ilave edilir. Un eklendikten sonra kavrulur (10-15 dakika).
Unun rengi koyulastiktan sonra tavayr ve {irlinii yakmamak adina ocagin alt1 kisik
olmalidir. Kahverengiye donen helvaya serbeti verilir. Helva sicak, serbetin soguk
olmas1 gerekmektedir. Un karisimina verilen serbetin hizla ¢ektigi gozlemlenir.
Serbetini ¢eken ve koyulagsmaya baslayan helva olmus demektir. Sogudukca
katilagsan hamurun, sicakligin1 kaybetmeden sekil verilmesi gerekir. Sekil verilen
helvalarin servis esnasinda iizerine ceviz yada farkli triinler eklenerek

stislenmektedir (Yigit 2023)

Sekil 7: Sivas Un Helvasi

Kaynak: (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi 2024)

1.2.8. Tel Helva

Tel helva, Sivas’in yoresel mutfak kiiltiirline aittir. Zahmetle yapilan bu
helva, nesilden nesile aktarilmasi i¢in giiniimiizde de yapilmaya devam etmektedir.
Karigiminda un, seker, su, seker bulunmaktadir. Tel helvayr yapmak i¢in en az 6
kisinin giicline ihtiya¢c duyulmaktadir. Bu helva genellikle kdy evlerinde diizenlenen
eglenceler sirasinda hazirlanmaktadir. Bu kiiltiirii tel helva ile saglamaya ¢aligan,
insanlarin  birlik ve beraberlik duygusunu genisleten ve bunu tiirkiilerle
birlestirdiklerini sOyleyen tel helva ustas1 Murat Akgiin, tel helvanin Sivas kiiltiiriine
ait oldugunu fakat insanlarn bu kiiltlirii yavas yavas unuttuklarini sdyleyerek, “Bu
gelenegimiz ¢ocuklugumuzda biiyiiklerimizin bize yapmus, gostermis oldugu bir
gelenektir. Birlik beraberlik icerisinde kaynasmayr saglayan tel helvamizdwr. Uzun
kis giinlerinde yapilir. Sivas’ta sira gezmeleri olur, mahalleler toplanp ayda bir

komsu ziyaret edilir. Ziyaret asamasinda da boyle bir birliktelik, boyle bir tatl
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yapilir. Bu Sivas’ta geleneksel bir haldeydi ama su anda unutulmaya yiiz tutmug bir
kiiltiiriimiiz oldu” diyerek tel helvanin 6nemini dile getirmistir. (Savc1 2022). Tel
helva yapiminda ilk basta 125 gr. tereyagi ve 4 su bardagi un kavrulur. Daha sonra
500 gram toz seker, 150 ml su, 1 tath kasigi limon suyu bir tencerede kaynatilir. En
son agamada ise tepsiyi yaglamak i¢in 2 yemek kasigi tereyagi kullanilmaktadir.
Yapilisi ise; genis bir tencerenin igerisine tereyagi alinarak eritilir. Eriyen tereyaginin
igerisine un eklenir ve rengi hafif altin sarisina donene kadar kavrulma islemi
gergeklestirilir. Sogumaya birakilmak {izere ocaktan alinir. Helvanin agdasi icin bir
tencereye su ve seker eklenir. Ortak ateste devamli karistirilir. Kaynamaya
basladiktan sonra limon suyu eklenir ve koyu bir kivama gelene kadar karigtirilir.
Agdas1 koyu bir kivam aldiktan sonra ocaktan alinir. Genis, yuvarlak bir tepsinin her
yeri tereyagi ile yaglanir. Altin saris1 rengini alan agda tepsiye dokiiliir. ik sicaklik
seviyesi diisene kadar bir kagik yardimi ile karistirilir. Agdanin ilk sicakligi gegtikten
sonra agda ele alip esnetilir. Diger taraftan kavrulan ve soguyan un, diiz ve genis bir
tepsiye dokiiliir. Agda, halka seklinde unun ortasma yerlestirilir. Tk basta iki kisi
agdaya unu yedirerek kopartmadan esnetilir. Halka genisledik¢e 4 kisi daha gelir ve
toplamda 6 kisi esnetme islemini ¢ekistirerek yapar. Her ceviristen sonra halkaya 8
sekli verilir ve tekrar katlanir. Bu islem helva tamamen tel tel olup un bitene kadar
devam etmektedir. Tel tel olan helva, fincanlara konur ve ters gevrilerek servis edilir
(Yilmaz 2023).

Sekil 8: Sivas Tel Helva Yapimi

Kaynak: (Igde 2023)
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1.2.9. Kelle Taths1

Lezzeti, goriintiisii ve diger tatlilara gore farkli olmasi sebebiyle orijinal bir
gorlintiiye sahiptir. Bu tathh daha ¢ok Sivas’in Zara ilgesinde yapilmaktadir.
Goriintist biiylik bir somun ekmegi andirmaktadir. D1 hamuru baklava hamurundan
yapilmakta, igerisine birden fazla yemis ve kadayif konulmaktadir. Sofralara ayri
ayr1 degil de bir biitlin olarak geldigi i¢in ‘‘kelle’” adin1 almistir (Kiiltlir ve Turizm
Bakanlig1 2024). Yapimi ugrastirici1 ve zahmetli olmasindan dolay1 giinliik hayatta
cok fazla yapilmamaktadir. Fakat 6zel gilinlerde ve bayramlarda Sivas mutfak
kiiltiirtiniin vazgegilmezleri arasindadir. Kelle tatlisinin i¢ harci igin 10 adet yumurta
saris1, 1000 gr. bugday unu, 250 gr. findik i¢i, 150 gr. badem, 150 gr. ceviz, 200 gr.
besni/parmak tiztimii, 200 gr. ¢ekirdeksiz {iziim, 50 gr. kus tiziimii, 2 tatli kasig1 toz
targin, yarim c¢ay kasigi karanfil, Kimyon ve zencefil (toz olarak), ¢eyrek ¢ay kasigi
yeni bahar kullanilmaktadir. Hamurunda 1 su bardag siit, 1 su bardagi su, yarim su
bardagi zeytinyagi, 2 adet yumurta, 1200 gr. un ve 500 gr. tereyagi bulunmaktadir.
Son olarak serbetindeki malzemeler; 5 su bardag: toz seker, 2 litre su, 1 ¢ay kasigi
limon tuzdur (Kiiltiir 2024). Yapilisi ise; on adet yumurtanin sarisi ve ¢ok az tuz ile,
1000 gr. un eklenerek eriste hamuru yogrulur. Hamurdan bir yumak alinir ve oklava
ile agilir; seritler halinde kesilir. Bu kesilen hamur, yapismamasti igin kaynar suya bir
kasik sivi yag ve az miktarda tuz eklenerek haslanir ve siiziiliir. Ardindan tereyagi
tavada eritilir; haglanan malzemeler hafif ateste, bol tereyag ile yaglanir. Onceden
kavrulmus findik, badem ve ceviz ile besni {iziimii gibi diger baharatlar da bu
malzemeye ilave edilir. Ayri bir kapta recel kivaminda koyu bir serbet hazirlanir ve
bu harcin igine ilave edilir. 5-7 dakika kadar pisirilir ve kellenin i¢ harci hazirlanmis

olur.

Baklava hamuru igin belirtilen 6lgiilerle yogrulan hamurdan on iki yumak
alinir; nisasta yardimi ile ince yufkalar acilir. Derin olan bir tencere tuzsuz
tereyagiyla yaglanir ve kenarlar1 disar1 sarkacak sekilde 11 adet yufka yerlestirilir.
Hazirlanan harg, yufkalarin {izerine konulur ve on ikinci yufkanin iizerine
ortiilmesine "duvak" denir. Tencerenin kenarlarindaki fazla yufkalar kesilip, iizerine

yag dokiilerek 200 derece firinda 40-45 dakika pisirilir.
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Pisirme isleminden sonra tencere ters cevrilip cukur bir tabaga alinir; son

olarak iizerine artan serbet dokiiliir ve servise hazir hale getirilir.

Sekil 9: Sivas Kelle Tatlis1

Kaynak: (Karaday1 2024)

1.2.10. Hurma Tathsi (Sini Hurmasi)

Sivas’ta en cok tiiketilen ve misafirlere ikram edilen geleneksel tatlilarin
baginda hurma tatlist gelmektedir. Kalburabasti tatlisina benzeyen hurma tatlisinin
hamurunda kalburabastidan farkli olarak irmik kullanilmamaktadir. Hurma tatlisi,
kalburabast1 tatlisina gore daha gevrektir fakat kalburabasti tatlist hurma tatlisina
gore daha parlak goriiniimdedir. Sivas’ta geleneksel bir mutfak aleti olan kalbur
adindaki elek, ¢cogu evde bulunmaktadir. Hazirlanan hamur bu kalbur {izerinde sekil
verilerek firina gonderilmektedir. Bu bolgeyi ziyarete gelen insanlara ikram edilen

tatlilarin baginda hurma tatlis1 yer almaktadir (Hastaoglu, Seker 2020).

Kaynak: (Turizm Midirligi 2024)
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1.3. Hurma Tathsi

Sivas hurma tathisinin  tanimi TDK'de karsiligi soyledir : "Beze bigimine
getirilmis hamur pargasinin yassilastirilip ortasina ceviz i¢i ve yag konarak firinda
pisirilen ve pistikten sonra iizerine soguk seker serbeti dokiilen bir tatli tiird".

(Lezzet, 2024)

Hurmanin hamurunda (Hurma, Hurmasice" veya "Hurme"), yogurt, un,
yumurta, ceviz i¢i, margarin, aycicek yagi ve kabartma tozu ; serbetinde ise limon
suyu, seker ve su kullanilmaktadir (Topaloglu vd., 2024). Kolay bir tatli olan hurma
tatlis1, serbetli bir tathidir. Tatlinin ad1 diistintildiiginde yapiminin nasil olduguna dair
fikir yiiriitiilebilmektedir. Fakat bu tatlinin yapilisina 6zel olan kalburu agiklamak
gerekirse mutfaklarda kullanilan, yoresel iirlinlerin yapiminda tercih edilen bir ¢esit
elek tiiridiir. Kalbur, bu tath ¢esidinin ortaya ¢ikmasinda kullanilan bir ara¢ olarak
degerlendirilir. Kalburabasti ve hurma tatlis1 sekil olarak birbirine benzemektedir.
Fakat Sivas’ta bu tatliya hurma ya da hurme tatlis1 denir. Farkli sehirlerde bu tatlinin
ad1 altinda bir¢ok degisik versiyonu yapilmaktadir. Hatta Tiirkiye’nin komsusu olan
Yunanistan’da bile ‘Melomakarono’ tatlist hurma tatlisina benzemektedir. Hurma
tatlisindan farkli olarak igerisine bal ve karanfil eklenmesidir. Sivas’ta hurma tatlisi,
bayramlarda, 6nemli giinlerde yapilmaktadir. Hurmanim 1 tanesi yaklasik olarak 40
gr. gelmektedir ve ortalama 125 kcal’dir. Bu tatli, baklavaya gore hafiftir ve yapilist
daha kolaydir. Hurma tatlisi, Sivas halki tarafindan tercih edilmektedir (Basg1 2015).

1.4. Hurma Tathsimin Tarihgesi

Osmanli mutfagindan bugiinkii Tiirk mutfagina kadar serbetli tatlilar hep 6n
planda olmustur. Misafir agirlanacagi zaman, bayramlarda, diigiinlerde, cenazelerde,

0zel giinlerde serbetli tatlilar hep 6nemli bir yere sahip olmustur.

Hurma tatlis1, ¢ok eskiden giiniimiize ulagsmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde
ayrt bir yere sahiptir. Hurma tatlisi, 6zel gilinlerde, bayramlarda, diigiinlerde, soz
kesmede vs. yapilan ve gelen misafirler i¢in hazirlanip ikram edilen serbetli
tathillardan birisidir. Hurma tatlisi, bir¢cok farkli ilde yapilmaktadir. Yapildigi ilin
yoresel lriinleri ve pisirme teknikleri 6n plana ¢ikmaktadir fakat hurma tatlisinin

yapildig: illerde ortaya ¢ikan tek ortak yon sekline bagl kalinmasidir.
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Sivas yoresine ait oldugu bilinen hurma tatlisi, Sanlurfa’dan Afyon’a,
Amasya’dan Aksaray’a kadar uzanmaktadir ve genelde o bdlgelerin tatlis1 olarak
bilinmektedir. Heniiz hangi sehre ait oldugu kesin olarak bilinmese de Tiirk
mutfaginda severek tiiketilen ve her yorenin mutfaginda yer alip, sofralar siisleyen

bir serbetli tathidir (Celik 2023).

Sivas’a 6zgli olan bu tathnin hikayesi ise sdyledir; Osmanli zamaninda
Sivas’in Zara ilgesinde yasayan bir as¢1, sarayin mutfaginda gorevlendirmek igin
Istanbul’a ¢agirilmaktadir. Ad1 Ahmet olan bu kisi, saraya alinir ve isini yaparken bir
giin yaratici, 6zel bir tath yapmak ister. Fakat tatliyr yaparken yoresel bir iiriin
cikarmak ister ve kendi bolgesinin yemek kiiltlirline uygun malzemeleri toparlar.
Ortaya ¢ikardig1 yeni tathinin adina da “kalburabasti” diye sdyler. Tatlist Istanbul’da
, saray sofralarinda iinlenir ve her davette bu tatlinin da masada bulunmasi istenir.
Saray halki, Istanbul halki bu tatliyr Sivas halkindan &nce tanimis ve bunu

mutfaklarinda uygulamiglardir (Biilent Taskin 2023).

Mehmed Kamil, Mekteb-i Tibbiye-i Adliye-i Sahane hocalarindandir. ilk
yemek kitabin1 1844°te tas baski halinde yayinlatan Kamil, kitabina ‘Melceii’t-
Tabbahin’ adim1 vermistir. Bu yemek kitabinda kalburabasti tatlisindan da s6z
etmigtir. Fakat bu ilk yemek kitabinda kalburabasti tatlisi ‘Hurma’ olarak

adlandirilmistir ve su sekilde anlatilir:

"Tarik-i tabhi: Yarim kiyye miktar: dakik-i hdstan eleyip vasat kepge ile bir
kepge erimis rigan-1 sdde ve kabul ettigi kadar durulmus kiillii su ve az tuz ile geregi
gibi yogurup el ile oklava gibi uzatip hurma miktar: bicak ile kestikten sonra tek tek
ince ¢ubuklu sepet iistiinde yuvarlayp kizgin yagda kizartildik¢a kepge ile ¢ikarip
kivamlica kaynar asel veya seker igine atip bir miktar durdukta yine ¢ikarip tabaga

nizamiyle istif ve tenaviil buyrula..." (Lezzet 2024).

Ik yemek kitab1 olarak bilinen ‘Melceii’t-Tabbahin’de hurmanin tarifi su
sekilde verilmistir: eritilmis sade yag (rugan-1 sade), unun alabilecegi kadar kiillii su,
elenmis un ve tuzdur. Hamur, tel elek {izerinde veya ince cubuklu sepette
sekillendirildikten sonra kizgin yaga atilarak pisirilir ve ardindan dogrudan serbete

daldirildig: belirtilmistir.
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1.5. Hurma Tathsimin Ozellikleri

Hurma tatlis1, yumurta, su, yogurt, un eklenerek parmak ucu yardimiyla orta

yumusaklikta bir hamurun yogurulmasiyla elde edilir. Ayrica orijinal regetesinde kiil

suyu kullamlmaktadir (Uger 2019). Kiil suyu, hamurun yapisina gevreklik

vermektedir. Bu hamur genellikle yuvarlak veya oval sekillerde kuruyemislerle

doldurularak sekillendirilir. Daha sonra bu hamur parcalar1 firinda veya tavada

kizartilarak (yoreden yoreye gore degismektedir) pisirilmektedir. Hurma tatlisinin

genel ozellikleri siralanacak olunursa;

1)

2)

3)

4)

5)

Malzemeler: Un, tereyagi, yumurta, killi, seker, su gibi temel
malzemeler kullanilarak yapilmaktadir. Fakat kullanilan bu malzemeler
yoreden yoreye gore degismektedir.

Sekil ve yapilis : Hamur yuvarlak sekilde agilir. Orta kismina genelde
ceviz i¢i konularak kapatilir ve kalbur ile sekil verilir.

Pisirme Yontemi: 170 derece firinda 30-35 dakika arasinda
pisirilmektedir. Malzemeler gibi pisirme teknikleri de bolgeden bolgeye
farklilik gostermektedir. Bazi bolgelerde kizartilarak yapilirken (Van
mutfagi, Sanlurfa mutfagi gibi), bazi bolgelerde firmlanarak (Sivas
mutfagi, Amasya mutfagi, Afyon mutfagi gibi) pisirilmektedir.
Serbetleme: Hurma tatlis1 genellikle seker serbeti ile tatlandirilarak ve
tizerine doviilmis ceviz dokiilerek servis edilir.

Yoresel Deger: Sivas’a ait oldugu diisiinlilen bu serbetli tathi, genelde

0zel giinlerde, bayramlarda veya 6zel davetlerde yapilmaktadir.

1.6. Sivas Hurma Tathsinda Kullanilan Malzemeler

Un: Hurma tathsinda kullanilan un, hamurun kivam almasi igin

kullanilmaktadir.

Yumurta: Yumurta, hamurun baglanmasina ve yumusak bir dokuya

sahip olmasina yardimci1 olur

Seker: Seker hamura tat verir, lezzet dengesini saglar, doku ve yapisim

tyilestirir ve renk goriinlimiinii saglar
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e Tereyagi: Tereyagimin krema kivamima getirilmesi, hamurun
havalanmasina yardimci olur ve kabarmasini saglar. Hamurun yapisini
giiclendirir ve elastikiyet kazandirir, bdylece pisirme sirasinda daha iyi bir
sekil almasin1 saglar.

e Yogurt/Siit: Siit, yagh yapisindan dolay1r hamurun elastikiyetini artirir.
Yogurt ise kabarmasini engeller ve sertlesmesini saglar.

e Kiil Suyu: Kiil suyu, hamura eklendiginde yapisina gevreklik saglar.

Ayrica fazla eklenmemelidir ¢iinkii hamurun tadini1 degistirebilir.

e Su: Su, serbet yaparken kullanilir ve serbete akigskanlik saglar, sekerin

erimesine yardimci olur.

e Limon Suyu: Serbete eklenen limon suyu serbetin kristallesmesini onler

ve kivam almasini saglar (Asefi, Artik 1992).

e Ceviz Ici: Hurma tathsmin arasma konularak sekil verilir. Tatlmin
lezzetini artirir.

e Kabartma Tozu / Karbonat: Kabartma tozu, genellikle asidik
bilesenlerle (6rnegin yogurt veya sirke) birlikte kullanildiginda etkilidir;
bu kombinasyon, daha iyi bir yiikselti saglamak ic¢in gerekli olan asidik

ortami1 olusturur.

Aycicek yagi: Hamura gevreklik 6zelligi vermektedir. Fakat aycicek yag:
ile yapilan hamur islerinin kullanim siireleri kisadir (Jacob, Leelavathi
2007).

Sirke: Sirke, hamurda asidik bir ortam yaratir. Bu, kabartma tozu veya
kabartma sodasi gibi alkalin maddelerin etkinligini artirarak daha iyi

kabarma saglar.
1.7. Sivas Hurma Tathsinda Kullanilan Arac¢ ve Geregler

Hurma tathisinin yapiminda kullanilan arag geregler, diger yapilan tatlilarda
kullanilan ara¢ gereclerden farkli degildir. Sadece tek bir arag gere¢ vardir ki
yalnizca hurma tatlis1 yapilirken mutlaka olmasi gerekmektedir. Oda “kalbur” dur.

TDK’na gore kalbur ; “tahil ve diger iri taneli maddeleri elemek icin kullanilan

22



biiyiik delikli veya seyrek telli elek” tir (Dictionaries 2024). Kimileri bu tatlinin
seklini rende ile vermeye caligsa da orijinalinde kalburla yapilmalidir. Yapiminda
kullanilan diger arag¢ gereglerden biri, yogurma kaplaridir. Hamurun tiim malzemeleri
buraya sirayla eklenerek kulak memesi kivaminda bir hamur yogurulmasi saglanir.
Kullanilan ara¢ gere¢ kategorisine 0l¢ii kasiklari, tavalar ve tencerede girmektedir.
Olgii kasiklari regetedeki malzemeleri dogru bir sekilde ayarlamaya yaramaktadur.
Tavalarda eritilmesi gercken yaglarin eritilmesi igin kullanilmaktadir. Tencerede ise
serbetinin hazirligi yapilmaktadir. Taban celigi ¢ok kalin olan tencereler tercih
edilmemelidir. Bir diger ara¢ gereglerden birisi olan elek, hamura katilan unun
elenmesine ve boylelikle unun igerisinde bulunan bugdaydaki glutenin hava alarak
daha fazla kabarmasina katkida bulunmaktadir. Onemli arag¢ gereclerden birisi ise
hassas terazilerdir. Tiim malzemelerin eksiksiz tartilmasi, tarifin tam olarak yerine
getirilmesi icin hassas terazinin olmasi gerekmektedir. Olgiilii olarak hazirlanan,
yogurulan ve sekil verilen hamur i¢in gerekli olan bir diger ara¢ ve gerecler; tepsiler
ve firindir. Sekil verilen hamurlar, tepsilere dizilip belirli derecedeki firinda

pisirilmektedir.
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IKINCI BOLUM

2.YONTEM

2.1. Arastirmanin Konusu ve Problemi

Her toplumun maddi ve manevi degerleri, kendilerine 6zgii degerleri ve
gelenek gorenekleri vardir. Var olan bu 6zellikler toplumun kiiltiirel yapisim
olusturur. Ancak her bdlgenin ve her toplumun kiiltiirel 6zellikleri birbirlerinden
farklidir (Batu, Batu 2016). Tirk mutfagi, koklii bir kiiltiire sahip olup zengin
malzemelerle yapilan yemekleri, farkli devletlerden etkilenmesi ve kendine 6zgii
ozellikleriyle Diinya mutfaklarinda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sayede Tiirk mutfagi,
Diinya mutfaklar1 arasinda ilk iige girmis ve en besleyici mutfaklar arasinda yer
almistir. Ayrica Tirk tatlilari, Tiirk toplumu igin her zaman ayri bir degere sahip
olmustur (Sanlier vd., 2008). Yemek Kkiiltiirii, farkli toplumlarin yeme-igme
aliskanliklar1 ve yemek lezzetleri agisindan kiiltiirden kiiltiire ve ydreden yoreye
biiylik farkliliklar gosterir. Bu ¢esitlilik 6zellikle 6zel giinlerde, kutlamalarda ve
bayramlarda daha belirgin hale gelir (Tafed 2014). Tiirk mutfaginin beslenme sekli,
toplumun ekonomik durumu, cografi ozellikleri ve dini inanglar1 gibi cesitli
faktorlere gore degisir. Tiirk toplumunda ikram kiiltiiri olduk¢a 6nemlidir ve tatlhilar
genellikle ikram edilir. Tatlilar ve serbetlerin Tiirk mutfagindaki yeri Osmanli ve
Anadolu Sel¢uklu mutfagina dayanmaktadir. Tathilar, Tiirk toplumunda biiyiik bir
oneme sahiptir ve glinliik yemeklerden 6zel giin sofralarina kadar her zaman tercih
edilir. Diiglinlerden cenazelere, bayramlardan eve gelen misafirlere kadar her

durumda tathilar 6nemlidir.

Bu arastirmanin temel amaci Sivas hurma tatlisinin hazirlanmasinda
kullanilan c¢esitli recete/tariflerin farkliliklarini incelemektir. Bu dogrultuda Sivas
hurma tathisindaki tarifler malzeme cesitliligi, tatlandiric1 farkliliklar1 vd., yoniinden
incelenecektir. Calismadan elde edilecek bulgular neticesinde Sivas hurma tatlisina
yonelik gastronomik degerin artacagr ve yerel mutfagin korunmasina katkida

bulunulacag diisiiniilmektedir. Bu yoniiyle ¢alisma 6nem arz etmektedir.
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2.2. Arastirmanin Amaci

Sivas bolgesinde yapilan ve bu bolgeye ait oldugu diisiintilen hurma tatlisi,
standart bir regete elde edilmesi bu yapilan ¢alismanin temel amacim
olusturmaktadir. Yapilan bu calismada Sivas’in yoresel iirlinli olarak bilinen hurma
tatlisina standart bir regete olusturulmasi, insanlarin hurma tatlisi igin tek bir regete
kullanmas1 ve hurma tatlisinin yapildig1 bolgelerde yasayan insanlarin standart regete
kavramindan haberdar olmasi hedeflenmistir. Bu caligmanin bir diger amaci ise
hurma tathisinin Sivas’a ait oldugunu kanitlamak ve standart bir receteye sahip

olmasini saglamaktir. Calismanin alt amaglari ise sunlardir;

v Restoranlarin meniisiinde yer alan hurma tatlisinin, bir standart regete ile
yer almasi
v' Insanlarin yoresel mutfaga yonelim ve ilgisinin arttirilmasi, yoresel

lezzeti tattirarak merak uyandirilmasi ve yoresel mutfaga sahip ¢ikilmasi
2.3. Arastirmani Onemi

Sivas hurma tatlisi, yerel gastronominin 6nemli bir pargasidir. Arastirma, bu
tatlilarin  geleneksel tariflerinin ve yapim tekniklerinin belgelenmesine ve
korunmasma katkida bulunacaktir. Tathlarin duyusal 06zelliklerinin ve besin
degerlerinin incelenmesi, gida bilimi agisindan 6nemli veriler saglayacaktir. Farkli
tariflerin karsilastirilmasi, tathilarin daha 1iyi anlasilmasimi ve gelistirilmesini
destekleyecektir. Besin degerleri {izerine yapilan kesin analizler, bu tatlilarin
beslenme iizerindeki etkilerini anlamada yardimci olur. Bu, tiiketicilere saglikli
beslenme konusunda daha bilingli tercihler yapma imkani sunacaktir. Farkl tariflerin
sonuglarin karsilastirilmasi, gastronomide c¢esitliligi ve yaraticiligi tesvik edecektir.
Bu durum, yerel mutfagin tanitimina katki saglayabilir. Aragtirma bulgulari, yerel
tireticilerin ve seflerin tathilarin1 gelistirip pazarlama stratejilerini olusturmasina
yardimer olabilir, boylece ekonomik kalkinmaya katki saglanabilir. Duyusal
ozelliklerin analizi, tiiketicilerin tatlilara yonelik tercihlerini anlamaya yardimer olur.
Bu bilgiler, nasil daha lezzetli ve c¢ekici tatlilar hazirlanabilecegine dair i¢cgoriiler

sunabilir. Ayrica arastirmanin sonuglari, hem akademik literatiire hem de gida
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sektorline katkida bulunarak, gelecekteki aragtirmalar ve {iriin gelistirmeleri i¢in bir

temel olusturabilir.
2.4. Arastirmanin Simirhhiklar:

Arastirma, belirli bir mekan ve tadim yapan bireyler arasinda smirli bir
kapsamda  gerceklestirilmistir.  Bu  nedenle, elde edilen  bulgularin
genellestirilebilmesi, mekanin Ozelliklerine ve katilimcilarin damak tadina bagh
olarak degisebilmektedir. Sinirliliklarin basinda Sivas hurma tatlis1 ile ilgili
calismalarin kaynaklarda ¢ok az yer almasi, yapilan c¢aligmalarin birgogu

uygulamaya degil de teorige doniik olmasidir.

Yapilan bu calisma, 20 farkl kisi ile goriisme saglanarak Sivas hurma
tarifinin alinmas1 ve alinan bu 20 farkli regete Orneginden 15 farkli regetenin
yapilarak 20 farkli kisiye tattirilmasi ile siirlandirilmigtir. Hazirlanan bu 6rneklerde

duyusal analiz yontemi kullanilarak sinirlandirilmistir.
2.5. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmada, 6rneklem se¢imi yapilirken evreni temsil edebilecek sekilde
secilmesi hedeflenmistir. Fakat genis gruplara ulasmak ve karsilasilabilecek olasi
zorluklardan dolay1 kartopu drnekleme yontemi kullanilmistir. Orneklem segilirken
Sivas yoresinde yasayan ve Sivas mutfagi hakkinda bilgi birikimine sahip olan
kisilere ulasilmasit hedeflenmis ve bu konu ile ilgili insanlardan bilgi alinarak
aragtirmaya katilacak kisiler belirlenmistir. Calismanin 6rneklemi bu yonde Sivas
merkezde yer alan Karsiyaka Kiz Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesinde gorev yapan

20 6gretmenden olugmaktadir.
2.6. Arastirmanin Hipotezleri

Hi: Farkli tarifler ile hazirlanan hurma tatlilarinin besin degerleri arasinda

istatistiksel olarak onemli farklar vardir.

H,: Farkl tarifler ile hazirlanan hurma tatlhilarinin duyusal 6zellikleri arasinda

istatistiksel olarak onemli farklar vardir.
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Has: Farkl: tarifler ile hazirlanan hurma tatlilarinin tekstiir 6zellikleri arasinda

istatistiksel olarak énemli farklar vardir.
2.7. Arastirmamin Varsayimlari

Arastirmanin verilerinin hedeflenen amaca en uygun bi¢cimde toplandigi
kabul edilmistir. Duyusal analiz yapan 6gretmenlerin arastirma i¢in yapilan iiriinleri
degerlendirirken objektif cevaplar verdikleri varsayillmistir. Yapilan literatiir
incelemelerinin kavramsal ¢ergeve icin yeterli oldugu kabul edilmistir. Calisma ig¢in
toplanan 6rneklem grubunun yeterli diizeyde oldugu kabul edilmistir. Elde edilen
beyanlarin dogru oldugu, tiim malzeme ve materyallerin evrensel oldugu

varsayilmistir.
2.8. Verilerin Elde Edilmesi

Verilerin elde edilebilmesi icin duyusal analiz 06lgegi kullanilmistir.
Calismada karma yontem kullanilmis olup nicel ve nitel tekniklerden
yararlanilmistir. Geleneksel yontemlerle hazirlanan ve pisirilen hurma tathisi i¢in 15
farkli kisiye 13 farkli soru sorulmustur. Bu sorulardan bir tanesi ‘Sivas hurma
tatlisinda hangi malzemeleri kullaniyorsunuz?’ olmustur. 15 kisinin verdigi cevaba
gore her birinin regetesi ayr1 ayri1 olacak sekilde uygulamali mutfak atdlyesinde
hazirlanmistir. Yapilan 15 farkli hurma regetesi, 20 farkli egitimli panelistlere
duyusal analiz yontemi kullanilarak tattirilmis ve goriisleri alinmistir. Bu ¢alismanin
sonucunda Sivas bolgesinde yapilmasina ragmen birden fazla recetesi olan hurma
tathisin1  standart bir recete haline getirmektir. Arastirma konusu olarak farkl
tariflerle yapilan Sivas hurma tatlilarinin duyusal, tekstiirel ve besin degeri arasindaki
farklarin belirlenmesi ile ilgili egitimli kisilerden olusan panelist grubuna (n=20), 13
Mayis 2024 tarihinde ilk duyusal analiz yapilmistir. Yine ayni panelist grubuna 27
Mayis 2024 tarihinde ikinci duyusal analiz gergeklestirilmistir. Panelistlerden 15
farklt hurma tatlilarinin tadimini yaparak farkli parametrelerini hedonik skalada 1-9
arasinda puanlamalar1 istenmistir. Verilerin elde edilebilmesi i¢in kullanilan duyusal
analiz 6lcegi Ek1’ de verilmistir. Bu arastirma konusuna etik olarak uygunluguna

Etik Degerlendirme Kurulu oy birligi ile karar vermistir.
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2.8.1.Yan1 Yapilandirilmis Goriisme

Yar1 yapilandirilmis goriisme tekniginde katilimciya sorulmak istenen tiim
sorular gorlisme protokoliine gore diizenlenerek oOnceden hazirlanir. Ayrica
arastirmayl yapan Kisi goriismenin gidisatina gore farkli ya da konu ile ilgili alt
basamaklara sahip sorular1 gériigme esnasinda katilimeiya sorabilmektedir. Goriisme
esnasinda katilimci, arastirmacinin soracagi sonraki sorulari dnceden yanitlamissa
arastirmact o sorular tekrar sormayabilir. Bu teknik, standartlig1 ve esnek yapisi
sayesinde arastirmalarda siklikla tercih edilmektedir. Yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi, diger tekniklere gore arastirmalar1 kolaylastirmaktadir. Onceden
hazirlanmast ve goriigme esnasinda da degisikliklerin  yapilabilir olmasi

arastirmacilar tarafindan tercih edilmektedir (Ttimiikli 2000).

Arastirmanin amact dogrultusunda ilgili literatiir incelenmis ve arastirmaci
tarafindan literatiire uygun olarak yar1 yapilandirilmis gériisme formu hazirlanmistir.
Hazirlanan bu form 13 ifadeden olugmaktadir. Katilimcilara gériisme 6ncesinde konu
ile 1ilgili bilgilendirme yapilmis ve tiim goriismeler yazili olarak kayit altina

alinmastir.

Hazirlanan sorular, Hurma tatlisinin analizini daha iyi yapabilmek ve
caligmanin gidisatim kolaylastirmak {iizere hazirlanmistir. 15 farkli katilimciya
asagidaki sorular sorulmus ve verdikleri yanitlar duyusal, tekstiirel ve besin

analizlerine tabii tutulmustur.
Yar1 yapilandirilmis formda yer alan sorular;
1. Sivas Hurma tatlisinda hangi malzemeleri kullaniyorsunuz?
2. Sivas Hurma tathisinin yapilis1 hakkinda bilgi verir misiniz?
3. Sivas Hurma tatlisin1 hangi yontem ile pisiriyorsunuz?

4.Sivas Hurma tathisinin yapiminda kullandigimiz yoreye o6zgii ekipmanlar

nelerdir?
5. Kag yildir bu tatliy1 yapiyorsunuz?
6. Sivas Hurma tatlisin1 ilk kimden 6grendiniz?

7. Sivas Hurma tatlisinin tarihsel ge¢misiyle ilgili bilginiz var mi1?
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8. Sivas Hurma tatlisin1 gelecek kusaklara nasil aktartyorsunuz?

9.Sivas Hurma tatlisina farkli olarak hangi malzemeleri kullaniyorsunuz?
10. Hurma tathisinin diger yorelerdeki adini biliyor musunuz?

11. Cografi isaretli tiriinler hakkinda neler diisliniiyorsunuz?

12. Sivas Hurma tathis1 Sivas’a mu aittir? Ait oldugunu diisiiniiyorsaniz

cografi isaret tescili yapilarak korunma altina alinmali midir?

13. Sivas Hurma tatlis1 cografi isaretli bir iiriin olsa meniide yer almas1 yada

almamas: satiglarin artmasina yada azalmasina etki eder mi?
2.8.2. Duyusal Analiz

Duyusal degerlendirme formu, 8 kriter ve 9 ifadeden olusmaktadir. Bu
kriterler Goriinils, Kabuk Rengi, Ic Rengi, Koku, Tat/Lezzet, Agizda Dagilabilirlik,
Gevreklik ve Genel begenidir. Belirlenen kriterleri degerlendirmek igin kullanilan
ifadeler ise 1: Son derece kotii , 2: Cok kotii, 3: Koti, 4: Ortanin alti, 5: Orta, 6:
Ortanin Ustii, 7: Iyi, 8: Cok iyi ve 9: Miikemmel’dir. Katilan panelistlerden her bir
tirtinii duyusal degerlendirme formunda belirtilen Kriterlere gore puanlamalari talep

edilmistir.
2.8.2.1. Goriiniis

Arastirmanin amact dogrultusunda farkli tariflerle yapilan Sivas hurma
tathilarinin goriinlis agisindan uygun olup olmadiginin degerlendirilmesi istenmistir.
Goriiniis icin dikkat edilmesi gereken noktalar, farkli regetelere sahip olan hurma
tatlilarinin sekillerinin ayni olmasi ve pisirme isleminden sonra da hamurun seklinin
aynt oranda degisip degismedigini gozlemlemektir. Ayni zamanda goriiniiste

istenilen bir diger hususta hamurlarin boyut olarak ayni1 ve piiriizsiiz olmasidir.
2.8.2.2. Kabuk Rengi

Arastirmanin amact dogrultusunda farkli tariflerle yapilan Sivas hurma
tathlariin kabuk renginin degerlendirilmesi istenmistir. Kabuk rengi icin dikkat
edilmesi gereken hususlar; renk dogalligi, renk homojenligi, renk parlakligi, renk

tazeligidir. Bunlarin yani sira kabuk renginde istenilen diger bir husus renk
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tutarliligidir. Yani ayni regetelerin farkli zaman dilimlerinde yapildiginda da renk

farkinin ayni olup olmadigidir.
2.8.2.3. ¢ Rengi

Arastirmanin amact dogrultusunda farkli tariflerle yapilan Sivas hurma
tatlilarr icin i¢ renginin degerlendirilmesinin yapilmasi istenmistir. ¢ rengi igin
istenilen renk, altin sarisindan agik kahverengiye kadar degisen bir tonda olmasidir.
Kullanilan malzemelerin homojen olarak karistirilmasi ve pisirme siirelerinin iyi

ayarlanmasi da i¢ renginin kabul edilebilir diizeyde olmasina katki saglamaktadir.
2.8.2.4. Koku

Arastirmanin amaci dogrultusunda farkli tariflerle yapilan Sivas hurma
tatlilarinin koku agisindan degerlendirilmesi istenmistir. Farkli tariflerle hazirlanan
Sivas hurmalarinda koku yoniinden dikkat edilmesi gereken noktalar; hos kokmasi

gerekir ve agir margarin yada tereyagi kokusuna sahip olmamasi gerekir.
2.8.2.5. Tat/Lezzet

Arastirmanin amaci dogrultusunda farkli tariflerle yapilan Sivas hurma
tathlarinin lezzet acisindan degerlendirilmesi istenmistir. Uriinlerin lezzetinde dikkat
edilmesi gereken noktalar farkli regetelerle yapilan Sivas hurma tatlisinin
hamurlarinin lezzetlerinin farkliligidir. Lezzetinde istenilen noktalardan bir digeri de

kiyir olmasidir.
2.8.2.6.Agi1zda Dagilabilirlik

Aragtirmanin amaci dogrultusunda farkli tariflerle yapilan Sivas hurma
tathlarinin agizda dagilabilirlik agisindan degerlendirilmesi istenmistir. Yapilan
tiriinlerde dikkat edilmesi gereken kriterler genellikle dokusu ve icerdigi su orani ile
ilgilidir. Bu kriterler, hurmanin yenildiginde agizda ne kadar hizli ve kolay bir

sekilde pargalandigini belirler.
2.8.2.7. Gevreklik

Arastirmanin amact dogrultusunda farkli tariflerle yapilan Sivas hurma
tatlilarmin gevreklik agisindan degerlendirilmesi istenmistir. Uriinlerde istenilen

gevreklik faktorli; tathnin diginin hafif sert ve kiyir kiyir, iginin ise daha daha
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yumusak ve nemli olmasidir. Dig kismi 1sirildiginda hos bir ¢itirlik sunmasi, i¢
kisminin ise agizda kolayca dagilan bir lezzete ve dokuya sahip olmasi

beklenmektedir.
2.8.2.8. Genel Begeni

Arastirmanin amact dogrultusunda farkli tariflerle yapilan Sivas hurma
tatlilarinin genel begeni agisindan degerlendirilmesi istenmistir. Genel begeni de
dahil diger 7 kriterlere dikkat ederek iirtinlerin genel olarak degerlendirilmesi ve

puanlanmasidir.
2.8.2.9. Deneme Plam

Deneme planinda belirtilen farkl: tariflerle yapilan Sivas hurma tatlilart i¢in
arastirma yontemlerinden nicel ve nitel yontemler kullanilmistir. Nicel arastirma
yontemlerinden igerik analizi ve deneysel model teknigi kullanilmis, nitel arastirma
yontemlerinden ise gbzlem ve Kkartopu teknigi kullanilmistir. Arastirma igin
olusturulan regeteler Sivas bolgesinde uzun zamandir yasayan, alaninda nitelikli ve
hurma tatlisin1 yapip insanlar tarafindan begenilen kisilerden olusmaktadir. 20 farkli
kisi ile goriisiilmiis ve 15 farkl recete elde edilmistir. Her regetenin malzemesi,
yapilis1 ve serbetlenme zamanlar farklilik gostermektedir. Deneme asamasinda daha
verimli sonug alabilmek adina 15 farkli tatli 2 farkli zaman diliminde katilimcilara
tattirilmuistir. Her paneliste 2 kez tadim yaptirilmistir. Bu galisma igin sigara igmeyen
kisiler secilmistir. Calisma, egitimli panelistlerden olusmaktadir. Katilan panelistlere
once duyusal analiz hakkinda daha sonra hurma tathis1 hakkinda bilgilendirme
yapilmistir. Dogru sonuglara ulagsmak i¢in duyusal analiz yapilirken katilimcilarin
arasinda belirli bir mesafe bulundurulmustur. 15 farkli Sivas hurma regeteleri asagida

ayrintili olarak verilmistir.
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Recete No: 1 Recgete Sahibi: S.D

MALZEMELER GORSEL
:‘ 2

1) Vita yag (250 gr.) = 250 gr.

2) Yarim ¢ay bardagi aycicek yagi =50 ml
3) Yarim cay bardagi yogurt = 50 gr.
4) 1 adet yumurta = 50 gr.

5) Bir tutam tuz = 3 gr.

6) 2 corba kasi81 sirke = 26 gr.

7) 1 paket kabartma tozu = 10 gr.

8) 4.5 su bardagi un = 700 gr.
Iciicin:

1) Ceviz i¢i = 150 gr.

Serbeti i¢in:

1) 3 su bardag1 seker = 600 gr.

2) 3 su bardagt su = 600 ml

3) 5-6 damla limon suyu =7 ml

HAZIRLANISI

1) 1lk olarak tathnin serbeti yapilir. Bir tencereye su ve seker almarak kaynamaya
birakilir. Kaynayan serbetin igerisine 5-6 damla limon suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve sogumaya birakilir.

2) Elenmis unun ortasi agilir ve oda 1sisinda bekletilen vita yag , aycicek yagr ,
yogurt , yumurta, tuz, sirke, kabartma tozu ve un eklenir. Yagli hamur oldugu igin
lyice birlegsmesi gerekir. Yogurulan hamur kalburda sekil verilir ve ortasina ceviz i¢i
eklenerek kapatilir. Tepsiye yagh kagit serilerek sekil verilen hurmalar dizilir.

3) 180 °C firinda 35 dakika pisirilir. (Firindan firina degisiklik gosterebilmektedir)

4) Pisen tatlinin ilk sicagi ¢iktiktan sonra 1lik serbeti verilir.
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Recete No: 2 Recgete Sahibi: F.P

MALZEMELER | GORSEL

1) Tuzsuz tereyagi = 250 gr.

2) 1 su bardag1 aygicek yagi = 200 ml
3) 2 adet yumurta = 100 gr.

4) 1 su bardag: yogurt = 240 gr.
5) 1 paket kabartma tozu = 10 gr.
6) 1 paket vanilin =5 gr.

7) 8 su bardagi un = 880 gr.
Serbeti i¢in:

1) 3 su bardagi su = 600 ml

2) 4 su bardag1 seker = 800 gr.

3) 5-6 damla limon suyu = 7 ml

.

HAZIRLANISI

1) Serbeti yapmak i¢in su ve seker bir tencereye alinir. Kaynamaya baglayinca limon
suyu eklenir. 15 dakika daha kaynayan serbet 1limasi i¢in kenara kaldirilir.

2) Oda 1s1sinda bekleyen tereyagi, bir yogurma kabina alinir, lizerine un ve kabartma
tozu en son katilacak sekilde sirayla ay¢icek yagi, yumurta, yogurt ve vanilin eklenir.
Kulak memesi kivamindan sert olacak sekilde bir hamur elde edilir.

3) Ceviz biiytikliigiinde yumaklar alinir , kalburda sekil verilir

4) Yagl kagit serilmis tepsiye yerlestirilir ve 180 °C firinda 35 dakika pisirilir.

5) Tath firindan ¢ikinca 1limasi igin kenara alinir.

6) Hurmada, serbette 1l1ik olacak sekilde serbeti verilir.
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Recete No:3 Recete Sahibi: H.A

MALZEMELER GORSEL

1) Tuzsuz tereyagi = 250 gr.

2) 1 adet yumurta =50 gr.

3) 1 ¢ay bardagi aygigek yagi = 100 ml
4) 2 yemek kasi1g1 yogurt = 50 gr.
5) 1 paket kabartma tozu = 10 gr.
6) 6.5 su bardagi un =715 gr.

7) Yarim cay bardagi su = 50 ml
Serbeti i¢in:

1) 3 su bardag1 seker = 600 gr.

2) 3 su bardag1 su = 600 ml

3) 6-7 damla limon = 8 ml

HAZIRLANISI

1) 11k olarak serbet hazirlanir. Bir tencereye su ve seker alinarak kaynamaya birakilir.
Kaynayan serbetin igerisine 5-6 damla limon suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve sogumaya birakilir.

2) Tereyag eritilir. Ilidiktan sonra kopigii alinir ve aygicek yagi eklenir. Un ve
kabartma tozu harici diger malzemeler (tereyagi, ayg¢igek yagi , yogurt, su ve
yumurta) eklenerek cirpilir. Cirpillan hamurun i¢ine un elenir. Kulak memesi
kivamina gelen hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar alinir.

3) Kalburda sekil verilerek firin tepsisine yerlestirilir ve 180 °C firinda 30 dakika
pisirilir.

4) Tathida soguk, serbette soguk dokiilerek dinlendirilir ve servise hazir edilir.
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Recete No:4 Recete Sahibi: E.Y

MALZEMELER GORSEL

1) Yarim su bardagi yogurt = 100 gr.

2) Yarim su bardagi aycicek yagr =83 ml
3) 2 adet yumurta = 100 gr.

4) Yarim limon = 30 ml

5) Yarim yemek kasi81 sirke = 7 ml

6) Yarim tatli kasig1 karbonat = 8 gr.

7) 1 paket margarin = 250 gr.

8) 1.5 yemek kasi81 tuzsuz tereyagi = 21 gr.
9) Yarim ¢ay bardagi su = 50 ml

10) 7 su bardagi un = 980 gr.

iciicin:

1) Ceviz i¢i =250 gr.

Serbeti i¢in:

1) 4 su bardagi su = 800 ml

2) 5 su bardag1 seker = 1000 gr.

3) 6-7 damla limon suyu = 8 ml

HAZIRLANISI

1) Margarin eritilir. Ilidiktan sonra yogurma kabina alinir ve iizerine yogurt, tuzsuz
tereyag, su, yogurt, aycicek yagi ve yumurta eklenerek karistirilir.

2) En son unla beraber sirke, limon, karbonat eklenir ve yumusak kivamda bir hamur
elde edilene kadar yogurulur. Hazir olan hamurun igerisine ¢ekilmis ceviz eklenir ve
tekrar yogurulur.

3) Ceviz biiyiikliigiinde pargalar alinarak kalburda sekil verilir. Tepsiye dizilir. 200
°C de 30 dakika pisirilir.

4) Tathyr firina attiktan sonra serbet yapilir. Tencereye su ve seker eklenir.
Kaynayinca limon suyu sikilir. Kaynadiktan 10 dakika sonra alt1 kapatilir. Ilimaya
birakilir.

5) Tath soguk, serbet 1lik olacak sekilde serbeti verilir. Cektikten sonra servise
hazirlanir.
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Recete No:5 Recete Sahibi: Z.T

MALZEMELER GORSEL

1) 1 yumurta saris1 = 20 gr.

2) 1 paket margarin = 250 gr.

3) 1 yemek kasig1 tereyagi = 14 gr.
4) 1 ¢ay bardagi aygicek yagi = 100 ml
5) 2 yemek kasig1 yogurt = 50 ml
6) 1 cay kas1g1 karbonat = 8 gr.

7) 6 su bardagi un = 840 gr.
Serbeti icin:

1) 4 su bardagi seker = 800 gr.

2) 4 su bardagi su = 800 ml

3) 5-6 damla limon suyu = 7 ml

HAZIRLANISI

1) Margarin ve tereyag hafif sarrya dénecek sekilde eritilir. Uzerindeki kopiik bir
kasik yardimui ile alinir.

2) Yaglar soguduktan sonra yumurta sarisi, aycicek yagi, yogurt, karbonat ve un
yogurma kabina alinir ve kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir.

3) Ceviz biiyiikliigiinde parcalar alinir ve kalburda sekil verilir.

4) Sekil verilen hurmalar firin tepsisine dizilir ve 180 °C firinda dsti hafif
pembelesinceye kadar pisirilir.

5) Tath firindayken serbeti yapilir. Bir tencereye su ve seker alinarak kaynamaya
birakilir. Kaynayan serbetin igerisine 5-6 damla limon suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve sogumaya birakilir.

6) Hurma firindan alinir, sogumaya birakilir.

7) Tatlinin soguk, serbetin 1lik olmasi gerekir.
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Recete No:6 Recete Sahibi: S.H

MALZEMELER | GORSEL

1) 1 yumurta = 50 gr.

2) Yarim ¢ay bardagi aycicek yagi = 50 ml
3) 2 yemek kasig1 yogurt = 50 gr.
4) 1 paket Teremyag = 250 gr.

5) Yarim paket Pelvin yag =125 gr.
6) 1 cay kas1g1 karbonat = 8 gr.

7) Bir fiske tuz = 4 gr.

8) 6.5 su bardagi un =910 gr.
Iciicin:

1) Cekilmis ceviz i¢i = 200 gr.
Serbeti i¢in:

1) 4 su bardagi su = 800 ml

2) 4 su bardag1 seker = 800 gr.

3) 5-6 damla limon suyu =7 ml

HAZIRLANISI

1) Tereyagilar hafif sariya donecek sekilde eritilir. Eriyen tereyaglarin tizerindeki
kopiik alinir, hamura katilmaz.

2) Tereyagilar soguduktan sonra yumurta, aygicek yagi, yogurt, karbonat, tuz ve un
yogurma kabina alinir ve kulak memesi kivamindan sert bir hamur elde edilir.

3) Ceviz biiyiikligiinde pargalar alinir, i¢i oyularak ¢ekilmis ceviz i¢i eklenerek
kapatilir ve kalburda sekil verilir. 180 °C firinda 25-30 dakika pisirilir.

4) Tath firindayken serbeti yapilir. Bir tencereye su ve seker alinarak kaynamaya
birakilir. Kaynayan serbetin igerisine 5-6 damla limon suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve sogumaya birakilir.

5) Hurma firindan alinir, sogumaya birakilir.

6) Tatlinin soguk, serbetin 1lik olmas1 gerekir.
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Recete No:7 Recete Sahibi: A.K

MALZEMELER GORSEL

1) Un = 1000 gr.

2) Margarin = 400 gr.

3) Pudra sekeri = 300 gr.
4) Kabartma tozu = 20 gr.
5) Irmik = 100 gr.

6) Hindistan cevizi =50 gr.
7) 5 adet yumurta = 250 gr.
Serbeti icin:

1) 1 kg su = 1000 ml

2) 1 kg seker= 1000 gr.

3) 1 tam limon = 60 gr.

HAZIRLANISI

1) Margarin oda 1sisina geldiginde un, pudra sekeri, kabartma tozu, irmik, Hindistan
cevizi ve yumurtalar bir yogurma kabina alinarak kulak memesi kivamindan sert bir
hamur elde edilir.

2) Ceviz biiytikliigiinde parcalar alinarak kalburda sekil verilir ve ilk 50 °C de 10
dakika pisirilir. Bunun sebebi hamurun kendini toparlamasi i¢in. 10 dakikadan sonra
180 °C ye alinir ve 20 dakika daha pisirilir.

3) Tath firindayken serbeti hazirlanir. Bir tencereye su ve seker alinarak kaynamaya
birakilir. Kaynayan serbetin icerisine 1 tam limonun suyu sikilir. 20 dakika daha
kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve sogumaya birakilir.

4) Hurma pistikten sonra sicagi ¢ikmadan {izerine sicak serbeti dokiiliir. Dinlendirilir.

Servise hazir hale getirilir.
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Recete No:8 Recete Sahibi: V.A

MALZEMELER GORSEL

1) Un = 1000 gr.

2) Pudra sekeri =300 gr.
3) 4 adet yumurta = 200 gr.
4) Zeytinyagt = 100 ml

5) Margarin =500 gr.
Iciicin:

1) Cekilmis ceviz =400 gr.
Serbeti i¢in:

1) 1 kg seker = 1000 gr.

2) 1 kg su = 1000 ml

3) 1 tam limon = 60 gr.

HAZIRLANISI

1) Tatlinin hamuru i¢in oda 1sisindaki tiim malzemeler (un, pudra sekeri, yumurta,
zeytinyagl ve margarin) yogurma kabina alinir.

2) Kulak memesi kivamindan sert bir hamur elde edilir. Hamur yogurulurken en son
igerisine cevizde eklenir.

3) Ceviz pargast biiylikliiglinde parcalar alinir ve kalburda sekil verilerek tepsiye
dizilir.

4) Onceden 1s1t1lmis 180 °C firmda 30 dakika pisirilir.

5) Hamur, firina verildigi zaman serbetin yapimina baglanir. Bir tencereye su ve
seker almnarak kaynamaya birakilir. Kaynayan serbetin igerisine bir tam limonun
suyu sikilir. 20 dakika daha kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve sogumaya
birakilir.

6) Tatlinin ve serbetin sicak olarak birlegsmesi gerekir.
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Recete No:9 Recgete Sahibi: G.K

MALZEMELER GORSEL
=

1) 1 paket karbonat =5 gr.

2) 2 adet yumurta = 100 gr.

3) Yarim su bardagi aygicek yagi = 50 ml
4) Yarim ¢ay bardagi yogurt = 49 gr.
5) 1 ¢ay bardag siit = 100 ml

6) 250 gr. margarin = 250 gr.

7) 6 su bardagi un = 840 gr.

Serbeti icin:

1) 3 su bardagi su = 600 ml

2) 3 su bardag1 seker = 600 gr.

3) 8-9 damla limon = 12 ml

HAZIRLANISI

1) 1lk olarak serbet hazirlanir. Bir tencereye su ve seker alinarak kaynamaya birakilir.
Kaynayan serbetin igerisine 5-6 damla limon suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve sogumaya birakilir.

2) Oda 1sisindaki un harici tiim malzemeler (karbonat, margarin, yumurta, aycicek
yagi, yogurt, siit) yogurma kabina alinir ve homojen bir yapiya gelene kadar
karistirilir. En son un eklenir ve kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir.

3) Ceviz pargasi biiylikliigiinde hamurlar kopartilarak kalburda sekil verilir ve
tepsiye dizilir. 180 °C firinda 30 dakika pisirilir. Tath firindan ¢ikar ¢ikmaz soguk

serbet lizerine verilir.
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Recete No:10 Recete Sahibi: S.G

MALZEMELER | GORSEL

1) Sade yag = 500 gr.

2) Su =100 ml

3) Aygigek yagi = 100 ml

4) 1 adet yumurta = 50 gr.

5) 1 yemek kasig1 yogurt = 15 gr.
6) 1 paket kabartma tozu = 10 gr.
7) 7 su bardagi un = 980 gr.
Serbeti i¢in:

1) 4 su bardagi su = 800 ml

2) 4 su bardag1 seker = 800 gr.

3) 7-8 damla limon suyu = 10 ml

HAZIRLANISI

1) Oda sicakliginda bekleyen su, sade yag, aycicek yagi, yumurta, yogurt, kabartma
tozu ve un yogurma kabma alinir. Burada oOnemli olan mutlaka sade yag
kullanilmasidir. Kalburdan kalkacak sekilde kivama sahip olmalidir

2) Yogurulan hamurdan ceviz biyikliigiinde pargalar alinir ve kalburda sekil
verilerek tepsiye dizilir. Onceden 1sitilmis 180 °C firinda {izeri hafif kizarana kadar
(yaklasik 30 dakika) pisirilir.

3) Tath firindan ¢ikartilir ve sogumaya birakilir. Bu sirada bir tencereye su ve seker
alinarak. Kaynamaya baslayan sekerli suya limon sikilir, 10 dakika daha kaynatilir ve
ocaktan alinir.

4) Tatl1 soguk, serbeti 1liktan sicak olacak sekilde tatliya dokiiliir.
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Recete No:11 Recete Sahibi: S.G

MALZEMELER GORSEL

1) 150 gr. margarin = 150 gr.

2) 100 gr. tereyag1 = 100 gr.

3) 1 ¢ay bardagi aycicek yagi = 100 ml
4) 1 adet yumurta = 50 gr.

5) 1 cay bardag irmik = 64 gr.

6) Yarim paket kabartma tozu =5 gr.
7) 1 paket vanilin =5 gr.

8) 1 cay kasig1 sirke = 5 ml

9) 5 su bardagi un = 700 gr.

Serbeti icin:

1) 3 su bardagi seker = 600 gr.

2) 3 su bardag1 su = 600 ml

3) 8-9 damla limon suyu = 10 ml

HAZIRLANISI

1) i1k olarak serbet hazirlanir. Bir tencereye su ve seker almarak kaynamaya birakilir.
Kaynayan serbetin igerisine 5-6 damla limon suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve ilimaya birakilir.

2) Hamurun malzemeleri oda 1sisinda olmalidir. Bir yogurma kabina un harici diger
malzemeler ( margarin, tereyagi, aygicek yagi, yumurta, irmik, kabartma tozu,
vanilin sirke) alinir ve karigtirilir. Unda eklenerek kulak memesi kivamindan sert bir
kivam elde edilir.

3) Onceden 1s1tilmis 180 °C firinda 30 dakika pisirilir. Pisen hamur firindan alinir ve
sogumaya birakilir.

4) Soguyan hamurun tizerine 1lik serbet dokiiliir ve ¢ekmesi beklenir.
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Recete No:12 Recete Sahibi: B.Y

MALZEMELER | GORSEL

1) Tuzsuz tereyagi = 250 gr.

2) 1 adet yumurta = 50 gr.

3) 1 cay bardag: yogurt = 100 gr.
4) 1 ¢ay bardagi aygicek yagi = 100 ml
5) 1 paket vanilin =5 gr.

6) 1 paket kabartma tozu = 10 gr.
7) 5 su bardagi un =700 gr.
Iciicin:

1) Cekilmis ceviz =200 gr.
Serbeti icin:

1) 3 su bardagi su = 600 ml

2) 3 su bardag1 seker = 600 gr.

3) 9 damla limon suyu = 10 ml

HAZIRLANISI

1) Ilk olarak tereyag: eritilir. Ve iizerine ¢ikan ac1 su denilen kopiik almir. Kalan yag
ve diger un harici malzemeler (yumurta, yogurt, aycigek yagi, vanilin ve kabartma
tozu) yogurma kabina alinir. Yumusak bir hamur elde edilir.

2) Cekilmis cevizleri hamurun i¢ine katarak tekrar yogurulur ve ilk o6nce elde daha
sonra kalburda sekil verilerek 180 °C firinda 35-40 dakika pisirilir.

3) Hamur firindayken serbeti yapilir. Bir tencereye su ve seker alinarak kaynamaya
birakilir. Kaynayan serbetin igerisine 5-6 damla limon suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve 1limasi i¢in kenara kaldirilir.

4) Firindan ¢ikarilan tath soguduktan sonra 1lik serbet iizerine dokiiliir.

5) Serbeti ¢ceken tatli sunuma hazir hale getirilir.
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Recete No:13 Regete Sahibi: K.S

MALZEMELER G(")RSEL_

1) Tuzsuz tereyag = 250 gr.

2) 1 su bardag1 zeytinyagi = 230 ml
3) 2 yemek kas1g1 yogurt =31 gr.
4) 1 paket kabartma tozu = 10 gr.
5) 1 paket vanilin =5 gr.

6) 6.5 su bardagi un =910 gr.
Serbeti icin:

1) 3 su bardag1 seker = 600 gr.

2) 3 su bardagi su = 600 ml

3) 8-9 damla limon suyu = 10 ml
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HAZIRLANISI

1) ik olarak serbet yapilir. Bir tencereye su ve seker almarak kaynamaya birakilir.
Kaynayan serbetin igerisine 5-6 damla limon suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve ilimasi igin bekletilir.

2) Tereyagi ve diger tiim malzemeler oda 1sisinda olmalidir.

3) Un harici tiim malzemeler (tereyagi, zeytinyagi, yogurt, kabartma tozu, vanilin)
bir yogurma kabina alinir. En son un eklenerek kivam verilir.

4) Kurabiye hamurundan sert bir hamur elde edilir. Kalburda sekil verilir ve dnceden
wsitilmig 180 °C firinda i¢i ¢ekene kadar (25-30 dakika) pisirilir.

5) Firindan ¢ikan tathinin sicaklig gidince 1lik serbet verilir ve cekmeye birakilir.
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Recete No:14 Recete Sahibi: S.Y

MALZEMELER GORSEL

1) 2 adet yumurta = 100 gr.

2) 2 yemek kasig1 yogurt =31 gr.
3) 1 su bardag1 tuzsuz tereyagi = 230 gr.
4) 1 su bardagi zeytinyagi = 230 ml
5) 1 paket kabartma tozu = 10 gr.
6) 5 su bardagi un =700 gr.
Iciicin:

1) Ceviz i¢i =150 gr.

Serbeti i¢in:

1) 3 su bardagi su = 600 ml

2) 3 su bardag1 seker = 600 gr.

3) 5-6 damla limon suyu = 7 ml

HAZIRLANISI

1) Ik serbet hazirlanir. Bir tencereye su ve seker almarak kaynamaya birakilir.
Kaynayan serbetin igerisine 5-6 damla limon suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynadiktan sonra serbet kenara alinir ve 1limasi igin kenara kaldirilir.

2) Hamur i¢in malzemeler oda 1sisinda olmalidir. Oda 1sisinda bulunan yumurta,
yogurt, tuzsuz tereyagi, zeytinyagi, kabartma tozu ve un bir yogurma kabina alinir ve
kulak memesi kivaminda yogurulur. Parmak biiyiikliigiinde pargalar alinir. Gozerde
sekil verilir ve igerisine ceviz i¢i eklenerek kapatilir. Tepsiye dizilir

3) 180 derece firinda 30-35 dakika pisirilir.

4) Tath 11k, serbette 111k olacak sekilde serbetlenir.
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Recete No:15 Recete Sahibi: D.Y

MALZEMELER GORSEL

1) Tuzsuz tereyag = 250 gr.

2) Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi = 115 gr.
3) 2 yumurta saris1 = 40 gr.

4) 1 tam yumurtanin yarisi kadar su = 25 gr.
5) Yarim kabartma tozu =5 gr.

6) 5.5 su bardagi un =770 gr.

Iciicin:

1) Ceviz i¢i =150 gr.

Serbeti igi:

1) 3 su bardagi su = 600 ml

2) 3 su bardagi seker = 600 gr.

3) 5-6 damla limon suyu = 7 ml

HAZIRLANISI

1) Serbeti yapilarak ise baglanir. Bir tencereye su ve seker alinarak kaynamaya
birakilir. Kaynayan serbetin igerisine 5-6 damla limon suyu sikilir. 10 dakika daha
kaynadiktan sonra 1limasi i¢in serbet kenara alinir.

2) Hamuru igin ilk Once tereyagi eritilir, tizerindeki kopiikk alinir ve ilimasi igin
kenarda bekletilir.

3) Tereyagi 1lidiktan sonra yogurma kabina zeytinyagi, yumurta sarisi, su, kabartma
tozu ve un eklenerek kurabiye hamuru kivamina getirilir. Gozer ile sekil verilir ve
ortasina ceviz i¢i konularak kapatilir. Tepsiye dizilir.

4) 180 derece firinda 35-40 dakika pisirilir.

5) Tatl1 111k, serbetin soguk olmas1 gerekir.
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2.8.3. Besin Analizi

Besin analizi yapilirken hurma tatlisinin porsiyon bagina diisen protein,
karbonhidrat, yag ve lif miktarlar1 hesaplanmistir. Ayrica kalori degeri de besin
analizi kisminda yer almistir. Hurma orneklerinin makro besin 6geleri BeBis 8.2

(Beslenme Bilgi Sistemi) programi ile b analiz edilmistir (Seker, Hastaoglu 2020).
2.8.4. Tekstiirel Analiz

Hurma oOrneklerinin tekstiir degeri Texture Analyser (Ametek Lloyd
Instruments, Ingiltere) cihaziyla Warner Bratzler kesme bicak seti kullanilarak
gerceklestirilmistir. Cihazin test hizi 200mm/dak triger degeri 0.05N, sikistirma
degeri %50, 6rnek kesit uzunlugu 15mm olacak sekilde ayarlanmistir. Sertlik 1 (N,
ilk sikistirildiginda gerekli olan maksimum kuvvet), esneklik (mm, seklin
bozulduktan sonra 6rnegin orijinal seklini kazanma yetenegi), ve kirilabilirlik (N, ilk

onemli kuvvet diistigii) degerlerindeki degisimler izlenmistir (Cierach 2009).
2.8.5. Istatiktiksel Analiz

Orneklerin duyusal analizlerinden elde edilen bulgular SPSS 23.0 (Statistical
Package for the Social Sciences) progr.ami kullanarak analiz edilmistir. Orneklerin
gruplar arasi farkliligi One-Way Anova Testi kullanarak, gruplar igi farklilig t-Testi
kullanarak, %5 giivenlik araligi iginde yapilmistir (Adler 2010)

2.9. Materyal

Tablo 1: Calismada Kullanilan Ekipmanlar

EKIPMANLAR MARKA/MODEL/OZELLIK KULLANIM AMACI
Hassas terazi EK 4352H Uriinlerin Tartilmasi
Mayonez Tenceresi Oztiryakiler 32x20 Uriinlerin Yogurulmast
Firin Crystal Konveksiyonlu Uriinlerin Pisirilmesi
Sef Bigagi Pirge / 16 cm Uriinlerin Kesim Islemi
Yemek Kagig1 Nehir Maksi Sade 3.00 mm ¢apinda Uriinlerin Alinmasi
Sos Tencere Saucemate Paslanmaz Celik 16 cm | Uriinlerin Serbetinin Kaynatilmasi
Gastronom Kiivet X5 Oztiryakiler Paslanmaz Celik Uriinlerin Serbetlenmesi
16.2/26.5/10
Kalbur Gozer Deri 43 cm Uriinlerin Sekillendirilmesi
Kepge Oztiryakiler Paslanmaz Celik 80 Uriinlerin Serbetinin Verilmesi
mm/320 ml
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Tablo 2: Calismada Kullanilan Malzemeler

CALISMADA KULLANILAN MALZEMELER

MALZEMELER MARKA/MODEL/OZELLIK
Bitkisel Kat1 yag Vita / 1kg teneke/ Bitkisel Susuz Yag
Tereyag Teremyag/ 2,5 kg paket/ Tuzsuz
Margarin Bizim / 2,5 kg paket
Aygicek yag Bizim/4 It
Vanilya Pakmaya/ 10’lu paket
Yumurta Keskinoglu / Large
uUn Soke / 20 kg / Cok Amaclh
Zeytinyag1 Komili / 1 1t / Stizme
Seker Irmak / 15 kg / Toz Seker
Limon Besler Market File/ 10 adet / Biitiin
Kabartma Tozu Pakmaya/ 10’lu paket
Karbonat Dr.Oetker /5°Li Paket
Ceviz I¢i Migros / 3 kg
Yogurt Migros / 1 kg / Tam Yagh
Tuz Billur / 250 gr. / Iyotlu
Elma Sirkesi Fersan / 500 ml
Pudra Sekeri Safak / 1 kg

Hindistan Cevizi

Destan Baharat / 500 gr. /Kurutulmus

Irmik Oba Makarna / 750 gr. / 3 Numara
Stit Dost/ 1 kg/ Yarim Yagh
Sade Yag Giindogdu / 600 gr. / Saf Yag
Su Ihlas/ 5 1t / Aritma Suyu
Tereyag Pervin / 250 gr. / Tuzsuz
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UCUNCU BOLUM

3. BULGULAR VE YORUMLAR

3.1. Yan Yapilandirilmis Goriisme Bulgular:

Calisma kapsaminda Sivas hurma tatlis1 tarifi alinan 15 farkli kiginin hurma
tatlis1 lizerinde yari1 yapilandirilmis sorulara verdigi cevaplar ve cevaplardan elde
edilen yorum ve bulgulara yer verilmistir. Katilimcilara sorulan sorular ve cevaplar

su sekilde 6zetlenmistir:
Soru 1: Sivas Hurma tatlisin1 hangi yontem ile pisiriyorsunuz?

Cevap 1: Calismaya katilan 15 farkli kisinin tamami, Hurma tatlisint ‘firin

yontemi’ ile pisirdigini belirtmistir.

Soru 2: Sivas Hurma tatlisinin yapiminda kullandigmiz yoreye o6zgii

ekipmanlar nelerdir?
Cevap 2: Bu soruyu cevaplayan kisilerin tamami ‘halbur’ cevabini vermistir.
Soru 3: Kag yildir bu tatliy1 yapiyorsunuz?

Cevap 3: Bu soruya verilen yanitlar tamamen farklidir. Fakat genel olarak 9
yil ile 52 yil arasinda bir dagilim s6z konusudur. Bu farkliligin sebebi katilimcilarin

yaglarinin farkli olmasidir.
Soru 4: Sivas Hurma tatlisini ilk kimden 6grendiniz?

Cevap 4: Yanitlara bakildiginda annesinden, ustasindan, kayinvalidesinden
yada kendi kendine yaparak Ogrenen kisilerin oldugu goézlemlenmistir. Hatta
katilime1 5 : ‘Amca kizindan ogrendim fakat ilerleyen zamanlarda devamli yaparak

tizerine kendimde eklemelerde bulundum.’ yanitin1 vermistir.

Soru 5: Sivas Hurma tatlisinin tarihsel gegmisiyle ilgili bilginiz var m1?
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Cevap 5: Sivas Hurma tatlisinin tarihsel gegmisi bir¢cok katilimer tarafindan
bilinmemektedir. Bu soruyu cevaplayan birka¢ katilimci1 bulunmaktadir. Bunlardan
birisi katitlime1 15 : ‘Yéresel oldugunu, geleneksel oldugunu ve onemli giinlerin
vazgecilmezi oldugunu biliyorum. Onun haricinde bir bilgim yok.” diye yanitlarken,
katilimc1 4 : ‘Annemler koyde anlatirdi. Babannemin annesi sarigiburma tatlis
vaparken o tatlh boyle olmaz, sekli boyle olsun diyerek yeni bir tathh olarak koye
anlatmis ve ogretmis. Yoresel oldugunu biliyorum ama daha fazla bilgiye sahip

degilim.” diye cevap vermistir.
Soru 6: Sivas Hurma tatlisin1 gelecek kusaklara nasil aktartyorsunuz?

Cevap 6: Bu soruya verilen cevaplar genel olarak farklilik gostermektedir.
Katilimer 7 : ‘Yammizda ¢alisan ¢iraklara, kalfalara is ogreterek gelecek nesillere
aktaryyoruz.” yamitint verirken katilimct 5 : ‘Gelen misafirlere tattirtyorum.
Begendikleri igin tarifini istiyorlar bende yapilisi ile anlatiyorum. Keza yapilisin
kizima da gosterdim. Boylelikle gelecekteki kusaklara anlatmig oluyorum.’ cevabini
vermistir. Katilime1 3 ise : ‘Yurt disinda yasiyorum. Oradaki insanlara yoremizin
triiniinii  yaparak  gosteriyorum. Boylelikle  kiiltiiriimiizii  gelecek  kusaklara
aktartyorum.” yanitim1 vermistir. Katilime1 10 : ‘Sivas Hurmasini gerek yaptigim tv
programlarinda, katildigim festivallerde anlattim ve tiim kursiyerlerime uygulamal

’

ogreterek gelecek kusaklara ulagmasimi saglyorum.’ diyerek c¢alismaya katki

saglamistir.

Soru 7: Sivas Hurma tatlisina farkli olarak hangi malzemeyi

kullantyorsunuz?

Cevap 7: Cevaplarin geneline bakildiginda bir¢ok katilimec1, Hurma tathilarina
‘su’ eklemektedir. Katilime1 14 : ‘Su ekliyorum ve kati yaglar: eriterek hamura
kattyorum.” diye yanmitlamistir. Katilmeilarin  tariflerinde  kullandigi  farkli
malzemeler ise ‘irmik, yogurt,limon suyu, yoresel tereyag, pudra sekeri ve hindistan
cevizi’dir. Katilime1 7 ise : ‘Pudra sekeri, irmik ve hindistan cevizi koyuyorum.
Hindistan  cevizinin amaci  ¢atlamasini  saglamaktir.” diyerek calismay1

desteklemistir.
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Soru 8: Hurma tatlisinin diger yorelerdeki adini biliyor musunuz?

Cevap 8: Katilimcilar, bu soru karsisinda c¢ogunlukla ‘Kalburabasti ve
Hurma’ yanitin1 vermistir. Hatta katilimet 3 : ‘Annemin oz dili ile halburabastidir.
Ama c¢evre illere baktigimiz zaman kalburabasti denildigini de biliyorum. Fakat

Sivas bolgesinde Hurma deniliyor.” diye yanit vermistir.
Soru 9: Cografi isaretli tiriinler hakkinda neler diisiiniiyorsunuz?

Cevap 9: Bir¢ok katilimcinin bu konuyla ilgili bir fikri bulunmuyorken
katilmc1 1 : ‘Her yorenin kendisine ait lezzetlerinin oldugunu ve o yoreyi
zenginlestirdigini diistintiyorum.’ cevabini vermigstir. Katilime1 9 ise : ‘O bolgeye ait

olan, sadece o bolgede yapilan iiriinler olarak biliyorum.’ diye yanitlamistir.

Soru 10: Sivas Hurma tatlis1 Sivas’a mu aittir? Ait oldugunu diisliniiyorsaniz

cografi igaret tescili yapilarak korunma altina alinmali midir?

Cevap 10: Katilimecilarin hepsi Hurma tathisinin Sivas’a ait oldugunu ve
cografi isaret tescili yapilarak korunma altina alinmasi gerektigini sdylemistir.
Katilimer 8 : ‘Bence Sivas’a aittir. Tabiki korunarak Sivas mutfagina yerlestirilmesi

ve herkesin 6grenmesi gerekir.” diyerek soruya katilim sagladigini belirtmistir.

Soru 11: Sivas Hurma tatlist cografi isaretli bir lirlin olsa meniide yer almasi

yada almamasi satiglarin artmasina veya azalmasina etki eder mi?

Cevap 11: Katilimcilarin tamami bu sorunun cevabina meniide yer almasi
satislarin artmasima etki eder demistir. Ornek olarak katilime1 11 : ‘Cografi isareti
almasi bilinirligi artirir ve insanlar tarafindan merak uyandirwr. Satiglart da
arttiracagint diigiiniiyorum. Zaten cografi isaret almadan bile tercih edilen bir
tathdwr.” derken katilimce1 9 : * Sivas Hurma tatlist cografi isareti alsa insanlar bunu
bilerek daha ¢ok gelip tatmak isterler. Sivas in gastronomisi yoniinden de gelir elde

etmesini ve taninmasint saglayarak satislarda da artisi artirrr.” diye cevap vermistir.
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3.2. Duyusal Analiz Bulgulan

Arastirma, Sivas Karsiyaka Kiz Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi’nde gorev
yapan ogretmenler ile yapilmistir. Bu boliimde bahsedilen konu ile ilgili 20 egitimli

panelistin katildig1 20 anketin sonuglarina yer verilmistir.
Arastirmanin bulgulart;

e Arastirmaya katilan panelistlerin tat bilesenlerini belirlemeleri ve
degerlendirmeleri

e Katilimcilarin, sunum amaciyla hazirlanan {iriiniin duyusal analizlerini
degerlendirmeleri

e Duyusal analiz i¢in hazirlanan 6rneklerin tekstiir ve besin bulgularinin

degerlendirmeleri

Omek hazirlamada elde edilen yoresel Sivas hurma tatlis1 cesitlerine
uygulanan duyusal analiz 6zelliklerine gore verilen puanlarin ortalamalar1 ve standart
sapmalar1 verilmistir. Uriinler, duyusal analizde belirlenen o6zelliklerin her birine

gore degerlendirilmistir.

Uriinlerin goriiniis Kriterine ait puanlama sonuglar1 incelendiginde, hazirlanan
15 farkli hurma regetesi arasindan en yiiksek puani alan Katilimei 2’ye ait 2 numarali
ornek iken en diisiik puani alan Katilimer 15°e ait 15 numarali 6rnek olmustur.
Gergeklestirilen istatistiksel analiz sonuglarma gore, farkli regetelerle hazirlanan
Sivas hurma regetesinin goriiniis puani arasinda 15’inci 6rnek harig istatistiksel fark

bulunmadigi gézlemlenmistir (p >0,05).

Uriinlerin kabuk rengi kriterlerine ait puanlama sonuglari incelendiginde,
hazirlanan 15 farkli hurma regetesi arasindan en yiiksek puani alan Katilimei 2’ye ait
2 numarali 6rnek iken en diisiik puani alan Katilimer 15°e ait 15 numarali 6rnek
olmustur. Gergeklestirilen istatistiksel analiz sonuglarina gore, farkli recetelerle
hazirlanan Sivas hurma tatlisi regetesinin kabuk rengi puani arasinda istatistiksel fark

oldugu gozlemlenmistir (p <0,05).

Uriinlerin i¢ rengi kriterlerine ait puanlama sonuglar1 incelendiginde,

hazirlanan 15 farkli hurma regetesi arasindan en yiiksek puani alan 1 numarali 6rnek

54



iken en diisiik puani alan 15 numarali 6rnek olmustur. Gergeklestirilen istatistiksel
analiz sonuglarma gore, farkli regetelerle hazirlanan Sivas hurma tatlisi regetesinin i¢

rengi puani arasinda istatistiksel fark oldugu gézlemlenmistir (p <0,05).

Uriinlerin koku kriterlerine ait puanlama sonuglar1 incelendiginde, hazirlanan
15 farkli hurma regetesi arasindan en yiiksek puani alan 1 numaral 6rnek iken en
diisiik puani alan 15 numarali 6rnek olmustur. Gergeklestirilen istatistiksel analiz
sonuglarina gore, farkli regetelerle hazirlanan Sivas hurma regetesinin koku puani

arasinda istatistiksel fark oldugu gézlemlenmistir (p <0,05).

Uriinlerin lezzet kriterlerine ait puanlama sonuglar1 incelendiginde, hazirlanan
15 farkli hurma recetesi arasindan en yiiksek puani alan 1 numarali 6rnek iken en
diisiik puan1 alan 15 numarali 6rnek olmustur (Tablo 4). Gergeklestirilen istatistiksel
analiz sonuclarina gore, farkli recetelerle hazirlanan Sivas hurma tatlisi regetesinin
lezzet puani arasinda istatistiksel fark bulunmadigi gézlemlenmistir (p <0,05). 1
numaral1 6rnek ile 2, 3, 4, 5, 6, 12, 14 nolu d6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark

bulunmamastir (p<0,05).

Uriinlerin  agizda dagilabilirlik  kriterlerine ait puanlama sonuglart
incelendiginde, hazirlanan 15 farkli hurma regetesi arasindan en yiiksek puani alan 1
numarali 6rnek iken en diisiik puani alan 8 numarali 6rnek olmustur. Gergeklestirilen
istatistiksel analiz sonuglarina gore, farkli regetelerle hazirlanan Sivas hurma tatlisi
recetesinin - agizda dagilabilirlik puani arasinda istatistiksel fark oldugu

gozlemlenmistir (p <0,05).

Uriinlerin  gevreklik kriterlerine ait puanlama sonuglar1 incelendiginde,
hazirlanan 15 farkli hurma recetesi arasindan en yiiksek puani alan 1 numarali 6rnek
iken en diisiik puani alan 15 numarali 6rnek olmustur. Gergeklestirilen istatistiksel
analiz sonuclarina gore, farkli recetelerle hazirlanan Sivas hurma tatlis1 recetesinin

gevreklik puani arasinda istatistiksel fark bulunmadigi gézlemlenmistir (p >0,05).

Uriinlerin genel begeni Kriterlerine ait puanlama sonuglari incelendiginde,
hazirlanan 15 farkli hurma recetesi arasindan en yiiksek puani alan 1 numarali 6rnek

iken en diisiikk puani alan 15 numarali 6rnek olmustur. Gergeklestirilen istatistiksel
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analiz sonuclarina gore, farkli recetelerle hazirlanan Sivas hurma tatlisi regetesinin

genel begeni puani arasinda istatistiksel fark oldugu gézlemlenmistir (p <0,05).

Tablo 3: Hurma Cesitlerinin Duyusal Analiz Bulgular1 (1)

Ornekler Goriiniis Kabuk rengi I¢ rengi Koku

Ornek 1 6.73+0.18% 7.20 +0.07 ™ 7.25+028°¢ 7,00 +0.28 "
Ornek 2 7.33+039° 7.33+025° 6.50 +0.07 ®° 633+032%
Ornek 3 7.28+0.11° 7.18+0.18"™ 6.45+0.14 % 6.43+0.04%
Ornek 4 5.7+0.28% 6.53+0.39 ® 6.40 +0.14®° 6.48+0.25%
Ornek 5 7.15+0.64° 7.05+0.71% 6.85+0.64™ 6.40+0.14%®
Ornek 6 6.45+0.07 ® 6.48 +0.39 ®° 6.50 +0.21%° 6.65+ 035"
Ornek 7 6.38+£0.18% 6.30 £ 0.35%° 6.23 +0.46 ™ 5.83+0.32%®
Ornek 8 6.33+£025% 6.15+0.07% 5.70 + 0.00 ®° 583+0.11%®
Ornek 9 6.35+0.57%® 6.38 £0.67 % 6.05 +0.92 ®° 6.10+£0.78%®
Ornek 10 5.8+0.49% 5.58+032%® 563+032%® 5.80+£042%®
Ornek 11 578+081%° 5.63 £0.74%° 555+057%® 550+0.78%®
Ornek 12 6.75+0.64 % 6.60 +0.57 ®° 6.85+021"™ 6.78 £ 0.46°"
Ornek 13 593+0.11%® 5.98 +0.25% 6.00 + 0.28 ®° 6.03+0.11%®
Ornek 14 6.15+£035% 6.18 £0.25%° 6.33+032% 598+0.74%®
Ornek 15 5.05+0.64° 5.05+0.42° 5.15+0.28° 4.85+049°

a-c Aymi siitunda farkli harflere sahip drnekler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)

Uriinlerin gériiniis bakimindan puan aralig1 incelendiginde 2 numarali &rnek,
15 numarali 6rnekten istatistiksel olarak farkli oldugu saptanmistir. Ayrica 15 farkl
recete arasinda goriinlis bakimindan 2 numarali 6rnek en yiiksek puani almistir.
Omek 15, goriiniis acisindan incelendiginde ise 2, 3 ve 5 nolu orneklerden
istatistiksel olarak farkli oldugu ve diger regetelere gore en diisiik puana sahip oldugu

belirtilmistir.

Uriinlerin kabuk rengi bakimindan puan araligi incelendiginde 2 numarali
ornek, 10 ve 15 numaral1 drneklerden istatistiksel olarak farkli oldugu saptanmuistir.
Ayrica 15 farkli recete arasinda kabuk rengi bakimindan 2 numarali 6rnek en yiiksek
puan1 almistir. Ornek 15, kabuk rengi agisindan incelendiginde ise 1, 2, 3 ve 5 nolu
orneklerden istatistiksel olarak farkli oldugu ve diger regetelere gore en diisiik puana

sahip oldugu belirtilmistir.
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Uriinlerin i¢ rengi bakimindan puan aralig1 incelendiginde 1 numarali 6rnek,
10, 11 ve 15 numarali drnekten istatistiksel olarak farkli oldugu saptanmigtir. Ayrica
15 farkli recete arasinda goriinlis bakimindan 1 numarali 6rnek en yiliksek puam
almistir. Ornek 15, i¢ rengi agisindan incelendiginde ise 1, 5 ve 12 nolu 6rneklerden
istatistiksel olarak farkli oldugu ve diger regetelere gore en diislik puana sahip oldugu

belirtilmistir.

Uriinlerin koku bakimindan puan aralig1 incelendiginde 1 numaral1 6rnek, 15
numarali ornekten istatistiksel olarak farkli oldugu saptanmistir. Ayrica 15 farkl
recete arasinda koku bakimindan 1 numarali &rnek en yiiksek puan almistir. Ornek
15, koku agisindan incelendiginde ise 1, 5 ve 12 nolu 6rneklerden istatistiksel olarak

farkli oldugu ve diger recetelere gore en diisiik puana sahip oldugu belirtilmistir.

Tablo 4: Hurma Cesitlerinin Duyusal Analiz Bulgular1 (2)

Lezzet Agizda Gevreklik Genel Begeni
Ornekler Dagilabilirlik
Ornek 1 7.50+0.07° 7430327 720+0.359 7.53+0.32°
Ornek 2 5.95+0.42%° 6.38 £ 0.25 % 6.45 + (.64 %1 6.33 +0.39"
Ornek 3 6.23 £0.18%° 6.30 £ 0.21 <% 6.18 + (.39 PeoeTg 6.38 +0.39 "
Ornek 4 6.58 £0.39™ 6.53 +0.39 % 6.60 +0.00™ 6.43 + (.32
Ornek 5 6.10 = 0.85*° 6.63+£0.53° 6.38 + (.39 6.38 +0.39 "
Ornek 6 6.68 £0.39™ 6.38 £0.25 % 6.40 + (.42 ° 6.60 + 0.14 "
Ornek 7 535+049%® 5.33+0.25% 5.25+ (.21 ®c® 5.38+0.74%
Ornek 8 518+0.11%® 475+0.002 5.15+0.07 @ 5.18+0.18%
Ornek 9 520+0.78%® 5.05+0.42% 503+025%® 5.28 +£0.39%°
Ornek 10 [5.50+0.28% 5.65+ (.21 ®c® 5.45 + (.7 o0 5.53+0.18%°
Ornek 11 [4.88+0.88% 5.35+(0.35% 5.25+035™ 510£0.71%®
Ornek 12 [6.63+0.25" 6.48+0.11%" 6.55 + (.07 % 6.68 +0.04
Ornek 13 [5.50+0.28% 5.58 + (.18 % 5.10+0.14%®° 5.60 +0.07 ®°
Ornek 14 | 6.00 +0.78 ®° 6.13 £ 0.60 " 6.00 + (.57 %19 6.20 + 0.49 ™
Ornek 15 [4.38+£0.11° 498+011% 4.40+0.142 4500352

a-g Ayni siitunda farkli harflere sahip drnekler arasindaki fark 6nemlidir (p<<0.05)

Uriinlerin lezzet bakimindan puan aralif1 incelendiginde 1 numarali 6rnek, 7,
8, 9, 10, 11, 13 ve 15 numarali O6rneklerden istatistiksel olarak farkli oldugu
saptanmustir. Ayrica 15 farkli regete arasinda lezzet bakimindan 1 numarali 6rnek en

yiiksek puani almistir. Ornek 15, lezzet acisindan incelendiginde ise 1, 4, 6 ve 12
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nolu orneklerden istatistiksel olarak farkli oldugu ve diger recetelere gore en diisiik

puana sahip oldugu belirtilmistir.

Uriinlerin agizda dagilabilirlik bakimindan puan aralign incelendiginde 1
numarali 6rnek, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 14 ve 15 numarali 6rneklerden istatistiksel olarak
farkli oldugu saptanmistir. Ayrica 15 farkli recete arasinda agizda dagilabilirlik
kriterinde 1 numarali 6rnek en yiiksek puani almistir. Ornek 8, agizda dagilabilirlik
bakimindan incelendiginde ise 1, 2, 3, 4, 5, 6, 12 ve 14 nolu 6rneklerden istatistiksel
olarak farkli oldugu ve diger recetelere goére en diisiik puana sahip oldugu

belirtilmistir.

Uriinlerin gevreklik bakimindan puan aralig: incelendiginde 1 numarali
ornek, 7, 8, 9, 10, 12, 13 ve 15 numarali 6rneklerden istatistiksel olarak farkli oldugu
saptanmigtir. Ayrica 15 farkl regete arasinda gevreklik kriterinde 1 numarali 6rnek
en yiiksek puani almistir. 15 numarali 6rnek, gevreklik bakimindan incelendiginde
1,2,3,4,5, 6, 11 ve 14 nolu orneklerden istatiksel olarak farkli ve en diisiik puana

sahip oldugu saptanmustir.

Uriinlerin genel begeni bakimindan puan aralig: incelendiginde 1 numarali
ornek, 7, 8, 9, 10, 11, 13 ve 15 numarali 6rneklerden istatistiksel olarak farkli oldugu
saptanmistir. Ayrica 15 farkl recete arasinda genel begeni kriterinde 1 numarali
ornek en yiiksek puani almistir. Ornek 15, genel begeni bakimindan incelendiginde
ise 1,2, 3,4,5, 6, 12 ve 14 nolu 6rneklerden istatiksel olarak farkli oldugu ve diger

recetelere gore en diisiik puana sahip oldugu belirtilmigtir.
3.3. Tekstiirel Analiz Bulgulan

Omek hazirlamada elde edilen yoresel Sivas hurma tatlis1 cesitlerine
uygulanan tekstiirel analizlerde belirtilen (esneklik, sertlik, kirilabilirlik) 6zelliklerine
gore verilen puanlarmn ortalamalar1 ve standart sapmalart verilmistir. Uriinler

tekstiirel analizde belirlenen 6zelliklerin her birine gére degerlendirilmistir.
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Tablo 5: Farkli tariflerle yapilan hurma tatlis1 6rneklerinin tekstiir degerleri

Ornekler Esneklik Sertlik Kirlabilirlik
Ornek 1 0,0079 +0,00186 * 1458,9620 + 252,5912 995,2235 £ 260,2244*°
Ornek 2 0,0038 = 0,00081 * 3603,5115 + 1028,5271 ™ 4550,5935 + 12,7215
Ornek 3 0,0052 = 0,00269 * 1285,8740 = 485,0908 * 1419,0085 =421,7460°
Ornek 4 0,0073 = 0,00481* 4948,1985 + 307,9527 5610,1500 + 697,8507
Ornek 5 0,0038 = 0,00225* 1501,9545 + 540,0448 *° 3032,3845 + 166,2599
Ornek 6 0,0048 = 0,00110° 1918,6055 + 389,8979 *° 5514,3630 + 968,7787 ¢
Ornek 7 0,0009 = 0,00102* 958,7445 £ 457,4549° 982,5055 +£392,2667°
Ornek 8 0,0031 = 0,00462 * 617,1600 + 280,0749° 1225,5105 £ 694,3413°
Ornek 9 0,0186 + 0,00891° 6731,1260 = 1702,1630 9829,5195 + 1746,9956 ¢
Ornek 10 0,0054 = 0,00407 * 1814,5050 + 344,8022 * 1601,8365 =212,3208*
Ornek 11 0,0060 = 0,00075 * 966,6230 + 56,9404 ° 1073,3915 +73,8735°
Ornek 12 0,0057 = 0,00065 * 1213,1030 £ 102,1246° 1095,6635 =205,5651°
Ornek 13 0,0042 +0,00051*° 1101,1230 £279,0879*° 1254,7305 £ 76,7684 °
Ornek 14 0,0034 +0,00135* 9910,0665 + 109,7578 1274,4590 + 84,6647 °
Ornek 15 0,0079 +0,00195* 968,2365 + 103,2651° 1052,8570 =298,2138°
)4 0,001 0,001 0,001

a-d Aymn siitunda farkli harflere sahip ornekler arasindaki fark dnemlidir (p<<0.05)

Farkli tariflerle yapilan Sivas hurma tatlisi 6rneklerinin tekstiir degerleri

incelendiginde esneklik bakimindan 9 numarali 6rnek, diger 6rneklerden istatistiksel
olarak farkli oldugu saptanmistir (p<0.05). Ayrica 9 numarali 6rnek esneklik
bakimindan en yiiksek puani alirken, 6rnek 7 en diisikk puan1 almigtir. Bunun nedeni
9 numarali 6rnekte yumurta, aygicek yagi ve margarinin kullanimindan olabilir.
Cinkii kurabiyelere esneklik veren malzemeler arasinda yumurta, tereyagi veya
margarin ve aygicek yagi bulunmaktadir. Bu malzemeler kurabiyelerin dokusunu
yumusatir ve esnekligini arttirabilir. 9 numarali 6rnek harici diger kalan 6rneklerin

esneklik degerlerinin birbirine yakin oldugu goriilmektedir.

Uriinlerin sertlik bakimindan puan aralig1 incelendiginde 14 numarali 6rnek,
diger o6rneklerden istatistiksel olarak farkli oldugu saptanmistir (p<0.05). Ayrica 14
numarali 6rnek en yiiksek puani alirken, 8 numaral 6rnek en diisiik puan1 almastir.
Bunun sebebi 14 numarali 6rnekte kullanilan sivi madde miktarinin katt madde

miktarina oranla az olmasi olabilir. Cilinkii kurabiyelere sertlik veren malzemeler
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arasinda un, beyaz seker, kakao tozu veya kuru meyveler gibi kati malzemeler
bulunmaktadir. Bu malzemeler kurabiyelerin daha sert ve yogun bir dokuya sahip
olmasini saglar. Ayrica daha az yag ve sivi kullanmak da kurabiyelerin sertligini

artirabilir.

Uriinlerin kirilabilirlik bakimindan puan araligi incelendiginde 9 numarali
ornek, diger orneklerden istatistiksel olarak farkli oldugu saptanmistir (p<0.05).
Ayrica 9 numarali 6rnek en yiiksek puani alirken , 7 numarali1 6rnek en diisiik puan
almigtir. Bunun nedeni 7 numarali Ornegin, 9 numarali Ornegin regetesine
indirgendiginde 9 numarali 6rnekte kullanilan karbonat, un, yumurta ve yag oraninin
daha yiiksek ¢ikmasindan kaynaklanabilir. Ciinkii kurabiyelerin kirilabilirlik
(gevreklik) oraninin yiiksek ¢ikmasindaki sebep kullanilan un, yumurta, yag ve
karbonat yada kabartma tozu miktarindan etkilenir. Bu malzemelerin kullanim

miktarlari, kurabiyenin kirilabilirlik derecesini dogrudan etkilemektedir.
3.4. Besin Analizi Bulgulan

Calisma kapsaminda hazirlanan ve farkli recetelere sahip 15 farkli hurma
tathisinin makro besin oOgeleri ve enerji diizeyleri tespit edilmis ve Tablo 6’da

sunulmustur.
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Tablo 6: Farkli tariflerle yapilan hurma tatlis1 6rneklerinin besin degerleri

Ornek Enerji Diizeyi Protein (%) Yag (%) Karbonhidrat | Lif (mg)
Numara (kcal/adet) (%)

Ornek 1 206.36 5 40 55 655.00
Ornek 2 255.79 4 38 58 605.00
Ornek 3 4 37 59

Ornek 4 302.69 5 37 58 962.50
Ornek 5 225.33 4 32 64 577.50
Ornek 6 276.54 5 41 54 855.00
Ornek 7 314.87 5 58 1052.50
Ornek 8 407.38 12 30 58 1150.00
Ornek 9 194,57 5 31 64 577.50
Ornek 10 219.08 5 33 62 675.00
Ornek 11 196.02 4 36 60 595.00
Ornek 12 229.57 5 40 55 712.50
Ornek 13 237.76 4 42 54 625.00
Ornek 14 245.70 5 49 655.00
Ornek 15 229.28 5 43 52 702.50

Farkl: tariflerle yapilan Sivas hurma tatlis1 6rneklerinin makro besin 6geleri
ve enerji degerleri incelendiginde, 15 adet hurmadan en yliksek kalori degerine sahip
olan 8 numarali 6rnek oldugu (407.38 kcal/adet), en diisiik kalori degerine sahip
ornegin 3, 9 ve 11 numarali 6rnekler oldugu (193.75, 194.57, 196.02 kcal/adet)
goriilmistiir. Bunun sebebinin 8 numarali tarife ait recetedeki margarin (500 gr.) ve
zeytinyagi (100 ml) miktarinin diger 6rneklere gore daha yiiksek olmasi, benzer
sekilde 3 numarali regeteye ait tuzsuz tereyagi (250 gr.) ve aycicek yagi (100 ml), 9
numarali regeteye ait aycicek yagi (50 ml) ve margarin (250 gr.) son olarak 11
numarali regeteye ait margarin (150 gr.), aycicek yagi (100 ml) ve tuzsuz tereyagi
(100 gr.) malzemesinin miktarinin diger drneklere gore daha diisiik olmasi olabilir.

Diger hurma 6rneklerinin enerji miktarinin birbirine yakin oldugu sdylenebilir.

Benzer sekilde 8 numarali 6rnegin protein orant (% 12) diger yapilan
orneklerden yiliksek olmasinin sebebi, regetedeki ceviz (400 gr.) , yumurta (200 gr.)

ve un (1000 gr.) malzemelerinin miktarlar1 diger orneklere gore fazla olmasindan
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kaynaklanabilir. Ornek 8 haricindeki diger regetelerde protein oranmin birbirine

yakin oldugu soylenebilir.

Ornekler arasinda yag (%) orani en yiiksek 14 numarali 6rnek (%49), en
diisiik olan 7 numarali 6rnektir (%27). Bunun sebebi 14 numarali 6rnekte tuzsuz
tereyagi (230 gr.) ve zeytinyaginin (230 ml) 7 numarali 6rnekte kullanilan margarin
(400 gr.) miktarindan fazla olmasi olabilir. Diger hurma 6rneklerinin yag oraninin

birbirine yakin oldugu sdylenebilir.

Tabloya bakildiginda 6rnekler arasinda karbonhidrat (%) oraninin en yiiksek
oldugu 6rnek 5 (%64) ve ornek 9 (%64) oldugu goriilmektedir. En diisiik oranl
ornek ise 14 numarali 6rnektir. Karbonhidrat bakimindan yiiksek ¢ikan orneklerin
sebebi ornek 5°te ve 6rnek 9’da kullanilan un (840 gr.) miktarinin diger regetelerde
kullanilan malzeme miktarlarinin oranlarmma gore daha yiikksek olmasindan
kaynaklanabilir. Diger hurma o6rneklerinin karbonhidrat miktarinin birbirine yakin

oldugu sdylenebilir.

Ornekler arasinda lif (mg) orani en yiiksek 8 (1150.00) numarali &rnek, en
diisiik olan recete ise 3 (492.50) numarali 6rnektir. Bunun sebebi &rnek 8’de
kullanilan un (1000 gr.) ve ceviz (400 gr.) miktarinin 6rnek 3’te kullanilan un (715
gr.) miktarindan fazla olmasi olabilir. Ayrica 6rnek 3’te ceviz kullanilmamasi da lif
oraninin diisiik ¢ikmasi konusunda etkili olmus olabilir. Diger hurma 6rneklerinin lif

miktarinin birbirine yakin oldugu sdylenebilir.
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TARTISMA

Hastaoglu ve Seker (2020) tarafindan yapilan c¢alismada Sivas’a gelen
turistlerin yeme ihtiyacin1 karsilamak igin tiikettikleri yiyeceklerin mikro ve makro
besin oOgeleri incelenmistir. Calisma kapsaminda Sivas koftesinden madimak
yemegine, hingelden icli koftesine kadar birgok yemegin regetesine yer verilmis ve
besin degerleri incelenmistir. Ayni1 ¢alismanin devaminda Sivas’ta yapilan hurma
tatlisinin besin analiz sonuclar1 da degerlendirilmistir. Mevcut ¢alismada yer alan
hurma tatlisinin besin analiz degerleri, enerji, karbonhidrat ve lif acisindan yapilan
calismadaki degerlere gore daha yiiksek cikmistir. Ancak, mevcut ¢alismada elde
edilen protein ve yag oranlari, yapilan c¢alismanin degerleriyle benzerlik

gostermektedir (Hastaoglu, Seker 2020).

Glinan ve ark. (2024) tarafindan gergeklestirilen caligmada, geleneksel bir
tathi olan kalburabastinin vegan {iretiminin miimkiin olup olmadig1 incelenmistir. Bu
amagla dort farkli kalburabasti recetesi olusturulmustur: ilk &rmek kontrol grubu
olarak vegansiz yapilan kalburabastidir. Ikinci &rnek, nohut suyu kullanilarak
yapilmigtir. Ugiincii 6rnek fasulye suyu ile hazirlanmis olup son olarak dérdiincii
ornek yesil mercimek suyu ile iiretilmistir. Yapilan bu 6rnekler, duyusal ve tekstiirel
deger agisindan degerlendirilmistir. Tekstiirel analiz sonuglarina gore, kontrol
grubundaki kalburabast1 diger lic 6rnege gore sertlik ve kirilganlik agisindan farklilik
gostermektedir. Bu durum, mevcut calisma ile kontrol grubu (6rnek 1) arasinda
hurma tathilar1 bakimindan benzerlik oldugunu ortaya koymaktadir. Duyusal agidan
ise kontrol grubu koku, lezzet/tat ve genel kabul edilebilirlik agisindan diger
orneklere gore daha yiiksek puan almistir. Sonuglarin birbirine yakin ¢ikmasi, yeni
calisma ile mevcut caligma arasinda bir benzerlik oldugunu gostermektedir. Ancak
mevcut ¢alismada kullanilan irmik, tam bugday unu, portakal kabugu rendesi ve
vanilya gibi malzemeler yeni yapilan ¢alismada (6rnek 1) yer almamaktadir (Giinan

vd., 2024).

Ozdogan ve ark. (2018) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada, Diyarbakir’mn
Hani ilgesinde yetistirilen iliziim pekmezi ile elde edilen iiriinler incelenmistir. Bu
bolgede yasayan ve dirlinlerinde pekmez kullanan kisilerle yapilan goriismeler

sonucunda, pekmezli kavurma, pekmezli kat kat (katmer), Torakli ekmek ve Asir

63



gibi yiyeceklerin regetelerine ulasilmistir. Ayrica mevcut ¢aligmada yeni bir tarif
olarak pekmezIli halbur hurmasi (kalbura basti) da yer almaktadir. Pekmezli halbur
hurmasinda kullanilan malzemeler, yapilis yontemi ve serbeti, yeni calismadaki
hurma tathilarindan farklilik gostermektedir. Mevcut tarifte soda kullanilirken,
serbetinde pekmez tercih edilmistir. Yapilis asamasinda halbur yerine demir siizgeg
kullanilmis ve pisirme teknigi olarak firinla pigirme yerine yagda kizartma yontemi
secilmistir. Tiim bu farkliliklar, mevcut ¢alismanin sonuglarinin yeni ¢alismadan
farkli oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica mevcut calisma duyusal, tekstiirel ve
besin degeri agisindan herhangi bir inceleme igermediginden dolayr iki ¢alisma

arasinda karsilastirma yapilmas1 miimkiin olmamistir (Yahya Ozdogan 2018).
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SONUC ONERILER

Gastronomi, sadece yeme-igme aliskanliklarii  ve mutfak kiiltiiriini
incelemekle kalmayip ayni1 zamanda sosyal etkilesimleri de i¢ine alan kompleks bir
disiplindir. Mutfak kiiltiiri ise cografi kosullar, iklim faktorleri, tarim iirlinlerinin
cesitliligi gibi etkenlerden etkilenerek sekillenmistir. Her bolgenin kendine 6zgii
lezzetleri ve yemek pisirme teknikleri bulunmaktadir. Bu da gastronominin
genislemesinde biiylikk rol oynamistir. Tim bu faktorler goz Oniinde
bulunduruldugunda; gastronomideki gelismeler sayesinde her gecen giin daha fazla
insanin farkli lezzetleri kesfettigi goriilmektedir. Sivas hurma tatlisi, Sivas
mutfaginin 6nemli bir pargasidir ve yoreye 6zgii bir lezzettir. Ayrica Sivas hurma
tatlisinin yapiminda kullanilan yoresel malzemeler ve pisirme teknikleri de onun
onemini artirir. Bu yiizden Sivas hurma tatlisi, sadece lezzetiyle degil ayn1 zamanda

yoresel kiiltiiriin bir yansimasi olmasiyla da biiyiik bir 6neme sahiptir.

Aragtirmanin bu asamasinda farkl tariflerle yapilan Sivas hurma tatlilarinin
duyusal, tekstiirel ve besin degeri arasindaki farklarin belirlenmesidir. Bu baglamda
hazirlanan Sivas hurma regetelerine duyusal, besin ve tekstiirel analizler yapilmig ve
ortaya ¢ikan sonuglar verilmistir. Ayrica Sivas hurma tatlisinin regetesi optimize

edilmistir.

Farkli recetelerle hazirlanan Sivas hurma tatli ¢esitlerinin duyusal analiz
puanlar1 incelendiginde lezzet acgisindan en ¢ok begenilen 1 numarali 6rnek olurken
en az begenilen 15 numaral drnegin regetesi oldugu goriilmektedir. Bunun nedeni 1
numarali drnekte suyu azaltilarak iiretilen yag kullanilirken 15 numarali 6rnekte
tuzsuz tereyag1 kullanilmis olmas1 sdylenebilir. Tuzsuz tereyagi genellikle yogun bir
tada sahiptir, suyu azaltilarak kullanilan yag ise nétr bir tat profiline sahiptir. Bu iki
tatlnin arasindaki lezzet farkinin bundan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Koku
acisindan incelendiginde en ¢ok begenilen yine 1 numarali 6rnek olurken en az
begenilen 15 numarali 6rnegin regetesi oldugu goriilmektedir. Bunun sebebi ise suyu
azaltilarak kullanilan yag genellikle bitkisel yaglarin karisimindan olusur ve hafif bir
bitkisel kokuya sahiptir. Tuzsuz tereyag ise siitten yapildigi i¢in daha yogun bir siit
kokusu tasiyabilir. Bu iki tatlimin arasindaki koku farki bundan kaynaklandigi

diisiiniilmektedir. Goriiniis a¢isindan incelendiginde 2 numarali 6rnek en yiiksek
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puani alirken 15 numarali 6rnek en diisiikk puani almistir. Bunun sebebi 2 numarali
ornekte tuzsuz tereyagi ve aycicek yagi kullanilirken 15 numarali 6rnekte tuzsuz
tereyag1 ve zeytinyagi kullanilmistir. Aycicek yagi ve zeytinyagi kullanilan tirtinlerin
goriiniisleri genellikle farklilik gostermektedir. Aycicek yagi genellikle daha berrak
bir yapiya sahiptir ve daha soluk renklidir. Zeytinyag: ise genellikle yogun bir yesil
renge sahip olabilir ve bulanik bir yapis1 vardir. Bu da sonuglarin farkli ¢ikmasina
sebep oldugu sdylenebilir. Kabuk rengi bakimindan incelendiginde 2 numarali 6rnek
en yiiksek puani alirken 15 numarali 6rnek en diisiik puan1 almistir. Bunun sebebi 2
numaralt Ornekte aycicek yagi kullanirken 15 numarali Ornekte zeytinyagi
kullanilmasidir. Aygicek yagi katilarak hazirlanan {irlinlerde aygigek yagi daha
yiiksek bir duman noktasina sahiptir, bu da onu yiiksek sicakliklara dayanikli hale
getirir. Pigsme sirasinda zeytinyagina gore daha agik bir renge sahip olmasini
saglamaktadir. Bu iki tatlinin arasindaki kabuk renginin farkli olmasi bundan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. I¢ rengi bakimindan incelendiginde 1 numarali
ornek en yiiksek puani alirken 15 numarali 6rnek en diisiik puani almistir. Bunun
sebebi 1 numarali 6rnekte kullanilan yag oda isisinda iken 15 numarali 6rnekte
kullanilan yag eritilerek hamura katilmaktadir. Eritilen yag, sivi halde oldugu i¢in
hamura daha homojen bir sekilde dagilir. Bu, hamurun i¢ renginin daha esit olmasini
saglar. Ogzellikle tereyagi kullanilan recetede, eritilerek kullanilan tereyag
karamelizasyon islemine ugrayabilir ve bu da hamurun i¢ rengine sarilik katabilir. Bu
da sonuglarin farkli ¢ikmasina sebebiyet verdigi sdylenebilir. Agizda dagilabilirlik
bakimdan incelendiginde 1 numarali 6rnek en yiiksek puani alirken 8 numarali 6rnek
en diisiik puan1 almistir. Bunun sebebi 1 numarali 6rnekte suyu azaltilarak kullanilan
yag ve aycicek yagi kullanilirken 8 numarali 6rnekte margarin ve zeytinyagi
kullanilmistir. Suyu azaltilmis yag veya margarin kullanmak hamura kat1 bir kivam
kazandirir, hamurun daha kirilgan ve ufalabilir bir yapiya sahip olmasim
saglamaktadir. Fakat 8 numarali ornekte kullanilan zeytinyagi, hamurun agizda
dagilabilirlik seviyesini diisiirmiis oldugu disiiniilmektedir. Kullanilan zeytinyag,
hamura nem katmis ve daha yumusak bir doku olusturdugu i¢in agizda dagilabilirlik
oranin1 etkiledigi diislintilmektedir. Bu iki tath arasindaki agizda dagilabilirlik
puanlamasinin farkli olmasina yol agtigi sdylenebilir. Gevreklik bakimindan sonuglar

incelendiginde 1 numaral1 6rnek en yliksek puan1 alirken 15 numarali 6rnek en diisiik
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puani almistir. Bunun sebebi 1 numarali 6rnekte suyu azaltilarak kullanilan yag ve
aycicek yagi kullanilirken, 15 numarali ornekte tuzsuz tereyagi ve zeytinyagi
kullanildig1 s6ylenebilir. 15 numarali 6rnegin gevrekliginin diisiik olmas1 zeytinyagi
kullanimindan kaynaklanabilir ¢ilinkii zeytinyagi kullanilarak hazirlanan hamurlar,
tereyagl veya margarin ile hazirlanan hamurlara gore gevreklik diizeyleri diisiik olan
hamurlardan sayilabilir. Zeytinyagi, girdigi hamurun yapisina nem katarak daha
yumusak bir doku kazanmasini saglayabilir. Bu da sonuglarin farkli ¢ikmasina sebep
olmus ve gevreklik puanlamasini etkiledigini diisiindiirmektedir. Genel begeni olarak
sonuglar incelendiginde 1 numarali 6rnek en yiiksek puani alirken, 15 numarali 6rnek
en diisiik puan1 almistir. Buna sebep bir¢ok faktor gosterilebilir. Kullanilan yagin
cinsi ve unun miktari, yagin nasil kullanildig1 (eritilip yada oda 1sisinda), hamurun
sertlik kivami, serbetin yada tathinin 1lik yada sicak olmasi bu iki tathh arasindaki

genel begeni puanlamasinin farkli olmasina yol agmis oldugu séylenebilmektedir.

Farkli regetelerle hazirlanan Sivas hurma tatl 6rneklerinden duyusal analizde
belirtilen sekiz kriterden genel olarak en yiiksek puani alan S.D ’nin vermis oldugu
regete olurken, genel olarak en diisiik puani alan ise D.Y ’nin vermis oldugu

regetedir.

Aragtirmanin diger bir asamasinda ise farkli tariflerle yapilan Sivas hurma
tatlilarinin besinsel analiz puanlan incelendiginde enerji degerleri bakimindan en
yiiksek kalori degerine sahip 8 numarali 6rnek olurken, en diisiik kalori degerine
sahip 3 numarali 6rnek olmustur. Bunun sebebi 8 numarali 6rnekte kullanilan yag
oraninin, 3 numarali ornekte kullanilan yag oranma gore yiiksek olmasi olabilir.
Protein bakimindan incelendiginde 8 numarali 6rnegin diger yapilan 14 recetedeki
protein oranina gore yiiksek ¢iktig1 goriilmektedir. Bunun sebebi 8 numarali 6rnekte
5 adet yumurta kullanilmistir. Farkin buradan ¢iktig1 sdylenebilir. Yag bakimindan
incelendiginde 14 numarali 6rnegin en yiiksek puani alirken, 7 numarali 6rnegin en
diisiik puan1 aldig1 goriilmektedir. Bunun sebebi 14 numarali 6rnekte kullanilan yag
orani, 7 numarali ornekte kullanilan yag oranmna gore yiiksek olmasi olabilir.
Karbonhidrat bakimindan incelendiginde 5 ve 9 numarali 6rnekler en yiiksek puani
alirken, 14 numarali 6rnek en diisiik puani almistir. Bunun sebebi 5 ve 9 numarali
orneklerde kullanilan un miktarinin 14 numarali 6rnekte kullanilan un miktarina gore

fazla olmasi olabilir. Lif bakimidan incelendiginde 8 numarali 6rnek en yiiksek
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puani alirken, 3 numarali 6rnek en diisiik puani almistir. Bunun sebebi 8§ numarali
ornekte kullanilan un ve ceviz miktarinin, 3 numarali O6rnekte kullanilan un
miktarindan fazla olmasidir. Ayrica 3 numarali 6rnekte lif oranimi yiikseltecek ceviz

i¢i kullanilmamustir. Bu faktorde iki regete arasindaki lif oranini etkilemis olabilir.

Bu calismadan elde edilen bir diger sonug, 9 numarali 6rnekte karbonhidrat
oraninin yiiksek olmasiyla birlikte esneklik ve kirilabilirlik oranlarinin da ytiksek
oldugudur. Sebebi olarak yiiksek karbonhidrat iceren malzemeler (Ornek 9’da
yogurt, siit, yumurta), hamurun elastikiyetini artirir. Glutenin yapis1 sayesinde hamur
daha esnek hale gelir. Uriinlerin sekil almas1 kolaylasir. Karbonhidratlar, nem tutma
kapasitesine sahiptirler. Yiiksek karbonhidrat icerigine sahip 6rnek 9’ da nem kaybi
az oldugu i¢in esnekligin yiiksek olmasi beklenebilir. Kirilabilirlik oranimnin yiiksek
olmasina sebep ise Ornek 9’da kullanilan malzemelerin seker oraninmn diisiik
olmasindan kaynaklaniyor olabilir. Cilinkii bir {iriinde sekerin varligi, tirlinlerin
kirilabilirlik diizeyini etkileyebilmektedir. Yiiksek karbonhidrat igerigine sahip
iriinlerde, genellikle esneklik artarken, bu dengenin saglanmamasi durumunda
kirilabilirlik oram da artabilmektedir. Ornek 14’te, karbonhidrat oraninin diisiik, yag
ve sertlik oraninin yiiksek oldugu goézlemlenmektedir. Bunun nedeni, tereyagi ve
aycicek yag1 gibi yiiksek yag iceren malzemelerin kullanilmasiyla toplam yag
oraninin artmasidir. Ornek 14’te kullanilan yag orani, karbonhidrat oranmna gore
olduk¢a fazladir. Karbonhidrat miktariin diisiik olmasinin sebebi ise genellikle
karbonhidratlarin nem tutma 6zelligine sahip olmalaridir. Diisiik karbonhidrat iceren
tariflerde bu 6zellik azaldig1 i¢in tatlinin kurumasina veya sertlesmesine neden olmus
olabilir. Ornek 8’e bakildiginda ise sertlik oraminin diisiik, lif-enerji-protein
oranlarinin yiiksek c¢iktigi gozlemlenmistir. Sertlik oraninin diisiik olmasi, iiriiniin
yapisimin  yumusak veya hafif olmasindan kaynaklanabilir. Ornegin, baz1 gida
maddeleri lif ve protein agisindan zengin olabilirken (6rnek 8’de un, yumurta ve
cevizin kullanilmasi), yapisal olarak yumusak bir dokuya sahip olabilir. Liflerin ¢ogu
bitkisel kaynaklidir ve genellikle suyu tutma 6zelligine sahiptirler. Bu durum iirtiniin
daha yumusak bir doku kazanmasma neden olabilir. Uriiniin su igeriginin yiiksek
olmasi da daha az sert olmasina yol acar ¢ilinkii su eklenmesi dokunun esnekligini

artirir.
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Hazirlanan iriinlerde goriiniis, kabuk rengi, i¢c rengi, koku, lezzet, agizda
dagilabilirlik, gevreklik, genel begeni kriterleri igin istatiksel olarak fark olmadigi
ortaya ¢ikmistir. Bu durumda H; hipotezi kabul edilmistir. Besin degerlerine gore
yapilan analizde iirlinlerin enerji diizeyi, protein, yag, karbonhidrat, lif oranlari
arasinda Onemli farkliliklar bulunmaktadir. Bu baglamda H; hipotezi kabul
edilmistir. Duyusal degerlerine gore yapilan analizde iirlinlerin goriiniis, kabuk rengi,
i¢ rengi, koku, lezzet, agizda dagilabilirlik, gevreklik, genel begeni kriterleri arasinda
onemli farkliliklar bulunmaktadir. Bu baglamda H, hipotezi kabul edilmistir.
Tekstiirel degerlerine gore yapilan analizde triinlerin esneklik, sertlik, kirilabilirlik
kriterleri arasinda 6nemli farkliliklar bulunmaktadir. Bu durumda H3 hipotezi kabul
edilmistir. Farkli tariflerle yapilan Sivas hurma tatli 6rneklerinden duyusal analizde
belirtilen sekiz kriter igerisinde en yiiksek puani alan {iriin genel olarak Katilimci
I’in vermis oldugu 1 numarali 6rnek olurken, en diigiik puani alan iirlin genel olarak

Katilimer 15 ’in vermis oldugu 15 numarali 6rnek olmustur.

Oneriler

Bu caligma farkl tariflerle yapilan Sivas hurma tathilarinin duyusal, tekstiirel
ve besin ve besin degeri arasindaki farklarin belirlenmesini incelemistir. Bu kapsam

da elde edilen sonuglar dogrultusunda bazi 6nerilerde bulunulmustur.

» Arastirmamiz Sivas hurma tatlis1 adi altinda yapilacak benzer galismalara
kaynaklik edebilir ve aragtirmacilara farkli bakis acilar1 kazandirabilir.

* Bu calisma ile Sivas hurma tatlisina cografi isaret tescili kazandiracak
sekilde bagvuru yapilabilir.

» Sivas hurma tathisinin yerel ve ulusal diizeyde tanitimini artirmak igin
sosyal medya ve dijital pazarlama stratejileri gelistirilmesi Onerilebilir.

* Yoresel hamur tatlis1 olarak yarigsmalarda, fuarlarda gelen ziyaretcilere
tadim yaptirilabilir.

+ Insanlarin Sivas hurma tathsina olan ilgisini artirmak amaciyla Sivas
mutfagi konulu sempozyumlar, konferanslar ve kongreler yapilabilir.

+ Insanlarin Sivas hurma tatlisina ilgilerinin artmasi amaciyla yilin diizenli
zamanlarinda ve mutfak ile ilgili haftalarda festivaller diizenlenerek

bilgilendirme yapilabilir.
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Regetesi optimize edilen Sivas hurma tatlis1 iireten igletmeler agilabilir.
Geleneksel Tiirk tatlilarinin besin degerleri, saglik iizerindeki etkileri gibi
konularda daha fazla bilimsel arastirmanin yapilmasi tesvik edilebilir. Bu
tiir calismalar, Sivas hurma tatlisinin saglikli bir atistirmalik olarak
pazarlanmasina katki saglayabilir.

Regetesi optimize edilen Sivas hurma tatlisin1 bu bdlgeyi ziyaret eden
insanlarin tatmalar1 amaciyla sokaklarda sergilenebilir

Yerel halk i¢in geleneksel tarifler konusunda egitim programlari
diizenlenebilir; boylece geng nesillerin bu kiiltiirel miras1 6grenmeleri ve
aktarmalari tegvik edilebilir.

Tiirk mutfagi konusu altinda standart bir regete olarak Sivas mutfagi
kategorisinde halk egitim merkezinde ders verilebilir.

Sivas mutfagina ait olan hurma tatlisin1 tek bir regete olarak insanlarin
begenisine sunmak oOnemlidir. Bu baglamda olusturulan regetenin

restoranlarin meniilerinde yer verilmesi dnerilmektedir.

Bunun yaninda farkli malzemelerle (6rnegin, ¢esitli kuruyemisler veya
baharatlar) entegrasyon g¢alismalar1 yapilmasinin yani sira gliitensiz ya da
vegan alternatiflerinin gelistirilmesinin Onerilmesi, tiiketici tercihlerini

genisletebilir.
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EKLER

EK 1: Anket Formu

Sayin Katilimci;

Bu caligma, farkl: tariflerle yapilan Sivas hurma tatlilarinin duyusal, tekstiirel
ve besin degeri arasindaki farklarin belirlenmesi amaciyla tasarlanmis ve Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Dog. Dr. Emre HASTAOGLU ve Yiiksek Lisans
Ogrencisi Irem Nur TAS tarafindan yiiriitiilmektedir. Calisma kapsaminda size
yoneltilen sorular, sadece sizin kisisel disiincelerinizi 6grenmek amaciyla
hazirlanmistir ve vereceginiz cevaplar tamamen gizli tutulacaktir. Herhangi bir misir
cesidine daha dnceden tanimlanmis alerjiniz/hassasiyetiniz varsa calismaya devam
etmeyebilirsiniz. Calismaya katiliminiz tamamen goniilliliikk esasina gore olup,
calismanin herhangi bir asamasinda, c¢aligmadan ayrilma konusunda tamamen
serbestsiniz. Calisma kapsaminda size sorulacak sorular ortalama 10 dakikanizi
alacak olup, calismada istemediginiz sorulara cevap vermeyebilirsiniz. Bu metni
okuduktan sonra ¢aligmaya devam etmeniz, ¢aligmaya goniillii olarak katildiginiz
anlamina gelecektir. Calisma kapsaminda sormak istediginiz herhangi bir husus

varsa, arastirmaciya su anda sahsen sorabilirsiniz veya ileride iletisime gegebilirsiniz.

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Numunelerin tadimina baslamadan 6nce ve tadim esnasinda agizda kalani su ile
giderin

Ornek | Goriiniis | Kabuk | I¢ | Koku | Tat/Lezzet Ag1zda Gevreklik | Genel
Kodu Rengi | Rengi Dagilabilirilik begeni
1
2
3
4
5
6
8
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SKALA:
1: Son derece kotii 2: Cok kotii 3: Kotii 4: Ortanin alt1 5: Orta

6: Ortanin Ustii 7: yi 8: Cok iyi 9: Miikemmel
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Ek 2: Etik Kurul Raporu
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OZ GECMIS

Kisisel Bilgiler
Adi Soyadh : irem Nur TAS
Uyrugu - TC
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