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OZET

ALDIOGLU, Ali. Sumak Ekgisi Akitimin Kahramanmaras Mutfaginda Kullanimi ve Yeni
Kullanim Alanina Yonelik Deneysel Bir Calisma, Yiksek Lisans Tezi, Nevsehir,
2023.

Kahramanmaras ili, bulundugu cografi konum ve kiiltiirel birikimi sayesinde zengin
mutfak kiiltiirtine sahip bir sehirdir. Essiz bir yemek kiiltiirii olan bu sehirde eksi lezzet
vermesi amaciyla yemeklerde sumak eksisi akit1 siklikla kullanilmaktadir. Yaz aylarinda
olgunlasan sumak meyvesi dalindan koparilip kurutulduktan sonra suda bekletilerek
eksili su elde edilir. Elde edilen eksili suyun tortusundan arindirip surup kivamina
gelinceye kadar giineste koyulagsmasiyla sumak eksi akit1 yapilir. Calisma, iki agamadan
olusmaktadir; ilk asama Kahramanmaras mutfaginin yoresel {iriinlerinden biri olan sumak
eksisi akitinin hangi yemeklerde kullanildigi, ne amagla yemeklere ilave edildigi ve nasil
kullanildigin1 belirleyip kayit altina almak amaciyla gerceklestirilen nitel arastirmadan
olusurken, ikinci agsamada ise sumak eksi akitinin yeni bir yemek grubunda

kullanilabilirliginin denemesi yapilmistir.

Nitel aragtirma yonteminde 30 yas iistii yerel halk ile yiiz ylize goriismeler yapilmais,
gorlismeler ses kaydi ile kayit altina alinmistir. Verilerin analizi sonucunda sumak eksisi
akitinin ¢orba, sulu et yemekleri, sebze yemekleri, bulgurlu kofte, yoreye 6zgii salata,
dolma ve sarma ¢esitlerinde kullanildig1, yemeklere eksi tat ve lezzet verdigi ve sagliga
faydali oldugu diisiincesiyle ilave edildigi goriilmiistiir. Elde edilen bulgulara istinaden
sumak eksisi akitinin tliketim aliskanlig1 ve bilgisinin kazanilmasinda belirleyici roliin
aile oldugu gorilmiistiir. Calismanin ikinci asamasinda; Kahramanmaras mutfaginda
sumak eksisi akitinin tath {iriinlerinde kullanilmadigi sonucuna varilmistir. Bu sebeple
farkl1 konsantrasyonlarda sumak eksili dondurma ve sumak eksili sorbe iiriinleri
hazirlanarak tiiketici begeni duyusal analizi gergeklestirilmistir. Elde edilen verilerin
sonuclarina gore sumak eksili dondurmalar genel olarak begenilmistir. Dondurmalara
yonelik yapilan karsilagtirmalart analizler sonucunda 3 farkli dondurmanin koku, tat,
tekstiir, damak tadina uygunluk, lezzet ve genel begeni agisindan farklilasmadigi
goriilmektedir. Ote yandan 323 kodlu dondurma érneginin goriiniis ve renk puanlarinin
321 ve 322 kodlu dondurma 6rneklerine kiyasla anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu

bulunmustur.
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ABSTRACT

ALDIOGLU, Ali. Use of Sumac Syrup in Kahramanmaras Local Cuisine And An
Experimental Research on It’s New Usages, Master’s Thesis, Nevsehir, 2023.

Kahramanmaras is a city with a rich culinary culture thanks to its geographical
location and cultural background. In this city, which has a unique food culture, sumac
syrup is often used in dishes to give a sour taste. Sumac fruit, which ripens in summer, is
plucked from the branch, dried, and then kept in water to obtain sour water. Sumac syrup
is produced by purifying the sour water acquired from the sediment and concentrating it
in the sun until it reaches the consistency of syrup. The study consists of two stages; the
first stage consists of qualitative research carried out in order to determine and record in
which dishes sumac syrup, which is one of the local products of Kahramanmaras cuisine,
is used, for what purpose it is added to the dishes and how it is used, and in the second

stage, a new food group was developed to test the use of sumac syrup.

In the qualitative research method, face-to-face interviews were carried out with
local people over the age of 30, and the interviews were recorded by voice recording. The
analysis of the data revealed that sumac sour is used in soups, juicy meat dishes, vegetable
dishes, meatballs with bulgur, local salads, and stuffed and wrapped dishes, and it is added
to the dishes due to its sour taste and health benefits. Based on our findings, it appears
that the family has a significant impact on the development of habits and knowledge about
sumac syrup. In the second stage of the research, we found that sumac syrup is not used
as a dessert ingredient in Kahramanmaras cuisine. Consequently, we prepared ice cream
and sorbet with various concentrations of sumac syrup and conducted consumer sensory
analyses. According to the obtained data results, the sumac sour ice creams received
generally positive feedback. A comparative analysis of three different ice creams revealed
that there were no significant differences between the samples in terms of smell, taste,
texture, palatability, flavour, and overall taste. However, the sample with the code 323
received significantly higher scores in appearance and colour compared to the ice cream

samples coded 321 and 322.

Keywords: Kahramanmaras cuisine, Sumac, Sumac syrup, Experimental study,

Sumac sour ice cream, Sumac sour sorbet
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GIRIiS
Insanoglu varolusundan giiniimiize kadar gegen siirecte cografyanin nimetlerinden
faydalanmis, yasamlarini siirdiirebilmek i¢in bu nimetleri en iyi sekilde degerlendirerek
yiyecekler ortaya ¢ikarmistir. Yine toplumlar; kiiltiir, savas, gog, ticaret ve turizm gibi
sebeplerle birbirlerinden etkilenmislerdir. Bu olaylar doganin bir pargasi olarak devam
etmekte ve mutfak kiiltiirlerini olusturmustur (Sandik¢ioglu, 2007, s. 5-6; Delemen, 2003,

s. 1). Bu kiiltiirlerin zenginligi sayesinde bircok mutfak kiiltiirii ve yoresel lezzetler 6n

plana ¢ikmaktadir (Arvas, 2013, s. 232).

Diinyada her iilkenin bulundugu konum, cografi 6zellikleri, yillarca gelisen ve
etkilenen kiiltiirel 6zellikleri ve yemek yeme aliskanliklar1 mutfak kiiltiiriinii ve her
ulusun mutfagini olusturmaktadir. Bu mutfaklar her ulusun kiiltiirii ile 6zdeslesmekte ve
temsilcisi olmaktadir (Savkay, 2000, s.5). Tirk mutfagi; Geleneksel Tiirk mutfagi ve
Tirk mutfagi (yoresel mutfaklar) seklinde gecmisten giintimiize kadar gelen bir mutfaktir.
Son yillarda ydresel mutfaklara olan merak, ilgi vb. egilimler bu mutfaklar1 yeniden

kesfetmeyi ve var olani ortaya ¢ikarmaya ortam hazirlamigtir.

Teknolojinin gelismesi, gelir seviyesinin artmasi, egitime verilen 6nem ve merak
gibi nedenlerden dolay1 gastronomiye olan ilgi artmaktadir. Gastronomiye duyulan bu
ilgi sayesinde bolgelere 6zgii yoresel lezzetlere de ilgi artmaktadir. Yo6resel mutfaklarin
tanitilmaya baslandigi ve gastronomik iirlinlerin 6neminin arttigi bir donemden
gecilmektedir. Yine alisilmis yiyeceklerin disinda insanlar artik yeni ve farkli iirlinler
denemek istemektedir. Dolayisiyla gida sektoriinde yeni liriinler gelistirmeye veya var
olan geleneksel bir {iriinii yeniden yorumlayarak piyasaya sunulan c¢aligmalar

yapilmaktadir (Oztiirk, 2020).

Sumak, Tiirkiye’nin glineyinde bulunan Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
Bolgesi yoresel yemeklerinde aroma, eksi tat ve renk vermesi amaciyla baharat, sivi halde
ve akit (extrakt) seklinde kullanilmaktadir. Sumak eksisi Kahramanmarag ilinde yorede
bilinen ismi ahit (akit) seklinde yemeklere lezzet amach ilave edilmektedir. Sumak
meyvesi kendiliginden yetisen bir bitkidir. Yaz aylarinda olgunlasan sumak meyvesi,
eksisi suya gecene kadar su igerisinde bekletilir. Elde edilen eksili su tortusundan

aridirilir, ardindan gilineste surup kivamina gelinceye kadar koyulasmasiyla elde edilir.



Cografi isaretli bir iiriin olan sumak eksisi akiti Kahramanmaras mutfagiyla 6zdeslesmis

olup ¢cogu yemeklerinde siklikla tercih edilen bir tirlindiir (Aldioglu, 2022)

“Sumak Eksisi Akitinin Kahramanmarag Mutfaginda Kullanimi ve Yeni Kullanim
Alanina Yonelik Deneysel Bir Calisma” baslikli yiiksek lisans tezi Kapadokya
Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (KUN BAP) tarafindan BAP projesi
kapsaminda desteklenmektedir.

Proje numarast KUN.202-TEZ-002

Proje kabul tarihi: 05.12.2022

Proje siiresi: 05.12.2022- 05.12.2023

Arastirmanin Konusu ve Onemi

Tirkiye’de son yillarda yoresel mutfaklara olan egilim fark edilir sekilde artig
gostermektedir. Bu egilimin artmasi yoresel mutfaklarin yani sira yoresel {iriinlere olan
ilginin de artmasina sebep olmustur. Ancak bu yoresel iiriinlerin kullanimi yorenin kendi
mutfagryla smirli kalmistir. Sumak eksisi Giineydogu Anadolu ve Dogu Akdeniz
bolgelerinde lezzet verici olarak yemeklerde siklikla kullanilmaktadir. Kahramanmaras

ilinde ise sumak eksisi, koyulastirilarak “akit” seklinde tiiketilmektedir.

Bu caligsmayla birlikte gastronomik bir tirlin olan sumak eksisi akitinin ve sumak
eksili yoresel yemeklerin kayit altina alinmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi
amaglanmistir. Yine sumak eksisi ile dondurma ve sorbe tatlilar1 gelistirilerek hem

bolgeye hem de gastronomiye katki saglanmasi planlanmistir.
Arastirmanin Amaci

Kahramanmaras, konumu itibariyle Akdeniz, Giineydogu Anadolu, i¢ Anadolu ve
Dogu Anadolu bolgelerini birbirine baglayan 6zellikte olmasi sebebiyle bir¢ok bolgenin
kiiltiirel ~ 6zelliklerini  biinyesinde barindirmaktadir. Planlanan bu arastirmada
Kahramanmaras iline 6zgii sumak eksisi akitinin 6zelligi, sumak eksisi akitinin kullanim
sekli, insanlarin bunu hangi yiyecek gruplarinda tiikettiklerini belirleyerek kayit altina

alinmas1 ve sumak eksisi akitinin farkli yiyecek grubunda kullanilmasi amaglanmaktadir.



Arastirma Amacinin Ortaya Konulmasi Icin Kullanilan Sorular

e Sumak eksisi akitini hangi tiir yemeklerde kullaniliyorsunuz?

e Sumak eksisi akitin1 yemeklerde hangi amagla kullaniyorsunuz?

e Sumak eksisi akitini ne sekilde ve hangi oranda kullantyorsunuz?

e Sumak eksisi akit1 yemeklere ne zaman ilave edilir. Piif noktasi var midir?

e Sumak eksisi akitin1 kendiniz mi hazirliyorsunuz hazir mi aliyorsunuz? Hazir
aliyorsaniz nereden temin ediyorsunuz?

¢ Kendiniz hazirliyorsaniz sumak eksisini nasil yaptyorsunuz?

e Sumak eksisi akitin1 yemeklerde ne zamandan beri kullantyorsunuz?

e Sumak eksisi akit1 tiiketim aligkanligini nereden kazandiniz?

¢ En ¢ok tercih edilen sumak eksili yemekler nelerdir?

e Sumak eksisi ile hazirlanan yemekler disinda farkl tarifler hi¢ denediniz mi?

Arastirmanin Sorulart

1. Sumak eksisi akitinin tiikketim aliskanlig1 ve bilgisinin kazanilmasinda belirleyici
rol aile midir?

2. Sumak eksisi akitinin Kahramanmaras mutfaginda kullanim alanlar1 nelerdir?

3. Sumak eksisi akit1, yemeklere eksi lezzet vermesi amaciyla mi tiikketilmektedir?

4. Geleneksel sumak eksisi akitinin yeni {irlinlere eklenerek kullanim alanlari
genisletilebilir mi?

5. Sumak eksisi akitinin tath {irtinlerinde kullanim potansiyeli var midir?

Arastirmanmin Kapsami ve Stmirliliklart

Sumak eksisi akitinin Kahramanmaras mutfaginda kullanimi iizerine deneysel bir
aragtirmanin ana kiitlesini Kahramanmaras ili olusturmaktadir. Ancak ana kiitlenin
tamamina erisimin miimkiin olmamasi ve aragtirmacinin mevcut imkanlar1 da g6z 6niinde
bulundurularak aragtirmaya Kahramanmarag ilinde yasayan 30 yas iistii yerel halk dahil
edilmistir. Yz ylize gorliisme teknigi seklinde katilimcilara sorulan sorulardan ayni
cevaplar alinincaya kadar 18 kisi ile miilakat goriismesi yapilmistir. ikinci kisimda ise

birinci kisimda ortaya c¢ikan sumak eksisi akitinin yiyecek gruplarinda kullanim



alanlarinin disinda yeni kullanim alani {izerine deneysel bir arastirma yapilmistir.
Panelistler tarafindan en ideal dondurma ve sorbe tatlilar1 i¢in (lezzet, doku, yapi, tat vb.)
kriterler belirlenip duyusal analiz formunda panelistler tarafindan degerlendirilmesi
hedeflenmistir.

Calisma 06.02.2023 tarihinde yagsanan Kahramanmaras merkezli depremlerde ve
sonrasinda yasanan zorlu siirecten yiiksek derecede etkilenmistir. Nitel yontemi
caligmalarinda insanlarla goriismede zorluklar yasanmistir. Deneysel ¢alisma yapilirken
calisma alani, ara¢ gere¢ ve mutfak malzemeleri temininde yasanan sikintilardan
etkilenmistir.

Tezin aragtirma yontem ve araglart boliimiinde, ilk kismi1 Maras yoresel
yemeklerinde sumak eksisi akiti kullanan ve tiiketen 30 yas {istii kisilerle gerceklestirilen
miilakatlarda elde edilen bilgilerin degerlendirmesi ile smirlidir. Ikinci asama olan
deneysel yontem ise sumak eksisi akitinin yeni bir kullanim alaninin degerlendirildigi

sumak eksili dondurma ve sumak eksili sorbe yapimi ile sinirlidir.



BIiRINCIi BOLUM
1. TURK MUTFAK KULTURU

Kiiltiir, insanlarin birbirleriyle etkilesim igerisinde olmalari sonucu ortaya ¢ikan dil,
inang, deger ve norm davranislarla kendilerine 6zgii karakteristik 6zelliklerin bulundugu,
gelecek nesillere aktarilan ve 6grenilen bir davranis biitliniidiir. Farkli bir iilkeden bir
insanin farkli dilde konusmasi, farkli giyinmesi ve farkli tarzda yiyecekler tiiketmesi gibi
ozellikler o kisinin sahip oldugu kiiltiirel dzelliklerini yansitmaktadir (Ozkalp, 2004, s.
76).

Diinyada her {iilkenin bulundugu konum, cografi 6zellikleri, dini inanci, bolgede
yetisen bitkiler, yasayan hayvanlar ve yemek yeme aliskanliklar1 gibi zamanla gelisen ve
etkilenen kiiltiirel 6zellikler mutfak kiiltiiriinii ve her ulusun mutfagini olusturmaktadir.
Bu mutfaklar ulusun kendi kiiltiirii ile 6zdeslesmekte ve temsilcisi olmaktadir (Savkay,

2000, s. 5).

1.1.Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisimi

Tiirk mutfaginin tarihsel gelisim siirecine bakildiginda Orta Asya doneminde et ve
mayalanmis siit tiriinleri ile sinirh sayida tahil ve sebze iirlinleri oldugu bilinmektedir.
Tiirklerin, Orta Asya doneminde gogebe hayat kiiltiiriinii benimsemis olmalar1 et ve siit
tirtinlerinden verimli sekilde faydalanip hayvansal iiriinlii yemeklerin 6n plana ¢iktigi
goriilmektedir. Tarimsal yapinin etkisi sayesinde tahil iiriinlii yiyecekler yaygin sekilde
kullanilmaktadir. Tiirk mutfag: farkli mutfak kiiltiiriinden etkilenme ile siirekli degisen

sentez bir mutfaktir (Solmaz & Altiner, 2018, s. 110).

Tiirk mutfag1 goc esnasinda Arap ve Fars (iran) kiiltiirlerinden etkilenerek koklii
degisimlere ugramistir. Arap ve Fars Kkiiltliriiyle gelisen Tiirk mutfagi Sel¢uklular
doneminde Anadolu’nun mutfak kiiltiirinden etkilenerek gelismeye devam etmistir.
Osmanli déneminde ise genis topraklara hakim olunmasi bir¢cok farkli kiiltiirden
etkilenmesi sayesinde Tiirk mutfaginin en zengin mutfak kiiltiiriine sahip oldugu dénem

olarak bilinmektedir. 18. yiizyilda Amerika’nin kesfedilmesiyle ortaya c¢ikan patates,



domates vb. sebze ve meyveler Tirk mutfaginda da kullanilmaya baslanmistir. Bu
gelismeler gliniimiiz Tirk mutfaginin olusmasina katki saglamistir (Bilgin & Samanci,

2015, 5. 9).

Tiirk mutfak kiilttirli; Geleneksel Tiirk mutfagi ve Tiirk mutfagi olmak tizere iki
boliimden olugsmaktadir. Geleneksel Tiirk mutfagi Osmanli baskent mutfaklari, bliyiik
kentlerde gelisen mutfaklar ve saray mutfagi olarak bilinmektedir. Tiirk mutfag: ise
yorelerde kiiltiirii ve cografi 6zellikleriyle gelisen mutfaklardir. Bunlar yoresel mutfaklar
olarak da bilinmektedir (Kapucuoglu & Giiglii Nergiz, 2018; Cigerim, 2000, s. 49-61;
Seyitoglu & Caligskan, 2014). Tiirk mutfaginin tarihsel gelisiminde kronolojik siralamaya
gore Orta Asya Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Anadolu Selguklu Donemi Tiirk Mutfak
Kiiltiirti, Osmanli Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Cumhuriyet Dénemi Tiirk Mutfak

Kiiltiirti stireglerinden bahsedilmistir.

1.1.1. Orta Asya Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirklerin tarih sahnesine ¢ikis yeri olarak bilinen Orta Asya’da Hunlar, Uygurlar,
Akhunlar, Hazarlar ve Goktiirk’ler yasam siirmiislerdir. Orta Asya’da gogebe yasam
siiren Tiirkler bulundugu konum itibariyle batisinda Iran giineyinde Hindistan ve
dogusunda Cin milletleriyle tanigmistir. Tiirklerin degisik milletlerle tanigsmis olmalari ve
i¢ ice yasamalan kiiltiir aligverisinde bulunmalarina neden olmustur (Giirsoy D. , 2004,

s. 76).

Cin bilgilerine gore Tiirkleri “gé¢erler suyun ve otun pesinden” diye tanimlamalari
gocebe yasam siirdiikleri ve hayvancilikla ugrastiklart anlamina gelmektedir. At, koyun,
keci, deve ve biiyiikbag hayvan siiriilerine sahip olan Tiirkler biiyiikbas hayvanlarin kisin
beslemesi zor ve gd¢ zamaninda zorluk ¢ikarmalarindan dolay1 biiyiikbas hayvanlar
digerlerine gore az tercih etmislerdir. Tiirklerin gdcebe hayatt yasamalart ve
hayvancilikla ugragsmalarindan dolayr ilk besinleri et, siit ve siit tirlinleri ile tahil
rtinleridir. Bunlarin yaninda bazi bolgelerde sinirhh sayida sebze tiikettikleri

bilinmektedir. Tiirkler et liriinlerini daha ¢ok kurutarak tiiketmislerdir. “Yazok et” diye



adlandirilan yemek bugiinkii pastirma gibi hazirlanmaktaydi. Giiniimiiz Tiirk mutfaginda
etin pastirma gibi kurutularak tiiketilmesi Orta Asya’dan giiniimiize kadar uzanan bir

gelenektir (Arikan, 2018, s. 5).

Orta Asya doneminde Tiirkler en ¢ok koyun eti tiiketmistir (Arikan, 2018).
Hayvanin etinden faydalandiklar1 gibi tiim sakatatlarindan da faydalanmiglardir. Pigsirme
yontemi olarak ateste cevirerek pisirme, kiigiik parcalara ayirip tuz ve kendi yaginda
pisirme (kavurma yontemi) ve “tandir” olarak adlandirilan topraktan yapilan kuyularda
pisirme ydntemleri uygulanmstir (Baysal, 2002, s. 31; Siiriiciioglu & Ozgelik, 2007, s.
31).

Orta Asya’da et tirlinleri gibi siit ve siit iiriinlerinden de temel besin kaynagi olarak
yararlamlmistir. Siitten tereyagi, peynir, kefir, yogurt iiriinleri iiretilmistir. Icecek olarak
stit kendi basina tiiketilebildigi gibi kimiz adinda siitten elde edilen i¢ecek de iiretilmistir.
Yogurt ve peynirin istenilen sekil verilip giineste bekletilerek hazirlanan “kurut” diye
adlandirdiklar1 cabuk bozulmayan ve tiiketildiginde insanin aglik gekmeyecegi tiriinler de
hazirlanmistir (Alpargu, 2015, s. 19). Tiirkler Orta Asya’da tereyagini yogurttan
hazirlamigtir. Tereyagi, yogurdun igerisine az miktarda ¢ok sicak olmayan su eklenip

hayvandan firetilen 6zel bir deride calkalanarak elde edilmistir (Giiler, 2010, s. 25).

Tiirkler gécebe hayati yasarken tarimla ugrasan diger milletlerden etkilenmis ve
bazi sebze ve tahil iirlinleri de iiretmistir. Zamanla kabak, balkabag1, salgam, biber, sogan,
1spanak, patlican, bezelye, bakla, 1sgun otu ve salatalik sebzeleriyle tanigmistir. Sebze
iriinlerini et {irlinlerine gore daha az tercih etmislerdir. Meyvelerden ise erik, elma,
karpuz, kavun, findik, dut, fistik, armut, ayva, zerdali, ceviz meyvelerini bolca
tiiketmistir. Eti kurutup tiikettikleri gibi meyveleri de yazin kurutup kisin yemeyi tercih
etmiglerdir (Alpargu, 2015, s. 21). Hayvanciliga gore nadiren tarimla da ugrasan Tiirkler
bugday, dari, arpa, ¢avdar, yulaf ve pirin¢ tahillar1 iirettikleri bu {iriinlerden yutka
ekmekler iiretmislerdir (Sahin H. , 2018). Tiirkler, giineyinde Cin’in olmasi sebebiyle
piringle de tanigsmistir (Alpargu, 2015, s. 21).



Orta Asya doneminde Ozellikle saray sofralarinda oturma diizeni ve yemege
baslama hiyerarsik diizene gore yapilirdi. Yer sofrasi seklinde kurulur ve sofranin baginda
hiikiimdar otururdu. Misafirler de hiikiimdarin saginda ve solunda olacak sekilde
otururdu. Yine hiikiimdar ilk olarak yemege baslardi. Sofrada yemekler elle degil kasik
ile yenirdi. Yine o donemde yemeklerin pisirildigi yere ashik veya as evi yine hala
Anadolu’da sdylendigi gibi de kap kacak i¢in ¢anak ismi kullanilmistir (Sahin , 2018, s.
31).

1.1.2. Sel¢uklu Déonemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirkler, Karahanlilar zamaninda islamiyet’i kabul etmis yine bu dénemde yari
yerlesik hayata ge¢mis ve tarim iiriinleri de iiretilmeye baslanmistir. Islamiyet’in kabul
edilmesiyle at eti, kisrak siitiinden elde edilen kimiz ve sarap gibi Islam dini agisindan
kabul edilmeyen iiriinlerinin tiiketimi azalmistir. Orta Asya’dan batiya dogru go¢ etmeye
baslayan Tiirkler go¢ esnasinda Arap ve Fars devletleriyle etkilesim igerisinde bulunmus

ve bu milletlerin kiiltiirel 6zelliklerinden etkilenmistir (Sahin, 2015, s. 27-37).

Anadolu’nun yurt edinilmesiyle baslayan donemde tarim alanlarindan
faydalanilmaya baslanmis, zengin sebze meyve cesitleri ile karsilasilmis, hayvanlar
otlatmak i¢in zengin mera alanlari, balik ve deniz iiriinleriyle tanisilmistir. Tiirkler Orta
Asya’dan gelen et ve siit tirlinlerini tilketmeye devam etmis bununla birlikte hali hazirda
Anadolu’da yasayan yerel halkin yemek kiiltiiriinden de etkilenmeye baslamistir (Arikan,

2018, 5. 9).

Selguklu doneminde Anadolu topraklarinin kiiclikbas hayvan yetistirilmesine
elverigli olmasi nedeniyle kirmizi et olarak koyun ve kegi etlerinin tliketimi tercih
edilmistir. Bu sebeple bu hayvanlarin ¢ok uygun fiyatlarda satildigi s6ylenmektedir.
Kirmizi et Selguklu doneminde saray hanedanliginin yani sira kdylii halk tarafindan da
siklikla tliketilen bir iirlindiir. Koyun ve kec¢i etinin yaninda kiimes hayvanlar1 da
tiiketilmeye baglanmistir. Tavuk, horoz, 6rdek ve kaz etlerinin de yenildigi bilinmektedir.

Bu dénemde yine tavsan, keklik, bildircin, geyik, ceylan av hayvanlari da tiikketilmektedir.



Selguklu doneminde Tiirkler denize ve gdle kiyist olan bolgelerde balik ve deniz
tiriinlerini de tliketmeye baglamiglardir. Kimi insanlar balik¢ilik yaparak ge¢imini

saglamistir (Sahin, 2015, s. 41).

Bu donemde, giiniimiizde de hala Dogu Anadolu Bolgemizde 6zellikle Siirt iliyle
0zdeslesmis “Biiryan” olarak bilinen kebap ile 6zellikle esnaf lokantalarinda yapilan ve
“Tirit” olarak adlandirilan dogranmis ekmek pargalarinin iistiine et suyu veya paca suyu
ilave edilerek hazirlanan yemekler popiilerdi (Demirgiil, 2018, s. 111; Kasar, 2021, s.
352). Selguklu déneminde Tiirk mutfaginda gorba kiiltiirii de olusmustur. Ozellikle
hayvanin sakatatlarindan hazirlanan kelle paga ¢orbasi, evlerde ve kelleci diikkanlarinda
pisirilmekteydi. Siit ve siit liriinleri Orta Asya’da oldugu gibi Selguklu doneminde de
kullanilmaya devam edilmistir. Siit, yogurt, tereyagi, kefir, peynir iiriinleri ile aguz veya
avuz olarak bilinen hayvanin dogumundan sonraki sagilan ilk siitii mutfaklarda yerini
almistir. Yine bu donemde yogurt civik hale getirilerek sarimsakla birlikte yenilmekteydi.
Ispanak ve piring ile hazirlanan borani yemeginin iistiine eklenip tiiketilirdi (K&ymen,

1982; Siiriiciioglu & Ozgelik, 2007).

Sahin’e (2015) gore Anadolu topraklari tarim ve zirai liriin iiretimi i¢in Tiirkler
gelmeden 6nce Roma ve Bizans donemlerinde islenmistir. Bu donemde bugday, arpa,
yulaf, dar1, ¢avdar, piring Uriinleri iiretimi yapilmistir. Bugday en ¢ok kullanilan tahil
tirtinii olup arpa unundan da ekmek yapilirdi. Bugdayin degirmenlerde &giitiilerek un
haline getirilmesiyle ekmek, yufka, bazlamag, lavas ekmek gibi daha fazla ekmek ¢esitleri

yapilmis ve firincilik 6n plana ¢ikmustir.

Giliniimiizde hala bir¢cok bolgede farkli tatlarda bulunan ¢orek de bu donemde
tiretilmistir. Tarhana ¢orbasi, yutka ekmegin sicak suda haglanip i{izerine sarimsakli
yogurt ve nane yakilarak yapilan tutmag ve bugdaydan elde edilen iizerine tavuk veya kaz
eti ilave edilerek yapilan herise diger ismiyle keskek yemegi de bu dénemden glinlimiize

kadar gelen yemeklerdir.

Tath ve serbetler Selguklu mutfaginda énemli bir konuma sahiptir. Un, siit, piring

gibi lrlinler tatlilarin yapiminda ana {iriin olarak kullanilirdi. Bu doénemde tath
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yemeklerden sonra tercih edilirdi. Helva, hdsmerim, paluze, zerde, giilbeseker, kadayif,
tatlilar1 yapilmaktaydi. Tatlilar hazirlanirken ve siislenirken fistik, ceviz, badem {irtinleri
ilave edilirdi. Bunlarin yaninda seker, bal ve pekmez iiriinleri tatlandirmada kullanilirdi

(Akm, Ozkogak, & Giiltekin, 2015).

Selguklu mutfak kiiltiiriinde kusluk ve zevale zamanlar1 adinda iki 6giin yemek
yenilmekteydi. Giinlin agarmasi ile saat 10.00’a kadar olan 6giin kusluk ve aksam
karanligi ¢okmeden ikindinden sonra yenen 6iin zevale ogiiniidiir. Oglenleri ise
aciktiklarinda meyve ve serbetlerle gecistirilirdi. Bu donemde bal serbeti, giil suyu,
tiziim, koruk, nar ve incirden elde edilen serbetler tiiketilmistir. (Taspinar & Demirkol,
2019). Selguklu doneminde Tiirk mutfaginda kullanilan pisirme yontemleri Orta Asya
déneminde kullanilan ateste pisirme, kavurarak pisirme ve tandir da pisirme yontemleri
de kullanilmaya devam edilmistir. Bunun yani sira haslama, yahni yemeklerinde
kullanilan kapta agir ateste pisirme teknikleri ve kizarmis kaz eti yemeginde kullanilan
sadeyag ile tavada alt iist ederek yapilan kizartma yontemleri uygulanmistir (Halic,

2022, s. 71).

1.1.3. Osmanh Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Osmanli Dénemi Tiirk mutfaginin gelisimi olarak sentez mutfagin ortaya ¢ikisinda
etken olan en 6nemli donemdir. Osmanli donemi 1299-1922 yillar1 arasinda ii¢ kitada
fetihler yasamis bir imparatorluktur. Bu déonemde Tiirk mutfagi; saray mutfagi ve halk
mutfagi olarak ikiye ayrilmistir. Padisahin yagadigi saray binasinin kapali alaninin yiizde
yirmi besinin mutfak alan1 olarak tasarlanmasi saray mutfagina verilen Onemin
gostergesidir. Bu kadar biiylik mutfakta padisaha, padisahin ailesine, padisahin eslerine,
helvahaneye, sarayin tiim ¢alisanlarina boliinmiis sekilde yemeklerin pisirilmesi amaciyla
on bolimden olusan mutfak tasarlanmistir. Osmanl saray mutfaginda ¢ogu donemde 100

kisiden fazla as¢1 ve mutfak personeli calismistir (Giirsoy, 2013, s. 89-93).

Osmanli saray mutfak kiiltiiri temelinin olusumunda Orta Asya’dan gelen
aliskanliklar, gdcler esnasinda Arap ve Fars (iran) mutfaklarindan etkilenme, Anadolu’da
yetigen iriinlerle tanisma ve Rum mutfaginin katkisi olmustur (Bilgin, 2015, s. 71).

Osmanli Imparatorlugu Avrupa’nin yarisi, Balkanlar, Ortadogu, Anadolu’nun tamami ve
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Afrika’nin kuzeyinde yasayan birgok milletin kiiltiirlerini i¢inde barindiran zengin ve
farkliliklar1 olan beslenme kiiltiiriine sahiptir. Osmanli mutfaginda bu farkli yiyecekler ve
bunlarin pisirilmesinden tiiketilmesine kadar olan biitiin asamalar1 biiyiik bir dikkatle bir
araya getirilmis ve kendine has bir mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Diger taraftan
bakildiginda gocebe Tiirklerin yeme-igme kiiltiirii ile bu topraklarda yasayan yerli
toplumun mutfak anlayis1 bir arada olup yerel halkin o déonemki kiiltiiriinde yer almig
Anadolu’nun daha eski toplumlarinin mutfak degerlerini de kendi mutfak kiiltiirii iginde
barindiran mutfak kiiltiirii olusmustur. Bu dogrultuda, Hitit, Romalilar, Bizanslilardan
gelen zengin mutfak kiiltiirii devam ettirilerek Osmanli mutfaginin sentez bir mutfak

haline gelmesini saglamistir (Haydaroglu, 2003, s. 9; Taspinar & Demirkol, 2019, s. 92).

Giirsoy’a (2013) gore Osmanli doneminde tipki Selguklu doneminde oldugu gibi
yemek iki 6giin seklinde tiiketilirdi. Halk mutfaginin saray mutfagina gére daha sade bir
yapisi bulunmaktadir. Konaklarda kusluk vakti yumurta, peynir, bal, recel, ekmek ve siit
tirtinleri tiiketilirdi. Ardindan kahve ile tamamlanirdi. Anadolu’da bir sehirde ise kusluk
vakti kahvaltida ayran icine ekmek dogranarak un veya bugday lapasiyla fakir kahvaltisi
da yapilabilmekteydi. Aksama kadar acikirlarsa eger ceviz, meyve, muhallebi gibi
yiyecekleri tiiketirdi. Aksam yemeginde ise Evliya Celebi’nin 16. yiizyilin ortasinda
Bitlis’e ve Karadeniz’e ziyaretlerinde anlattiklarina gore Bitlis’te cacik yedigi
Karadeniz’de ise harmanlanmis kereviz, sogan ve pirasanin karabiber ve targinla
tatlandirilmis sise takili hamsinin sirasiyla dizilip kisik ateste pisirip hazirlandigini
belirtmistir (Kasar, 2021). Halk mutfagi her ne kadar saray mutfagi kadar sasali bir yemek
zenginligine sahip olmasa da bat1 iilkelerinin yemek kiiltiirtinden daha zengin bir mutfaga

sahip oldugu sdylenmistir (Kasar, 2021).

Osmanli, kurulus doneminde Orta Asya ve Selguklu Donemi kiiltiiriiniin izlerini
siirdiirmeye devam etmistir. Fatih doneminden once kayit altina alinmis yemek tariflerine
rastlanamamistir. Fatih doneminde ise “Matbah’t Amire defteri” adinda saray mutfagina
satin alinan yiyeceklerin isim ve miktarmi atlamadan yazilan mutfak defterlerine
rastlanmaktadir. Bu defterde yazan kayitlara gore “64 kantar bal, 544 tavuk, 28 miid
piring, 61 kaz, 19 kiyye safran, 116 istiridye, 87 karides, 400 balik, 12 miskal misk, 10
kiyye biber, 11 kiyye zeytinyagi, 3 sinik pekmez topragi, 84 kiyye Eflak tuzu, 13 kiyye
nisasta, 51 sigse boza, 616 bas ve paga, 180 iskembe, 649 yumurta” iirlin satin alinmigtir
(Savkay, 2000, s. 24). Bu kayitlardan edinilen bilgilere gore bu donemde sadeyag ile
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birlikte nadiren zeytinyagi da yemeklerde kullanilmis, balik ve kabuklu deniz iirlinleri
Osmanli mutfagina girmis ve pahali tiriinler tercih edilmis, yine paga, iskembe {iriinlerin
olmasi sakatat yemeklerine ve corba kiiltiirii yayginlasarak devam etmistir. Piring, safran,
tavuk ve kaz etinin yazilmasi ile beyaz et ve safranli pilavin da hazirlanmis olmasi
miimkiindiir. Piring, nisasta, yumurta iirlinlerinin defterde ge¢mesi iizerine zerde ve diger

tatlilarin saray mutfaginda pisirildigi sdylenebilir.

Mutfak arsivlerine gore saray mutfaginda balik ve istiridye, havyar, karides gibi
deniz iriinlerine sadece Fatih doneminde rastlanmaktadir. Fatih Sultan Mehmet

doneminde saray mutfaginda kullanilan iirtinler Tablo 1’°de listelenmistir.

Tablo 1. Fatih Dénemi Saray Mutfaginda Bulunan Gida Uriinleri

Yiyecek Tiirii Yiyecek

Baklagiller ve Tahillar Bulgur, piring, un, mercimek, bugday nisastasi, nohut

Yaglar Zeytinyagi, kuyrukyagi, sadeyag

Otlar ve Baharatlar Misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal, sarimsak, kisnis, nane,

kimyon, Eflak tuzu, sakiz, sirke, fiilfiil (karabiber), tar¢in, karanfil,

amber

Hayvansal Gidalar Yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt, kaymak, istiridye, karides,

paca, kaz, sigir igkembesi, bal, av kuslari, balik

Sebze ve Meyveler Pirasa, lahana, i1spanak, pazi, salgam, hiyar, sogan, armut,
iizlim, nar, karpuz, limon, incir, siyah erik, kestane, badem, nardenk

(erik ve nardan yapilan eksi pekmez)

Kaynak: (Sakaoglu, 2006, s. 38; Giirsoy, 2004, s. 115; Bakan, 2021, s. 23)

Bilgin’e (2015) gore bugday ve bugdaydan elde edilen un en ¢ok tercih edilen besin
kaynaklar1 olmustur. Osmanli saray mutfaginda esasen ekmek has ekmek (nan-i has) ve
harci ekmek (nan-1 harci) seklinde iki cesittir. Has unundan elde edilen iyi kalitedeki has
ekmek sarayda padisah, Enderun ve harem mensuplari ve iist riitbede ¢alisanlar tarafindan
tiikketilirdi. Valide Sultan’dan acemi oglanlarina kadar uzanan genis bir kesim ise fodula
unundan elde edilen has ve harci ekmekleri tiiketmislerdir. Sarayda ayrica “nan-i
miidevver, nan-1 pi¢, nan-1 nohut, nan-1 mirahiri, nan-1 kirde, nan-ii siikkeri, nan-1

pite,mam ekmegi, ¢orek, pogaca-i revgani, pogaga-i pi¢, semiz halka, simid halka,
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gozleme, borek, borek-i siikkeri, tavuk boregi, rikak (yufka), peksimed, niikil ve niikiil—1

stikkeri” gibi ekmek ve unlu mamuller de tiiketilmistir.

Corba, bu donemde mutfagin temel yemekleri arasindadir. Corba yabanci
mutfaklarda koyu yemek seklindedir. Tiirk mutfaginda ise daha az taneli, sulu, daha az
etli veya sebzelidir. Osmanli doneminde ¢orba kiiltiirii oldukca gelismistir. Corbalarin
hazirlanmasinda et {riinleri, sakatatlar, sebze, siit iirlinleri, bakliyat ve tahil iirlinleri
kullanilmaktaydi. Corbalar1 baglamada yumurta saris1 ve yogurtla hazirlanan terbiye ile
eksi tat vermesi i¢in sirke kullanilmaktaydi (Savkay, 2000, s. 49). Osmanli saray
mutfaginda tatlicilar helvahane boliimi olarak ayr1 bir sinif olusturmaktaydi. Tatlicilar
Mutfak Emini’'ne bagli olarak helva, serbet, recel, macun ve her cesit tatlilar
hazirlamiglardir. Bu bdéliimde yine cesitli tursular da hazirlanmaktaydi. Helvahane
boliimiinde macun yapiminin yani sira harem i¢in 6zel agda da iiretilmekteydi. Yine bu

boliimde c¢alisanlar tarafindan bitkisel ilaglar denenmekteydi (Giirsoy, 2013, s. 93).

Osmanlt mutfaginda yemeklerin vazgegilmezleri etli yemek, corba ve pilav
ticliistidiir. Yemeklerin hazirlanmasinda zeytinyagi ve bitkisel yag yokken agirlikli olarak
sadeyagi kullanilmistir. 19. yiizyila kadar olan siirede yemekler baharatlardan hazirlanan
soslarla tatlandirilirdi. Erikli ¢orba 6rnegi gibi bu donemdeki sulu yemeklerde lezzet
vermesi i¢in ¢esitli meyveler kullanilirdi. Sarayda etler kebap ve yahni seklinde
pisiriliyordu. Osmanli mutfaginda sebzeli yemekler etli veya etsiz olarak tiiketilmekteydi.
Boraniler, sarma ve dolmalar, bast1 ve kavurmalarin bir¢ok ¢esidi bulunmaktadir (Bilgin,

2015, s. 85).

Osmanli doneminde kisnis, tar¢in, kimyon, hardal ve safran baharat olarak nane,
sogan, maydanoz, feslegen, reyhan, sumak ve sarimsak ise tat vermesi amaciyla
yemeklere ilave edilmistir (Akin, Ozkogak, & Giiltekin, 2015, s. 44). Osmanli mutfaginda
19. yiizyila kadar olan siirecte yemeklerde, pilavlarda diger garnitiir yemeklerinde lezzet
ve tat vermesi i¢in meyveler, taze otlar, baharatlar kullanilmistir (Samanct, 2018, s. 206).
Ulkenin iklim sartlarinda yetistirilmeye elverisli olan bu gida maddeleri Osmanli donemi
mutfak kiiltiiriinde oldugu gibi giinliimiiz mutfak kiiltiirtinde de kullanilmaktadir (Faroghi,
2008, s. 112). Ozellikle domates ve biberden elde edilen salgalar yemeklere lezzet
vermesi amaciyla glinlimiiz mutfak kiiltiiriiniin vazgecilmez lezzet vericilerindendir

(Akm, Ozkocak, & Giiltekin, 2015, s. 44). 19. yiizyilda baharatlara ilave olarak
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Amerika’nin kesfinden sonra vanilya ve yenibahar da eklenmistir. Osmanli mutfagina
salga, biber vb. iiriinler girmeden O6nce yemeklere koruk, sirke, limon, suyu, giil suyu,
sumak suyu jelatin (balik-1 dutkal), sekerciboyasi ve kirmiz diger tatlandirict ve dogal

maddedeler kullanilmistir (Samanci, 2018, s. 206).

18. ve 19. yiizyillarda Osmanli Imparatorlugu’nun gerileme dénemi olarak bilinen
bu donemde Osmanli mutfagi tam tersine bir yon ¢izerek zirveye ulagsmistir. Sanayi
devrimi ile diinyanin birg¢ok iilkesinden gelen ¢esitli gida malzemeleri, sarayda verilen
ziyafetler ve yabanci misafir agirlamalari, farkli ¢esitte yemeklerin hazirlanmasi Osmanli
saray mutfaginin zenginligini zirveye tasimistir (Giirsoy, 2013, s. 115). Tanzimat
Fermani1’yla baglayan batililagma siirecinde Osmanli’da askeri, siyasi ve 6zellikle kiiltiirel
acidan degisimler baglamistir. Saray mutfaginda yabanci misafirlere verilen 6zel
davetlerde Tiirk as¢ilarla birlikte yabanci olan 6zellikle Fransiz seflerin de 6zel yemekler
pisirmesi Osmanli mutfaginda Fransiz yemek kiiltiiriinden esintiler gortilmektedir.
Besamel sos ile yapilan Hiinkar Begendi gibi yemekler bu gelismelere érnektir (Unsal,
2011, s. 111). Cumhuriyetin kurulmasiyla Osmanli ddnemi sona ermis; bu uzun dénemde
elde edilen birikimler giiniimiiz Cumhuriyet donemi mutfak kiiltiiriiniin olusumunda

biiylik oranda etkili olmustur.

1.1.4. Cumhuriyet Donemi Mutfak Kiiltiirii

Cumbhuriyetin kurulmasiyla baslayan bu déonemde Orta Asya, Selguklu ve Osmanli
doneminden biriken mutfak kiiltiirii devam etmis ve bununla birlikte dnemli degisimler
de ortaya ¢ikmistir. Osmanlinin son déneminden itibaren baslayan batililasma siirecine
Cumhuriyet donemiyle devam edilmistir. 19. Yiizyilin ortasindan itibaren Avrupa’nin
etkisiyle baglayan gelismeler Osmanli saray mutfagi ve Istanbul mutfag: yerini geleneksel

(alaturka) ve modern (alafranga) mutfak kiiltiiriine birakmistir (Samanci, 2018, s. 100).

Bu dénemde alaturka mutfak uygulamalar1 daha ¢ok Anadolu’da gerceklesmistir.
Anadolu’da bulunan mutfak kiiltiirii 6ziinii kaybetmeden giliniimiize kadar gelmistir.
Alafranga mutfak uygulamalar ise Avrupa’nin 6zellikle Fransiz mutfaginin etkisi ile
baslayan saray mutfaginin birikimi ile moderni harmanlayarak geleneksel Tiirk mutfagini

olusturmaktadir (Kizildemir & Sarusik, 2017). Osmanli saray mutfaginda pilav ve et
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yemeklerinde lezzet vermesi amaciyla kuru ve yas meyve kullanilmistir. Bu donemde
Osmanli saray mutfaginin aksine kuru ve yag meyve kullanim miktar1 azalarak maydanoz,
dereotu, yas ve kuru nane baharatlar1 6n plana ¢ikmis, 6zellikle tencere yemeginin
hazirlanisinda ana madde olarak domates-biber salcast ve sogan iirlinlerinin kullanimi

yayginlasmistir (Sauner, 2008, s. 275).

Anadolu mutfaginda bolgelere gore farkli yemek kiiltlirii bulunmaktadir. Her
bdlgenin bulundugu konum, cografi 6zellikler, sosyal ve kiiltlirel durumlarina gére yemek
kiiltiiri  farklidir. Ancak batililasma hareketiyle birlikte hazir yemek kiiltiirii
yayginlagmistir. Yine de evlerde hala Tiirk mutfaginin yoresel yemekleri pisirilmektedir.
Insanlarin saglikli beslenmek istemeleri sebebiyle hayvansal yaglarin yerine gida
sanayinin gelismesiyle birlikte aycicek yagi, zeytinyagi ve margarin kullanimi
yayginlasmistir (Kizildemir, Oztiirk & Sarngik, 2014, s. 202). Eskiden iki &giin olan
yemek yeme aligkanlig1 glinimiizde batida da oldugu gibi sabah, 6gle ve aksam olacak

sekilde ii¢ 6giin olmustur (Samanci, 2018).

Genel olarak bu donemde 1927 — 1950 yillar1 arasinda endiistrilesmeyle birlikte
cay, seker, un, bira ve konserve sanayinin baslangict olmustur. 1950 - 1980 yillar1
arasinda ulasim sektorii gelismistir. Kirsal kesimden sehirlere olan gd¢ler artmus, et, siit,
stviyag, margarin gida tirlinlerin sanayi baglangici olup, Anadolu mutfaginda olan kebap,
doner, lahmacun, igli kofte gibi ¢esitli tiriinlerin sehirde tiikketimi yayginlagmistir. 1970
yil1 ve sonrasinda meyve suyu, gazli ve gazsiz igeceklerle tanigilmistir. Dondurulmus gida
iiriinleri sanayinin baslangici da yine bu dénemde olmustur. 1980 ve sonrast disa a¢ilim
ve serbest piyasa ekonomisi ile ihracata dayali gelismeler olmustur. Ozel sektdr
yatirimlart olusmus ve fastfood (ayakiistii) zincirleri ortaya ¢ikmigtir. 1990 sonrasi ve
2000’11 yillarda ise geleneksel gida iiretimi ve mutfak uygulamalarina doniis olmus
Anadolu’da bulunan yoéresel yemek ve {iriinler yeniden 6nem kazanmaya baslamistir

(Samanci, 2018, s. 102; Solmaz & Dilek, 2018, s. 118).

1.2 Tiirk Mutfagimin Ozellikleri

Gecmisten giliniimiize farkli evrelerden gegen Tiirk mutfagi; gogebe kiiltiiriiniin

etkisi, cografi etkiler, farkli toplumlardan etkilenme, sosyal ve ekonomik duruma gore
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farklilagma, Tiirk davranis kaliplari, yiyeceklerin bolgelere gore farklilik gostermesi ve
toplu yemek yeme gelenegi faktorlerinden etkilenmistir (Giiler, 2010, s. 27). Gegis
donemlerinde mutfak {iriinlerinde ¢ok fazla farklilik yoktur. Ancak Osmanli déneminde
saray mutfagi ve halk mutfagi olarak iki yonle gelisen Tiirk mutfagi saray mutfagi
ekonomik ve sosyal yonden daha zengin, halk mutfag: ise ekonomik sebeplerden dolay1

daha sade bir kiiltiirle gelismistir (Kasar, 2021, s. 355).

Tiirk mutfagi kendine has yeme adabini ve kurallar1 da igerisinde barindirmaktadir.
Ornegin, yemek esnasinda konusmak hos karsilanmaz, yemeklerin hizlica tiiketilmesine
dikkat edilirdi. Ozellikle aksam yemegi aile bireylerinin bir araya gelmesiyle birlikte evde
yenilmektedir. Diiglin, siinnet, dini giinler gibi 6zel zamanlarda toplu halde yemek

yenilmekte ve sohbet edilmektedir (Giiler, 2010, s. 28).

Tirk mutfaginda yeme igme aliskanliklari bolgelere gore farkliliklar
gostermektedir. Her bolgenin kendi has beslenme ve pisirme teknikleri bulunmaktadir.
Ege bolgesinde zeytinyagli yemekler 6n plana ¢ikarken, Dogu Anadolu bdlgesinde tahil
ve et lrilinleri tiikketimi daha ¢ok yaygindir. Batida baharat kullanimi azken doguya

gittikce yayginlagmaktadir (Kasar, 2021, s. 356).

Tiirk mutfaginda kebaplar, sulu et yemekleri ve sebze yemeklerinde et kullanimi
yaygindir. Bugday unundan yapilan hamur isleri ve unlu mamuller yaygindir. Bulgur
sebze yemekleri, corba ve koftelerde ¢ok kullanilan Anadolu’ya has bir tahildir. Tiirk
mutfaginda yogurdun 6nemi biiyiiktiir. Meze, ¢orba, sulu et yemeklerinde ve sos olarak
yaygin sekilde kullanilmaktadir. Yemekler meyve, meyve kurusu, koruk eksisi, sumak
eksisi, nar eksisi meyveleriyle tatlandirilir. Domates ve biber salcasi sebze ve etli
yemeklerin hazirlanmasinda ana irlinlerdir (Solmaz & Altmer, 2018, s. 110). Tirk
mutfaginda ana yemeklerin yaninda piring, yarma ve bulgurdan hazirlanan
tamamlayicilar bulunmaktadir. Tursu tiiketimi olduk¢a yaygindir. Siit tirlinleri, tahil ve

serbetli tathilar Tiirk mutfaginin temel 6zelliklerindendir.
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IKINCi BOLUM
2. KAHRAMANMARAS MUTFAGI VE SUMAK EKSISi
AKITI

Bir tilkenin veya bolgenin mutfaklar1 insanlarin kiiltiirel 6zelikleri, yasam sekli,
gelenek ve gorenekler, dini inanglar ve bolgesel 6zelliklerine gore sekillenerek farkliliklar
gostermektedir. Bununla birlikte tarihi, yasadigi gocler ve savaglar mutfak kiiltiiriinii

etkileyebilmekte ve zenginlestirebilmektedir (Tanrisevdi & Atabey, 2020, s. 216).

Yerel mutfak, bir bélgenin beslenme aliskanliklari ile yasam seklini yansitan ve o
bolgenin kimligini digerlerinden farkli kilan 6nemli bir unsur olarak ifade edilmektedir
(Baran & Batman, 2022; Comert, 2014; Long, 2003). Yerel mutfak, bolgeye 6zgli yeme
icme aligkanliklar1 ve yasam sekillerine gore olusan kiiltiirel bir yapinin parcasi olarak

nitelendirilmektedir (Toks6z & Aras, 2016).

2.1.1. Cografya ve iklim

Kahramanmarag ili 14.327 km?’lik yiiz 6l¢iimii ile Tiirkiye’nin gilineyi, Akdeniz
bolgesinin dogusunda yer almaktadir. Sehrin fiziki yapis1 % 59,7’s1 daglarla, % 24’1 plato
ve yaylalarla, % 16,3’li ovalarla cevrilidir. Konum olarak Adana, Mersin, Hatay ve
Osmaniye illeri ile birlikte Dogu Akdeniz boliimiindedir. Kahramanmarag ilinde
“Bozulmus Akdeniz Iklimi” goriilmektedir (T.C.Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi,
2023).
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Resim 1.Kahramanmaras ili ve Komsu illeri Haritas1 (Tiirkive Miilki Idare
Haritasi, 2014)

Bulundugu konum itibariyle Kahramanmarag, batisinda Adana ve Osmaniye
illeri, glineyinde Gaziantep, dogusunda Adiyaman, kuzey dogusunda Malatya, kuzeyinde
Sivas ve kuzey batisinda Kayseri illeri ile ¢evrilidir (Resim 1). Sehrin I¢ Anadolu, Dogu
Anadolu ve Giineydogu Anadolu bolgeleri ile kesisme noktasinda bulunmasi nedeniyle
Akdeniz iklimi, karasal iklim ve ozellikleri goriilmektedir. Bu sebeple de zengin bitki
ortiisti ve flora ¢esitliligi bulunmaktadir (Giirbiiz, 2014, s. 95). Toroslarin giineyinde Ahir
daginin yamagclarinda bulunan Maras’in topraklarinda tirsik otu, et (siis) kabagi, badem,
ceviz, zeytin, melengic, sumak, elma, iiziim, celtik pirinci sebze ve meyveler, tahil ve
yaylarinda zengin ot ¢esitliligiyle beslenen kiigiikbas hayvan yetismektedir (Kiipelikilig,
2013).

2.1.2. Kiiltiirel Gelisim

Kahramanmaras, 16 bin y1l 6ncesinden giinlimiize kadar Hititler, Makedonyalilar,
Persler, Romalilar, Bizanslhlar, Selguklular, Dulkadiroglu Beyligi, Kilikya Ermenileri,
Memluklular, Osmanli devleti beylik ve devletlerin yasadigi bir sehirdir. Farkli
milletlerin yasamasi ¢ok zengin bir kiiltiiriin gostergesidir (Kiipelikilig, 2013, s. 19).
Maras, tarih boyunca Kuzey Suriye’yi, Orta Anadolu ve Mezopotamya’yr baglayan
ticaret yolu i¢in bir gegis noktasi olmustur (Eker, 2013, s. 25).
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Gecmiste ticaret yolu lizerinde olan Maras, ticarette gelisen bir sehir olmustur. Bu
gelismelere bakildiginda Maras’ta dokumacilik, kuyumculuk, deri iiretimi, ¢eltik tiretimi,

demircilik, mobilya ve ¢elik sanayisinde kendini gelistiren bir sehirdir (Kog, 2009).

Kahramanmaras, I. Diinya savasi ve Kurtulus savaglar1 sonrasinda go¢ alan
sehirlerimizden biridir. Ozellikle I. diinya savasi sonras1 Ruslarin Kuzeydogu ile Erzurum
ve Kars illerini isgal etmesi sebebiyle, Dogu Anadolu Boélgesi’nden ve Katkaslardan
sehre gocler yasanmistir. Yine savas sonrasinda Suriye’deki Tiirkmenler go¢ etmistir.
Kurtulus savagi sonrasinda ise Balkanlardan go¢ alan Maras son olarak Erzincan depremi
sonras1 sehre go¢ yasanmistir (Kog, 2009). Bu olaylar Maras’in tarihsel, ekonomik ve
sosyal kiiltiirlerinin gelismesine katki saglamistir. Kahramanmaras ili yeme-igme kiiltiirii
olarak tarih boyunca bir¢ok farkli milletlerin yasamasi, diger bolgelerden go¢ eden
Tiirkmen, Muhacir, Cerkez ve diger vatandaslar ile birlikte yemek kiiltiirii gelismis ve

zenginlesmistir (Kiipelikilig, 2013).

Kahramanmaras ilinin tarihi, dini ve turistik kiiltiirel degerleri bulunmaktadir.
Bunlar, “Abdiilhamidhan Camii, Malik Bin Ejder Tiirbesi, Kahramanmaras Kalesi,
Siitcii Imam Anit Mezari, Eshab-I Kehf (Keyf) Kiilliyesi, Ulu Camii, Himmet Baba Tiirbesi
ve Mescidi, Tarihi Kapalicars: (Bakircilar Carsisi, Tashan, Katiphan, Saragchane), Tas
Medrese-Ulucami-Mahmut Arif Pasa Konagi, Kocabas Konagi, Bedesten Sokagi-
Dedeler Konagi-Hatuniye Camii, Germanicia Antik Kenti, Kurtulus Miizesi,
Kahramanmaras Miizesi, Dongel Magaras: ve Selalesi, Yedikuyular Kayak Merkezi”
ziyaret edilebilecek yerlerdir (Kargiglioglu, 2020, s. 135).

Kahramanmaras ilinde 06.02. 2023 tarihinde Pazarcik merkezli 7,7 ve Elbistan
merkezli 7,5 siddetinde 9 saat arayla iki biiylik deprem yasanmistir. Bolgede biiytlik
tahribat yasanmis ve yasamin tiim yonlerini etkilemistir. Kahramanmaras ile birlikte
Hatay, Adana, Gaziantep, Adiyaman, Sanliurfa, Diyarbakir, Osmaniye, Malatya ve Kilis
illerini etkileyen bu depremlerde i Isleri Bakanligi’nin verilerine gére Tiirkiye’de en az
50 bin 783 kisi hayatin1 kaybetmistir. Komsu Suriye’de ise en az 8 bin 476 kisi yasamini
yitirmistir. Ayrica yiizbinlerce insan yaralanmistir. Bu iki deprem sehrin Dulkadiroglu,
Onikisubat, Pazarcik, Tiirkoglu, Elbistan, Afsin, Goksun ilge merkezi ve kdylerinde agir
yikima yol agmustir. Dulkadiroglu ilgesi eski Maras’in yerlesim yeri olarak bilinen ilgenin

tarihi ve kiiltiirel varliklar1 ¢ok biiyiik hasar gérmiistiir. Tarih boyunca biiyiik olaylar
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yasayan Maras, yine diger olaylarda oldugu gibi bu felaketi de en kisa zamanda atlatip

yeniden kalkinacaktir.

2.1.3. Kahramanmaras Mutfag:

Gecmisten giiniimiize kadar gelen kiiltiirel etmenler Kahramanmaras’in yeme
icmeye olan bakis acisini etkilemis ve yemek kiiltiirliniin gelismesine katki saglamistir.
Cografi konum ve iklim ¢esitliligi etkisiyle tarim ve hayvancilik alaninda iiretilen iiriinler
bu bolgede becerikli ev hanimlar1 sayesinde yeme — i¢cme kiiltiirline doniigmiistiir.
Tarimsal tirlinlerden ddvme, bulgur, nohut, her tiirlii sebze ve yenilebilir otlarin yetistigi
zengin bitki ¢esitliligi, hayvansal {irtinlerden et ve siit {iriinleri yoreye 6zgii bircok yemek
cesidinin temelini olusturmustur. (Yilmazoglu, 2014). Kahramanmaras yemekleri bir
Kahramanmaraslinin yasaminda &zel bir yere sahiptir ve bu yemeklerin sehrin
sevilmesindeki dnemli gerekcelerinden biri oldugu belirtilmektedir (Kiipelikilig, 2013, s.
21). Maras yemeklerini bu kadar 6zgiin kilan etmenlerden biri olan sumak eksisi akiti
yoreye 0zgii bir iirlin olarak ¢orba, sebze ve et yemekleri, dolma ¢esitleri, bulgurlu kofte

ve yoreye 0zgii salatalarin olmazsa olmazi kabul edilmektedir (Kiipelikilig, 2013).

2.14. Kahramanmaras Mutfaginin Gelisimi

Kahramanmaras mutfagi Akdeniz bolgesinin zeytinyagini ve sebzeli yemeklerini,
Gilineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu bolgesinin et iirlinlerini, tahil ¢esitlerini ve sumak
eksisi akit1 ile pisirilen eksili yemekleriyle kendine has bir yemek kiiltiiriine sahiptir
(Yilmazoglu, 2014). Kiipelikilic’a (2013) gére Kahramanmarag mutfag: yillardir Maras
dondurmas1 ve pul biberi ile bilinen bir sehirdir. Oysaki Maras mutfag1 kesfedilmeyi
bekleyen bakir bir mutfaktir. Kahramanmarag’in yoresel yemeklerinde eksi, aci, tatli ve
tuzlu lezzetler yogun sekilde goriilmektedir. Koruk eksisi, nar eksisi, visne, yabani erik
ve yoreye 6zgli sumak eksisi eksi lezzete; cografi isaretli Marag biberi ac1 tada, kivrim,
Maras dondurmasi, ¢ullama ve hapisa tatliya, son olarak Marag paca, simit kdfte ve daha
birgok {irlinii ise tuzlu tat duyularina hitap eden ornek gosterilebilecek Maras

yemekleridir.
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Kahramanmarag iline 6zgli yoresel yemeklerin genel ozellikleri bakildiginda

(Nazl1, 2023; Kiipelikilig, 2013);

v’ Maras tarhana ¢orbasi, eksili corba, Maras paga ve tirsik ¢orbasi vb. gorbalar
kuru bakliyat, tahil, sebze, et ve siit lirtinleri ile hazirlanmaktadir.

v’ Yorede haslama yontemi ile pisirilen disi da etli olan igli kofte, simit kofte,
sumak eksisi akit1 kullanilan somelek kofte ve eksili kofte gibi bulgurlu kofteli yemekler

v" Eksili et kabagi, bamya sulusu, ¢agla sulusu gibi sumak eksili-sal¢ali- sulu
yemekler

v" Sulu sal¢ali yemekler ve ¢orbalarda genellikle haslanmis nohut, kuru nane ve
sumak eksisi akit1 kullanilmaktadir

v' Maras mutfaginda ¢orba ve soslu tencere yemekleri zeytinyagi veya sadeyaginda
kuru nane, pul biber ve sarimsagin yakilip yemegin iistiine (lstten tamamlama)
dokiilmesiyle tamamlanir

v Maras (Acem) pilavi, helise (keskek as1), dogme pilavi, pit pit lepesi, Maras
coregi, sekerli pide, ¢ds borek gibi pilavlar, hamur isi yemekler ve tamamlayicilar

v" Eli bogriinde (yanyana), et bezdirme, Maras tava, ciger kavurma gibi firin, kebap
ve tava yemekleri

v Sumak eksisi akit1 ile hazirlanan havug eksileme, salatalik eksileme, yaprak
eksileme, salata eksileme eksili tursu gibi yemekle birlikte servis edilen bir¢cok yani
siralar

v" Taze ve kurutulmus sebzelerden sumak eksisi akiti ile hazirlanan dolma gesitleri
yoreye 0zgii yemeklerdir.

v" Tath olarak Maras dondurmasi, gullama, kivrim, harmanda paklov, ball1 borek,

hapisa yoreye 6zgii tatlilardandir

Sehirde firincilik kiiltiirii bulunmaktadir. Firinda daha ¢ok Maras ¢oregi, yoreye
Ozgl ekmek, sekerli pide ve lahmacun hazirlanmaktadir. Bunun yani sira genellikle
aksam yemegi i¢in ev hanimlar1 Marag tava, patlican kebabi vb. firin yemeklerini hazirlar
ve firmlarda pisirtir. Yine yaz aylarinda Marag insan1 kapya biber, patlican sebzelerini kis

aylarinda tiikketmek i¢in firinda odun atesinde firincilara gétiiriip kozlettirmektedir.
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Kahramanmaras mutfaginda kis aylar1 i¢in zahra tutma (erzak hazirlama) yorenin
beslenme kiiltiirinde 6n plana g¢ikmaktadir. Sehirde yaz mevsiminde bolca yetisen
tirlinlerden Maras’a 6zgii tarhana, pul biber, salca ¢ikarma bugday ve bugdaydan nisasta,
bulgur ve tarhanalik bulgur hazirlama, yorede yetisen hayvanlardan elde edilen peynir,
tereyagi, kaymak vb. siit iiriinleri, tursu, sumak eksisi akiti, pekmez, domates, biber,
salatalik, patlican, kabak vb. sebzeler kurutularak kisa hazirlik yapilmaktadir
(Kiipelikilig, 2013).

Agustos aylarinda olgunlasan iiziimler Marag’ta sabir ve sebatla islenir. Bag1 veya
bahgesi olan Maragh pekmez, bastik, sucuk, un sucugu, ravanda serbeti gibi iirlinleri
hazirlamaktadir (Kiipelikili¢, 2013). Bu iirlinler misafir veya aile fertleriyle birlikte aksam
yemeginden sonra c¢ayin yaninda keyifle tiiketilmektedir. Akdeniz bolgesinde olan

Maras’ta zeytin yetistiriciligi de yapilmaktadir (Kiipelikilig, 2013).

Maras dondurmasi Kahramanmarag bolgesinin zengin bitki Ortlisiinde yetisen
bitkilerinden beslenen kegi siitii ve inek siitli ve yine Kahramanmaras bolgesinde yetisen
salep bitkisi, seker ve emiilgator gibi diger katki maddeleriyle iiretilmektedir. Maras
dondurmas1 teknigine uygun sekilde seker, siit, salep veya izin verilen diger katki
maddelerinin katilmasiyla tiretilen bir trlindiir. Maras dondurmasinda, kegi siitii ve
salebin kullanilmasi biiylik 6nem tasimaktadir. Yorede yetisen hayvanlardan elde edilen
siit, bolgenin zengin bitki Ortiisiinde yetisen salep ve seker ile geleneksel yontemlerle
yapilan Maras dévme dondurmasi, son 30 yildir, {iretim bazinda teknolojik agidan hizl

bir gelisim gostermistir (Kaya, Erdem, & Tekin, 2017, s. 46).

Rivayetlere gére Maras dondurmasi, Osmanli déneminde Maraglt bir tliccar
tarafindan kesfedilmistir. Saraya salep satan tiiccar salep, siit ve seker karisiminin sogukta
bekletince akiskan kivamda oldugunu fark etmesiyle karsambag tatlisindan esinlenerek

kesfettigi diistinlilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021).

Tirk mutfagi diinyada acimmin lezzet olarak degerlendirildigi nadir
mutfaklardandir. Ancak bu degerlendirme ve acimin kullanimi Tiirk mutfaginin her
kosesinde ayni 6l¢iide degildir. Batidan doguya dogru gidildiginde pul biber {iretimi ve
kullanimi artmaktadir. Marag biberinin tibbi a¢idan insan saglhigina yararli oldugu

kanitlanmistir. Kullanma miktarinda etken olan nedenlerin basinda kiiltiirel 6zellikler ve
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agiz tadinin rol aldig1 sdylenmektedir. Biberin aci olmasinda biinyesinde bulunan
capsaisin maddesinin etkisi bulunmaktadir. Maras biberinin Meksika ve Hint biberleri
kadar ¢ok aci olmamasi nedeniyle mide rahatsizligina da neden olmamaktadir

(Kiipelikilig, 2013, s. 41).

Andirin  tirgigi Kahramanmaras ilinin Andirin ilgesinde ve ¢evresinde
yetismektedir. Saglik agisindan antioksidan ve kan sekerini diisirme 6zelligine sahiptir.
Andirin tirsigi c¢orbasi hazirlanist zahmetlidir. Ele eldiven gegirilerek dogranan ot,
dovme, nohut, bulgur tarhana, tuz ve sicak su ile hazirlanmis koyu ayran ile karistirilir.
En iiste, ot goziikmeyecek sekilde un serpilir. Karigimin agzi kapatilir ve oda sicakliginda
sabaha kadar bekletilir. Unun kabarip, otun sararmasindan sonra mayalanmis demektir.
Tencerede karistirilarak eksi lezzetle bir ¢corba elde edilir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

2021)

Maras kelle pacasi, kiigiikkbas hayvanlarin kelle (bas) ve paca (ayak) kisimlari
kullanilarak tiretilen ¢orbadir. Maras kelle pagasi; sadece kelle eti ile iiretilebildigi gibi
karistk Maras kelle pacgasi seklinde dil, beyin, yanak eti ve paca kisimlariyla da
tiretilebilmektedir. Y0oreye has bakir kaplarda sicak olarak servis yapilir ve giinliik olarak
tiretilip tliketilir. Maras kelle pagasinin gegmisi Anadolu Selguklular donemine kadar
uzanir ve Kahramanmaras mutfagi iginde 6nemli bir yere sahiptir. Maras kelle paca
corbasinin diger kelle paga ¢orbalarindan farki ise icerisinde sumak eksisi kullanilmasidir

(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021).

Kahramanmaras yaylalarinda yetigen keven, kenger, sakiz 1skin1 ve mezde otu ile
beslenen kecilerin siitiinden elde edilen Maras sikma peyniri yenirken dise yapisarak
agizda sakiz hissi ve tadi uyandirir. Maras sitkma peyniri 1lik siit ve sigir iskembesinden
elde edilen maya ile hazirlanir. Elde edilen karigim siiziiliir ve peynirler parmak seklinde
kesilir. Peynirden elde edilen peynir suyu kaynatilir ve kesilmis olan peynirler igine

aktarilir. Sicakligiyla birlikte el ile sikilarak hazirlanir (Kiipelikilig, 2013, s. 43).

Maras Tarhana i¢in dovme pisirildikten sonra sogutulur. Daha sonra pisirilen
dovmeye yogurt eklenerek eksimeye birakilir. Igerisine taze kekik de ilave edilerek aroma
verilmesi saglanir. Kahramanmaras ili tarhana yoniinden zengindir. D6gme (yarma-

gendime) pisirilirken heniiz pilav asamasindayken yaglamasi ya da katmas1 yapilarak
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tiikketilebilir. Kuruma asamasinda serildigi aksamiizeri, yar1 kurumus haldeki tarhanaya
firik denir. Marag tarhanast yorede kitir olarak, ¢corba yapiminda, firik seklinde badem,
fistik, ceviz ile birlikte, yine et suyuna batirilarak corbalarin yaninda tiiketilmektedir

(Kiipelikilig, 2013, s. 32).

Corek icerik malzemeleri ve hazirlanist yoniinden Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde
farklr isimlerle tiretilip tiiketilen bir hamur trlinlidiir. Maras ¢oregi ise Kahramanmaras
mutfagina 6zgii bir ¢orektir. Hazirlanan hamur kiiciik bezeler haline getirilir. 15 cm
genisliginde yoreye 6zgii yivli giirgen agacindan yapilan merdane ile acilir ve tas firinda
pisirilir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021). Maras ¢oregi tuzlu ve sekerli olmak tizere
iki sekilde hazirlanmaktadir. Igerisinde un, erimis yag, ¢orek otu, tuz veya seker tuzlu ise
bir fiske seker ile yogurularak hazirlanir. Osmanli mutfagindan giiniimiize kadar gelen
Maras ¢oregi evlerde ve firilarda pisirilmektedir. Gegmiste, Ramazan ayinda hazirlanan

bu {iriin glinlimiizde giinliik gida iirlinii olarak firinlarda iiretilip satilmaktadir.

Sehrin cografi isaretli iirlinlerinden biri olan Caglayancerit cevizi adinm
Kahramanmaras’in Caglayancerit ilcesinden almustir. Ilceye Ozgii asilanmis ceviz
tiiriidiir. Ceviz yapist itibariyle biiyiik, acik renkte ceviz i¢i ve kabugu diger cevizlere gore

ince ve kirilinca biitiin halde ceviz seklinde 6zelliklere sahiptir.

Maras ravanda serbeti liziim hasatindan elde kalan seklen yumusamis ve biiziilmiis
tizlimlerin sikilip suyunun giineste koyu kivama gelene kadar bekletilerek hazirlanan bir
icecektir. Eli bogriinde, diger ismiyle yanyana olarak bilinen bir firin yemegidir. Birbirine
karismayacak sekilde kusbasi dogranmis sinirsiz et, biber, sogan, sarimsak ve domates
ile firinda pisirilerek hazirlanmaktadir. Yine Maras’in Afsin il¢esine 6zgii Afsin kogavasi
sarimsagl, Andirin ilgesinde andiz agacindan yapilan andiz pekmezi ve Marag fistik

ezmesi lirlinleri de Kahramanmarag’in cografi isaretli tirlinleridir.

2.1.5. Sumak ve Sumak Eksisi Akit1

Sumak, Anacardiaceae familyasinda 250'den fazla bireysel ¢icekli bitki tiirii iceren

bir cinsin (Rhus) ortak adidir. Bu bitkiler diinya ¢apinda iliman ve tropikal bolgelerde
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bulunmaktadir. Tirkiye’de derici sumagi1 (Rhus coiaria L.) ve boyact sumagi (Rhus

cotinus L.) olmak lizere iki tiir sumak yetismektedir (Koroglu, 1989, s. 4).

Derici sumagi (Rhus coiaria L.) illiman ve sicak bolgeler olmak tlizere Afrika’nin
kuzeyi, Avrupa’nin gilineyi, Asya’nin bati1 kismi1 ve Ortadogu’da kendiliginden (yabani
olarak) yetismekte veya 1slah edildikten sonra yetistirilmektedir. Tiirkiye’de ise Akdeniz,
Dogu Anadolu ve Ege bolgelerinde tek tek veya grupla halinde goriilmektedir. Il bazinda
bakildiginda (Resim 2) Adana, Gaziantep, Istanbul, Hakkari, Kastamonu, Amasya,
Ankara, Antalya, Artvin, Canakkale, Denizli, Giimiishane, Izmir ve Kiitahya illeridir
(Basoglu & Cemeroglu, 1984, s. 168). Iliman iklime sahip olan Kahramanmaras
yoresinde de yaygin sekilde yetismektedir (Solak, 2022, s. 377).

Resim 2. Tiirkiye’de yetisen sumak bitkisinin yaygin olarak yetisen illerin
dagilimi haritas1 (Tiibives, 2023)

Sumak meyvesinin ¢ekirdegi sert olup az miktarda olan eti eksi tat vermektedir.
Meyve gri ve kahverengi tonda olup mercimege benzer sekildedir. Temmuz-Agustos
aylarinda olgunlasinca koyu kirmizi renk almaktadir (Basoglu & Cemeroglu, 1984, s.
168).
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Resim 3.Sumak (Rhus coiaria L.) bitkisi gorseli (OGM BIYOD , 2021)

Sumak bitkisi (Resim 3) Tiirkiye’de yetisen bolgelerde somak, titre, somalik,
tutum, tatari, tetri isimleriyle de amlmaktadir (Under & Saltan, 2019, s. 51). Ekonomik
yonden diinyada ve Tiirkiye’de biiyiik 6neme sahip olan sumagin meyvesi ve yapraklari,
gida, ilag, deri ve boya endiistrisinde kullanilmaktadir (Kizil & Tiirk, 2010; Shabbir,
2012).

Bilimsel c¢aligmalara gore sumak meyvesi ve yapraklarinin bagisiklik sistemini
gliclendiren (antioksidan) ve mikroorganizmalar1 oldiiren veya aktif hale gelmesini
engelleyen (antimikrobiyal) sagliga yararli etkiye sahiptirler. Bitki B6, B12 ve C
vitaminleri, kalsiyum, potasyum, magnezyum, yag, protein ve lif yoniinden zengindir

(Tarim ve Orman Bakanlig1 Bitkisel Uretim Genel Miid, 2022, s. 11).
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Resim 4. Dalindan koparilmis kuru halde sumak bitkisi gorseli (Aldioglu, 2022)

Sumak, tibbi tedaviler amaciyla binlerce yildir halk tarafindan da yaygin olarak
kullanilmaktadir (Zuhair & Jalil, 2020). Saglik yoniinden oldukg¢a faydali olan bitki; agiz
ve goz yaralarinda, ishalde, el ve ayak catlaklarin tedavisinde bitkinin meyvesi ve
yapraklarindan faydalanilmaktadir. Yine halk arasinda reflii, kabizlik, bogaz agirisini
distirme, kan sekerini diisiirmede, ishal kesme ve kabizli rahtsizliklar1 i¢in bitkinin
geleneksel sekilde kullanimi tercih edilmektedir (Solak, 2022, s. 377). Tiirkiye’de yaygin
olarak yetisen sumak bitkisinden kan sekerini dengelemede ve kanser hastaligi tedavileri

i¢in tibb1 ilag iiretiminde faydanilmaktadir (Under & Saltan, 2019, s. 57).

Sumak yiyeceklerde toz haline getirilerek Ozellikle Giiney Dogu Anadolu
Bolgesine 6zgli kebaplarin yaninda servis edilen sumakli sogan yapiminda baharat olarak
kullanilmaktadir (Basoglu & Cemeroglu, 1984, s. 167). Dogu Akdeniz ve Giineydogu
Anadolu Bolgesinde sumak suyun icerisinde bekletilerek (siv1 sekilde) yiyeceklere ilave
edilmektedir. Yine bolgenin Kahramanmaras ilinde ekstrakt seklinde hazirlanip
yemeklere ilave edilen cografi saretli bir tirlintidiir. Sumak bitkisi Marag’in Dulkadiroglu,
Pazarcik ve Caglayancerit ilge merkezi ve kdylerinde daha yogun sekilde yetismektedir.
Maragh bu yoresel iriinii yemeklere girdirerek siklikla tiiketmektedir (Solak, 2022, s.
378).
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2.1.5.1. Sumak eksisi akiti iiretim metodu

Agustos ayinda olgunlasan sumak bitkisi hasad edilir. Kuru haldeki (Resim 4) 2,5
kg sumak meyvelerine bir kapta 10 litre su ilave edilip bekletilerek eksisi suya gegmesi
saglanir. Eksisi suya aktarma islemi ilave su ile iki {i¢ kez uygulanir. Toplamda 2,5 kg
sumak bitkisine 30 litre su kullanilir. Eksili su posasindan arindirilir. Elde edilen eksili su
konteynirda 7 — 8 saat bekletilerek tortusunun dibine ¢okmesi saglanir. Ardindan eksili
su tortulu kismindan ayrilarak ii¢ ile alt1 giin arasinda surup kivamina gelinceye kadar
giineste koyulastirilmaya birakilir. Eksisi oldukc¢a keskin hale gelen sumak eksisi akit
uygun kaplara yerlestirilir ve serin ortamda depolanir sumak eksisi akiti tiretimi sekil 1°de

detayli sekilde gosterilmistir.
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Sekil 1. Sumak Eksisi Akit1 Uretim Metodu (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2021)
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Resim 5.Sumak eksisi akit1 gorseli (Aldioglu, 2022)

Sumak eksisi akit1 bolgenin ¢orba, sebze ve et yemekleri, bulgurlu kfte yemekleri,
yoreye 0zgii salata ¢esitleri ve dolmalarinda kullanilmaktadir. Cok yogun eksi bir tada
sahip olan sumak eksisi akitinin (Resim 5) yemeklere ¢ok az miktarda eklenmesi
gerekmekte aksi halde yemegin lezzetini bozabilmektedir. Sumak eksisi akiti sicak
yemeklerin igerisine {iriin pismesine yakin ilave edilirken, soguk yemeklerde 6zellikle
yorede eksileme olarak da ifade edilen ¢abuk tursu ve salatalarda akitin su ile agilmasiyla

hazirlanmaktadir. Dolmalarda ise i¢ harcinin i¢ine veya pisirme suyuna katilmaktadir.

2.2. Uriin Kavram ve Yeni Uriin Gelistirme Siireci

2.2.1. Uriin Kavram ve Cesitleri

Tiirk dil kurumu {irtin kavramini iki anlamda tanimlamaktadir. Bunlardan birincisi
dogadan elde edilen, iiretilen yararl sey veya mahsul; ikincisi ise endiistriyel alanlarda
ham maddelerin islenmesiyle elde edilen seydir (Tirk Dil Kurumu, 2023). Kotler’e
(2000) gore tiriin kavrami insanlarin istek, talep veya her tiirlii ihtiyaglarini karsilayabilen

herhangi bir seydir. Ilk defa Adam Smith tarafindan adindan s6z edilen iiriin kavrami
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1575 yilinda kisith alanlarda kullanilmaya baslanmistir. 1695 yilindan sonra ise tiretilen
her seye iiriin denilmeye baslanmis ve bu kavram yayginlasmistir (Deger, 2010, s. 3; Hoas

& Madigan, 1999).

Isletmelerin kurulus amaglar1 bir iiriin {iretmek veya iiriin satig1 yaparak para
kazanmaktir. Isletme ticari hayatin1 devam ettirebilmesi igin insanlarin taleplerine cevap
verebilmesi gerekmektedir. Uriin ile ilgili verilen her tiirlii stratejik kararlar isletmenin
basarisini veya basarisizligim ortaya koymaktadir (Durmaz & Yardimcioglu, 2015). Uriin
kavramina dretici, tiikketici ve varsa aract kisiler agisindan farkli anlamlar
yiiklenebilmektedir. Isletme yani iiretici iiriiniin fiziki tarafim diisiiniirken tiiketici ise bu
malin ona saglayacagi tatmin, kullanislili§1 ve hizmeti diisiinmektedir. Diger taraftan da
iriinii tekrar satilabilir mi diislincesiyle aracinin elde edecegi kazanci diisiinmesi, farkl
bakis agilarindan yorumlanmaktadir (Deger, 2010). Bu diisiincelere bakildiginda {iriinler
somut veya soyut kavramlar tastyabilmektedirler. Restorana giden bir miisterinin yedigi
yemek somut iken verilen hizmetin ise soyut olmasi 6rnegi bir {iriinii ortaya koymaktadir.

(Perreault & McCarthy, 1990).

Sahin’e (2013) ve Deger’e (2010) gore tiriinii {i¢ temel diizeyde tanimlamaktadir
(Sekil 1). Bunlardan birincisi ve en dnemlisi olan tiiketicinin isteklerine yarar ve fayda
saglayan asil {iriin (6z, temel) iiriindiir. Ikinci olani ise biinyesinde paketleme, marka,
kalite, aksesuar ve stil 6zelliklerini barindiran somut (gercek) iiriindiir. Ugiincii olan son
asama ise iriliniin teslimi, ardindan kurulumu, satis sonrasi verilen hizmetleri ve tirtiniin
giivenilir oldugunu gosteren garanti Ozellikleri bulunan genisletilmis iiriindiir. Uriin

diizeyleri (Sekil 2) de mamul iiriiniin li¢ asamasi ile detayl sekilde gdsterilmistir.



32

GENISLETiLMi$ URUN

SOMUT URUN ! Paketleme

eslim ve
6deme
kosullar1 Marka

Temel yarar
veya hizmet

Kalite
TEMEL(GZ) URUN

sonraslt
servis

Aksesuar
Stil

Garanti

Sekil 2. Mamul Uriiniin Ug¢ asamas1 (Sahin, 2013; Deger, 2010)

2.2.1.1. Uriin Cesitleri

Miisterilerin (tiiketicilerin) ihtiyaclar1 karsilanabilmesi i¢in piyasada kiyafetten
otomobile, silgiden civataya binlerce ¢esit iiriin bulunmaktadir. Her bir iirlinlin yapisi ve
kullanis amaci farklilik gdstermesi ve pazarlama stratejileri gibi sebeplerden dolayi
siniflandirmaya gidilmistir. Uriinler dayaniklilik 6zellikleri temel alinarak su sekilde

siniflandirilmaktadir (Cam, 2013, s. 92).

Dayanikly iiriinler: Camasir makinesi, televizyon, kanepe vb. iiriinler dayanikli
irlinlere 6rnek olarak gosterilebilir. Bu iirlinlerin 6zellikleri; uzun stire kullanilabilir ve

dayaniklidir. ikinci kez satilabilir. Elle tutulur fiziki somut iiriinlerdir.

Dayaniksiz iiriinler: Kagit havlu, benzin, ekmek, gazete, siit vb. {irlinler dayaniksiz
tirtinlere ornektir. Bir iki defa kullandiktan sonra {iriin dmrii sona eren veya tiikenen
trtinlerdir.

Hizmetler: Sigortacilik hizmeti, avukatlik hizmeti, sa¢ tirasi, konaklama,

bankacilik, nakliye vb. hizmetlerdir. Tiiketicilerin taleplerini soyut olarak karsilayan
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tiriinlerdir. Burada hizmet satiga sunulmaktadir (Durmaz & Yardimcioglu, 2015). Uriinler
kullanim amaglarina gore endiistriyel ve tiiketim tirlinleri olmak tizere ikiye ayrilmaktadir

(Deger, 2010).

Endiistriyel iiriinler: Endistriyel Uriinler; fabrika, sanayi alanlari gibi {iretim
alanlarinda veya isletmelerde bir malin veya hizmetin olusumunda hammadde, yari
mamul, tesisler, yardimci araclar (aksesuarlar), isletme ekipmanlar1 ve profesyonel

hizmetler olarak kullanilmaktadir (Durmaz & Yardimcioglu, 2015; Uniisan, 2006).

Tiiketim tirtinleri: Otomobil, bilgisayar, yiyecek vb. kendisi ve ailesi i¢in gerekli
olan son tiiketicinin yani vatandasin begenisine sunulan triinlerdir. Tiiketim iiriinleri
kolayda iiriinler, begenmeli iiriinler, 6zellikli iiriinler ve aranmayan o6zellikler olacak

sekilde dort grup altinda incelenmektedir (Cam, 2013).

2.2.2.  Yeni Uriin ve Yeni Uriin Gelistirme Siireci

2.2.2.1. Yeni Uriin

Isletmelerin var olus amaglar1 miisteri taleplerini ve ihtiyaclarini karsilayarak kar
amaci giitmektir. Isletmeler tiiketicilerin taleplerinin siirekli degismesi, ¢cevre kosullari,
teknolojik gelismeler, piyasada var olabilmesi, mevcut iiriiniin zamanla kullaniminin
yetersizligi ve rakipleriyle rekabet edebilmesi i¢in yeni iirlinler gelistirme ihtiyaci
duymaktadir (Cam, 2013, s. 53). Isletmeler icin yeni iiriin kavrami; yeni bir iiriin
tasarlamak veya var olan bir {liriiniin herhangi bir sekilde yenilenip piyasaya sunulmasidir
(Perreault & McCarthy, 1990, s. 289).

Yeni bir iirlin piyasada; yeni bir fikir ortaya koyarak icat (bulus) anlaminda
sunulabilir. Uriin tiiketicinin hayat sartlarin1 kolaylastirmak i¢in pazara sunulan yeni bir
iiriin ve isletmeler agisindan yeni {iriin olacak sekilde ii¢ grupta bulunmaktadir (Paksoy,
2017, s. 69; Altug, 2017).

Cam’a (2013) gore yeni iirlin gelistirme tiiketici ihtiyaclar1 dogrultusunda yola ¢ikar
ve yine tiiketici gereksnimini giderdigi zamanda sonlanir. Uriin gelstirme sebepleri su

sekildedir:
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Uriine olan ihtiyacin ortadan kalkmasi
Daha uygun fiyat ile ayn1 ihtiyaci goren ucuz {iriinlerin iiretimi

Pazarlamada rekabetin artmasi

D N N NI N

Yeni Uriin Gelistirme Siireci

Yeni iirlin gelistirme asamalari tiiketiciyi tatmin etmek amaciyla gereklidir. Yeni

iriin agamalar (sekil 3) sekiz tane siirecten gegmektedir (Kotler, 1988, s. 412)
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O
A Pazar testi
' I
¢ o
Pazara Sunus ve ticarilestirme
-

Sekil 3. Yeni Uriin Gelistirme Asamalar1 (Kotler, 1988).

2.2.3. Gida Sektoriinde Yeni Uriin Gelistirme

Diger sektorlerde oldugu gibi gida sektoriinde de isletmeler daha ¢ok kazanmak
ve rekabet etmek isterler. Bu nedenle de sektdrdeki degisimleri yakindan takip etmeleri

ve pazara gore yeni planlamalar belirlemeliler. Gida sektoriindeki isletmeler ulusal ve
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kiiresel ortamlarda rekabet Tstiinliigii kurabilmeleri i¢in hedef olarak yeni iiriin

gelistirmeleri gerekmektedir. Gidalarda yen iiriin gelistirme yaparken su hususlar dikkat

edilmelidir:
v Tiiketicinin beslenme ihtiyacini en iyi sekilde karsilayacak saglikli {iriinler
v Uretimden tiiketiciye gelene kadar olan siirecte teknolojiden faydalanarak

giivenli gida

v Cesitliligi arttirarak tercih olanaklar1 yiiksek daha fazla gida iiretmek
v Raflarda uzun siire bozulmadan dayanabilen gidalar tiretmek

v Gida tirtinlerini farklilagtirarak pazarda 6n plana ¢ikmak

v

Gida iiretim maliyetini en aza indirmek (Oztiirk & Onurlubas, 2018).

Bu sektor toplumun temel ihtiyaglarindan birini karsiladigl i¢in Onem arz
etmektedir. Belirli standartlarda tiiketicinin taleplerini karsilayacak sekilde giivenilir ve
kaliteli tirtinlerin iiretilmesinde fayda goriilmektedir (Kusat & Kdsekahyaoglu, 2012, s.
184).
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UCUNCU BOLUM
3. ARASTIRMA YONTEM VE ARACLARI

3.1. Arastirmanin Yontemi

Bu ¢alismada nitel arastirma teknigi ve deneysel yontem kullanilarak Maras sumak
eksisi akitinin Kahramanmaras mutfaginin hangi yoresel yemeklerinde kullanildigi, nasil
kullanildigi ve farkli yemek gruplarinda kullanilabilirligi {izerinde arastirmalar
yapilmistir. Bu yontemler iki alt baslik seklinde asagida anlatilmustir. Ilk yontem olan
nitel calismada sumak eksisi akitinin bilinirligini, nasil ve hangi yemeklerde kullanildig1
arastirilmistir. Deneysel ¢alismada ise sumak eksisi akiti ile iiriin gelistirme ¢alismasi
yapilmistir.

Bu ¢alisma Ek-2’de yer alan Kapadokya Universitesi Etik Komisyonu tarafindan

26 Ekim 2022 tarihinde onaylanmistir.

3.1.1. Nitel Arastirma

Nitel aragtirma yonteminde durum ¢alismasi modeli benimsenmistir. Nitel
arastirma; bir durumun tiim boyutlariyla incelenmesi ile anlasilabilmektedir. Nitel veri
analizi yapilirken aragtirmanin merkezinde insanin kendisi ve g¢evresini nasil
yorumladigint 6grenmeye yonelik yontemlerdir (Aydin, 2018). Durum ¢alismasi;
gerceklesen olay ve durumlarin ortaya ¢iktigi yer ve zamanda arastirilmasi ana temel
gayedir. Bu sebeple uygulanilacak yontem amaca en yakin olani yaklastiracak sekilde
secilmesini gerektirir (Sayim, 2021, s. 57). Katilimcilarin goriisleri alinan bu ¢aligmada,

elde edilen bulgular icerik analiz tekniginden faydalanilarak ¢oziimlenmistir.

3.1.1.1. Evren ve orneklem

Aragtirmanin evrenini Kahramanmarag’ta bulunan 30 yas {istii yerel halk
olusturmaktadir. Aragtirmada amacli 6rneklemeden yararlanilmistir. Sumak eksisi akiti

hakkinda yeterli bilgi ve tecriibeye sahip oldugu diisiiniilen kisiler ile goriismelerin
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yapilmasina ve bdylece konu hakkinda derinlemesine bilgi edinmeye imkan

saglamaktadir.

3.1.1.2. Veri toplama yontemi ve araci

Calismada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmigtir. Goriisme formu (Karayigit, 2021) ve (Ceylan, 2019) nin ¢alismalarindan
uyarlanarak hazirlanmistir. Ek 3’te calismada kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme
formu yer almaktadir. Goriismeler 14.01.2023 — 02.06.2023 tarihleri arasinda yiiz yiize
30 yas ustl 18 kisi ile gergeklestirilmistir. Ses kayitlar dijital sekilde kaydedilmis ve
muhafaza edilmistir. Yine tiim gorlismeler yazili olarak kayit altina alinmistir. Goriisme
formunda yoneltilen her bir soru i¢in elde edilen cevaplar kategorize edilerek igerik

analizi yapilmistir. Arastirmada belirlenen tema ve kodlar Tablo 2’de bulunmaktadir.

Tablo 2. Aragtirmada Yer Alan Tema ve Kodlarin Bilgileri

Temalar Kodlar
Kullanim alani Sumak eksisi akitinin ilave edildigi yemek gruplari
Kazanim Sumak eksisi akitinin tiiketim aligkanlig1 kazanimi
Tiiketim Sumak eksisi akiti ile yapilan 6zel bir tarif
Deneyim Sumak eksisi akitinin nereden temin edildigi, yemeklere
sagladigi katki, kullanim miktari, pif noktasi
Yeni kullanim Sumak eksisinin farkl tariflerde kullanimi
alani
Yemekler En ¢ok tercih edilen sumak eksili yemekler

Yari yapilandirilmis goriismedeki sorular asagida siralanmugtir.

v Sumak eksisi akitini hangi tiir yemeklerde kullanilyyorsunuz?

v Sumak eksisi akitini yemeklerde hangi amacgla kullaniyorsunuz?

v Sumak eksisi akitini ne sekilde ve hangi oranda kullaniyorsunuz?

v Sumak eksisi akiti yemeklere ne zaman ilave edilir. Piif noktast var midwr?

v Sumak eksisi akitint kendiniz mi hazirlyyorsunuz hazir mi aliyorsunuz?
Hazir alryorsaniz nereden temin ediyorsunuz?

v Kendiniz hazirlyyorsaniz sumak eksisini nasil yapiyorsunuz?

v Sumak eksisi akitini yemeklerde ne zamandan beri kullantyorsunuz?
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v Sumak eksisi akiti tiiketim aliskanligini nereden kazandiniz?

v En ¢ok tercih edilen sumak eksili yemekler nelerdir?

v Sizin kendi yaptiginiz o6zel bir tarifiniz var mi? Varsa nereden ogrendiniz?

v Sumak eksisi ile hazirlanan yemekler disinda farkli tarifler hi¢ denediniz
mi?

v Eklemek istedikleriniz nelerdir?

3.1.1.3. Verilerin analizi

Arastirmada toplanan veriler kavramsal ¢ergevede olusturulan temalar ve kodlar
arasindaki sonuglar1 ortaya koymay1 hedeflemektedir. Bu anlamda Maras sumak eksisi
akit1 kullanan kisilerden elde edilen veriler kategorize edilerek icerik analizi yapilmistir.
Kisilerle yapilan goriismeler kayit altina alinip analiz edilmistir. Analiz asamasinda
katilimcilarin kimliklerinin desifre olmamasi i¢in K1, K2, K3, K4..... K18 seklinde
kodlama yapilmistir. Bu sekilde yapilan kodlamada katilimcilarin ifadeleri dogrudan

yaziya aktarilmistir.

3.1.2. Deneysel Arastirma

Uriin gelistirme var olan bir iiriinii revize etme veya piyasaya sifirdan tiiketicinin
beklentilerini karsilayan yeni bir tasarim anlamma gelmektedir (Kurtoglu, 2017).
Uriinlerin kalitesi ve daha c¢ok verimliligi acisindan deneysel arastirmalar dnem arz
etmektedir. Ozellikle gida iiriinlerin dmiirlerinin diger sektordeki iiriinlere kiyasla daha
kisa olmasi nedeniyle bu tiir deneysel tasarimlar daha ¢ok fayda saglamaktadir (Hasgiil,
2011). Caligmanin bu kisminda sumak eksisi akitinin kullanilmadig: bir yiyecek grubuna
yonelik tiriin gelistirme yapilmistir. Sumak eksisinin kullanilmadigt bir alan olarak tath
grubu belirlenmistir. Bu amagcla farkli regeteler gelistirilmis ve gelistirilen regetelerle

tiretilen tirtinlerin duyusal analiz testleri yapilmistir.
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3.1.2.1. Uriiniin belirlenmesi

Yapilan aragtirmada sumak eksisi akitinin tathlarda kullanilmadigi goriilmiistiir.
Kahramanmaras’in taninmig bir {iriinii olan cografi isaretli Maras dondurmasi ile yine
sehrin cografi isaretli sumak eksisi akitin1 bir araya getirme diisiincesiyle dondurma ve
sorbe iiriinii gelistirilmesine karar verilmistir. Bunun yaninda limondan daha keskin bir
tad1 olan sumak eksisinin limonlu dondurma ve limonlu sorbe iiriinleri temel alinarak

tiretilebilecegi diislincesiyle denemelere baglanmuistir.

Dondurma siit ve siit tiriinleri, salep, seker, aroma verici, meyve piireleri ve
emilgator kullanilarak elde edilen bir gida drlniidir. (Yetisemiyen, 2010).
Kahramanmaras usulii dondurma ise kegi siitii ve kaliteli salep ile iiretilmektedir. Yine
kegi siitiiniin yan1 sira manda siitii ve koyun siitii de ilave edilebilmektedir (Giirsoy, 2010).
Sorbe; su, seker ve meyve ana maddelerinden olugmakta olup limon, bal, likor vb. diger
tiriinlerinde katilabilecegi donuk olarak sunulan bir tathdir (Arellano, Benkhelifa, Flick,

& Alvarez, 2012).

Sumak eksisi akitlh dondurma ve sorbelerin yapiminda en 1yi iiriine ulasabilmek i¢in
cok kez iirlin denemeleri yapilmistir. En iyi licer adet dondurma ve sorbe regetesi
olusturulmustur. Hazirlanan tirtinlere 321-322-323-324-325 ve 326 seklinde Tablo 3’de

kodlamalar verilmistir.

Tablo 3. Sumak Eksili Dondurma ve Sorbe Uriinlerinin Kodlamalari

Tiiri Eklenen sumak eksisi miktari Verilen Kod
1 Dondurma 15¢g 321
2 Dondurma 20g 322
3 Dondurma 10g 323
4 Sorbe 15¢g 324
5 Sorbe 20g 325
6 Sorbe 10g 326




41

3.1.2.2. Kullamlan hammadde ve arac gerecler

Dondurma ve sorbe iiretimlerinde cihaz olarak dondurma makinesi ve hassas
pastane tartis1 kullanilmistir. Pastorize siit, toz seker, Arifoglu marka saf toz salep, toz
vanilya, Bagdat marka sumak baharati ve Efendioglu marka sumak eksisi akiti
Kahramanmaras ilinde bulunan yerel marketlerden temin edilmistir. Dondurma ve sorbe

tiretimlerin denemelerinde Resim 6’de bulunan cihaz kullanilmistir.

Resim 6.Cuisinart ICE40BCE Ikili dondurma makinesi (4ldioglu, 2023).

3.1.2.3. Sumak eksili dondurma iiretimi

Dondurma ve sorbe drnekleri Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi, Sosyal
Bilimler Meslek Yiiksekokulu Mutfak Atoélyesi’nde iiretilmistir. Dondurma iiretimi
Dogan ve Kayacier, (2007)’in ¢calismasinda yer alan dondurma tiretim formiiliinde bazi
modifikasyonlar yapilarak gergeklestirilmistir. 500 ml pastorize siit ocaga alinip 60 °C’ye

kadar 1sitilmistir. Isitilan siite 2,5 g toz salep, 100 g toz seker ve 5 g toz vanilya ilave
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edilerek siirekli karistirilmistir. Karigim 80°C’de yaklasik 30 dakika boyunca pisirilerek
boza kivamina gelmesi saglanmistir. Ocaktan alinip karistirarak sogutulan karisim
+4°C’de 24 saat dolapta dinlendirildikten sonra 15-20 dakika boyunca dondurma
makinesinde ¢ekilmistir. Celik kaplara alinan dondurma -18°C’de 2 saat dinlendirilmistir.
Diger taraftan 200 g seker ve 400 ml suile 10, 15, 20 g’lik sumak eksisi akit1 karistirilarak
lic ayr1 konsantrasyonda karigimlar hazirlanmistir. Hazirlanan bu karigimlarin eksileri
suya gecmesi i¢in bir giin dolapta bekletilip makinede 10-15 dakika boyunca ¢ekilmistir.
Makinede ¢ekme isleminin bitmesine yakin hazirlanan sade dondurmadan 10 g’lik
karisima 180 g, 15 g’lik karisgima 150 g, 20 g’lik karisima 225 g ilave edilerek makinede
karistirma islemine devam edilmistir. Islem tamamlandiktan sonra sumak eksi akith
dondurmalar 1 giin boyunca -25°C’de soklanmistir. Sumak eksili dondurma hazirlanig

asamasina ait gorseller Resim 7°de yer almaktadir.
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Resim 7. Sumak eksili dondurma 6rneklerin gorseli (Aldioglu, 2023). A) Sumak
eksisi akitinin hazirlanmasi, B) Sade dondurmanin hazirlanmasi, C) Sumak eksisi akiti
karisimi ve sade dondurmanin karistirilmasi, D) Dondurma karigiminin sogutulmast
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3.1.2.4. Sumak eksili sorbe yapimi

Sumak eksili sorbe i¢in, 200 g toz seker ve 400 ml sudan olusan ii¢ ayr1 karigim
hazirlanmis ve her bir karisima sirasiyla 10g, 15g ve 20 g sumak eksi akiti ilave edilerek
tiim malzemeler ¢oziinene kadar karistirilmistir. Ardindan +4 °C’de 24 saat bekletilmis
ve eksisi suya gecen karisim makinede (Resim 6) 15 dakika kadar ¢ekilmis ve -25°C’de

soklanmistir. Sumak eksili sorbe tiretimi sekil 4’de detayli sekilde gosterilmistir.

ﬂ Sumak eksisi akiti 1

\ 4
Toz seker A ﬂ Har¢ maddeleri ilavesi ]

|

ﬂ +4°C’de 24 saat bekletme ]
[ Makinede ¢ekme islemi 1

. .

Celik kaba alma
. .
[ Depolama

Sekil 4. Sumak eksili sorbe liretim metodu

Su
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Sumak eksili sorbenin hazirlanig asamasina ait gorseller Resim 8’de yer almaktadir.

Resim 8. Sumak eksili sorbe 6rneklerin gorseli (Aldioglu, 2023). A) Sumak eksisi
akitl sorbe karisiminin hazirlanmasi, B) Sorbenin makinede ¢ekilme ve dondurulmast

3.1.2.5. Duyusal Analiz Testi

Calisma kapsaminda sumak eksili dondurma ve sumak eksili sorbe iiriinlerinin
lezzet olgular1 belirlenebilmesi igin tiiketici testi yontemine gore duyusal analizleri
gerceklestirilmistir. Duyusal analiz ¢aligmasi gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri,
Ogretim iyeleri, gida mihendisi, as¢1 ve sefler olmak tiizere 27 panelist ile

gerceklestirilmistir.

Orneklerin duyusal farkliliklarinin belirlenmesi amaciyla kullanilan duyusal analiz
formu Ek 4’te verilmistir. Hatunoglu (2022) ’nin “Sumak (RAus Coriaria L.) Kullanilarak
Elde Edilen Siit Uriinlerinde Bazi Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Ozelliklerin
Aragtirtlmast” yiksek lisans tezindeki duyusal analiz Olgegi Ornek alinmistir.

Aragtirmanin deneysel ¢alisma siireci Eyliil 2022 ile Haziran 2023 tarihleri arasindadir.
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Gidalarda duyusal degerlendirme yapilirken kabin sistemi kurulmali ve panelistler
birbirlerinden etkilenmemeleri gerekmektedir. Regetelerin  panelistlere rastgele
numaralandirilmasi ve sunulmasi ifade edilmektedir. Duyusal degerlendirmede “6l¢tim
aktivitesi” asamasinda iirlin ile insan duyular1 arasindaki iliskiyi sayilarla gostermeye

calismaktadir (Onogur & Elmaci, 2019).

Tiiketici testinden Once panelistlere duyusal analiz formunda yer alan kriterler ve
puanlamalar ile ilgili bilgiler verilmistir. Sumak eksisi akitinin nasil bir tiriin oldugu,
dondurma ve sorbeler hakkinda bilgiler panelistlere detayli bir sekilde aktarilmistir
Panelistlerden her bir tadimdan sonra agizlarini su ile ¢alkalamalar1 istenmistir. Duyusal
analiz testi ilk etapta 7 kisi, sonra 5 kisi, daha sonra 3 kisi ve son olarak 12 kisi katilarak
dort oturumda 27 panelist ile tamamlanmigtir. Panelistler her bir iirliniin (Resim 9)
tadiminda renk, koku, tat, goriiniis, agiz hissi, damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve genel

begeni 6zelliklerini puanlamalar istenmistir

L P,

Resim 9. Duyusal analiz ign hazirlanan dondurma ve srbenin 6rselleri
(Aldioglu, 2023)

3.1.2.6. Verilerin analizi

Sumak eksili dondurma ve sorbe iiriinlerinin duyusal analiz sonuglari istatiksel
yontemler araciliftyla yorumlanmistir. Uygulanan yontem tek yonlii varyans analizidir.
Uriin ve iiriin 6zellikleri, duyusal analizlerinin istatiksel yontemlerle birlikte kullanilmasi

nicel yontemle yapilmasini saglamaktadir.
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DORDUNCU BOLUM
4. BULGULAR VE YORUM

Caligmanin nitel arastirma ve deneysel arastirma bulgularina agagida sirasiyla

verilmistir.

4.1. Nitel Arastirma Bulgular
4.1.1. Demografik Ozellikler
Nitel aragtirmada yer alan demografik dzellikler Tablo 5’de bulunmaktadir.

Tablo 4. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Katilimcl Cinsiyet Yas Medeni Egitim Meslek
Kodu durum
K1 Erkek 50 Evli Lisans Asc1
K2 Kadin 48 Evli Lisans Ogretim
Gorevlisi
K3 Kadin 40 Evli Lisansiistii Ogretim
Uyesi
K4 Kadin 52 Bekar Ortadgretim Ev Hanim
KS Kadin 67 Evli fkogretim Ev Hanimi
K6 Kadin 45 Evli Lisansiistii Insaat
Miihendisi
K7 Kadin 43 Evli Tkogretim Ev Hanimi
K8 Kadin 30 Evli Ortadgretim Mutfak
Gorevlisi
K9 Kadin 30 Bekar Lisansiisti Gida
Miihendisi
K10 Erkek 59 Evli [kogretim Asc1
K11 Erkek 55 Evli Tkogretim Asc1
K12 Erkek 43 Evli Ortadgretim Ascibasi
K13 Erkek 35 Evli Ortadgretim Asc1
K14 Kadin 62 Evli Tkogretim Ev Hanimi
K15 Kadin 70 Evli [kogretim Ev Hanimmi
K16 Kadin 43 Evli Tkogretim Ev Hanimmi
K17 Kadin 36 Evli On lisans Ev hanimi
K18 Erkek 48 Evli Ortadgretim Kasap
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Sumak ekgsisi akitint hangi tiir yemeklerde kullanildigina yonelik bulgular

Nitel aragtirmada katilimcilara sorulan “Sumak eksisi akitint hangi tiir yemeklerde
kullaniyorsunuz? ” sorusuna katilimcilarin ¢ogu sumak eksisi akitin1 ¢orba, et ve sebze
yemekleri, dolma ve sarmada, yoreye 6zgii eksileme ve tursu diye adlandirdiklar
salatalarda ve bulgurlu koftelerde kullanildigini ifade etmislerdir. K4 kodlu katilimei
sebze ve et yemeklerinde kullanmadigini ifade etti. K5 kodlu katilimei ise kuru boriilce
“lolaz” isimli domates ve biber salcasiyla yapilan kuru boriilce yemeginde kullandigini
ifade etmistir. K9 kodlu katilimer etli ve sebzeli sulu yemeklerde kullandigini ifade
etmistir. K11 kodlu katilimci ise yoremizde bulunan sicak yemekler diye adlandirilan
sebzeli ve etli tencere yemeklerinde ¢esitlerinde ve soguk havug eksileme, eksili tursu
diye yemekler diye adlandirilan salatalarda kullandigini ifade etmistir. K17 ise salcal
tencere yemeklerinde sadeyagi veya zeytinyagi ile kuru nanenin yakilip yemegin iistiine

ilave edilen baharath yemeklerde kullandigini ifade etmistir.

Sumak ekgsisi akitini yemeklerde hangi amacla kullanimina yonelik bulgular

Nitel aragtirmada katilimcilara yoneltilen “Sumak eksisi akitini hangi amagla
kullaniyorsunuz? ” sorusuna katilimcilarin ¢ogu yemeklere lezzet ve eksi tat verdigi igin
kullandiklarmi ifade etmislerdir. K1 kodlu katilimci nar ve limon suyunun yerine
kullandigini ifade etmistir. K3, K4 ve K11 kodlu katilimcilar ise sagliga faydali oldugu
icin kullandiklarini ifade etmislerdir. K1, K2, K9 ve K16 kodlu katilimcilar ise yemege
renk vermesi amaciyla da kullandiklarini ifade etmislerdir. K6 kodlu katilimcei, yemege

rayiha (hos koku) verdigi i¢in kullandigini ifade etmistir.

Sumak ekgsisi akitint ne gekilde ve hangi oranda kullanimina yonelik bulgular

Nitel aragtirmada katilimcilara yoneltilen “Sumak eksisini yemeklere ne sekilde ve
hangi oranda kullaniyorsunuz?” sorusuna katilimcilarin ¢ogu iki sekilde kullandigini
ifade etmislerdir. Sumak eksisini akit olarak ve dalindan koparilmis sumagin suyun i¢inde
bekletilip elde edilen suyu kullandiklar1 ifade etmislerdir. Akit seklinde yemege ilave
edilen miktarin sumak eksisi akitinin keskinligine gore 10 kisilik bir yemege 1 yemek

kasig1 veya 1 tath kasigi ilave ettiklerini ifade etmislerdir. K6 kodlu katilimc1 gz karari
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kattigini ifade etmistir. K12 kodlu katilimc1 ise yemege ne kadar baharat katiyorsam ayni

miktarda sumak eksisi akitin1 koydugunu ifade etmistir.

Sumak eksisi akitinin yemeklere ne zaman ilave edildigi ve piif noktasina yonelik
bulgular

Nitel arastirmada katilimcilara yoneltilen “sumak eksisi akitini yemeklere ne zaman
ilave edilir ve piif noktasi var midir? ” sorusuna katilimcilarin ¢ogu pisen yemegin iginde
bulunan iiriinlerin sertlesmemesi i¢in bitimine yakin ilave ettiklerini ifade etmislerdir. K5,
K9, K13 ve K14 kodlu katilimcilarin ise soguk ve sicak yemeklere gore farklilik
gosterdigini sicak yemeklerde yemegin pismesine yakin, soguk yemeklerde ise yemegin
hazirlanma asamasinda kullanildigini ifade etmislerdir. K12 kodlu katilimci ise yemegin
kivamii koyu yapmamasi i¢in yemegin altim1 kapatmadan hemen oOnce tatlandirma

asamasinda kullandigini ifade etmistir.

Sumak eksisi akitint nasil temin edildigine yonelik bulgular

Nitel arastirmada katilimcilara yoneltilen “sumak eksisi akitini nereden temin
ediyorsunuz” sorusuna katilimcilarin ¢ogunlugu sumak eksisi akitin1 kendileri
hazirladiklarini ifade etmislerdir. K8 ve K10 kodlu katilimcilarin yoresel marketlerden
temin ettiklerini ifade etmislerdir. K1, K2, K3 ve K6 kodlu katilimcilarin ise tanidik,

bilinen kisilerden satin aldiklarini ifade etmislerdir.

Sumak ekgsisi akitinin nasil iiretildigine yonelik bulgular

Nitel arastirmada katilimcilara yoneltilen “sumak eksisi akitimi nasil iiretilir”
sorusuna iiretimini bilen katilimcilarin ¢ogu yaz aylarinda olgunlasan sumagin hasat
edildigini, bahcesinde varsa bahgesinden temin ettigini yoksa ise satan yerlerden temin
ettigini ifade etmistir. Sumagin eksisini ¢ikarmak i¢in suyun iginde bekletilir. Bu islem 3
defa yapilir. Ardindan tortusu dibe ¢okmesi i¢in bir gece bekletilir. Sonra cam kaplara
aliip giineste pekmez kivamina gelene kadar bekletilir. Son olarak kavanoza alinip biraz
tuz ilave edip kapagi kapali sekilde dolapta veya kilerde muhafaza ettiklerini ifade
etmislerdir. K3 kodlu katilimci ise bu islemi yaparken eksili suyu kaynattigini, ardindan
soguyan eksili suyun koyu kivama gelene kadar giineste salca yapar gibi beklettigini ifade

etmistir.
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Sumak eksisinin ne zamandir tiiketildigine yonelik bulgular
Nitel arastirmada katilimcilara yoneltilen “sumak eksisi akitini ne zamandwr
tiiketiyorsunuz” sorusuna katilimcilarin  tamami ¢ocukluk yaslarindan itibaren

tiikkettiklerini ifade etmislerdir.

Sumak eksisi akiti kullanim aliskanligina yonelik bulgular
Nitel arastirmada katilimcilara yoneltilen “sumak eksisi akitimi  kullanim
aliskanligini nasil kazandiniz” sorusuna katilimeilarin tamami ailelerinden, atalarindan

kalma bir kazanim oldugunu ifade etmislerdir.

En cok tercih edilen sumak eksili yemeklere yonelik bulgular

Nitel arastirmada katilimcilara yoneltilen “en ¢ok tercih edilen sumak eksili
yvemekler” sorusuna katilimcilarin cogu Maras paca, eksili corba, eksili aya sulusu, eksili
et kabagi sulusu, eksili bamya, eksili kofte, yorede eksileme ve tursu isimleriyle bilinen
salata ¢esitlerini, dolma ve sarma yemeklerini en ¢ok tercih ettiklerini belirtmislerdir. K4
kodlu katilime1 lolaz isminde kuru boériilce yemeginin en ¢ok tercih edilen yemekler

arasinda oldugunu ifade etmistir.

Sumak eksili ozel bir tarife yonelik bulgular

Nitel arastirmada katilimcilara yoneltilen “sumak eksili 6zel bir tarifin var m1”
sorusuna katilimcilarin ¢ogu 6zel bir tariflerinin olmadiklarini ve sumak eksisi akitini
geleneksel kullanmayi tercih ettiklerini ifade etmislerdir. K5 kodlu katilimei, sumak
eksisi akitini su ile karistirarak ictigini ifade etmistir. K6 kodlu katilimc1 kuru nane, pul
biber, tuz ve sumak eksisi akitini karistirip dip sos seklinde Maras tarhanasi ile birlikte
tiikettigini ifade etmistir. K14 kodlu katilimci ise bagirsak sorunlarina kars: Tiirk kahvesi

ile karigtirilip icildigini ifade etmistir.

Sumak ekgili farkl tariflere yonelik bulgular

Nitel arastirmada katilimcilara yoneltilen “sumak eksisi akiti ile farkli tarifler
denediniz mi” sorusuna katilimcilar ¢cogu hayir farkl tariflerde denemediklerini ifade
etmiglerdir. Digerlerinden farkli olarak K9 kodlu katilimc1 sumak eksisi akitindan sirke

yapildigin1 duymustum ifadesini belirtmistir. K 11 kodlu katilimci yillar dncesinde ege
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bolgesinde c¢alisirken tatli ve eksi soslu uzak dogu mutfaginin yemegine katmaya

calismistim ama begenilmemisti ifadesini belirtmistir.
4.2. Deneysel Yonteme Ait Bulgular

Uretilen sumak eksili dondurma ve sorbeler Kapadokya Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gretim iiyeleri, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi
ogretim iiyeleri ve dgrencileri ile Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi yerleskesinde
AFAD mutfaginda c¢alisan as¢i, sef ve gida miihendisinden olusan 27 kisinin
degerlendirilmesine sunulmustur. Panelistler tiger ¢esit hazirlanan dondurma ve sorbeleri
Ek 4’te yer alan formda goriiniis, koku, renk, tat, tekstiir/agiz hissi kriterlerini goz oniinde
bulundurarak genel begeni, damak tadina uygunluk ve lezzet bakimindan 1 ile 9 arasinda
puan vererek degerlendirmistir. Puanlamanin icerigi 1: Kabul edilemez, 5: ne iyi ne kotii,
9: en iyi seklindedir. Sumak eksili dondurma ve sorbe Orneklerinin tanimlayici ve

karsilagtirmali analiz bulgular1 asagida sirastyla anlatilmistir.
4.2.1. Tammlayici Bulgular

Tablo 5. Dondurmalara Y6nelik Duyusal Analiz Bulgulari

321 kodlu dondurma 322 kodlu dondurma 323 kodlu dondurma

Kcriterler

Ort SS Ort SS Ort SS
Goriiniis 6,07 2,35 5,56 2,08 7,15 1,83
Koku 6,30 2,13 5,37 1,94 6,33 1,66
Renk 5,93 2,13 5,33 2,02 7,41 1,55
Tat 6,96 1,95 5,81 2,27 6,89 1,89
Tekstiir / Ag1z hissi 7,11 1,97 6,48 2,23 7,07 2,02
Damak tadina uygunluk 7,11 1,83 5,85 2,30 6,67 2,00
Lezzet 7,00 1,82 5,93 2,13 6,74 1,93

Genel begeni 6,96 1,89 6,00 2,15 7,07 1,59
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Sekil 5. Dondurmalara Yo6nelik Duyusal Analiz Bulgular

8
7.5
7
6.5
6
5.5
5 I I
4.5
Gorilints Koku Renk Tat Tekstiir / Damak Lezzet Genel
Agiz hissi  tadina begeni
uygunluk

321 kodlu dondurma m 322 kodlu dondurma m 323 kodlu dondurma

Tablo 5 ve Sekil 5°de goriilecegi lizere 321 kodlu dondurma 6rnegine katilimcilarin
duyusal analiz sonucunda verdikleri goriiniis puaninin ortalama 6,07+2,35 oldugu
goriiliirken, koku kriterinden verdikleri puanin ortalama 6,30+2,13 oldugu, renk
kriterinden verdikleri puanin ortalama 5,93+2,13 oldugu, tat kriterinden verdikleri puanin
ortalama 6,96+1,95 oldugu, tekstiir kriterinden verdikleri puanin ortalama 7,11+1,97
oldugu, damak tadina uygunluk kriterinden verdikleri puanin ortalama 7,11+1,83 oldugu,
lezzet kriterinden verdikleri puanin ortalama 7,00+1,82 oldugu ve genel begeni

puanlariin ortalama 6,96+1,89 oldugu goriilmektedir.

Bunun yani sira 322 kodlu dondurma ornegine katilimcilarin duyusal analiz
sonucunda verdikleri goriiniis puaninin ortalama 5,56+2,08 oldugu goriiliirken, koku
kriterinden verdikleri puanin ortalama 5,37£1,94 oldugu, renk kriterinden verdikleri
puanin ortalama 5,33+2,02 oldugu, tat kriterinden verdikleri puanin ortalama 5,81+2,27
oldugu, tekstiir kriterinden verdikleri puanin ortalama 6,48+2,23 oldugu, damak tadina
uygunluk kriterinden verdikleri puanin ortalama 5,85+2,30 oldugu, lezzet kriterinden
verdikleri puanin ortalama 5,93+2,13 oldugu ve genel begeni puanlarinin ortalama

6,00+2,15 oldugu goriilmektedir.
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Son olarak 323 kodlu dondurma 6rnegine katilimcilarin duyusal analiz sonucunda

verdikleri gorliniis puaninin ortalama 7,15+1,83 oldugu goriiliirken, koku kriterinden

verdikleri puanin ortalama 6,33+1,66 oldugu, renk kriterinden verdikleri puanin ortalama

7,41£1,55 oldugu, tat kriterinden verdikleri puanin ortalama 6,89+1,89 oldugu, tekstiir

kriterinden verdikleri puanin ortalama 7,07+2,02 oldugu, damak tadina uygunluk

kriterinden verdikleri puanin ortalama 6,67+£2,00 oldugu, lezzet kriterinden verdikleri

puanin ortalama 6,74+1,93 oldugu ve genel begeni puanlarinin ortalama 7,07+1,59

oldugu goriilmektedir.

Tablo 6. Sorbelere Yonelik Duyusal Analiz Bulgulari

324 kodlu sorbe 325 kodlu sorbe 326 kodlu sorbe
Kriterler

Ort SS Ort SS Ort SS
Goriiniis 3,74 1,79 3,74 1,93 6,52 1,85
Koku 4,67 2,24 4,19 2,35 5,52 2,12
Renk 3,56 1,91 3,70 2,15 6,67 1,86
Tat 4,37 2,19 4,00 2,34 5,89 2,41
Tekstiir 4,56 2,31 4,15 2,30 5,93 2,18
7
6.5
6
5.5
5
4.5
4
ol M ook 0K 10K ok
3

GOriiniis Koku Renk

324 kodlu sorbe

Tat Tekstiir / Damak Lezzet
Agiz hissi  tadina
uygunluk
m 325 kodlu sorbe  m 326 kodlu sorbe

Sekil 6. Sorbelere Yonelik Duyusal Analiz Bulgulari

Genel
begeni



54

Tablo 6 ve Sekil 6’da goriilecegi iizere 324 kodlu sorbe 6rnegine katilimcilarin
duyusal analiz sonucunda verdikleri goriiniis puaninin ortalama 3,7441,93 oldugu
goriiliirken, koku kriterinden verdikleri puanin ortalama 4,67+2,24 oldugu, renk
kriterinden verdikleri puanin ortalama 3,56+1,91 oldugu, tat kriterinden verdikleri puanin
ortalama 4,374+2,19 oldugu, tekstiir kriterinden verdikleri puanin ortalama 4,56+2,31
oldugu, damak tadina uygunluk kriterinden verdikleri puanin ortalama 4,22+2,14 oldugu,
lezzet kriterinden verdikleri puanin ortalama 4,374+2,17 oldugu ve genel begeni

puanlarinin ortalama 4,48+2,12 oldugu goriilmektedir.

325 kodlu sorbe Ornegine katilimcilarin duyusal analiz sonucunda verdikleri
gorliniis puaninin ortalama 3,74+1,93 oldugu goriiliirken, koku kriterinden verdikleri
puanin ortalama 4,1942,35 oldugu, renk kriterinden verdikleri puanin ortalama 3,70+2,15
oldugu, tat kriterinden verdikleri puanin ortalama 4,00+2,34 oldugu, tekstiir kriterinden
verdikleri puanin ortalama 4,15+2,30 oldugu, damak tadina uygunluk kriterinden
verdikleri puanin ortalama 4,00+2,27 oldugu, lezzet kriterinden verdikleri puanin
ortalama 3,89+2,29 oldugu ve genel begeni puanlarinin ortalama 4,07+£2,15 oldugu

goriilmektedir.

Bunlarin yaninda 326 kodlu sorbe drnegine katilimcilarin duyusal analiz sonucunda
verdikleri goriiniis puaninin ortalama 6,52+1,85 oldugu goriiliirken, koku kriterinden
verdikleri puanin ortalama 5,524+2,12 oldugu, renk kriterinden verdikleri puanin ortalama
6,67+1,86 oldugu, tat kriterinden verdikleri puanin ortalama 5,89+2,41 oldugu, tekstiir
kriterinden verdikleri puanin ortalama 5,93+2,18 oldugu, damak tadina uygunluk
kriterinden verdikleri puanin ortalama 5,22+2.41 oldugu, lezzet kriterinden verdikleri
puanin ortalama 5,52+2,39 oldugu ve genel begeni puanlarinin ortalama 5,70+2,27

oldugu goriilmektedir.
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4.2.2. Dondurmalara Yonelik Karsilastirma Testleri

Tablo 7. Goriinilis Kriterine Gore Dondurmalar Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonli
Varyans Analizi Sonuglar1

Gaoriiniis N Ort SS F p
321 kodlu dondurma 27 6,07 2,35 4,040 ,021
322 kodlu dondurma 27 5,56 2,08

323 kodlu dondurma 27 7,15 1,83

Tablo 7°de yapilan tek yonlii varyans analizinde dondurmalar goriiniis puanlarina
gbre karsilastirilmistir. Yapilan analizlere gore dondurmalarin goriinlis puanlarinin
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, F(2, 78) = 4,040, p <
,05. Bulunan anlamli farkliligin hangi dondurmalar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in
yapilan LSD post-hoc testine gore 323 kodlu dondurma 6rneginin goriiniis puaninin 322

kodlu dondurmaya kiyasla anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Tablo 8. Koku Kriterine Gore Dondurmalar Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonli
Varyans Analizi Sonuglari

Koku N Ort SS F p
321 kodlu dondurma 27 6,30 2,13 2,177 ,120
322 kodlu dondurma 27 5,37 1,94

323 kodlu dondurma 27 6,33 1,66

Tablo 8’de yapilan tek yonlii varyans analizinde dondurmalar koku puanlarina goére
karsilagtirilmistir. Yapilan analizlere gére dondurmalarin koku puanlarinin istatistiksel

olarak anlamli bir sekilde farklilagmadigi tespit edilmistir, F(2, 78) = 2,177, p > ,05.
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Tablo 9. Renk Kriterine Gore Dondurmalar Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonli

Varyans Analizi Sonuglar1

Renk N Ort SS F p
321 kodlu dondurma 27 5,93 2,13 8,393 ,000
322 kodlu dondurma 27 5,33 2,02

323 kodlu dondurma 27 7,41 1,55

Tablo 9°da yapilan tek yonlii varyans analizinde dondurmalar renk puanlarina gore

karsilagtirilmistir. Yapilan analizlere gére dondurmalarin renk puanlarmin istatistiksel

olarak anlamli bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir, F(2, 78) = 8,393, p <,05. Bulunan

anlaml farkliligin hangi dondurmalar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan LSD

post-hoc testine gore 323 kodlu dondurma 6rneginin renk puaninin 321 ve 322 kodlu

dondurma 6rneklerine kiyasla anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Tablo 10. Tat Kriterine Gore Dondurmalar Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonla

Varyans Analizi Sonuglari

Renk N Ort SS F p
321 kodlu dondurma 27 5,93 2,13 8,393 ,000
322 kodlu dondurma 27 5,33 2,02

323 kodlu dondurma 27 7,41 1,55

Tablo 10°da yapilan tek yonlii varyans analizinde dondurmalar tat puanlarina gore

karsilastirilmistir. Yapilan analizlere gére dondurmalarin tat puanlarmin istatistiksel

olarak anlaml bir sekilde farklilagsmadigi tespit edilmistir, F(2, 78) = 2,645, p > ,05.

Tablo 11. Tekstiir / Ag1z Hissi Kriterine Gére Dondurmalar Arasindaki Farklara
Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi Sonuglar

Tekstiir/Agiz Hissi N Ort SS F p
321 kodlu dondurma 27 7,11 1,97 ,784 ,460
322 kodlu dondurma 27 6,48 2,23

323 kodlu dondurma 27 7,07 2,02
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Tablo 11°de yapilan tek yonlii varyans analizinde dondurmalar tekstiir puanlarina
gore karsilastirilmistir. Yapilan analizlere gore dondurmalarin tekstiir puanlarinin
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilasmadigr tespit edilmistir, F(2, 78) = 0,784,
p>,05.

Tablo 12. Damak Tadina Uygunluk Kriterine Gére Dondurmalar Arasindaki Farklara
Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi Sonuglari

Damak Tadina Uygunluk N Ort SS F p
321 kodlu dondurma 27 7,11 1,83 2,618 ,079
322 kodlu dondurma 27 5,85 2,30

323 kodlu dondurma 27 6,67 2,00

Tablo 12°de yapilan tek yonlii varyans analizinde dondurmalar damak tadina
uygunluk puanlarima gore karsilastirilmistir. Yapilan analizlere gore dondurmalarin
damak tadina uygunluk puanlarinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilasmadigi

tespit edilmistir, F(2, 78) = 2,618, p > ,05.

Tablo 13. Lezzet Kriterine Gore Dondurmalar Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonla
Varyans Analizi Sonuglar1

Lezzet N Ort SS F p
321 kodlu dondurma 27 7,00 1,82 2,198 ,118
322 kodlu dondurma 27 5,93 2,13

323 kodlu dondurma 27 6,74 1,93

Tablo 13’de yapilan tek yonlii varyans analizinde dondurmalar lezzet puanlarina
gore kargilagtirnllmistir. Yapilan analizlere gore dondurmalarin lezzet puanlarinin
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilasmadig tespit edilmistir, F(2, 78) = 2,198,
p>,05.

Tablo 14. Genel Begeni Kriterine Gore Dondurmalar Arasindaki Farklara Yo6nelik Tek
Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Genel Begeni N Ort SS F p
321 kodlu dondurma 27 6,96 1,89 2,635 ,078
322 kodlu dondurma 27 6,00 2,15

323 kodlu dondurma 27 7,07 1,59
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Tablo 14’de yapilan tek yoOnlii varyans analizinde dondurmalar genel begeni
puanlara gore karsilastirilmistir. Yapilan analizlere gore dondurmalarin genel begeni
puanlarinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilasmadigi tespit edilmistir, F(2,

78) =2,635, p > ,05.

Dondurmalara yonelik yapilan karsilastirmalari analizler sonucunda 3 farkl
dondurmanin koku, tat, tekstiir, damak tadina uygunluk, lezzet ve genel begeni agisindan
farklilasmadig1 goriilmektedir. Ote yandan 323 kodlu dondurma 6rneginin goriiniis ve
renk puanlarinin 321 ve 322 kodlu dondurma 6rneklerine kiyasla anlamli bir sekilde daha

yiiksek oldugu bulunmustur.

4.2.3. Sorbelere Yonelik Karsilastirma Testleri

Tablo 15. Goriiniis Kriterine Gore Sorbeler Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonli
Varyans Analizi Sonuglari

Goriiniis N Ort SS F P
324 kodlu sorbe 27 3,74 1,79 20,128 ,000
325 kodlu sorbe 27 3,74 1,93

326 kodlu sorbe 27 6,52 1,85

Tablo 15°de yapilan tek yonlii varyans analizinde sorbeler goriiniis puanlarina gore
karsilagtirilmistir. Yapilan analizlere gore sorbelerin goriiniis puanlarinin istatistiksel
olarak anlamli bir sekilde farklilagtigi tespit edilmistir, F(2, 78) = 20,128, p <,05. Bulunan
anlaml farkliligin hangi sorbeler arasinda oldugunu tespit etmek icin yapilan LSD post-
hoc testine gore 326 kodlu sorbe 6rneginin goriiniis puaninin 324 ve 325 kodlu sorbe
orneklerine kiyasla anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Tablo 16. Koku Kriterine Gore Sorbeler Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonli
Varyans Analizi Sonuglari

Koku N Ort SS F p
324 kodlu sorbe 27 4,67 2,24 2,457 ,092
325 kodlu sorbe 27 4,19 2,35

326 kodlu sorbe 27 5,52 2,12
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Tablo 16°da yapilan tek yonlii varyans analizinde sorbeler koku puanlarina gore
karsilastirilmistir. Yapilan analizlere gore sorbelerin koku puanlarinin istatistiksel olarak
anlaml bir sekilde farklilagsmadigi tespit edilmistir, F(2, 78) = 2,457, p > ,05.

Tablo 17. Renk Kriterine Gore Sorbeler Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonli
Varyans Analizi Sonuglari

Renk N Ort SS F p
324 kodlu sorbe 27 3,56 1,91 21,316 ,000
325 kodlu sorbe 27 3,70 2,15

326 kodlu sorbe 27 6,67 1,86

Tablo 17°de yapilan tek yonlii varyans analizinde sorbeler renk puanlarina gore
karsilastirilmistir. Yapilan analizlere gore sorbelerin renk puanlarinin istatistiksel olarak
anlaml bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir, F(2, 78) = 21,316, p < ,05. Bulunan
anlaml farkliligin hangi sorbeler arasinda oldugunu tespit etmek icin yapilan LSD post-
hoc testine gore 326 kodlu sorbe Srneginin renk puaninin 324 ve 325 kodlu sorbe
orneklerine kiyasla anlaml bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Tablo 18. Tat Kriterine Gore Sorbeler Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonli Varyans
Analizi Sonuglari

Tat N Ort SS F p
324 kodlu sorbe 27 4,37 2,19 5,060 ,009
325 kodlu sorbe 27 4,00 2,34

326 kodlu sorbe 27 5,89 2,41

Tablo 18’de yapilan tek yonlii varyans analizinde sorbeler tat puanlarma gore
karsilagtiritlmistir. Yapilan analizlere gore sorbelerin tat puanlarinin istatistiksel olarak
anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, F(2, 78) = 5,060, p <,05. Bulunan anlaml1
farkliligin hangi sorbeler arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan LSD post-hoc
testine gore 326 kodlu sorbe 6rneginin tat puaninin 324 ve 325 kodlu sorbe o6rneklerine

kiyasla anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.
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Tablo 19. Tekstiir / Agiz Hissi Kriterine Gore Sorbeler Arasindaki Farklara Yonelik
Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Tekstiir/Ag1z Hissi N Ort SS F p
324 kodlu sorbe 27 4,56 2,31 4,568 ,013
325 kodlu sorbe 27 4,15 2,30

326 kodlu sorbe 27 5,93 2,18

Tablo 19°da yapilan tek yonlii varyans analizinde sorbeler tekstiir puanlarina gore
karsilagtirilmistir. Yapilan analizlere gore sorbelerin tekstiir puanlarinin istatistiksel
olarak anlamli bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir, F(2, 78) = 4,568, p <,05. Bulunan
anlamli farkliligin hangi sorbeler arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan LSD post-
hoc testine gore 326 kodlu sorbe 6rneginin tekstiir puaninin 324 ve 325 kodlu sorbe

orneklerine kiyasla anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Tablo 20. Damak Tadina Uygunluk Kriterine Gore Sorbeler Arasindaki Farklara
Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi Sonuglari

Damak Tadina Uygunluk N Ort SS F p
324 kodlu sorbe 27 422 2,14 2,213 ,116
325 kodlu sorbe 27 4,00 2,27

326 kodlu sorbe 27 5,22 2,41

Tablo 20°de yapilan tek yonlii varyans analizinde sorbeler damak tadina uygunluk
puanlarina gore karsilastirllmistir. Yapilan analizlere gore sorbelerin damak tadina
uygunluk puanlarinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilasmadigi tespit
edilmistir, F(2, 78) =2,213, p > ,05.

Tablo 21. Lezzet Kriterine Gore Sorbeler Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonli
Varyans Analizi Sonuglar1

Lezzet N Ort SS F p
324 kodlu sorbe 27 4,37 2,17 3,621 ,031
325 kodlu sorbe 27 3,89 2,29

326 kodlu sorbe 27 5,52 2,39

Tablo 21°de yapilan tek yonlii varyans analizinde sorbeler lezzet puanlarina gore

karsilastirilmistir. Yapilan analizlere gore sorbelerin lezzet puanlarinin istatistiksel olarak
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anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, F(2, 78) = 3,621, p <,05. Bulunan anlaml
farkliligin hangi sorbeler arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan LSD post-hoc
testine gore 326 kodlu sorbe 6rneginin lezzet puaninin 325 kodlu sorbe 6rnegine kiyasla

anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Tablo 22. Genel Begeni Kriterine Gore Sorbeler Arasindaki Farklara Yonelik Tek
Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Genel Begeni N Ort SS F p
324 kodlu sorbe 27 4,48 2,12 4,091 ,020
325 kodlu sorbe 27 4,07 2,15

326 kodlu sorbe 27 5,70 2,27

Tablo 22°de yapilan tek yonlii varyans analizinde sorbeler genel begeni puanlarina
gore karsilastirilmistir. Yapilan analizlere gore sorbelerin genel begeni puanlarinin
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, F(2, 78) = 4,091, p <
,05. Bulunan anlamli farkliligin hangi sorbeler arasinda oldugunu tespit etmek icin
yapilan LSD post-hoc testine gore 326 kodlu sorbe 6rneginin genel begeni puaninin 324
ve 325 kodlu sorbe orneklerine kiyasla anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu

bulunmustur.

Sorbelere yonelik yapilan karsilagtirmalari analizler sonucunda 3 farkli sorbenin
koku ve damak tadina uygunluk agisindan farklilasmadigi gériilmektedir. Ote yandan 326
kodlu sorbe 6rneginin goriiniis, renk, tat, tekstiir ve genel begeni puanlarinin 324 ve 325
kodlu sorbe orneklerine kiyasla anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.
Ayrica 326 kodlu sorbe 6rneginin lezzet puaninin 325 kodlu sorbe drnegine kiyasla

anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.



62

SONUC VE ONERILER

Gastronomiye olan ilgi, yoresel mutfaklarin tanitilmaya baslandigi ve gastronomik
tirtinlerin 6neminin 6n plana ¢iktig1 donemden gegilmektedir. Yine teknolojinin faydalar
ile birlikte alisilmis yiyeceklerin disinda insanlar artik yeni ve farkli iirlinler denemek
istemektedir. Sumak eksisi akiti da yorede yemeklere ilave edilen eksi lezzet verici
cografi isaretli bir {irlindiir. Fakat tatli olarak yiyecek grubunda heniiz kullanilmamastir.
Bu ¢alisma, sumak eksisi akitinin dondurma ve sorbe yapiminda kullanilarak yeni iiriin
gelistirme hedefiyle yiyecek icecek isletmelerinde, raflarda yerini almasi ve farkl
lezzetlerin ortaya c¢ikip literatire ve Tiirk mutfagina kazandirilmasi Onemiyle

calisilmastir.

Nitel arastirma yonteminde yapilan miilakat goriismelerinde 18 katilimciya
yoneltilen sorularda ¢ogunlugun sumak eksisi akitinin yorede ¢orba, sulu et yemekleri,
sebze yemekleri, bulgurlu kofte, dolma, sarma ve yoreye 6zgili hazirlanan eksileme ve
tursu diye adlandirdiklar1 salata cesitlerinde kullanildigr goriilmistiir. Ayrica K4’iin
verdigi bilgiye gore bakliyat yemegi olan ve “Lolaz” olarak adlandirilan kuru boériilce
yemeginde kullandigin1 ifade ederek bu tiir yemek gurubunda kullanildig: bilgisine de
varilmigtir. Bu sonuca gore Sumak eksisi akitinin Kahramanmaras mutfaginda kullanim

alanlar1 nelerdir arastirma sorusunu elde edilen bulgular 1s181inda kabul edebiliriz.

Uriin bdlgede siklikla tiiketilen bir iiriin olup miilakat goriismelerinden elde edilen
verilere gore eksi lezzet ve sagliga faydali oldugu i¢in tiiketildigi sonucuna varilmistir.
Bu durumda “Sumak eksisi akiti, yemeklere eksi lezzet vermesi amactyla mi

tilkketilmektedir?” arastirma sorusunu da elde edilen bulgular 15181nda kabul edebiliriz.

Sumak eksisi akiti keskin bir {iriin oldugu i¢in yemeklere ¢ok az miktarda
konulmaktadir. Ozellikle ev tipi tencere yemeklerinde 1 tath kasig1 veya 1 yemek kasig

oraninda ilave edildigi ifade edilmistir. Uriin yemeklere ne zaman ilave edilir sorusunda
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yemegin c¢esidine gore farklilik gdstermektedir. Tencere yemegi yaparken igindeki
tiriinlerin sertlesmemesi i¢in yemeklere en son katildigr ifade edilmistir. Dolma ve
sarmalarda i¢ harcina ve istenirse su ile karistirilip pisirme sosuna katilmaktadir. Yoreye
0zgl yapilan eksili tursu, havug eksileme, salatalik eksileme adiyla bilinen salatalarda ise
sumak eksisi akitinin ilk basta kullanildig1 goriilmiistiir. Katilimeilara yoneltilen sumak
eksisi akitin1 kendiniz mi {iretiyorsunuz yoksa hazir mi aliyorsunuz sorusuna; riinii
kendilerinin hazirladigin1 veya geleneksel yontemlerle hazirlanmis tanidik iireticilerden
aldiklarin1 ifade etmislerdir. Dolayisiyla iirlinliin fabrikasyondan ziyade geleneksel
yontemlerle iiretilip kullanilmasi tercih edilmektedir. Katilimcilara sumak eksisi akitini
ne zamandan beri kullaniyorsunuz sorusuna katilimcilarin tamami “cocuklulugumdan
beri, kendimi bildim bileli, yemek pisirmeye basladigimdan beri” seklinde cevaplar
almmustir. Sumak eksisi akitin1 kullanim aligkanligini nereden kazandiniz sorusuna

)

katilimcilarin  hepsi  “ailemden, babaannemden, ninemden kazandim,” cevaplarini
vermisglerdir. Bu durumda sumak eksisi akitinin tiiketim aligkanlhigi ve bilgisinin

kazanilmasinda belirleyici roliin aile oldugu ortaya koyulmustur.

Maras paca, eksili ¢orba, eksili aya sulusu, eksili et kabagi sulusu, eksili bamya,
eksili kofte, dolma ve sarma cesitleri ile eksili tursu en ¢ok tercih edilen yemekler arasinda
yer almaktadirlar. Katilimcilara sorulan kendi yaptiginiz 6zel bir tarif var m1 sorusuna K5
kodlu katilimct sumak eksisini su ile karistirip ictigini, K14 kodlu katilimci ise bagirsak
rahatsizligina kars1 Tiirk kahvesi ile karistirip ictigini ifade etmistir. K6 kodlu kullanici
ise ¢ocukluk doneminden bildigi kuru nane, pul biber, sumak eksisi ve tuzu karistirip
Maras tarhanasini bu karisima batirarak bir dip sos seklinde tiikettigini ifade etmistir.
Kahramanmaras mutfagi sahip oldugu kiiltiir birikimi sayesinde c¢ok fazla yemek
cesitliligine sahiptir. Ancak Maras mutfaginda sumak eksisi i¢in ayr1 bir alan
olusturulmalidir. Yemeklerin ¢ogunda sumak eksisi ilave edilmektedir. Maras insani yaz
aylarinda sumak eksisini mutfaginda bulundurmak i¢in {iriinii kendisi liretmekte veya
giivenilir saticilardan tedarik edebilmektedir.

Arastirmaya konu edinilen sumak eksili yemeklerin genel bilgilerine agsagida kisaca
bahsedilmektedir (Nazli, 2023):
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Eksili ¢corba; Yoresel lokantalarda ve ev hanimlarin meniilerinde olan bu corba
dévme, kirmiz1 mercimek, nohut, et suyu, semiz otu veya patlican ve sumak eksisi akiti

ile hazirlanmaktadir. Zeytinyaginda sal¢a ve nane yakilarak tamamlanir.

Kelle paca corbasi; Kiicikkbas hayvanin kelle ve pagasi, toz biber, tereyagi,

sarimsak, et suyu ve sumak eksisi ile hazirlanmaktadir.

Eksili aya sulusu; Yagsiz kiyma, nohut, et suyu, salca ve sumak eksisi akitinin
birlesimi ile hazirlanmaktadir. Kemikli kaburga eti ilave edilince eksili eya sulusu diye

bilinmektedir.

Et kabag sulusu; Taze siis (et) kabagi, et suyu, nohut, sal¢a ve sumak eksisi akit

birlesimi ile yapilan bir yemektir. Yag ve nane ile listten tamamlama yapilir.

Bamya sulusu; Bilinen bamya yemegi sekilde yapilmaktadir. ilave olarak nohut,

sumak eksisi akiti, et suyu ve iistten yag yakilarak tamamlanmaktadir.

Can erigi sulusu,; Sogan erkegi, et suyu, can erigi, domates ve bibier sal¢asi, sumak

ekssi akiti, zeytinyagi birlesimi ile yapilmaktadir

Pancar sapt sulusu; Pancar sapi, et, et suyu, domates ve biber salgasi, nohut,

stviyag, sarimsak, sumak eksisi akit1 birlegimi ile yapilmaktadir.

Eksili kofte; Birlesiminde minik bulgurlu kéfte, et suyu, sarimsak, sogan, domates,
biber salgast ve sumak eksisi akitt bulunmaktadir. Zeytinyagi ve nane ile iistten

tamamlanir.

Et paga; Haslanmis kusbasi ve kemikli et, pistikten sonra kemiginden ayrilir.
Tencereye domates ve biber salgasi, kavurlup et suyu eklenir. Ardindan et, sarimsak,

sumak eksisi ve tuz ile tamamlanir.
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Etli havu¢ dolmasi:; Kiyma, domates ve biber salgasi, pul biber, tuz, karabibier,
piring, kuruk yagi ile i¢ harct hazirlanir. Hazirlanan i¢ harci yoreye 6zgi i¢i oyulmus

havuglara doldurulur. Sumak eksisi akti, su ilavesiyle pisirilir.

Etli dolma; Taze kabak, patlican ve biberlere kiyma, kuyruk yagi, piring, domates
ve bibier salgasi, tuz, karabiber, sarimsak, sogan ile hazirlanan i¢ harci doldurulur. Sumak

eksisi akit1 ve su ile pisirisir.

Zeytinyagl karisik dolma; Taze kabak, patlican ve biberlere piring, maydanoz,
domates ve bibier salcasi, tuz, karabiber, sarimsak, sogan, zeytinyag: ile hazirlanan ig
harci doldurulur. Sumak eksisi akiti ve su ile pisiilir. Son olarak iizeine zeytinyagi

dokulerek servis edilir.

Zeytinyagl kuru dolma; Kuru patlican, kabak ve biberler yumusamasi igin haglanir
ve ardindan soguk suya alinir. Piring, zeytinyagi, sogan, sarimsak, maydanoz, sumak
eksisi akiti, domates ve bibier salcasi ile hazirlana i¢ harci kurulara doldurulur. Ardindan

sumak eksisi akit1 ve su ile kontrollii sekilde pisirilir.

Zeytinyagh kuru salatalik dolmas:; Zeytinyaglh kuru dolma yemeginde oldugu gibi

hazirlanmaktadir. Sumak eksisi akati ile pisiriir.

Havug eksileme,; Rendelenmis havug, sumak eksisi akiti, sarimsak, su ve nane ile

hazirlanmaktadir.

Yaprak eksileme; Asma yapragi suda pisirilir. Ardindan icerisine sumak eksisi akiti,

sarimsak, kuru nane ve tuz ile tatlandirilarak tamamlanair.

Salatalik eksileme; Soyulmus salatalik istepge gore fogranir. Kabin igerisine sumak

eksisi akiti, nane, sarimsak ve tuz ile tatlandurlarak tammalanir.

Salata eksileme; Domates, maydanoz, salatalik, sogan, sumak eksisi akit1 ve tuz ile

hazirlanmaktadir.
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Eksili tursu; Biber, patlican haslanir soguyan suya sarimsak, kuru nane, tuz ve

sumak eksisi akiti ile hazirlanir.

(Calismada nitel arastirma yonteminden elde edilen verilere gore sumak eksisi
akitinin tath Girtinlerinde daha 6nce higbir sekilde kullanilmadig1 goriilmiistiir. Bu sebeple
calismanin duyusal analiz kisminda sumak eksisi akiti ile tatli tirlinlerinde dondurma ve
sorbe lriinleri iizerine denemeler yapilmistir. Arastirmada duyusal analiz yonteminde
panelistlerden tiiketici testi i¢in veri toplanmistir. (Onogur & Elmaci, 2019, s. 31).
Duyusal analiz testine 27 panelist katilim saglamistir. Sumak eksisi akit1 ile hazirlanan
dondurma ve sorbe tiriinleri ile ilgili goriiniis, renk, tat, koku, tekstiir/agiz hissi, damak
tadina uygunluk, lezzet ve genel begeni kriterlerini esas alarak 1 ile 9 arasinda

puanlamalar1 istenmistir.

Literatiirde bulunan c¢alismalarda farkli amaclarla dondurmalarin {iretiminde
yapilan cesitli degisikliklerin panelistler tarafindan farkli skorlar aldigin1 gostermektedir.
Ornegin, dondurma miksine ilave edilen saframin panelistler tarafindan genel begeni
kriterini olumlu etkiledigi belirtilirken, maltitollii dondurma 6rneginin genel olarak kabul
gormedigi bildirilmektedir (Celik & Dogan, 2010). Bir baska calismada, bitki ve baharat
katilarak hazirlanan dort dondurma 6rneklerinden tar¢inli ve yesil ¢ayli dondurmalarin
begenildigi, kekikli ve mnaneli dondurmalarin tat ve aroma kriteri agisindan
begenilmedikleri bildirilmektedir (Ozdemir & Ozdemir, 2018). Sumakl peynir alt1 suyu
ile sumak ilaveli dondurma 6rneklerinden sumakli peynir alt1 suyu, % 2,5 oraninda sumak
ilaveli dondurma, % 5 oraninda sumak ilaveli dondurma ile hazirlanan dondurmalarin
genel olarak kabul gordiigi bildirilmektedir. % 7,5 oraninda sumak ilaveli dondurmanin
genel olarak begenildigi ancak damak tadina uygunluk kriteri a¢isindan kabul gérmedigi

bildirilmistir (Hatunoglu, 2022).

Hazirlanan dondurma sadece siit, salep, toz seker ve toz vanilya ile geleneksel
sekilde hazirlanmistir. Hicbir katki maddesi kullanilmamistir. Elde edilen bulgularda

hazirlanan ii¢ adet dondurmanin genel olarak begenildigi goriilmiistiir. 10 g sumak eksisi
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akiti ile iretilen dondurma Grneginin daha ¢ok begenildigi sonucuna varilmistir. Bu
durumda Sumak eksisi akitinin tatl iiriinlerinde kullanim potansiyelinin bulundugunu

elde edilen bulgular 1s1¢1nda kabul edebiliriz.

Panelistlerin goriislerine gore dondurmalarin giizel oldugunu ancak; dondurmanin
sumak rengine daha ¢ok benzemesi gerektigi goriisiinden dolay1 renk iizerine ¢alisilmasi
gerektigi onerisinde bulunmuglardir. 323 kodlu dondurma 6rnegi diger iki dondurmaya

gore sumak eksisinin rengine en ¢ok benzeyen dondurmadir.

Sumak eksili sorbe tiriinlerinde elde edilen bulgularda 324 kodlu sorbe 6rnegi ile 325
kodlu sorbe 6rneginin begenilmedigi; 326 kodlu sorbe 6rnegi ise “5” ne iyi ne kotii deger
araliginin biraz iistiinde bir puan alarak begenildigi goriilmiistiir. Sorbe Tiirk mutfaginda
dondurma kadar yaygin olan bir iiriin olmadig1 i¢in diigiik begeni aldig1, ayrica sumak
eksisi akitinin ¢ok keskin bir iirtin oldugu icin panelistlerin diistik puan vermelerine sebep

oldugu diisiiniilmektedir.

Cografi isaretli bir iiriin olan sumak eksisi akitinin Kahramanmaras mutfaginin
yoresel yemeklerinde siklikla kullanildig1 sonucuna varilmistir. Sehirde ve iilke ¢apinda
sumak eksili yoresel yemekler restoranlarda geleneksel ve modern sekilde sunulabilir.
Farkl1 kullanim alanlar1 agisindan sumak eksili dip sos ve et yemekleri i¢in sumak eksili
sos Uriinleri gelistirilebilir. Sumak eksili dondurmanin begenildigi; ancak gida boyasi, toz
sumak veya karadut, bogiirtlen gibi renk veren iirlinler ilave edilerek renk iizerinde
iyilestirmeler yapilabilir. Sumak eksili dondurma ticarilestirilerek raflarda ve
pastanelerde yerini alabilir. Yenildiginde ferahlik hissi verdigi i¢in yaz aylarinda
vazgecilmez dondurmalardan biri olabilir. Sorbe {iriiniinde ise keskin bir tadi oldugu i¢in

renk ve tat konusunda denemeler yaparak daha iyi sumak eksili sorbeler gelistirilebilir.



68

KAYNAKCA

Ak, G., Ozkogak, V., & Giiltekin, T. (2015). Geg¢misten Giiniimiize Geleneksel
Anadolu Mutfak Kiiltiirliniin Gelisimi. Antropoloji, 30, s. 33-52.
doi:https://doi.org/10.1501/antro_0000000319

Aldioglu, A. (2022). Sumak Eksi Akit1 ve Kahramanmaras Mutfaginda Kullanimu.
Aydin Gastronomy, 6(1), 39-49.

Alpargu, M. (2015). 12. Yiizyila Kadarl¢ Asya'da Tiirk Mutfak Kiiltiirii. A. Bilgin, & O.
Samanci i¢inde, Tiirk Mutfag: (s. 17-26). Ankara: Kiiltlir ve Turizm Bakanlig.

Altug, N. (2017). Isletmelerde Yeni Uriin Gelistirme Calismalar1 ve Basar1 Faktorleri.
Balkan ve Yakin Dogu Sosyal Bilimler Dergisi, 3(2), 20-28.

Arellano, M., Benkhelifa, H., Flick, D., & Alvarez, G. (2012). Online ice crystal size
measurements during sorbet freezing by means of the focused beam reflectance

measurement (FBRM) technology. Influence of operating conditions. Journal of
Food Engineering, 2(113), 351-359.

Arikan, A. (2018). Tiirk Mutfak Kiiltiirii. Eskisehir: Anadolu Universitesi Yayinlari.

Arvas, A. (2013). Gegmisten Bugiine Geleneksel Bir Lezzet: Iskilip Dolmast. the
Journal of Academic Social Science Studies(6-1), 229-239.
doi:10.9761/JASSS 471

Aydin, N. (2018). Nitel Arastirma Yontemleri: Etnoloji. Uluslararasi Beseri ve sosyal
Bilimler Inceleme Dergisi, 2(2).

Bakan, R. (2021). Tiirk Mutfagindaki Siitlii Tatlilarin Degerlendirilmesi ve Inovasyonu.
Yayinlanmamus Yiiksek lisans Tezi. Denizli.

Baran, Z., & Batman, O. (2022). Destinasyon Pazarlamasinda Mutfak Kiiltiiriiniin Rolii:
Sakarya Ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 10(1), 456-475.
doi:10.21325/jotags.2022.999

Basoglu, F., & Cemeroglu, B. (1984). Sumak'in Kimyasal Bilesimi Uzerine Arastirma.
Gida, 9(3), 168-172.

Baysal, A. (2002). Beslenme. Ankara: Hatipoglu Yaynlari.

Bilgin, A. (2015). Klasik dénem Osmanli Saray Mutfag1. A. Bilgin, & O. Samanc1
icinde, Tiirk Mutfag: (s. 71-92). Ankara: Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari.

Bilgin, A., & Samanci, O. (2015). Tiirk Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 Kiitiiphaneler ve Yayimlar Genel Midiirligi.

Cam, F. (2013). Uriin Yénetimi. A. Ercis icinde, Pazarlama Yonetimi (s. 87-110).
Erzurum: Atatiirk Universitesi Agikdgretim Fakiiltesi Yayn.

Cam, F. (2013). Yeni Uriin Gelistirme. A. Ercis icinde, Pazarlama Yéonetimi (s. 49-67).
Erzurum: Atatiirk Universitesi Agikdgretim Fakiiltesi Yayn.



69

Ceylan, F. (2019). Yenilebilir Otlarin Yiyecek Hazirlamada Kullanimi: Tirsik Otu
(Arum Maculatum L.). Yayinlanmamus Yiiksek Lisans Tezi. Ankara Hac1 Bayram
Veli Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii.

Cigerim, N. (2000). Bat1 ve Tiirk Mutfagmin Gelisimi, Etkilesimi ve Yiyecek -Igecek
Hizmetlerinde Tiirk Mutfaginin Yerine Bir Bakis,. C. Nevin iginde, Tiirk Mutfak
Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar (s. 49-61). Ankara: Tiirk Halk Kiiltiirii Arastirma
ve Tanitma Vakfi Yayinlari.

Coémert, M. (2014, 07 29). Turizm Pazarlamasinda Y 6resel Mutfaklarin Onemi ve
Hatay Mutfag1 Ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2(1), 64-
70.

Celik, S., & Dogan, C. (2010). Safran ilavesinin sade dondurmanin bazi 6zelliklerine
etkisi. Gida, 35(1), 33-69.

Deger, A. (2010). Yeni Uriin Gelistirmede ve Uriiniin Tanitilmasindsa Uygulanan
Stratejiler ve Ilag Sektoriinde Bir Uygulama. Yayinlanmamas Yiiksek Lisans Tezi.
Istanbul Ticaret Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Delemen, 1. (2003). Antik Dénemde Beslenme. Istanbul: Tiirk Eskicag Bilimleri
Enstitiisii yayinlari.

Demirgiil, F. (2018, 3 1). Cadirdan Saraya Tiirk Mutfagi. Uluslararas: Tiirk Diinyasi
Turizm Arastirmalart Dergisi, s. 105-125.

Dogan , M., & Kayacier, A. (2007). The Effect of Ageing at a Low Temperature on the
Rheological Properties of Kahramanmaras-Type Ice Cream Mix. International journal
of Food Properties, 10(1), 19-24.

Durmaz, Y., & Yardimcioglu, M. (2015). Uriin Kararlar1 ve Stratejileri Uzerine Teorik
Bir Yaklasim. Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Iktisadi ve Idari
Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 5(2), 367-387.

Eker, F. (2013). Kahramanmaras'in Tarihi Cografyasina Bir Bakis. KSU Sosyal Bilimler
Dergisi, 10(2), 25-38.

Erdem, B. (2010). Otel Endiistrisinde Yeni Bir Trend: Dizayn Oteller. Ticaret ve Turizm
Egitim Fakiiltesi Dergisi(1), 115-132.

Faroghi, S. (2008). 16. ve 17. Yiizyilda Anadolu imarethanelerinde Ziyafet Yemekleri.
A. B. Samanci i¢inde, Tiirk Murfag:. Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1
Yayinlart.

Giler, S. (2010). Tiirk mutfak kiiltiiri ve yeme i¢gme aliskanliklari. Dunlupinar
tiniversitesi Sosyal Bilimler Dergisi(26), 24-30.

Giirbiiz, M. (2014). Kahramanmaras Ilinin cografi Ozellikleri. O. Dogan, R. Avcl, & S.
Yakar icinde, Akdeniz'in Altin Kenti Kahramanmaras (s. 95-122).
Kahramanmaras: Kahramanmaras 11 kiiltiir ve Turizm Yayinlari.



70

Giirsoy, A. (2010). Dondurma Teknolojisi. A. Yetisemeyen icinde, Stit Teknolojisi.
Ankara: Ankara Universitesi Basimevi.

Giirsoy, D. (2004). Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz. istanbul: Oglak Yayinlar1.
Giirsoy, D. (2013). Tarihin siizgecinde mutfak kiiltiiriimiiz. Istanbul: Oglak Yayinlar1.

Halic1, N. (2022). Orta ve Go¢ Yolu Dénemi Mutfag:. Istanbul: Kitap Diinyast
Yayinlart.

Hasgiil, O. (2011). Uriin Siireglerinin Gelistirilmesinde Deney Tasarimi: Gida
Sektortinde Bir Uygulama. Yonetim ve ekonomi Arastirmalari Dergisi, 9(15),
42-67.

Hatunoglu, E. (2022). Sumak (Rhus Coriaria L.) Kullanilarak Elde Edilen Siit
Uriinlerinde Baz1 Fiziksel, Kimyasal ve duyusal Ozelliklerin Arastiriimasi.
Yayinlanmamusg Yiiksek Lisans Tezi. Istanbul: T.C. Istanbul Gelisim Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii.

Haydaroglu, 1. (2003). Osmanli Saray Mutfagindan Notlar. Tarih Arastirmalar: Dergisi,
22(34). doi:https://doi.org/10.1501/Tarar 0000000157

Hoas, D., & Madigan, L. (1999). A citiation analysis of economists in principles of
economics textbooks. The Social Science journal, 3(36), 525-532.

Kapucuoglu, M., & Giiglii Nergiz, H. (2018). Tiirk Mutfaginin Korunmasinda Yerel
Yiyecek Kullanimmin Seflerin Algilart Kapsaminda Incelenmesi. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 6(4), 812-832. doi:10.21325/jotags.2018.335

Karayigit, R. (2021). Yenilebilir Otlar ve Mutfakta Kullamim alanlari: izmit Ornegi.
Yayinlanmamsg Yiiksek Lisans Tezi. Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti.

Kargiglioglu, S. (2020). Kahramanmaras Ilinin Gastronomi Turizmi Potansiyeli. E.
Karagar iginde, Turizm Alaninda Giincel Konular ve Arastirmalar (s. 131-148).
Konya: Cizgi Kitabevi Yayinlari.

Kasar, H. (2021). Tiirk Mutfak Kiiltiirii Evreleri ve Mutfak Sentezinin incelenmesi.
Journal of Humanities and Tourism Research, 11(2), s. 359-378.
doi:10.14230/johut960

Kaya, E., Erdem, T., & Tekin, F. (2017). Maras Dondurmasi Uretimi ve Uretilen
Dondurmanin Fizikokimyasal Niteliklerinin Belirlenmesi. Caucasian Journal of
Science, 45-56.

Kizil, S., & Tiirk, M. (2010). Microelement contents and fatty acid compositions of
Rhus coriaria L. and Pistacia terebinthus L. fruits spread commonly in the south
eastern Anatolia region of Turkey. Natural Product Research, 24(1), 92-98.

Kizildemir, O., & Sarnusik, M. (2017, 12 31). Turizm EndiistrisininEkonomik
EtkilerininBélgesel Kalkinmaya Etkileri: Adana'da yerel Paydaslar Uzerine Bir



71

Arastirma. Uluslararas: Ticaret ve Ekonomi Arastirmalart Dergisi, 58(2 -38).
doi:https://doi.org/10.30711/utead.349100

Kizildemir, O., Oztiirk , E., & Sarusik, M. (2014). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel
gelisiminde yasanan degisimler. AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 14(3),
191-210.

Kog, K. (2009). Tarih Boyunca Maras Sehri’nin Gelismesini Etkileyen Faktorler. Sel¢cuk
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 21, 312-326.

Kotler, P. (1988). Marketing Management. New Jersey: Prentice- Hall, Inc.

Kotler, P. (2000). Marketing Management Millenium Edition,. New Jersey: Prentice-
Hall, Inc.

Kéroglu, A. (1989). Rhus coriaria L. (sumak) Bitkisi Yaprak ve Meyvalar1 Uzerinde
Farmakognozik Calismalar. Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii.
Ankara.

Koymen, M. (1982). Selcuklular ve Anadolu'nun Tiirklesmesi Meselesi. Ankara
Universitesi Dil Tarih ve Cografya Fakiiltesi, s. 239-287.

Kurtoglu, A. (2017). Uriin Gelistirme Tasarim- Maliyet- Imalat. Ankara: Seckin
Yayincilik.

Kusat, N., & Kosekahyaoglu, L. (2012). Gida Sektdriinde Firmalarin inovasyon
Kararlarmi Olumsuz Yénde Etkileyen Faktérler Uzerine Bir Inceleme: Bati
Akdeniz Bélgesi Ornegi. Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi SBE Dergisi,
1(2), 180-205.

Kiipelikilig, S. (2013). Kahramanmaras mutfak kiiltiirii ve yoresel lezzetler.
Kahramanmaras: Noya Medya.

Long, L. (2003). Culinary Tourism. Kentucky: The University Press of Kentucky.

Nazli, M. (2023). Agiz Tadi Damak Zevki Maras Yemekleri. Istanbul: Ozgii Yayimncilik
ve Tanitim Hizmetleri.

OGM BIYOD . (2021). Sumak. Orman Genel Miidiirligii. Orman Genel Miidiirliigii
Biyolojik Cesitlilik ve Odun dis1 Orman Uriinleri Veri Taban1. 04 26, 2021
tarihinde
https://atib.ogm.gov.tr/Sayfalar/T%C4%B1bbi1%20ve%201tri%20Bitkilerimizi%
20Tan%C4%B 1yal%C4%B 1 m/Sumak.aspx adresinden alindi

Onogur, T., & Elmaci, Y. (2019). Gidalarda Duyusal Degerlendirme. 1zmir: Sidas
Yayincilik.

Ozdemir, C., & Ozdemir, S. (2018). Bitkisel Cay Kullanilarak Uretilen Re Kombine
Dondurmalarin Bazi Kalite Ozellikleri. Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi(12),
27-31.



72

Ozkalp, E. (2004). Toplumal Tabakalasma ve Degisme. E. Ozkalp i¢inde, Davrants
Bilimine Girig (s. 78-86). Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Oztiirk , D., & Onurlubas, E. (2018). Gida Sektériinde Yeni Uriin Gelistirme: Konya'da
Biskiivi, Cikolatali ve Sekerli Mamuller Alt Sektorii Uzerine Bir Uygulama.
Uluslararast Iktisadi ve Idari Incelemeler Dergisi(17. UIK Ozel Sayist), 551-
568. doi:https://doi.org/10.18092/ulikidince.435322

Oztiirk, H. M. (2020). Teknolojik Gelismeler ve Gastronomi Alanina Yansimalari:
Gastronomi 4.0. Giincel Turizm Arastirmalart Dergisi, 4(2), 222-239.
doi:https://doi.org/10.32572/guntad.703872

Paksoy, H. (2017). Isletmelerin Satisa Sunacag1 Yeni Uriinlerin. Journal of Research in
Entrepreneurship, 1(1), 67-86.

Perreault, W., & McCarthy, E. (1990). Basic Marketing A Global- Managerial
Approach. USA.

Sakaoglu, N. (2006). Eski Mutfak Kiiltlirlimiiziin Kaynaklar1. S. Faroghi, & C.
Neumann iginde, Soframiz Nur Hanemiz Mamur. Istanbul: Kitap Yayinevi.

Samanci, O. (2018). Cumhuriyet doneminde Tiirk mutfak kiiltiirii. A. Diindar icinde,
Tiirk mutfak kiiltiirii (s. 86-105). Eskisehir: Anadolu Universitesi Yaynlar1.

Samanci, O. (2018). Cumhuriyet doneminde Tiirk Mutfak Kiiltiirii. A. D. Arikan icinde,
Tiirk Mutfak Kiiltiirii (s. 86-105). Eskisehir: Anadolu Universitesi.

Sandik¢ioglu, T. (2007). Hititler Déneminde Beslenme ve Yeme-igme Aliskanliklar:.
Yayinlanmamsg Yiiksek Lisans Tezi. Ankara Universitesi Sosyal Bilimler
Ensititiisii.

Sauner, M. H. (2008). Kallbe giden yol mideden geger: giiniimiiz Tiirkiye'sinin
beslenme aligkanliklari. A. Bilgin, & O. Samanci iginde, Tiirk Mutfag: (s. 261-
282). Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi.

Sayim, F. (2021). Sosyal Bilimlerde Arastirma ve Tez Yazim Yontemleri. Ankara:
Seckin Yayn.

Seyitoglu, F., & Caliskan, O. (2014). Turizm Literatiiriinde Tiirk Mutfag: Uzerine
Yapilan Arastirmalarin Degerlendirilmesi. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 2(4), 23-35.

Shabbir, A. (2012). Rhus coriaria Linn, a plant of medicinal, nutritional and industrial
importance: A review. Journal of Animal and Plant Sciences, 22(2), 505-512.

Solak, 1. (2022). Kahramanmaras Ansiklopedisi. Kahramanmaras: Kahramanmaras
Siitcii Imam Universitesi Yaymnlari.

Solmaz, Y., & Altmer, D. D. (2018). Tiirk mutfak kiiltiirii ve beslenme aliskanliklar1
tizerine bir degerlendirme. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar: Dergisi, 1(3),
108-124.



73

Solmaz, Y., & Dilek, D. (2018). Tirk mutfak kiiltiirii ve beslenme aligkanliklari iizerine
bir degerlendirme. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalari Dergisi, 1(3), 108-
124.

Siiriiciioglu, M., & Ozcelik, A. (2007). Tiirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin Tarihsel
Gelisimi. ICANAS Uluslararasi Asya ve Kuzey Afrika Calismalar.

Sahin, B. (2013). Uluslararas1 Pazarlarda Uriin Stratejileri: Standardizasyon,
Adaptasyon ve Hazir Gida Sektoriinde Bir Uygyulama. Yaymnlanmamus Yiiksek
lisans Tezi. Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Sahin, H. (2015). Tiirkiye Selguklu ve Beylikler Dénemi Mutfag1. A. Bilgin, & O.
Samanci i¢inde, Tzirk Mutfagi (s. 39-52). Ankara: T.c: Kiiltiitr ve Turizm
Bakanlig1 Yayinlari.

Sahin, H. (2018). Orta Asya, Sescuklu ve tiirk Beylikler donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii.
A. Arikan i¢inde, Tiirk Mutfak Kiiltiirii (s. 39-52). Eskisehir: Anadolu
Universitesi Yayinlari.

Savkay, T. (2000). Osmanli Mutfag:. Istanbul: Sekerbank.

T.C.Kahramanmarag Biiyliksehir Belediyesi. (2023). Kahramanmaras'in Cografyasi. 04
10, 2023 tarihinde Kahramanmarag Biiyiiksehir Belediyesi:
https://kahramanmaras.bel.tr/kesfedin/kahramanmarasin-cografyasi adresinden
alindi

Tanrisevdi, A., & Atabey, S. (2020). Mutfak Personelinin Gastronomik Akimlar
Cercevesinde Gida Tiiketim Egilimlerinin Degerlendirilmesi. Ankara Haci
Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi, 23(1), 211-236.

Tarim ve Orman Bakanhig: Bitkisel Uretim Genel Miid. (2022, 04 20). Sumak Fizibilite
Raparu. Tarim ve Orman Bakanlig: Bitkisel Uretim Genel Miidiirliigii.
Tarimorman.gov.tr:
https://www.tarimorman.gov.tr/BUGEM/Belgeler/Y ATIRIMCI%20REHBER%
C4%B0/SUMAK%20FIZIBILITE%20RAPORU.pdf adresinden alindi

Taspinar, O., & Demirkol, $. (2019). Diinden Bugiine Diinya Mutfaklari. M. Sarugik
icinde, Tiim Yonleriyle Gastronomi Bilimi (s. 69-98). Ankara: Detay Yayincilik.

Toksoz, D., & Aras, S. (2016). Turistlerin Seyahat Motivasyonlarinda Y 6resel Mutfagin
Rolii. Journal of tourism and Gastronomy Studies, 4, 174-189. doi:
10.21325/jotags.2016.29

Tiibives. (2023, 04 13). Tiirkiye Bitkileri Veri Servisi:
http://194.27.225.161/yasin/tubives/index.php?sayfa=1&tax_id=2375
adresinden alind1

Tirk Dil Kurumu. (2023). Tiirk Dil Kurumu. 05 23, 2023 tarihinde https://sozluk.gov.tr/
adresinden alind1



74

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2021, 11 18). Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad.
Tiirk Patent ve Marka Kurumu:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/d97fbe89-4649-4fae-82c7-
4b8a33c338dc.pdf adresinden alind1

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2021, 15 11). Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adh.
Tiirk Patent ve Marka Kurumu:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/80baf417-5b2d-41a2-b6eb-
697d370e682e.pdf adresinden alind1

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2021, 11 19). Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad.
Tirk Patent ve Marka Kurumu:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/8fa3f1ca-4892-4283-807e-
8e44aae2fd65.pdf adresinden alindi

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2021, 19 11). Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adh.
Tiirk Patent ve Marka Kurumu:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/8f8878a6-9a85-4de0-b579-
7d20785¢d250.pdf adresinden alindi

Tiirkiye Miilki Idare Haritas1. (2014). 04 10, 2023 tarihinde Cografyaharita.com:
http://cografyaharita.com/turkiye mulki idare haritalari4.html adresinden alindi

Under, D., & Saltan, F. (2019). Sumak ve Onemli Biyolojik Etkileri. Cukurova Tarim
Gida Bil. Der., 34(1), 51-60.

Unsal, A. (2011). Istanbul'un Lezzet Tarihi. istanbul: NTV Yayinlari.

Uniisan, C. (2006). Uriin Yonetimi ve Uriin Hayat Seyri Dénemlerinde Izlenecek
Pazarlama Stratejileri ve Ayakab1 Sektdriinde Bir Ornek Uygulama.
Yayinlanmams Yiiksek lisans Tezi . Selguk Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti.

Yetisemiyen, A. (2010). Siit Teknolojisi, ankara Universitesi Yayinlar:. Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi.

Yilmazoglu, H. 1. (2014). Kahramanmaras'in Mutfak ve Beslenme Kiiltiirii. O. Dogan,
R. Avci, & S. Yakar i¢inde, Akdeniz'in altin Kenti Kahramanmarasg (s. 266-295).
Kahramanmaras: Kahramanmaras Valiligi i1 kiiltiir ve Turizm Yayn.

Zuhair, T., & Jalil, A. (2020). Rhus coriaria (Sumac): A Magical Spice. Herbs and
Spices, 1-14.
Resim Kaynaklari

Aldioglu, A. (2022). Kisisel Gorsel Arsiv
Aldioglu, A. (2023). Kisisel Gorsel Arsiv



77

EK-3. GORUSME FORMU

Saym Katilimel,

Bu goriisme, Kahramanmaras’ta yasayan vatandaglarin sumak eksisi akitina
yonelik tutumlarini 6grenmek igin diizenlenmistir. Kahramanmaras mutfaginda yer
alan sumak eksili yoresel yiyecekler hakkinda ayrintili bir sekilde bilgi edinebilmek
amaglanmistir. Vereceginiz yanitlar sadece bilimsel bir arastirma igin
kullanilacaktir. Aragtirma sonuglarinin gercegi yansitmasi adina dogru yanitlar
vermeniz dnem tasimaktadir. Ilginiz igin tesekkiir ederiz.

1.Cinsiyetiniz () Kadin () Erkek
2.Medeniz durumunuz () Evli () Bekar

3.Yasmiz.....................

4.Mesleginiz.................

5.Egitim durumunuz

() Ilkdgretim () Ortadgretim () On lisans () Lisans () Lisansiistii () Diger

6.Yasadigimizyer...................
Goriisme sorular

Sumak eksi akitin1 hangi tiir yemeklerde kullaniliyorsunuz?
Sumak eksi akitin1 yemeklerde hangi amacla kullaniyorsunuz?
Sumak eksi akitini ne sekilde ve hangi oranda kullantyorsunuz?

Sumak eksi akit1 yemeklere ne zaman ilave edilir. Piif noktas1 var midir?

O I oy

Sumak eksi akitin1 kendiniz mi hazirliyorsunuz hazir mi aliyorsunuz? Hazir
aliyorsaniz nereden temin ediyorsunuz?

6. Kendiniz hazirliyorsaniz sumak eksisini nasil yapiyorsunuz?

7. Sumak eksi akitin1 yemeklerde ne zamandan beri kullaniyorsunuz?

8. Sumak eksi akit1 tikketim aligkanligini nereden kazandiniz?

9. En ¢ok tercih edilen sumak eksili yemekler nelerdir?

10. Sizin kendi yaptiginiz 6zel bir tarifiniz var m1? Varsa nereden 6grendiniz?
11. Sumak eksisi ile hazirlanan yemekler disinda farkli tarifler hi¢ denediniz mi?

12. Eklemek istedikleriniz nelerdir?



EK-4. DUYUSAL ANALIZ FORMU

Uriin/Regete No:
Tarih:

Receteler lizerinde hissinizi en 1yi tanimlayan dereceyi: 1 kabul edilemez, 5
ne iyi ne kotii, 9 en iyi olarak belirtmenizi rica ederiz. Deger Araligi (1-9)

Deger Arah@: 1 |2 3 |4 5 6 7 |8 9

Renk
Koku
Tat

Gorliniis
Tekstiir/ Agiz
Hissi

Damak Tadina
Uygunluk
Cekicilik

Genel Begeni

Belirtmek istediginiz gorusleriniz varsa eklemenizi rica ederiz.

Aciklama:
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EK-5. KATILIM FORMU

Bu form Kapadokya Universitesi Lisansiistii Egitim ve Arastirma Enstitiisii Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dalinda vyiiriitiilen “Maras Sumak Eksi Akitinin
Kahramanmaras Mutfagida Kullanimi ve Yeni Kullamm Alani Uzerine Deneysel Bir
Calisma” yiiksek lisans tez ¢alismasi i¢in hazirlanmistir. Calismaya arastirmanin bir
parcasi olarak katilmak isteyip istemediginizi sormak istiyoruz.

Katilirim Katilmam

Proje Aragtirmacisi Danigsman

Ali Aldioglu Dr. Ogr. Uyesi Mine Erdem Biiyiikkiraz
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EK-6. GELISTIRILEN SUMAK EKSiLi DONDURMA VE SORBE
ORNEKLERIN YAPILISI

Tablo 23. 321 Kodlu Sumak Eksili Dondurma Ornegi

Miktar Birim Degeri Sekli (Form)
Malzemeler (EPQ) (Unit Value)
(Ingredients)
Dondurma sade 150 g
Seker toz 200 g
Su (normal) 400 ml
Sumak eksisi akiti 15 g
Sade dondurma
icin:
Inek /keci siitii 500 ml Pastérize
Seker toz 100 g
Saf salep 2,5 g
Vanilya 5 g
v

200 g toz seker, 15 g sumak eksisi akit1 ve 400 ml su bir kapta seker eriyene
kadar karistirilir. Homojen haline gelen karisimin i¢indeki sumak eksisi
tadini suya vermesi i¢in bir gece +4°C’de bekletilir.

500 ml pastorize siit ocaga alinir ve 60 °C’ye kadar kaynatilir. Kanayan
siite salep, toz seker ve toz vanilya kanistirtilarak ilave edilir. Karigim
stirekli karistirilir. 80°C’de yaklasik 30 dakika boyunca pisirilir.

Boza kivamimna gelen karigim ara ara karigtirarak sogutulur. Soguyan
karisim 24 saat dolapta dinlendirildikten sonra 15-20 dakika boyunca
dondurma makinesinde ¢ekilir. Celik kaplara alinan dondurma -18°C’de 2
saat bekletilir.

Diger taraftan sumak eksili karistm makinede 10-15 dakika boyunca
cekilir. Cekilme igleminin bitmesine yakin 150 g sade dondurma eklenir ve
homojen hale getirilir. Ardindan -25°C’de soklanur.
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Resim 10. 321 kodlu sumak eksili dondurmanin sunum gorseli (4/dioglu, 2023)



Tablo 24. 322 kodlu Sumak Eksili Dondurma Ornegi
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Malzemeler Miktar Birim Degeri Sekli
(Ingredients) (EPQ) (Unit Value) (Form)
Dondurma sade 225 g
Seker toz 200 g
Su (normal) 400 ml
Sumak eksisi akit 20 g
Sade dondurma i¢in:

Inek / kegi siitii 500 ml Pastorize
Seker toz 100 g
Saf salep 2,5 g
Vanilya 5 g

200 g toz seker, 20 g sumak eksisi akit1 ve 400 ml su bir kapta seker eriyene
kadar karistirilir. Homojen haline gelen karisimin i¢indeki sumak eksisi
tadin1 suya vermesi i¢in bir gece +4°C’de bekletilir.

500 ml pastorize siit ocaga alinir ve 60 °C’ye kadar kaynatilir. Kanayan
stite salep, toz seker ve toz vanilya karistirtilarak ilave edilir. Karigim
stirekli karistirilir. 80°C’de yaklasik 30 dakika boyunca pisirilir.

Boza kivamima gelen karigim ara ara karigtirarak sogutulur. Soguyan
karisim 24 saat dolapta dinlendirildikten sonra 15-20 dakika boyunca
dondurma makinesinde ¢ekilir. Celik kaplara alinan dondurma -18°C’de 2
saat bekletilir.

Diger taraftan sumak eksili karistm makinede 10-15 dakika boyunca
cekilir. Cekilme igleminin bitmesine yakin 225 gr sade dondurma eklenir
ve homojen hale getirilir. Ardindan -25°C’de soklanir.




Resim 11. 322 kodlu sumak eksili dondurmanin sunum gorseli (4/dioglu, 2023)

Tablo 25. 323 Kodlu Sumak Eksili Dondurma Ornegi
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Malzemeler Miktar Birim Degeri Sekli (Form)
(Inqredients) (EPQ) (Unit Value)
Dondurma sade 180 g
Seker toz 200 g
Su (normal) 400 ml
Sumak eksisi akiti 10 g
Toz sumak 2 g
Sade dondurma icin:
Inek /kegi siitii 500 ml Pastdrize
Seker toz 100 g
Saf salep 2,5 g
Vanilya 5 g
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v' 200 g toz seker, 10 g sumak eksisi akiti ve 400 ml su bir kapta seker eriyene
kadar karistirilir. Homojen haline gelen karisimin igindeki sumak eksisi
tadini suya vermesi i¢in bir gece +4°C’de bekletilir.

v 500 ml pastorize siit ocaga alimir ve 60 °C’ye kadar kaynatilir. Kanayan
siite salep, toz seker ve toz vanilya karistirtilarak ilave edilir. Karigim
stirekli karigtirilir. 80°C’de yaklagik 30 dakika boyunca pisirilir.

v' Boza kivamimna gelen karisim ara ara karigtirarak sogutulur. Soguyan
karisim 24 saat dolapta dinlendirildikten sonra 15-20 dakika boyunca
dondurma makinesinde ¢ekilir. Celik kaplara alinan dondurma -18°C’de 2
saat bekletilir.

v" Diger taraftan sumak eksili karisim makinede 10-15 dakika boyunca
cekilir. Cekilme isleminin bitmesine yakin 180 gr sade dondurma ile 2 g
toz sumak eklenir ve homojen hale getirilir. Ardindan -25°C’de soklanur.

Resim 12. 323 kodlu sumak eksili dondurmanin sunum gorseli (Aldioglu, 2023)
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Tablo 26. 324 Kodlu Sumak Eksili Sorbe Ornegi

Malzemeler Miktar Birim Degeri Sekli
(Ingredients) (EPQ) (Unit Value) (Form)
Sumak eksisi akiti 10 g

Seker toz 200 g

Su (normal) 400 ml

v' 200 g toz seker, 15 g sumak eksisi akiti ile 400 ml su bir kapta seker
eriyene kadar karigtirilir ve bir giin boyunca dolapta bekletilir.

v' Dolaptan ¢ikarilan karistm makinede 10-12 dakika boyunca cekilir.
Ardindan dondurma kabina alarak -25°C’de soklanir.

Resim 13. 324 kodlu sumak eksili sorbenin sunum gorseli (4ldioglu, 2023)
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Tablo 27. 325 Kodlu Sumak Eksili Sorbe Ornegi

Malzemeler Miktar Birim Degeri Sekli
(Ingredients) (EPQ) (Unit Value) (Form)
Sumak eksisi akiti 20 g

Seker toz 200 g

Su (normal) 400 ml

v' 200 g toz seker, 20 g sumak eksisi akit1 ile 400 ml su bir kapta seker
eriyene kadar karigtirilir ve bir giin boyunca dolapta bekletilir.

v" Dolaptan g¢ikarilan karisim makinede 10-12 dakika boyunca gcekilir.

Ardindan dondurma kabina alarak -25°C’de soklanir.

Resim 14. 325 kodlu sumak eksili sorbenin sunum gorseli (4ldioglu, 2023)
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Tablo 28. 326 Kodlu Sumak Eksili Sorbe Ornegi

Malzemeler Miktar Birim Degeri Sekli
(Inqredients) (EPQ) (Unit Value) (Form)
Sumak eksisi akiti 10 gr

Seker toz 200 gr

Su (normal) 400 ml

Toz sumak 2 er

v' 200 g toz seker, 10 g sumak eksisi akit1 ile 400 ml su bir kapta seker
eriyene kadar karigtirilir ve bir giin boyunca dolapta bekletilir.

v" Dolaptan g¢ikarilan karisim makinede 10-12 dakika boyunca gcekilir.

Ardindan dondurma kabina alarak -25°C’de soklanir.

Resim 15. 326 kodlu sumak eksili sorbenin sunum gorseli (4ldioglu, 2023)





