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G8: “Sabah égtiniinde kahve yanminda veya aksamiizeri (5 ¢ay saatinde) ¢ay
ile birlikte.”

GI10: “Oglen ve aksam iizeri saatlerinde. Yakilan firmlarda ekmek yapimindan
sonra Ciciryalar pisirilir. Buda 6glen veya aksam iizerlerine dogru gerceklesirdi.”

Gortigsmede katilimcilara son olarak “Cicirya Pidesi Gokgeada disinda tii-
ketilmekte midir? Nerelerde tiiketilmektedir? seklinde soru yonetilmis ve kati-
limcilarin verdikleri cevaplar;

G2: “Oncelerden Zeytinli Kéyde yapilmaktayd: ama bir kisi iiriiniin patentini
aldi ve kimseye yaptirmiyor. Bu isimde yapamiyorlar. Ama evlerde halen yapiliyor.
Ticari olarak bu isimde yapilamiyor.”

G6: “Hayir sadece Gokgeada Zeytinli Koyde yapilmaktadir. Yaygin olarak zey-
tinli koyde ama adanmin diger eski yerlesimli koylerinde de yapilmaktadir.”

G8: “Yok sadece Gokgeada’da bizim koylerde yapilir. Baska yerlerde ismi farkli
olabilir ama bizim burada Cicirya olarak yapilmaktadir.”

Sekil 1. Cicirya pidesi yapilis agamasi

Kaynak: Arastirmacilar tarafindan olusturulmustur.
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Standartlastirilmis Cicirya pidesi tarifi (4 Kisilik)

Malzemeler Hazirlanisi

« Un (250 gr) 1. Un, maya, seker, 1lik su, tuz ve 25 ml
8 zeytinyag1 bir kap icerisinde bir araya getirilir.

* Maya (20 %r) Yumusak ve piiriizsiiz bir hamur elde edilir.

* 1 tath kagigi seker (15 gr) 2. Hamur 45 dk dinlenmeye birakilir.

* Ik su (ISVO ml) 3. Dinlenen hamur bezelere ayrilir (4 beze)
*lcaykamgituz (108r) |4 Hamur merdane yardimiyla agilir.

* Kegi peyniri (150 gr) 5. Agilan hamur dinlenmeye birakilir (15 dk)

* Zeytinyag (100 ml) 6. Dinlenen bezelerin i¢leri parmak yardimiyla

* Yumurta (4 adet) iz ¢ikaracak sekilde islenir. Bezelerin kenarlar1
* Tereyags (50 gr) kivrilir.

* Gokceada otlar1 (1bag) | 7 Peynir rendelenir (eger taze degilse). Gokgeada

otlar1 kesilir ve peynir ile karistirilir.
Kenarlari kivrilan bezelere zeytinyag siiriliir.

9.  Pisirme islemi i¢in 6nceden 1sitilmis firinda 190
derecede 15 dk pisirilir.

10. Firindan gikarilan Cicirya’larin i¢ine yumurta
kirilir. 5 dk daha pisirilir.

11. Firindan gikarilir ve tek porsiyon olarak servis
edilir.

Not: Hamur Mayasiz olarak ta hazirlanabilir.

Kaynak: Arastirmacilar tarafindan olusturulmustur

5. SONUC

Yoresel yemekler, iilkemizin hemen her bélgesinde kendine 6zgii degerleri
6n plana ¢ikarmaktadir. Bolgeden bolgeye degisiklik gosteren yoresel yemekler
icerik olarak, bolgeye ait, gidalar, pisirme yontemleri, kullanilan arag geregler ve
sunum sekilleri ile kendine 6zgii bir 6zellik tasimaktadir. Bununla birlikte yore-
sel yemekler, bolgelerin mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirliginde de 6nemli bir
yer teskil etmektedir. Yoresel yemekler giintimiizde gastronomi turizminin gelis-
mesiyle birlikte son dénemde siklikla deneyimlenmek istenen bir gastronomi ca-
zibe unsuru olma 6zelligi gostermektedir. Insanlarin turistik seyahatlerinde yo-
resel yemeklere olan ilgi her gecen giin artmaktadir. Buna bagli olarak bolgeler
yoresel yemekler kapsaminda yer alan gastronomik degerlerini 6n plana ¢ikar-
mak adina son donemde 6nemli ¢aligmalar yapmaktadir.

Bu kapsamda bu ¢aligmada, Gokgeada mutfak kiltiirii icerisinde yer alan ve
Gokeeada’ya 6zgili yontemlerle hazirlanan Cicirya Pidesinin standart bir regete-
sinin olusturulmasi, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda devamlili-
ginin saglanmasi ve basta Cicirya Pidesi olmak iizere Gok¢eada mutfaginin ta-
nitilmasi amaglanmaigtir.
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Cicirya Pidesi, yoresel bir tiriin olarak Gokgeada mutfaginda ozellikle kir-
sal kesimlerde kalan tarihi Rum koylerinde siklikla kullanilmaktadir. Cicirya
Pidesinin Gokgeada’ya 6zgii oldugu ve uzun yillar Gékgeada’da yapildigi, gii-
niimiizde ise farkli sunum sekillerinde tiiketiminin devam ettigi, ayrica Cicirya
Pidesinin, Gok¢eada da yetistirilen kegilerin siitiinden ve taze yenilebilir otlar-
dan hazirlanmasi gerektigi ve Gok¢eada disinda isminin Cicirya Pizzas: olarak
ta bilinildigi belirlenmisgtir.

Gastronomi turizmi kapsaminda Gokgeada’ya ziyarete gelen turistlere resto-
ranlar, kafeler ve diger yiyecek-igecek isletmeleri, Cicirya Pidesini meniilerinde
cesitli konseptlerde hazirlanarak sunabilirler. Gok¢eadanin 6énemli bir turistik
destinasyon olmas: sebebiyle Cicirya Pidesinin tanitilmas: ve pazarlanmasi da
Gokgeada ekonomisi adina 6nem arz etmektedir. Bu durum, turistlerin ve yerli
halkin basta Cicirya Pidesi olmak tizere yoresel mutfak kiiltiiriinii deneyimle-
melerini artiracaktir. Bu ¢caligmanin sonuglari, Gokgeada yoresel mutfak kiiltiirii
tizerine hazirlanacak olan arastirmalar icin bir temel olusturabilir ve Cicirya Pi-
desi hakkinda daha detayli bilgi sahibi olmak isteyen kisilere rehberlik edebilir.
Ayrica, gastronomi rotalar1 kapsaminda Cicirya Pidesi i¢in tanitim faaliyetleri
diizenlenmesi ve yerel yonetimler tarafindan cografi isaretli gastronomik {iriin-
ler icerisinde yer alabilmesi i¢in gerekli ¢caligmalarin yapilmasi: 6nerilmektedir.
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OZET

Bu caligma, Trabzon ili Yomra ilgesinde bulunan geleneksel su degirmenlerini
inceleyerek, bu yapilarin kiiltiirel, ekonomik ve toplumsal 6nemini ortaya
koymay1 amaglamaktadir. Su degirmenleri, tarih boyunca tahil 6giitme islevi-
nin Gtesinde, toplumsal etkilesim alanlar1 olarak da kullanilmis ve yerel kiilti-
riin 6nemli unsurlarindan biri haline gelmistir. Ancak, sanayilesme, teknolojik
gelismeler ve degisen tarimsal {iretim yontemleri nedeniyle geleneksel su degir-
menleri giderek yok olma tehlikesiyle kars: karsiya kalmaktadir.

Arastirma kapsaminda, Yomra ilgesinde halen aktif olarak ¢alisan su degir-
menleri tespit edilmis ve bu degirmenlerde ¢alisan 8 degirmenci ile yapilandi-
rilmis ve yar1 yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir. Goriismelerde, de-
girmencilerin deneyimleri, su degirmenlerinin mevcut durumu, kullanim siklig,
yore halkinin ilgisi ve bu yapilarin gelecekte sitirdiiriilebilirligi izerine degerlen-
dirmeler yapilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz yontemiyle incelenmis ve
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geleneksel degirmenlerin halen sinirli da olsa kullanimda oldugu, ancak yeni ne-
siller tarafindan ilginin azaldig1 gézlemlenmistir.

Bulgular, su degirmenlerinin 6zellikle misir unu iiretimi agisindan bolge
mutfaginda 6nemli bir yere sahip oldugunu ve geleneksel tiretim yontemlerinin
hala baz1 kesimler tarafindan tercih edildigini ortaya koymaktadir. Ancak, mo-
dern un fabrikalarinin yayginlasmasi, tarimin yapan ¢ift¢i sayisinin azalmast,
yasanilan go¢ sorunlari ve su kaynaklarinin degisen kullanimi, degirmenlerin
gelecegini tehdit eden baslica faktorler arasindadir. Calismada, su degirmenleri-
nin kiiltiirel miras olarak korunmast ve siirdiiriilebilir hale getirilmesi i¢in 6ne-
riler gelistirilmis; turizm, egitim ve yerel tiretimle entegre edilerek yasatilabile-
cegi vurgulanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Su Degirmenleri, Kiltiirel Miras, Yomra, Trabzon Ge-
leneksel Uretim, Degirmencilik.

ABSTRACT

This study aims to examine the traditional water mills in the Yomra district
of Trabzon province and highlight their cultural, economic, and social signifi-
cance. Throughout history, water mills have served not only as grain grinding
facilities but also as social interaction spaces, becoming an integral part of lo-
cal culture. However, due to industrialization, technological advancements, and
changing agricultural production methods, traditional water mills are increa-
singly at risk of disappearing.

As part of the research, actively operating water mills in the Yomra district
were identified, and semi-structured interviews were conducted with eight mil-
lers. These interviews focused on the experiences of the millers, the current state
of water mills, their frequency of use, the local community’s interest, and the
sustainability of these structures in the future. The collected data were analyzed
using a descriptive analysis method, revealing that traditional mills are still in li-
mited use but are losing popularity among younger generations.

The findings indicate that water mills hold significant importance in the re-
gion’s culinary culture, particularly in corn flour production, and that traditio-
nal production methods are still preferred by certain groups. However, the expan-
sion of modern flour factories, the declining number of farmers, migration issues,
and the changing utilization of water resources pose significant threats to the fu-
ture of these mills. The study presents recommendations for the preservation and
sustainability of water mills as cultural heritage, emphasizing their potential in-
tegration into tourism, education, and local production to ensure their survival.

Keywords: Water Mills, Cultural Heritage, Yomra, Trabzon, Traditional Pro-
duction, Milling.
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1. GiRiS
Insanlar, tarih éncesi donemlerden itibaren tahillar1 besin kaynag: olarak
kullanmiglardir. Ilk olarak dogada bulunan tahillar1 toplayarak tiiketen insanlar,
zamanla bu iriinleri kiiltiire almis ve tarimsal {iretime yonelmislerdir. Mezoli-
tik donemde kdiltiire alinmaya baslanan tahillar, Neolitik donemle birlikte yay-
gin sekilde ekilip bi¢ilmeye baglanmis ve hem insanlarin hem de evcillestirilen
hayvanlarin temel besin kaynag: haline gelmistir.

Tahillarin tiiketilebilir hale getirilmesi stirecinde, insanlar gesitli yontemler
geligtirmislerdir. Ilk asamada tahillar1 biitiin olarak tiiketirken, zamanla bunlari
parcalayarak ya da ezerek farkli formlarda kullanmaya baslamislardir. Bunun
i¢in en yaygin kullanilan yontemlerden biri, taglarin yardimiyla tahillar: 6giit-
mek ya da ezmek olmugtur (Hiiryilmaz, 2007; Giildogan, 2011; Giildogan, 2012).
[lk insanlar, sert cisimler 6zellikle de taslari kullanarak tahillar1 kirmis ve 16giit-
mistiir. Zamanla bu taglar: sekillendirerek daha islevsel hale getirmis, 6gtitiicti
ve ezici taglardan olugan ilk temel aletleri tiretmislerdir. Giintimiizde arkeolojik
kazilarda farkli boyut ve formlarda bulunan bu tas aletler, tahil islemeye yonelik
ilk insan teknolojisinin 6nemli 6rnekleri arasinda yer almaktadir (Senol, 2020).

Bu siireg, insanligin beslenme aligkanliklarinin yani sira tarim ve gida isleme
teknolojisinin gelisimine de 151k tutmaktadir. Zamanla gelisen yontemler, tahilla-
rin daha etkin bir gekilde islenmesine ve farkl: yiyeceklerin ortaya ¢cikmasina ze-
min hazirlamigtir. Bu baglamda, tahil isleme stireglerinin incelenmesi, insanlik
tarihinin gida ve teknoloji iliskisini anlamak acisindan biiyitk 6nem tasimakta-
dir. Su degirmenleri, yalnizca tarimsal tiretimi destekleyen yapilar olmakla kal-
mayip, aynt zamanda ait olduklar1 bélgenin kiiltiirel kimligini yansitan 6nemli
miras unsurlaridir. Dogu Karadeniz bolgesinde 6zellikle misir tarimi ve bu ta-
rima bagli olarak gelisen degirmen kiiltiirti, ytizyillardir siiregelen bir gelenegin
parcasidir. Ancak, teknolojik gelismeler, sanayilesme ve degisen ekonomik kosul-
lar nedeniyle geleneksel su degirmenlerinin sayisi giderek azalmaktadir. Bu du-
rum, bolgenin kiiltiirel mirasinin kaybolma riskiyle kars: karsiya oldugunu gos-
termektedir.

Bu caligma, Yomra ilgesindeki su degirmenlerinin giiniimiizdeki durumunu
ortaya koyarak, bu yapilarin korunmasina ve yasatilmasina yonelik farkindalik
olusturmay1 hedeflemektedir. Betimsel analiz yontemi ile yapilan incelemeler so-
nucunda, su degirmenlerinin mevcut isleyisi, yore halkinin bu yapilara olan ilgisi
ve degirmenlerin gelecekte nasil siirdiiriilebilir hale getirilebilecegi konusunda de-
gerlendirmeler yapilacaktir. Béylece, hem bolgenin tarihsel ve gastronomik kimli-
ginin korunmasina hem de kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasina katki
saglanmasi amaglanmaktadir.
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Bu ¢alisma, Trabzon ilinin Yomra ilcesinde hala varligini stirdiiren ve tiretime
devam eden su degirmenlerini incelemeyi amaglamaktadir. Calisma kapsaminda,
bu degirmenlerin tarihsel siire¢ icerisindeki gelisimi, kiiltiirel varlik olarak tasi-
dig1 deger, stirdiiriilebilirligi ve yore mutfag: tizerindeki etkileri ele alinacaktur.
Ayrica, bu yapilarin giintimiizde ne dl¢iide islevselligini korudugu, bolge halki-
nin bu kiltiirel mirasa sahip ¢ikma diizeyi ve degirmenlerin korunmasina yo-
nelik tutumlar: arastirilacaktir. Bu baglamda, geleneksel iiretim yontemlerinin
korunmasi ve siirdiirtilebilir hale getirilmesine yonelik 6neriler gelistirilecektir.

Bu amag dogrultusunda, ¢aligma betimsel analiz yontemi kullanilarak yiiri-
tiilecektir. Sahadan elde edilen veriler dogrultusunda, Yomra ilcesindeki su de-
girmenlerinin kiiltiirel ve ekonomik agidan nasil yasatilabilecegi degerlendiri-
lecek ve bu mirasin gelecege aktarilabilmesi i¢in ¢6ziim o6nerileri sunulacaktur.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Degirmenin Genel Tanimi

“Donme” ve “cevrilme” anlamlarini tagryan “teg” kokiine “-irmen” ekinin ek-
lenmesiyle tiiretilen “tegirmen” kelimesi, Tiirk¢ede “donen” veya “cevrilen” anla-
minda kullanilmaktadir (Bir vd., 2012). Bir diger tanimi ile degirmen kavramui,
Tiirk¢cede “6giitme araci veya aleti; icinde 6giitme islemi yapilan yer” anlamina
gelen “tekermen” sinifindan tiiremistir. Degirmenlerin tarihgesi, insanoglunun
tarim faaliyetlerine baslamasi ve besin maddelerini isleme gereksinimiyle dog-
rudan iligkilidir. [lk degirmen tiirleri, Neolitik Cag’da (Cilal1 Tag Devri) ortaya
cikmis ve tahil tanelerinin ezilerek un haline getirilmesi amaciyla kullanilmigtir.
Bu donemde, iki diiz tas arasinda tahilin ezilmesiyle elde edilen un, ilkel 6giitme
tekniklerinin temelini olusturmustur.

Zamanla, el degirmenleri gelistirilmis ve iist iste yerlestirilen iki yuvarlak
tas ile bunlar1 hareket ettiren ahsap bir mil kullanilarak daha etkin bir 6giitme
sistemi ortaya ¢ikmistir (Salman, 2002). Ust diske bagli bir kol yardimiyla tas-
larin dondiiriilmesi saglanmis ve boylece tahillarin 6giitiilmesi daha sistematik
héle gelmistir. Arkeolojik kazilar, bu tiir el degirmenlerinin farkli cografyalarda
yaygin olarak kullanildigini gostermektedir.

Dilbilimsel ve kiiltiirel agidan degerlendirildiginde, degirmen kavrami, Tiirk
Dil Kurumu tarafindan “taneli gidalarin 6gitiilerek un veya toz haline getiril-
digi mekan” ve “kahve, bugday, misir, nohut gibi gidalarin ufalanmasini sagla-
yan arag” olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2025). Yapisal ve islevsel
ozelliklerine gore degirmenler; su degirmeni, yel degirmeni, ayak degirmeni ve el
degirmeni gibi farkli siniflara ayrilmaktadir (Giirses & Karababa Tagkin, 2021).
Ozellikle su ve yel degirmenleri, insan giiciiniin yan1 sira dogal enerji kaynakla-
rindan yararlanarak tahil 6giitme siirecinde dnemli bir rol oynamistir.
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Sanayi Devrimi ve teknolojik gelismelerin etkisiyle, geleneksel degirmenlerin
yerini mazot ya da elektrikle calisan makineler almistir. Giiniimiizde, un tre-
timi bagta olmak tizere bir¢ok tarimsal tirliniin 6gitiilmesi endistriyel dlcekte
gerceklesmekte ve degirmenler modern fabrikalara doniismiis durumdadir (De-
mir, 2003). Ancak enerji kaynagi ne olursa olsun, tahil 6giitme islevi goren arag
ve makineler, en ilkel halinden en gelismisine kadar genel olarak degirmen kav-
rami icinde degerlendirilmektedir (Hamzaoglu, 2017).

Degirmenler, yalnizca tahil isleme merkezleri olarak degil, ayni zamanda
toplumsal etkilesim alanlar1 olarak da 6nemli bir isleve sahiptir. Ge¢miste, de-
girmenler; insanlarin bir araya gelerek haber alisverisinde bulundugu, dostluk-
larin pekistigi, yeni tanisikliklarin ve evliliklerin gergeklestigi sosyal mekanlar
olmustur (Goksen ve Temiz, 2019). Ozellikle kirsal bolgelerde, degirmenler yal-
nizca tahil 6giitmek icin gelenler tarafindan degil, burada ¢alisanlar, sohbet et-
mek i¢in ugrayanlar, saticilar, dilenciler ve yolda kalanlar tarafindan da bir sig1-
nak olarak kullanilmigtir (Mirzaoglu, 2012).

Sonug olarak, degirmenler tarih boyunca yalnizca ekonomik bir islev istlen-
memis, ayni zamanda sosyal yagsamin 6nemli bir unsuru olmustur. Geleneksel ve
modern degirmenlerin incelenmesi, insanlik tarihinin ekonomik, teknolojik ve sos-
yokdiltiirel doniistimlerini anlamak agisindan 6nemli bir perspektif sunmaktadir.

2.2. Degirmenin Tarihsel Gelisimi

Insanlik tarihi kadar eski olan degirmenler, insanlarin gelistirdigi ilk tekno-
lojiler arasindadir. Ilk zamanlarda kéleler ya da hayvanlar tarafindan déndiirii-
len degirmen taslari, zamanla su ve riizgar giiciiyle ¢alistirilmaya baslanmistir.
Degirmenlerin kullanimi, milattan énceki donemlere dayanmaktadir. MO 200’li
yillarda Anadolu’da Pontuslular ve Frigyalilar tarafindan ilk riizgar degirmenle-
rinin kullanildig: diigiiniilmektedir. Avrupa’da ise su degirmenleri MO 1. yiizy1-
lin baglarindan itibaren gorillmiis ve 6zellikle Orta Cag boyunca, 10. ile 14. ytiz-
yillar arasinda Kuzeybati Avrupa’da yayginlasmigtir.

Tiirklerde riizgar degirmenlerinin kullanimi Asya Hun Devleti (MO 3. -
MS 3. yiizy1l) dénemine kadar uzanmaktadir. Koktiirkler, Uygurlar, Kirgizlar ve
Hazarlar da riizgar degirmenleri ile ilgili ¢esitli unsurlara sahipken, yerlesik ha-
yata sahip olan Uygur Devletinde su degirmenlerinin kullanimi yayginlasmis-
tir (Ogel, 1989; Wikander, 2000). Bu gelisme, degirmen teknolojisinin zamanla
nasil evrildigini gostermektedir. Onceleri insan veya hayvan giiciiyle calistirilan
degirmenler, suyun giiciiniin kesfedilmesiyle birlikte daha verimli ve stirdiiriile-
bilir bir yapiya kavugmustur.

Ekonomik yasamin vazgecilmez unsurlarindan biri hiline gelen degirmenler,
bulunduklar1 cografyanin kosullarina uyum saglayarak farkli kullanim bi¢im-
lerine doniigmiistiir. Ornegin, riizgar degirmenleri agik ve genis alanlarda daha
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verimli ¢alisirken, su degirmenleri ise debisi yiiksek akarsularin bulundugu bél-
gelerde yayginlagsmistir (Sume, 2020).

Osmanli Devletinde su degirmenleri yalnizca tahil 6giitme isleviyle sinirl
kalmamus, ayn1 zamanda birer sanayi kurulusu olarak kabul edilmistir. Bu durum,
degirmenlerin ekonomik sistem icindeki 6nemini artirmis ve vergiye tabi yapi-
lar haline gelmelerine neden olmugtur. Doneme ait tahrir defterlerindeki kayitlar
da Osmanlr'da su degirmenlerinin bu statiisiinii dogrulamaktadir (Birici, 2007).

Ozellikle su kaynaklarinin bollugu, belirli bolgelerde un iiretimini destekle-
yen 6nemli bir faktér olmustur. izmit ¢evresinde sehri beslemeye yetecek kadar
tahil yetistirilmese de sahip oldugu zengin su kaynaklari sayesinde Istanbul’da tii-
ketilen unun bir kismi1 buradaki su degirmenlerinde iiretilmistir (Faroghi, 1984).
Bu durum, su degirmenlerinin Osmanli ekonomisi i¢cindeki stratejik konumunu
bir kez daha ortaya koymaktadir (Baskutlu, 2023).

Bu siireg, degirmenlerin tarih boyunca yalnizca bir tiretim aract olmanin
Otesine gectigini, toplumlarin ekonomik ve teknolojik gelisiminde énemli bir rol
tstlendigini gostermektedir. Yerlesik yasamin yayginlasmasiyla birlikte gelisen
degirmen teknolojisi, su ve riizgar gibi dogal enerji kaynaklarindan yararlana-
rak liretim siireglerine yon vermistir.

2.3. Su Degirmenlerinin Tarihsel Gelisimi ve Anadolu’daki Yeri

TDK (2025) su degirmenini “su giicii ile ¢alisan degirmen” olarak tanimla-
maktadir. Su degirmenleri, akarsularin dogal akis giiciinden veya biriktirilerek
yonlendirilen sudan elde edilen enerji ile ¢alisan iiretim tesisleri olup, tarih bo-
yunca tarimsal ve endiistriyel faaliyetlerde 6nemli bir rol oynamistir (Hamza-
oglu, 2024). Bilim insanlari, su degirmenlerinin icadinin farkli donemlere da-
yandigini belirtmektedir. Bazi aragtirmacilar bu yapilarin M.O. IL. yiizyilin sonu
veya L. yiizyilin baslarinda icat edildigini ileri stirerken (Moritz, 1958; Wikander,
2000), bazilar1 ise su degirmenlerinin dnciillerinin M.O. IIL. yiizyilin ikinci ya-
risindan itibaren varlik gosterdigini belirtmektedir (Lewis, 2000; Ceylan, 2014).

Anadolu’da su degirmenlerinin varligina dair bilinen en eski kanit, Pon-
tus Kral1 VI. Mithridates’in Niksar yakinlarindaki Kaberia’daki sarayinda bu-
lunan su degirmeni (M.O. 71) olarak gosterilmektedir. Bu yapilar, Anadolu’nun
topografik yapisina uygun olarak, akarsu debisinin yeterli oldugu veya ¢ark me-
kanizmasini harekete gegirebilecek egimin bulundugu bolgelerde insa edilmis-
tir (Acar, 2016). Su degirmenleri yalnizca tahil 6gtitme amagh kullanilmakla
kalmamis, ayn1 zamanda kereste iiretimi, mobilya imalati, dokuma, deri isleme
ve kagit tiretimi gibi sanayi alanlarinda da etkin bir sekilde degerlendirilmistir.
Bu yoniiyle su degirmenleri yalnizca tarimsal islevleri olan yapilar olarak degil,
ayni zamanda donemin sanayi altyapisinin temel unsurlarindan biri olarak ka-
bul edilmelidir (Yortik, 2014).
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Anadolu’da su degirmenlerinin tarihsel gelisimi incelendiginde, Urartular d6-
nemine kadar uzanan basit yapilara rastlanmaktadir. Anadolu’da kurulan mede-
niyetler, yeterli su kaynaklarinin bulundugu bolgelerde su degirmenlerini yaygin
olarak kullanmis ve bu yapilardan cesitli alanlarda faydalanmigtir. Selguklu D6-
nemi’nde de su degirmenlerine 6nem verilmis, Selguklu Sultanlar: yeni sulama
sistemleri olusturmak yerine mevcut degirmen altyapisini giiglendirmeyi tercih
etmis ve bu yapilardan elde edilen gelirler onemli bir ekonomik kaynak olmus-
tur. Cem Sultan’in Karaman Naibi oldugu dénemde, Karaman’daki harap olmus
baglarla birlikte degirmenlerin de korunmasina iligkin bir kanunname yayinlan-
dig1 bilinmektedir (Gordelevski, 1938; Ulutiirk, 2011). Osmanli Dénemi’nde ise
su degirmenleri yalnizca gida tiretimi i¢in degil, ayn1 zamanda ekonomik sis-
temin ayrilmaz bir pargasi olarak degerlendirilmistir. Osmanli maliyesinde su
degirmenleri, vergilendirilen yapilar arasinda yer almig ve tahrir defterlerin-
deki kayitlara gore 6nemli bir gelir kaynag1 olusturmustur (Faroqhi, 1984; Kog,
2004; Birici, 2007; Yigit, 2007). Devlete ait olan degirmenler haricinde, sahislara
ait olan degirmenler vergiye tabi tutulmus ve bu yapilardan gelir elde edilmistir
(Faroghi, 1984; Ceylan, 2014).

Anadolu’da su degirmenleri farkli miilkiyet yapilariyla isletilmistir. Bu de-
girmenler bazen sahislara ait olmus, bazen vakiflara bagh olarak isletilmis, ba-
zen de koylerin ortak mali olarak kullanilmigtir. Koy degirmenleri genellikle koy
ihtiyar heyeti tarafindan maasla tutulan bir degirmenci tarafindan isletilirken,
bazi durumlarda kéyliiler kendi bugdaylarini kendileri 6giitmiistiir. Ortak kul-
lanilan degirmenlerin bakim ve onarim igleri imece usuliiyle gerceklestirilmis-
tir (Demir, 2003).

20.ylizyila kadar Anadolu’da su degirmenleri yaygin olarak kullanilmaya de-
vam etmistir. Ancak makinelesmenin artmasi, teknolojik gelismelere bagl olarak
sanayi tesislerinin yayginlasmasi ve niifus artis: gibi faktorler, zamanla su degir-
menlerinin iglevini yitirmesine neden olmus ve bu yapilar modern tiretim tesis-
leriyle ikame edilmistir (Deniz & Aydin, 2020). Ozellikle Osmanli déneminde
hayvan giiciiyle ¢alisan degirmenler, su ve riizgar giiciiyle ¢alisanlara gore daha
istikrarl1 bir ¢aligma sistemine sahip olmustur. Doga kosullarina bagli olarak de-
gisen su ve riizgar giicii nedeniyle bu yapilar, diizenli bir sekilde ¢aligamamak-
tadir (Aynural, 2002).

2.4. Geleneksel Su Degirmenlerinin Calisma Prensibi Ve Temel Unsurlar:

Geleneksel su degirmenleri, suyun potansiyeli ve kinetik enerjisini mekanik
enerjiye gevirerek 6giitme gibi islemlerde kullanilan yapilar arasinda 6nemli bir
yer tutmaktadir. Tarih boyunca énemli bir islev tistlenen bu yapilar, ekonomik
ve sosyal yasamda 6nemli bir yer almigtir (Ceylan, 2014). Su degirmenleri, tahil
6giitmenin yani sira farkls iiretim serilerinde de islevsel olarak goriilmiis ve gtinii-
miiz modern degirmen teknolojilerinin olanaklar1 olusturulmustur. Gliniimiizde



364 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRESI 2025 BILDIRI KITABI

sanayi tipi degirmenlerin yayginlagsmasina ragmen, bazi kirsal stireglerde gele-
neksel su degirmenleri hala varliklarin siirdiirmekte ve kiiltiirel miraslar yasa-
tilmaktadir (Ors Corapgioglu & Ulusoy Binan, 2017). Cogunlukla dere ve nehir
kiyilarina inga edilen bu degirmenlerde, su 6zel kanallar araciligiyla carka yon-
lendirilerek hareket saglanir. Carkin donmesiyle birlikte, disli mekanizmalar ¢ali-
sarak degirmen taslarini harekete gegirir ve 6giitme siirecini baglatir (Ors Corap-
¢10glu, 2015). Su degirmenleri genel olarak ii¢ ana béliimden olugur. Ust béliimde
tahilin aktig1 sepet, kasik, salinag ve akisi kontrol eden regiilator bulunur. Orta
boliimde 6giitmeyi saglayan donen tas ve sabit taban tasi yer alir. Taslarin cev-
resindeki gemberler, unun yayilmasini 6nleyerek alt boliime yonlendirir. Alt bs-
limde ise egimli oluklardan gelen suyun giiciiyle donen su tekerlegi ve onu des-
tekleyen mekanizmalar bulunur. Mil veya eksen, tekerlegin merkezine bagli olup
cark sistemi olmadan hareket eder. Kaldirag sistemi, taslarin ayarlanmasini sag-
layarak 6gtitme islemini kontrol eder (Ceylan, 2014). Degirmen taslari, iist tiste
konumlandirilmis olup, alt tas sabit dururken st tasin hareketi sayesinde tahil-
lar ezilerek un haline getirilir (Shannon, 1996). Su ¢arkinin yatay veya dikey ek-
sende konumlandirilmasina bagl olarak, degirmenler suyun debisine gore farkli
verimlilik seviyelerine ulagabilmektedir. Daha yiiksek debili sularda dikey eksenli
carklar tercih edilirken, diisiik akis hizina sahip alanlarda yatay eksenli sistem-
ler daha uygun olmaktadir (Cotterell & Kamminga, 2002).

Su degirmenleri, genellikle su kaynaklarina yakin alanlarda inga edilmekte
olup, suyun akis hiz1 ve diisiis yiiksekligi gibi faktorlere bagl olarak farkli ko-
numlandirma yontemleri benimsenmistir. Bu yapilar, suyun kinetik enerjisinin
en etkili sekilde mekanik enerjiye dontistiirillmesini saglamak amaciyla arazinin
topografik ozelliklerine uyumlu olacak gekilde tasarlanmistir (Ozcan Tiitiinci,
2016). Tas ve ahsap gibi malzemelerle insa edilen bu yapilar, ¢evresel faktorlere
uyum saglayacak sekilde tasarlanmis olup, bulunduklar: cografyanin 6zellikle-
rine gore mimari agidan farklilik gosterebilmektedir (Yiiksel, 2017). Su degirmen-
leri genellikle tek katli yapilar olup, suyun gelisi, 6giitme islemi ve suyun carka
garpip degirmeni terk ettigi domuzluk boliimlerinden olugur. Dere yatagindan
harka yonlendirilen su, degirmenin ¢alismadig1 zamanlarda kesecek adi verilen
ahsap bir plaka ile engellenerek tekrar dere yatagina dondiriiliir. Harktan gelen
su, yaklasik 45 derecelik egime sahip oluk i¢cinde akarak domuzluga ulagir. Oluk
cikisinda, yaprak ve kaba parcaciklar: 6nlemek i¢in bir stizge¢ sistemi bulunur.
Oluk, suyun giris tarafinda genis, ¢ikis tarafinda ise dar olacak sekilde huni for-
mundadir. Bu tasarim, iistten gelen suyun alttaki suyu sikistirarak basing olus-
turmasini ve sinbon araciligiyla carka giiclii bir sekilde ¢arpmasini saglar. Boy-
lece gark donerek degirmen tasini harekete gecirir. Degirmenci, tasin dontisiint
durdurmak i¢in su saptirma kolu kullanarak suyun ¢arka temasini keser. Oluk-
tan gelen su sinbon ile ¢arka yonlendirilerek cark dislilerini, digliler ise mili ve
dolayisiyla degirmen tasini dondiiriir (Sen, 2022).
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2.5. Su Degirmenlerinin Konumlandirildig: Yerlerin Cografi Ozellikleri

Tarih boyunca tarimsal tiretimde 6nemli rol oynayan su degirmenleri, genel-
likle su kaynaklarinin bulundugu alanlara gore sekillenmistir. Akarsularin yogun
oldugu bélgelerde konumlanan bu yapilar, suyun hareket enerjisini kullanarak
tahil 6giitme islevini yerine getirmistir (Yoritk & Kabak, 2016). Su degirmenleri
i¢in en uygun alanlar genellikle akarsu kenarlar1 olmugtur. Bu bélgeler, suyun yil
boyunca diizenli ve yeterli akis sagladig: yerler oldugu i¢in degirmenlerin etkin
calismasina katkida bulunmustur (Erdogan, 2018). Yiiksek su debisine sahip va-
diler ve engebeli araziler, degirmenlerin konumlandirilmasi agisindan avantajli-
dir. Ozellikle egimin fazla oldugu alanlarda, suyun dogal akis giicii daha etkili
kullanilarak degirmenin verimli ¢aligmasi saglanabilir (Tay, 2022).

2.6. Geleneksel Su Degirmenlerinden Modern Misir Isleme Siireglerine Gegis

Insanlik tarihinin en eski teknolojik yapilarindan biri olan degirmenler, bes-
lenme ihtiyacini kargilamak amaciyla gelistirilmis 6nemli miihendislik tiriinle-
ridir (Cengel, 2019). ilk donemlerden itibaren, gida iiretiminin siirekliligini sag-
lamak i¢in kullanilan bu yapilar, tarimsal iiretimin artis1 ve toplumsal yapinin
gelisimiyle birlikte daha karmasgik ve islevsel hale gelmistir. Degirmenler, 6zellikle
ekmek iiretimi gibi temel gida maddelerinin tiretiminde kritik bir rol oynamis ve
bulunduklar: bélge i¢in biiyiik bir 6neme sahip olmustur. Bu baglamda, bélge-
deki tarimsal iiretim, degirmenlerin islevselligi ile dogrudan iliskilidir.

Baslangigta 6giitme islemi, basta bugday olmak iizere arpa, ¢avdar ve misir gibi
tahillar iizerinde yogunlasmisken, zamanla kullanim alani genislemis ve kahve,
susam gibi tiriinlerin islenmesi de miimkiin olmustur. Ayrica, su degirmenleri-
nin mekanik isleyisi yalnizca gida tiretimiyle sinirli kalmayarak, hizar ve demir
dovme gibi endiistriyel faaliyetlerde de kullanilmistir (Masali & Segkin, 2009).
Bu durum, degirmenlerin tarimsal {iretimi destekleyen yapilar olmanin dtesine
gegerek, sanayi 6ncesi donemin 6nemli teknolojik unsurlari arasinda yer aldigini
gostermektedir. Bolgedeki iklim kosullari, bugday tarimina elverisli olmasa da,
musir Qiretimi i¢in uygun bir alternatif sunmaktadir. Misir, suya ihtiyag duyan bir
tirtin oldugu icin bu topraklarda verimli bir sekilde yetistirilebilmektedir. Misir
unu, sadece ekmek yapiminda degil, ayn1 zamanda bélgenin geleneksel yemek-
lerinde de 6nemli bir bilesen olarak kullanilmaktadir (Aker & Terzihan, 2024).

Bolgedeki bol yagis, degirmenlerin yil boyunca aktif kalabilmesini saglamak-
tadir. Akarsularin bollugu ise, bu cografyada ¢ok sayida degirmen yapilmasina
imkén tanimigtir. Daginik yerlesim yapisinin bir sonucu olarak, degirmenler sa-
yica fazla ancak genellikle kiigiik 6lgekli olmustur. Her kdyde en az bir degir-
men bulunur; ayrica bazi yerlerde iki kdy arasinda ortak kullanilan degirmen-
ler de mevcuttur. Degirmenler, koyliilerin ortak miilkii olarak kabul edilmigtir
(Senol, 2020). Dogu Karadeniz kiy1 kusaginda, tahillardan ziyade misir Gretimi
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daha yaygin bir sekilde gerceklestirilmektedir. Yore halki, ekmek ve yemek yapi-
minda yogun olarak kullandig1 misiri, yakin zamana kadar geleneksel olarak el
ve su degirmenlerinde parcalayip una doniistiirmiistiir. Ancak, ulagim altyapisi-
nin gelismesiyle birlikte, bugday unu tilkenin diger bolgelerinden bolgeye akta-
rilmaya baglanmis ve bunun sonucunda misir ekmegine olan bagimlilik 6nemli
oOlgiide azalmigtir. Ayrica, findik iiretiminden elde edilen gelirin artmasiyla bir-
likte, misir tariminin 6nemi azalmis, misir ekim alanlar: giderek findik bahgele-
rine déniismiistiir (Bekdemir, 2000). Ornegin, Merkez ilgede 2004 y1linda 22.320
dekar olan misir iretim alani, 2019 yilinda 2.253 dekara diiserken, iretim mik-
tar1 da 3583 tondan 492 tona gerilemistir (TUIK, 2020). Bu iiretim azaligina pa-
ralel olarak, misir isleme siireci elektrikli degirmenlerde yapilmaya baslanmaistur.

S6z konusu degisimlerin bir sonucu olarak, 6zellikle gegmiste misirin yogun
olarak ogittldigii su degirmenlerinin iglevselligi azalmis ve bu tiir geleneksel
yapilar giderek yok olma tehlikesiyle karst karsiya kalmistir. Bu durum, 6nceki
nesillerin bilgi birikimi ve tecriibelerinin bir yansimasi olarak degerlendirilebi-
lir. Degisen ekonomik kosullar, teknolojik ilerlemeler ve toplumsal yapilar, gele-
neksel tiretim yontemlerinin yerini daha modern, mekanik siireclere birakma-
sina neden olmustur (Yilmaz, 2010).

3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Deseni

Bu aragtirmada arastirmanin dogasina uygun nitel bir yaklagim benimsen-
migstir. Nitel aragtirmalar izerinde arastirma yapilan kisilerin sahip olduklari de-
neyimlerden dogan anlamlar: inceleyebilmek ve duygu ve diisiinceleri daha iyi
anlayabilmek i¢in yapilan arastirma yaklagimidir (Ekiz, 2015). Arastirmanin yon-
temi ise nitel yaklagim igerisinde degerlendirilen fenomenoloji (olgu bilim) yonte-
midir. Fenomenoloji yontemi diisiinme ve 6grenme hakkinda bir takim sorulari
cevaplamak igin kullanilir. Bu yontemde, eger insanlar bir akademik yazi ile il-
gili farkli anlayiglara sahipseler ve bu anlayislar kategorilere ayrilabiliyorsa, her-
hangi bir fenomen igerisinde bu anlayislar1 belirlemek miimkiindiir (Cepni, 2010).

3.2.Katilimcilar

Arastirmanin katilimcilarini Trabzon'un Yomra ilgesinde bulunan su de-
girmenlerinin degirmenciler olusturmaktadir. Katilime ustalar, amagli (olasilik
dis1) 6rnekleme tiirlerinden uygun durum érneklemesi tiiriine gore belirlenmis-
tir. Uygun durum 6rneklemesinde arastirma yapilacak gruplarin arastirma siire-
cine dahil edilmesi veya bu gruplara ulasilmas: daha ulasilabilirdir (Ekiz, 2015).
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Tablo 1. Katilimc1 Degirmenciler

Cinsiyet Frekans (f)
Erkek 7
Kadin 1
Toplam 8

3.3. Veri Toplama Araci

Yomra ilgesinde bulunan su degirmenlerinin incelendigi bu arastirmada, veri
toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis gériisme teknigi kullanilmistir. Bu tir
goriismelerde dnceden hazirlanmis goriisme sorular: vardir lakin arastirmaci ka-
tilimcilarin yanitlarina gore farkli sorular da sorabilir. Bu teknikte arastirmaci,
katilimcilara tizerinde konusulan konu hakkinda goriislerini belirtmede esnek-
lik tanir (Anagiin, 2013). Yar1 yapilandirilmis goriisme formunda yer alan sorular
alan yazin incelendikten sonra arastirmacilar tarafindan olusturulmustur. Olus-
turulan yar1 yapilandirilmig goriisme formunun pilot uygulamas: 3 degirmenci
ile yapilmis, yapilan uygulamaya gore form revize edilmis ve son sekli verilmis-
tir. Goriigme sirasinda once katilimcilarin demogarfik bilgileri alinmis, ardin-
dan goriisme sorularina ge¢ilmistir.

3.4. Verilerin Toplanmasi

Yapilan 6n goriigmelerde katilimei olmak isteyen degirmencilere ¢alismanin
amaci1 hakkinda bilgi verilmis ve katilimci olacak kisilere goriismenin yapilacag:
yer ve saat hakkinda bilgi verilmistir. Veriler, yar1 yapilandirilmis goriisme tekni-
gine uygun olarak toplanmis ve goriisler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmustir.

3.5. Verilerin Analizi

Yar1 yapilandirilmis goriigme teknigi ile katilimcilardan elde edilen veriler
betimsel analiz teknigi ile analiz edilmistir. Betimsel analiz, arastirmada kulla-
nilan gézlem, goriisme gibi veri toplama araglarinda yer alan soru ya da temalar
temele alinarak analiz edilir. Analizlerde temele alinan soru baslik haline getiri-
lerek ve basliga uygun verilerden dogrudan alintilar yapilarak analizler ortaya ko-
nur. Bu analiz tiirti bir konunun dogrudan resmedilmesi ve agiklanmasini amag-
lar (Ekiz, 2015). Temalar hakkinda olusturulan tablolarda cevaplarin frekanslarini
gosteren hesaplamalar yapilmistir. Katilimcilarin kimliklerini gizlemek icin her
bir katilimciya birer kod numaras: verilerek veriler analiz edilmistir. Tablolar-
dan sonra yapilan birebir alintilarda katilimci velilere D-1, D-2, D-3... kod nu-
maralar1 verilerek alintilar gosterilmistir.
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4. BULGULAR

Aragtirmanin bu boliimiinde katilimar velilerden yari yapilandirilmig goriisme
teknigi ile elde edilen veriler betimsel analiz teknigine gore analiz edilmis, elde
edilen bulgular tablo haline getirilmis, katilimci velilerden yapilan alintilar kod
numaralari ile gosterilmistir.

4.1. Demografik Bulgular

Tablo 2. Katilimcilarin Egitim Durumu

Egitim Durumu Frekans (f)
Ilkokul 4
Ortaokul 2
Lise 1
Lisans 1
Toplam 8

Katilimcilarin egitim durumuna bakildiginda, 4 kisi ile en ¢ok ilkokul me-
zunu katilimcinin oldugu goriilmektedir. Ardindan 2 kisi ile ortaokul, 1 Kkisi ile
lise ve 1 kisi ile lisans mezunu katilimci bulunmaktadir. Katilimcilar arasinda li-
sansiistii mezuniyet derecesine sahip kimse bulunmamaktadir.

Tablo 3. Katilimcilarin Meslegi

Meslek Frekans (f)
Degirmenci 8
Tas ustas1 1
Ingaat ustast 2
Serbest meslek 1
Toplam 12

Katilimc1 degirmencilerin mesleklerine bakildiginda 2 degirmencinin de-
girmencilik meslegine ek olarak insaat ustalig1 yaptigi, 1 degirmencinin ek ola-
rak tas ustalig1 yaptig1 ve 1 degirmencinin de ek olarak serbest meslek ile ilgi-
lendigi goriilmektedir.
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Tablo 4. Katilimcilarin Yast

Katilimcilarin yas: Frekans (f)
40 - 50 1
50-60 4
60-70 1
70 ve uzeri 2
Toplam 8

Katilimcilarin yas araliklar: incelendiginde, 4 katilimci ile en fazla katilim-
cinin 50-60 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Bunu, 70 yas ve tizeri ile 60-70
yas araligindaki katilimcilar takip etmektedir. En az katilimci ise 40-50 yas gru-
bunda yer almaktadir. Bu dagilim, ¢aligmaya katilan bireylerin agirlikli olarak
orta yas ve tizeri bireylerden olustugunu gostermektedir.

Tablo 5. Yasanilan Ilge ve Mahalle

flge Ve Mahalle Frekans (f)
Yomra / Tepekoy 2
Yomra / Ocak 2
Yomra / Ozdil 2
Yomra / Kémirciiler 1
Yomra /Ikisu 1
Toplam 8

Degirmencilerin yasadiklari ilge ve mahalleler incelendiginde, en fazla kati-
limcinin Tepekdy, Ocak ve Ozdil mahallelerinden oldugu gériilmektedir. Bu ma-
hallelerin her birinden iki katilimci yer alirken, Kémiirciiler ve Ikisu mahallele-
rinden birer katilimci ¢alismaya dahil olmustur.

4.2. Arastirma Sorularina Yonelik Bulgular
4.2.1. Su Degirmenlerinin Kullanim Siklig:

Su degirmenlerinin kullanim sikligini belirlemek amaciyla degirmencilere
“Yorenizde bulunan su degirmenlerini ne siklikla kullaniyorsunuz?” sorusu sorul-
mus ve elde edilen bulgular asagidaki gibi tablolagtirilmistur.
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Tablo 6. Su Degirmenlerinin Kullanim Siklig

Kullanim Siklig: Frekans (f)
Nadiren 1
Ara Sira 3
Cok Sik 4
Toplam 8

Katilimailarin su degirmenlerini kullanim siklig1 incelendiginde, en fazla
katilimcinin su degirmenlerini ¢ok sik kullandig1 gériilmektedir. Bunu, ara sira
kullanan katilimcilar takip etmektedir. Nadiren kullanan katilimct sayist ise en
distik seviyededir. Bu dagilim, su degirmenlerinin hala aktif olarak kullanildi-
g1n1, ancak kullanim sikliginin bireyler arasinda farklilik gosterdigini ortaya koy-
maktadir. Konuyla ilgili katilimcilardan D-3 “Degirmen hala ¢ok sik kullaniliyor.
Bazen giinde 10 kisinin misir 6giitmeye geldigi oluyor” seklinde agiklama yapar-
ken D-7 “Eskisi kadar talep olmuyor o yiizden haftada sadece bir giin hizmet ve-
riyoruz” seklinde agiklama yapmuistir.

4.2.2. Yorede Bulunan Su Degirmenlerinin Sayisi

Tablo 7. Yérede Bulunan Su Degirmenlerinin Sayist

Su Degirmenlerinin Sayis1 Frekans (f)
1 1
2-4 5
5-7 2
Toplam 8

Katilimcilarin yasadiklar: bolgelerde bulunan su degirmeni sayisi incelendi-
ginde, en fazla katilimcinin yasadig1 bolgede 2 ila 5 arasinda su degirmeni bu-
lundugu gorilmektedir. Bunu, 5 ila 7 arasinda su degirmenine sahip bolgelerde
yasayan katilimcilar takip etmektedir. Yalnizca bir su degirmeninin bulundugu
bolgede yagayan katilimci sayisi ise en diisiik seviyededir. Bu dagilim, bazi bol-
gelerde su degirmenlerinin yogun olarak bulundugunu, ancak bazi bolgelerde sa-
yinin oldukea azaldigini géstermektedir. Katilimcilardan D-5 “Eskiden sadece bu
koyde bile 7 tane degirmen vardi ama suan aktif sadece 1 degirmen kaldi” seklinde
goriis belirtirken katilimcilardan D-1 “Benim hatirladigim 3 degirmen var ama su-
anda sadece 2 tanesi kullaniliyor. 1 tanesi atil durumda” seklinde goriig belirtmistir.
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4.2.3. Yorede Bulunan Su Degirmenlerinin Yaglar1

Yorede bulunan degirmenlerin ortalama yas araliklarini tespit edebilmek i¢in
katilimcilara “Yorenizdeki degirmenler kag senedir varhigini stirdiiriiyor?” sorusu
sorulmustur ve elde edilen bulgular asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 8. Yorede Bulunan Su Degirmenlerinin Yaslar:

Su Degirmenlerinin Yaslar: Frekans (f)
50 - 100 yillik 2
101 - 150 yillik 3
151 - 200 yillik 1
201 yil ve tizeri 2
Toplam 8

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, yorede bulunan su degirmenlerinin
yas araliklar1 incelendiginde, en fazla katilimcinin 101-150 yillik degirmenlerin
bulundugunu ifade ettigi goriilmektedir. Bunu, 50-100 yillik ve 201 y1l ve {izeri
olan degirmenler takip etmektedir. En az sayida degirmen ise 151-200 y1l arali-
ginda yer almaktadir. Bu bulgular, yoredeki su degirmenlerinin biiyiik bir kis-
minin ylizyildan daha eski oldugunu ve bazi degirmenlerin 200 yili agkin siire-
dir varligini korudugunu ortaya koymaktadir. Konuyla ilgili katilimcilardan D-4
“‘Burada Hatipoglu degirmeni diye gecen degirmen en eski degirmendir 200 yili ag-
kin senedir buradadir.” Seklinde agiklama yaparken D-6 “Bu mahallenin en eski
degirmeni budur. 1900’lii yillardan beri varligini korumay: siirdiirebilen tek de-
girmen de budur.” seklinde agiklama yapmistir. Katilimcilardan D-2 ise “Bura-
daki 2 degirmen de ortalama 100-150 yasindadir” Seklinde agiklama yapmuistir.

4.2.4. Su Degirmenlerinin Azalma Nedenleri

Yorede bulunan su degirmenlerinin sayisinin azalma nedenlerini tespit ede-
bilmek i¢in katilimcilara “Su degirmenlerinin sayilarimin azalmasinin sebepleri
sizce nelerdir?” sorusu sorulmustur ve elde edilen bulgular asagidaki tabloda
gosterilmistir.
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Tablo 9. Su Degirmenlerinin Azalma Nedenleri

Su Degirmenlerinin Azalma Nedenleri Frekans (f)
Koy niifusunun azalmasi ve gogler 5
Elektrikli degirmenlerin daha ulasilabilir olmas1 1
Gegmis yillardaki kadar misir tarlasi olmamasi 6

Eski degirmencilerin olmamasi ve degirmenlerin )
bakimlarmin yapilamamasi

Toplam 14

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, yoredeki su degirmenlerinin sa-
yisinin azalmasinin en 6nemli sebebinin ge¢mis yillardaki kadar misir tarlasi-
nin olmamasi oldugu goériilmektedir. Bunu, koy niifusunun azalmasi ve gogle-
rin artmasi takip etmektedir. Eski degirmencilerin olmamasi ve degirmenlerin
bakimlarinin yapilamamasi da degirmenlerin sayisinin azalmasinda etkili bir
faktor olarak belirtilmistir. En az dile getirilen sebep ise elektrikli degirmenle-
rin daha ulagilabilir olmasidir. Bu bulgular, tarimsal Giretimdeki degisim, koy
niifusun azalmasi ve geleneksel mesleklerin unutulmaya olmaya yiiz tutmasinin
su degirmenlerinin azalmasinda belirleyici etkenler oldugunu gostermektedir.
Konuyla ilgili katilimcilardan D-1 “Eskiden bu kdyde daha fazla degirmen ol-
masina ragmen saatlerce degirmende sira beklerdik. O donemlerde herkesin mi-
sir tarlasi vardi ama simdi 6yle mi herkes musir tarlalarinin yerine findik dikti,
her yer findik agaci oldu. Eskisi kadar misir olmadig: icin de degirmenlere rag-
bet azaldi.” Seklinde agiklama yaparken D-5 “Eskiden bu kéyde 7 tane degir-
men vardi ama simdi sadece 1 tane kaldi ¢iinkii hem eskisi gibi misir dikilmiyor
hem de eski koy niifusu yok. Koy yollarinin yapilmasiyla birlikte kéy niifusunun
biiyiik bir cogunlugu sehirlere go¢ etti. 1900°lii yillarda sadece bu kéyiin bile nii-
fusu 1500’iin dizerindeydi simdi ise 350 civarinda.” seklinde agiklama yapmustir.
Katilimcilardan D-8 ise “En biiyiik azalma sebebi go¢lerdir. Kimisi ¢alismak igin
kimisi cocuk okutmak icin sehirlere go¢ etti ve degirmenlere ragbet azaldi. Simdi
bir de elektrikli degirmenler var onlarda misir 6giitmek daha kolay ve daha hizl
artik sehirde yasayan insanlar da daha yakin oldugu icin elektrikli degirmenleri
tercih edebiliyor.” Seklinde agiklama yapmigtir.

4.2.5. Su Degirmeninin Isletilmesi

Yorede bulunan su degirmenlerinin nasil isletildigini tespit edebilmek i¢in
katilimcilara “Su degirmenlerinin isletimi nasil yapilmaktadir?” sorusu sorulmus-
tur ve elde edilen bulgular agsagidaki tabloda gosterilmistir.
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Tablo 10. Su Degirmenlerinin Isletilmesi

Su Degirmenlerinin Igletilmesi Frekans (f)

Degirmencinin sahsi olarak “kabiz/kebi¢” pay1
alarak igletmesi (Ogiitiilen her 10 kg musir i¢in
500 gr misir ununun degirmenciye verilmesine
verilen addir)

Degirmencinin belediyeden diizenli maas alarak
degirmeni isletmesi

Degirmenin degirmenci tarafindan degil,
kisilerin kendilerinin istedigi zaman
kullanabilecegi sekilde halka agik bir sekilde
isletilmesi

Toplam 8

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, yoredeki su degirmenlerinin isle-
tim sekilleri incelendiginde en yaygin iki yontemin degirmencinin aldig1 “kabiz/
kebi¢” pay1 ile isletme ve belediye destekli isletme modeli oldugu goériilmektedir.
Katilimer degirmencilerin ti¢ti, sahsi olarak “kabiz/kebi¢” pay1 alarak degirmeni
islettigini belirtirken, diger ii¢ katilimc1 ise belediyeden diizenli maas alarak de-
girmeni iglettigini ifade etmistir. Bunun yani sira, iki katilimei ise degirmenlerin
degirmenciye bagli olmadan, kisilerin kendi ihtiyaglarina gore istedikleri zaman
kullanabildigi halka agik bir sistemle igletildigini dile getirmistir. Bu bulgular,
bolgede geleneksel “kabiz” yontemi ile isletme modelinin hala varligini siirdiir-
diigiinii, ancak belediye destekli isletme modelinin de yaygin bir yontem haline
geldigini gostermektedir. Ayrica, bazi degirmenlerin serbest kullanim esasina da-
yanarak halka acik bir gekilde isletildigi gortilmektedir. Konuyla ilgili katilim-
cilardan D-6 “Bu degirmeni senelerdir biz isletiyoruz. Genelde kabiz pay: aliyo-
ruz. Nesilden nesile bu sekilde geldi. Kabiz pay: ogiitiilen her 10 kg undan 1 kap
un pay alnacak sekildedir. 1 kap un yarim kilogramdir. Bazen de gelenler 6giit-
tiirdiigii una karsilik para verir.” Seklinde agiklama yaparken D-1 “Bu degirmen
belediyeye aittir ben de belediyenin ¢alisani olarak bu degirmenin degirmenciligini
yapryorum. Sali giinleri hari¢ her giin bu degirmen agiktir. Gelen kisi misirini na-
sil ogiitmek isterse (corbalik, yemeklik ya da hayvansal yem) seklinde istedigi se-
kilde ogiitiir teslim ederim.” seklinde agiklama yapmuistur.

4.2.6. Su Degirmenlerinin Sosyal Yagsamdaki Yeri

Yorede bulunan su degirmenlerinin sosyal yasamdaki yerini tespit edebilmek
icin katiimcilara “Yorenizdeki su degirmenleri sosyal yasamda nasil bir yere sa-
hipti? Insanlar degirmende bir araya geldiginde un dgiitmek disinda bagka neler ya-
pardi?” sorusu sorulmustur ve elde edilen bulgular asagidaki tabloda gosterilmistir.
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Tablo 11. Su Degirmenlerinin Sosyal Yasamdaki Yeri

Su Degirmenlerinin Sosyal Yasamdaki Yeri Frekans (f)

Sosyal Bulusma Noktast 6
Sohbet Ve Dinlenme Alani

3
Toplumsal Dayanisma Ve Paylagim 2
Geleneksel Koy Oyunlarinin Oynanmasi 3

Toplam 14

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, su degirmenlerinin sosyal yasamda
en fazla “sosyal bulusma noktasi” olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Kati-
limcilarin bityiik bir kismi, degirmenlerin yalnizca un 6gtitme yeri olmanin 6te-
sinde, kéy halkinin bir araya gelerek giincel konular1 konustugu, haber aligveri-
sinde bulundugu ve sosyallestigi bir alan oldugunu belirtmistir. Bunu, sohbet ve
dinlenme alan1 olarak kullanimi ile geleneksel kdy oyunlarinin oynanmasi ta-
kip etmektedir. Katilimcilar, degirmende beklerken ¢ay-kahve i¢ildigini, sohbet
edildigini ve gesitli geleneksel oyunlarin oynandigini ifade etmistir. Bunun yan:
sira, toplumsal dayanigma ve paylasim da degirmenlerin sosyal islevlerinden biri
olarak one ¢ikmaktadir. Baz1 katilimcilar, degirmenlerin nobetlese kullanildi-
gini1, insanlarin burada bir araya gelerek beklediklerini ve bu siiregte toplumsal
dayanismanin giiclendigini belirtmistir. Katilimcilardan D-8 “Eskiden degirmen
asirt kalabalik oldugu icin unu 6giitmek icin beklerdik. Beklerken de oynadigimiz
koy oyunlari olurdu, bazen yazi tura oynardik, bazen de mendili tasa baglar sak-
lardik. O tas kimde bulunursa oradakilerden dayak yerdi. Hem boyle oyunlar oy-
nardik hem de sohbetler ederdik.” seklinde goriis belirtirken D-2 “Degirmene git-
tigimizde sadece un 0giitiip donmezdik. Aslina bakarsan eskiden degirmenler ¢ok
sosyal bir yerdi, kalabalik¢a toplanir yeri gelir nobet beklerdik. Nobet beklerken de
¢ay kahve iger koy meseleleri hakkinda sohbet ederdik. Bana sorarsaniz degirmen-
ler kdylere medeniyet getirmistir. Insanlar burada toplamip hem isini goriirdii hem
de sosyal paylasimlarda bulunurdu.” seklinde goriis belirtmistir.

4.2.7. Su Degirmeninde Ogiitiilen Uriinlerin Kullanim Alanlar:

Yorede bulunan su degirmenlerinde 6giitiilen tirtinlerin kullanim alanla-
rini1 tespit edebilmek icin katilimcilara “Su degirmeninde é6giitiilen iiriinlerin kul-
lanim alanlari nelerdir? ” sorusu sorulmustur ve elde edilen bulgular agagidaki
tabloda gosterilmistir.
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Tablo 12. Su Degirmeninde Ogiitiilen Uriinlerin Kullanim Alanlar:

Kullanim Alani Frekans (f)
Geleneksel Mutfakta Kullanimi 8
Hayvansal Yem Uretimi 8
Ekonomik Ve Ticari Kullanim 2
Toplam 18

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, su degirmenlerinde 6giitiilen iiriin-
lerin en yaygin kullanim alanlarinin geleneksel mutfak ve hayvansal yem tiretimi
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin tamami, degirmenlerde 6giitiilen tahilla-
rin geleneksel yemeklerde kullanildigini ve ayni zamanda hayvan yemi olarak
degerlendirildigini belirtmistir.

Bunun yani sira, bazi katilimcilar degirmen iriinlerinin ekonomik ve ticari
amaglarla da kullanildigini ifade etmistir. Ancak, ekonomik ve ticari kullanimin
geleneksel mutfak ve hayvansal yem tiretimine kiyasla daha sinirli oldugu goriil-
mektedir. Katilimcilardan D-1 konu ile ilgili “Degirmende 6giitiilen misirlar: ka-
lin dgiiterek tavuk yemi yapabilirsin. Ince égiiterek mutfakta kullanmak iizere un
yapabilirsin.” seklinde goriis belirtirmistir.

4.2.8. Su Degirmenlerinde Ogiitiilen Uriinlerin
Geleneksel Mutfaktaki Kullanimi

Yorede bulunan su degirmenlerinde 6giitiilen tirtinlerin geleneksel mutfakta
kullanimini tespit etmek i¢in katithmcilara “Ogiitiilen iiriinlerle yaptiginiz gele-
neksel bir tarif var mi? Hatirladiginiz en eski tarif nedir?” sorusu sorulmustur ve
elde edilen bulgular agsagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 13. Su Degirmenlerinde Ogiitiilen Uriinlerin
Geleneksel Mutfaktaki Kullanim1

Kullanim Alanlar1 Frekans (f)

Degirmen Uriinleri ile Yapilan Ekmek ve Hamur Isleri 7

Un ve Tahil Bazli Geleneksel Corbalar ve Lapa Yemekleri

5
Unlu ve Siitlii Karisimlar ile Yapilan Geleneksel Yemekler 4
Yarma ve Tahillarin Ana Malzeme Oldugu Yemekler 6

Toplam 22

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, su degirmenlerinde 6giitiilen ta-
hillarin en yaygin kullanim alaninin ekmek ve hamur isleri oldugu goriilmekte-
dir. Katilimcilarin bityiik bir kismi, degirmende 6giitiilen unlarin misir ekmegi
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ve katik gibi geleneksel ekmek tiirlerinin yapiminda kullanildigini belirtmistir.
Bunu, yarma ve tahillarin ana malzeme oldugu yemekler takip etmektedir. Ozel-
likle yarmali lahana sarmasi gibi yemeklerde degirmende 6giitiilen tahillarin
kullanimi 6nemli bir yer tutmaktadir. Ayrica, un ve tahil bazl ¢orbalar ile lapa
yemeklerinin de geleneksel mutfakta 6nemli bir yer tuttugu ifade edilmistir. Ka-
tilimcilar, misir lapasi ve bugday muhallebisi gibi yemeklerin ge¢misten giinii-
miize aktarilan tarifler arasinda yer aldigini belirtmistir. Bunun yani sira, unlu
ve siitlii karigimlar ile yapilan yemekler de degirmen iiriinlerinin bir diger kul-
lanim alani olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle kuymak ve kavut gibi yemeklerin
yorede yaygin olarak yapildig: belirtilmistir. Katilimcilardan D-6 konu ile ilgili
“Degirmende oOgiitiilen tiriinlerden en eski hatirladigim annem kavut yapardi. Ka-
vut, firml sobada biraz kavrulan rengi kirmiziya donen misirin ogiitiilmesiyle elde
edilen kavrulmus undan yapilan bir tiir yemektir. Annem kavuta seker katar, iize-
rine de yag yakardi. Bunun disinda hatirladigim eski tariflerden biri de Sade lapas:.
Misir unundan lapa yapip tizerine yag yakar kaymakli yogurtla beraber yerdik.
Buna yag yemegi de denirdi. Bunlarin disinda da misir ekmegi, kuymak, ¢orba-
lar ve dolmalar yapilird1.” seklinde goriis belirtirken katilimcilardan D-5 “Hatir-
ladigim en eski sey degirmenden ilk ¢ikan musir unundan en taze haliyle donme
kuymak yapardik. Donme kuymag: kaymakla beraber siirekli cevirerek yapardik.
Cok giizel olurdu. Onun disinda beyaz unla misir ekmegini karistirarak ekmek ya-
pilirdr buna da katik denilirdi. Baska da guliya, kavut, misir ekmegi, yarmali la-
hana sarmasi, misir ¢orbasi gibi yemekler yapilirds.” seklinde goriis belirtmistir.

4.2.9. Su Degirmenlerinde Ogiitiilen Un Ve
Elektrikli Degirmende Ogiitiilen Unun Farklilik Durumu

Su degirmenlerinde 6giitiilen un ile elektrikli degirmenlerde 6giitiilen unun
arasindaki tat ve kalite agisindan fark olup olmadigini tespit edebilmek i¢in ka-
tilimcilara “Su degirmenlerinde ogiitiilen un ile elektrikli degirmenlerde ogiitiilen
un arasinda tat ve kalite agisindan fark var mi? Varsa nelerdir?” sorusu sorulmus-
tur ve elde edilen bulgular asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 14. Su Degirmenlerinde Ogﬁtﬁlen Un Ve Elektrikli Degirmende
Ogiitiilen Unun Farklilik Durumu

Farklilik Durumu Frekans (f)
Iki Un Arasinda Belirgin Bir Fark Oldugu Gériisii 7
iki Un Arasinda Belirgin Bir Fark Olmadigi Goriisii 1
Toplam 8




KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRESI 2025 BILDIRI KITABI 377

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, su degirmenlerinde 6giitiilen un ile
elektrikli degirmenlerde 6giitillen un arasinda tat ve kalite agisindan belirgin bir
fark oldugu goriisii agirlik kazanmistir. Katilimcilarin biyiik bir kismui (7 kisi),
geleneksel su degirmenlerinde 6giitillen unun daha iyi bir tat ve kalite sundu-
gunu belirtmistir. Bu goriige gore, su degirmenlerinde tagin alttan akan suyla so-
gutulmasi unun yanmasini dnlerken, elektrikli degirmenlerde tasin ytiksek de-
virde dénmesi ve tagin daha ¢ok 1sinmasinin unun tadini etkileyerek acimsi bir
tat olusturdugu ifade edilmistir.

Bununla birlikte, 1 katilimcr ise iki un arasinda belirgin bir fark olmadi-
gin1 belirtmistir. Bu katilimciya gore, 6giitme yontemi tat ve kalite tizerinde et-
kili degildir ve her iki degirmen de benzer sonuglar vermektedir. Konuyla ilgili
katilimcilardan D-4 “Fark var tabi olmaz olur mu hig. Elektrikli degirmende de-
girmen devrini ayarlayamadigi icin unu kizdirir, sanki pismis gibi olur. Kullanim
omrii de su degirmeninde 0giitiilen un kadar uzun olmaz. Belli bir zaman sonra
da acilagir. “ seklinde goriis belirtirken D-7 “Herhangi bir fark yoktur.” seklinde
goriis belirtmistir.

5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada yapilan gériismeler sonucunda, su degirmenlerinin hem eko-
nomik hem de kiiltiirel agidan énemli bir yere sahip oldugu, ancak zamanla kul-
laniminin azaldig: belirlenmistir. Caligmadan elde edilen bulgulara gore su de-
girmenleri, hala aktif olarak kullanilan yapilar olmakla birlikte, kullanim siklig1
kisiden kisiye degismektedir. Katilimcilar, gegmiste bu yapilarin koy halki igin
toplumsal etkilesim noktalar1 oldugunu ve sosyal bir merkez gorevi gérdigiinii
belirtmistir.

Bolgede bulunan su degirmenlerinin biiyiik bir kismi 100 yildan daha eski
olup, bazilar1 200 yil1 agkin stiredir varligini siirdiirmektedir. Degirmenlerin say1-
sinin azalmasinin en 6nemli nedenleri, tarimsal tiretimde yasanan degisimler, koy
niifusunun azalmasi ve elektrikli degirmenlerin daha ulasilabilir hale gelmesidir.

Geleneksel su degirmenlerinde 6giitiilen unun, elektrikli degirmenlerde 6gi-
tiilen una kiyasla tat ve kalite agisindan daha kaliteli oldugu goriisti baskin ¢ik-
mustir. Su degirmenlerinde tasin su ile sogutulmasi nedeniyle unun yanma ihti-
malinin daha diisiik oldugu, bu nedenle de tat ve kullanim siiresi agisindan daha
tistiin oldugu belirtilmistir. Su degirmenlerinde 6giitillen tahillar, en ¢ok gele-
neksel mutfakta, hayvan yemi tiretiminde ve kisitli da olsa ticari amaglarla kul-
lanilmaktadir. Misir unu, bugday unu ve arpa unu gibi degirmen triinleri, mi-
sir ekmegi, kuymak, misir lapasi, bugday muhallebisi ve yarmali lahana sarmas:
gibi yoresel yemeklerin temel bilesenleri arasinda yer almaktadir.

Degirmen isletme modelleri arasinda ise en yaygin olani, degirmencinin sahsi
olarak “kabiz/kebi¢” pay1 alarak isletmesi ve belediye destekli isletme modelidir.



378 KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRESI 2025 BILDIRI KITABI

Ayrica bazi degirmenlerin, halkin diledigi zaman kullanabilecegi serbest kulla-
nim modeline uygun olarak isletildigi belirlenmistir. Elde edilen bulgular 1s1-
ginda, su degirmenlerinin yére mutfak kiiltiiriinde ve sosyal yasamda 6nemli bir
yere sahip oldugu, ancak zamanla kullaniminin azaldig1 anlasilmistir. Bu yapi-
lar sadece tahil 6giitme amaci tasitmamakta, ayni zamanda ge¢miste koy halki-
nin bir araya geldigi, sohbet ettigi ve toplumsal etkilesimde bulundugu mekan-
lar olarak 6nemli bir rol oynamaktadir.

Bu aragtirmada elde edilen sonuglar dogrultusunda geleneksel su degirmen-
lerinin korunmasi, kullanimlarinin tegvik edilmesi ve kiiltiirel miras olarak ge-
lecek nesillere aktarilmasi i¢in asagidaki 6neriler sunulmaktadir:

Su degirmenlerinin korunmasi ve restorasyonu igin yerel yonetim, Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 ve sivil toplum kuruluglari is birligi i¢inde projeler gelistirme-
lidir. Bu projeler, degirmenlerin fiziksel biitiinliig{iniin korunmasinin yani sira,
kaltiirel ve turistik islevler kazandirilmasini da kapsamalidir.

Geleneksel degirmencilik bilgisinin yasatilmas1 amaciyla, ilce merkezinde uy-
gulamali bir “Degirmen Kiiltiirii Miizesi” kurulmasi 6nerilmektedir. Bu miize,
hem egitsel hem de tanitic1 bir islev gorerek kiiltiirel aktarimi destekleyebilir.

Degirmencilik mesleginin stirdiirtilebilirligi icin geng kusaklara yonelik egitim
programlari ve meslek edindirme kurslar1 diizenlenmelidir. Bu dogrultuda beledi-
yeler, yerel egitim kurumlari ve halk egitim merkezleri ortak projeler yiiriitebilir.

Su degirmenlerinde 6giitiilen triinlerin (6zellikle misir unu) cografi isaret-
leme siiregleri desteklenmeli ve bu iiriinlerin markalagsmasi saglanmalidir. Am-
balajlama, tanitim ve pazarlama stratejileri yoresel kimligi 6n plana ¢ikaracak
sekilde kurgulanmalidir.

Su degirmenlerinin bulundugu bolgelerde “degirmen temali” igletmeler ve
atolyeler kurulmasi tesvik edilmelidir. Bu tiir isletmeler, hem kirsal kalkinmaya
katki saglayabilir hem de turistik ¢ekim alani olarak degerlendirilebilir.

Geleneksel yontemlerle 6giitiilen unlarin besin degeri, lezzet ve dayaniklilik agi-
sindan modern yontemlerle karsilastirildig: bilimsel arastirmalar artirilmalidir. Boy-
lece geleneksel tiretim yontemlerinin avantajlar1 somut verilerle desteklenmis olur.

Yerel iireticilere yonelik tesvik programlari ile degirmenlerde 6giitiilen iiriinle-
rin ticari degeri artirilmali; organik ve katkisiz tiretim siirecleri desteklenmelidir. Bu
tiir irtinler yerel pazarlarda veya gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilir.

Yerli musir tohumlarinin korunmasi ve tiretiminin yayginlastirilmas: amaciyla
bolgesel tarim politikalar: gelistirilmeli, giftcilere yonelik tegvikler sunulmalidir. Bu
yaklasim hem tarimsal biyogesitliligi hem de degirmenlerin islevselligini destekler.

Her degirmen i¢in 6zgiin bir kimlik karti olusturularak; tarihcesi, iiretim ka-
pasitesi ve kullanim durumu dijjital ortama aktarilmali ve kamu erisimine agik
bir veri tabani olusturulmalidir. Bu uygulama, kiiltiirel mirasin belgelenmesi ve
tanitimi agisindan 6nemlidir.
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Su degirmenleri yeniden sosyal yasamin bir parcasi haline getirilmelidir. De-
girmenlerde toplu iiretim giinleri, geleneksel oyunlar ve halk etkinlikleri diizen-
lenerek yerel halkin aktif katilimi tegvik edilmelidir.

Degirmen kilttiriiniin kiiltiirel turizme entegrasyonu igin turizm acenteleri ve
yerel yonetimlerin is birligiyle su degirmenlerini iceren tematik gezi rotalar1 olus-
turulmalidir. Tur girketlerinin hazirladig: kiiltiirel turlarin igine degirmen ziya-
retlerinin d4hil edilmesi, hem bu yapilarin gortnirliigiint artiracak hem de ziya-
retcilere geleneksel iiretim deneyimi sunarak yerel ekonomiye katk: saglayacaktir.

Bu o6nerilerin hayata gecirilmesi, geleneksel su degirmenlerinin korunma-
sina katki saglayarak bu yapilarin kiiltiirel miras olarak yasatilmasini destekle-
yecektir. Ayni zamanda, yoresel mutfak kiltiriiniin devamliligini saglamak ve
su degirmenlerinin sosyo-ekonomik hayata katkisini artirmak i¢in de énemli
bir adim olacaktur.
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OZET

aziantep’in gastronomi sehri secilmesiyle birlikte Gaziantep mutfagi ile ilgili

bir¢ok ¢alisma yapilmis ve artik alan yazindaki ¢alismalarin tekrara diis-
meye bagladig1 gozlemlenmistir. Bunun sonucunda tekrara diismemek adina bu
caligma kapsaminda Antep mutfagina 6zgii yeni bir tirtin gelistirilmesi amaglan-
mustir. Bu dogrultuda Van mutfagina ait Van otlu peynirinden esinlenerek An-
tep topraklarinda yetisen tarhun otu ile Antep’e 6zgii bir otlu peynir gelistirile-
rek denenmis ve regete olusturulmustur. Gelistirilen peynirin begenilirliginin
olgiilmesi i¢in peynir yapilmistir. Degerlendirme siirecinde deneysel arastirma
yontemi kullanilmis ve 10 tanesi egitimli 6’s1t Antep halkindan olusan toplam 16
panelist ile duyusal analiz testi gerceklestirilmistir. Elde edilen duyusal analiz
verilerine gore gelistirilmis tarhun otlu Antep peyniri goriiniim, koku, lezzet ve
doku olarak begenildigi; katilimcilarin satin alma ve tavsiye etme niyetinde ol-
duklar1 sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antep Peyniri, Tarhun Otu, Gaziantep Mutfag:
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ABSTRACT

Following the designation of Gaziantep as a gastronomy city, numerous studies
have been conducted on Gaziantep cuisine, leading to observations of redundancy
in the scholarly literature. Consequently, in order to avoid repetition, this study
aimed to develop a novel product specific to Gaziantep cuisine. In this context,
drawing inspiration from Van cuisine’s Van herb cheese, a herb cheese unique to
Gaziantep was developed using tarragon grown in Gaziantep’s soil, and a recipe
was formulated. To measure the acceptability of the developed cheese, a sensory
analysis test was conducted using an experimental research method, involving
a total of 16 panelists, including 10 trained individuals and 6 from the Gazian-
tep community. According to the sensory analysis data obtained, the developed
tarragon herb Gaziantep cheese was liked in terms of appearance, aroma, flavor,
and texture, and participants expressed intentions to purchase and recommend it.

Keywords: Gaziantep Cheese, Tarragon Herb, Gaziantep Cuisine

1. GiRiS

Peynir kelimesi Tiirkee 'ye Fars¢a’dan ge¢mistir. Fars¢a’da siitten yapilmisg
anlamina gelen panir kelimesinin Tiirk¢e’ ye yansimasi peynir seklinde olmus-
tur. Kokeni oldukea eskiye dayanan peynire ait en eski arkeolojik bulgular MO
5000 yilina aittir ve Polonya’da ortaya ¢ikmistir. Ayni zamanda MO 7000-10.000
yillarina ait Mezopotamya topraklar: icindeki tapinaklardaki yazitlarda peynir
tretimine ait figiirler bulunmaktadir. Peynirin olusumuna ait ilk teorilerden biri
Orta Dogu insanlar1 ve Orta Asya Tirklerinin yiyecekleri saklamak i¢in hayvan
derisi ve i¢ organlar1 kullanmasiyla ilgilidir. Bu i¢ organlardan biri olan midede
saklanan siit burada bulunan enzimler ile mayalanarak lor haline gelmis olabi-
lecegi diistiniilmektedir.

Gaziantep mutfagi, Tirkiyenin en zengin mutfaklarindan biridir. Binlerce
yillik gegmise sahip olan Gaziantep mutfag: yalnizca Tiirkiye’de degil diinya ¢a-
pinda taninmaktadir. Bu mutfaga ait dnemli yiyeceklerden biri 2018 yilinda Tiirk
Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenen Antep peyniridir. Antep pey-
niri, yogun ve zengin lezzetiyle bircok yoresel yemek ve tatlida kullanilmaktadir.

Bu ¢aligma, Gaziantep mutfagina ait bir iirtin olan Antep peynirine farkli bir
boyut kazandirarak otlu Antep peynirini yapma stirecini ele almaktadir. Tarhun
otu (artemisia dracunculus), Gaziantep bolgesinde yetigen ve bolge mutfaginda hem
kuru hem de yas hali sik¢a kullanilan bir bitkidir. Aromast biraz kekigi andirmak-
tadir. Bu bitkinin peynir ile bir araya getirilmesi, geleneksel lezzetleri korurken An-
tep peynirine farkli bir boyut kazandirarak alternatif bir tiriin ortaya koymustur.

Bu makalede, gelistirilen yeni peynir formiilasyonunun regete olusturulma sii-
reci ve yapilan tarhun otlu peynirin duyusal analiz testi sonuglar1 bulunmaktadir.
Duyusal analiz testi yeni gelistirilmis peynirin begenilirligini 6l¢mek i¢in yapilmistir.
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Bu caligma geleneksel Gaziantep mutfagina ait bir {iriin olan Antep peynirinin
farkl: bir versiyonunu gelistirerek, bu mutfagin zenginligi ve gesitliligine katkida
bulunmay1 amaglamistir. Tarhun otlu Antep peyniri {izerinde yapilan inceleme-
ler, bu peynirin Antep mutfagina kazandirilabilecek yeni bir peynir olabilecegini
gostermekte ve Antep peynirine yeni bir alternatif olabilecegi diistiniilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Diinya’da Peynir Uretimi ve Tiiketimi

Diinyada endiistriyel peynir tiretimi 20 milyon tondan fazladir ve iretilen
bu peynirlerin %80’inden fazlasi inek siitiinden, kalan kisim ise ciftci ve tireti-
cilerin kendi tiiketimi amaciyla diger tiirlerden elde ettikleri siitten yapilmakta-
dir (IDF, 2010).

Diinya {izerinde peynir iiretimi her gegen yil artis gostermektedir. Diinya
peynir iiretiminde AB, ABD ve Brezilya 6nde gelen iilkelerdendir. 2022 yilinda
peynir iiretimi 25,7 milyon tona ¢ikmistir. Bu peynirin %42,1’i AB, %25ini ABD
gerceklestirmektedir. AB’de peynir iiretimi bir onceki yila gore digiis gosterse
de yine birinci sirada kalmis, ABD ise peynir tiretiminde artig gostermistir. 2022
yili verilerine gore Brezilya’da peynir iiretimi azalmasina ragmen 745 bin ton ile
ticlincl sirada kalmay basarmigtir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2024).

Peynir diinya genelinde olduk¢a 6nemli bir besin maddesidir. Baz1 bélgelerde
dogrudan tiiketilen peynir bazi bolgelerde yemeklerde bir bilesen olarak kulla-
nilmaktadir. Peynir kahvaltiliklar, atigtirmalik ve sandvigler, salata ve makarna
gibi bir¢ok farkli yemekte kullanilmaktadir. IDF 2022 verilerine gore peynirin
titketimin bir pargasi olmayan bolgelerde peynir tiiketiminde artis gozlemlen-
mistir. Bunun sebebinin kentlesme ve fast food tiiketiminde yemek yemede ar-
tigin meydana gelmesidir. Siitten sonra en ¢ok tiiketilen besin olan peynirin yil-
lara gore bazi iilkelerdeki kisi basi titkketim oranlari agagidaki tabloda verilmistir
(Tarim ve Orman Bakanligi, 2024).

Tablo 1. Bazi iilkelerde kisi basi peynir titketimi (kg/kisi/yil)

2018 2019 2020 2021 2022
AB 19,7 20,2 20,5 20,6 20,9
ABD 17,1 17,2 17,1 17,7 17,9
Kanada 14,5 14,4 14,7 14,7 14,9
Avutralya 11,7 11,7 11,9 12,7 12,6
Ingiltere 11,9 11,8 11,7 11,1 11,1

(Tarim ve Orman Bakanligi, 2024)
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Diinya genelinde birgok farkli peynir tiirii bulunmaktadir. Bazi popiiler peynir
turleri arasinda Cheddar, Mozzarella, Parmesan, Brie, Camembert, Feta, Roque-
fort, Gouda, Emmental ve Gorgonzola gibi gesitler yer alir. Her bir peynir tiird,
farkli stit kaynaklari, tiretim yontemleri ve olgunlastirma siiregleri ile elde edilir
ve farkl: tat ve dokulara sahiptir.

2.2. Tiirkiye’de Peynir Uretimi ve Tiiketimi

Tiirkiye, zengin siit tiretim kaynaklarina sahip olmasi sebebiyle peynir iire-
timi icin 6nemli bir endiistridir. Ulkenin farkli bélgelerinde farkli yorelere ait
farkli peynir gesitleri bulunmaktadir. Genellikle bu peynirlerin yapiminda inek
keci veya koyun siitii kullanilmaktadir. TUIK verilerine gére 2022 yilinda Tiir-
kiye’de 723 bin ton peynir iiretilmistir. Uretilen peynirlerin

%95’1 inek siitiinden yapilmaktadir. Tiirkiye’de en ¢ok tiiketilen siit tiriinii
peynirdir ve en yiiksek pazar payina sahip peynir ¢esidi ise beyaz peynirdir. 2021
yilinda Tiirkiye’de kisi bas: tiiketilen peynir miktar1 19,6 kilogram olarak hesap-
lanmistir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2024).

USK’n1in 2024 yili verileri incelendiginde gecen yila oranla inek peyniri iire-
timinde Tirkiye'de

%9,29’luk bir atig goriiliirken diger siitlerle yapilan peynirlerin {iretiminde
%18,58 oraninda diisiis gozlenmistir. Asagidaki grafikte yillara gore inek pey-
niri Gretimindeki veriler goriilmektedir (USK, 2024).

AYLARA CORE URETIM (TON)

Grafik 1. Ttrkiye'de yillara gore inek peyniri iiretimi
(Ulusal Stut Konseyi, 2024)
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Grafik 2. Tiirkiye’de son 3 yilin inek peyniri tiretim miktar:
(Ulusal Stut Konseyi, 2024)

Tirkiye’de peynir kahvaltilarin vazgecilmez bir pargasidir ve genel olarak be-
yaz peynir, lor, kasar peyniri, tulum, otlu peynir, Antep peyniri ve ¢e¢il peyniri
tiiketilmektedir (Tekinsen, 2000, Unsal, 1997).

Tiirk mutfaginda tescillenmis birgok peynir ¢esidi vardir. Ancak kimi bolgesel
iretim sinirlarini agmis kimisi sadece kendi yoresinde taninmuis ve tiiketilmektedir.
Ezine peyniri, Erzurum ¢ivil peyniri, Van otlu peyniri ve Diyarbakir 6rgii peyniri
bolgesel iiretimi agan peynirler arasindayken, Karaman Dilve obrugu tulum pey-
niri, Antep sitkma peyniri, Antakya Stirkd, Erzurum kiiflii peyniri gibi peynirler bol-
gesel tiretim ve titketimin ilerisine gegememistir (Saygili, Demirci ve Samav, 2020).

2.3. Van Otlu Peyniri

Van otlu peyniri gesitli kaynaklarda, yorede yasamis ve yasamakta olan be-
lirli etnik gruplara 6zgl bir iirtin olarak tanitilmaya ¢alisilmaktadir. Ancak bir
cografi bolgede varlig: bilinen kiiltiirel iriinlerin ¢ogu o bolgede yasayan halkin
ortak tirtiniidiir. Hatta bazi tirlinler tilke sinirlarini agarak farkli milliyetlerin or-
tak paydasi olmaktadir. Bu nedenle otlu peyniri de yorede yasamakta olan Tiirk-
men, Azeri, Kiirt ve Arap halklarinin ortak kiiltiirii ve tiriinii olarak tanimlana-
bilir. Hatta ge¢miste bolgede yasamis olan Ermeni, Yezidi ve Yahudi halklarinin
otlu peynir de dahil yorenin beslenme aligkanliklarina katkilar1 yadsinamaz dii-
zeydedir. (Levendoglu, 2019; Levendoglu, 2023).

Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenen Van otlu peynirine ait
en eski kalintilar, Van'in Giirpinar ilgesine 40 kilometre uzaklikta bulunan Gii-
zelsu Mahallesinde Mahmudi Stileyman tarafindan 1643 yilinda yaptirilan Ho-
sap Kalesi kazilarinda bulunmustur. 250 yillik oldugu tespit edilen kiiplerde ki-
reglenmis ve tortulagmis halde bulunan peynirler otlu peynirin tarihi hakkinda
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onemli ipuglar1 vermektedir (Ertugrul, 2015). Ayn1 zamanda 1630’lu yillardan
1681 yilina kadar Osmanli topraklarini gezen Evliya Celebi Seyahatname adli
eserinde Van ve yoresine 6zgii yiyeceklerden bahsederken otun katik yapildig:
bir peynirden bahsetmistir (Okumus, 2008). Bu da Van otlu peynirinin tarihi-
nin oldukga eskiye dayandigini gosteren bir bagka ipucudur.

Koku ve lezzet agisindan diger peynirlerden farkl: olan, yaylalardan toplanan otlar
ile koyun siitii kullanilarak 6zel mayast ile mayalanan Van otlu peyniri 27.07.2017 ta-
rihinden itibaren korunmak i¢in 31.12.2018 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan tescil edilmistir (TRT Haber, 2018; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Van otlu peynirini diger peynirlerden ayiran en énemli 6zellikler yapiminda
kullanilan otlar ve meralarda sagilan koyunlardan sagilan siitten elde edilmesi-
dir. Peynirin kendine 6zgii tat, koku ve goriintiisii bulunmaktadir. Bunun sebebi
ise icinde bulunan otlardan kaynaklanmaktadir (Yenipinar vd., 2014). Peynir,
beyazdan sarimtiraga gecen bir renkte, orta sertlikte, tuzlu, sarimsak ve kekik
aromasinin baskin oldugu bir peynirdir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

2.3.1. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Tablo 2. Van otlu peynirinin sertlik derecesi

Sertlik Derecesi | Yagsiz Peynir Kitlesindeki Nem Oram (PYKN) (%) | Tolerans
Yan sert 57 =PYKN= 64 +2

(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024)

Tablo 3. Van otlu peynirinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Ortalama Deger Alt Deger Ust Deger
Kuru madde (%) 46,78 43,81 47,78
Protein (%) 22,17 20,60 25,52
Yag (%) 17,29 16,75 19,21
Kl (%) 6,85 5,07 7,45
Tuz (%) 5,73 4,60 6,90
kcal/100 g 246 241 250
Kalsiyum (mg/100g) 378 352 394
Fosfor (mg/100g) 416 395 433
Sodyum (mg/100g) 1103 1057 1149
Potasyum (mg/100g) 180 173 189
Magnezyum (mg/100g) 33,40 32,10 34,30

(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2024)
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2.3.2. Yapimu ve Tiiketimi

Van otlu peynirinin iiretimi ilkbahar aylarinda baslayip agustos ayinin so-
nuna kadar siirebilmektedir. Uretime baslamadan énce kullanilacak otlar hazir-
lanmalidir (Cihangir ve Demirhan, 2020). Bu peynirinin yapiminda kullanimi
zorunlu olan 6 adet, kullanimi istege bagli olan 13 ot bulunmaktadir. Kullanim:
zorunlu olan otlar sirmo, mendo, heliz, yabani nane, kekik ve siyabo otlaridir
(Ttrk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Sirmo otu digerlerine oranla daha fazla
kullanilmaktadir. Bunun sebebi ise sirmo otunun daha yaygin bulunmasi ve pey-
nire verdigi aromanin daha ¢ok sevilmesidir. Peynir yapiminda kullanilan bu ot-
lar bahar aylarinda bolgedeki daglardan ve yaylalardan toplanarak taze veya sa-
lamura olarak kullanilmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024; Akyiiz,
1991). Salamura olarak kullanilacak otlar dogranarak peynir alt1 suyu i¢inde sa-
rartilarak kullanima hazir hale getirilir ve peynir alt1 suyu ile tuz karigimindan
olusan su i¢inde korunarak alt1 ay boyunca saklanarak peynir yapiminda kulla-
nilabilir (Cihangir ve Demirhan, 2020).

Van otlu peyniri iretiminde ¢ogunlukla koyun siitii kullanilsa da bazi {ire-
ticiler koyun ve inek siitii de kullanmaktadir. Bunun disinda bu siitleri birbirine
karistirarak kullanan bir kesim de s6z konusudur (Sancak ve Isleyici, 2005; Ye-
nipinar vd., 2014).

Geleneksel olarak ¢ig siitten mayalanan Van otlu peyniri sagildiktan hemen
sonra sicakligini kaybetmeden yaklasik 30 santigrat derecede mayalanir. Gele-
neksek olarak sirdan mayasiyla yapilan peynir giiniimiizde hazir ticari sivi ma-
yalar ile de mayalanmaktadir. Kullanilan maya miktar: ortam kogullarina, ma-
yanin kuvvetine, iireticinin tecriibesine gore degiskenlik gostermekle birlikte 20
litre siite 60-200ml arasindadir. Mayalanma ortalama 1-2 saat icinde tamamlan-
makta ve ptht1 olusmaktadir. Salamura olarak hazirlanan otlar ya pihtinin igine
atilarak yavas yavas karistirilir ya da bir kat pihti bir kat ot olacak sekilde bir beze
alinarak tizerine agirlik koyulur ve 5-6 saat boyunca siiziilmeye birakilir. Kati-
lan ot miktar: iireticiden iireticiye degismekle birlikte genellikle siit miktarinin
%2’si kadar olmalidir. (Yenipinar vd., 2014; Unsal, 2009). Siiziilme islemi bittik-
ten sonra peynir kesilerek salamuraya birakilir.

Salamura islemi tuzlama ve kuru tuzlama (gomme) olarak iki sekilde yapil-
maktadir. Kesilen peynirler kaya tuzu ile tuzlanarak plastik bidonlara doldurul-
maktadir ve tuzlanan peynir kendi salamura suyunu olusturarak serin bir yerde
muhafaza edilip olgunlastirilir. Kuru tuzlamada ise peynir dilimleri kaya tuzu
ile tuzlanip bidonda salamuras: olusturulur. 5-20 giin aras: salamurada kalan
peynirler ¢ikartilarak bir kat peynir bir kat cacik olacak sekilde bidonlara basi-
lir. Bidonlara basilan peynirlerin agzina suh, pazi veya liziim yaprag: koyularak
bir miktar ¢amurla sivanir ve bidonun agzi asag1 gelecek sekilde serin bir yerde
topraga gomiiliir. Peynir bu sekilde 2-6 ay olgunlasmaya birakilir ve olgunlasma
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tamamlandiktan sonra tiiketilmektedir (Cihangir & Demirhan, 2020; Ocak &
Kése, 2015; Ocak, 2016; Tungtiirk, M., & Tungtiirk, R., 2020).

2.4. Antep Peyniri

Gaziantep'te tiretilen ve iiretildigi ilin adini almis olan Antep peyniri 20.04.2017
tarihinden itibaren korunmak tizere Gaziantep Ticaret Borsasi onctligiinde
04.06.2018 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescil edilmistir
(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Gaziantep’in meralarinda yetisen kiiglikbas hayvanlarin siitiinden yapilan
Antep peyniri, Gaziantep halki tarafindan “Pisken” veya “Kelle” olarak da ad-
landirilmaktadir (Kiiltiir Portali, 2024). Uretiminde koyun veya kegi siitii kulla-
nilan peynirin yapimi ¢ogunlukla bahar aylarina denk gelmektedir. Bunun se-
bebi bolgede koyun ve kegi siitliniin bahar aylarinda daha fazla bulunmasidir
(Milliyet Gazetesi, 2021).

2.4.1. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Antep Peynirinin Fiziksel Ozellikleri

Antep peyniri goriiniim itibariyle homojen, gozeneksiz, siki ve pliriizsiiz bir
yapiya sahiptir. Kesilince ufalanmayan yari sert, esnek bir peynirdir. Cigneme s1-
rasinda agizda gicirt: hissi birakir, oval bir sekle ve gri beyaz arasi bir renge sa-
hiptir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Antep Peynirinin Kimyasal Ozellikleri

Tablo 4: Salamura edilmis Antep peynirine iligkin degerler

Kriter Salamura
Rutubet (%) 40,00-49,50
Kuru madde (%) 53,00-60,20
Yagsiz Kuru madde (%) 29,00-30,00
Yag (%) 20,50-23,30
Protein (%) 20,25-20,30
Tuz (%) 3,25-9,90
Asitlik (laktik asit cinsinden) (g/100mL) 1,70-1,75
pH 6,2-6,5
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Tablo 5. Taze Antep peynirine iligkin degerler

Kriter Taze
Kuru madde (%) 45,00-50,00
Yag (%) 18,50-19,00
Protein (%) 17,30-17,50
Tuz (%) azami 1,00
pH 6,2-6,5

2.4.2. Yapimi ve Tiiketimi

Antep peyniri 6zellikle Nisan, May1s ve Haziran aylarinda tretilen bir pey-
nir tiradir (Kogyigit, 2016). Antep yapiminda ¢ig siit kullanilir ve meme sicak-
ligindayken incir siitii ya da kimyasal maya ile mayalanir. Eger mayalama islemi
incir ile yapilacaksa bu islemde “kerik” adi verilen olgunlagsmamais incir kulla-
nilir. Dalindan koparilan incirden kopma esnasinda elde edilen koyu beyaz ki-
vamli incir siitii yarim litre siite 4-5 adet olacak sekilde eklenerek mayalama is-
lemi yapilir. Ardindan pihti olusmasi icin 1-2 saat bekletilir. Olusan piht1 bez
torbalara aktarilarak tizerine bir agirlik koyulup siiziilmeye birakilir. Stizme is-
lemi tamamlandiktan sonra telemeden kasik ile parcalar koparilip ya da dilimle-
nip “sesbezi” veya “cibinlik” ad1 veriler tiilbentten yapilmis kiigiik bez parcalarina
sarilarak agzi hafifce sikilir. Bu peynirler daha sonra sicakligi 80 ila 90 santigrat
derece arasinda olan peyniralt: suyunda 1 dakika boyunca kaynatilip sogumaya
birakilir. El yakmayacak sicakliga geldikten sonra avug icinde sikilarak sekillen-
dirilir ve bu islemle ayni zamanda haslama suyunun da stiztilmesi saglanir (Ttrk
Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Antep peynirinin iki farkli tuzlama teknigi vardir. Bir tanesi uzun siire sakla-
nacak olan peynirler icin digeri de kisa siirede tiiketilecek peynirler i¢in kullani-
lir. Uzun siire saklama i¢in olan tuzlama yontemi kig tuzlamasi olarak da adlandi-
rilmaktadir. Bu yontemde peynir pargalarinin tizerine kuru kaya tuzu dokiilerek
iki giin bekletilir ve iki giiniin sonunda peynir aci suyunu salar. A¢iga ¢ikan aci
su stiziilerek peynir pargalar: tuz orani %15 ile %20 arasinda degisen salamura
suyuna koyulur. Kisa siireli yani 10- 15 giin igerisinde tiiketilecek olan peynir
icin de kuru kaya tuzu kullanilir. Ancak bunda kis tuzlamasindan farkli olarak
peynirler salamura suyuna koyulmaz. Peynir parcalar: tuzlanir ve karigtirilarak
2 saat bekletilir. 2 saatin sonunda yine bir miktar ac1 su ortaya ¢ikar ve bu su
da stzilir ardindan sogutucuda saklanir. Bu yontemi genellikle Antep’te yasa-
yan aileler kendi tiiketimleri i¢in yapar. Salamuranin tuz oranini ayarlamak icin
taze ¢ig yumurta veya zeytin tanesi kullanilir. Eger kis tuzlamasi yapilacaksa tuz
oraninin yogun olmasi istenir. Bu nedenle yumurta biiyiik bir madeni para ka-
dar yiizeye ¢ikmasi tuz oraninin uygun oldugunu gosterir. Kisa siireli tuzlamada
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tuz orani daha diisiik olacagindan bunu test etmede zeytin tanesi kullanilir (Al-
bak Yaliniz, 2019).

Salamura edilen peynirler agzi lehimlendikten sonra soguk hava depolarinda
2-3 ay bekletildikten sonra tiiketime sunulur. Oldukga dayanikli olan Antep pey-
niri 2-3 yi1l boyunca muhafaza edilebilir. Ayrica Antep peyniri oldukea tuzlu ve
sert olmasindan dolay: tiiketilmeden 8-10 saat 6nce soguk suya koyularak bek-
letilir (Ttrk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Asagidaki fotograflarda salamura Antep peynirinin yapim asamalar1 verilmistir.

Sekil 3. Dilimleme, baglama ve kaynatma Sekil 4. Tuzlama ve salamura
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2.5. Tarhun Otu

Tarhun, Asteraceae familyasindan, latince ad1 Artemisia dracunculus L. olan
¢ok yillik ¢alims: bir bitkidir. Biberimsi ac1 tad1 olan giizel bir koku yaymakta-
dir (Ceylan, 1996). Tarhun mutfakta yillardir kullanimi olan bir bitkidir. Fransiz
tarhunu ve Rus tarhunu olmak {izere iki ¢esidi bulunmaktadir. Ikisi arasindaki
fark Fransiz tarhununun steril ¢icekleri olmasi nedeniyle tohum olusturamadig:
icin kok boliinmesi ile yetistirilirken Rus tarhunu tohumla yetistirilebilmektedir.
Ayni zamanda Fransiz tarhunu Rus tarhununa oranla daha aromatiktir (Obol-
skiy ve ark., 2011; Pripdeevech ve Wongpornchai, 2012; Tiirkézii ve ark, 2014).

Tarhun, alternatif tipta yaygin olarak kullanildig: bilinmektedir. Aragtirma-
lar, bu bitkinin gaz giderici, sindirim kolaylastiricy, iltihap 6nleyici, ates diisiirticii
vb. olarak bir¢ok hastalik igin kullanildigini gostermistir. Ayn1 zamanda tarhun
esanst kozmetikte de kullanilmaktadir. Diinya genelinde gidalar: tatlandirmak
i¢in bir baharat olarak kullanimi daha yaygindir (Hassanzadeh ve ark, 2016).

Tarhun genellikle et, sos, piring yemekleri, balik, sirke ve peynir icin baharat
olarak kullanilir. Ayni zamanda tarhunun yagda kizartilarak ¢orba, tavuk, balik
ve deniz lirtinlerin iizerine dokiilerek yemeklere lezzet katmanin amaglandig1 da
bilinmektedir. Cin ve Fransiz mutfaginda aromatize edici olarak kullanimi yay-
gindir. Fransa mutfaginda 6zellikle anason meyan kokii aromalar: ve tatli tadi ile
bir¢ok sosu tatlandirmak i¢in kullanilir. Ermenistan’da tarhun et ve balik yemek-
lerinde, ABD’de sirke, tartar sos yumurta, tavuk gibi iirtinlerde kullanilir. Sloven-
ya'da ise potica adinda mayali bir ekmegin i¢ine katilir. Ayni zamanda diinya-
nin bir¢ok tilkesinde peynirde kullanilir (Bale ve Witt, 1990; Ekiert ve ark, 2021;
Tiirkézii ve ark, 2014; Aglorova ve ark, 2008; Deans ve Simpson, 2001; Obolskiy
ve ark, 2011; Tominc ve Vezovnik, 2007).

Tiirkiye’de oldukga az bilinen tarhun otu, 6zellikle Erzurum, Gaziantep, Bay-
burt ve Sanliurfa illerinde yetistirilmektedir. Bu bolgelerde tarhun hem taze hem
de kuru olarak kullanilmaktadir. Bu bitki Haziran sonundan Eyliil sonuna kadar
hasat edilebilmektedir (Ulu ve Kilig, 2020; Caglar, 2015). Ulkemizde tarhunun
kullanildig: yerleri soyle sayabiliriz; Erzurum’da ¢orbalara baharat, Denizli’de
ak ¢orbada baharat olarak, Konya’da tarhun otu ¢orbas: yapilarak kullanilmak-
tadir (Esen ve Se¢im, 2020).

Tarhun kullaniminin olduk¢a yaygin oldugu mutfaklardan biri Gaziantep
mutfagidir. Gaziantep’te bu ot pilav, borek ve tatli yapiminda kullanilmaktadir.
Ayrica Antep’in onemli yiyeceklerinden biri olan alaca ¢orba tizerine de yagda
yakilarak eklendigi bilinmektedir. Bununla birlikte tarhun nane ve pul biber gibi
Tiirk mutfaginin temel baharatlari disinda Gaziantep mutfaginda en ¢ok kullani-
lan baharattir. Genellikle giineste kurutup kurusu kullanilmaktadir. Tarhunun,
tescillenmis Antep yemeklerinin bazilarinda tatlandirici bir baharat olarak kul-
lanildig: bilinmektedir (Yildirim ve Sénmezdag, 2018; Stizer ve Ozkanls, 2020;
Tiurk Patent ve Marka Kurumu, 2024).
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Sekil 5. Taze tarhun otu (Lezzet, 2024) Sekil 6. Kuru tarhun otu (Lezzet, 2024)

2.6. Tarhun Otlu Antep Peyniri

Tarhun otlu Antep peyniri Van otlu peynirinden esinlenerek gelistirilmistir. Van
otlu peynirinde kullanilan otun o yoérede yetisen otlar olmasi sebebiyle Antep otlu
peyniri igerisinde de Gaziantep yoresinde yetismekte olan tarhun otu kullanilmistir.

2.6.1. Yapimu ve Recetesi
Malzemeler;

¢ 2.5 litre siit

* 7-10 ml peynir mayast

* 15 gram kuru tarhun

* 200 gram kaya tuzu

* 300 ml su

Yapimy;

Sekil 7. Mayalama ve piht1 olusumu Sekil 8.Siizme ve ot ekleme



KAPADOKYA GASTRONOMI, GIDA VE TURIZM ARASTIRMALARI KONGRESI 2025 BILDIRI KITABI 395

Sekil 77 de goriildigi gibi yaklagik 30-35 santigrat derecede bulunan ¢ig siit
icine peynir mayasi atilarak piht1 olusmasi i¢in 1-2 saat boyunca bekletilir. Piht1
olustuktan sonra bir bicak yardimi ile pthtinin daha kiigiik parcalar haline gel-
mesi saglanir. Daha sonra kapag kapatilarak pihtilarin peynir alti1 suyunun di-
bine ¢okmesi beklenir. Dibe ¢oken pihtilar ¢ikartilarak temiz bir stizege bir kat
piht1 bir kat tarhun otu olacak sekilde aktarilir ve peynirin formunu bozmaya-
cak sekilde hafifce ot ile pithtilarin birbirine karigmasi saglanir.

Sekil 9. Agirlik Koyma, Sekil 10. Kaynatma, Tuzlama ve
Dilimleme, Baglama Salamura

Karistirilan pihti ve ot siizek icerisinde sikistirilarak tizerine tiim peynir alt1
suyundan arinmast i¢in agirlik koyulur. Peynir alt1 suyu tamamen stiziiliince
peynir Sekil 9°da goriildigi gibi dilimlenir ve kiigiik par¢a bezlere sikistirilarak
baglanir. Elde edilen kiigiik peynir par¢alar: kaynayan peynir alt1 suyunda 1 da-
kika kadar haslanir. Buradaki amag ¢ig siitten yapilan peynirin igerisinde insan
sagligina zararli organizmalardan tamamen veya kismen yok edilmesini sagla-
maktir. Bu islemin ardindan regetede verilen tuzun 50 grami peynirin tuzlan-
mast i¢in kullanilir. Tuzlanan peynir iki giin boyunca buzdolabinda bekletilerek
ac1 suyundan ¢ikartilir. Cikan aci su stiziliir peynirler yikanir ve ardindan ha-
zirlanan salamura suyuna alinarak saklanmaya hazir hale getirilir.

3. DUYUSAL ANALIZ

Bu ¢alismanin duyusal analiz kismi iki boliimden olusmaktadir. Birinci ki-
simda peynirin hangi otla yapilacag: ile ilgili bir tadim yapilmis ancak bu tadim
sonunda duyusal analiz testi yapilmamis yalnizca sozel goriisler alinmistir. Ali-
nan goriisler dogrultusunda peynirin Antep yoresinde yetisen tarhun otu ile ya-
pilmasina karar verilmistir. Tkinci kisimda ise tarhun otlu Antep peynirinin ta-
dim1 yapilarak sonunda duyusal analiz testi uygulanarak veriler elde edilmistir.
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Calisma kapsaminda gelistirilen Antep otlu peynirinin duyusal analiz testi
toplam 16 kisi tarafindan yapilmistir. Bu kigilerden 10 tanesi duyusal analiz ko-
nusunda egitim almis olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde lisan-
slistii egitim alan kisilerdir. 6 kisi iste Gaziantep’te yasamakta olan yerli halk-
tandir. Duyusal analiz i¢in bir orijinal Antep peyniri bir de tarhun otlu Antep
peyniri yapilmistir. Aragtirmanin amaci tarhun otlu Antep peynirinin begenilir-
ligi 6lgmek olsa da orijinali de yapilmistir. Bunun nedeni panelistler arasinda daha
6nce Antep peynirini tatmayanlar icin orijinal olani da tatmalarini saglamaktir.

Panelistlerden doldurmalari istenen duyusal analiz testi toplam 6 sorudan
olusmaktadir. Bu sorulardan 4 tanesi goriiniim, koku, lezzet ve doku begenilirli-
gini dlemek icin, 1 tanesi satin alma, 1 tanesi ise bagkalarina tavsiye etme niyet-
lerini 6l¢mek i¢in sorulmustur. {1k 4 sorunun cevaplanmasinda “I- hi¢ begenme-
dim”, 2- begenmedim”, “3- ne begendim ne begenmedim”, “4-begendim”, “5-¢ok
begendim” cevaplarindan olusan 51i likert 6lgek kullanilmigtir. Son 2 soruda ise
“evet”, “hayir” cevaplarindan olusan nominal 6l¢ek kullanilmistir. Goriiniimle
ilgili olarak renk, parlaklik, sekil, boyut; kokuyla ilgili olarak yogunluk, hosluk;
lezzet ile ilgili tat dengesi, agi1zda kaliciligy; doku agisindan yumusaklik, sululuk,
puriizsiizlik gibi kriterlerin géz oniine alinarak degerlendirilmesi istenmistir.

4. BULGULAR

Arastirma kapsaminda panelistlerin duyusal analiz testlerine vermis olduk-
lar1 yanitlar Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6. Duyusal analiz yanitlari

GOriiniim Koku Lezzet Doku Satin alma | Tavsiye etme
4 5 5 5 Evet Evet
5 4 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Hayir Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Hayir Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 4 5 5 Evet Evet
4 4 5 4 Evet Evet
5 5 5 5 Evet Evet
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Tablo 1 incelendiginde panelistlerin tamaminin yeni gelistirilen tarhun otlu
Antep peynirini begendikleri gériilmektedir. Ayni zamanda tablo katilimcilarin
tamaminin bu trini baskalarina tavsiye edecegini gostermektedir. Satin alma
niyetine ise 14 kisi evet 2 kisi hayir demistir ve bu durum da gelistirilen tiriiniin
her anlamda katilimcilardan olumlu doniis aldigini gostermektedir.

[ B
92
®3
®4
9

Sekil 3. Vegan tiramisu yapulist. Sekil 4. Vegan Tiramisu Yapilisi

Grafik 1’e bakildiginda panelistlerin gortinim hakkinda olumlu yanit ver-
dikleri goriilmektedir. “Uriiniin goriiniisiinii (renk, parlaklik, sekil,) begendiniz
mi?” sorusunu katilimcilar arasindan 14 (%87,5) kisi “cok begendim”, 2 (%12,5)
kisi ise “begendim” segenegini isaretleyerek cevaplamistir.

Garafik 2’de ise panelistlerin tarhun otlu Antep peynirinin kokusunu bege-
nip begenmedikleri ile ilgili vermis olduklar: cevaplarin orani goriilmektedir.
Panelistlere yoneltilen “Uriiniin kokusunu (yogunluk, hogluk) begendiniz mi?”
sorusuna tim katilimcilar olumlu cevap vermistir. Kisi sayis1 olarak bakildigin-
dan 13 (%81,3) kisi “cok begendim”, 3 (%18,3) kisi “begendim” yanit1 vererek geri
dontis saglamistr.

®1 o1
9: 92
®: ol
@4 L&
85 [ X1

Grafik 5. Lezzet Grafik 6.Doku
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“Uriinti lezzetini (tat dengesi, agizda kalicilik) begendiniz mi?” sorusuna ve-
rilen yanitlar Grafik 3”te goriilmektedir. Katilimcilarin tamami “cok begendim”
cevabi ile yeni gelistirilen tarhun otlu Antep peynirinin begendiklerini belirtmistir.

Grafik 4’te peynirin dokusunun begenilirligi hakkinda y6neltilen sorunun so-
nuglar: goriilmektedir. Katilimcilardan 15 (%93,8) kisi “gok begendim”, 1 (%6,3)
kisi ise “begendim” cevabini vermistir.

@ Evet
@ Hayrr

@ Evet
@ Hayrr

Grafik 7. Satin alma niyeti Grafik 8. Tavsiye etme

Grafik 5 tizerindeki sonuglar tarhun otlu Antep peynirinin satin alma niye-
tini 6l¢mek icin yonlendirilen sorunun sonuglarini yansitmaktadir. Grafik tize-
rinden de anlagildig1 gibi katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun satin alma ni-
yetinde oldugu tespit edilmistir. Verilen cevaplara detayli bakildiginda 14 (%87,5)
kisi “evet”, 2 (%12,5) kisi “hayir” cevabini vermistir.

Grafik 6’da gelistirilen tarhun otlu Antep peynirinin tavsiye edilme niyetini
olemek icin yoneltilen “ Yeni gelistirilmis Antep otlu peynirini bagkalarina tav-
siye eder misiniz?” sorusuna verilen yanitlarin orani bulunmaktadir. Katilimei-
larin tamami bu soruya “evet” cevabi vererek bu iiriinii bagkalarina tavsiye ede-
ceklerini belirtmistir.

5. SONUC

Gaziantep mutfag1 oldukca zengin ve lezzetli yemekleri bulunan bir mut-
faktir. Bu sebeple yalnizca Tirkiye i¢in degil diinya ¢apinda 6neme sahiptir. Bu
6nemli mutfaga ait tescillenmis bir peynir olan Antep peyniri, Antep halki ta-
rafindan tathilarda ve tuzlu yemeklerde tiiketilmektedir. Bu ¢aligma kapsaminda
da Antep mutfaginda olduk¢a 6nemli bir yere sahip olan Antep peynirine farkli
bir boyut kazandirilip Van otlu peynirinden esinlenerek tarhun otlu Antep pey-
niri gelistirilmistir. Gelistirilmis bu peynirin Antep mutfaginda énemli bir yer
tutacag1 disiiniilmektedir.

Caligma kapsaminda gelistirilen Antep peynirinin regetesi olusturulurken
standart Antep peyniri recetesine baglh kalinarak i¢ine farkli olarak tarhun otu
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eklenmigtir. Regete olusturulmadan 6nce peynir zahter, kdmeg ve tarhun otla-
riyla yapilmis ve tadilmistir. Tadim sonrasinda komecin peynire hi¢ tat verme-
digi, zahter ve tarhunun giizel oldugu katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Zahter
ve tarhun arasindan tarhunun secilmesinin en temel sebebi tarhun otunun An-
tep yOresine ait bir ot olmasidir. Bunun yani sira Anteplilerin tarhun otunu yap-
tiklar1 Antep peynirli boreklerin icinde baharat olarak kullanmalarindan dolay1
damak zevklerine daha uygun olacaginin disliniilmesidir. Otlu Antep peyniri
hazirlanirken orijinal peynir tarifi ile birebir ayni 6l¢ii ve adimlar uygulanmustr.

Duyusal analiz testinde gériiniim, koku, lezzet, doku begenilirligi; satin alma
ve tavsiye etme niyeti ile ilgili sorular yoneltilmis, gelistirilen otlu Antep peyniri-
nin tim katilimcilar tarafindan begenildigi ve tavsiye edecegi, 14 katilimci tara-
findan satin alinacagi belirtilmis, yalnizca 2 katilimei tiim sorulara olumlu cevap
verirken gelistirilen yeni peyniri satin alma niyetlerinin olmadigini belirtmistir.

Yapilan ¢aligma sonucunda Gaziantep mutfagina yeni bir iiriin olarak ka-
zandirilabilecegi diistiniilen otlu Antep peynirinin begenildigi tespit edilmistir.
Bu ¢alismanin Gaziantep mutfak kiiltiiriine ve gastronomi alanindaki ¢aligma-
lara katk: saglayacag: diisiinillmektedir.
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OZET

astronomi uygulamalarinda alternatif recete gelistirme calismalar1 yeni

fikirler ile besleyici lezzetlerin geleneksel regetelerinde degisiklikler yapi-
larak bireye 6zgii hale getirilmesini amaglar. Regete gelistirmede gida iiriind,
malzeme 6zellikleri ve ¢esitliligi, tirliniin yapisi ve igerigi, yenilik¢i yaklagim-
lar, bireye 6zgii diyetler gibi unsurlar géz 6niine alinarak degerlendirilir. Bu
calisma, vegan beslenmeyi tercih edenler icin geleneksel bir Italyan tatlisi olan
Tiramisunun vegan beslenen bireyler i¢in alternatif recete gelistirmeyi amag-
lamaktadir. Bu regetede kullanilmasi gereken hayvansal kaynakli siit Grtinii ye-
rine kestane siitiinden yararlanilmistir. Calisma deneysel arastirma yontemi ile
yuritilmustir. Gelistirilen regete ile hazirlanan @iriine duyusal analiz yapilarak
begenisi degerlendirilmistir. Degerlendirme igin Gaziantep Universitesi Gastro-
nomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiinde yiiksek lisans yapan ve daha 6nce duyusal
analiz egitimi almig bireyler ile goriistilmiistir. Gintimiiz dijitallesme trendleri
dogrultusunda, duyusal analiz i¢in hazirlanan anketin daha kolay, hizli ve eri-
silebilir bir gekilde veri toplanmasini saglamak amaciyla ¢evrimigi olarak uy-
gulanmasi tercih edilmistir. Anket 2 boliim 8 sorudan olugmaktadir. Duyusal
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analizin ilk béliimiinde hedonik skala kullanilmistir. Ikinci béliimde ise iirii-
niin orijinal receteye benzetisi, iriinil satin alma ve tavsiye etme niyetleri so-
rulmustur. Yapilan duyusal analiz oturumu sonucunda elde edilen veriler ¢a-
lismada grafik yontemi ile agiklanmigtir. Egitimli panelistlerin alternatif tarifi
denenmis Tiramisu tatlisinin goriiniisii agisindan degerlendirmelerine bakildi-
ginda ortalamasinin 4,53 oldugu gériilmektedir. Koku, lezzet ve doku ozellik-
lerinin ortalamalarinin da 4 degerinin tizerinde oldugu tespit edilmistir. Tath
dokusunun en yiiksek ortalamaya (4,69) sahip oldugu goriilmektedir ve tatli-
nin orijinal regeteye benzerligi izerine olan ortalamasi ise 4,76 olarak saptan-
mustir. Sonug olarak, gelistirilen recete genel olarak begenilmis olup klasik Ti-
ramisu ile benzerlik gosterdigi diigtintilmiistiir. Kestane sitiintin alternatif bir
stit kaynagi olarak kullanilmasi, vegan beslenenler icin tatli seceneklerini arti-
rabilir ve saglik acisindan faydali olabilir. Ancak, recetenin daha fazla gelisti-
rilmesi ve tadim testlerinin genisletilmesi gerekebilir. Bu ¢alisma, vegan beslen-
meyi tercih edenler i¢in yeni ve lezzetli bir tatli secenegi sunma potansiyeline
sahip olabilir. Bununla birlikte ¢alismanin, gastronomi alaninda vegan mutfa-
gina ve alternatif stit caligmalarina 6nemli katki saglayacag: diistiniilmektedir.
Bu ¢aligmalarin sonuglari ile kestane stitliniin uyarlanabilecegi baska receteler
lizerine aragtirma yapilmasi onerilebilir. Bununla birlikte, kestane siitii ve di-
ger alternatif siitlerle hazirlanan tathilarin tat ve dokularinin aragtirilmasi, ve-
gan tathilarin ¢esitliligini artirabilir.

Anahtar Kelimeler: Vegan, Beslenme, Kestane siitii, Tiramisu tatlisi, alter-
natif recete

ABSTRACT

Alternative recipe development studies in gastronomy applications aim to
make nutritious flavors unique to the individual by making changes in tradi-
tional recipes with new ideas. In recipe development, the food product is eva-
luated by considering factors such as ingredient properties and diversity, stru-
cture and content of the product, innovative approaches, and individualized
diets. This study aims to develop an alternative recipe for Tiramisu, a traditio-
nal Italian dessert for individuals who prefer a vegan diet. In this recipe, chest-
nut milk was used instead of the animal-derived dairy product that should be
used. The study was conducted with experimental research method. The pro-
duct prepared with the developed recipe was sensory analyzed and its taste
was evaluated. For the evaluation, individuals who have a master’s degree in
Gastoronomy and Culinary Arts and who questionnaire prepared for sensory
analysis training were interviewed. In line with today’s digitalization trends, it
was preferred to apply the questionnaire prepared for sensory analysis online
to ensure easier, faster and more accessible data collection. The questionnaire
consistis of 2 sections and 8 questions. In the first part of the sensory analysis,
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hedonic scale was used. In the second part, product liking, pirchase and re-
commendation intentions were asked. The data obtained as a result of the sen-
sory analysis session were explained with the graphical method in the study.
When we look at the evaluations of the trained panelists in terms of the ap-
pearance of the Tiramisu dessert whose alternative recipe was tried, it is seen
that the average is 4.53 . It was determined that the averages of odor, flavor and
texture characteristics were also above 4. The dessert texture had the highest
mean (4.69) and the mean of the dessert’s similarity to the original recipe was
4.76 . As a result, the developed recipe was generally liked and considered to
be similar to the classic Tiramisu. The use of chestnut milk as an alternative
milk source may increase dessert options for vegan diets and may be benefi-
cial for health. However, the recipe may need to be further developed and taste
tests expanded. This study may have the potential to provide a new and delici-
ous dessert option for those who prefer a vegan dier. In addition, it is thought
that the study will make a significant contribution to vegan cuisine and alter-
native milk studies in the field of gastronomy. With the results of these stu-
dies, it may be recommended to conduct research on other recipes that chest-
nut milk can be adapted. In addition, investigating the flavors and textures of
dessert prepared with chestnut milk and other alternative milks may increase
the variety of vegan desserts.

Keywords: Vegan, Nutrition, Chestnut milk, Tiramisu dessert, alternative recipe

1. GIRIS
Canlilarin yagamlarini siirdiirebilmek icin beslenmenin temel kosul oldugu
bilinmektedir. Insan yasaminin devami icin bu kadar énem arz eden beslenme,
dogumdan 6liime kadar siirekli devamlilig1 olan bir olgudur. Beslenme; bireyin
biiytime ve geligme fonksiyonlarini saglamak, saglik i¢cinde verimli uzun siire ya-
sayabilmesi i¢in, ihtiya¢ duydugu protein, yag, karbonhidrat, su, vitamin ve mi-
neraller gibi besin 6gelerini yeterli miktarda bulunduran besinleri, 6zelliklerini

ve degerlerini kaybetmeden viicuda alinmasi ve viicutta kullanilmasidir (Unsal,
A. 2019; Sarusik, 2017).

Beslenmede esas olan unsur bireyin yas, cinsiyet, mevcut hastaliklari, kan de-
gerleri, fiziksel hareketleri ve yeme-i¢me aligkanliklar: gibi 6gelerin bir arada de-
gerlendirildigi bir siire¢ olmasidir. Bu unsurlarin degerlendirilmesinde dort temel
konu dikkate alinmalidir. Bunlar; saglig1 koruma, saglig1 gelistirme, yasam don-
giisti iginde beslenme, doganin besin ¢esitliligi, tilkeleraras: farkliliklar ve bes-
lenmenin bireye 6zgili olmasidir (Sarusik, 2017).

Bireyin, saglikli bir sekilde yasamina enerji saglayabilmesi dogru, yeterli ve
dengeli beslenme aliskanligina sahip olmasi gerekmektedir. Dogru bir beslenme
i¢cin uzman kisilerden yardim alinmasi gerekmektedir (Sarusik, 2017). Bireyler
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uzmana danigmadan aligkanliklarini kendi diistince ve tercihleriyle de ytiriite-
bilmektedir. Vegan beslenme tercihleri, cogunlukla ¢evresel siirdiiriilebilirlik,
saglikla iliskili olas1 yararlar ve etik degerlere baglilik gibi ¢esitli etmenler dog-
rultusunda degerlendirilmektedir. Veganlik sadece bir beslenme tiirii degildir.
Ancak beslenmesinde hayvansal kaynakli hi¢bir besinin tiiketilmemektedir. Ve-
gan bireylerin beslenme diizeni agirlikli olarak kuru baklagiller, tahillar, sebze-
ler ve meyvelerden olugsmaktadir. Her bireyin saglig i¢in veganlik uygun olma-
yabilir (Tiirkiye Beslenme Rehberi[ TUBER], 2016).

Giliniimiizde artan bireysellesmis beslenme tercihleri ve stirdiiriilebilir-
lik eksenli yaklasimlar, gastronomi alaninda alternatif recete gelistirme ca-
lismalarinin 6nemini her gegen giin artirmaktadir. Bu baglamda, geleneksel
tariflerin bireye 6zgii diyetlerle uyumlu hale getirilmesi hem akademik aras-
tirmalar hem de sektorel uygulamalar agisindan dikkat ¢ekici bir aragtirma
alani haline gelmistir.

Bu ¢alismanin temel amaci, geleneksel Tiramisu tarifine alternatif olarak, ve-
gan bireylerin beslenme tercihleriyle uyumlu bir regete gelistirmektir. Hayvansal
kaynakli siit tiriinleri yerine bitkisel bir alternatif olan kestane siitii kullanilarak,
duyusal agidan tatmin edici bir tatli elde edilmesi hedeflenmistir. Caligma, ayni
zamanda kestane siitiiniin gastronomideki kullanim potansiyelini ortaya koya-
rak literatiire katki saglamay1 amaglamaktadir.

2YONTEM

2.1. Kestane Siitii Recetesinin Olusturulmasi

Calisma kapsaminda, kestane siitiiniin Gretim asamasinda kullanilan malze-
melerin miktarlar1 Tablo 1’de gosterilmistir. Ayrica, kestane siitiiniin iiretimine
iliskin akis semasi ise Sekil 1’ ve 2’de yer almaktadir.

Tablo 1. Kestane siitii malzeme listesi

1 su bardag: Taze kestane

4 su bardag1 Su

1 yemek kasig1 Akgaagag surubu
1 ¢imdik Tuz
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i-Eestanalozin 2- Fastansisrin
pigiriimeni sltlnin gikarslsasy

3- Sitin stzilmesi 4- Kestane sitinin
son hili

Sekil 1. Kestane siitiintin hazirlanist

Kestaneler cizilerek sicak suda bekletilir. Kabuklar
yumugamaya bagladigmda tencerede biraz su ile 40
dakika pisinin. Kestanelenin kabuklari agildiktan sonra
tencereden alin ve soyun.

g

Kabuklar: soyulan kestaneleri blendwa alin {izerine 4 su
bardag: su ekleyerek blendin ¢alistinn. Dugik devirde 2
dakika ve yiiksek devirde 8§ dakika kestaneler: blendirda

cekin

Cekilen kestaneli suyu filtrasyon islemi igin bir tiilbent
yardim ile kavanoza aktarin.

>

Pastorizasyon i¢in 10 dk 70 derecede su banyosu yaptinihr
ve ardindan 20 dereceye kadar sogutulur.

Sekil 2. Kestane siitii yapilist
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2.2. Kestane Siitlii Vegan Tiramisu Regetesinin Olusturulmasi

Alternatif siit tirtinii yerine hazirlanan kestane siitii ile olusturulacak vegan tira-
misu regetesinin malzemeleri Tablo 2’de yer almaktadir. Regetede kedidili yerine ve-
gan wasa dilimleri kullanilmaktadir. Krema kismi i¢in, caligmada yer alan kestane
sitli ve hazirlanacak muhallebiden yararlanilacaktir. Calismada muhallebi kullanil-
masinin en biiyiik tercih sebebi eski usul Tiramisu yapimina dayanmaktadir.

Tablo 2. Vegan tiramisu malzeme listesi

1 paket (6 dilim) Wasa

3 yemek kasig1 (105gr) | Un

1 yemek kagig1 (10gr) Nisasta

Y4 su bardag (90gr) Toz seker

2 su bardag (400ml) Kestane siitii
2 tath kagig1 (12gr) Vanilya tozu
1 su bardag: Ilik su

2 tatli kagig Espresso
Uzerine serpmek igin Kakao

Ayrica, kestane siitlii vegan tiramisu yapilisina iliskin akis semast ise Sekil
3’ ve 4'de yer almaktadir.

1- xa.l.l.b:.n altina hazirlanmisg
kremamiz ince bir katman dokilir

2- Uzerine islatilms wasa
yapraklari yerlesgtirilir

e
3- Islem tekrarlamir

4- Dinlenmesi icin dolaba yerlestirilir.
Sunum oncesi kakaosu dokulerek servis edilir.

Sekil 3. Vegan tiramisu yapilist.
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Olgiilii un, nisasta, seker ve siitii muhallebi kivamina
gelinceye kadar pisirin.

Wasa dilimlerini kahveli suda 1slatarak bir sira kabmniza
dizin.

Islanan wasa dilimlerinin tzerine hazirladigimz kremayi
ddkiiniiz ve bu islemi tekrarlavimz.

=

Kalan kremayida ikinci kat koydugunuz wasa dilimlerinin tlizerine
dokerek spatula ile diizeltiniz dinlenmesi igin buzdolabma
kaldiriniz. Daha sonra tizerine kakao serperek servis ediniz.

Sekil 4. Vegan Tiramisu Yapilist

2.3. Duyusal Analiz Degerlendirmesi

Galigma deneysel arastirma yontemiyle yiiriitilmiistiir. Ozellikle yeni regete
gelistirmede miiracaat edilen yontemlerden biri olan duyusal analiz yontemi, farkl
test teknikleriyle caligmalarda uygulanmaktadir. Kestane siitli ve Tiramisu regete-
sinde uygulanan duyusal analiz yontemi hedonik skaladir. Hedonik test, gelistirilen
trtiintin tadim sirasinda uygulanabilen yiiz mimikleri, sozel ve grafik seklinde ve-
riler elde edilebilir bir duyusal analiz teknigidir (Erbil K. ve Ince Karageper, 2023).

Gelistirilen alternatif vegan regete ve geleneksel orijinal regete esas alinarak
iki farkl: tathi hazirlanmigtir. Gelistirilen regete ile hazirlanan iirtine duyusal ana-
liz yapilarak begenisi degerlendirilmistir. Degerlendirme i¢cin Gaziantep Univer-
sitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiinde yiiksek lisans yapan ve daha
once duyusal analiz egitimi almis bireyler ile goriisiilmiistiir. Glintimtz dijital-
lesme trendleri dogrultusunda, duyusal analiz i¢in hazirlanan anketin daha ko-
lay, hizl1 ve erisilebilir bir sekilde veri toplanmasini saglamak amaciyla ¢evrimici
olarak uygulanmasi tercih edilmistir.

Aragtirmada kullanilan anket formu, iki béliimden olugsmakta ve toplam se-
kiz soru icermektedir. Anketin ilk bélimiinde, katilimcilarin iirtine yonelik be-
genilerini 6l¢gmek amaciyla 5’1i hedonik 6lgek kullanilmistir. Bu 6lgegin puanla-
mast su sekildedir: “1-Hi¢ Begenmedim”, “2-Begenmedim”, “3-Ne Begendim Ne
Begenmedim”, “4-Begendim”, “5— Cok Begendim”. Anketin ikinci bolimiinde ise
katilimcilarin, tirtiniin orijinal regeteye benzerligi hakkindaki goriisleri ile tiriinii
satin alma ve bagkalarina tavsiye etme egilimleri, “Evet-Hay1r” seklindeki yanit-
larla degerlendirilmistir. Yapilan duyusal analiz oturumu sonucunda elde edi-

len veriler Excel programinda tablo haline getirilerek grafikler olusturulmustur.
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3.BULGULAR

Calisma kapsaminda hazirlanan kestane siitii kullanilarak gelistirilen vegan

tiramisu drnegine iliskin duyusal analiz verileri Tablo 3’de yer almaktadir. Du-

yusal analiz degerlendirmesine katilan 13 kisi bulunmaktadir.

Tablo 3. Duyusal analiz anket cevaplar.

#

Do kt;

%S
Y,

Lezzet

T Genel . Satin Tavsiye etme
Gortinim | Koku | Lezzet | Doku - . | Benzeti | alma L
begeni - niyeti
niyeti
1. 4 4 5 5 5 4 Evet Evet
2. 4 4 5 5 4 5 Evet Evet
3. 5 5 5 5 5 5 Evet Evet
4. 5 5 5 5 5 5 Hayir Evet
5. 5 5 5 5 5 5 Evet Evet
6. 5 5 4 4 4 5 Evet Evet
7. 5 4 4 5 5 5 Evet Evet
8. 5 4 5 4 5 5 Evet Evet
9. 5 5 5 5 5 5 Evet Evet
10. 5 4 3 5 5 5 Evet Evet
11. 3 3 5 4 5 5 Evet Evet
12. 3 4 3 4 4 4 Evet Evet
13. 5 5 5 5 5 5 Evet Evet
Gorinim
4.8
a0
a6
. *
Genels oz > Koku
benzetsi § 4
' 4.1 = ORTALAMA

Sekil 5. 51i 6lgek ortalamalarinin radar grafigi.

Elde edilen verilerin ortalamalari Sekil 5’de gorildigii gibi Girtiniin tiim duyu-

sal ozelliklerinin katilimcilar tarafindan genel olarak yiiksek diizeyde degerlendiril-

digini ortaya koymaktadir. Ozellikle “genel begeni” ve “benzeti” kriterlerine iligkin
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yitksek puanlar, vegan tiramisunun geleneksel versiyonuna benzer nitelikler tagi-
digin1 ve tiiketici agisindan tatmin edici bir alternatif sundugunu gostermektedir.

W coranim @ Koku Lezzet B Doku B Genel bedeni

Sekil 6. 5°li begeni dl¢egi yanitlarinin siitun grafigi

Katilimcilarin bityiik ¢ogunlugu Sekil 7’de goriildiigii gibi (n=12) tiriinii sa-
tin alma niyetinde oldugunu belirtmis, yalnizca bir katilimci satin alma niyetinde
olmadigini ifade etmesine ragmen triini tavsiye edebilecegini bildirmigtir. Ay-
rica tim katilimcilarin diriinii bagkalarina dnermeye istekli olmasi, tiriiniin ge-
nel kabul gérme potansiyelini ve pazarlanabilirligini ortaya koymaktadir. Satin
alma niyeti olmayan bireyin dahi iiriinii tavsiye etmesi, vegan tiramisunun be-
lirli titketici gruplar1 agisindan cazip bir alternatif olabilecegine isaret etmektedir.

TAVSIYE ETME SATIN ALMA

EVET EVET

Sekil 7. Vegan tiramisuyu tavsiye etme ve satin alma niyetlerinin pasta grafigi
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Verilere gore, ¢aligilan vegan tiramisu yiiksek oranda begenilmis, lezzet ve
doku bakimindan ¢ok basarili bulunmus ve ¢ogu katilimci tarafindan hem sa-
tin alinmaya hem de tavsiye edilmeye deger gortilmiistiir. Bu sonuglar, iriintin
piyasaya stiriilebilirliginin yiiksek oldugunu gostermektedir.

4. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu calisma, geleneksel tiramisu tarifine alternatif olarak, hayvansal siit
yerine ev yapim1 kestane siitli kullanilarak gelistirilen vegan bir tiramisu re-
cetesinin olusturulmasi ve duyusal 6zellikler agisindan degerlendirilmesini
amaglamistir. Elde edilen duyusal analiz verileri, kestane siitii ile hazirlanan
vegan tiramisunun genel olarak panelistler tarafindan begenildigini ve lez-
zet, doku ile goriiniim bakimindan geleneksel versiyona benzer nitelikler ta-
sidigin1 ortaya koymustur. Katilimcilarin tamamina yakininin iiriini tavsiye
etmeye ve bityiikk ¢cogunlugunun satin almaya istekli olmasi, diriiniin tiike-
tici kabulii agisindan giiglii bir potansiyele sahip oldugunu géstermektedir.
Bu baglamda, kestane siitiiniin yalnizca saglikli ve bitkisel bazli bir alterna-
tif sunmakla kalmadigi, ayn: zamanda gastronomik cesitlilige katk: saglayan
fonksiyonel bir bilesen oldugu séylenebilir.

Bu ¢aligma, yiiksek lisans diizeyinde yiiritiilen sinirli kapsamli bir 6n uygu-
lama (demo ¢alisma) niteligindedir. Elde edilen bulgular, kestane siitil ile gelisti-
rilen vegan tiramisunun potansiyelini ortaya koymakla birlikte, daha kapsaml
orneklem gruplari ve farkli degiskenlerin dahil edilecegi ileri diizey arastirma-
larla desteklenmesi gerekmektedir.

Gelecek ¢alismalarda, farkl: tiiketici gruplarini kapsayacak sekilde daha ge-
nis orneklem biiyiikliikleriyle duyusal degerlendirmelerin yapilmasi dnerilmek-
tedir. Ayrica vegan mutfakta kullanilabilecek alternatif tariflerin gesitliligi arti-
ribilmek i¢in Kestane siitii kullanilarak gelistirilebilecek yeni tatls, icecek ve unlu
mamul regeteleri iizerine gastronomik uygulama temelli ¢alismalar yiiratiilil-
mesi Onerilmektedir. Bununla birlikte kestane siitii ile badem, kaju, yulaf gibi
diger bitkisel siit tiirleri tat, doku, besin degeri ve mutfak uyumu gibi paramet-
reler agisindan kargilastirilmalar: ve degerlendirilmeleri yapilacagi uygulama ca-
ligmalar1 6nerilmektedir. Bu dogrultuda, ¢aligma sonuglarinin vegan beslenmeye
yonelik 6zgiin tariflerin gelistirilmesine katki saglayacag: ve alternatif siit tek-
nolojileri alaninda yiiriitiilecek akademik ve uygulamali calismalara temel olus-
turacag distiniilmektedir.
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