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G8: “Sabah öğününde kahve yanında veya akşamüzeri (5 çayı saatinde) çay 
ile birlikte.”

G10: “Öğlen ve akşam üzeri saatlerinde. Yakılan fırınlarda ekmek yapımından 
sonra Ciciryalar pişirilir. Buda öğlen veya akşam üzerlerine doğru gerçekleşirdi.”

Görüşmede katılımcılara son olarak “Cicirya Pidesi Gökçeada dışında tü-
ketilmekte midir? Nerelerde tüketilmektedir? şeklinde soru yönetilmiş ve katı-
lımcıların verdikleri cevaplar; 

G2: “Öncelerden Zeytinli Köyde yapılmaktaydı ama bir kişi ürünün patentini 
aldı ve kimseye yaptırmıyor. Bu isimde yapamıyorlar. Ama evlerde halen yapılıyor. 
Ticari olarak bu isimde yapılamıyor.”

G6: “Hayır sadece Gökçeada Zeytinli Köyde yapılmaktadır. Yaygın olarak zey-
tinli köyde ama adanın diğer eski yerleşimli köylerinde de yapılmaktadır.”

G8: “Yok sadece Gökçeada’da bizim köylerde yapılır. Başka yerlerde ismi farklı 
olabilir ama bizim burada Cicirya olarak yapılmaktadır.”

Şekil 1. Cicirya pidesi yapılış aşaması

    

Kaynak: Araştırmacılar tarafından oluşturulmuştur.
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Standartlaştırılmış Cicirya pidesi tarifi (4 Kişilik)

Malzemeler

• Un (250 gr)
• Maya (20 gr)
• 1 tatlı kaşığı şeker (15 gr)
• Ilık su (150 ml)
• 1 çay kaşığı tuz (10 gr)
• Keçi peyniri (150 gr)
• Zeytinyağı (100 ml)
• Yumurta (4 adet)
• Tereyağı (50 gr)
• Gökçeada otları (1 bağ) 

Hazırlanışı
1.	 Un, maya, şeker, ılık su, tuz ve 25 ml 

zeytinyağı bir kap içerisinde bir araya getirilir. 
Yumuşak ve pürüzsüz bir hamur elde edilir.

2.	 Hamur 45 dk dinlenmeye bırakılır.
3.	 Dinlenen hamur bezelere ayrılır (4 beze)
4.	 Hamur merdane yardımıyla açılır. 
5.	 Açılan hamur dinlenmeye bırakılır (15 dk)
6.	 Dinlenen bezelerin içleri parmak yardımıyla 

iz çıkaracak şekilde işlenir. Bezelerin kenarları 
kıvrılır.

7.	 Peynir rendelenir (eğer taze değilse). Gökçeada 
otları kesilir ve peynir ile karıştırılır. 

8.	 Kenarları kıvrılan bezelere zeytinyağı sürülür.
9.	 Pişirme işlemi için önceden ısıtılmış fırında 190 

derecede 15 dk pişirilir.
10.	 Fırından çıkarılan Cicirya’ların içine yumurta 

kırılır. 5 dk daha pişirilir.
11.	 Fırından çıkarılır ve tek porsiyon olarak servis 

edilir.

Not: Hamur Mayasız olarak ta hazırlanabilir.

Kaynak: Araştırmacılar tarafından oluşturulmuştur

5. SONUÇ
Yöresel yemekler, ülkemizin hemen her bölgesinde kendine özgü değerleri 

ön plana çıkarmaktadır. Bölgeden bölgeye değişiklik gösteren yöresel yemekler 
içerik olarak, bölgeye ait, gıdalar, pişirme yöntemleri, kullanılan araç gereçler ve 
sunum şekilleri ile kendine özgü bir özellik taşımaktadır. Bununla birlikte yöre-
sel yemekler, bölgelerin mutfak kültürünün sürdürülebilirliğinde de önemli bir 
yer teşkil etmektedir. Yöresel yemekler günümüzde gastronomi turizminin geliş-
mesiyle birlikte son dönemde sıklıkla deneyimlenmek istenen bir gastronomi ca-
zibe unsuru olma özelliği göstermektedir. İnsanların turistik seyahatlerinde yö-
resel yemeklere olan ilgi her geçen gün artmaktadır. Buna bağlı olarak bölgeler 
yöresel yemekler kapsamında yer alan gastronomik değerlerini ön plana çıkar-
mak adına son dönemde önemli çalışmalar yapmaktadır. 

Bu kapsamda bu çalışmada, Gökçeada mutfak kültürü içerisinde yer alan ve 
Gökçeada’ya özgü yöntemlerle hazırlanan Cicirya Pidesinin standart bir reçete-
sinin oluşturulması, sürdürülebilir gastronomi turizmi kapsamında devamlılı-
ğının sağlanması ve başta Cicirya Pidesi olmak üzere Gökçeada mutfağının ta-
nıtılması amaçlanmıştır. 
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Cicirya Pidesi, yöresel bir ürün olarak Gökçeada mutfağında özellikle kır-
sal kesimlerde kalan tarihi Rum köylerinde sıklıkla kullanılmaktadır. Cicirya 
Pidesinin Gökçeada’ya özgü olduğu ve uzun yıllar Gökçeada’da yapıldığı, gü-
nümüzde ise farklı sunum şekillerinde tüketiminin devam ettiği, ayrıca Cicirya 
Pidesinin, Gökçeada da yetiştirilen keçilerin sütünden ve taze yenilebilir otlar-
dan hazırlanması gerektiği ve Gökçeada dışında isminin Cicirya Pizzası olarak 
ta bilinildiği belirlenmiştir.

Gastronomi turizmi kapsamında Gökçeada’ya ziyarete gelen turistlere resto-
ranlar, kafeler ve diğer yiyecek-içecek işletmeleri, Cicirya Pidesini menülerinde 
çeşitli konseptlerde hazırlanarak sunabilirler. Gökçeada’nın önemli bir turistik 
destinasyon olması sebebiyle Cicirya Pidesinin tanıtılması ve pazarlanması da 
Gökçeada ekonomisi adına önem arz etmektedir. Bu durum, turistlerin ve yerli 
halkın başta Cicirya Pidesi olmak üzere yöresel mutfak kültürünü deneyimle-
melerini artıracaktır. Bu çalışmanın sonuçları, Gökçeada yöresel mutfak kültürü 
üzerine hazırlanacak olan araştırmalar için bir temel oluşturabilir ve Cicirya Pi-
desi hakkında daha detaylı bilgi sahibi olmak isteyen kişilere rehberlik edebilir. 
Ayrıca, gastronomi rotaları kapsamında Cicirya Pidesi için tanıtım faaliyetleri 
düzenlenmesi ve yerel yönetimler tarafından coğrafi işaretli gastronomik ürün-
ler içerisinde yer alabilmesi için gerekli çalışmaların yapılması önerilmektedir.
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Özet

Bu çalışma, Trabzon ili Yomra ilçesinde bulunan geleneksel su değirmenlerini 
inceleyerek, bu yapıların kültürel, ekonomik ve toplumsal önemini ortaya 

koymayı amaçlamaktadır. Su değirmenleri, tarih boyunca tahıl öğütme işlevi-
nin ötesinde, toplumsal etkileşim alanları olarak da kullanılmış ve yerel kültü-
rün önemli unsurlarından biri haline gelmiştir. Ancak, sanayileşme, teknolojik 
gelişmeler ve değişen tarımsal üretim yöntemleri nedeniyle geleneksel su değir-
menleri giderek yok olma tehlikesiyle karşı karşıya kalmaktadır.

Araştırma kapsamında, Yomra ilçesinde halen aktif olarak çalışan su değir-
menleri tespit edilmiş ve bu değirmenlerde çalışan 8 değirmenci ile yapılandı-
rılmış ve yarı yapılandırılmış görüşmeler gerçekleştirilmiştir. Görüşmelerde, de-
ğirmencilerin deneyimleri, su değirmenlerinin mevcut durumu, kullanım sıklığı, 
yöre halkının ilgisi ve bu yapıların gelecekte sürdürülebilirliği üzerine değerlen-
dirmeler yapılmıştır. Elde edilen veriler betimsel analiz yöntemiyle incelenmiş ve 
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geleneksel değirmenlerin halen sınırlı da olsa kullanımda olduğu, ancak yeni ne-
siller tarafından ilginin azaldığı gözlemlenmiştir.

Bulgular, su değirmenlerinin özellikle mısır unu üretimi açısından bölge 
mutfağında önemli bir yere sahip olduğunu ve geleneksel üretim yöntemlerinin 
hala bazı kesimler tarafından tercih edildiğini ortaya koymaktadır. Ancak, mo-
dern un fabrikalarının yaygınlaşması, tarımın yapan çiftçi sayısının azalması, 
yaşanılan göç sorunları ve su kaynaklarının değişen kullanımı, değirmenlerin 
geleceğini tehdit eden başlıca faktörler arasındadır. Çalışmada, su değirmenleri-
nin kültürel miras olarak korunması ve sürdürülebilir hale getirilmesi için öne-
riler geliştirilmiş; turizm, eğitim ve yerel üretimle entegre edilerek yaşatılabile-
ceği vurgulanmıştır.

Anahtar Kelimeler: Su Değirmenleri, Kültürel Miras, Yomra, Trabzon Ge-
leneksel Üretim, Değirmencilik.

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. GİRİŞ
İnsanlar, tarih öncesi dönemlerden itibaren tahılları besin kaynağı olarak 

kullanmışlardır. İlk olarak doğada bulunan tahılları toplayarak tüketen insanlar, 
zamanla bu ürünleri kültüre almış ve tarımsal üretime yönelmişlerdir. Mezoli-
tik dönemde kültüre alınmaya başlanan tahıllar, Neolitik dönemle birlikte yay-
gın şekilde ekilip biçilmeye başlanmış ve hem insanların hem de evcilleştirilen 
hayvanların temel besin kaynağı haline gelmiştir.

Tahılların tüketilebilir hale getirilmesi sürecinde, insanlar çeşitli yöntemler 
geliştirmişlerdir. İlk aşamada tahılları bütün olarak tüketirken, zamanla bunları 
parçalayarak ya da ezerek farklı formlarda kullanmaya başlamışlardır. Bunun 
için en yaygın kullanılan yöntemlerden biri, taşların yardımıyla tahılları öğüt-
mek ya da ezmek olmuştur (Hüryılmaz, 2007; Güldoğan, 2011; Güldoğan, 2012). 
İlk insanlar, sert cisimler özellikle de taşları kullanarak tahılları kırmış ve 1öğüt-
müştür. Zamanla bu taşları şekillendirerek daha işlevsel hale getirmiş, öğütücü 
ve ezici taşlardan oluşan ilk temel aletleri üretmişlerdir. Günümüzde arkeolojik 
kazılarda farklı boyut ve formlarda bulunan bu taş aletler, tahıl işlemeye yönelik 
ilk insan teknolojisinin önemli örnekleri arasında yer almaktadır (Şenol, 2020).

Bu süreç, insanlığın beslenme alışkanlıklarının yanı sıra tarım ve gıda işleme 
teknolojisinin gelişimine de ışık tutmaktadır. Zamanla gelişen yöntemler, tahılla-
rın daha etkin bir şekilde işlenmesine ve farklı yiyeceklerin ortaya çıkmasına ze-
min hazırlamıştır. Bu bağlamda, tahıl işleme süreçlerinin incelenmesi, insanlık 
tarihinin gıda ve teknoloji ilişkisini anlamak açısından büyük önem taşımakta-
dır. Su değirmenleri, yalnızca tarımsal üretimi destekleyen yapılar olmakla kal-
mayıp, aynı zamanda ait oldukları bölgenin kültürel kimliğini yansıtan önemli 
miras unsurlarıdır. Doğu Karadeniz bölgesinde özellikle mısır tarımı ve bu ta-
rıma bağlı olarak gelişen değirmen kültürü, yüzyıllardır süregelen bir geleneğin 
parçasıdır. Ancak, teknolojik gelişmeler, sanayileşme ve değişen ekonomik koşul-
lar nedeniyle geleneksel su değirmenlerinin sayısı giderek azalmaktadır. Bu du-
rum, bölgenin kültürel mirasının kaybolma riskiyle karşı karşıya olduğunu gös-
termektedir.

Bu çalışma, Yomra ilçesindeki su değirmenlerinin günümüzdeki durumunu 
ortaya koyarak, bu yapıların korunmasına ve yaşatılmasına yönelik farkındalık 
oluşturmayı hedeflemektedir. Betimsel analiz yöntemi ile yapılan incelemeler so-
nucunda, su değirmenlerinin mevcut işleyişi, yöre halkının bu yapılara olan ilgisi 
ve değirmenlerin gelecekte nasıl sürdürülebilir hale getirilebileceği konusunda de-
ğerlendirmeler yapılacaktır. Böylece, hem bölgenin tarihsel ve gastronomik kimli-
ğinin korunmasına hem de kültürel mirasın gelecek nesillere aktarılmasına katkı 
sağlanması amaçlanmaktadır.
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Bu çalışma, Trabzon ilinin Yomra ilçesinde hâlâ varlığını sürdüren ve üretime 
devam eden su değirmenlerini incelemeyi amaçlamaktadır. Çalışma kapsamında, 
bu değirmenlerin tarihsel süreç içerisindeki gelişimi, kültürel varlık olarak taşı-
dığı değer, sürdürülebilirliği ve yöre mutfağı üzerindeki etkileri ele alınacaktır. 
Ayrıca, bu yapıların günümüzde ne ölçüde işlevselliğini koruduğu, bölge halkı-
nın bu kültürel mirasa sahip çıkma düzeyi ve değirmenlerin korunmasına yö-
nelik tutumları araştırılacaktır. Bu bağlamda, geleneksel üretim yöntemlerinin 
korunması ve sürdürülebilir hale getirilmesine yönelik öneriler geliştirilecektir.

Bu amaç doğrultusunda, çalışma betimsel analiz yöntemi kullanılarak yürü-
tülecektir. Sahadan elde edilen veriler doğrultusunda, Yomra ilçesindeki su de-
ğirmenlerinin kültürel ve ekonomik açıdan nasıl yaşatılabileceği değerlendiri-
lecek ve bu mirasın geleceğe aktarılabilmesi için çözüm önerileri sunulacaktır.

2. K AVR AMSAL ÇERÇEVE
2.1. Değirmenin Genel Tanımı
“Dönme” ve “çevrilme” anlamlarını taşıyan “teg” köküne “-irmen” ekinin ek-

lenmesiyle türetilen “tegirmen” kelimesi, Türkçede “dönen” veya “çevrilen” anla-
mında kullanılmaktadır (Bir vd., 2012). Bir diğer tanımı ile değirmen kavramı, 
Türkçede “öğütme aracı veya aleti; içinde öğütme işlemi yapılan yer” anlamına 
gelen “tekermen” sınıfından türemiştir. Değirmenlerin tarihçesi, insanoğlunun 
tarım faaliyetlerine başlaması ve besin maddelerini işleme gereksinimiyle doğ-
rudan ilişkilidir. İlk değirmen türleri, Neolitik Çağ’da (Cilalı Taş Devri) ortaya 
çıkmış ve tahıl tanelerinin ezilerek un hâline getirilmesi amacıyla kullanılmıştır. 
Bu dönemde, iki düz taş arasında tahılın ezilmesiyle elde edilen un, ilkel öğütme 
tekniklerinin temelini oluşturmuştur.

Zamanla, el değirmenleri geliştirilmiş ve üst üste yerleştirilen iki yuvarlak 
taş ile bunları hareket ettiren ahşap bir mil kullanılarak daha etkin bir öğütme 
sistemi ortaya çıkmıştır (Salman, 2002). Üst diske bağlı bir kol yardımıyla taş-
ların döndürülmesi sağlanmış ve böylece tahılların öğütülmesi daha sistematik 
hâle gelmiştir. Arkeolojik kazılar, bu tür el değirmenlerinin farklı coğrafyalarda 
yaygın olarak kullanıldığını göstermektedir.

Dilbilimsel ve kültürel açıdan değerlendirildiğinde, değirmen kavramı, Türk 
Dil Kurumu tarafından “taneli gıdaların öğütülerek un veya toz hâline getiril-
diği mekan” ve “kahve, buğday, mısır, nohut gibi gıdaların ufalanmasını sağla-
yan araç” olarak tanımlanmaktadır (Türk Dil Kurumu, 2025). Yapısal ve işlevsel 
özelliklerine göre değirmenler; su değirmeni, yel değirmeni, ayak değirmeni ve el 
değirmeni gibi farklı sınıflara ayrılmaktadır (Gürses & Karababa Taşkın, 2021). 
Özellikle su ve yel değirmenleri, insan gücünün yanı sıra doğal enerji kaynakla-
rından yararlanarak tahıl öğütme sürecinde önemli bir rol oynamıştır.
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Sanayi Devrimi ve teknolojik gelişmelerin etkisiyle, geleneksel değirmenlerin 
yerini mazot ya da elektrikle çalışan makineler almıştır. Günümüzde, un üre-
timi başta olmak üzere birçok tarımsal ürünün öğütülmesi endüstriyel ölçekte 
gerçekleşmekte ve değirmenler modern fabrikalara dönüşmüş durumdadır (De-
mir, 2003). Ancak enerji kaynağı ne olursa olsun, tahıl öğütme işlevi gören araç 
ve makineler, en ilkel hâlinden en gelişmişine kadar genel olarak değirmen kav-
ramı içinde değerlendirilmektedir (Hamzaoğlu, 2017).

Değirmenler, yalnızca tahıl işleme merkezleri olarak değil, aynı zamanda 
toplumsal etkileşim alanları olarak da önemli bir işleve sahiptir. Geçmişte, de-
ğirmenler; insanların bir araya gelerek haber alışverişinde bulunduğu, dostluk-
ların pekiştiği, yeni tanışıklıkların ve evliliklerin gerçekleştiği sosyal mekânlar 
olmuştur (Gökşen ve Temiz, 2019). Özellikle kırsal bölgelerde, değirmenler yal-
nızca tahıl öğütmek için gelenler tarafından değil, burada çalışanlar, sohbet et-
mek için uğrayanlar, satıcılar, dilenciler ve yolda kalanlar tarafından da bir sığı-
nak olarak kullanılmıştır (Mirzaoğlu, 2012).

Sonuç olarak, değirmenler tarih boyunca yalnızca ekonomik bir işlev üstlen-
memiş, aynı zamanda sosyal yaşamın önemli bir unsuru olmuştur. Geleneksel ve 
modern değirmenlerin incelenmesi, insanlık tarihinin ekonomik, teknolojik ve sos-
yokültürel dönüşümlerini anlamak açısından önemli bir perspektif sunmaktadır.

2.2. Değirmenin Tarihsel Gelişimi
İnsanlık tarihi kadar eski olan değirmenler, insanların geliştirdiği ilk tekno-

lojiler arasındadır. İlk zamanlarda köleler ya da hayvanlar tarafından döndürü-
len değirmen taşları, zamanla su ve rüzgâr gücüyle çalıştırılmaya başlanmıştır. 
Değirmenlerin kullanımı, milattan önceki dönemlere dayanmaktadır. MÖ 200’lü 
yıllarda Anadolu’da Pontuslular ve Frigyalılar tarafından ilk rüzgâr değirmenle-
rinin kullanıldığı düşünülmektedir. Avrupa’da ise su değirmenleri MÖ I. yüzyı-
lın başlarından itibaren görülmüş ve özellikle Orta Çağ boyunca, 10. ile 14. yüz-
yıllar arasında Kuzeybatı Avrupa’da yaygınlaşmıştır.

Türklerde rüzgâr değirmenlerinin kullanımı Asya Hun Devleti (MÖ 3. - 
MS 3. yüzyıl) dönemine kadar uzanmaktadır. Köktürkler, Uygurlar, Kırgızlar ve 
Hazarlar da rüzgâr değirmenleri ile ilgili çeşitli unsurlara sahipken, yerleşik ha-
yata sahip olan Uygur Devleti’nde su değirmenlerinin kullanımı yaygınlaşmış-
tır (Ögel, 1989; Wikander, 2000). Bu gelişme, değirmen teknolojisinin zamanla 
nasıl evrildiğini göstermektedir. Önceleri insan veya hayvan gücüyle çalıştırılan 
değirmenler, suyun gücünün keşfedilmesiyle birlikte daha verimli ve sürdürüle-
bilir bir yapıya kavuşmuştur.

Ekonomik yaşamın vazgeçilmez unsurlarından biri hâline gelen değirmenler, 
bulundukları coğrafyanın koşullarına uyum sağlayarak farklı kullanım biçim-
lerine dönüşmüştür. Örneğin, rüzgâr değirmenleri açık ve geniş alanlarda daha 
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verimli çalışırken, su değirmenleri ise debisi yüksek akarsuların bulunduğu böl-
gelerde yaygınlaşmıştır (Sume, 2020).

Osmanlı Devleti’nde su değirmenleri yalnızca tahıl öğütme işleviyle sınırlı 
kalmamış, aynı zamanda birer sanayi kuruluşu olarak kabul edilmiştir. Bu durum, 
değirmenlerin ekonomik sistem içindeki önemini artırmış ve vergiye tabi yapı-
lar hâline gelmelerine neden olmuştur. Döneme ait tahrir defterlerindeki kayıtlar 
da Osmanlı’da su değirmenlerinin bu statüsünü doğrulamaktadır (Birici, 2007).

Özellikle su kaynaklarının bolluğu, belirli bölgelerde un üretimini destekle-
yen önemli bir faktör olmuştur. İzmit çevresinde şehri beslemeye yetecek kadar 
tahıl yetiştirilmese de sahip olduğu zengin su kaynakları sayesinde İstanbul’da tü-
ketilen unun bir kısmı buradaki su değirmenlerinde üretilmiştir (Faroqhi, 1984). 
Bu durum, su değirmenlerinin Osmanlı ekonomisi içindeki stratejik konumunu 
bir kez daha ortaya koymaktadır (Başkutlu, 2023).

Bu süreç, değirmenlerin tarih boyunca yalnızca bir üretim aracı olmanın 
ötesine geçtiğini, toplumların ekonomik ve teknolojik gelişiminde önemli bir rol 
üstlendiğini göstermektedir. Yerleşik yaşamın yaygınlaşmasıyla birlikte gelişen 
değirmen teknolojisi, su ve rüzgâr gibi doğal enerji kaynaklarından yararlana-
rak üretim süreçlerine yön vermiştir.

2.3. Su Değirmenlerinin Tarihsel Gelişimi ve Anadolu’daki Yeri
TDK (2025) su değirmenini “su gücü ile çalışan değirmen” olarak tanımla-

maktadır. Su değirmenleri, akarsuların doğal akış gücünden veya biriktirilerek 
yönlendirilen sudan elde edilen enerji ile çalışan üretim tesisleri olup, tarih bo-
yunca tarımsal ve endüstriyel faaliyetlerde önemli bir rol oynamıştır (Hamza-
oğlu, 2024). Bilim insanları, su değirmenlerinin icadının farklı dönemlere da-
yandığını belirtmektedir. Bazı araştırmacılar bu yapıların M.Ö. II. yüzyılın sonu 
veya I. yüzyılın başlarında icat edildiğini ileri sürerken (Moritz, 1958; Wikander, 
2000), bazıları ise su değirmenlerinin öncüllerinin M.Ö. III. yüzyılın ikinci ya-
rısından itibaren varlık gösterdiğini belirtmektedir (Lewis, 2000; Ceylan, 2014).

Anadolu’da su değirmenlerinin varlığına dair bilinen en eski kanıt, Pon-
tus Kralı VI. Mithridates’in Niksar yakınlarındaki Kaberia’daki sarayında bu-
lunan su değirmeni (M.Ö. 71) olarak gösterilmektedir. Bu yapılar, Anadolu’nun 
topografik yapısına uygun olarak, akarsu debisinin yeterli olduğu veya çark me-
kanizmasını harekete geçirebilecek eğimin bulunduğu bölgelerde inşa edilmiş-
tir (Acar, 2016). Su değirmenleri yalnızca tahıl öğütme amaçlı kullanılmakla 
kalmamış, aynı zamanda kereste üretimi, mobilya imalatı, dokuma, deri işleme 
ve kâğıt üretimi gibi sanayi alanlarında da etkin bir şekilde değerlendirilmiştir. 
Bu yönüyle su değirmenleri yalnızca tarımsal işlevleri olan yapılar olarak değil, 
aynı zamanda dönemin sanayi altyapısının temel unsurlarından biri olarak ka-
bul edilmelidir (Yörük, 2014).
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Anadolu’da su değirmenlerinin tarihsel gelişimi incelendiğinde, Urartular dö-
nemine kadar uzanan basit yapılara rastlanmaktadır. Anadolu’da kurulan mede-
niyetler, yeterli su kaynaklarının bulunduğu bölgelerde su değirmenlerini yaygın 
olarak kullanmış ve bu yapılardan çeşitli alanlarda faydalanmıştır. Selçuklu Dö-
nemi’nde de su değirmenlerine önem verilmiş, Selçuklu Sultanları yeni sulama 
sistemleri oluşturmak yerine mevcut değirmen altyapısını güçlendirmeyi tercih 
etmiş ve bu yapılardan elde edilen gelirler önemli bir ekonomik kaynak olmuş-
tur. Cem Sultan’ın Karaman Naibi olduğu dönemde, Karaman’daki harap olmuş 
bağlarla birlikte değirmenlerin de korunmasına ilişkin bir kanunname yayınlan-
dığı bilinmektedir (Gordelevski, 1938; Ulutürk, 2011). Osmanlı Dönemi’nde ise 
su değirmenleri yalnızca gıda üretimi için değil, aynı zamanda ekonomik sis-
temin ayrılmaz bir parçası olarak değerlendirilmiştir. Osmanlı maliyesinde su 
değirmenleri, vergilendirilen yapılar arasında yer almış ve tahrir defterlerin-
deki kayıtlara göre önemli bir gelir kaynağı oluşturmuştur (Faroqhi, 1984; Koç, 
2004; Birici, 2007; Yiğit, 2007). Devlete ait olan değirmenler haricinde, şahıslara 
ait olan değirmenler vergiye tabi tutulmuş ve bu yapılardan gelir elde edilmiştir 
(Faroqhi, 1984; Ceylan, 2014).

Anadolu’da su değirmenleri farklı mülkiyet yapılarıyla işletilmiştir. Bu de-
ğirmenler bazen şahıslara ait olmuş, bazen vakıflara bağlı olarak işletilmiş, ba-
zen de köylerin ortak malı olarak kullanılmıştır. Köy değirmenleri genellikle köy 
ihtiyar heyeti tarafından maaşla tutulan bir değirmenci tarafından işletilirken, 
bazı durumlarda köylüler kendi buğdaylarını kendileri öğütmüştür. Ortak kul-
lanılan değirmenlerin bakım ve onarım işleri imece usulüyle gerçekleştirilmiş-
tir (Demir, 2003).

20.yüzyıla kadar Anadolu’da su değirmenleri yaygın olarak kullanılmaya de-
vam etmiştir. Ancak makineleşmenin artması, teknolojik gelişmelere bağlı olarak 
sanayi tesislerinin yaygınlaşması ve nüfus artışı gibi faktörler, zamanla su değir-
menlerinin işlevini yitirmesine neden olmuş ve bu yapılar modern üretim tesis-
leriyle ikame edilmiştir (Deniz & Aydın, 2020). Özellikle Osmanlı döneminde 
hayvan gücüyle çalışan değirmenler, su ve rüzgâr gücüyle çalışanlara göre daha 
istikrarlı bir çalışma sistemine sahip olmuştur. Doğa koşullarına bağlı olarak de-
ğişen su ve rüzgâr gücü nedeniyle bu yapılar, düzenli bir şekilde çalışamamak-
tadır (Aynural, 2002).

2.4. Geleneksel Su Değirmenlerinin Çalışma Prensibi Ve Temel Unsurları
Geleneksel su değirmenleri, suyun potansiyeli ve kinetik enerjisini mekanik 

enerjiye çevirerek öğütme gibi işlemlerde kullanılan yapılar arasında önemli bir 
yer tutmaktadır. Tarih boyunca önemli bir işlev üstlenen bu yapılar, ekonomik 
ve sosyal yaşamda önemli bir yer almıştır (Ceylan, 2014). Su değirmenleri, tahıl 
öğütmenin yanı sıra farklı üretim serilerinde de işlevsel olarak görülmüş ve günü-
müz modern değirmen teknolojilerinin olanakları oluşturulmuştur. Günümüzde 
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sanayi tipi değirmenlerin yaygınlaşmasına rağmen, bazı kırsal süreçlerde gele-
neksel su değirmenleri hala varlıklarını sürdürmekte ve kültürel miraslar yaşa-
tılmaktadır (Örs Çorapçıoğlu & Ulusoy Binan, 2017). Çoğunlukla dere ve nehir 
kıyılarına inşa edilen bu değirmenlerde, su özel kanallar aracılığıyla çarka yön-
lendirilerek hareket sağlanır. Çarkın dönmesiyle birlikte, dişli mekanizmalar çalı-
şarak değirmen taşlarını harekete geçirir ve öğütme sürecini başlatır (Örs Çorap-
çıoğlu, 2015). Su değirmenleri genel olarak üç ana bölümden oluşur. Üst bölümde 
tahılın aktığı sepet, kaşık, salınaç ve akışı kontrol eden regülatör bulunur. Orta 
bölümde öğütmeyi sağlayan dönen taş ve sabit taban taşı yer alır. Taşların çev-
resindeki çemberler, unun yayılmasını önleyerek alt bölüme yönlendirir. Alt bö-
lümde ise eğimli oluklardan gelen suyun gücüyle dönen su tekerleği ve onu des-
tekleyen mekanizmalar bulunur. Mil veya eksen, tekerleğin merkezine bağlı olup 
çark sistemi olmadan hareket eder. Kaldıraç sistemi, taşların ayarlanmasını sağ-
layarak öğütme işlemini kontrol eder (Ceylan, 2014). Değirmen taşları, üst üste 
konumlandırılmış olup, alt taş sabit dururken üst taşın hareketi sayesinde tahıl-
lar ezilerek un hâline getirilir (Shannon, 1996). Su çarkının yatay veya dikey ek-
sende konumlandırılmasına bağlı olarak, değirmenler suyun debisine göre farklı 
verimlilik seviyelerine ulaşabilmektedir. Daha yüksek debili sularda dikey eksenli 
çarklar tercih edilirken, düşük akış hızına sahip alanlarda yatay eksenli sistem-
ler daha uygun olmaktadır (Cotterell & Kamminga, 2002). 

Su değirmenleri, genellikle su kaynaklarına yakın alanlarda inşa edilmekte 
olup, suyun akış hızı ve düşüş yüksekliği gibi faktörlere bağlı olarak farklı ko-
numlandırma yöntemleri benimsenmiştir. Bu yapılar, suyun kinetik enerjisinin 
en etkili şekilde mekanik enerjiye dönüştürülmesini sağlamak amacıyla arazinin 
topografik özelliklerine uyumlu olacak şekilde tasarlanmıştır (Özcan Tütüncü, 
2016). Taş ve ahşap gibi malzemelerle inşa edilen bu yapılar, çevresel faktörlere 
uyum sağlayacak şekilde tasarlanmış olup, bulundukları coğrafyanın özellikle-
rine göre mimari açıdan farklılık gösterebilmektedir (Yüksel, 2017). Su değirmen-
leri genellikle tek katlı yapılar olup, suyun gelişi, öğütme işlemi ve suyun çarka 
çarpıp değirmeni terk ettiği domuzluk bölümlerinden oluşur. Dere yatağından 
harka yönlendirilen su, değirmenin çalışmadığı zamanlarda kesecek adı verilen 
ahşap bir plaka ile engellenerek tekrar dere yatağına döndürülür. Harktan gelen 
su, yaklaşık 45 derecelik eğime sahip oluk içinde akarak domuzluğa ulaşır. Oluk 
çıkışında, yaprak ve kaba parçacıkları önlemek için bir süzgeç sistemi bulunur. 
Oluk, suyun giriş tarafında geniş, çıkış tarafında ise dar olacak şekilde huni for-
mundadır. Bu tasarım, üstten gelen suyun alttaki suyu sıkıştırarak basınç oluş-
turmasını ve sinbon aracılığıyla çarka güçlü bir şekilde çarpmasını sağlar. Böy-
lece çark dönerek değirmen taşını harekete geçirir. Değirmenci, taşın dönüşünü 
durdurmak için su saptırma kolu kullanarak suyun çarka temasını keser. Oluk-
tan gelen su sinbon ile çarka yönlendirilerek çark dişlilerini, dişliler ise mili ve 
dolayısıyla değirmen taşını döndürür (Şen, 2022). 
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2.5. Su Değirmenlerinin Konumlandırıldığı Yerlerin Coğrafi Özellikleri 
Tarih boyunca tarımsal üretimde önemli rol oynayan su değirmenleri, genel-

likle su kaynaklarının bulunduğu alanlara göre şekillenmiştir. Akarsuların yoğun 
olduğu bölgelerde konumlanan bu yapılar, suyun hareket enerjisini kullanarak 
tahıl öğütme işlevini yerine getirmiştir (Yörük & Kabak, 2016). Su değirmenleri 
için en uygun alanlar genellikle akarsu kenarları olmuştur. Bu bölgeler, suyun yıl 
boyunca düzenli ve yeterli akış sağladığı yerler olduğu için değirmenlerin etkin 
çalışmasına katkıda bulunmuştur (Erdoğan, 2018). Yüksek su debisine sahip va-
diler ve engebeli araziler, değirmenlerin konumlandırılması açısından avantajlı-
dır. Özellikle eğimin fazla olduğu alanlarda, suyun doğal akış gücü daha etkili 
kullanılarak değirmenin verimli çalışması sağlanabilir (Tay, 2022).

2.6. Geleneksel Su Değirmenlerinden Modern Mısır İşleme Süreçlerine Geçiş
İnsanlık tarihinin en eski teknolojik yapılarından biri olan değirmenler, bes-

lenme ihtiyacını karşılamak amacıyla geliştirilmiş önemli mühendislik ürünle-
ridir (Çengel, 2019). İlk dönemlerden itibaren, gıda üretiminin sürekliliğini sağ-
lamak için kullanılan bu yapılar, tarımsal üretimin artışı ve toplumsal yapının 
gelişimiyle birlikte daha karmaşık ve işlevsel hâle gelmiştir. Değirmenler, özellikle 
ekmek üretimi gibi temel gıda maddelerinin üretiminde kritik bir rol oynamış ve 
bulundukları bölge için büyük bir öneme sahip olmuştur. Bu bağlamda, bölge-
deki tarımsal üretim, değirmenlerin işlevselliği ile doğrudan ilişkilidir.

Başlangıçta öğütme işlemi, başta buğday olmak üzere arpa, çavdar ve mısır gibi 
tahıllar üzerinde yoğunlaşmışken, zamanla kullanım alanı genişlemiş ve kahve, 
susam gibi ürünlerin işlenmesi de mümkün olmuştur. Ayrıca, su değirmenleri-
nin mekanik işleyişi yalnızca gıda üretimiyle sınırlı kalmayarak, hızar ve demir 
dövme gibi endüstriyel faaliyetlerde de kullanılmıştır (Maşalı & Seçkin, 2009). 
Bu durum, değirmenlerin tarımsal üretimi destekleyen yapılar olmanın ötesine 
geçerek, sanayi öncesi dönemin önemli teknolojik unsurları arasında yer aldığını 
göstermektedir. Bölgedeki iklim koşulları, buğday tarımına elverişli olmasa da, 
mısır üretimi için uygun bir alternatif sunmaktadır. Mısır, suya ihtiyaç duyan bir 
ürün olduğu için bu topraklarda verimli bir şekilde yetiştirilebilmektedir. Mısır 
unu, sadece ekmek yapımında değil, aynı zamanda bölgenin geleneksel yemek-
lerinde de önemli bir bileşen olarak kullanılmaktadır (Aker & Terzihan, 2024). 

Bölgedeki bol yağış, değirmenlerin yıl boyunca aktif kalabilmesini sağlamak-
tadır. Akarsuların bolluğu ise, bu coğrafyada çok sayıda değirmen yapılmasına 
imkân tanımıştır. Dağınık yerleşim yapısının bir sonucu olarak, değirmenler sa-
yıca fazla ancak genellikle küçük ölçekli olmuştur. Her köyde en az bir değir-
men bulunur; ayrıca bazı yerlerde iki köy arasında ortak kullanılan değirmen-
ler de mevcuttur. Değirmenler, köylülerin ortak mülkü olarak kabul edilmiştir 
(Şenol, 2020). Doğu Karadeniz kıyı kuşağında, tahıllardan ziyade mısır üretimi 
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daha yaygın bir şekilde gerçekleştirilmektedir. Yöre halkı, ekmek ve yemek yapı-
mında yoğun olarak kullandığı mısırı, yakın zamana kadar geleneksel olarak el 
ve su değirmenlerinde parçalayıp una dönüştürmüştür. Ancak, ulaşım altyapısı-
nın gelişmesiyle birlikte, buğday unu ülkenin diğer bölgelerinden bölgeye akta-
rılmaya başlanmış ve bunun sonucunda mısır ekmeğine olan bağımlılık önemli 
ölçüde azalmıştır. Ayrıca, fındık üretiminden elde edilen gelirin artmasıyla bir-
likte, mısır tarımının önemi azalmış, mısır ekim alanları giderek fındık bahçele-
rine dönüşmüştür (Bekdemir, 2000). Örneğin, Merkez ilçede 2004 yılında 22.320 
dekar olan mısır üretim alanı, 2019 yılında 2.253 dekara düşerken, üretim mik-
tarı da 3583 tondan 492 tona gerilemiştir (TÜİK, 2020). Bu üretim azalışına pa-
ralel olarak, mısır işleme süreci elektrikli değirmenlerde yapılmaya başlanmıştır.

Söz konusu değişimlerin bir sonucu olarak, özellikle geçmişte mısırın yoğun 
olarak öğütüldüğü su değirmenlerinin işlevselliği azalmış ve bu tür geleneksel 
yapılar giderek yok olma tehlikesiyle karşı karşıya kalmıştır. Bu durum, önceki 
nesillerin bilgi birikimi ve tecrübelerinin bir yansıması olarak değerlendirilebi-
lir. Değişen ekonomik koşullar, teknolojik ilerlemeler ve toplumsal yapılar, gele-
neksel üretim yöntemlerinin yerini daha modern, mekanik süreçlere bırakma-
sına neden olmuştur (Yılmaz, 2010).

3. YÖNTEM
3.1. Araştırmanın Deseni
Bu araştırmada araştırmanın doğasına uygun nitel bir yaklaşım benimsen-

miştir. Nitel araştırmalar üzerinde araştırma yapılan kişilerin sahip oldukları de-
neyimlerden doğan anlamları inceleyebilmek ve duygu ve düşünceleri daha iyi 
anlayabilmek için yapılan araştırma yaklaşımıdır (Ekiz, 2015). Araştırmanın yön-
temi ise nitel yaklaşım içerisinde değerlendirilen fenomenoloji (olgu bilim) yönte-
midir. Fenomenoloji yöntemi düşünme ve öğrenme hakkında bir takım soruları 
cevaplamak için kullanılır. Bu yöntemde, eğer insanlar bir akademik yazı ile il-
gili farklı anlayışlara sahipseler ve bu anlayışlar kategorilere ayrılabiliyorsa, her-
hangi bir fenomen içerisinde bu anlayışları belirlemek mümkündür (Çepni, 2010).

3.2.Katılımcılar
Araştırmanın katılımcılarını Trabzon’un Yomra ilçesinde bulunan su de-

ğirmenlerinin değirmenciler oluşturmaktadır. Katılımcı ustalar, amaçlı (olasılık 
dışı) örnekleme türlerinden uygun durum örneklemesi türüne göre belirlenmiş-
tir. Uygun durum örneklemesinde araştırma yapılacak grupların araştırma süre-
cine dâhil edilmesi veya bu gruplara ulaşılması daha ulaşılabilirdir (Ekiz, 2015). 
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Tablo 1. Katılımcı Değirmenciler

Cinsiyet Frekans (f)
Erkek 7
Kadın 1
Toplam 8

 
3.3. Veri Toplama Aracı
Yomra ilçesinde bulunan su değirmenlerinin incelendiği bu araştırmada, veri 

toplama aracı olarak yarı yapılandırılmış görüşme tekniği kullanılmıştır. Bu tür 
görüşmelerde önceden hazırlanmış görüşme soruları vardır lakin araştırmacı ka-
tılımcıların yanıtlarına göre farklı sorular da sorabilir. Bu teknikte araştırmacı, 
katılımcılara üzerinde konuşulan konu hakkında görüşlerini belirtmede esnek-
lik tanır (Anagün, 2013). Yarı yapılandırılmış görüşme formunda yer alan sorular 
alan yazın incelendikten sonra araştırmacılar tarafından oluşturulmuştur. Oluş-
turulan yarı yapılandırılmış görüşme formunun pilot uygulaması 3 değirmenci 
ile yapılmış, yapılan uygulamaya göre form revize edilmiş ve son şekli verilmiş-
tir. Görüşme sırasında önce katılımcıların demogarfik bilgileri alınmış, ardın-
dan görüşme sorularına geçilmiştir.

3.4. Verilerin Toplanması 
Yapılan ön görüşmelerde katılımcı olmak isteyen değirmencilere çalışmanın 

amacı hakkında bilgi verilmiş ve katılımcı olacak kişilere görüşmenin yapılacağı 
yer ve saat hakkında bilgi verilmiştir. Veriler, yarı yapılandırılmış görüşme tekni-
ğine uygun olarak toplanmış ve görüşler ses kayıt cihazı ile kayıt altına alınmıştır. 

3.5. Verilerin Analizi
Yarı yapılandırılmış görüşme tekniği ile katılımcılardan elde edilen veriler 

betimsel analiz tekniği ile analiz edilmiştir. Betimsel analiz, araştırmada kulla-
nılan gözlem, görüşme gibi veri toplama araçlarında yer alan soru ya da temalar 
temele alınarak analiz edilir. Analizlerde temele alınan soru başlık haline getiri-
lerek ve başlığa uygun verilerden doğrudan alıntılar yapılarak analizler ortaya ko-
nur. Bu analiz türü bir konunun doğrudan resmedilmesi ve açıklanmasını amaç-
lar (Ekiz, 2015). Temalar hakkında oluşturulan tablolarda cevapların frekanslarını 
gösteren hesaplamalar yapılmıştır. Katılımcıların kimliklerini gizlemek için her 
bir katılımcıya birer kod numarası verilerek veriler analiz edilmiştir. Tablolar-
dan sonra yapılan birebir alıntılarda katılımcı velilere D-1, D-2, D-3… kod nu-
maraları verilerek alıntılar gösterilmiştir. 
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4. BULGULAR
Araştırmanın bu bölümünde katılımcı velilerden yarı yapılandırılmış görüşme 

tekniği ile elde edilen veriler betimsel analiz tekniğine göre analiz edilmiş, elde 
edilen bulgular tablo haline getirilmiş, katılımcı velilerden yapılan alıntılar kod 
numaraları ile gösterilmiştir.

4.1. Demografik Bulgular

Tablo 2. Katılımcıların Eğitim Durumu

Eğitim Durumu Frekans (f)
İlkokul 4
Ortaokul 2
Lise 1
Lisans 1
Toplam 8

Katılımcıların eğitim durumuna bakıldığında, 4 kişi ile en çok ilkokul me-
zunu katılımcının olduğu görülmektedir. Ardından 2 kişi ile ortaokul, 1 kişi ile 
lise ve 1 kişi ile lisans mezunu katılımcı bulunmaktadır. Katılımcılar arasında li-
sansüstü mezuniyet derecesine sahip kimse bulunmamaktadır.

Tablo 3. Katılımcıların Mesleği

Meslek Frekans (f)

Değirmenci 8

Taş ustası 1

İnşaat ustası 2

Serbest meslek 1

Toplam 12

Katılımcı değirmencilerin mesleklerine bakıldığında 2 değirmencinin de-
ğirmencilik mesleğine ek olarak inşaat ustalığı yaptığı, 1 değirmencinin ek ola-
rak taş ustalığı yaptığı ve 1 değirmencinin de ek olarak serbest meslek ile ilgi-
lendiği görülmektedir.
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Tablo 4. Katılımcıların Yaşı

Katılımcıların yaşı Frekans (f)

40 – 50 1

50-60 4

60-70 1

70 ve üzeri 2

Toplam 8

Katılımcıların yaş aralıkları incelendiğinde, 4 katılımcı ile en fazla katılım-
cının 50-60 yaş aralığında olduğu görülmektedir. Bunu, 70 yaş ve üzeri ile 60-70 
yaş aralığındaki katılımcılar takip etmektedir. En az katılımcı ise 40-50 yaş gru-
bunda yer almaktadır. Bu dağılım, çalışmaya katılan bireylerin ağırlıklı olarak 
orta yaş ve üzeri bireylerden oluştuğunu göstermektedir.

Tablo 5. Yaşanılan İlçe ve Mahalle

İlçe Ve Mahalle Frekans (f)
Yomra / Tepeköy 2
Yomra / Ocak 2
Yomra / Özdil 2
Yomra / Kömürcüler 1
Yomra /İkisu 1
Toplam 8

Değirmencilerin yaşadıkları ilçe ve mahalleler incelendiğinde, en fazla katı-
lımcının Tepeköy, Ocak ve Özdil mahallelerinden olduğu görülmektedir. Bu ma-
hallelerin her birinden iki katılımcı yer alırken, Kömürcüler ve İkisu mahallele-
rinden birer katılımcı çalışmaya dâhil olmuştur.

4.2. Araştırma Sorularına Yönelik Bulgular
4.2.1. Su Değirmenlerinin Kullanım Sıklığı
Su değirmenlerinin kullanım sıklığını belirlemek amacıyla değirmencilere 

“Yörenizde bulunan su değirmenlerini ne sıklıkla kullanıyorsunuz?” sorusu sorul-
muş ve elde edilen bulgular aşağıdaki gibi tablolaştırılmıştır.
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Tablo 6. Su Değirmenlerinin Kullanım Sıklığı

Kullanım Sıklığı Frekans (f)
Nadiren 1
Ara Sıra 3
Çok Sık 4
Toplam 8

Katılımcıların su değirmenlerini kullanım sıklığı incelendiğinde, en fazla 
katılımcının su değirmenlerini çok sık kullandığı görülmektedir. Bunu, ara sıra 
kullanan katılımcılar takip etmektedir. Nadiren kullanan katılımcı sayısı ise en 
düşük seviyededir. Bu dağılım, su değirmenlerinin hala aktif olarak kullanıldı-
ğını, ancak kullanım sıklığının bireyler arasında farklılık gösterdiğini ortaya koy-
maktadır. Konuyla ilgili katılımcılardan D-3 “Değirmen hala çok sık kullanılıyor. 
Bazen günde 10 kişinin mısır öğütmeye geldiği oluyor” şeklinde açıklama yapar-
ken D-7 “Eskisi kadar talep olmuyor o yüzden haftada sadece bir gün hizmet ve-
riyoruz” şeklinde açıklama yapmıştır.

4.2.2. Yörede Bulunan Su Değirmenlerinin Sayısı 

Tablo 7. Yörede Bulunan Su Değirmenlerinin Sayısı

Su Değirmenlerinin Sayısı Frekans (f)
1 1
2-4 5
5-7 2
Toplam 8

Katılımcıların yaşadıkları bölgelerde bulunan su değirmeni sayısı incelendi-
ğinde, en fazla katılımcının yaşadığı bölgede 2 ila 5 arasında su değirmeni bu-
lunduğu görülmektedir. Bunu, 5 ila 7 arasında su değirmenine sahip bölgelerde 
yaşayan katılımcılar takip etmektedir. Yalnızca bir su değirmeninin bulunduğu 
bölgede yaşayan katılımcı sayısı ise en düşük seviyededir. Bu dağılım, bazı böl-
gelerde su değirmenlerinin yoğun olarak bulunduğunu, ancak bazı bölgelerde sa-
yının oldukça azaldığını göstermektedir. Katılımcılardan D-5 “Eskiden sadece bu 
köyde bile 7 tane değirmen vardı ama şuan aktif sadece 1 değirmen kaldı” şeklinde 
görüş belirtirken katılımcılardan D-1 “Benim hatırladığım 3 değirmen var ama şu-
anda sadece 2 tanesi kullanılıyor. 1 tanesi atıl durumda” şeklinde görüş belirtmiştir.
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4.2.3. Yörede Bulunan Su Değirmenlerinin Yaşları
Yörede bulunan değirmenlerin ortalama yaş aralıklarını tespit edebilmek için 

katılımcılara “Yörenizdeki değirmenler kaç senedir varlığını sürdürüyor?” sorusu 
sorulmuştur ve elde edilen bulgular aşağıdaki tabloda gösterilmiştir.

Tablo 8. Yörede Bulunan Su Değirmenlerinin Yaşları

Su Değirmenlerinin Yaşları Frekans (f)
50 - 100 yıllık 2
101 - 150 yıllık 3
151 - 200 yıllık 1
201 yıl ve üzeri 2
Toplam 8

Katılımcılardan elde edilen verilere göre, yörede bulunan su değirmenlerinin 
yaş aralıkları incelendiğinde, en fazla katılımcının 101-150 yıllık değirmenlerin 
bulunduğunu ifade ettiği görülmektedir. Bunu, 50-100 yıllık ve 201 yıl ve üzeri 
olan değirmenler takip etmektedir. En az sayıda değirmen ise 151-200 yıl aralı-
ğında yer almaktadır. Bu bulgular, yöredeki su değirmenlerinin büyük bir kıs-
mının yüzyıldan daha eski olduğunu ve bazı değirmenlerin 200 yılı aşkın süre-
dir varlığını koruduğunu ortaya koymaktadır. Konuyla ilgili katılımcılardan D-4 
“Burada Hatipoğlu değirmeni diye geçen değirmen en eski değirmendir 200 yılı aş-
kın senedir buradadır.” Şeklinde açıklama yaparken D-6 “Bu mahallenin en eski 
değirmeni budur. 1900’lü yıllardan beri varlığını korumayı sürdürebilen tek de-
ğirmen de budur.” şeklinde açıklama yapmıştır. Katılımcılardan D-2 ise “Bura-
daki 2 değirmen de ortalama 100-150 yaşındadır” Şeklinde açıklama yapmıştır.

4.2.4. Su Değirmenlerinin Azalma Nedenleri
Yörede bulunan su değirmenlerinin sayısının azalma nedenlerini tespit ede-

bilmek için katılımcılara “Su değirmenlerinin sayılarının azalmasının sebepleri 
sizce nelerdir?” sorusu sorulmuştur ve elde edilen bulgular aşağıdaki tabloda 
gösterilmiştir.
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Tablo 9. Su Değirmenlerinin Azalma Nedenleri

Su Değirmenlerinin Azalma Nedenleri Frekans (f)

Köy nüfusunun azalması ve göçler 5

Elektrikli değirmenlerin daha ulaşılabilir olması 1

Geçmiş yıllardaki kadar mısır tarlası olmaması 6

Eski değirmencilerin olmaması ve değirmenlerin 
bakımlarının yapılamaması 2

Toplam 14

Katılımcılardan elde edilen verilere göre, yöredeki su değirmenlerinin sa-
yısının azalmasının en önemli sebebinin geçmiş yıllardaki kadar mısır tarlası-
nın olmaması olduğu görülmektedir. Bunu, köy nüfusunun azalması ve göçle-
rin artması takip etmektedir. Eski değirmencilerin olmaması ve değirmenlerin 
bakımlarının yapılamaması da değirmenlerin sayısının azalmasında etkili bir 
faktör olarak belirtilmiştir. En az dile getirilen sebep ise elektrikli değirmenle-
rin daha ulaşılabilir olmasıdır. Bu bulgular, tarımsal üretimdeki değişim, köy 
nüfusun azalması ve geleneksel mesleklerin unutulmaya olmaya yüz tutmasının 
su değirmenlerinin azalmasında belirleyici etkenler olduğunu göstermektedir. 
Konuyla ilgili katılımcılardan D-1 “Eskiden bu köyde daha fazla değirmen ol-
masına rağmen saatlerce değirmende sıra beklerdik. O dönemlerde herkesin mı-
sır tarlası vardı ama şimdi öyle mi herkes mısır tarlalarının yerine fındık dikti, 
her yer fındık ağacı oldu. Eskisi kadar mısır olmadığı için de değirmenlere rağ-
bet azaldı.” Şeklinde açıklama yaparken D-5 “Eskiden bu köyde 7 tane değir-
men vardı ama şimdi sadece 1 tane kaldı çünkü hem eskisi gibi mısır dikilmiyor 
hem de eski köy nüfusu yok. Köy yollarının yapılmasıyla birlikte köy nüfusunun 
büyük bir çoğunluğu şehirlere göç etti. 1900’lü yıllarda sadece bu köyün bile nü-
fusu 1500’ün üzerindeydi şimdi ise 350 civarında.” şeklinde açıklama yapmıştır. 
Katılımcılardan D-8 ise “En büyük azalma sebebi göçlerdir. Kimisi çalışmak için 
kimisi çocuk okutmak için şehirlere göç etti ve değirmenlere rağbet azaldı. Şimdi 
bir de elektrikli değirmenler var onlarda mısır öğütmek daha kolay ve daha hızlı 
artık şehirde yaşayan insanlar da daha yakın olduğu için elektrikli değirmenleri 
tercih edebiliyor.” Şeklinde açıklama yapmıştır.

4.2.5. Su Değirmeninin İşletilmesi
Yörede bulunan su değirmenlerinin nasıl işletildiğini tespit edebilmek için 

katılımcılara “Su değirmenlerinin işletimi nasıl yapılmaktadır?” sorusu sorulmuş-
tur ve elde edilen bulgular aşağıdaki tabloda gösterilmiştir.
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Tablo 10. Su Değirmenlerinin İşletilmesi

Su Değirmenlerinin İşletilmesi Frekans (f)

Değirmencinin şahsi olarak “kabiz/kebiç” payı 
alarak işletmesi (Öğütülen her 10 kg mısır için 
500 gr mısır ununun değirmenciye verilmesine 
verilen addır)

3

Değirmencinin belediyeden düzenli maaş alarak 
değirmeni işletmesi 3

Değirmenin değirmenci tarafından değil, 
kişilerin kendilerinin istediği zaman 
kullanabileceği şekilde halka açık bir şekilde 
işletilmesi

2

Toplam 8

Katılımcılardan elde edilen verilere göre, yöredeki su değirmenlerinin işle-
tim şekilleri incelendiğinde en yaygın iki yöntemin değirmencinin aldığı “kabiz/
kebiç” payı ile işletme ve belediye destekli işletme modeli olduğu görülmektedir. 
Katılımcı değirmencilerin üçü, şahsi olarak “kabiz/kebiç” payı alarak değirmeni 
işlettiğini belirtirken, diğer üç katılımcı ise belediyeden düzenli maaş alarak de-
ğirmeni işlettiğini ifade etmiştir. Bunun yanı sıra, iki katılımcı ise değirmenlerin 
değirmenciye bağlı olmadan, kişilerin kendi ihtiyaçlarına göre istedikleri zaman 
kullanabildiği halka açık bir sistemle işletildiğini dile getirmiştir. Bu bulgular, 
bölgede geleneksel “kabız” yöntemi ile işletme modelinin hala varlığını sürdür-
düğünü, ancak belediye destekli işletme modelinin de yaygın bir yöntem haline 
geldiğini göstermektedir. Ayrıca, bazı değirmenlerin serbest kullanım esasına da-
yanarak halka açık bir şekilde işletildiği görülmektedir. Konuyla ilgili katılım-
cılardan D-6 “Bu değirmeni senelerdir biz işletiyoruz. Genelde kabız payı alıyo-
ruz. Nesilden nesile bu şekilde geldi. Kabız payı öğütülen her 10 kg undan 1 kap 
un pay alınacak şekildedir. 1 kap un yarım kilogramdır. Bazen de gelenler öğüt-
türdüğü una karşılık para verir.” Şeklinde açıklama yaparken D-1 “Bu değirmen 
belediyeye aittir ben de belediyenin çalışanı olarak bu değirmenin değirmenciliğini 
yapıyorum. Salı günleri hariç her gün bu değirmen açıktır. Gelen kişi mısırını na-
sıl öğütmek isterse (çorbalık, yemeklik ya da hayvansal yem) şeklinde istediği şe-
kilde öğütür teslim ederim.” şeklinde açıklama yapmıştır.

4.2.6. Su Değirmenlerinin Sosyal Yaşamdaki Yeri
Yörede bulunan su değirmenlerinin sosyal yaşamdaki yerini tespit edebilmek 

için katılımcılara “Yörenizdeki su değirmenleri sosyal yaşamda nasıl bir yere sa-
hipti? İnsanlar değirmende bir araya geldiğinde un öğütmek dışında başka neler ya-
pardı?”  sorusu sorulmuştur ve elde edilen bulgular aşağıdaki tabloda gösterilmiştir.
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Tablo 11. Su Değirmenlerinin Sosyal Yaşamdaki Yeri

Su Değirmenlerinin Sosyal Yaşamdaki Yeri Frekans (f)
Sosyal Buluşma Noktası 6
Sohbet Ve Dinlenme Alanı 3
Toplumsal Dayanışma Ve Paylaşım 2
Geleneksel Köy Oyunlarının Oynanması 3
Toplam 14

Katılımcılardan elde edilen verilere göre, su değirmenlerinin sosyal yaşamda 
en fazla “sosyal buluşma noktası” olarak değerlendirildiği görülmektedir. Katı-
lımcıların büyük bir kısmı, değirmenlerin yalnızca un öğütme yeri olmanın öte-
sinde, köy halkının bir araya gelerek güncel konuları konuştuğu, haber alışveri-
şinde bulunduğu ve sosyalleştiği bir alan olduğunu belirtmiştir. Bunu, sohbet ve 
dinlenme alanı olarak kullanımı ile geleneksel köy oyunlarının oynanması ta-
kip etmektedir. Katılımcılar, değirmende beklerken çay-kahve içildiğini, sohbet 
edildiğini ve çeşitli geleneksel oyunların oynandığını ifade etmiştir. Bunun yanı 
sıra, toplumsal dayanışma ve paylaşım da değirmenlerin sosyal işlevlerinden biri 
olarak öne çıkmaktadır. Bazı katılımcılar, değirmenlerin nöbetleşe kullanıldı-
ğını, insanların burada bir araya gelerek beklediklerini ve bu süreçte toplumsal 
dayanışmanın güçlendiğini belirtmiştir. Katılımcılardan D-8 “Eskiden değirmen 
aşırı kalabalık olduğu için unu öğütmek için beklerdik. Beklerken de oynadığımız 
köy oyunları olurdu, bazen yazı tura oynardık, bazen de mendili taşa bağlar sak-
lardık. O taş kimde bulunursa oradakilerden dayak yerdi. Hem böyle oyunlar oy-
nardık hem de sohbetler ederdik.” şeklinde görüş belirtirken D-2 “Değirmene git-
tiğimizde sadece un öğütüp dönmezdik. Aslına bakarsan eskiden değirmenler çok 
sosyal bir yerdi, kalabalıkça toplanır yeri gelir nöbet beklerdik. Nöbet beklerken de 
çay kahve içer köy meseleleri hakkında sohbet ederdik. Bana sorarsanız değirmen-
ler köylere medeniyet getirmiştir. İnsanlar burada toplanıp hem işini görürdü hem 
de sosyal paylaşımlarda bulunurdu.” şeklinde görüş belirtmiştir.

4.2.7. Su Değirmeninde Öğütülen Ürünlerin Kullanım Alanları
Yörede bulunan su değirmenlerinde öğütülen ürünlerin kullanım alanla-

rını tespit edebilmek için katılımcılara “Su değirmeninde öğütülen ürünlerin kul-
lanım alanları nelerdir? ” sorusu sorulmuştur ve elde edilen bulgular aşağıdaki 
tabloda gösterilmiştir.
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Tablo 12. Su Değirmeninde Öğütülen Ürünlerin Kullanım Alanları

Kullanım Alanı Frekans (f)
Geleneksel Mutfakta Kullanımı 8
Hayvansal Yem Üretimi 8
Ekonomik Ve Ticari Kullanım 2
Toplam 18

Katılımcılardan elde edilen verilere göre, su değirmenlerinde öğütülen ürün-
lerin en yaygın kullanım alanlarının geleneksel mutfak ve hayvansal yem üretimi 
olduğu görülmektedir. Katılımcıların tamamı, değirmenlerde öğütülen tahılla-
rın geleneksel yemeklerde kullanıldığını ve aynı zamanda hayvan yemi olarak 
değerlendirildiğini belirtmiştir.

Bunun yanı sıra, bazı katılımcılar değirmen ürünlerinin ekonomik ve ticari 
amaçlarla da kullanıldığını ifade etmiştir. Ancak, ekonomik ve ticari kullanımın 
geleneksel mutfak ve hayvansal yem üretimine kıyasla daha sınırlı olduğu görül-
mektedir. Katılımcılardan D-1 konu ile ilgili “Değirmende öğütülen mısırları ka-
lın öğüterek tavuk yemi yapabilirsin. İnce öğüterek mutfakta kullanmak üzere un 
yapabilirsin.” şeklinde görüş belirtirmiştir.

4.2.8. Su Değirmenlerinde Öğütülen Ürünlerin  
Geleneksel Mutfaktaki Kullanımı
Yörede bulunan su değirmenlerinde öğütülen ürünlerin geleneksel mutfakta 

kullanımını tespit etmek için katılımcılara “Öğütülen ürünlerle yaptığınız gele-
neksel bir tarif var mı? Hatırladığınız en eski tarif nedir?” sorusu sorulmuştur ve 
elde edilen bulgular aşağıdaki tabloda gösterilmiştir.

Tablo 13. Su Değirmenlerinde Öğütülen Ürünlerin  
Geleneksel Mutfaktaki Kullanımı

Kullanım Alanları Frekans (f)
Değirmen Ürünleri ile Yapılan Ekmek ve Hamur İşleri 7
Un ve Tahıl Bazlı Geleneksel Çorbalar ve Lapa Yemekleri 5
Unlu ve Sütlü Karışımlar ile Yapılan Geleneksel Yemekler 4
Yarma ve Tahılların Ana Malzeme Olduğu Yemekler 6
Toplam 22

Katılımcılardan elde edilen verilere göre, su değirmenlerinde öğütülen ta-
hılların en yaygın kullanım alanının ekmek ve hamur işleri olduğu görülmekte-
dir. Katılımcıların büyük bir kısmı, değirmende öğütülen unların mısır ekmeği 
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ve katık gibi geleneksel ekmek türlerinin yapımında kullanıldığını belirtmiştir. 
Bunu, yarma ve tahılların ana malzeme olduğu yemekler takip etmektedir. Özel-
likle yarmalı lahana sarması gibi yemeklerde değirmende öğütülen tahılların 
kullanımı önemli bir yer tutmaktadır. Ayrıca, un ve tahıl bazlı çorbalar ile lapa 
yemeklerinin de geleneksel mutfakta önemli bir yer tuttuğu ifade edilmiştir. Ka-
tılımcılar, mısır lapası ve buğday muhallebisi gibi yemeklerin geçmişten günü-
müze aktarılan tarifler arasında yer aldığını belirtmiştir. Bunun yanı sıra, unlu 
ve sütlü karışımlar ile yapılan yemekler de değirmen ürünlerinin bir diğer kul-
lanım alanı olarak öne çıkmaktadır. Özellikle kuymak ve kavut gibi yemeklerin 
yörede yaygın olarak yapıldığı belirtilmiştir. Katılımcılardan D-6 konu ile ilgili 
“Değirmende öğütülen ürünlerden en eski hatırladığım annem kavut yapardı. Ka-
vut, fırınlı sobada biraz kavrulan rengi kırmızıya dönen mısırın öğütülmesiyle elde 
edilen kavrulmuş undan yapılan bir tür yemektir. Annem kavuta şeker katar, üze-
rine de yağ yakardı. Bunun dışında hatırladığım eski tariflerden biri de Sade lapası. 
Mısır unundan lapa yapıp üzerine yağ yakar kaymaklı yoğurtla beraber yerdik. 
Buna yağ yemeği de denirdi. Bunların dışında da mısır ekmeği, kuymak, çorba-
lar ve dolmalar yapılırdı.” şeklinde görüş belirtirken katılımcılardan D-5 “Hatır-
ladığım en eski şey değirmenden ilk çıkan mısır unundan en taze haliyle dönme 
kuymak yapardık. Dönme kuymağı kaymakla beraber sürekli çevirerek yapardık. 
Çok güzel olurdu. Onun dışında beyaz unla mısır ekmeğini karıştırarak ekmek ya-
pılırdı buna da katık denilirdi. Başka da guliya, kavut, mısır ekmeği, yarmalı la-
hana sarması, mısır çorbası gibi yemekler yapılırdı.” şeklinde görüş belirtmiştir.

4.2.9. Su Değirmenlerinde Öğütülen Un Ve  
Elektrikli Değirmende Öğütülen Unun Farklılık Durumu
Su değirmenlerinde öğütülen un ile elektrikli değirmenlerde öğütülen unun 

arasındaki tat ve kalite açısından fark olup olmadığını tespit edebilmek için ka-
tılımcılara “Su değirmenlerinde öğütülen un ile elektrikli değirmenlerde öğütülen 
un arasında tat ve kalite açısından fark var mı? Varsa nelerdir?” sorusu sorulmuş-
tur ve elde edilen bulgular aşağıdaki tabloda gösterilmiştir.

Tablo 14. Su Değirmenlerinde Öğütülen Un Ve Elektrikli Değirmende 
Öğütülen Unun Farklılık Durumu

Farklılık Durumu Frekans (f)
İki Un Arasında Belirgin Bir Fark Olduğu Görüşü 7
İki Un Arasında Belirgin Bir Fark Olmadığı Görüşü 1
Toplam 8
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Katılımcılardan elde edilen verilere göre, su değirmenlerinde öğütülen un ile 
elektrikli değirmenlerde öğütülen un arasında tat ve kalite açısından belirgin bir 
fark olduğu görüşü ağırlık kazanmıştır. Katılımcıların büyük bir kısmı (7 kişi), 
geleneksel su değirmenlerinde öğütülen unun daha iyi bir tat ve kalite sundu-
ğunu belirtmiştir. Bu görüşe göre, su değirmenlerinde taşın alttan akan suyla so-
ğutulması unun yanmasını önlerken, elektrikli değirmenlerde taşın yüksek de-
virde dönmesi ve taşın daha çok ısınmasının unun tadını etkileyerek acımsı bir 
tat oluşturduğu ifade edilmiştir.

Bununla birlikte, 1 katılımcı ise iki un arasında belirgin bir fark olmadı-
ğını belirtmiştir. Bu katılımcıya göre, öğütme yöntemi tat ve kalite üzerinde et-
kili değildir ve her iki değirmen de benzer sonuçlar vermektedir. Konuyla ilgili 
katılımcılardan D-4 “Fark var tabi olmaz olur mu hiç. Elektrikli değirmende de-
ğirmen devrini ayarlayamadığı için unu kızdırır, sanki pişmiş gibi olur. Kullanım 
ömrü de su değirmeninde öğütülen un kadar uzun olmaz. Belli bir zaman sonra 
da acılaşır. “ şeklinde görüş belirtirken D-7 “Herhangi bir fark yoktur.” şeklinde 
görüş belirtmiştir.

5. SONUÇ VE ÖNERİLER
Bu araştırmada yapılan görüşmeler sonucunda, su değirmenlerinin hem eko-

nomik hem de kültürel açıdan önemli bir yere sahip olduğu, ancak zamanla kul-
lanımının azaldığı belirlenmiştir. Çalışmadan elde edilen bulgulara göre su de-
ğirmenleri, hala aktif olarak kullanılan yapılar olmakla birlikte, kullanım sıklığı 
kişiden kişiye değişmektedir. Katılımcılar, geçmişte bu yapıların köy halkı için 
toplumsal etkileşim noktaları olduğunu ve sosyal bir merkez görevi gördüğünü 
belirtmiştir.

Bölgede bulunan su değirmenlerinin büyük bir kısmı 100 yıldan daha eski 
olup, bazıları 200 yılı aşkın süredir varlığını sürdürmektedir. Değirmenlerin sayı-
sının azalmasının en önemli nedenleri, tarımsal üretimde yaşanan değişimler, köy 
nüfusunun azalması ve elektrikli değirmenlerin daha ulaşılabilir hale gelmesidir.

Geleneksel su değirmenlerinde öğütülen unun, elektrikli değirmenlerde öğü-
tülen una kıyasla tat ve kalite açısından daha kaliteli olduğu görüşü baskın çık-
mıştır. Su değirmenlerinde taşın su ile soğutulması nedeniyle unun yanma ihti-
malinin daha düşük olduğu, bu nedenle de tat ve kullanım süresi açısından daha 
üstün olduğu belirtilmiştir. Su değirmenlerinde öğütülen tahıllar, en çok gele-
neksel mutfakta, hayvan yemi üretiminde ve kısıtlı da olsa ticari amaçlarla kul-
lanılmaktadır. Mısır unu, buğday unu ve arpa unu gibi değirmen ürünleri, mı-
sır ekmeği, kuymak, mısır lapası, buğday muhallebisi ve yarmalı lahana sarması 
gibi yöresel yemeklerin temel bileşenleri arasında yer almaktadır.

Değirmen işletme modelleri arasında ise en yaygın olanı, değirmencinin şahsi 
olarak “kabiz/kebiç” payı alarak işletmesi ve belediye destekli işletme modelidir. 
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Ayrıca bazı değirmenlerin, halkın dilediği zaman kullanabileceği serbest kulla-
nım modeline uygun olarak işletildiği belirlenmiştir. Elde edilen bulgular ışı-
ğında, su değirmenlerinin yöre mutfak kültüründe ve sosyal yaşamda önemli bir 
yere sahip olduğu, ancak zamanla kullanımının azaldığı anlaşılmıştır. Bu yapı-
lar sadece tahıl öğütme amacı taşımamakta, aynı zamanda geçmişte köy halkı-
nın bir araya geldiği, sohbet ettiği ve toplumsal etkileşimde bulunduğu mekân-
lar olarak önemli bir rol oynamaktadır.

Bu araştırmada elde edilen sonuçlar doğrultusunda geleneksel su değirmen-
lerinin korunması, kullanımlarının teşvik edilmesi ve kültürel miras olarak ge-
lecek nesillere aktarılması için aşağıdaki öneriler sunulmaktadır:

Su değirmenlerinin korunması ve restorasyonu için yerel yönetim, Kültür ve 
Turizm Bakanlığı ve sivil toplum kuruluşları iş birliği içinde projeler geliştirme-
lidir. Bu projeler, değirmenlerin fiziksel bütünlüğünün korunmasının yanı sıra, 
kültürel ve turistik işlevler kazandırılmasını da kapsamalıdır.

Geleneksel değirmencilik bilgisinin yaşatılması amacıyla, ilçe merkezinde uy-
gulamalı bir “Değirmen Kültürü Müzesi” kurulması önerilmektedir. Bu müze, 
hem eğitsel hem de tanıtıcı bir işlev görerek kültürel aktarımı destekleyebilir.

Değirmencilik mesleğinin sürdürülebilirliği için genç kuşaklara yönelik eğitim 
programları ve meslek edindirme kursları düzenlenmelidir. Bu doğrultuda beledi-
yeler, yerel eğitim kurumları ve halk eğitim merkezleri ortak projeler yürütebilir.

Su değirmenlerinde öğütülen ürünlerin (özellikle mısır unu) coğrafi işaret-
leme süreçleri desteklenmeli ve bu ürünlerin markalaşması sağlanmalıdır. Am-
balajlama, tanıtım ve pazarlama stratejileri yöresel kimliği ön plana çıkaracak 
şekilde kurgulanmalıdır.

Su değirmenlerinin bulunduğu bölgelerde “değirmen temalı” işletmeler ve 
atölyeler kurulması teşvik edilmelidir. Bu tür işletmeler, hem kırsal kalkınmaya 
katkı sağlayabilir hem de turistik çekim alanı olarak değerlendirilebilir.

Geleneksel yöntemlerle öğütülen unların besin değeri, lezzet ve dayanıklılık açı-
sından modern yöntemlerle karşılaştırıldığı bilimsel araştırmalar artırılmalıdır. Böy-
lece geleneksel üretim yöntemlerinin avantajları somut verilerle desteklenmiş olur.

Yerel üreticilere yönelik teşvik programları ile değirmenlerde öğütülen ürünle-
rin ticari değeri artırılmalı; organik ve katkısız üretim süreçleri desteklenmelidir. Bu 
tür ürünler yerel pazarlarda veya gastronomi turizmi kapsamında değerlendirilebilir.

Yerli mısır tohumlarının korunması ve üretiminin yaygınlaştırılması amacıyla 
bölgesel tarım politikaları geliştirilmeli, çiftçilere yönelik teşvikler sunulmalıdır. Bu 
yaklaşım hem tarımsal biyoçeşitliliği hem de değirmenlerin işlevselliğini destekler.

Her değirmen için özgün bir kimlik kartı oluşturularak; tarihçesi, üretim ka-
pasitesi ve kullanım durumu dijital ortama aktarılmalı ve kamu erişimine açık 
bir veri tabanı oluşturulmalıdır. Bu uygulama, kültürel mirasın belgelenmesi ve 
tanıtımı açısından önemlidir.
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Su değirmenleri yeniden sosyal yaşamın bir parçası haline getirilmelidir. De-
ğirmenlerde toplu üretim günleri, geleneksel oyunlar ve halk etkinlikleri düzen-
lenerek yerel halkın aktif katılımı teşvik edilmelidir.

Değirmen kültürünün kültürel turizme entegrasyonu için turizm acenteleri ve 
yerel yönetimlerin iş birliğiyle su değirmenlerini içeren tematik gezi rotaları oluş-
turulmalıdır. Tur şirketlerinin hazırladığı kültürel turların içine değirmen ziya-
retlerinin dâhil edilmesi, hem bu yapıların görünürlüğünü artıracak hem de ziya-
retçilere geleneksel üretim deneyimi sunarak yerel ekonomiye katkı sağlayacaktır.

Bu önerilerin hayata geçirilmesi, geleneksel su değirmenlerinin korunma-
sına katkı sağlayarak bu yapıların kültürel miras olarak yaşatılmasını destekle-
yecektir. Aynı zamanda, yöresel mutfak kültürünün devamlılığını sağlamak ve 
su değirmenlerinin sosyo-ekonomik hayata katkısını artırmak için de önemli 
bir adım olacaktır.
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Özet

Gaziantep’in gastronomi şehri seçilmesiyle birlikte Gaziantep mutfağı ile ilgili 
birçok çalışma yapılmış ve artık alan yazındaki çalışmaların tekrara düş-

meye başladığı gözlemlenmiştir. Bunun sonucunda tekrara düşmemek adına bu 
çalışma kapsamında Antep mutfağına özgü yeni bir ürün geliştirilmesi amaçlan-
mıştır. Bu doğrultuda Van mutfağına ait Van otlu peynirinden esinlenerek An-
tep topraklarında yetişen tarhun otu ile Antep’e özgü bir otlu peynir geliştirile-
rek denenmiş ve reçete oluşturulmuştur. Geliştirilen peynirin beğenilirliğinin 
ölçülmesi için peynir yapılmıştır. Değerlendirme sürecinde deneysel araştırma 
yöntemi kullanılmış ve 10 tanesi eğitimli 6’sı Antep halkından oluşan toplam 16 
panelist ile duyusal analiz testi gerçekleştirilmiştir. Elde edilen duyusal analiz 
verilerine göre geliştirilmiş tarhun otlu Antep peyniri görünüm, koku, lezzet ve 
doku olarak beğenildiği; katılımcıların satın alma ve tavsiye etme niyetinde ol-
dukları sonucuna varılmıştır.

Anahtar Kelimeler: Antep Peyniri, Tarhun Otu, Gaziantep Mutfağı
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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. GİRİŞ
Peynir kelimesi Türkçe ’ye Farsça’dan geçmiştir. Farsça’da sütten yapılmış 

anlamına gelen panir kelimesinin Türkçe’ ye yansıması peynir şeklinde olmuş-
tur. Kökeni oldukça eskiye dayanan peynire ait en eski arkeolojik bulgular MÖ 
5000 yılına aittir ve Polonya’da ortaya çıkmıştır. Aynı zamanda MÖ 7000-10.000 
yıllarına ait Mezopotamya toprakları içindeki tapınaklardaki yazıtlarda peynir 
üretimine ait figürler bulunmaktadır. Peynirin oluşumuna ait ilk teorilerden biri 
Orta Doğu insanları ve Orta Asya Türklerinin yiyecekleri saklamak için hayvan 
derisi ve iç organları kullanmasıyla ilgilidir. Bu iç organlardan biri olan midede 
saklanan süt burada bulunan enzimler ile mayalanarak lor haline gelmiş olabi-
leceği düşünülmektedir.

Gaziantep mutfağı, Türkiye’nin en zengin mutfaklarından biridir. Binlerce 
yıllık geçmişe sahip olan Gaziantep mutfağı yalnızca Türkiye’de değil dünya ça-
pında tanınmaktadır. Bu mutfağa ait önemli yiyeceklerden biri 2018 yılında Türk 
Patent ve Marka Kurumu tarafından tescillenen Antep peyniridir. Antep pey-
niri, yoğun ve zengin lezzetiyle birçok yöresel yemek ve tatlıda kullanılmaktadır.

Bu çalışma, Gaziantep mutfağına ait bir ürün olan Antep peynirine farklı bir 
boyut kazandırarak otlu Antep peynirini yapma sürecini ele almaktadır. Tarhun 
otu (artemisia dracunculus), Gaziantep bölgesinde yetişen ve bölge mutfağında hem 
kuru hem de yaş hali sıkça kullanılan bir bitkidir. Aroması biraz kekiği andırmak-
tadır. Bu bitkinin peynir ile bir araya getirilmesi, geleneksel lezzetleri korurken An-
tep peynirine farklı bir boyut kazandırarak alternatif bir ürün ortaya koymuştur.

Bu makalede, geliştirilen yeni peynir formülasyonunun reçete oluşturulma sü-
reci ve yapılan tarhun otlu peynirin duyusal analiz testi sonuçları bulunmaktadır. 
Duyusal analiz testi yeni geliştirilmiş peynirin beğenilirliğini ölçmek için yapılmıştır.
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Bu çalışma geleneksel Gaziantep mutfağına ait bir ürün olan Antep peynirinin 
farklı bir versiyonunu geliştirerek, bu mutfağın zenginliği ve çeşitliliğine katkıda 
bulunmayı amaçlamıştır. Tarhun otlu Antep peyniri üzerinde yapılan inceleme-
ler, bu peynirin Antep mutfağına kazandırılabilecek yeni bir peynir olabileceğini 
göstermekte ve Antep peynirine yeni bir alternatif olabileceği düşünülmektedir.

2. K AVR AMSAL ÇERÇEVE

2.1.	Dünya’da Peynir Üretimi ve Tüketimi
Dünyada endüstriyel peynir üretimi 20 milyon tondan fazladır ve üretilen 

bu peynirlerin %80’inden fazlası inek sütünden, kalan kısım ise çiftçi ve üreti-
cilerin kendi tüketimi amacıyla diğer türlerden elde ettikleri sütten yapılmakta-
dır (IDF, 2010).

Dünya üzerinde peynir üretimi her geçen yıl artış göstermektedir. Dünya 
peynir üretiminde AB, ABD ve Brezilya önde gelen ülkelerdendir. 2022 yılında 
peynir üretimi 25,7 milyon tona çıkmıştır. Bu peynirin %42,1’i AB, %25’ini ABD 
gerçekleştirmektedir. AB’de peynir üretimi bir önceki yıla göre düşüş gösterse 
de yine birinci sırada kalmış, ABD ise peynir üretiminde artış göstermiştir. 2022 
yılı verilerine göre Brezilya’da peynir üretimi azalmasına rağmen 745 bin ton ile 
üçüncü sırada kalmayı başarmıştır (Tarım ve Orman Bakanlığı, 2024).

Peynir dünya genelinde oldukça önemli bir besin maddesidir. Bazı bölgelerde 
doğrudan tüketilen peynir bazı bölgelerde yemeklerde bir bileşen olarak kulla-
nılmaktadır. Peynir kahvaltılıklar, atıştırmalık ve sandviçler, salata ve makarna 
gibi birçok farklı yemekte kullanılmaktadır. IDF 2022 verilerine göre peynirin 
tüketimin bir parçası olmayan bölgelerde peynir tüketiminde artış gözlemlen-
miştir. Bunun sebebinin kentleşme ve fast food tüketiminde yemek yemede ar-
tışın meydana gelmesidir. Sütten sonra en çok tüketilen besin olan peynirin yıl-
lara göre bazı ülkelerdeki kişi başı tüketim oranları aşağıdaki tabloda verilmiştir 
(Tarım ve Orman Bakanlığı, 2024).

Tablo 1. Bazı ülkelerde kişi başı peynir tüketimi (kg/kişi/yıl)

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
İngiltere 11,9 11,8 11,7 11,1 11,1

(Tarım ve Orman Bakanlığı, 2024)
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Dünya genelinde birçok farklı peynir türü bulunmaktadır. Bazı popüler peynir 
türleri arasında Cheddar, Mozzarella, Parmesan, Brie, Camembert, Feta, Roque-
fort, Gouda, Emmental ve Gorgonzola gibi çeşitler yer alır. Her bir peynir türü, 
farklı süt kaynakları, üretim yöntemleri ve olgunlaştırma süreçleri ile elde edilir 
ve farklı tat ve dokulara sahiptir.

2.2.	Türkiye’de Peynir Üretimi ve Tüketimi
Türkiye, zengin süt üretim kaynaklarına sahip olması sebebiyle peynir üre-

timi için önemli bir endüstridir. Ülkenin farklı bölgelerinde farklı yörelere ait 
farklı peynir çeşitleri bulunmaktadır. Genellikle bu peynirlerin yapımında inek 
keçi veya koyun sütü kullanılmaktadır. TÜİK verilerine göre 2022 yılında Tür-
kiye’de 723 bin ton peynir üretilmiştir. Üretilen peynirlerin

%95’i inek sütünden yapılmaktadır. Türkiye’de en çok tüketilen süt ürünü 
peynirdir ve en yüksek pazar payına sahip peynir çeşidi ise beyaz peynirdir. 2021 
yılında Türkiye’de kişi başı tüketilen peynir miktarı 19,6 kilogram olarak hesap-
lanmıştır (Tarım ve Orman Bakanlığı, 2024).

USK’nın 2024 yılı verileri incelendiğinde geçen yıla oranla inek peyniri üre-
timinde Türkiye’de

%9,29’luk bir atış görülürken diğer sütlerle yapılan peynirlerin üretiminde 
%18,58 oranında düşüş gözlenmiştir. Aşağıdaki grafikte yıllara göre inek pey-
niri üretimindeki veriler görülmektedir (USK, 2024).

Grafik 1. Türkiye’de yıllara göre inek peyniri üretimi  
(Ulusal Süt Konseyi, 2024)
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Grafik 2. Türkiye’de son 3 yılın inek peyniri üretim miktarı 
(Ulusal Süt Konseyi, 2024)

Türkiye’de peynir kahvaltıların vazgeçilmez bir parçasıdır ve genel olarak be-
yaz peynir, lor, kaşar peyniri, tulum, otlu peynir, Antep peyniri ve çeçil peyniri 
tüketilmektedir (Tekinşen, 2000, Ünsal, 1997).

Türk mutfağında tescillenmiş birçok peynir çeşidi vardır. Ancak kimi bölgesel 
üretim sınırlarını aşmış kimisi sadece kendi yöresinde tanınmış ve tüketilmektedir. 
Ezine peyniri, Erzurum çivil peyniri, Van otlu peyniri ve Diyarbakır örgü peyniri 
bölgesel üretimi aşan peynirler arasındayken, Karaman Dilve obruğu tulum pey-
niri, Antep sıkma peyniri, Antakya Sürkü, Erzurum küflü peyniri gibi peynirler böl-
gesel üretim ve tüketimin ilerisine geçememiştir (Saygılı, Demirci ve Samav, 2020).

2.3.	Van Otlu Peyniri
Van otlu peyniri çeşitli kaynaklarda, yörede yaşamış ve yaşamakta olan be-

lirli etnik gruplara özgü bir ürün olarak tanıtılmaya çalışılmaktadır. Ancak bir 
coğrafi bölgede varlığı bilinen kültürel ürünlerin çoğu o bölgede yaşayan halkın 
ortak ürünüdür. Hatta bazı ürünler ülke sınırlarını aşarak farklı milliyetlerin or-
tak paydası olmaktadır. Bu nedenle otlu peyniri de yörede yaşamakta olan Türk-
men, Azeri, Kürt ve Arap halklarının ortak kültürü ve ürünü olarak tanımlana-
bilir. Hatta geçmişte bölgede yaşamış olan Ermeni, Yezidi ve Yahudi halklarının 
otlu peynir de dahil yörenin beslenme alışkanlıklarına katkıları yadsınamaz dü-
zeydedir. (Levendoğlu, 2019; Levendoğlu, 2023).

Türk Patent ve Marka Kurumu tarafından tescillenen Van otlu peynirine ait 
en eski kalıntılar, Van’ın Gürpınar ilçesine 40 kilometre uzaklıkta bulunan Gü-
zelsu Mahallesi’nde Mahmudi Süleyman tarafından 1643 yılında yaptırılan Ho-
şap Kalesi kazılarında bulunmuştur. 250 yıllık olduğu tespit edilen küplerde ki-
reçlenmiş ve tortulaşmış halde bulunan peynirler otlu peynirin tarihi hakkında 
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önemli ipuçları vermektedir (Ertuğrul, 2015). Aynı zamanda 1630’lu yıllardan 
1681 yılına kadar Osmanlı topraklarını gezen Evliya Çelebi Seyahatname adlı 
eserinde Van ve yöresine özgü yiyeceklerden bahsederken otun katık yapıldığı 
bir peynirden bahsetmiştir (Okumuş, 2008). Bu da Van otlu peynirinin tarihi-
nin oldukça eskiye dayandığını gösteren bir başka ipucudur.

Koku ve lezzet açısından diğer peynirlerden farklı olan, yaylalardan toplanan otlar 
ile koyun sütü kullanılarak özel mayası ile mayalanan Van otlu peyniri 27.07.2017 ta-
rihinden itibaren korunmak için 31.12.2018 tarihinde Türk Patent ve Marka Kurumu 
tarafından tescil edilmiştir (TRT Haber, 2018; Türk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Van otlu peynirini diğer peynirlerden ayıran en önemli özellikler yapımında 
kullanılan otlar ve meralarda sağılan koyunlardan sağılan sütten elde edilmesi-
dir. Peynirin kendine özgü tat, koku ve görüntüsü bulunmaktadır. Bunun sebebi 
ise içinde bulunan otlardan kaynaklanmaktadır (Yenipınar vd., 2014). Peynir, 
beyazdan sarımtırağa geçen bir renkte, orta sertlikte, tuzlu, sarımsak ve kekik 
aromasının baskın olduğu bir peynirdir (Türk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

2.3.1. Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri

Tablo 2. Van otlu peynirinin sertlik derecesi

(Türk Patent ve Marka Kurumu, 2024)

Tablo 3. Van otlu peynirinin kimyasal özellikleri

Özellik Ortalama Değer Alt Değer Üst Değer
Kuru madde (%) 46,78 43,81 47,78
Protein (%) 22,17 20,60 25,52
Yağ (%) 17,29 16,75 19,21
Kül (%) 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

(Türk Patent ve Marka Kurumu, 2024)
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2.3.2. Yapımı ve Tüketimi
Van otlu peynirinin üretimi ilkbahar aylarında başlayıp ağustos ayının so-

nuna kadar sürebilmektedir. Üretime başlamadan önce kullanılacak otlar hazır-
lanmalıdır (Cihangir ve Demirhan, 2020). Bu peynirinin yapımında kullanımı 
zorunlu olan 6 adet, kullanımı isteğe bağlı olan 13 ot bulunmaktadır. Kullanımı 
zorunlu olan otlar sirmo, mendo, heliz, yabani nane, kekik ve siyabo otlarıdır 
(Türk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Sirmo otu diğerlerine oranla daha fazla 
kullanılmaktadır. Bunun sebebi ise sirmo otunun daha yaygın bulunması ve pey-
nire verdiği aromanın daha çok sevilmesidir. Peynir yapımında kullanılan bu ot-
lar bahar aylarında bölgedeki dağlardan ve yaylalardan toplanarak taze veya sa-
lamura olarak kullanılmaktadır (Türk Patent ve Marka Kurumu, 2024; Akyüz, 
1991). Salamura olarak kullanılacak otlar doğranarak peynir altı suyu içinde sa-
rartılarak kullanıma hazır hale getirilir ve peynir altı suyu ile tuz karışımından 
oluşan su içinde korunarak altı ay boyunca saklanarak peynir yapımında kulla-
nılabilir (Cihangir ve Demirhan, 2020).

Van otlu peyniri üretiminde çoğunlukla koyun sütü kullanılsa da bazı üre-
ticiler koyun ve inek sütü de kullanmaktadır. Bunun dışında bu sütleri birbirine 
karıştırarak kullanan bir kesim de söz konusudur (Sancak ve İşleyici, 2005; Ye-
nipınar vd., 2014).

Geleneksel olarak çiğ sütten mayalanan Van otlu peyniri sağıldıktan hemen 
sonra sıcaklığını kaybetmeden yaklaşık 30 santigrat derecede mayalanır. Gele-
neksek olarak şırdan mayasıyla yapılan peynir günümüzde hazır ticari sıvı ma-
yalar ile de mayalanmaktadır. Kullanılan maya miktarı ortam koşullarına, ma-
yanın kuvvetine, üreticinin tecrübesine göre değişkenlik göstermekle birlikte 20 
litre süte 60-200ml arasındadır. Mayalanma ortalama 1-2 saat içinde tamamlan-
makta ve pıhtı oluşmaktadır. Salamura olarak hazırlanan otlar ya pıhtının içine 
atılarak yavaş yavaş karıştırılır ya da bir kat pıhtı bir kat ot olacak şekilde bir beze 
alınarak üzerine ağırlık koyulur ve 5-6 saat boyunca süzülmeye bırakılır. Katı-
lan ot miktarı üreticiden üreticiye değişmekle birlikte genellikle süt miktarının 
%2’si kadar olmalıdır. (Yenipınar vd., 2014; Ünsal, 2009). Süzülme işlemi bittik-
ten sonra peynir kesilerek salamuraya bırakılır.

Salamura işlemi tuzlama ve kuru tuzlama (gömme) olarak iki şekilde yapıl-
maktadır. Kesilen peynirler kaya tuzu ile tuzlanarak plastik bidonlara doldurul-
maktadır ve tuzlanan peynir kendi salamura suyunu oluşturarak serin bir yerde 
muhafaza edilip olgunlaştırılır. Kuru tuzlamada ise peynir dilimleri kaya tuzu 
ile tuzlanıp bidonda salamurası oluşturulur. 5-20 gün arası salamurada kalan 
peynirler çıkartılarak bir kat peynir bir kat cacık olacak şekilde bidonlara bası-
lır. Bidonlara basılan peynirlerin ağzına suh, pazı veya üzüm yaprağı koyularak 
bir miktar çamurla sıvanır ve bidonun ağzı aşağı gelecek şekilde serin bir yerde 
toprağa gömülür. Peynir bu şekilde 2-6 ay olgunlaşmaya bırakılır ve olgunlaşma 
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tamamlandıktan sonra tüketilmektedir (Cihangir & Demirhan, 2020; Ocak & 
Köse, 2015; Ocak, 2016; Tunçtürk, M., & Tunçtürk, R., 2020).

2.4.	Antep Peyniri
Gaziantep’te üretilen ve üretildiği ilin adını almış olan Antep peyniri 20.04.2017 

tarihinden itibaren korunmak üzere Gaziantep Ticaret Borsası öncülüğünde 
04.06.2018 yılında Türk Patent ve Marka Kurumu tarafından tescil edilmiştir 
(Türk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Gaziantep’in meralarında yetişen küçükbaş hayvanların sütünden yapılan 
Antep peyniri, Gaziantep halkı tarafından “Pişken” veya “Kelle” olarak da ad-
landırılmaktadır (Kültür Portalı, 2024). Üretiminde koyun veya keçi sütü kulla-
nılan peynirin yapımı çoğunlukla bahar aylarına denk gelmektedir. Bunun se-
bebi bölgede koyun ve keçi sütünün bahar aylarında daha fazla bulunmasıdır 
(Milliyet Gazetesi, 2021).

2.4.1. Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri
Antep Peynirinin Fiziksel Özellikleri
Antep peyniri görünüm itibariyle homojen, gözeneksiz, sıkı ve pürüzsüz bir 

yapıya sahiptir. Kesilince ufalanmayan yarı sert, esnek bir peynirdir. Çiğneme sı-
rasında ağızda gıcırtı hissi bırakır, oval bir şekle ve gri beyaz arası bir renge sa-
hiptir (Türk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Antep Peynirinin Kimyasal Özellikleri

Tablo 4: Salamura edilmiş Antep peynirine ilişkin değerler

Kriter Salamura
Rutubet (%) 40,00-49,50
Kuru madde (%) 53,00-60,20
Yağsız Kuru madde (%) 29,00-30,00
Yağ (%) 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 ilişkin değerler

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

2.4.2. Yapımı ve Tüketimi
Antep peyniri özellikle Nisan, Mayıs ve Haziran aylarında üretilen bir pey-

nir türüdür (Koçyiğit, 2016). Antep yapımında çiğ süt kullanılır ve meme sıcak-
lığındayken incir sütü ya da kimyasal maya ile mayalanır. Eğer mayalama işlemi 
incir ile yapılacaksa bu işlemde “kerik” adı verilen olgunlaşmamış incir kulla-
nılır. Dalından koparılan incirden kopma esnasında elde edilen koyu beyaz kı-
vamlı incir sütü yarım litre süte 4-5 adet olacak şekilde eklenerek mayalama iş-
lemi yapılır. Ardından pıhtı oluşması için 1-2 saat bekletilir. Oluşan pıhtı bez 
torbalara aktarılarak üzerine bir ağırlık koyulup süzülmeye bırakılır. Süzme iş-
lemi tamamlandıktan sonra telemeden kaşık ile parçalar koparılıp ya da dilimle-
nip “şeşbezi” veya “cibinlik” adı veriler tülbentten yapılmış küçük bez parçalarına 
sarılarak ağzı hafifçe sıkılır. Bu peynirler daha sonra sıcaklığı 80 ila 90 santigrat 
derece arasında olan peyniraltı suyunda 1 dakika boyunca kaynatılıp soğumaya 
bırakılır. El yakmayacak sıcaklığa geldikten sonra avuç içinde sıkılarak şekillen-
dirilir ve bu işlemle aynı zamanda haşlama suyunun da süzülmesi sağlanır (Türk 
Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Antep peynirinin iki farklı tuzlama tekniği vardır. Bir tanesi uzun süre sakla-
nacak olan peynirler için diğeri de kısa sürede tüketilecek peynirler için kullanı-
lır. Uzun süre saklama için olan tuzlama yöntemi kış tuzlaması olarak da adlandı-
rılmaktadır. Bu yöntemde peynir parçalarının üzerine kuru kaya tuzu dökülerek 
iki gün bekletilir ve iki günün sonunda peynir acı suyunu salar. Açığa çıkan acı 
su süzülerek peynir parçaları tuz oranı %15 ile %20 arasında değişen salamura 
suyuna koyulur. Kısa süreli yani 10- 15 gün içerisinde tüketilecek olan peynir 
için de kuru kaya tuzu kullanılır. Ancak bunda kış tuzlamasından farklı olarak 
peynirler salamura suyuna koyulmaz. Peynir parçaları tuzlanır ve karıştırılarak 
2 saat bekletilir. 2 saatin sonunda yine bir miktar acı su ortaya çıkar ve bu su 
da süzülür ardından soğutucuda saklanır. Bu yöntemi genellikle Antep’te yaşa-
yan aileler kendi tüketimleri için yapar. Salamuranın tuz oranını ayarlamak için 
taze çiğ yumurta veya zeytin tanesi kullanılır. Eğer kış tuzlaması yapılacaksa tuz 
oranının yoğun olması istenir. Bu nedenle yumurta büyük bir madeni para ka-
dar yüzeye çıkması tuz oranının uygun olduğunu gösterir. Kısa süreli tuzlamada 
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tuz oranı daha düşük olacağından bunu test etmede zeytin tanesi kullanılır (Al-
bak Yalınız, 2019).

Salamura edilen peynirler ağzı lehimlendikten sonra soğuk hava depolarında 
2-3 ay bekletildikten sonra tüketime sunulur. Oldukça dayanıklı olan Antep pey-
niri 2-3 yıl boyunca muhafaza edilebilir. Ayrıca Antep peyniri oldukça tuzlu ve 
sert olmasından dolayı tüketilmeden 8-10 saat önce soğuk suya koyularak bek-
letilir (Türk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Aşağıdaki fotoğraflarda salamura Antep peynirinin yapım aşamaları verilmiştir.
         

 Şekil 1. Mayalama ve pıhtı oluşumu Şekil 2. Süzme ve ağırlık koyma

Şekil 3. Dilimleme, bağlama ve kaynatma Şekil 4. Tuzlama ve salamura
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2.5.	Tarhun Otu
Tarhun, Asteraceae familyasından, latince adı Artemisia dracunculus L. olan 

çok yıllık çalımsı bir bitkidir. Biberimsi acı tadı olan güzel bir koku yaymakta-
dır (Ceylan, 1996). Tarhun mutfakta yıllardır kullanımı olan bir bitkidir. Fransız 
tarhunu ve Rus tarhunu olmak üzere iki çeşidi bulunmaktadır. İkisi arasındaki 
fark Fransız tarhununun steril çiçekleri olması nedeniyle tohum oluşturamadığı 
için kök bölünmesi ile yetiştirilirken Rus tarhunu tohumla yetiştirilebilmektedir. 
Aynı zamanda Fransız tarhunu Rus tarhununa oranla daha aromatiktir (Obol-
skiy ve ark., 2011; Pripdeevech ve Wongpornchai, 2012; Türközü ve ark, 2014).

Tarhun, alternatif tıpta yaygın olarak kullanıldığı bilinmektedir. Araştırma-
lar, bu bitkinin gaz giderici, sindirim kolaylaştırıcı, iltihap önleyici, ateş düşürücü 
vb. olarak birçok hastalık için kullanıldığını göstermiştir. Aynı zamanda tarhun 
esansı kozmetikte de kullanılmaktadır. Dünya genelinde gıdaları tatlandırmak 
için bir baharat olarak kullanımı daha yaygındır (Hassanzadeh ve ark, 2016).

Tarhun genellikle et, sos, pirinç yemekleri, balık, sirke ve peynir için baharat 
olarak kullanılır. Aynı zamanda tarhunun yağda kızartılarak çorba, tavuk, balık 
ve deniz ürünlerin üzerine dökülerek yemeklere lezzet katmanın amaçlandığı da 
bilinmektedir. Çin ve Fransız mutfağında aromatize edici olarak kullanımı yay-
gındır. Fransa mutfağında özellikle anason meyan kökü aromaları ve tatlı tadı ile 
birçok sosu tatlandırmak için kullanılır. Ermenistan’da tarhun et ve balık yemek-
lerinde, ABD’de sirke, tartar sos yumurta, tavuk gibi ürünlerde kullanılır. Sloven-
ya’da ise potica adında mayalı bir ekmeğin içine katılır. Aynı zamanda dünya-
nın birçok ülkesinde peynirde kullanılır (Bale ve Witt, 1990; Ekiert ve ark, 2021; 
Türközü ve ark, 2014; Aglorova ve ark, 2008; Deans ve Simpson, 2001; Obolskiy 
ve ark, 2011; Tominc ve Vezovnik, 2007).

Türkiye’de oldukça az bilinen tarhun otu, özellikle Erzurum, Gaziantep, Bay-
burt ve Şanlıurfa illerinde yetiştirilmektedir. Bu bölgelerde tarhun hem taze hem 
de kuru olarak kullanılmaktadır. Bu bitki Haziran sonundan Eylül sonuna kadar 
hasat edilebilmektedir (Ulu ve Kılıç, 2020; Çağlar, 2015). Ülkemizde tarhunun 
kullanıldığı yerleri şöyle sayabiliriz; Erzurum’da çorbalara baharat, Denizli’de 
ak çorbada baharat olarak, Konya’da tarhun otu çorbası yapılarak kullanılmak-
tadır (Esen ve Seçim, 2020).

Tarhun kullanımının oldukça yaygın olduğu mutfaklardan biri Gaziantep 
mutfağıdır. Gaziantep’te bu ot pilav, börek ve tatlı yapımında kullanılmaktadır. 
Ayrıca Antep’in önemli yiyeceklerinden biri olan alaca çorba üzerine de yağda 
yakılarak eklendiği bilinmektedir. Bununla birlikte tarhun nane ve pul biber gibi 
Türk mutfağının temel baharatları dışında Gaziantep mutfağında en çok kullanı-
lan baharattır. Genellikle güneşte kurutup kurusu kullanılmaktadır. Tarhunun, 
tescillenmiş Antep yemeklerinin bazılarında tatlandırıcı bir baharat olarak kul-
lanıldığı bilinmektedir (Yıldırım ve Sönmezdağ, 2018; Süzer ve Özkanlı, 2020; 
Türk Patent ve Marka Kurumu, 2024).
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Şekil 5. Taze tarhun otu (Lezzet, 2024)          Şekil 6. Kuru tarhun otu (Lezzet, 2024)

2.6.	Tarhun Otlu Antep Peyniri
Tarhun otlu Antep peyniri Van otlu peynirinden esinlenerek geliştirilmiştir. Van 

otlu peynirinde kullanılan otun o yörede yetişen otlar olması sebebiyle Antep otlu 
peyniri içerisinde de Gaziantep yöresinde yetişmekte olan tarhun otu kullanılmıştır.

2.6.1. Yapımı ve Reçetesi
Malzemeler;
• 2,5 litre süt
• 7-10 ml peynir mayası
• 15 gram kuru tarhun
• 200 gram kaya tuzu
• 300 ml su 
Yapımı;

   Şekil 7. Mayalama ve pıhtı oluşumu     	        Şekil 8.Süzme ve ot ekleme
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Şekil 7’ de görüldüğü gibi yaklaşık 30-35 santigrat derecede bulunan çiğ süt 
içine peynir mayası atılarak pıhtı oluşması için 1-2 saat boyunca bekletilir. Pıhtı 
oluştuktan sonra bir bıçak yardımı ile pıhtının daha küçük parçalar haline gel-
mesi sağlanır. Daha sonra kapağı kapatılarak pıhtıların peynir altı suyunun di-
bine çökmesi beklenir. Dibe çöken pıhtılar çıkartılarak temiz bir süzeğe bir kat 
pıhtı bir kat tarhun otu olacak şekilde aktarılır ve peynirin formunu bozmaya-
cak şekilde hafifçe ot ile pıhtıların birbirine karışması sağlanır.

Şekil 9. Ağırlık Koyma,  
Dilimleme, Bağlama

Şekil 10. Kaynatma, Tuzlama ve  
Salamura

Karıştırılan pıhtı ve ot süzek içerisinde sıkıştırılarak üzerine tüm peynir altı 
suyundan arınması için ağırlık koyulur. Peynir altı suyu tamamen süzülünce 
peynir Şekil 9’da görüldüğü gibi dilimlenir ve küçük parça bezlere sıkıştırılarak 
bağlanır. Elde edilen küçük peynir parçaları kaynayan peynir altı suyunda 1 da-
kika kadar haşlanır. Buradaki amaç çiğ sütten yapılan peynirin içerisinde insan 
sağlığına zararlı organizmalardan tamamen veya kısmen yok edilmesini sağla-
maktır. Bu işlemin ardından reçetede verilen tuzun 50 gramı peynirin tuzlan-
ması için kullanılır. Tuzlanan peynir iki gün boyunca buzdolabında bekletilerek 
acı suyundan çıkartılır. Çıkan acı su süzülür peynirler yıkanır ve ardından ha-
zırlanan salamura suyuna alınarak saklanmaya hazır hale getirilir.

3. DUYUSAL ANALİZ
Bu çalışmanın duyusal analiz kısmı iki bölümden oluşmaktadır. Birinci kı-

sımda peynirin hangi otla yapılacağı ile ilgili bir tadım yapılmış ancak bu tadım 
sonunda duyusal analiz testi yapılmamış yalnızca sözel görüşler alınmıştır. Alı-
nan görüşler doğrultusunda peynirin Antep yöresinde yetişen tarhun otu ile ya-
pılmasına karar verilmiştir. İkinci kısımda ise tarhun otlu Antep peynirinin ta-
dımı yapılarak sonunda duyusal analiz testi uygulanarak veriler elde edilmiştir.
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Çalışma kapsamında geliştirilen Antep otlu peynirinin duyusal analiz testi 
toplam 16 kişi tarafından yapılmıştır. Bu kişilerden 10 tanesi duyusal analiz ko-
nusunda eğitim almış olan Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümünde lisan-
süstü eğitim alan kişilerdir. 6 kişi iste Gaziantep’te yaşamakta olan yerli halk-
tandır. Duyusal analiz için bir orijinal Antep peyniri bir de tarhun otlu Antep 
peyniri yapılmıştır. Araştırmanın amacı tarhun otlu Antep peynirinin beğenilir-
liği ölçmek olsa da orijinali de yapılmıştır. Bunun nedeni panelistler arasında daha 
önce Antep peynirini tatmayanlar için orijinal olanı da tatmalarını sağlamaktır.

Panelistlerden doldurmaları istenen duyusal analiz testi toplam 6 sorudan 
oluşmaktadır. Bu sorulardan 4 tanesi görünüm, koku, lezzet ve doku beğenilirli-
ğini ölçmek için, 1 tanesi satın alma, 1 tanesi ise başkalarına tavsiye etme niyet-
lerini ölçmek için sorulmuştur. İlk 4 sorunun cevaplanmasında “1- hiç beğenme-
dim”, 2- beğenmedim”, “3- ne beğendim ne beğenmedim”, “4-beğendim”, “5-çok 
beğendim” cevaplarından oluşan 5’li likert ölçek kullanılmıştır. Son 2 soruda ise 
“evet”, “hayır” cevaplarından oluşan nominal ölçek kullanılmıştır. Görünümle 
ilgili olarak renk, parlaklık, şekil, boyut; kokuyla ilgili olarak yoğunluk, hoşluk; 
lezzet ile ilgili tat dengesi, ağızda kalıcılığı; doku açısından yumuşaklık, sululuk, 
pürüzsüzlük gibi kriterlerin göz önüne alınarak değerlendirilmesi istenmiştir.

4. BULGULAR
Araştırma kapsamında panelistlerin duyusal analiz testlerine vermiş olduk-

ları yanıtlar Tablo 6’da verilmiştir.

Tablo 6. Duyusal analiz yanıtları

Görünüm Koku Lezzet Doku Satın 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 Hayır Evet
5 5 5 5 Evet Evet
5 5 5 5 Hayır 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 incelendiğinde panelistlerin tamamının yeni geliştirilen tarhun otlu 
Antep peynirini beğendikleri görülmektedir. Aynı zamanda tablo katılımcıların 
tamamının bu ürünü başkalarına tavsiye edeceğini göstermektedir. Satın alma 
niyetine ise 14 kişi evet 2 kişi hayır demiştir ve bu durum da geliştirilen ürünün 
her anlamda katılımcılardan olumlu dönüş aldığını göstermektedir.

Şekil 4. Vegan Tiramisu YapılışıŞekil 3. Vegan tiramisu yapılışı.

Grafik 1’e bakıldığında panelistlerin görünüm hakkında olumlu yanıt ver-
dikleri görülmektedir. “Ürünün görünüşünü (renk, parlaklık, şekil,) beğendiniz 
mi?” sorusunu katılımcılar arasından 14 (%87,5) kişi “çok beğendim”, 2 (%12,5) 
kişi ise “beğendim” seçeneğini işaretleyerek cevaplamıştır.

Garafik 2’de ise panelistlerin tarhun otlu Antep peynirinin kokusunu beğe-
nip beğenmedikleri ile ilgili vermiş oldukları cevapların oranı görülmektedir. 
Panelistlere yöneltilen “Ürünün kokusunu (yoğunluk, hoşluk) beğendiniz mi?” 
sorusuna tüm katılımcılar olumlu cevap vermiştir. Kişi sayısı olarak bakıldığın-
dan 13 (%81,3) kişi “çok beğendim”, 3 (%18,3) kişi “beğendim” yanıtı vererek geri 
dönüş sağlamıştır.

Grafik 6.DokuGrafik 5. Lezzet
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“Ürünü lezzetini (tat dengesi, ağızda kalıcılık) beğendiniz mi?” sorusuna ve-
rilen yanıtlar Grafik 3’’te görülmektedir. Katılımcıların tamamı “çok beğendim” 
cevabı ile yeni geliştirilen tarhun otlu Antep peynirinin beğendiklerini belirtmiştir.

Grafik 4’te peynirin dokusunun beğenilirliği hakkında yöneltilen sorunun so-
nuçları görülmektedir. Katılımcılardan 15 (%93,8) kişi “çok beğendim”, 1 (%6,3) 
kişi ise “beğendim” cevabını vermiştir.

Grafik 8. Tavsiye etmeGrafik 7. Satın alma niyeti

Grafik 5 üzerindeki sonuçlar tarhun otlu Antep peynirinin satın alma niye-
tini ölçmek için yönlendirilen sorunun sonuçlarını yansıtmaktadır. Grafik üze-
rinden de anlaşıldığı gibi katılımcıların büyük bir çoğunluğunun satın alma ni-
yetinde olduğu tespit edilmiştir. Verilen cevaplara detaylı bakıldığında 14 (%87,5) 
kişi “evet”, 2 (%12,5) kişi “hayır” cevabını vermiştir.

Grafik 6’da geliştirilen tarhun otlu Antep peynirinin tavsiye edilme niyetini 
ölçmek için yöneltilen “ Yeni geliştirilmiş Antep otlu peynirini başkalarına tav-
siye eder misiniz?” sorusuna verilen yanıtların oranı bulunmaktadır. Katılımcı-
ların tamamı bu soruya “evet” cevabı vererek bu ürünü başkalarına tavsiye ede-
ceklerini belirtmiştir.

5. SONUÇ
Gaziantep mutfağı oldukça zengin ve lezzetli yemekleri bulunan bir mut-

faktır. Bu sebeple yalnızca Türkiye için değil dünya çapında öneme sahiptir. Bu 
önemli mutfağa ait tescillenmiş bir peynir olan Antep peyniri, Antep halkı ta-
rafından tatlılarda ve tuzlu yemeklerde tüketilmektedir. Bu çalışma kapsamında 
da Antep mutfağında oldukça önemli bir yere sahip olan Antep peynirine farklı 
bir boyut kazandırılıp Van otlu peynirinden esinlenerek tarhun otlu Antep pey-
niri geliştirilmiştir. Geliştirilmiş bu peynirin Antep mutfağında önemli bir yer 
tutacağı düşünülmektedir.

Çalışma kapsamında geliştirilen Antep peynirinin reçetesi oluşturulurken 
standart Antep peyniri reçetesine bağlı kalınarak içine farklı olarak tarhun otu 
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eklenmiştir. Reçete oluşturulmadan önce peynir zahter, kömeç ve tarhun otla-
rıyla yapılmış ve tadılmıştır. Tadım sonrasında kömecin peynire hiç tat verme-
diği, zahter ve tarhunun güzel olduğu katılımcılar tarafından belirtilmiştir. Zahter 
ve tarhun arasından tarhunun seçilmesinin en temel sebebi tarhun otunun An-
tep yöresine ait bir ot olmasıdır. Bunun yanı sıra Anteplilerin tarhun otunu yap-
tıkları Antep peynirli böreklerin içinde baharat olarak kullanmalarından dolayı 
damak zevklerine daha uygun olacağının düşünülmesidir. Otlu Antep peyniri 
hazırlanırken orijinal peynir tarifi ile birebir aynı ölçü ve adımlar uygulanmıştır.

Duyusal analiz testinde görünüm, koku, lezzet, doku beğenilirliği; satın alma 
ve tavsiye etme niyeti ile ilgili sorular yöneltilmiş, geliştirilen otlu Antep peyniri-
nin tüm katılımcılar tarafından beğenildiği ve tavsiye edeceği, 14 katılımcı tara-
fından satın alınacağı belirtilmiş, yalnızca 2 katılımcı tüm sorulara olumlu cevap 
verirken geliştirilen yeni peyniri satın alma niyetlerinin olmadığını belirtmiştir.

Yapılan çalışma sonucunda Gaziantep mutfağına yeni bir ürün olarak ka-
zandırılabileceği düşünülen otlu Antep peynirinin beğenildiği tespit edilmiştir. 
Bu çalışmanın Gaziantep mutfak kültürüne ve gastronomi alanındaki çalışma-
lara katkı sağlayacağı düşünülmektedir.
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Özet

Gastronomi uygulamalarında alternatif reçete geliştirme çalışmaları yeni 
fikirler ile besleyici lezzetlerin geleneksel reçetelerinde değişiklikler yapı-

larak bireye özgü hale getirilmesini amaçlar. Reçete geliştirmede gıda ürünü, 
malzeme özellikleri ve çeşitliliği, ürünün yapısı ve içeriği, yenilikçi yaklaşım-
lar, bireye özgü diyetler gibi unsurlar göz önüne alınarak değerlendirilir. Bu 
çalışma, vegan beslenmeyi tercih edenler için geleneksel bir İtalyan tatlısı olan 
Tiramisu’nun vegan beslenen bireyler için alternatif reçete geliştirmeyi amaç-
lamaktadır. Bu reçetede kullanılması gereken hayvansal kaynaklı süt ürünü ye-
rine kestane sütünden yararlanılmıştır. Çalışma deneysel araştırma yöntemi ile 
yürütülmüştür. Geliştirilen reçete ile hazırlanan ürüne duyusal analiz yapılarak 
beğenisi değerlendirilmiştir. Değerlendirme için Gaziantep Üniversitesi Gastro-
nomi ve Mutfak Sanatları bölümünde yüksek lisans yapan ve daha önce duyusal 
analiz eğitimi almış bireyler ile görüşülmüştür. Günümüz dijitalleşme trendleri 
doğrultusunda, duyusal analiz için hazırlanan anketin daha kolay, hızlı ve eri-
şilebilir bir şekilde veri toplanmasını sağlamak amacıyla çevrimiçi olarak uy-
gulanması tercih edilmiştir. Anket 2 bölüm 8 sorudan oluşmaktadır. Duyusal 
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analizin ilk bölümünde hedonik skala kullanılmıştır. İkinci bölümde ise ürü-
nün orijinal reçeteye benzetisi, ürünü satın alma ve tavsiye etme niyetleri so-
rulmuştur. Yapılan duyusal analiz oturumu sonucunda elde edilen veriler ça-
lışmada grafik yöntemi ile açıklanmıştır. Eğitimli panelistlerin alternatif tarifi 
denenmiş Tiramisu tatlısının görünüşü açısından değerlendirmelerine bakıldı-
ğında ortalamasının 4,53 olduğu görülmektedir. Koku, lezzet ve doku özellik-
lerinin ortalamalarının da 4 değerinin üzerinde olduğu tespit edilmiştir. Tatlı 
dokusunun en yüksek ortalamaya (4,69) sahip olduğu görülmektedir ve tatlı-
nın orijinal reçeteye benzerliği üzerine olan ortalaması ise 4,76 olarak saptan-
mıştır. Sonuç olarak, geliştirilen reçete genel olarak beğenilmiş olup klasik Ti-
ramisu ile benzerlik gösterdiği düşünülmüştür. Kestane sütünün alternatif bir 
süt kaynağı olarak kullanılması, vegan beslenenler için tatlı seçeneklerini artı-
rabilir ve sağlık açısından faydalı olabilir. Ancak, reçetenin daha fazla gelişti-
rilmesi ve tadım testlerinin genişletilmesi gerekebilir. Bu çalışma, vegan beslen-
meyi tercih edenler için yeni ve lezzetli bir tatlı seçeneği sunma potansiyeline 
sahip olabilir. Bununla birlikte çalışmanın, gastronomi alanında vegan mutfa-
ğına ve alternatif süt çalışmalarına önemli katkı sağlayacağı düşünülmektedir. 
Bu çalışmaların sonuçları ile kestane sütünün uyarlanabileceği başka reçeteler 
üzerine araştırma yapılması önerilebilir. Bununla birlikte, kestane sütü ve di-
ğer alternatif sütlerle hazırlanan tatlıların tat ve dokularının araştırılması, ve-
gan tatlıların çeşitliliğini artırabilir.

Anahtar Kelimeler: Vegan, Beslenme, Kestane sütü, Tiramisu tatlısı, alter-
natif reçete

Abstract
Alternative recipe development studies in gastronomy applications aim to 

make nutritious f lavors 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, pırchase 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, f lavor 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 f lavors 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. GİRİŞ
Canlıların yaşamlarını sürdürebilmek için beslenmenin temel koşul olduğu 

bilinmektedir. İnsan yaşamının devamı için bu kadar önem arz eden beslenme, 
doğumdan ölüme kadar sürekli devamlılığı olan bir olgudur. Beslenme; bireyin 
büyüme ve gelişme fonksiyonlarını sağlamak, sağlık içinde verimli uzun süre ya-
şayabilmesi için, ihtiyaç duyduğu protein, yağ, karbonhidrat, su, vitamin ve mi-
neraller gibi besin öğelerini yeterli miktarda bulunduran besinleri, özelliklerini 
ve değerlerini kaybetmeden vücuda alınması ve vücutta kullanılmasıdır (Ünsal, 
A. 2019; Sarıışık, 2017).

Beslenmede esas olan unsur bireyin yaş, cinsiyet, mevcut hastalıkları, kan de-
ğerleri, fiziksel hareketleri ve yeme-içme alışkanlıkları gibi öğelerin bir arada de-
ğerlendirildiği bir süreç olmasıdır. Bu unsurların değerlendirilmesinde dört temel 
konu dikkate alınmalıdır. Bunlar; sağlığı koruma, sağlığı geliştirme, yaşam dön-
güsü içinde beslenme, doğanın besin çeşitliliği, ülkelerarası farklılıklar ve bes-
lenmenin bireye özgü olmasıdır (Sarıışık, 2017).

Bireyin, sağlıklı bir şekilde yaşamına enerji sağlayabilmesi doğru, yeterli ve 
dengeli beslenme alışkanlığına sahip olması gerekmektedir. Doğru bir beslenme 
için uzman kişilerden yardım alınması gerekmektedir (Sarıışık, 2017). Bireyler 
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uzmana danışmadan alışkanlıklarını kendi düşünce ve tercihleriyle de yürüte-
bilmektedir. Vegan beslenme tercihleri, çoğunlukla çevresel sürdürülebilirlik, 
sağlıkla ilişkili olası yararlar ve etik değerlere bağlılık gibi çeşitli etmenler doğ-
rultusunda değerlendirilmektedir. Veganlık sadece bir beslenme türü değildir. 
Ancak beslenmesinde hayvansal kaynaklı hiçbir besinin tüketilmemektedir. Ve-
gan bireylerin beslenme düzeni ağırlıklı olarak kuru baklagiller, tahıllar, sebze-
ler ve meyvelerden oluşmaktadır. Her bireyin sağlığı için veganlık uygun olma-
yabilir (Türkiye Beslenme Rehberi[TÜBER], 2016).

Günümüzde artan bireyselleşmiş beslenme tercihleri ve sürdürülebilir-
lik eksenli yaklaşımlar, gastronomi alanında alternatif reçete geliştirme ça-
lışmalarının önemini her geçen gün artırmaktadır. Bu bağlamda, geleneksel 
tarif lerin bireye özgü diyetlerle uyumlu hale getirilmesi hem akademik araş-
tırmalar hem de sektörel uygulamalar açısından dikkat çekici bir araştırma 
alanı haline gelmiştir.

Bu çalışmanın temel amacı, geleneksel Tiramisu tarifine alternatif olarak, ve-
gan bireylerin beslenme tercihleriyle uyumlu bir reçete geliştirmektir. Hayvansal 
kaynaklı süt ürünleri yerine bitkisel bir alternatif olan kestane sütü kullanılarak, 
duyusal açıdan tatmin edici bir tatlı elde edilmesi hedeflenmiştir. Çalışma, aynı 
zamanda kestane sütünün gastronomideki kullanım potansiyelini ortaya koya-
rak literatüre katkı sağlamayı amaçlamaktadır.

2.YÖNTEM
2.1. Kestane Sütü Reçetesinin Oluşturulması

Çalışma kapsamında, kestane sütünün üretim aşamasında kullanılan malze-
melerin miktarları Tablo 1’de gösterilmiştir. Ayrıca, kestane sütünün üretimine 
ilişkin akış şeması ise Şekil 1’ ve 2’de yer almaktadır.

Tablo 1. Kestane sütü malzeme listesi

1 su bardağı Taze kestane

4 su bardağı Su

1 yemek kaşığı Akçaağaç şurubu

1 çimdik Tuz
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Şekil 1. Kestane sütünün hazırlanışı

Şekil 2. Kestane sütü yapılışı
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2.2. Kestane Sütlü Vegan Tiramisu Reçetesinin Oluşturulması
Alternatif süt ürünü yerine hazırlanan kestane sütü ile oluşturulacak vegan tira-

misu reçetesinin malzemeleri Tablo 2’de yer almaktadır. Reçetede kedidili yerine ve-
gan wasa dilimleri kullanılmaktadır. Krema kısmı için, çalışmada yer alan kestane 
sütü ve hazırlanacak muhallebiden yararlanılacaktır. Çalışmada muhallebi kullanıl-
masının en büyük tercih sebebi eski usul Tiramisu yapımına dayanmaktadır.

Tablo 2. Vegan tiramisu malzeme listesi

1 paket (6 dilim) Wasa
3 yemek kaşığı (105gr) Un
1 yemek kaşığı (10gr) Nişasta
½ su bardağı (90gr) Toz şeker
2 su bardağı (400ml) Kestane sütü
2 tatlı kaşığı (12gr) Vanilya tozu
1 su bardağı Ilık su
2 tatlı kaşığı Espresso
Üzerine serpmek için Kakao

Ayrıca, kestane sütlü vegan tiramisu yapılışına ilişkin akış şeması ise Şekil 
3’ ve 4’de yer almaktadır.

Şekil 3. Vegan tiramisu yapılışı.
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Şekil 4. Vegan Tiramisu Yapılışı

2.3. Duyusal Analiz Değerlendirmesi
Çalışma deneysel araştırma yöntemiyle yürütülmüştür. Özellikle yeni reçete 

geliştirmede müracaat edilen yöntemlerden biri olan duyusal analiz yöntemi, farklı 
test teknikleriyle çalışmalarda uygulanmaktadır. Kestane sütü ve Tiramisu reçete-
sinde uygulanan duyusal analiz yöntemi hedonik skaladır. Hedonik test, geliştirilen 
ürünün tadım sırasında uygulanabilen yüz mimikleri, sözel ve grafik şeklinde ve-
riler elde edilebilir bir duyusal analiz tekniğidir (Erbil K. ve İnce Karaçeper, 2023).

Geliştirilen alternatif vegan reçete ve geleneksel orijinal reçete esas alınarak 
iki farklı tatlı hazırlanmıştır. Geliştirilen reçete ile hazırlanan ürüne duyusal ana-
liz yapılarak beğenisi değerlendirilmiştir. Değerlendirme için Gaziantep Üniver-
sitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümünde yüksek lisans yapan ve daha 
önce duyusal analiz eğitimi almış bireyler ile görüşülmüştür. Günümüz dijital-
leşme trendleri doğrultusunda, duyusal analiz için hazırlanan anketin daha ko-
lay, hızlı ve erişilebilir bir şekilde veri toplanmasını sağlamak amacıyla çevrimiçi 
olarak uygulanması tercih edilmiştir.

Araştırmada kullanılan anket formu, iki bölümden oluşmakta ve toplam se-
kiz soru içermektedir. Anketin ilk bölümünde, katılımcıların ürüne yönelik be-
ğenilerini ölçmek amacıyla 5’li hedonik ölçek kullanılmıştır. Bu ölçeğin puanla-
ması şu şekildedir: “1–Hiç Beğenmedim”, “2–Beğenmedim”, “3–Ne Beğendim Ne 
Beğenmedim”, “4–Beğendim”, “5– Çok Beğendim”. Anketin ikinci bölümünde ise 
katılımcıların, ürünün orijinal reçeteye benzerliği hakkındaki görüşleri ile ürünü 
satın alma ve başkalarına tavsiye etme eğilimleri, “Evet-Hayır” şeklindeki yanıt-
larla değerlendirilmiştir. Yapılan duyusal analiz oturumu sonucunda elde edi-
len veriler Excel programında tablo haline getirilerek grafikler oluşturulmuştur.
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3.BULGULAR
Çalışma kapsamında hazırlanan kestane sütü kullanılarak geliştirilen vegan 

tiramisu örneğine ilişkin duyusal analiz verileri Tablo 3’de yer almaktadır. Du-
yusal analiz değerlendirmesine katılan 13 kişi bulunmaktadır.

Tablo 3. Duyusal analiz anket cevapları.

Görünüm Koku Lezzet Doku Genel 
beğeni Benzeti

Satın 
alma
niyeti

Tavsiye etme
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 Hayır 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

Şekil 5. 5’li ölçek ortalamalarının radar grafiği.

Elde edilen verilerin ortalamaları Şekil 5’de görüldüğü gibi ürünün tüm duyu-
sal özelliklerinin katılımcılar tarafından genel olarak yüksek düzeyde değerlendiril-
diğini ortaya koymaktadır. Özellikle “genel beğeni” ve “benzeti” kriterlerine ilişkin 
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yüksek puanlar, vegan tiramisunun geleneksel versiyonuna benzer nitelikler taşı-
dığını ve tüketici açısından tatmin edici bir alternatif sunduğunu göstermektedir.

Şekil 6. 5’li beğeni ölçeği yanıtlarının sütun grafiği

Katılımcıların büyük çoğunluğu Şekil 7’de görüldüğü gibi (n=12) ürünü sa-
tın alma niyetinde olduğunu belirtmiş, yalnızca bir katılımcı satın alma niyetinde 
olmadığını ifade etmesine rağmen ürünü tavsiye edebileceğini bildirmiştir. Ay-
rıca tüm katılımcıların ürünü başkalarına önermeye istekli olması, ürünün ge-
nel kabul görme potansiyelini ve pazarlanabilirliğini ortaya koymaktadır. Satın 
alma niyeti olmayan bireyin dahi ürünü tavsiye etmesi, vegan tiramisunun be-
lirli tüketici grupları açısından cazip bir alternatif olabileceğine işaret etmektedir.

SATIN ALMATAVSİYE ETME

Şekil 7. Vegan tiramisuyu tavsiye etme ve satın alma niyetlerinin pasta grafiği
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Verilere göre, çalışılan vegan tiramisu yüksek oranda beğenilmiş, lezzet ve 
doku bakımından çok başarılı bulunmuş ve çoğu katılımcı tarafından hem sa-
tın alınmaya hem de tavsiye edilmeye değer görülmüştür. Bu sonuçlar, ürünün 
piyasaya sürülebilirliğinin yüksek olduğunu göstermektedir.

4. SONUÇ, TARTIŞMA VE ÖNERİLER
Bu çalışma, geleneksel tiramisu tarifine alternatif olarak, hayvansal süt 

yerine ev yapımı kestane sütü kullanılarak geliştirilen vegan bir tiramisu re-
çetesinin oluşturulması ve duyusal özellikler açısından değerlendirilmesini 
amaçlamıştır. Elde edilen duyusal analiz verileri, kestane sütü ile hazırlanan 
vegan tiramisunun genel olarak panelistler tarafından beğenildiğini ve lez-
zet, doku ile görünüm bakımından geleneksel versiyona benzer nitelikler ta-
şıdığını ortaya koymuştur. Katılımcıların tamamına yakınının ürünü tavsiye 
etmeye ve büyük çoğunluğunun satın almaya istekli olması, ürünün tüke-
tici kabulü açısından güçlü bir potansiyele sahip olduğunu göstermektedir. 
Bu bağlamda, kestane sütünün yalnızca sağlıklı ve bitkisel bazlı bir alterna-
tif sunmakla kalmadığı, aynı zamanda gastronomik çeşitliliğe katkı sağlayan 
fonksiyonel bir bileşen olduğu söylenebilir.

Bu çalışma, yüksek lisans düzeyinde yürütülen sınırlı kapsamlı bir ön uygu-
lama (demo çalışma) niteliğindedir. Elde edilen bulgular, kestane sütü ile gelişti-
rilen vegan tiramisunun potansiyelini ortaya koymakla birlikte, daha kapsamlı 
örneklem grupları ve farklı değişkenlerin dâhil edileceği ileri düzey araştırma-
larla desteklenmesi gerekmektedir.

Gelecek çalışmalarda, farklı tüketici gruplarını kapsayacak şekilde daha ge-
niş örneklem büyüklükleriyle duyusal değerlendirmelerin yapılması önerilmek-
tedir. Ayrıca vegan mutfakta kullanılabilecek alternatif tariflerin çeşitliliği artı-
rıbilmek için Kestane sütü kullanılarak geliştirilebilecek yeni tatlı, içecek ve unlu 
mamul reçeteleri üzerine gastronomik uygulama temelli çalışmalar yürütülül-
mesi önerilmektedir. Bununla birlikte kestane sütü ile badem, kaju, yulaf gibi 
diğer bitkisel süt türleri tat, doku, besin değeri ve mutfak uyumu gibi paramet-
reler açısından karşılaştırılmaları ve değerlendirilmeleri yapılacağı uygulama ça-
lışmaları önerilmektedir. Bu doğrultuda, çalışma sonuçlarının vegan beslenmeye 
yönelik özgün tariflerin geliştirilmesine katkı sağlayacağı ve alternatif süt tek-
nolojileri alanında yürütülecek akademik ve uygulamalı çalışmalara temel oluş-
turacağı düşünülmektedir.
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