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0z

Giniumizde yoresel mutfak kaltirlerinin
korunarak gelecek nesillere aktarilmasinin
6neminin anlasilmaya baslandigt ve buna
yonelik cabalarin arttigt géralmektedir. Mersin
mutfagl cografi konumu ve tarihsel stregte
Anadolu kiltarinden, dogu ve bat1 kiiltiirlerine
kadar bircok kiltire ev sahipligi yapmast
nedeniyle zengin bir mutfak kiltiriine dolayist
ile zengin bir tath cesitliligine sahiptir.
Arastirmada zengin bir tatlt ¢esidi olan Mersin’e
6zgii Karakus, Kerebic ve Uziimli Kabalk
tatlilarinin  standart recetelerinin ve duyusal
degerlendirme kapsaminda cesitli kriterlerde
begeni duzeyi ile kabul edilebilifliginin
belirlenmesi amaglanmistir. Duyusal analizde
hedonik  test  uygulanmustir.  Arastirma
kapsaminda 5’1 kadin 6’st erkek olan ve yaslart
24 ile 55 arasinda degisen 11 kisilik yar1 egitilmis
panelist gruba; Mersin iline ait 3 yoresel tatly
“gbrunids”, “lezzet”, “doku”, “porsiyon” ve
“genel kabul edilebilirlik” kriterlerine gore
degerlendirilmek tizere test ettirilmistir. Veriler
Friedman S ve Wilcoxon isaretli sira testi
analizleriyle test edilmis ve elde edilen bulgulara
gore Karakus tatlisinin panelistlerin en kabul
edilebilir tercihleri oldugu tespit edilmistir.
Bélgenin kiltiirel miraslari igerisinde bulunan
tatlinin yerel yonetim ve sivil toplum Srgttleri
tarafindan desteklenmesi ve lokal Griin servis
eden restoranlarin  menilerine  konulmast
tavsiye edilmektedir.

ABSTRACT

Today, it is becoming more and more apparent that
the preservation of local culinary cultures and their
transmission to future generations is essential, and
efforts related to this are increasing. Mersin cuisine
has a rich culinary culture and a diverse variety of
desserts due to its geographical location and the
influence of many cultures from Anatolian to
Eastern and Western cultures throughout history.
The aim of this study was to determine the
standard recipes of Karakus, Kerebi¢, and
Pumpkin desserts with grapes unique to Mersin,
which are part of its rich dessert variety, and to
evaluate their level of appreciation and
acceptability based on various criteria within the
scope of sensory analysis. A hedonic test was used
in the sensory analysis and a group of 11 semi-
trained panelists (5 female and 6 male, aged
between 24 and 55) evaluated the three local
desserts of Mersin according to the criteria of
“appearance”, “taste”, “texture”, “portion”, and
“general acceptability”. The data were analyzed
using Friedman S and Wilcoxon signed-rank tests,
and according to the findings, it was determined
that the Karakus dessert was the most preferred
choice among the panelists. It is recommended
that local governments and non-governmental
organizations support one of the cultural heritages
of the region and ensure its inclusion on the menus
of restaurants that serve local food.
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Girig
Turk mutfak kaltard, tarihsel stirecte gocler, yetlesilen cografya, dini inang, kiltiirel etkilesim gibi gelismeler
sayesinde zenginleserek diinyanin sayili mutfaklari arasinda yer almistir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014).
Ozellikle Tiirkiye’nin yorelerindeki farkl fiziki, beseri ve ekonomik yap1 ézellikleri nedeniyle birbirinden farkli
yemeklerin ortaya ¢tkmast ve yayginlasmast miimkiin olmustur (Birer, 1990, 254). Oyle ki Tiirkiye’nin her
bélgesinde birbirinden ¢ok farkli lezzetlerden olusan yoresel mutfak kilttirleri meydana gelmistir.

Bircok yorede yapilan Ozgiin geleneksel tatlilar Tirk mutfak kiltirinde ¢ok 6nemli bir yere sahip olan
gastronomik degetlerden bir tanesidir. Tatihsel ve kiltirel nedenlerden dolayi, bazi toplumlar tatliya
digerlerinden daha ¢ok duskiindir (Krondl, 2011). Tirkiye’nin de bu ilkelerden bir tanesi oldugu
s6ylenebilmektedir. Nitekim Krondl (2011) tatlinn tarihini konu aldigs eserinde; Hindistan, Osmanh Devleti ve
Ortadogu iilkeleri ile Italya, Fransa gibi bazt Avrupa iilkelerinin tatlinin tarihindeki kritik énemini vurgulayarak
bu toplumlarin diger toplumlarin tath yeme gelenekleri izerinde gok bitytik etkiye sahip olduklarini belirtmistir.

Tathlarin Ttk mutfak kiltird icerisindeki 6nemli yeri nedeniyle diger bircok yoresel yemek tiirlerinde de oldugu
gibi unutulmamast ve gelecek nesillere aktariimast igin caba sarf edilmektedir (Ozkaya ve Cémert, 2017: 143).
Cunki ginimizde kirsaldan kente gé¢, sanayilesme ve kentlesme, hizli niifus artist, aliskanliklar ve buna bagl
olarak degisen lezzet anlayisi, egitim diizeyinin yitkselmesi, ailelerin kii¢tilmesi, kadinin ¢alisma hayatina girmesi
sonucu evdeki rolintin degisimi, zaman kisitliligi, batt killtirintin etkisi ve fast food beslenme kiltirintn
yayginlasmasi vb. nedenler Turk mutfak kiltiriing etkileyerek bir degisim yaratmistir (Birer, 1990; Aktas ve
Ozdemir, 2005). Bu nedenle yapimu icin emek, tecriibe ve zaman gerektiren, Tiirk mutfagina ait bazi lezzetler
ragbet gérmemeye baslamis ve unutulmaya yiiz tutmustur.

Diinyada yerel gastronomi kultiriniin korunmast ve gelecek nesillere aktarilmast konusunda ciddi g¢abalar
gosterilmektedir. UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi'nden Yaratict Sehirler Agrna, 2016°da
“Diinya Surdurilebilir Gastronomi Giinid” belirlenmesinden, Slow Food akimi kapsamindaki uygulamalara
kadar bir¢ok gelisme bu ¢abalarin en bilinen géstergeleridir. Stirdtrtlebilir gastronomi kapsaminda son yillarda
Turkiye’de de farkindaligin ve koruma ¢abalarinin artirldigi gorilebilmektedir. Cok sayida agilan gastronomi ve
ascilik bélimleri ve kurslari, Tirk mutfagt Gzerine diizenlenen bilimsel etkinlikler, uluslararasi, ulusal ve ySresel
festivaller, yarismalar, Ttrk mutfagi yili belirlenmesi gibi gelismeler bu yondeki biling diizeyinin arttigint
gostermektedir. Tirk gastronomisi ve siirdirilebilir gastronomiye yonelik biling diizeyinin artis1 tanitimlarda da
kendini g&stermektedir. Nitekim, Kiltir ve Turizm Bakanlig’nin tilkenin tiim destinasyonlarint deneyim odakli
bir baks acistyla tanittign “GoTurkiye” akilli turizm uygulamast portalinda “Tirkiye Stirdirilebilirlik” baslig
altinda strdirilebilir gastronomiye de yer vermektedir. Gastro bashiginda Avrupa ile Asya’nin ve Dogu ile
Bat’nin kesisme noktast olarak Tirkiye’nin ge¢misten gelen konum ve kiltiiriiniin giiniimiiz gastronomisini
sekillendirdigi belirtilerek, Ttrk kahvaltsi, Ttrk sokak yemekleri, 6zgiin yiyecek ve icecekler, meze kiiltiiri,
saglikli Turk mutfagi, UNESCO yaratict sehirler ag1, Tirk yemek tarifleri vb. tlkenin gastronomik degerleri
hakkinda bilgi ve gorseller sunulmaktadir (Akyol, 2022). Ayrica Tirkiye, UNESCO Somut Olmayan Kiltiirel
Miras Listelerine kaydettirdigi 25 unsuru ile UNESCO'ya en ¢ok kiiltiitel deger kaydettiren ilk 3 tilke arasinda
yer almaktadir. Bunlar arasinda Mevlevi Sema Toreni, Mesir Macunu Festivali, Téren keskegi gelenegi, Turk
kahvesi kaltirt ve gelenegi, cay kiltiirti kimlik, misafirperverlik ve toplumsal etkilesim sembold, ince ekmek
yapma ve paylasma gibi degerlerimiz yer almaktadir (IKultir ve Turizm Bakanligi, 2023).

Arastirmada Turk mutfaginda 6nemli bir yeri olan ve yoresel gastronomik kaltirel mirasin 6zgin lezzetleri olan
yoresel tatldar ele alinmaktadir. Bu tathlarin geleneksel sekilde uygulanarak kayit altina alinmasi ve begeni
diizeylerinin ortaya konulmasi ile tiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin 6lciilmesi hedeflenmektedir bu
sayede bu kiltiirin gelecek nesillere aktarilmasina katk: sunmak amaglanmaktadir.

Bu amagla Mersin Mutfagindan segilen yoresel tathilar tizerine bir arastirma yirttilmustir. Arastrmada 6ncelikle
gastronomi, gastronomi turizmi ve strdiiriilebilir gastronomi kavramlari aciklanmakta, Ttrk mutfagt ve Mersin
mutfaginda tatlilar hakkinda bilgiler ile Mersin tatlilart Gizerine yapilan aragtirmanin bulgulari aktarilmaktadr.
Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik

Yemek kiltiirt, bir bolgenin toplam kaltirinin son derece 6nemli bir parcasidir ve bircok tilkenin bir¢ok bolgesi
cok farkli yemek kiltirlerine sahip olabilmektedir (Beer, Edwards, Fernandes ve Sampaio, 2002: 207).
Gastronomi genellikle yalnizca yemek pisirme ve iyi yemek yeme sanatt olarak ifade edilmekte ise de bu ifadenin
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disiplinin yalnizca bir pargasint olusturdugu ve diger tanimlarda gastronominin kiltiir ve yemek arasindaki
iliskinin inceleyen bir bilim dalt oldugu belirtilmektedir (Kivela ve Crotts, 2016: 354).

Gastronomi turizmi ise ziyaretgilerin seyahat ederken yiyecek ve ilgili Grtinler ve faaliyetlerle baglantili
deneyimleri ile karakterize edilen bir turizm faaliyeti tirii olarak tanimlanmakta ve otantik, geleneksel ve/veya
yenilikci mutfak deneyimlerinin yant sira yerel dreticileri ziyaret etme, yemek festivallerine katilma ve yemek
pisirme kurslarina katilma vb. ilgili diger faaliyetleri de icerebilmektedir (UNWTO, 2019). Gastronomi turizmi,
yerel kiltiirii desteklemek, turizm talebini cesitlendirmek, deger zincirini gelistirmek, istthdam yaratmak ve
turizmin faydalarint bolgelere yaymak icin ¢ok biytk bir firsat sunmaktadir (Pololikashvili, 2019: 5).

Gastronomi, turistlere tatma, deneyimleme ve satin alma yoluyla destinasyonlarin kiltlirel miraslarina erisime
olanak tanimaktadir (Gaztelumendi, 2012: 11). Hoffman (2012: 29) bir toplumu tanimanin en etkileyici
yollarindan bir tanesinin siphesiz gastronomi oldugunu belirtmektedir. Yazar, gidalar, bu gidalar ile cesitli
baharatlart birlestirme sanati, hazirlama ve servis etme ritlielleri, yemek masasi basinda birlikte olmanin hazzi
gibi yasama ait bircok seyin genis bir kiltiirel mirasin ve toplumun kimligini belirleyen degerler dizisinin bir
pargast oldugunu ifade etmektedir. UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listeleri, insanlik icin 6nemli
oldugu dustntlen kiltirel uygulamalari, gelenekleri ve gbrenekleri korumayr ve tanitmayt amaglamakta ve
gecmisten miras kalmis mutfak kiltiirti, yemek kiltiirii, yemek pisirme yontemleri, festivaller gibi miraslari bu
kapsamda degerlendirmektedir (Okuyucu, 2011: 37). Béylece UNESCO, koruma ve uluslararast diizeyde
tanitimin yant sira miras alanlarimin kayitlarin devamini da tesvik ederek kiltirel kimliklerin ve mirasin
stirdiirtlebilirligine katk saglamaktadir.

Gida ve gastronomi, bélgelerin siirdirilebilir gelisimi igin potansiyel olarak belirleyici unsurlar olarak giderek
daha fazla taninmaktadir (Rinaldi, 2017: 1). Stirdiriilebilir gastronomi, ¢evresel siirdiriilebilitlige ve toplulugun
tyelerinin optimal sagligini eko gidalarla beslenme seklinde korumayi stirdiirmeyi taahhiit ederken, topluluklarin
sosyal ve ekonomik olarak gelisebilecegini ifade eden bir kavramdir (Scarpato, 2002, 139). Benzer sekilde Rinaldi
(2017: 1) cok cesitli arastirma alaninda yaygin olarak kabul edilen bir teoriye gbre gida ve gastronominin
bélgelerin ekonomik, sosyal ve ¢evresel sirdirilebilirlifine katkida bulundugunu ve bunu yaparken potansiyel
olarak bu yerlerin ¢ekiciligini ve rekabet giiciinii artiran unsurlart temsil edebilecegini belirtmektedir.
Strdurilebilir gastronomi bu kapsamda; “yerel gidalarin tiretim ve satigini, ev yemegi kiiltiiriiniin canlanmasini,
Ozellikle ¢ocuklarin yeni tatlart kesfi icin egitilmesini, toplumsal refahin korunmasini, haz alma hissinin
arttirllmasing, 6zgiin gastronomi kiltiiriiniin yasatilmast ve yemek yapma teknikleri ile birlikte bu kiltiiriin
gelecek nesillere aktariimasim desteklemektedir” (Isildar, 2016: 53; Scarpato, 2002: 140).

Kiresellesme toplumlar arasi kiiltiirel etkilesimi arttirmakta ve bu yolla ulusal mutfak kiltiirlerini etkilemektedir.
Seyahatlerle birlikte baska tlkelerin mutfak kiltirlerini, yemeklerini tanima, deneyimleme gibi imkanlar
dogmustur. Ancak fast food tarzi Grlinlerin yayilimiyla mutfaklarin benzesmesi ya da hizli ve kolay erisilebilir
yemegin yoresel yemege tercih edilmesi gibi nedenletle ulusal mutfak kiltiriini olumsuz bir sekilde de
etkileyebilmektedir (Hall ve Mitchell, 2002; Bingér, 2016). Ornegin, fast food kiiltiiriine bu bakimdan bir tepkiyle
baslayan Slow Food akimi1 giintimiizde Tirkiye’nin de igerisinde yer aldigt 160 tilkenin tiyesi oldugu ve 1 milyon
kisinin destekledigi uluslararasi bir harekete déntismustiir. Slow food kapsaminda gerceklestirilen faaliyet ve
projeler ile diinyada yerel gastronomik unsurlarin korunmasi ve yok olma tehlikesiyle karst karsiya olan bolgesel
tatlarin kaybolmamast i¢in ¢alismalar yiiriitilmektedir (Slow Food Foundation, t.y.). Bu konuda Hall vd. (2003),
yerel yiyecek ve igecek aglari, yiyecek rotalarinin gelistirilmesi ve genellikle giintibirlik¢iler ve turistlerin ugrak
yetleri olan Uretici/¢iftci pazarlarinin yeniden kesfedilmesi, yerelin kiresel icindeki 6neminin kaniti oldugunu
aktararak, kilit noktanin, yerel gida tiretimi ve gastronomi icin kiiresellesme sorunlarinin bir tehdit oldugu kadar
bir firsat da sundugunu belirtmektedir. Stirdurilebilir gastronominin destekledigi unsurlar ve genel ilkeleriyle
Ortisen anlayist ile bu firsatt yarattgi sGylenebilmektedir.

Turk Mutfagi’nda Tatlhilar

Tatlilar “Seker tadinda olan” ve “Sekerle veya sekerli seyletle yapilan yiyecekler” olarak tanimlanmaktadir (TDK,
t.y). Her ne kadar ginimiizde tatliarin ana maddesini seker olusturmakta ise de Selguklu ve Osmanlt mutfak

kiltirt donemlerinde tatlilarin bal ve pekmez ile tatlandirldig belirtilmektedir (Batu ve Batu, 2016’dan akt.
Sevimli, 2019).
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Tatlilar genel olarak, sogutulmus, dondurulmus, sicak sekillerde ya da siitlii, meyveli, hamurlu vb. sekillerde
olmak iizere yapilabilmekte ve tiiketilebilmektedir (Mc.Gee, 2010; LeBail ve Goff, 2008). Ornegin, yazin daha
hafif meyveli ya da soguk tatlilar, kisin ise sicak tatlilar tercih edilebilmektedir. Tiirk mutfaginda ise; hamur
tatlilari, taze veya kuru meyve ve sebzeletle yapilan tatlilar ve stitlii tatlilar olarak ayrilabilmektedir (Batu ve Batu,
2016: 43).

Ozellikle Tiirk mutfaginda ¢ok eski zamanlardan beri kazandibi ve tavukgdgsii siitlii tatllart yaptlmaktadir.
Osmanlt mutfaginda sttld tath olarak keskiil, tavukg6gst, stitlag, kazandibi, muhallebi ve giillag tercih edilmis,
keskiil ziyafet yemeklerinin, giillag ise Ramazan sofralarinin vazgecilmez tatlist olmustur (Cebeci, 2019: 25). Tahil
tatlilarindan helva ve hamur tatlilarindan Tirk mutfak kiltirintn en taninmis tatlist haline gelen baklava ise
geleneksel tatlilar olarak hala 6nemini korumaktadir. Ginimizde, 6zellikle Tirk mutfagindaki 6zel glin
yemekleri incelendiginde tatldarin, temel yemek ve iceceklerin basinda geldigi gériilmektedir (Sevimli, 2019).
Kosay ve Ulkiican (2011), Tirkiye’nin yedi bélgesinden kisilerin verdigi bilgiler ile Ttirk mutfagina ait unsurlart
derlemislerdir. Ttrk mutfak kiltiirtine ait 58 tatlinin isim ve tariflerinin verildigi ¢alismada, ayni ismi tastyan
ancak farkli yorelerde farkls tariflerin bulundugu tathlar dikkat gekmektedir. Yazarlar Ttrk mutfak kiltiriine ait
zenginliklerinin taranmasimnin ve kayit altna alinmasinin énemini vurgulamuslardir. Nitekim, Ar1 ve Mankan
(2022), genglerin Tirk Mutfagindaki unutulmaya yliz tutmus bircok tatliyr giin yliztne ¢tkarmak ve tatlilara iliskin
gorislerini belirlemek amaciyla yaptiklar: arastirmada katiimet genclerin en az yarisinin yaklagik 35 adet tatliyt
hi¢ duymadiklarini tespit etmislerdir. Yazarlar stirdtrtlebilirligin saglanmasi icin unutulmaya ylz tutmus tatlarin
envanter ¢aligmalarinin 6nemine vurgu yapmislardir.

Mersin Mutfag1 ve Yoresel Tatlilar

Mersin mutfad cografi konumu ve tarihsel siirecte Anadolu kiltiriinden, dogu ve batt kiiltiirlerine kadar bir¢ok
kiiltiire ev sahipligi yapmast nedeniyle zengin bir mutfak kiltiirti mirasina sahip olmustur (Yavuz, 2019: 194).
Oktem (2014: 31), giiniimiizde Mersin’in gastronomik unsurlarinin temelinde ilk caglardan itibaren yorede
yasayan farkli uygarliklarin olusturdugu kiltiirel birikimin bulundugunu ve yeme i¢me aligkanliklarin olusmasinda
ve strdirilmesinde Akdeniz iklim kosullarina baglt olarak yetistirilen evcil hayvanlarin, cesitli meyve ve
sebzelerin rol oynadigini belirtmistir. Arap mutfaginin yani sira, Ttirkmenler, Giritliler, Rumlar ve Ermenilerin
olusturdugu Mersin mutfak kiiltiiriniin en 6nemli unsurlarindan birisi de yorede yapilan ¢ok sayida tatls ¢esididir.
Lokmanoglu (2013), bu tatlilart serbetli tathilar, sttld tathlar, kek kurabiye ve pastalar ile diger tath tiirleri olmak
tzere dort baslk altinda ele almistir. Tatlilarin hepsinde toz seker ya da pudra sekerinin yer aldigi ve soguk ya da
sicak servis edilen tatlilar oldugu gérilmektedir. Kirktan fazla tarifi verilen Mersin tath tiirlerinden glintiimiizde
sadece Cezerye, Kerebi¢c ve Bandirma mahreg isareti ile tescillenmistir (Tiirk Patent Kurumu, t.y.). Ozbek ve
Giizeller (2022) tarafindan yapilan bir arastirmada Mersin’in cografi isaret ile tescillenmis tirtinlerinin disinda tath
cesitlerinin de yer aldigt ¢ok sayida gastronomik degerinin varhigt belirtilmis ve hala bircok yoresel iriin ve
yemegin tescillenmediginin alt1 ¢izilmigtir.

Yoénet Eren ve Ceyhun Sezgin (2017: 165), Mersin mutfaginda bulunan bazi tath cesitlerinden 6ne ¢ikanlart
yoreyle ézdeslesen Cezerye ve Kerebic basta olmak tizere, Karakus Tatlist, Orgiilii Tatli, Kiinefe, Tas Kadayif,
Lokma, Sam Tatlisi, Peynirli Irmik Tatlsst, Temriye, Asure, Magmuniye, Mihle seklinde siralamistir. Mersinlilerde
kahvaltida tatli yeme aligkanligi da bulunmaktadir; ceviz tatlisi, kabak tatlisi, turung regeli, kiinefe, cevizli kadayif
kahvaltida en ¢ok tiiketilen tatlt gesitlerini olusturmaktadir (Oktem, 2014: 29). Ayrica Mersin’deki farklt
topluluklarin bayram, digiin, evlilik gibi 6zel giinlerde yaptiklart bazi tatlilar (palize, enginar tatlis1 vb.) 6ne
ctkmakta ise de glintimiizde bunlarin bir¢ogu uygulanmamakta ve unutulmaya ylz tutmaktadir (Yedigoz, 2017).

Lokmanoglu (2013), Mersinlilerin artik atalarindan edindikleri yemek kiltiriint yavas yavas terk ettiklerini, emek
ve zaman gerektiren yemeklerin ya degistirildigini ya da digaridan birisine yaptirilarak ve hazir alinarak evlere
girdigini belirtmistir. Boylece Mersin tatlari da kaybolmaya yiiz tutmaktadir. Yapilan bu calisma ile Mersin
tatlilarin kaybolmaya yiiz tutmamasi ve korunarak strdirilebilirliginin saglanmasi icin, tatlilarin standart
recetelerinin belirlenerek, tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin Slgtilmesi hedeflenmektedir.

Literatiir Aragtirmasi

Literatiir incelendiginde Ttirk mutfag tathilar tizerine yapilan ¢alismalarin ézellikle son yillarda artis gosterdigi
gorilmektedir. Arastirmalarda gesitli tatlilar ele alinarak, duyusal analiz yOntemine tabi tutulmustur. Bu
aragtirmalardan bir tanesi Aydin ve Cakmaket (2014) tarafindan, tel kadayif tretiminde peynir alti suyu
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kullaniminin tel kadayifin mikrobiyolojik ve teknolojik 6zellikleri ile duyusal 6zellikleri tzerindeki etkisini
incelemek tizere yapilmistir. Yildiz ve Bulut (2017), Tirkiye’de yaygin olarak tercih edilen ancak gluten iceren
tulumba tatlisint glittensiz bir formtlasyon ile meydana getirerek duyusal degerlendirmeye tabi tutmuslardir.
Olusturulan tathinin gériiniim, simetri, gevreklik ve agizda kalan tat 6zelliklerinin, glutenli kontrol 6rnegine ¢ok
yakin gorildigi ve kontrol 6rnegine gére cok daha yitksek duyusal genel kalite puanina sahip oldugu tespit
edilmistir. Simsek, Giile¢ ve Usta (2020), veganlarin ve ¢6lyak hastalarinin titketebilecegi bir standart recetenin
gelistirilmesi ve gelistirilen regetenin toplu tretim alanlarinda da satisa sunulmasi amaciyla yuruttikleri
arastirmada TUrk mutfagina ait kazandibi tatlist Gzerinde ¢alismuglardir. Arastirmacilar tarafindan gelistirilen
recete duyusal analiz ile testi sonucunda panelistler ve tiiketiciler tarafindan begenildigi tespit edilmistir. Ozer
(2020) ise, Ttrk ve diinya mutfaklarindan bazi sttld tath tariflerinde lor peyniri kullaniminin etkisini belirlemek
amactyla yaptig1 arastirmada Tirk mutfagindan revani tatlisini ele almustir. Tatldar renk, gérintm, lezzet, doku
ve genel kabul edilebilirlik acisindan, duyusal olarak 9 puanlik bir hedonik 6lgek kullanilarak degerlendirilmistir.

Ermercan (2022), Osmanlt Mutfagi’'nda yer alan ve giinimiizde unutulmus olan bes adet tatliyt revize edilmis
tariflerle yaparak, duyusal analiz testi ile panelistlerin géruslerine sunmustur. Bal, Yildirim ve Sé6nmezdag (2019)
tarafindan Osmanlt mutfaginda yapildigt bilinen meyveli baklava tirtiinden yola cikilarak, elmali baklava recetesi
gelistirilmek tizere duyusal analiz uygulanmustir. Arastirmada panelistlerin degerlendirmeleri sonucu yapilan
analizlere gére recete olusturulmustur. Yazarlar gelistirilen recetenin ticari Uretiminin gerceklestirilmesi, tatlt
piyasasina tanitiminin yapilarak satisa sunulmasinin ve inovatif ¢alismalarin desteklenmesinin gastronomi alanina
ve gastronomi turizmine katki saglayacagini 6ngérmektedir.

Genel olarak, Turk mutfag: tathlar tzerine yapimis olan bu siurh ¢alismalarin standart regete olusturmaya ve
ikame yerel Urtinler kullanilarak daha saglikli ve disik kalorili tatlilar gelistirmeye yonelik ¢alismalar oldugu
anlagilmaktadir. Literatirde Mersin mutfagl tizerine yapilan sinirlt sayida aragtirmanin ise daha ¢ok Mersin
mutfak kiltiriind kayit altina almaya yonelik ve derleme seklinde calismalar oldugu dikkat ¢ekmektedir. Enes,
Yavuz ve Ercik (2022) Mersin iline ait olan ve bazilari unutulmaya yiiz tutmus yemek tatiflerinden 6 tanesini
secerek standart regetelendirilmesini yapmislar ve duyusal analize tabi tutmuglardir. Yénet Eren ve Ceyhun
Sezgin (2017: 165), gastronomi turizmi agisindan Mersin yoresi mutfak kiiltiiriiniin stirdiirilebilirligini, Oktem
(2014), Mersin yoresi kahvaltt kultirinin sirdirilebilirliginin saglanmasi igin yoredeki degisik kulttrlere ait
kahvaltilarin standart receteleri lzerine, Yedigbz (2017), Mersin’de unutulmaya yiz tutmus kiltiirel miras
niteligindeki téren yemekleri iizerine ve Ozbek ve Giizeller (2022), Mersin mutfaginin gastronomik iiriinleri
tizerine calismalar yapmuslardir. Ozbek ve Giizeller (2022), calismalarinda Mersin mutfagi iizerine yapilan
arastirmalarin oldukca sinurlt oldugunu, yapilan arastirmalarda az sayida gastronomik trinlerin ele alindigin
belirtmislerdir. Bircok kiiltiiriin etkisiyle olusan essiz Mersin lezzetlerinin kayit altina alinmast ve cografi isaretle
desteklenmesinin 6nemine deginmis, bélgenin mutfak kiltiriintin yasatilmast ve strdirilebilirligi agisindan bu
kiltirin tanitilmasimnt amaglayan faaliyetlerin artirlmasinin 6nemini  vurgulamislardir. Buradan hareketle
arastirmada Mersin kiltirel mirasinin pargast olan ve boélge mutfagina 6zgli yoresel tatlilarin standart
recetelerinin belirlenmesi, geleneksel sekilde uygulanarak kayit altina alinmasi ve begeni diizeylerinin ortaya
konulmast amaglanmistir. Bunun sonucunda da Mersin ilinde faaliyet gbsteren yiyecek icecek isletmelerinde
tiiketicilere bu tatlilarin sunulabilitligi de degerlendirilebilecektir.

Yontem

Literatiirde de gortldiigi tzere Urlin gelistirme ya da standart regeteler olusturma aragtirmalarinda tiiketici
begenileri genellikle duyusal analiz yontemi ile test edilmektedir. Tiiketicilerin triin kalitesine iliskin begeni ve
taleplerini yansitmasi nedeniyle duyusal degetlendirme olduk¢a 6nemlidir (Yildiz ve Bulut, 2017, 21). Duyusal
analiz; g6rme, koklama, tatma, dokunma, isitme duyularinin tepkilerini kullanarak gidalarin kalite karakterlerinin
6lgmeyi amaclayan bir analiz yontemidir (Batu, 2017: 20).

Alan yazinda yapilan taramalar sonucunda Mersin yOresine ait oldugu distintlen bircok tatliya ulasilmistir. Bu
tatlllarin tarifleri icin Lokmanoglu (2013), Okyay (2020), Aras (2018a), Aras (2018b) ve Aras (2018c)’mn
calismalarindan faydalanilmistir.

Arastirmada Mersin’e 6zgii tatlilar arasindan Karakus Tatlist, Kerebig Tatlist ve Uziimli Kabak Tatlist secilmistir.
Bu tathlar literatiirdeki calismalarda Mersin lezzetleri arasinda yer aldigt (Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2017:
165; Ozbek ve Giizeller, 2022) ve &zellikle tarif olarak yaratlanilan kaynaklarin 3’tinde de bulunmast sebebiyle
secilmistir. Elde edilen 3 tarif te standartlastirilip profesyonel regetelere donustirilmis ve duyusal analiz
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kapsaminda degetlendirilmigtir. Elde edilen bu regeteler ¢alismanin sonunda Ek-1 olarak sunulmaktadir.
Calismada “Karakus, Kerebic ve Uziimli Kabak tatlilarinin panelistler tarafindan gériiniis, lezzet, doku,
porsiyon ve genel kabul edilebilirlik konusundaki gorisleri nelerdir?” aragtirma sorusuna yanit aranmustir. Bu
kapsamda y6resel tatlilarin aslina uygun olarak tretilmesi ve panelistler tarafindan duyusal analiz teknigi ile tadimi
Mersin Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Béliimii Uygulama Mutfagi ve Restoran’nda 07.04.2023
tarihinde gerceklestirilmistir. Arastirma icin gerekli etik kurul izni, Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Etik
Kurulu tarafindan 30.03.2023 tarithinde (Karar No: 276) verilmistir.

Duyusal analizlerde amag, katilimei profili, test edilen tiriin sayist ve arastirmanin amacina gore farkli testler
secilebilmektedir. Tlgili grup katilimet sayist, panel tipi ve test sekline gére hedonik teste uygun bir grup olarak
goriilmekte olup, bu test icin en az 8 panelist gerekmektedir (Altug, 1993). Buradan hareketle arastirma
kapsaminda 5’1 kadin 6’st erkek olan ve yaslari 24 ile 55 arasinda degisen 11 kisilik yari egitilmis panelist gruba;
Mersin iline ait 3 yoresel tatly; “gbrinis”, “lezzet”, “doku”, “porsiyon” ve “genel kabul edilebilirlik” kriterlerine
gore degerlendirilmek tizere test ettirilmistir.

Panelistlerden degerlendirmeleri, Peryam, D.R. ve Pilgrim, F.J. (1957) tarafindan gelistirilen ve bircok
arastirmada tercih edilen 9 puanlt Hedonik Skala Puanlama Test Olgegi ile alinmustir. Olgek, 1- asir1 kéti, 2- cok
kotd, 3- koti, 4- ortanin altl, kotlintin Gstd, 5- orta, 6- iyinin alti, ortanin Ustd, 7- iyi, 8-¢ok iyi ve 9- mitkemmel
seklinde degerlendirmeler icermektedir.

Bulgular

Elde edilen duyusal analiz verilerine Friedman S testi uygulanmustir. Bu test sonucunda sira ortalamalari (Rank
analizi) ve standart sapma degerleri elde edilmistir. Elde edilen bu degerlere gére tatlilarin kabul edilebilirlikleri
actsindan anlaml bir fark oldugunu gostermektedir (Asymp. Sig. 0,000<0,05). Analizin devaminda elde edilen
bu sonuglara Wilcoxon isaretli sira testi analizi uygulanmistir. Duyusal kriterler frekans analizi bulgulart Tablo
2’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Duyusal Kritetler Frekans Analizi Bulgulart (n=11 kis)

Ortalama Standart Sapma Minimum Maksimum

(Karakug Tatlis1)

Gorints 8,36 0,50 8 9
Lezzet 8,18 0,40 8 9
Doku 8,27 0,64 7 9
Porsiyon 8,27 0,46 8 9
Genel Kabul Edilebilirlik 8,54 0,52 8 9
(Kerebig Tatlis1)

Gorints 7,27 0,78 6 8
Lezzet 7,00 0,63 6 8
Doku 7,09 0,53 6 8
Porsiyon 7,54 0,52 7 8
Genel Kabul Edilebilirlik 7,09 0,53 6 8
(Kabak Tatlist)

Gorinds 6,72 0,78 6 8
Lezzet 6,72 1,00 5 9
Doku 6,81 0,87 6 9
Porsiyon 7,45 1,03 6 9
Genel Kabul Edilebilirlik 6,90 0,70 6 8

Tabloya gére goriiniis, Karakus tatlisinda 8,36 ortalama alirken, Kerebig tatlist 7,27, Uziimlii kabak tatlist ise 6,72
puan ortalamast almistir. Lezzet acisindan bakildiginda Karakus tatlist 8,18, Kerebig tatlist 7,00, Uziimlii kabak
tatlist 6,72 ortalamasina sahiptir. Doku ac¢isindan Karakus tatlist 8,27 ortalama puan alirken, Kerebig tatlist 7,09
Uziimlii tatlist 6,81 ortalama puan almistir. Porsiyon miktart Karakus tatlisinda 8,27 ortalama puan alirken,
Kerebig tatlist 7,54, Uziimlii kabak tatlist 7,45 puan ortalamasina sahiptir. Genel kabul edilebilirlik ise Karakus
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tatlisinda 8,54 ortalama puan, Kerebic tatlist 7,09, Uziimli tabak tatlist 6,90 puan ortalamast seklinde
degerlendirilmistir.
Gorlnts kriterlerine gore, sunulan ¢ tathinin degerlendirilmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup

olmadiginin tespiti icin Friedman testi yapilmus ve Tablo 2’de gbsterilmistir
Tablo 2. Yoresel Tatlilarda Kiriteri Friedman ve Wilcoxon Igatetli Siralar Testi Analiz Bulgulat

S.O Ortalama S.S
Gorinig 1 (Karakus Tatlist) 2,73 8,36 0,50
Gorinitg 2 (Kerebig Tatlist) 1,82 7,27 0,78
Goriinis 3 (Uziimli Kabak Tathsi) 1,45 6,72 0,78
Friedman Test Istatistigi
N 11
Ki-kare 13,867
Df 2
Asymp. Sig 0,01
Wilcoxon Igaretli Siralar Testi
n S.O Sira Top. Z p
Goruniis 1-2 (Karakug-Kerebig Tatlis1)
Negatif Sira 7 4,00 28,00 -2,401 0,016
Pozitif Sira 0 ,00 0,00
Esit 4
Toplam 11
Goriiniig 1-3 (Karakug-Uziimlii Kabak Tatlist)
Negatif Sira 9 5,00 45,00 -2,694 0,007
Pouzitif Sira 0 ,00 0,00
Esit 2
Toplam 11
Goriiniig 2-3 (Kerebig-Uziimlii Kabak Tatlist)
Negatif Sira 4 3,38 13,50 -1,656 0,098
Pozitif Sira 1 1,50 1,50
Esit 6
Toplam 11

Analiz sonucunda ti¢ tatlinin gérinis degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir
(p<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti icin yapilan Wilcoxon Isaretli Stralar testi sonucuna
gore goriiniis bakimindan Karakus tatlisinin (8,36) hem Kerebig tatlist (7,27) hem de Uziimlii kabak Tatlisindan
(6,72) daha iyi bulundugu tespit edilmistir. Goriiniis acisindan Kerebic tatlist ile Uziimlii kabak Tatlist arasinda
ise istatistiksel olarak anlamlt bir farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).

Lezzet kriterlerine gére sunulan t¢ tathnin degerlendirilmesinde istatistiksel olarak anlamli farkhilik olup
olmadiginin tespiti icin Friedman testi yapilmis ve Tablo 3’de g6sterilmistir,
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Tablo 3. Yoresel Tatlilarda lezzet Kriteri Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular

S.0 Ortalama S.S
Lezzet 1 (Karakus Tatlis1) 2,82 8,36 0,40
Lezzet 2 (Kerebic Tatlisi) 1,68 7,27 0,63
Lezzet 3 (Uziimlii Kabak Tatlist) 1,50 6,72 1,00
Friedman Test Istatistigi
N 11
Ki-kare 12,667
Df 2
Asymp. Sig 0,02
Wilcoxon Igaretli Siralar Testi
n S.O0 Sira Top. zZ p
Lezzet 1-2 (Karakug-Kerebig Tatlis1)
Negatif Sira 9 5,00 45,00 -2,739 0,006
Pouzitif Sira 0 ,00 0,00
Esit 2
Toplam 11
Lezzet 1-3 (Karakug-Uziimlii Kabak Tatlis1)
Negatif Sira 10 6,20 62,00 -2,0654 0,008
Pozitif Sira 1 4,00 4,00
Esit 0
Toplam 11
Lezzet 2-3 (Kerebig-Uziimlii Kabak Tatlist)
Negatif Sira 5 4,80 4,80 -0,905 0,366
Pozitif Sira 3 4,00 4,00
Esit 3
Toplam 11

Analiz sonucuna gore, U¢ tathnin lezzet degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit
edilmistir (p<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti icin yaptlan Wilcoxon Isaretli Siralar testi
sonucuna gore lezzet agisindan Karakus tatlist (8,36) hem Kerebig tatlist (7,27) hem de Uziimlii kabak tatlisindan
(6,72) daha basarili bulundugu tespit edilmistir.Lezzet agisindan Kerebig tathst ile Uziimlii kabak tatlis1 arasinda
ise istatistiksel olarak anlamli bir farkhilik tespit edilmemistir (p>0,05).

Doku kriterlerine gore istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in Friedman testi yapilmis
ve Tablo 4’de gésterilmistir
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Tablo 4. Yoresel Tatlilarda Doku Kiriteri Friedman ve Wilcoxon Igaretli Siralar Testi Analiz Bulgulars;

S.0 Ortalama S.S
Doku 1 (Karakus Tatlisy) 2,86 8,27 0,64
Doku 2 (Kerebig Tatlist) 1,68 7,09 0,53
Doku 3 (Uziimlii Kabak Tatlist) 1,45 6,81 0,87
Friedman Test Istatistigi
N 11
Ki-kare 14,973
Df 2
Asymp. Sig 0,01
Wilcoxon Igaretli Siralar Testi
n S.O0 Sira Top. zZ p
Doku 1-2 (Karakug-Kerebig Tatlis1)
Negatif Sira 10 5,50 55,00 -2,919 0,004
Pouzitif Sira 0 ,00 0,00
Esit 1
Toplam 11
Doku 1-3 (Karakug-Uziimlii Kabak Tatlis1)
Negatif Sira 9 5,00 45,00 -2,701 0,007
Pozitif Sira 0 0,00 0,00
Esit 2
Toplam 11
Doku 2-3 (Kerebi¢-Uziimlii Kabak Tatlis1)
Negatif Sira 5 4,00 20,00 -1,134 0,257
Pozitif Sira 2 4,00 8,00
Esit 4
Toplam 11

Tablo 4’e gbre g tatlinin doku degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir
(p<0,05). Wilcoxon Isaretli Stralar testi sonucuna gore ise Karakus tatlisinin (8,27) hem Kerebic tathst (7,09)
hemde Uzimlii kabak tatlisina (6,81) gére doku agisindan daha baskin bulundugu tespit edilmistir. Doku
acisindan Kerebi tatlist ile Uziimlii kabak tatlist arasinda ise istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmemistir
(p>0,05).

Porsiyon miktarlarina gore istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in Friedman testi
yapilmis ve Tablo 5de gosterilmistir.

50



Tablo 5. Yoresel Tathilarda Porsiyon Miktari Kriteri Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular

S.O Ortalama S.S
Porsiyon 1 (Karakus Tatlis1) 2,50 8,27 0,46
Porsiyon 2 (Kerebic Tatlist) 1,77 7,54 0,52
Porsiyon 3 (Uziimlii Kabak Tatlist) 1,73 7,45 1,03
Friedman Test Istatistigi
N 11
Ki-kare 6,276
Df 2
Asymp. Sig 0,043
Wilcoxon Igaretli Siralar Testi
n S.O Sira Top. 4 p
Porsiyon 1-2 (Karakus-Kerebig Tatlis1)
Negatif Sira 6 3,50 21,00 -2,271 0,023
Pozitif Sira 0 0,00 0,00
Esit 5
Toplam 11
Porsiyon 1-3 (Karakug-Uziimlii Kabak
Tatlis1)
Negatif Sira 6 4,25 25,50 -1,983 0,047
Pozitif Sira 1 2,50 2,50
Esit 4
Toplam 11
Porsiyon 2-3 (Kerebig-Uziimlii Kabak Tatlist)
Negatif Sira 4 4,00 16,00 -0,378 0,705
Pozitif Sira 3 4,00 12,00
Esit 4
Toplam 11

Tablo 5°de porsiyon miktari kriterlerine gore sunulan ti¢ tatlinin degerlendirmesinde, Friedman testi sonucunda
¢ tatlinin porsiyon miktart degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<<0,05).
Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti igin yaptlan Wilcoxon Isaretli Siralar testi sonucuna gore
Karakus tatlist (8,27) hem Kerebi¢ tatlist (7,54) hem de Uziimlii kabak tatlist (7,45) gére porsiyon miktari
agisindan daha kabul edilebilir bulunmustur. Porsiyon miktart acisindan Kerebig tatlist ile Uziimlii kabak tatlist

arasinda ise istatiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).

Mersinin yoresel tatlilarinin kabul edilebilitliklerinin anlagilmast icin  Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar testi

yapilmis ve Tablo 6’da gdsterilmigtir
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Tablo 6. Yoresel Tathlarda Genel Kabul Edilebilirlik Kriteri Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular

S.O Ortalama S.S
GKE 1 (Karakus Tatlis1) 291 8,54 0,52
GKE 2 (Kerebig Tatlist) 1,64 7,09 0,53
GKE 3 (Uziimlii Kabak Tatlis) 1,45 6,09 0,70
Friedman Test Istatistigi
N 11
Ki-kare 17,882
Df 2
Asymp. Sig 0,000
Wilcoxon Igaretli Siralar Testi
n S.O Sira Top. 4 p
GKE 1-2 (Karakug-Kerebig Tatlis1)
Negatif Sira 10 5,50 55,00 -2,889 0,004
Pozitif Sira 0 0,00 0,00
Esit 1
Toplam 11
GKE 1-3 (Karakug-Uziimlii Kabak Tatlis1)
Negatif Sira 10 5,50 55,00 -2,877 0,004
Pozitif Sira 0 0,00 0,00
Esit 1
Toplam 11
GKE 2-3 (Kerebi¢-Uziimlii Kabak Tatlis1)
Negatif Sira 4 2,50 7,00 -1,000 0,317
Pozitif Sira 3 2,50 2,50
Esit 4
Toplam 11

GKE: Genel Kabul Edilebilitlik

Tablo 6’de genel kabul edilebilirlik kriterlerine gére sunulan U¢ tatlinin degerlendirmesi icin Friedman testi
sonugsart gosterilmektedir. Sonuglar t¢ tathinin genel kabul edilebilirlik degerlendirmeleri arasinda istatiksel
olarak anlamlt farkldik bulundugunu géstermistir (p<<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti
icin yapilan Wilcoxon isaretli siralar testi sonucuna gére Karakus tatlist (8,54) hem Kerebig tatlisi (7,09) hem de
Uziimlii kabak tathisina (6,09) gore genel kabul edilebilitlik agisindan daha kabul edilebilir bulunmustur. Genel
kabul edilebilirlik acisindan Kerebic tatlist ile Uziimlii kabak tatlist arasinda ise istatiksel olarak anlamli bir

farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).

Yapilan biitin bu testlerin sonucunda olusan degerlerin ortalamasina ait tablo su sekilde olusmaktadur.

Tablo 7. Geleneksel yontemlerle tretilmis tatlilarin duyusal 6zelliklerinin ortalamalart (n=11)

Karakus Tatlist Kerebi¢ Tatlist Uziimlii Kabak Tatlist
Gorunts 8,36 7,27 6,72
Lezzet 8,18 7,00 6,72
Doku 8,27 7,09 6,81
Porsiyon 8,27 7,54 7,45
GKE 8,54 7,09 6,90

GKE: Genel Kabul Edilebilitlik

Tablo 7°de ise geleneksel yontemlerle hazirlanmis Mersin iline ait tatlilarin duyusal analiz kapsaminda gérinis,
lezzet, doku, porsiyon ve genel kabul edilebilirlik ortalamalart yer almaktadir. Duyusal kriterlerin ortalamalart
incelendiginde, bu bagliklara gére Karakus tatlist tim kriterlerde en yiiksek ortalamalart alirken, Gztimli kabak

tatlist ise tiim kriterlerde en diigiik ortalamalart aldigi gériilmektedir.

Genel degerlendirmelere ait olan duyusal kriter ortalamalari grafigi ise su sekilde olusmaktadir.
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Sekil 1. Duyusal Kriter Ortalamalart

Sekil 1’de yapilan aragtirmanin amact dogrultusunda analiz uygulanan tatlilarin genel degerlendirme durumu
toplam oranlar Gzerinden ortaya konulmustur. Sekil 1’e gére en yiksek begeni 41,62 puan ile Karakus tatlisina
verilmistir. Kerebig tatlis1 35,99 puan alirken, Uziimlii kabak tatlist ise panelistlerden 34,6 ortalama puan almistir.
Sonug olarak yapilan analizlere gore panelistlerin en kabul edilebilir tercihlerinin Karakus tatlist oldugu tespit
edilmektedir ve elde ettigi yiksek degerler ile titketici begenileri testleri gercevesinde Onerilen tatlt olarak
karsimiza cikmaktadir. Panelde degerlendirilen tatliarin fotograflart asagida yer almaktadir. Tim fotograflar
tadim Oncesi cekilmistit.

Fotograf — 1 Karakus tatlist
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Fotograf — 2 Uziimlii Kabak tatlist Fotograf — 3 Kerebic tatlisi

Sonug ve Oneriler

Turk mutfak kiltirt denildiginde akla ilk gelen lezzetlerden olan geleneksel tatlilart birer gastronomik deger ve
kiltiirel mirasin bir 6rnedi olarak korumak ve yasatmak gerekmektedir. Zengin bir mutfaga sahip olan Mersin
mutfak kiltird mirasina ait geleneksel tatllarn unutulmaya yiz tuttugu gliniimiizde, sirduirebilirliginin
saglanmast ve unutulmadan gelecek nesillere aktarilmast agisindan arastirmanin sonuglarinin énemli oldugu ve
dikkate alinmasi gerektigi sGylenebilir. Cografi isaret tescili ve ticarilestirme icin standartlagtirma ¢abalarina agirlik
verilmesi, stirdirtlebilir gastronomi anlayist cercevesinde bu gastronomik miraslarin dretim ve satisinin
desteklenmesi, ¢ocuklarin ve genglerin farkindaliklarinin olusmast ve taninirhginin saglanabilmesi icin
gastronomi rotalarinda, festival, fuar, yarisma, workshop, bilimsel organizasyonlar gibi etkinliklerde Mersin
tatlilarina yer verilmesi gerektigi distinilmektedir. Hatta bu etkinlikler uluslararasi dizeyde genisletilip, yéresel
tatlilar etkinligin ana temast seklinde diizenlenebilir.

Cok sayida kiiltiire mirasa 6zgl tathnin heniiz tescillenmedigini géz 6niine alarak, Mersin gastronomi turizm
paydaslarindan birileri olarak yerel yoneticiler ve ilin 6ne ¢tkan sivil toplum kuruluslari bu tatlilarin cografi isaret
tescili ve tanitimt igin ¢alismalar yapmalidir. Ayrica Mersin kiiltiirel mirasi icin énemi olan ve kabul edilebilirligi
yiksek olarak tespit edilen Karakus tatlisinin yerel isletmelerin menilerinde daha fazla yer almasi icin yerel
yonetimler tarafindan restoranlarin tesvik edilmesi gerekmektedir. Westering (1999: 79-80) bu konuda, yerel bir
ortamda yerel halkla birlikte yenen yerel yemeklerin, turiste otantik olanla en yakin karsilasmayi, iletisim kurma
ve hatta kisa siireligine de olsa o kiiltiirin bir parcast olma duygusunu yasatabildigini ifade etmektedir. Yazar,
gidalarin, yemeklerin ve iceceklerin cografi bir kimligi oldugunu ve bazi yiyeceklerin bir tlke veya bélgeyle ¢cok
kolay bir sekilde 6zdeslestirildigini belirtmektedir. Oyle ki onlart bagka bir kiiltiire dahil etmek zordur ve
tanimlanamayan bir nedenden dolay1 yerel iriinler yerinde daha lezzetli olmakta ve birbitlerini tamamlayarak
mensei bolgenin menilerinde birlestirilmektedirler. Buradan hareketle yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde
bu tatlilarin diger yoresel iriinletle birlikte sunumunun bélge gastronomisi icin olduke¢a faydali olabilecegi
sOylenebilir.

Ayrica sturduarilebilirlik baglaminda gastronomik uriinler ile ilgili yapilacak bilimsel calismalarin maliyet
gerektirdigi gbz 6ntine alindiginda, bu yéndeki projelerin desteklenmesi bu konuya ilgiyi ve duyarhihig yiksek
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tutabilecektir. Béylece 6zgiin gastronomi kiltiiriiniin yasatilmast ve yapim teknikleri ile birlikte ele alinan
lezzetlerin korunmast, tanitimi ve gelecek nesillere aktarilmasi saglanabilecektir.

Genel kabul edilebilirlik bulgulari cercevesinde, Mersin’de kizartilarak tiketilen bir tatliya egilim oldugu
anlasilmaktadir. Seker, keklerin ve bazi kurabiyelerin nisasta-protein yapisini tatlandirip yumusatmakta ve nemin
korunmasina yardimct olmaktadir (Mc.Gee, 2010: 419). Seker, aynt zamanda kisiye mutluluk ve haz verme
Ozelligi olan ve ihtiyact hissedilen bir besindir (Batu, 2017: 31). Ancak giinimizde, sekerin 6zellikle bazi yas
gruplart ve mevcut hastaliklar icin olumsuz sonuclar dogurabildigi bilinmektedir. Gelecek arastirmalarda
arastirmactlara; Karakus tatlisinin kullanim alaninin arttirilabilmesi icin, farkli yoresel icerikletle tatlandirilarak
denendigi ve kabul edilebilirliginin ortaya konuldugu uygulamali inovatif arastirmalar yapmalart 6nerilebilir.
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EXTENDED SUMMARY

Turkish culinary culture has become one of the world's important cuisines, enriched by developments such as
migrations, geography, religious beliefs, and cultural interactions throughout history (Kizildemir, Oztiirk, and
Sarusik, 2014). Due to the diverse physical, human, and economic characteristics of Turkey's regions, various
dishes have emerged and gained popularity (Birer, 1990, p. 254). As a result, local culinary cultures consisting of
distinct flavours have emerged in every region of Turkey.

One of the gastronomic values of Turkish culinary culture is its traditional desserts, which are made in many
regions. Especially when examining the special day meals in Turkish cuisine, it is apparent that desserts are the
main meals and beverages (Sevimli, 2019). Desserts can be made and consumed in various forms, such as chilled,
frozen, hot, or with milk, fruit, pastry, and more (McGee, 2010; Goff, 2016). For example, lighter fruity or cold
desserts can be preferred in the summertime, while warm desserts are popular in wintertime. In Turkish cuisine,
desserts are divided into three categories: those made with fresh or dried fruits and vegetables, milk-based
desserts, and dough-based desserts (Batu and Batu, 2016: 43). Halva, baklava, asure, and mahaleb are among
the most well-known desserts in Turkish culinary culture and serve as examples of desserts with different
contents and preparation

Mersin's cuisine has a rich culinary culture thanks to its geographical location and the influence of vatious
cultures throughout history, including Anatolian, eastern, and western cultures (Yavuz, 2019: 194). Along with
Arab cuisine, which is an important element of Mersin's culinary culture, desserts are also highly valued in the
region due to the influence of Turkmens, Cretans, Greeks, and Armenians. According to Lokmanoglu (2013),
the desserts of Mersin can be classified into four categories: syrup desserts, milk desserts, cakes, cookies, and
pastries, and other types of desserts. All of these desserts contain granulated or powdered sugar and can be
served either hot or cold. Currently, only Cezerye, Kerebig, and Bandirma are registered as trademark desserts
by the Turkish Patent Institute (n.d.).

Due to the significant role of desserts in Turkish culinary culture, a lot of efforts are being made to ensure that
they are not forgotten and are passed on to future generations, (Ozkaya and Cémert, 2017: 143). Today, changes
in lifestyle such as urbanization, population growth, longer life expectancies, eating out habits, and the changing
role of women at home due to entering the workforce, along with the impact of globalization, fashion, fast food,
and other factors, have had a negative effect on Turkish culinary. As a result, some tastes belonging to Turkish
cuisine that requires labor, expertise, and time to make have started to become unpopular and is at risk of being
forgotten. Lokmanoglu (2013) pointed out that the people of Mersin have gradually abandoned the food culture
inherited from their ancestors, and that laborious and time-consuming meals are either altered or brought into
households pre-made by someone else. Therefore, Mersin flavours are at risk of disappearing. This study aims
to identify standard recipes of desserts that are at risk of disappearing and measure their acceptability by
consumers. The ultimate goal is to create awareness among businesses operating in Mersin so that these sweets
can be offered to consumers.

Consumer tastes are typically assessed through sensory analysis methods in product development or standard
recipe creation research. Sensory evaluation is crucial as it reflects consumers' preferences and demands
regarding product quality (Yildiz and Bulut, 2017: 21). Sensory analysis is a method of analyzing the quality
characteristics of foods by creating and measuring the reactions of the senses of sight, smell, taste, touch, and
hearing (Batu, 2017: 20).

Within the scope of the field survey, many desserts have been founded belonging to the Mersin. The recipes for
these desserts were taken from the studies of Lokmanoglu (2013), Okyay (2020), Aras (2018a), Aras (2018b),
and Aras (2018c). In the research, Karakus Dessert, Kerebic Dessert, and Pumpkin Dessert with Grape were
selected among Mersin-specific desserts, and an answer to the research question "What are the opinions of the
panelists on the appearance, taste, texture, portion, and general acceptability of Karakus, Kerebic, and pumpkin
Desserts with Graper" was sought. In this context, the production of local desserts in accordance with the
original recipes and their tasting by the panelists using the sensory analysis technique was conducted on April
7,2023, at Mersin University's Gastronomy and Culinary Arts Department application Kitchen and Restaurant.
Ethics committee permission required for the research was granted by Mersin University's Social Sciences Ethics
Committee on March 29, 2023 (Decision No: 2706).
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When it comes to Turkish cuisine, desserts are one of the first things that come to mind and they should be
preserved as a valuable gastronomic asset. The results of this research are important and should be taken into
account to ensure the sustainability of Mersin's traditional desserts, which are part of a rich culinary culture, and
to transfer them to future generations without forgetting. Local administrators, prominent non-governmental
organizations in the province, and other stakeholders in Mersin's gastronomy tourism industry should work
together to promote and register these desserts. Additionally, local governments should encourage restaurants
to include desserts such as Karakus, which is important for Mersin and has high acceptability, more frequently
on their menus.

Based on the findings of the general acceptability, it is clear that Mersin prefers fried desserts. Sugar sweetens
and softens the starch-protein structure of cakes and some cookies, and helps preserve moisture (McGee, 2010:
419). Sugar is also a food that brings happiness and pleasure to people and is necessary (Batu, 2017: 31).
However, it is known that sugar can have negative effects, especially for certain age groups and existing diseases.
In future research, researchers could suggest conducting innovative studies to increase the use of Karakus
dessert by experimenting with different local ingredients to determine their acceptability.
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Ek-1

Standart Regeteler

Karakusg

20 Kisilik

1 kg Irmik
500 gt. Un

500 gr. Nisasta
800 ml Zeytinyagi
250 gr. Ceviz
10 gr. Targin
2kg Seker
11t Su

100 gr. Limon

1. Sekerin 1,5 kg muile 1 litre su serbet yapmak icin kaynatilir,

Serbet hazir olunca tizerine bir limon stkilir ve sogumaya birakilir,

Irmik azar azar 1lik su serperek sslatin. (Olgii irmigin kalitesine gore degismekte oldugundan sabit 6lgii verilmemistir. Mevcut
irmikte 1.250 ml su eklenmigtir. Kivam olarak sert bir lapa kivami istenir),

Islak irmik bir saat kadar bekletilir sonra yogrulmaya baslanur,

200 gr un eklenir ve yogurulmaya devam edilir,

Zeytin yagin 100 ml kadart azar azar eklenerek yogurulmaya devam edilir,

Hamur toparlaninca nisasta ve unun kalant eklenir,

2 mm kalinhginda agilir,

9. 10 cm genisliginde ve 20 cm uzunlugunda kesilir.

10. Ceviz, tarcin ve seker karigtirilir,

11. 5 cm lik katlar seklinde arasinda ceviz, tarcin ve seker karisimi eklenerek katlanir,

12. Kenarlari bon bon sekere benzeyecek sekilde sikilir,

13. Kalan zeytin yagi isitilir. (165 ile 175 derece arasinda).

14.  Zeytinyaginda tath kizartilir ve soguk serbetin igine sicakken birakilip 20 — 30 saniye beklenip iginden ¢ikarilir,
15. Soguk servis edilir.

>N

e

Kerebig

Hamuru icin

1 kg Irmik

187,5 gr. Margarine

187,5 gr. Aygicek yagt

0,5 1t. Su

7,5 gt. Mahlep

6,25 gr. Karbonat

37,5 gr. Pekmez

200 gr. Ceviz (iri dogranmis yada tiim)

Ceviz haticinde biitin malzeme bir hamur karistiricida 2 dk kadar karistirilir ve 30 dk dinlendirilir,
Dinlendirilen malzeme ceviz ile klasik icli kdfte seklinde doldurulur.

250 derece firinda 25 dakika pisirilir.

Képuginin icinde soguk olarak servis edilir.

Kapiigii igin

3,5 kg Seker

51t. Su

1 kg Céven Koki

Képugin yapimi igin 6nce 1 kg ¢éven koki, 3 It suyun iginde 2 saat kaynatilip stziliir ve 12 saat dinlendirilir.
Dinlendirilen karisim bir ¢irpicida 20 kat hacme ulasana kadar ¢irpilir.
3,5 Kg seker 2 It su i¢inde kaynatilir ve sogutulup bir serbet elde edilir.
1. Elde edilen serbet koplik ile sondirilmeden tahta kasik yardimi ile karistirihr ve bu islemin sonucunda kerebig kaymagi
elde edilmis olur.
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Uziimlii Kabak Tatlist

3kg Tarsus Balkabag:
1kg Cekirdeksiz saplarindan ayiklanmis tercihen “Tarsus Beyazi” Uziim
500 gr.  Seker

Balkabagi soyulur,

3 cm3 dogranir ve bir tencereye konulur,

Ustiine seker dokiiliir,

En tstiine ¢ekirdeksiz tiztimler konulur,

1-2 saat bekletilir,

Sulaninca orta ateste pisirilmeye baglanir,

Kabaklar yumugayinca yaklasik 1 saat sonra ocaktan alinir,
Soguk servis edilir.

NN RN =
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