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Bu calisma genglerin Tiirk Mutfagindaki tatlilara iliskin goriislerini belirlemek amaciyla
yapilmistir. Bu kapsamda Istanbul Bahgesehir Universitesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
ile Beslenme ve Diyetetik boliimlerinde okuyan 200 6grenciye anket yapilmis ve 191 6grencinin
anketi gecerli bulunarak ¢ikan sonuclar degerlendirilmistir. Ogrencilerin okuduklar: fakiiltelere
gore; Cekmehelva (%83,3 uygulamali bilimler, %68,5 saglik bilimleri), Kuslokumu (%83,3
uygulamali bilimler, %68,5 saglik bilimleri), lohusa serbetinin (%73,9 saglik bilimleri, %57,0
uygulamali bilimler) tatma durumunun dagiliminin istatistiksel olarak anlamli oldugu
bulunmustur (p<0,05). Ogrenciler, Fitir (%91,6), Sabuniye (%91,1), Siingariye tatlis1 (%90,6),
Kiinciilii akit (%90,1), Siibye (%89,5). Kedibatmaz (%88,5), Nazli as (%88,5), Samsa (%88,5)
gibi tathlart hi¢ duymadiklarmi ifade etmislerdir. Mutfagimizin korunmasi gelecek kusaklara
aktarilmasi ve diinya mutfaklar1 arasinda hak ettigi yeri almasi i¢in unutulmaya yiiz tutmus
tatlarin envanter ¢aligmalar yapilip bilinirliliginin artirilmasi oldukca 6nemlidir.
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In this study, 200 students studying at Bahgesehir University (Istanbul), Gastronomy and
Culinary Arts and Nutrition and Dietetics departments were surveyed in order to determine the
opinions of young people about the desserts in Turkish Cuisine, and the questionnaires of 191
students in total were found valid and the results were evaluated. According to the faculties of
the students; Cekme halva (83.3% applied sciences, 68.5% health sciences),Kuslokumu (83.3%
applied sciences, 68.5% health sciences), lohusa sherbet (73.9% health sciences, 57.0% applied
sciences) was found to be statistically significant (p<0.05). Students, Fitir (91.6%), Sabuniye
(91.1%), Stingariye tatlis1 (90.6%), Kiinciilii Akit (90.1%), Stibye (89.5%). They stated that they
had never heard of sweets such as Kedibatmaz (88.5%), Nazl as (88.5%) and Samsa (88.5%).
In order to protect our cuisine, to transfer it to future generations and take its deserved place
among world cuisines, it is very important to make studies of forgotten tastes and increase their
awareness.
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1. GIRIS

Osmanli mutfak kiiltiiriine iliskin kaynaklar, ¢ogunlukla istanbul mutfag: ve bilhassa saray mutfagini
icermektedir (Kalpakli, 2015: 41). Osmanli saray kayitlar1 ve narh defterleri donemin saray mutfag: giderleri
hakkinda oldukg¢a detayli kayitlar sunmaktadir (Bilgin, 2008).

Osmanli mutfaginin 14. ve 15. yilizyilda geliserek, 16. ve 17. ylizyillarda saray ve konaklarda
uzmanlasma ile en iist diizeye ¢iktig1 ifade edilmektedir. Bu dénemde Istanbul’u ziyarete gelen yabanci iist
diizey devlet adamlarinin mutfak kiiltiirlinden ¢ok etkilendigi, Tiirk asc¢ilarinin yaninda yetismeleri igin
asgcilarint gonderdikleri aktarilmistir. Saray ascilarinin da padisahin hosuna gidecek yemekler yapmak i¢in
¢cok caba gostererek Osmanli mutfaginin gelismesi icin katki sagladiklar1 anlagilmaktadir (Kizildemir vd.,
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2014: 198). 15. ylzyil yazmasinda Sirvani tarafindan eklenmis tariflerde seker yada bal katilmis etli yemekler
de bulunmaktadir (Yerasimos, 2002). 18. yilizyilda gérkemli donemini devam ettiren Osmanli mutfaginin 19.
ylizy1lda imparatorlugun fakirlesme donemi ve savaglar nedeniyle gerileme yasadigi ifade edilmektedir (Yigit
& Ay, 2016: 9). Saray mutfaginin en biiyiik gelismesi Istanbul’un fethi sonras1 olmustur. Balik yemekleri bu
donemde artmis, Fatih doneminde ilk defa yemek yeme icin kurallari iceren bir kanunname yayinlanmigtir
(Gtiler, 2010: 26). Fatih doneminde yemeklerin Selguklu geleneginde oldugu gibi sabah ve aksam yemegi
olarak iki 6giin yendigi bilinmektedir. Kayitlarda bu donemde seker kullanildig1 gériinmemekte ancak bal ve
pekmezin kullanildig1 bilinmektedir. Saray mutfaginda tatli olarak pekmezli yogurt tatlis1 yapilmis oldugu
goriilmektedir. (Yigit & Ay, 2016: 15-16).

Anadolu’ya yerlesme sonrasi Tiirkler tarafindan yapilan Rumeli, Kuzey Afrika ve Ortadogu seferleri
neticesinde fethedilen topraklardaki kiiltiirlerin mutfaklarindan da yeni farkli tatlar alindig1 goriilmektedir
(Segim, 2018: 124). Ozellikle Istanbul’un fethi sonrasi Bizans mutfagindan etkilenme olmustur. Ornegin;
tavukgogsiiniin Romanin eski bir tatlisi oldugu bilinmekte ve Bizans mutfaginda da yer alan bu tatlinin
Osmanli mutfagina gectigi ve giiniimiiz mutfagina kadar intikal ettigi diislinilmektedir (Diizgiin & Durlu-
Ozkaya, 2015: 44). Osmanli saray mutfaginin, Osmanli mutfak yemek kiiltiiriiniin olusmasinda ve
degismesindeki etkilerinin biiyiik oldugu ifade edilmektedir (Giirsoy, 2013: 8; Savkay, 2000: 248).

Osmanli imparatorlugu doneminde yemek kiiltiiriine iliskin iki biiyiik devrimin, Osmanli Devleti’nin de
yemek kiiltiiriinii etkiledigi goriilmektedir;

o Cografi kesifler vasitasiyla 14. yilizyildan itibaren batidaki uygarliklarin yeryiiziiniin tiimiinii kesfe
cikmalari, daha 6nce saray mutfaginda bulunmayan diinyanin yeni bolgelerinden getirilen domates,
patates gibi sebzelerin Osmanli mutfak kiiltiiriine girmesini sagladigi anlagilmaktadir.

e Sanayi Devrimi ile makinelesmede yasanan gelismeler ulasim teknolojisinde yepyeni degisiklikler
getirmis, gemi hizlar1 artmis ve gemilerin rlizgara olan baglilig1 ortadan kalkmis, demiryollar1
Istanbul’a yani Osmanli’nin baskenti ve mutfaginin biiyiik oranda karakterize oldugu sehre birgok
gidanin taze olarak gelmesini sagladigi gorilmektedir. (Savkay, 2000: 9).

1850 — 1918 yillar1 arasinda yagsamig olan ve hatiralarini kaleme alan Abdiilaziz ibn Cemaleddin (kisaca
Abdiilaziz Bey), sirasiyla Abdiilaziz, V. Murad, II. Abdiilhamid ve Mehmed Resad’in padisahliklari donemini
gormiis ve yasadigi doneme ait adet ve merasimleri, “Adat ve Merasim-i Kadime, Tabirat ve Muamelat-1
Kavmiye-i Osmaniye (Eski Osmanli Adetleri, Merasimleri, Tabirleri ve Davraniglari) adiyla kitap haline
getirmistir. Bu kitap o donemin yemek kiiltiiriine iliskin onemli bilgileri giinlimiize ulastirmistir (Arisan &
Arisan-Giiney, 1995).

Abdiilaziz Bey, giilla¢ ve mevsim meyvelerinden regel gibi bazi yiyeceklerin evde iiretildiginden soz
etmektedir. Cilek, kizilcik, miirdiimerigi, visne, ayva gibi meyvelerden en az iki ii¢ okkalik recgel
kaynatildigini kavanozlarda kis i¢in saklandigini anlatmistir (Arisan & Arisan-Giiney, 1995: 159).

Abdiilaziz Bey, Osmanli’da varlikli ve konakta yasayan sinifi “kibar” olarak tanimlamis ve giinliik
faaliyetlerin kibar ailelerce kibarane (kibar bir sekilde) nasil yapildigini anlatmigtir. Bu donemde bilhassa,
samsa, hurma tatlisi, gozleme, su boregi, taze yapraktan dolma, carpma boregi ve yalanct dolmanin sevilerek
yenildigini aktarmistir (Arisan & Arisan-Giliney, 1995: 159-160). Zengin sofralarinin meshur tatlilar1 olarak;
dilber dudagi, revani, baklava, samsa ve sekerpare sayilmistir. Ramazan ayinda iftar sofralarinda gaziler
helvast ad1 verilen un helvasi, siitlag, muhallebi, ayva ve elmasiye tatlis1 hosaf verildigi de belirtilmistir
(Arisan & Arisan-Giliney, 1995: 254-255). Osmanlida da diigiin ve diigiin ziyafetlerine ayr1 bir 6nem verildigi
goriilmektedir. Digiin yemeklerinin pisirilmesi i¢in konaklarda konak disindan as¢i tutulmustur. Misafir
karsilanmasinda, sofralarin diizenlenmesinde, kahve ikram edilmesinde ve diger hizmetlerde
gorevlendirilecek personel tutularak yapacaklar1 faaliyetlerin Oncesinde aciklandigi belirtilmistir. Diiglin
yemegine tursu konulmadigi 6zellikle belirtilmis, diigiiniin ertesi giinii 6zel olarak kuzu pagasi yenildigi
anlatilmistir. Paca giinii denilen bugiinde tatli olarak damadin aldig1 kaymagin 6zel bir tabakla ikram edildigi
ifade edilmektedir (Arisan & Arisan-Giiney, 1995: 132).

Osmanl1 Tekke kiiltiiriinde ise miimkiin oldugunca az yemek yemege onem verildigi goriilmektedir. Bu
kiiltiirde bircok faaliyet gibi yemek yeme de bir toren gibi goriilerek, her ayrinttya onem verildigi
anlasilmaktadir. On dokuz bdliimden olusan Mecmua-i Fevaid eserinde; ¢orba, kebap, dondurma, kurabiye,
salata, tursu, pilav, hosaf ve helva gibi ¢esitli tarifler icermektedir. Mecmua-i Fevaid’de ¢ok sayida tath tarifi
bulunmaktadir. Bunlar; revani, kurabiye, Helva-y1 Hakani, Helva-y1 Kurabiyye, Reside, Astide Helvast,
Helva-y1 Sabani, Miltki Sakiz Helvasi, Yengem Duymasin Helvasi, Kaymak Baklavasi, Yagsiz Kadayif,
Badem Periresi, Gelin Odii, Peltesin, Kaymak Baklavasi, Kaymakli Saray Etmegi, Rahatii’l-Hulkim ve
Kurabiye’dir (Giindiizéz, 2016: 176-201).
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Tirk mutfagi, Osmanli’dan giinlimiize siirekli bir degisim gostermistir. Toplumlarin beslenme
kiiltiriinde ve mutfaginda yasanan degisikliklerin sebebi olarak birgok faktor gosterilmektedir. Bati
kiiltiiriinlin etkisi, kdyden kentlere gog, kentlesme, kadinin ¢alisma yasamindaki varliginin artmasi, kitle
iletisim araglarinin kullanimi ile bilgiye erisimin kolaylasmasi, gida endiistrisindeki gelismeler, turizmin
etkisi ile gelen turistlere kendi mutfaklarinin sunulmak istemesi nedeniyle yabanci mutfak isletmelerinin
cogalmas1 ve fastfood (ayakiistii beslenme) aligkanligi Tiirk mutfagindaki hizli degisimin baglica sebepleri
olarak gosterilmektedir (Ongel, 2015: 38-40). Kadinlarin isgiiciine katiliminin artmasiyla kadin iizerindeki
yiklerin arttig1, Tiirk aile yapisinda yemek yapma kadinin gorevi olarak varligini siirdiiriirken; kadinlarin
yemek yapmaya ayirabildikleri zamanin azaldig1 goriilmektedir. Bu durumun yemeklerin ve tatli ¢esitlerinin
degismesine neden oldugu diisiiniilmektedir (Ongel, 2015: 38-40).

Kitle iletisim aracglarinin ve son yillarda sosyal medyanin beslenme aligkanliklarinin degismesine sebep
oldugu, gida teknolojisi ile tatlandirilan ve genclerin agiz tadina gore diizenlenmis hazir gidalarin Tiirk
mutfagindaki esas tatlarindan uzak kalmaya neden oldugu gériilmektedir. (Ongel, 2015: 38-40). Oturakci
Orbay (2018: 298) tarafindan yapilan arastirmada giiniimiizde ayni tatlilarin farkli malzemeler kullanilarak
yapilmasinin tatli gesitlerinin ¢ogalmasinin da etkisiyle, 940 farkli tatl1 adina ulagilmigtir.

Ramazan Bayrami’nda baklava yapilmasi gelenegi Anadolu’da siirdiiriilmektedir. Tiirk kiiltiirtine 19.
yiizyilin ikinci yarisinda agilan pastaneler ile giren ¢ikolatanin Cumhuriyetin kurulmasindan sonra 1927
yilinda ilk ¢ikolata fabrikasinin kurulmasiyla sosyal hayatta kendine daha genis yer buldugu goriilmektedir.
Giillag, Osmanli doneminde kurulan Saffet Abdullah isletmesi ve farkli markalar tarafindan liretilmeye devam
edilmekte ve gogunlukla Ramazan ayinda iftar sofralarinda tiiketilmektedir. Helvanin ise torensel niteligini
muhafaza ettigi goriilmektedir. Dogumdan baslayarak o6lime kadar tiim 06zel gilinlerde helva
hazirlanabilmektedir. Siinnet, asker ugurlama, hayir yapma ve 6zellikle 61iim sonrasi helva dagitilmaya devam
edildigi gorilmektedir (Sevimli & S6nmezdag, 2017: 21-22).

Bebek dogumundan sonra, Mevlit Kandili’nde, asker ugurlamaya gelen konuklara, cenaze evinde, Kadir
gecesinde lokum ikram edilmeye devam etmektedir. Pastanin Osmanli mutfak kiiltiiriine Tanzimat sonrasi
batililasma hareketleri ile birlikte 19. yiizyilda girdigi, 1850°1i y1llardan itibaren Istanbul’da kurulan Avrupai
tarz pastanelerde satilmaya baslandigi ve giinimiizde artan miktarda tiiketilmeye devam edildigi
goriilmektedir. Cagdas Tiirk kiiltiirinde dogum giinlerinde yas pasta kesilerek mumlarina iifleme adeti ile
diigiinlerde gelin ile damadin salona sélen esliginde gelen pastayi birlikte kesmeleri bati kiiltiiriinden gegtigi
bilinmektedir (Sevimli & Sonmezdag, 2017: 23-24). Mutfak kiltiiriindeki degisimler tatli gesitlerini ve
iceriklerini de degistirmistir. Evlerde tath pisirme kiiltiirii azalmas1 nedeniyle sanayi tipi liretim ile iiretilen
tatlilarin daha sik tiiketildigi goriilmektedir. Geleneksel tatlilar bile hazir toz karisim olarak satilmaktadir.
Pastanelerde hazir olarak satilan tatlilar igerisinde ise profiterol, cheesecake, yas pastalar, dondurmali
pastalar, tiramisu, turtalar, tartlar gibi Avrupa mutfak kiiltiiriinlin Giriinleri artig géstermistir. Lokum daha az
tiiketilirken, ¢ikolatalara ¢ok cesitli olarak kolayca ulasilmaktadir. Pastaneler kahvalti kiiltliriiniin de
degismesi neticesinde tatlilar ile kahvaltilik simit ve pogacalar1 bir arada satmaktadirlar (Kara, 2012).
Giintimiize gelene kadar Tiirk mutfagindaki geleneksel tatlilar hazirlanisindan servis edilisine kadar ¢ok ¢esitli
asamalardan gecerek degisime ugramistir. Bu degisim ¢ercevesinde bir¢ok tatli unutulmaya yiiz tutmus tatlar
arasinda gosterilmektedir. Bu ¢alisma genclerin Tiirk mutfagindaki tatlilar1 bilme duyma oranlari belirlemek
amactyla yapilmistir.

Tirkiye Cumhuriyeti mutfaginin Osmanli’dan aldigi tatlt mirasin1 farkli kiiltiirlerden yeni tarifler
katarak genislettigi, ancak Osmanli donemindeki bir¢ok tatlinin da artik yapilmayarak unutulmaya yiiz tuttugu
goriilmektedir. Osmanli’dan gelen tathi ¢esitlerinin bir kisminin ise yoresel farkliliklar gostererek devam ettigi
goriilmektedir. Bunun yaninda, kiresellesme, televizyon internet basta olmak iizere kitle iletisim
araclarindaki gelismeler, turizmin mutfak sektdrlerinin gelisimini desteklemesi gibi farkli yelpazedeki
etkenlerin mutfak kiiltiirii ile birlikte tatli kiiltiiriiniin farklilasmasina sebebiyet verdigi goriilmektedir (Ongel,
2015: 397; Oturak¢i1-Orbay, 2018). Bu nedenle asure, siitlag, baklava, kazandibi, kiinefe gibi geleneksel
tatlilar varligim siirdiiriirken; puding, profiterol, supangle, turta, tiramisu ve brownie gibi yabanci kiiltiirlerin
tatlilar1 da giinlik hayatta siirekli tiiketilir hale geldigi goriilmektedir (Oturak¢1-Orbay, 2018: 298).

Bu ¢alisma genclerin Tiirk Mutfagindaki tatlilara iliskin goriislerini belirlemek amaciyla yapilmistir.
Arastirma unutulmaya yiiz tutmus mutfak kiiltliriimiize 6zgii bir¢ok tatliy1 giin yiizline ¢ikarmay1 ve genglerin
bilinglendirilmesi ve bu tatlarin farkindaligini artirmak amaciyla planlanmistir.

2. YONTEM

Calismada nicel aragtirma yontemi tercih edilmistir. Bu ¢aliyma, 18 Nisan 2022 tarih ve 5 say1 ile
Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi Etik Kurulu Karar ile etik olarak onaylanmistir. Genglerin, Tiirk
mutfaginda 6dnemli yeri bulunan geleneksel tatli ve helvalar hakkindaki bilgi diizeylerini 6lgmek amaciyla
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arastirma kapsaminda 200 6grenciye yiiz yiize anket uygulamasi gergeklestirilmis 191 6grencinin anketi
gegerli bulunmus ¢ikan sonuglar SPSS 24 programinda bulgular baslig: ile degerlendirilmistir. Arastirma
kullanilan anket (Sanlier vd., 2008) tarafindan Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesinde okuyan 6grencilere
uygulanarak gerceklestirilen “Tiirk Mutfagindaki Geleneksel Tatli ve Helvalar1 Genglerin Tanima Durumuna”
iliskin arastirmada kullanilan anketten derlenmistir. (Sanlier, Cémert & Durlu-Ozkaya, 2012). Yapilan
arastirma ile dgrencilerin demografik 6zelliklerinden okudugu fakiilte, beden kiitle indeksi (BKI), cinsiyet,
yas, kardes sayisi, ailenin ikamet ettigi yer, ailenin yasadig1 yer, aslen nereli oldugu demografik bilgileri ve
tatlilarin begenilme durumlar istatistiksel olarak ortaya konulmustur. Ankette yer alan tatlilarin begenilme
ve yenme durumlarinin; fakiilte, cinsiyet, yas ve bolgeler ile iliskisini belirlemek icin ise ki-kare analizi
gerceklestirilmistir. Analiz sonuglar1 %95,0 giiven diizeyinde ele alinarak yorumlanmistir.

2.1. Ornekleme Yonelik Gii¢ Analizi (Power Analysis)

Anket arastirmalarinda yeni yaklasimlarda, “uygulanacak analiz i¢in en az ka¢ drneklem gereklidir?”
sorusuna cevap i¢in Gii¢ Analizi (Power Analysis) yapilmasini 6nermektedir. Bu ¢alismada, grup farkliligi
analizleri yapilacagi i¢in gii¢ analizi farklilik analizlerine yonelik uygulanmistir. Ankete katilan ¢aliganlar
sayisinin, saglam (robust) sonuclar iiretebilme yeteneginin varlig1 icin Gii¢ Analizi G¥POWER 3.1 siiriimii
ile gergeklestirilmistir. Caligmalarda, istatistiksel giiciin 1-f= 0.80 olmasinin yeterli oldugunu Prajapati vd.
(2010) galismalarinda belirtmistir. Istatistik anlamlilik a=0.05 alinmustir.

Gii¢ analizi sonucunda en az 115 Orneklem ile c¢alisilmasi durumunda calismanin gecerliligi
belirlenmistir. Bu c¢alismada 191 o6rneklem kullanilmig, yapilacak analizlerin giivenilir olacagi ortaya
konulmustur.

3. BULGULAR
3.1.Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi

Tablo 1 ve 2°de katilimcilarin demografik durumlarina gore dagilimi verilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilim1

Frekans Yiizde Frekans Yiizde
(n) (%) (n) (%)
Erkek 52 27,1 I¢ Anadolu 26 13,6
Cinsiyet Kadin 138 71,9 Dogu Anadolu 15 7,9
Bos 1 0,5 Giineydogu Anadolu 16 8,4
19 ve alt1 56 29,3 Aslen Karadeniz 44 23,0
Yas 20-22 115 60,2 nerelisiniz Akdeniz 23 12,0
23-25 16 8,4 Ege 19 9,9
25 ve ustu 4 2,1 Marmara 45 23,6
1-3 170 89,0 Bos 3 1,6
Kardes 4-6 18 9,4 Fakiilte Saglik Bilimleri 90 47,1
sayisi 13 ve daha fazla 1 0,5 Uygulamali Bilimler 101 52,9
Bos 2 1,0 Normal 158 82,7
I¢ Anadolu 6 3,1 BKi Grup Hafif kilolu 30 15,7
Dogu Anadolu 4 2,1 Sisman 3 1,6
Ailenin su _Glineydogu Anadolu 2 1,0 Koy 2 1,0
an Karadeniz 13 6,8 Ailenin ilge 43 22,5
yasadigi Akdeniz 14 7,3 ikamet il 68 35,6
yer Ege 19 9,9 ettigi yer  Metropol kent 77 40,3
Marmara 131 68,6 Bos 1 0,5
Bos 2 1,0 Toplam 191 100

Tablo 1 incelendiginde, katilimcilarin %47,1°nin saglik bilimleri, %52,9’unun ise uygulamali bilimler
fakiiltesinde 6grenim gordiigii anlagilmaktadir. Obeziteyi tanimlama 6l¢iitii olarak genellikle viicut agirliginin
(kg), boy uzunlugunun (m) karesine bdliinmesiyle bulunan “Beden Kiitle indeksi (BKI)” kullanilir. DSO’niin
BKi’ye gore obezite siniflamasi; “25-29,9 kg/m2 pre-obez, >30,0 kg/m2 obez, 30-34,9 kg/m2 I. derecede
obez, 35-39,9 kg/m2 II. derecede obez ve >40,0 kg/m2 morbid obez” seklindedir (Yiiksel, 2016).

Katilimcilar beden kiitle indeksi degerlerine gore incelendiginde, %82,7’sinin normal, %15,7’sinin
hafif kilolu ve %1,6’s1inin sisman grubunda yer aldig1 belirlenmistir. Katilimeilarin %27,2’si erkek, %72,3’i
ise kadindir.

Katilimcilar yag gruplarina gore incelendiginde, %29,3 liniin 19 ve alt1, %60,2’sinin 20-22, %38,4’{iniin
23-25 ve %2,1’inin 25 ve Ustli yas grubunda yer aldigi anlagilmaktadir. Katilimcilarin biiylik bir oraninin
(%89) kardes sayis1 1-3 araliginda yer almaktadir. Katilimcilarin biiyiik bir oraninin ailesi; ilge (%22,5), il
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(%35,6) ve metropol kent (%40,3) merkezlerinde yasadigi belirlenmistir. Katilimcilarin ailelerinin biiyiik bir
orani Marmara bdlgesinde yagamaktadir (%68,6).

Katilicilarin aslen nereli olduklar1 incelendiginde, katilimcilarin %13,6’sinin i¢ Anadolu, %7,9’unun
Dogu Anadolu, %8,4’liniin Giineydogu Anadolu, %23 iintin Karadeniz, %12’sinin Akdeniz, %9,9’unun Ege
ve %23,6’smin ise Marmara bolgesi seklinde cevap verdigi anlasilmaktadir. Tablo 2 incelendiginde,
katilimcilarin biiyiik bir oraninin (%75,4) aylik eline gegen paranin masraflarini karsilamak icin yeterli
oldugunu belirttigi anlagilmaktadir. Katilimcilarin anne (%52,4) ve babalarinin (%45) biiyiik bir oraninin lise
ve dengi okullardan mezun oldugu anlasilmaktadir. Katilimcilarin annelerinin biiyiik bir orani ev hanimidir
(%53,4). Katilimcilarin biiyiik bir oran1 babalarinin orani 6zel sektorde (%40,8) ¢alistigini ve serbest meslek
sahibi (%41,9) oldugunu belirtmistir.

Tablo 2. Katilimeilarin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilim1

Frekans (n) Yiizde (%)

Aylik elinize gecen para, Evet 144 75,4
masraflarinmiz karsilamak Hayir 46 24,1
icin yeterli mi? Bos 1 0,5
Tlkokul 20 10,5
Annenizin Ortaokul 18 9,4
egitim Lise veya dengi 100 52,4
durumu Yiiksekokul/ Universite 48 25,1
Master/ Doktora 5 2,6
ilkokul 13 6,8
Ortaokul 28 14,7
?gt’;::lzm Lise veya dengi 86 45,0
durumu Yiksekokul/ Universite 52 27,2
Master/ Doktora 11 5,8
Bos 1 0,5
Ozel sektor 41 21,5
A .. Memur 14 7,3
mzzli%'izm Serbes_t meslek 15 7,9
Emekli 19 9,9
Ev hanimi 102 53,4
Memur 16 8,4
Ozel sektor 78 40,8
Babanizin Cifei 2 1,0
meslegi Emekli 14 7,3
Serbest meslek 80 41,9
Bos 1 0,5
Toplam 191 100,0

3.2. Tathlarin Begenilme Durumu

Tablo 3’te arastirmaya katilanlarin tatlilar1 begenip begenme durumu incelenmistir. Katilimcilarin
biiyiik bir orani; Baklava, Kabak tatlis1, Kemalpasa Tatlis1, Revani, Kiinefe, Kaday1f, Sobiyet, irmik helvasi,
Un helvasi, Tahin helvasi, Cekme helva, Lokma, Giillag, Siitlag, Tavukgdgsii, Kazandibi, Hosmerim, Ayva
tatlisi, Lokum, Hosaflar, Kompostolar, Ac1 badem Kurabiyesi, Asure, Dilberdudagi, Dondurmalar, Ekmek
kadayifi, Hurma tatlis1, Keskiil, Kuslokumu, Laz boregi, Muhallebi, Pekmezli un helvasi (gurbet helvasi),
Pestil, Peynir tatlisi, Pismaniye, Tel kadayif, Un kurabiyesi, Akide sekeri, cezerye, balkabagi, ekmek tatlisi,
pekmez, tulumba tathlarin1 duydugunu, yedigini ve begendigini ifade etmistir. Son olarak katilimcilarin biiyiik
bir orani elma tatlisin1 duydugunu, yedigini ve begenmedigini ifade etmistir.

Tablo 3. Katilimcilarin Tatlilart Begenip Begenmeme Durumlarinin Incelenmesi

Tathlar Duymadim Duydum ve Yedim Tathlar Duymadim Duydum ve Yedim
Begendim Begenmedim Begendim Begenmedim
f % f % f % f % f % f %

Baklava 0 0 174 911 17 89 Incir uyutmasi 138 72,3 27 141 25 13,1
Kabak tatlis1 2 1 113 592 76 398 Kaygana 144 754 28 147 18 9,4
Kemalpasa tatlisi 9 4,7 129 675 50 26,2 Kayisi (¢ir) kavurma 148 775 21 11 21 11
Revani 5 2,6 116 60,7 64 335 Kedibatmaz 169 885 8 42 13 6,8
Kiinefe 1 0,5 175 916 14 73 Keskiil 23 12 110 57,6 54 28,3
Kadayif 3 1,6 164 859 21 11 Incir dolmasi 99 518 55 288 36 18,8
Hanim gobegi 101 529 43 225 40 209 Kus lokumu 75 393 85 445 31 16,2
Sekerpare 1 0,5 148 775 42 22 Kiinciilii akit 172 90,1 5 26 12 6,3
Sobiyet 22 115 117 613 50 26,2 Laz boregi 53 27,7 104 545 30 15,7
Sambali 99 518 46 241 43 225 Lohusa Serbeti 66 346 60 314 62 32,5
Irmik helvasi 3 1,6 163 853 24 126 Muhallebi 1 0,5 180 942 10 5,2

35



Journal of Eurasia Tourism Research || Volume 3 || Issue 1 || 31-43

Tablo 3. Katilimeilarin Tatlilar1 Begenip Begenmeme Durumlarinin incelenmesi (Devami)

Tathlar Duymadim Duydum ve Yedim Tathlar Duymadim Duydum ve Yedim
Begendim Begenmedim Begendim Begenmedim

f % f % f % f % f % f %
Un helvasi 4 2,1 151 79,1 33 17,3 Nazh as 169 885 4 2,1 17 8,9
Tahin helvasi 16 8,4 109 57,1 62 325 Nisasta helvasi 133 69,6 28 14,7 29 15,2
Cekme helva 44 23 90 471 51 26,7 Osmanli serbeti 74 387 70 366 44 23
Lokma 0 0 161 843 29 152 Padisah helvasi 139 728 33 173 19 9,9
Giillag 3 1,6 127 66,5 61 31,9 Pasa tatlisi 132 69,1 41 215 18 9,4
Siitlag 0 0 171 895 19 99 Pekmez 2 1 127 665 62 32,5
Tavuk gogsii 1 0,5 165 86,4 25 131 Pelte (paluze) 111 58,1 34 178 44 23
Kazandibi 3 1,6 167 874 21 11 Pestil 48 251 94 492 48 25,1
Hoésmerim 51 26,7 71 372 64 335 Pesmelba 166 869 9 47 16 8,4
Elma tatlisi 49 25,7 63 33 76 39,8 Peynir tatlist 59 309 91 476 39 20,4
Ayva tatlisi 15 79 99 51,8 74 38,7 Peynirli Hogmerim 73 38,2 72 37,7 43 22,5
Cezerye 38 19,9 89 46,6 59 309 Piringunu helvasi 119 62,3 34 178 34 17,8
Lokum 1 0,5 154 80,6 35 18,3 Pigmaniye 5 2,6 165 86,4 21 11
Hosaflar 9 4,7 100 524 79 414 Sabuniye 174 911 4 21 12 6,3
Kompostolar 1 0,5 123 644 66 34,6 Samsa 169 835 11 58 11 5,8
Aci1 badem kurabiyesi 17 8,9 125 654 49 257 Sar1g1 burma 162 848 21 11 7 3,7
Arabasi 138 723 23 12 27 141 Su muhallebisi 106 555 54 283 29 15,2
Aside 156 81,7 15 7,9 19 99 Siibye 171 895 8 4,2 11 58
Asure 3 1,6 134 70,2 49 257 Siingariye tatlis1 173 906 7 3,7 10 5,2
Bademli hurma tathis1 96 50,3 51 26,7 41 215 Sillik tatlis 137 717 36 188 16 8,4
Balkabagi tatlist 19 9,9 106 555 65 34 Tel kaday1f 5 2,6 164 859 22 11,5
Bici bici 107 56 50 26,2 32 16,8 Tulumba tatlis1 6 3,1 151 79,1 26 13,6
Biilbiil yuvasi 79 414 76 39,8 32 16,8 Tirbanli elma 169 885 6 3,1 8 42
Dilber dudag: 61 319 83 435 46 24,1 Un kurabiyesi 4 2,1 160 83,8 19 9,9
Dondurmalar 1 0,5 185 96,9 5 2,6 Unlu hosmerim 129 675 31 162 22 11,5
Ekmek kadayifi 7 3,7 131 68,6 51 26,7 Vezir parmagi 79 414 71 37,2 30 15,7
Ekmek tatlisi 43 225 87 455 61 319 Yassi kadayif 83 435 75 393 24 12,6
Elmasiye 162 848 10 5.2 17 8,9 Yogurt tatlisi 130 68,1 32 16,8 20 10,5
Fitir 175 916 4 2,1 10 5.2 Hurma tathsi 68 356 78 40,8 44 23
Hanim dudagi 153 80,1 23 12 14 73 Zerde 116 60,7 30 157 36 18,8
Hanim gerdani 166 86,9 9 4.7 14 7.3 Akide sekeri 18 9,4 96 50,3 68 35,6
Yumurtalh ekmek 119 62,3 32 16,8 30 157 Pekmezli un helvast 59 309 77 40,3 54 28,3
tathsi (gurbet helvasi

Kurukayis1 / erik / 95 497 62 325 31 16,2
Incir kavurmasi

Tablo 4’teki veriler incelendiginde, katilimcilarin biiyiik bir oraninin; Hanim gébegi, Sambali, Arabasi,
Aside, Bademli hurma tatlis1, Elmasiye, Fitir, Hanim dudagi, Hanim gerdani, incir dolmasi, Incir uyutmasi,
Kaygana, Kayis1 (¢ir) kavurma, Kedibatmaz, Kurukayis1 / erik / Incir kavurmasi, Kiinciilii akit, Nazli as,
Nisasta helvasi, Padisah helvasi, Pasa tatlisi, Pelte (paluze), Piringunu helvasi, Sabuniye, Samsa, Sarigi
burma, Su muhallebisi, Siibye, Siingariye tatlisi, Sillik tatlisi, Tiirbanli elma, Unlu hosmerim, Yogurt tatlisi,
Yumurtali ekmek tatlis1, Zerde tatlilarini, biilbiil yuvasi, Osmanli serbeti, Peynirli hosmerim, Vezir parmagi,
Yass1 kadayif tathilarim1 duymadigini belirttigi anlasilmaktadir.

Tablo 4. Tatlilarin Duyulma Oranlarina Gore Siralamast

Sira  Tathlar Duymadim Sira Tathlar Duymadim
f % f %
1. Fitir 175 916 17. Kaygana 144 754
2. Sabuniye 174 91,1 18.  Padisah helvasi 139 728
3. Siingariye tatlisi 173 90,6 19.  Arabasi 138 72,3
4, Kiinciili akit 172 90,1 20. incir uyutmasi 138 72,3
5. Siibye 171 895 21. Sillik tatlist 137 71,7
6. Kedibatmaz 169 885 22. Nisasta helvasi 133 69,6
7. Nazli ag 169 885 23. Pasa tatlis1 132 69,1
8. Samsa 169 885 24.  Yogurt tatlist 130 68,1
9. Tiirbanli elma 169 88,5 25. Unlu hdsmerim 129 675
10. Hanim gerdani 166 86,9 26. Piringunu helvasi 119 62,3
11. Pesmelba 166 86,9 27.  Yumurtali ekmek tathist 119 62,3
12. Elmasiye 162 84,8 28. Zerde 116 60,7
13.  Sarigi burma 162 84,8 29.  Pelte (paluze 111 58,1
14.  Aside 156 81,7 30. Bici bici 107 56
15.  Hanim dudagi 153 80,1 31.  Sumuhallebisi 106 555
16. Kayisi (¢ir) kavurma 148 77,5 32.  Hanmim gdbegi 101 529
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Tablo 4. Tatlilarin Duyulma Oranlarina Gore Siralamasi (Devami)

Sira  Tathlar _Duymadim Sira  Tathlar Duymadim

f % f %
33. Incir dolmast 99 518 61.  Ayva tathist 15 7,9
34. Sambali 99 518 62. Hosaflar 9 4,7
35. Bademli hurma tatlisi 96 50,3 63. Kemalpasa Tatlis1 9 4,7
36. Kurukayis: / erik / Incir kavurmas:1 95 49,7 64. Ekmek kadayifi 7 3,7
37.  Yassi kadayif 83 435 65. Tulumba tatlis1 6 3,1
38.  Biilbiil yuvasi 79 414 66. Pismaniye 5 2,6
39.  Vezir parmagi 79 414 67.  Revani 5 2,6
40. Kus lokumu 75 39,3 68. Tel kaday1f 5 2,6
41. Osmanli serbeti 74 38,7 69. Un helvasi 4 2,1
42.  Peynirli Hosmerim 73 38,2 70. Un kurabiyesi 4 2,1
43.  Hurma tatlisi 68 35,6 71.  Asure 3 1,6
44.  Lohusa Serbeti 66 34,6 72. Giillag 3 1,6
45, Dilber dudagi 61 319 73. Irmik helvas: 3 1,6
46.  Pekmezli un helvasi (gurbet helvas1 59 30,9 74. Kadayif 3 1,6
47.  Peynir tathsi 59 30,9 75. Kazandibi 3 1,6
48.  Laz boregi 53 27,7 76. Kabak tatlist 2 1
49, Hosmerim 51 26,7 77. Pekmez 2 1
50.  Elma tatlist 49 257 78. Dondurmalar 1 0,5
51. Pestil 48 251 79. Kompostolar 1 0,5
52. Cekme helva 44 23 80. Kiinefe 1 0,5
53. Ekmek tatlis1 43 225 81. Lokum 1 0,5
54. Cezerye 38 199 82. Muhallebi 1 0,5
55.  Keskiil 23 12 83. Sekerpare 1 0,5
56.  Sobiyet 22 115 84.  Tavuk gogsii 1 0,5
57. Balkabag tatlisi 19 99 85. Lokma 0 0
58.  Akide sekeri 18 94 86. Stitlag 0 0
59.  Aci badem Kurabiyesi 17 89 87.  Baklava 0 0
60. Tahin helvasi 16 84

Tablo 5. Katilimcilarin “Hangi mutfagin tatlarini tercih ediyorsunuz?” Sorusuna Vermis Oldugu Cevaplarin
Dagiliminin Incelenmesi

Frekans (n) Yiizde (%)

Tiirk geleneksel tatlilari 125 65,4
Hangi mutfagin tatlarini tercih ediyorsunuz? Diger diinya mutfaklarinin tatlilar1 49 25,7

Bos 17 8,9
Toplam 191 100,0

Tablo 5 incelendiginde, “Hangi mutfagin tatlarini tercih ediyorsunuz?” sorusuna katilimeilarin %65,4’i
Tirk geleneksel tatlilar1 ve %25,7°si ise diger diinya mutfaklarinin tatlilar1 seklinde cevap verdigi
anlasilmaktadir.

Tablo 6. Katilimcilarin “Sizce Tiirk mutfagindaki geleneksel tatlililar lezzetli mi?” Sorusuna Vermis Oldugu
Cevaplarin Dagilimmin Incelenmesi

Frekans (n) Yiizde (%)

Evet 172 90,1
Sizce Tiirk mutfagindaki geleneksel tathhilar lezzetli mi? Hayir 9 4,7

Bos 10 52
Toplam 191 100,0

Tablo 6 incelendiginde, “Sizce Tiirk mutfagindaki geleneksel tatlililar lezzetli mi?” sorusuna
katilimcilarin %90,1°1 evet ve %4,7’si ise hayir seklinde cevap verdigi anlasilmaktadir.

Ogrencilerin her bir tatliyr begenme durumlarinin okuduklar: fakiiltelere gére dagilimini gosteren
tablolar Tablo 7’de sunulmustur. Tablo 7’deki veriler incelendiginde, hem Saglik Bilimleri hem de
Uygulamal1 Bilimler Fakiiltelerinde 6grenim goéren Ogrencilerin biiylik bir orani; Baklava, Kabak tatlisi,
Kemalpasa Tatlis1, Revani, Kiinefe, Kadayif, Hanim gdbegi, Sekerpare, Sobiyet, Sambali, irmik helvas1, Un
helvasi, Tahin helvasi, Cekme helva, Lokma, Giillag, Siitlag, Tavuk gdgsii, Kazandibi, Ayva tatlisi, Cezerye,
Lokum, Hosaflar, Kompostolar, Ac1 badem Kurabiyesi, Asure, Balkabag: tatlisi, Bici bici, Biilbiil yuvasi,
Dilber dudagi, Dondurmalar, Ekmek kadayifi, Ekmek tatlisi, Hurma tatlisi, Incir uyutmasi, Kaygana, Keskiil,
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Kurukayisi / erik / Incir kavurmasi, Kus lokumu, Laz béregi, Muhallebi, Osmanli serbeti, Padisah helvasi,
Pasa tatlisi, Pekmez, Pekmezli un helvasi (gurbet helvasi), Pestil, Peynir tatlisi, Peynirli Hosmerim,
Pismaniye, Sarigi burma, Su muhallebisi, Sillik tatlisi, Tel kadayif, Tulumba tatlisi, Un kurabiyesi, Unlu
hésmerim, Vezir parmagi, Yassi kadayif, Yogurt tatlis1 ve Akide sekerini begendigini ifade etmistir.

Tablo 7. Tatlilar1 Begenip Begenmeme Oraninin Fakiiltelere Gore Dagilimi

Saghk Bilimleri U_y_gulamall Tathlar Saghk Bilimleri Uygulamah Bilimler
Tathlar (n=90) Vo Bilimler (n=10\i{)eme (n=90) Vo (n=101) Vo

n % orani n % orani n % orani n % orani
Baklava %% 100 372;19.71 100 incir dolmast* % ;;; 51,1 % gii 44,6
Kabak tathst %% 97,8 %% 100 i‘;ﬂ:mas‘ %% 25,6 %% 28,7
s = P TR ST R TE  a
i L5 BT we U s fmwn pU ALy Boar o,
Kiinefe %% 97,8 2733’2971 100  Kedibatmaz % 200 6,7 ?— 223 14,9
Kadayif* %% 94,4 % ?‘;’ 99 Keskiil % ;?g 84,4 %2572 87,1
;ﬁ‘g; %% 48,9 % 2;3 386  Kuslokumu % Zg 48,9 %% 71,3
Sekerpare %% 98,9 %% 100  Kiinciilii akat % 223 10 2— 5: 7.9
Sobiyet %% 84,4 % ;52 90,1  Laz boregi* % fgg 65,6 % ;g; 743
= I = ST B = T = R
irmik helvast %% 067 oLl 99 Muhallebi oo 22;7 00 2 g
Un helvasi %% 94,4 % ?g:g 98 Nazh as % 3238 11,1 37 é?:; 10,9
Tahin helvast %% 92,2 % gg:g 87,1 1:33:2? % gf? 32,2 % 28 27,7
e =TI = =T R LTI e
Giillag %H 97,8 % ;; 99 Pasa taths: % ;é:g 31,1 % g;; 30,7
Siitlag %% 98,9 % g%l 100  Pekmez % Zéi 98,9 % 23 99
Tavuk gogsii %% 98,9 % fgé 100 Akide sekeri % ggi 85,6 % f’éi 86,1
Kazandibi %% 98,9 % ?gi 98 Pelte (paluze) % gg:g 58,9 % gg 24,8
Hosmerim %H 711 % 223 703 Pestil % gé? 68,9 % ;8 79,2
Elma tathsi %% 733 % gg:i 723 Pesmelba 37? ‘5%; 133 g— 28:2 12,9
Ayva tathisi %% 91,1 %% 90,1 Peynir tathsi %% 65,6 % gg:g 70,3
om B DT e 14 2, 3 omo
Hosaflar %H 95,6 % 23:2 92,1 Pismaniye* % 222 95,6 % ?g 99
Kompostolar %% 97,8 27? ggg 100 Sabuniye g 2 52 8,9 27 52 7.9
i e T e I o
Arabast %% 31,1 I—S Zézg 21,8 Sari@ burma % ?;g 17,8 ;— i?? 11,9
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Tablo 7. Tatlilar1 Begenip Begenmeme Oraninin Fakiiltelere Gore Dagilimi (Devami)

Saghk Bilimleri Uygulamah Tathlar Saghk Bilimleri Uygulamah Bilimler
(n=90) Bilimler (n=101) (n=90) (n=101)

Tathlar Yeme Yeme Yeme Yeme
n % n % n % n %

orani orani orani orani

Aside a 9 50 20 6 375 158  Su a 24 649 411 30 652 455
b 9 50 10 62,5 muhallebisi b 13 351 16 348

A a 68 782 967 66 688 95 Siih a 4 571 78 4 333 11,9
sure b 19 21,8 30 313 ubye b 3 429 8 66,7
Bademli hurma a 29 63 22 478 Siingariye a 3 50 4 36,4

taths: b 17 37 ° 24 s22 0 tathe b 3 50 & 7 e3p 109

. a 55 688 51 56 ‘a 19 76 17 63
Balkabag) tathsi b 25 313 313 88,9 A0 a4 90,1 Sillik tathisi b 6 24 27,8 10 37 26,7
o a 24 615 26 60,5 Tel a 83 933 81 835
Bici bici b 15 385 ° 17 395 “?®  Kadayir* b 6 67 20 16 165 P
e a 36 766 40 656 Tulumba a 70 854 81 853
Biilbil yuvast b 11 234 2% 21 344 % s b 12 146 0t 14 1a7 9
. § a 42 689 41 603 Tirbanh a 3 50 3 37,5
Dilber dudagi =957 678 5597 673 o b 3 s o 5 g5 /9

a 86 96,6 99 98 un a 79 94 81 853
Dondurmalar b 3 34 34 98,9 9 100 kurabiyesi b 5 6 93,3 14 147 14.7 94,1

a 58 69 73 745 Unlu a 17 607 14 56
Ekmek kadayifi - = =5 933 o o0 97 hosmerim b 11 393 o1 11 aq4 248

a 43 597 44 579 Vezir a 34 723 37 685
Ekmel tathst b 29 403 o0 32 421 % parmam b 13 277 2% 17 315 °3°

. a 4 25 6 545 Yassi ‘a 39 796 36 72

Elmasiye b 12 75 % 5 455 0% adayr b 10 204 °** 14 28 9
a 0 0 4 40 Yogurt a 17 708 15 536
Fiar b 4 100 % 6 60 09 tathisi b 7 202 207 13 454 207
a 13 813 10 47,6 Yumurtah a 17 607 15 441
1>
Hanim dudag b 3 188 17,8 11 524 20,8 s:tli?:.k b 11 393 31,1 19 55.9 33,7
a 4 50 5 333 a 15 536 15 395
Hanim gerdam b 4 50 8,9 10 667 14,9 Zerde b 13 464 31,1 23 605 37,6
Hurma taths: M 63,3 i 60 64,4 Kurukayiss a 32 76,2 30 58,8
b 18 31,6 26 40 ;

- lerik / _ 67 505
Pekmezli un a 40 65,6 67.8 37 52,9 incir ’ ’
helvasi (gurbet _— ! — 69,3 Kavurmasi b 10 238 21 41,2
helvast) b 21 344 33 471

Hem saglik bilimleri hem de uygulamali bilimler fakiiltelerinde 6grenim goéren 6grencilerin bilyiik bir
orani; elma tathisi, fitir, kiinciilii akit, nazli as, pelte, pesmelba ve sabuniye tatlilarim1 begenmedigini ifade
etmistir.

Arastirmada sadece; Kadayif, Hanim dudagi, incir dolmasi, Laz boregi, Pismaniye ve Tel kadayif
tatlilarinin fakiltelere gore dagilimi istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05). Kadayif, Hanim
dudagi, Incir dolmasi, Laz boregi, Pismaniye ve Tel kadayif tatlilarinin saglik bilimleri fakiiltesinde 63 renim
goren 6grenciler tarafindan begenilme oran1 daha yiiksektir.

SONUC VE ONERILER

Bu arastirma, tiniversite 6grencilerinin Tirk Mutfagindaki ve tatlilara iligskin goriislerini; bu tatlilar
duyup, duymama ve begenip, begenmeme sonuglarini demografik sorular ile inceleme ve karsilagtirma
amaciyla yapilmistir. Yapilan arastirmada 6grencilerin en az yarisinin asagidaki tatlilar1 tanimadigi tespit
edilmistir;

Fitir (%91,6), Sabuniye (%91,1), Siingariye tatlis1 (%90,6), Kiinciilii akit (%90,1), Siibye (%89,5).
Kedibatmaz (%88,5), Nazli as (%88,5), Samsa (%88,5), Tiirbanli elma (%88,5), Hanim gerdani (%86,9),
Pesmelba (%86,9), Elmasiye (%84,8), Sarig1 burma (%84,8), Aside (%81,7), Hanim dudag: (%80,1), Kayisi
(¢ir) kavurma (%77,5), Kaygana (%75,4), Padisah helvas1 (%72,8), Arabas1 (%72,3), Incir uyutmasi (%72,3),
Sillik tatlis1 (%71,7), Nisasta helvasi (%69,6), Pasa tatlis1 (%69,1), Yogurt tatlis1 (%68,1), Unlu hogsmerim
(%67,5), Piringunu helvasi (%62,3), Yumurtali ekmek tatlisi (%62,3), Zerde (%60,7), Pelte (paluze) (%58,1),
Bici bici (%56,0), Su muhallebisi (%55,5), Hanim gobegi (%52,9), Incir dolmas1 (%51,8), Sambali (%51,8),
Bademli hurma (%50,3).
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Bulunan sonucglar Sanlier (2008)’e ait arastirma sonug¢larina benzerlik goéstermektedir. Sanlier’in
arastirmasinda da yer aldig1 gibi daha dnce ki aragtirmalara gore de her gegen giin bilinmeme oranlarinda artis
gozlenmektedir. Bu degerlerde ki artiglarin nedeni son yilarda iilke ve toplumun degisen yasam bigimleridir.
Mevcut kiiresellesme toplumlarin ekonomik ve sosyal yasamini, mutfak kiiltiiriiniin de degismesine neden
olmaktadir.

Ancak kiiltiir, bir toplumun sahip oldugu maddi ve manevi 6gelerin bir araya gelmesiyle olusan bir
biitiindiir. Bir iilkenin mutfagi, o iilkenin en 6nemli kiiltiirel 6gesidir. Tiirk mutfaginda ki tatlilarimizin geng
kusaklara aktarilmamasi, tanitilmamasi ise bu tatlilarimizin yavas yavas degismesi ve unutulmasina neden
olmaktadir. Bu durumun diizeltilebilmesi i¢in ise basta mutfak kiiltiiriimiiziin ve geleneksel tatlarimizin
kusaktan kusaga aktarilmasi konusunda farkindaliklari olusturulmalidir. Universiteler ve sivil toplum
kuruluslarinca Tiirk Mutfak kiiltiirii ve Tirk mutfaginda ki geleneksel tatlilarin akademik anlamda ders
programi olarak 6grencilere anlatilmasi ya da 6gretilmesi ile desteklenmelidir.

Ayrica, geleneksel tatlilarin yaygin olarak bilinirliginin saglanmasi tatlilarin popiiler kiiltiirde yer
edinebilmesi ile miimkiin olabileceginden, televizyonda yayinlanan yemek programlarinda, kamu spotlarinda
geleneksel tatlilarin yapilmasi ve tanitilmasina yonelik calismalar yapilmasi saglanmalidir. Bazi tatlilarin
sanayi liretimlerinin saglanmasina yonelik calismalar yapilarak begeni goren tatlilarin ticari olarak iiretilmesi
ile yayginlastirilmas1 hedeflenebilir. Ulkemizde yabanci tatli satan kafeler ve pastaneler yaninda Tiirk
mutfagina ait yer ve mekanlarin agilmalar tesvik edilmelidir.

Benzer konudaki gelecek calismalarda, farkli 6rneklem gruplarinda, nitel ve nicel arastirma yontemleri
birlikte kullanilarak, Tiirk ve yabanci mutfaklara 6zgii yiyecek ve icecek segimleri iizerinde rol oynayan
etmenlerin incelenmesi ve bu sonuglar 1s18inda Tiirk mutfagi geleneksel tatlilarina yonelik bilgi, tutum
davranis ve aligkanliklarinda degisikligi hedefleyen egitimler verilmelidir.
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EXTENSIVE SUMMARY
Introduction

It is seen that the cuisine of the Republic of Turkey has expanded the dessert heritage it received from the Ottoman
Empire by adding new recipes from different cultures, but many desserts from the Ottoman period are no longer
made and tend to be forgotten. It is seen that some of the sweet varieties coming from the Ottoman Empire continued
by showing regional differences. In addition, it is seen that different factors such as globalization, developments in
mass media, especially television and internet, and tourism's support for the development of culinary sectors, cause
the differentiation of the dessert culture together with the cuisine culture (Ongel, 2015: 397; Oturak¢1-Orbay, 2018).
For this reason, while traditional desserts such as asure, siitlag, baklava, kazandibi, kiinefe continue to exist; It is seen
that the desserts of foreign cultures such as pudding, profiteroles, supangle, pie, tiramisu and brownie are constantly
consumed in daily life (Oturak¢i-Orbay, 2018: 298).

This study was carried out to determine the opinions of young people about desserts in Turkish Cuisine. The research
is planned to bring to light many desserts unique to our culinary culture, which is about to be forgotten, and to raise
awareness of young people and to raise awareness of these tastes.

Method

Quantitative research method was preferred in the study. This study was ethically approved by the Ethics Committee
of Alanya Hamdullah Emin Pasa University, dated April 18, 2022. In order to measure the knowledge level of young
people about traditional desserts and halvah, which has an important place in Turkish cuisine, a face-to-face survey
was applied to 200 students within the scope of the research, and the questionnaires of 191 students were found to be
valid and the results were evaluated under the heading of findings in the SPSS 24 program. The survey used in the
research (Sanlier et al., 2008) was compiled from the survey used in the research on “Young People's Recognition of
Traditional Desserts and Halva in Turkish Cuisine”, which was applied to students studying at the Faculty of
Commerce and Tourism Education. (Sanlier, Cémert & Durlu-Ozkaya, 2012). With the research, demographic
characteristics of the students, their faculty, body mass index (BMI), gender, age, number of siblings, place of
residence of the family, place of residence of the family, where they originally came from, and the liking of sweets
were statistically revealed. The liking and eating status of the desserts in the survey; Chi-square analysis was carried
out to determine the relationship with faculties, gender, age and regions. The analysis results were interpreted at the
95.0% confidence level.

Findings

When the participants are analyzed by age groups, it is understood that 29.3% are 19 and under, 60.2% are 20-22,
8.4% are 23-25 and 2.1% are 25 and over. . The number of siblings of a large proportion of the participants (89%) is
between 1-3. A large proportion of the participants are family; district (22.5%), province (35.6%) and metropolitan
city (40.3%) centers. Majority of the families of the participants live in the Marmara region (68.6%)

It is understood that 47.1% of the participants studied in the faculty of health sciences and 52.9% in the faculty of
applied sciences. Which cuisine do you prefer?” It is understood that 65.4% of the participants answered the question
as Turkish traditional desserts and 25.7% as desserts from other world cuisines.

Do you think the traditional desserts in Turkish cuisine are delicious?” It is understood that 90.1% of the participants
answered yes and 4.7% answered no to the question.

In the study, it was determined that at least half of the students did not recognize the following desserts;

Fitir (%91,6), Sabuniye (%91,1), Siingariye tatlis1 (%90,6), Kiinciilii akit (%90,1), Siibye (%89,5). Kedibatmaz
(%88,5), Nazli as (%88,5), Samsa (%88,5), Tiirbanli elma (%88,5), Hanim gerdani (%86,9), Pesmelba (%86,9),
Elmasiye (%84,8), Sarig1 burma (%84,8), Aside (%81,7), Hanim dudagi (%80,1), Kayis1 (¢ir) kavurma (%77,5),
Kaygana (%75,4), Padisah helvas1 (%72,8), Arabasi (%72,3), Incir uyutmasi (%72,3), Sillik tathis1 (%71,7), Nisasta
helvasi (%69,6), Pasa tatlisi (%69,1), Yogurt tatlis1 (%68,1), Unlu hésmerim (%67,5), Piringunu helvasi (%62,3),
Yumurtali ekmek tatlisi (%62,3), Zerde (%60,7), Pelte (paluze) (%58,1), Bici bici (%56,0), Su muhallebisi (%55,5),
Hanim gébegi (%52,9), Incir dolmasi (%51,8), Sambali (%51,8), Bademli hurma (%50,3).

Conclusion

The cuisine of a country is the most important cultural element of that country. The fact that our desserts in Turkish
cuisine are not transferred to the younger generations, and not introduced, causes these desserts to gradually change
and be forgotten. In order to rectify this situation, awareness should be raised about transferring our culinary culture
and traditional tastes from generation to generation. It should be supported by universities and non-governmental
organizations by explaining or teaching Turkish cuisine culture and traditional desserts in Turkish cuisine to students
as an academic curriculum.
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In addition, since it is possible to make traditional desserts widely known, with desserts gaining a place in popular
culture, studies should be carried out to make and promote traditional desserts in television cooking programs and
public service announcements.
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