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Bu galisma ile Mersin iline ait 6 adet yemegin tarifleri
standardize edilerek regeteleri ortaya
cikarilmaktadir. Receteleri belirlenen yoresel Griinler
Mersin Universitesi, Turizm Fakiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari béliminde Uretilmis ve Mersin
yemek yeme kiltiriine asina ve deneyimi olan 9 adet
yari-egitilmis panelist tarafindan duyusal analiz
kapsaminda  tadimlari  yapilmigtir.  Tadimlar
sonucunda 6 adet yodresel Uriinden 3 tanesinin
begeni diizeyi yiksek olarak él¢tilmustir. 3 tane Grilin
ise diger 3 yemege gore anlaml seviyede dusik
olarak 6l¢tilmustiir. Elde edilen bu sonuglara gore Eya
dolmasi, Yukslk corbasi ve Ispanakli igli kofte kabul
edilebilir olarak olgllmektedir.

Anahtar Kelimeler: Mersin Mutfagi, Gastronomi,
Duyusal Analiz, Yoresel Mutfak

Abstract

In this study, 6 local dishes selected from Mersin’s
local cuisine are examined and standardized. Then,
those local dishes were cooked in the Mersin
University, Faculty of Tourism, Gastronomy and
Culinary Arts Department. Those local foods were
tasted within the scope of sensory analysis by 9 semi-
trained panelists who are familiar with and
experienced in Mersin food culture. As a result of the
tasting experience, 3 of the 6 local food measure
significantly higher than the other 3 foods. According
to these results, “Eya dolmasi, Yiksik ¢orbasi and
Ispanakli i¢li kofte” are considered acceptable for
commercializing.
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1.Giris

Son yillarda gastronomi turizminin neminin artmasiyla birlikte, 6zellikle boélgeye olan ekonomik
katkilari nedeniyle bu turizm tiriinden pay almak isteyen destinasyonlar yerel mutfak kiltdrlerini
sunmak ve tanitmak icin caba gostermektedir. Tilrkiye de cografi 6zellikleri, iklim 6zellikleri, tarihi ve
kilturel yapisi gibi bircok faktér nedeniyle ¢ok zengin bir mutfak kiltlriine sahip bir (ilke olarak bu
ozelligini 6n plana ¢cikarmaya calisan Ulkelerdendir. 2020 yilinin Tirk mutfagi yili ilan edilmesi, festival,
yarisma vb. diizenlenen birgok etkinlik, kamu ve 6zel sektoér diizeyinde gastronomi ve ascilik egitimi
veren boluimler ile kurslarin hizla artmasi gibi cok sayida gelisme Tirkiye’de de son yillarda
gastronomiye verilen 6nemin arttiginin birer gostergesidir. Bir yandan da ulusal ve yerel dizeyde
mutfak kultiirlerinin korunmasi ve tanitilmasi icin calismalara agirlik verildigi gértilmektedir. Baziillerin
UNESCO gastronomi sehirleri unvani alma c¢abalari, gastronomik Grlnlerinin cografi isaret tescil
basvurulari gibi gelismeler de yoresel mutfak kiltliriini koruma ve tanitma bilincinin olusmaya
basladigina isaret etmektedir.

Bu durum “uluslararasi diistin, lokal ye ve i¢ ” sloganinda da belirtildigi gibi yore disindan gelecek
olan ziyaretgilerin yoresel tatlara erisimleri saglanarak, farkli deneyimleri yasayabilmektedir (Feagan,
2007). Ama ziyaretgilerin bu lezzetlere erisebilmesi ve yoresel Uriinlerin bolgeye katki saglayabilmesi
icin 6ncelikle Girinlerin ticarilesmesi ve Uretim siireglerinin standardize edilmesi gerekmektedir (Zencir
vd., 2018). Yapilan bu galisma ile Mersin ilinde bulunan yéresel riinler incelenmekte ve bu riinlerden
secilen 6 adet yemegin tarifleri standardize edilerek regeteleri ¢ikarilmaktadir. Daha sonra bu yoresel
driinler Mersin Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bélimiinde iretilmis ve
Mersin yemek yeme kiiltlirline asina ve deneyimiolan 11 adet yari-egitilmis panelist tarafindan duyusal
analiz kapsaminda tadimlari yapilmistir. Son olarak elde edilen veriler, Girlinlerin begeni diizeylerinin
Olgllmesi igin ticari begeni testi uygulanmig ve anlasilabilmesi igin yorumlanmistir.

2. Literatiir taramasi

Alan yazin incelendiginde, bilimsel diizeyde de yoresel yemeklere ilginin artis gosterdigi
anlasilmakta ve bircok calisma yapildigi gérilmektedir. Brezilyada yapilan bir calisma (Marques vd.,
2022) yoresel yemeklerin baska bolgelerdeki insanlar i¢in 6nemli oldugunu ve o bdlgeler ziyaret
edildiginde yoresel Griinlerin tercih edildigini gostermektedir. Bir baska bir arastirmada (Enthoven ve
Van den Broeck, 2021) gelecekte yoresel Urinlere olan talebin artacagl ve bu Urinlerin tedarik
slirecinin 6nem kazanacag ifade edilmektedir. Ayrica yoresel yemekler ile ilgili olarak yapilan 55
calismanin degerlendirildigi bir baska arastirmada, gelecekte hiikimetlerin desteklerinin saglanmasi
sonucunda yoresel Urlnlerin gelisecegi ve bolgelerine katki saglayacagindan soz edilmektedir (Kang
vd., 2022).

Bolgesel kalkinmaya katkida bulunan gastronomi turizminin gelismesi icin boélge halkinin yerel
yemeklerini korumasinin olduk¢a 6nemli oldugu disiincesiyle, Ozer ve Esen (2019) tarafindan
Kapadokya bolgesinde Avanos’un tescilli Griinl testi kebabi (zerine bir arastirma yapilmistir.
Arastirma, testi kebabinin yapilis siireglerini ve standart regetesini bilimsel bir cercevede olusturmak
ve cografi isaret tescil slirecine katki saglamak amaciyla gergeklestirilmistir. Calismada testi kebabinin
en ¢ok begenildigi ve hazirlanisi bakimindan aslina en uygun oldugu belirlenen restoranlar segilmis ve
bazi ¢alisanlarin da katilimiyla yari yapilandirilmis gériisme teknigi ile veriler toplanmistir. Arastirmanin
sonucunda Testi kebabinin yapilis slireci ve standart recetesi olusturulmus ve bu recetenin yiyecek
icecek isletmelerine ogretilmesi ile belirli bir standart yakalanarak bolge tanitimina arti deger
katabilecegi vurgulanmistir. Oktem (2008) ise standart receteleri hazirlanmayan ama ¢ok tiiketilen ve
evlerde halen pisirilen lahmacun, sirdan, mumbar, balik cesitleri, kisir, sac boregi, sarimsakli kofte,
iskembe dolmasi, iskembe corbasi vb. bircok yemek oldugunu belirtmektedir. Cok tiiketilen bazi
yemeklerin gérismeler yoluyla elde edilen regetelerinin sunuldugu arastirmada standardizasyonun
kalite yolunda 6nemli bir adim oldugunu vurgulanmaktadir.

Mizrak, Aydogdu ve Yasarsoy (2017) ise bolge ve yore halkina ekonomik, sosyal ve kiiltiirel anlamda
etkileri olan yoresel yemeklerin siirdirilebilir turizmdeki rolii ve dnemini belirlemeyi amacladiklari

250



Kemal ENES, Giilser YAVUZ, Cevat ERCIK

calismalarinda 167 adet yoresel yemek tarifini kayit altina almistir. Yoresel yemek recetelerinin 6n
standart tariflerinin olusturulmasi amaciyla diger bir arastirma Zencir, Ozogul, Géde ve Ekincek (2018)
tarafindan yapilmistir. ikincil kaynak taramasi gerceklestirilerek ve Tiirkiye’nin yedi bdlgesinin yoresel
yemekleri ve ortak tatlari incelenerek 75 recete secilmistir. Daha sonra mutfak laboratuvarinda
recetelerin standartlastirma adimlari uygulanmis, uygulanan her recete, alan uzmanlarindan olusan
juri tyeleri tarafindan uluslararasi yarisma standartlarina gore degerlendirilerek puanlanmistir. Lezzet
puani yiksek olanlar standart recete olarak belirlenmistir. Son asamada, denenen regeteler yazil hale
getirilmistir. Ayrica sunum puanlarina gore en yliksek puani alan gorsellere ve ideal recetelerin besin
degerlerine yer verilmis ve elde edilen bulgulardan hareketle, yedi bolgenin yoresel yemeklerinden
olusan yoresel tadim menisi 6nerisi sunulmustur.

Lokmanoglu (2013) arastirmasi kapsaminda 10 yil boyunca aile blyiikleri ve yakin gcevresinde
yoresel yemekleri yapan kisilerden birebir gériismeler ve uygulamalarla tarifler elde etmis ve bunlari
kitap olarak yayinlamistir. Mersin’e 6zgii ana yemeklerden tatlilara, salatalardan recgellere ¢ok sayida
yoresel GrlnG tarifi ve hazirlanis yontemleriyle kayit altina almistir. Eren ve Sezgin (2017) ise
gastronomi turizmi agisindan Mersin mutfak kaltrinln sGrdarebilirligi tizerine yaptiklari arastirmada,
yoreye 6zgii 6ne ¢ikan yemeklerin tariflerini vermistir. ilin mutfak kiltiira ile ilgili literatiirde yeterli
arastirma olmadigini ve yorede gastronomi imaji olusturulmasi gerektigini vurgulayan yazarlar,
Mersin'in mutfak kiltirinin sdrddrdlebilirliginin saglanmasi agisindan mevcut durumun yeterli
olmadigini belirtmistir. Mersin'de gergeklestirilen bir baska arastirmada yoresel bir yiyecek olan batirik
Uzerine bir g¢alisma yuratilmistir. Farkindaligl arttirmak, bodlgede hazirlanis farkliliklarini ve
nedenlerini tespit etmek amaciyla yapilan arastirmada Cetins6z ve Polat (2018) Mersin’e yakin
bolgelerde tiketilen batingin bolgenin iklimi, sosyo-kiltirel ve sosyo-ekonomik yapilari vb.
nedenlerden dolayi farkli sekillerde yapildigini tespit etmislerdir. Arastirma sonucunda soyut bir
kiiltirel miras olan vyoresel yemeklerin korunmasi, cografi tescillerinin alinmasinin 6nemi
vurgulanmistir. Ayrica Okyay (2020) tarafindan yazilan ve ailesinden aktarilan tariflerin kitaplastirildig
ve Tarsus mutfaginin anlatildigi bir eser literatiirde yer almaktadir.

Literatir incelendiginde yoresel yemeklere, bunlarin recetelendirilmesine, taninirhgina ve tescil
edilmesine yonelik arastirmalara son vyillarda artan bir énem verildigi Mersin 6zelinde ise bu
arastirmalarin heniiz yeterli diizeyde olmadigi gorilmektedir. Bu durum arastirmanin ¢ikis noktasini
olusturmaktadir.

3. Mersin Mutfagi

Turkiye’nin Akdeniz Bolgesi kiyl kesiminde yer alan Mersin ili, tarihsel gelisim strecinde bir liman
kenti olmasi ve dogal, cografi ve kiltiirel cok cesitli cekicilikleriyle ¢ok farkli topluluklarin bulustugu bir
kent olmasi gibi nedenlerle zengin bir mutfak kiltlrine de sahip olmaktadir (Lokmanoglu, 2013).
Ancak sahip oldugu kaynaklari yeterince degerlendirememis ve farkh kdltirleri barindiran bir kiltar
mozaigi olarak gorilen yapisina ragmen gastronomi alaninda yeterince 6n plana ¢ikamamistir (Ercik,
2021). Oysa ilin kendine 6zgl bircok gastronomik Grind bulunmaktadir ve birgogu cografi isaretli Griin
olarak tescillenmistir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2022).

Mersin’de tarihsel gelisim dénemlerinde etnik gesitliligin var oldugunu ve ilin glizel tarafinin bu
kozmopolit yapi oldugunu belirten Lokmanoglu (2013: 13-14), Mersin'in mutfak kiltlrini lic déneme
ayirmistir. ilk dénem (1860-1940) farkli yerlerden gelen insanlarin yemek kiiltiirlerini beraberlerinde
getirdigi, farkli dillerin konusuldugu ve birbirlerine ¢ok karismayan yerlesimlerin oldugu dénemdir.
ikinci donem (1940-1975) Cumhuriyet dénemi ve genel kurallar ile birlikte ayni okullara giden, ev
disinda Tirkge konusulan ve degisik kiiltlrlere sahip halkin birbirlerine giderek mutfak kiltirlerinden
etkilendikleri, ortak bir mutfak kiiltiirii olusturmaya dogru giden bir kaynasma dénemidir. Uglincii
donem (1975’den ginimuize) ise modern yasama gegcis ile birlikte niifus artisi, apartmanlara gecis ve
emek ve zaman gerektiren geleneksel yemek kiiltlriinlin yavas yavas terk edilmesi donemidir.

Mersinlilerin yemekleri bulgur ve et agirlikh olup, baharatl, eksili, acili ve salcalidir (Develi, 2007).
Eski Mersin mutfaginda Araplarin 6nemli etkisi vardir. Suriye, Kibris, Anadolu’nun her yoresi, Rumeli
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gibi yerlerden go¢ eden insanlarin; Tiirkmenler, Giritliler, Rumlar ve Ermenilerin getirdikleri yemek
kiltlrinin olusturdugu bir mutfaktir (Lokmanoglu, 2013). Yerel yemeklerde Fransiz, Tirk mutfagi ile
birlikte, Arap mutfagi, yogurtlu sebzeli Tirkmen yemekleri, kebap tirleri, deniz trinleri, geleneksel
Akdeniz kiltirinin zeytinyagli sebze yemekleri sofralarda yer almaktadir (Vural, 2010).

GulnlUmiuzde ise her bolgede oldugu gibi farkh tiirde yemekler de mutfaklara girmis, yapimi daha
kolay ve kisa slirede hazirlanan bu yemekler geleneksel yemeklerin yerine yavas yavas tercih edilir
olmustur. Bu sebeple bazi yemekler artik unutulmaya veya tercih baslamistir. Bu durumla birlikte alan
yazin incelendiginde yoresel yiyeceklerin tercih edilmemesi icin baska nedenler de bulundugu
gorilmektedir. Bu nedenler; zamanla hizli yiyeceklerin (fast food) degisen toplumsal yapida tercih
edilmesi, modern hayatin olusturdugu cesitli kosullar (Cakici ve Zencir Cift¢i, 2018), yemek yeme
kalturd ile ilgili moda akimlari, degisen aliskanliklar, teknolojik yenilik ve kolayliklar (Cetins6z ve Polat,
2018: 61), bilgi ve beceriye sahip kisilerin gitgide azalmasi sebebiyle geleneksel yontemlerin degisime
ugramasi, son olarak da ithal malzemelerin uygun fiyath ve kolay ulasilabilir olmasi olarak
siralanabilmektedir (Gérkem ve Oztiirk, 2018) .

Bu durumun yani sira kiiresel rekabet ortaminda yliksek oranda kar elde etme, hizli iretim vb.
nedenlerle geleneksel gida liretimi yerine igerigi degistirilmis Grlinlerin Gretiminin artmasi ve saghk
acisindan olumsuzluklar yaratmasi sebebiyle, tiiketiciler geleneksel degerlerine sahip ¢ikma ve onlari
tiketme egilimine yonelmisti r (Orhan, 2010: 245). Bununla birlikte Griiniin bilinen 6zellikleri ile Gretim
ozelliklerin korunmasi amaciyla ilgili yorede ve 6zellikte Gretim yapanlarin korunmalari, tiiketicinin
yaniltiimasina engel olunmasi, tlkenin milli ve kiltlirel degerlerinin korunmasi gibi amaglar tasiyan
“cografi isaret” sistemi gelistirilmistir ve giniimizde her gegen giin dnem kazanmaktadir (Tasdan,
Albayrak ve Albayrak, 2014: 1293).

Cografi isaret, “tuketiciler icin Grindn kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve Grlinlin s6z konusu
karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiyi gdsteren ve garanti eden kalite isaretidir”.
Mersin’de ozellikle tarim ve gida Urlnlerinin tescillenmesi icin ¢caba gdsteren meslek odalari, yerel
yonetimler ve sivil toplum kuruluslari son yillarda bu ¢abalarini arttirmislardir. Mersin, gida Grlini ve
yemeklerden olusan 22 cografi isaretli Grinu ile iller arasinda Ust siralarda yer almaktadir (Tlirk Patent
ve Marka Kurumu, 2022). Ayrica Ozbek ve Giizeller (2022) tarafindan yapilan bir ¢calismaya goére
Mersin’in 22 cografi isaretli trinl disinda bircok baslangic yemegi, ana yemek, tatli, tursu cgesitleri,
corba cesitleri gibi farkli karakterde bir¢cok yoresel yemek ve gida triinline rastlanmaktadir. Ancak hala
cok sayida yoresel Uriin ve yemek tescillenememistir. Bu baglamda cografi isaret tescilin ile birlikte
yoresel yemeklerin kaybolmamasi, yasatilmasi ve gelecege aktarilmasi icin kayit altina alinmasi ¢ok
onemlidir.

Bu baglamda cografi isaret alinmadan once standartlastiriima siireci dikkatle yiritilmeli ve
Urdnlerin recetelerinin bolgenin damak tadina uygun olup olmadigi mutlaka kontrol edilmelidir. Ayrica
yemeklerin ticarilestirilebilmesi ve bolgelerde sunulabilmesi icin regetelerinin standartlastirilmasi
sirecinde mutlaka bolgede kabul edilebilir olmaldir. Bu da bulunulan bdélgenin damak tadina
uygunlugu ile ilgili yapilan ¢alismalarin dnemini ortaya koymaktadir.

4. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Yapilan arastirma sonucunda yoéresel yemeklerin ticarilestirilerek bolgede erisilebilirliklerinin
artirilmasi, standartlastirmanin saglanmasi ve yemeklerin korunmasi yolu ile gelecek nesillere
aktarilarak strdirilebilmesi hedeflenmektedir. Arastirmanin Mersin ili 6zelinde yapilmis sinirli sayida
ve nitelikteki bilimsel ¢alismalardan biri olarak Mersin’e bir gastronomik kimlik kazandirilmasina
yardimci olabilecegi ve ilin gastronomi turizmi gelisimine yardimci olabilecegi diistinlilmektedir.

5. Arastirmanin Yontemi

Birincil olarak Mersin iline ait olan ve bazilari unutulmaya yiiz tutmus yemek tariflerinden 6
tanesinin secilerek standart recetelendirilmesi yapilmaktadir. Recetelendirmelerin yapim sirecinde 2
ya da 3 farkh kaynaktan elde edilen receteler standardize edilebilmesi icin gram ve litre gibi sabit
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Olcllere cevrilmistir. Cevrim sirasinda Lynch(2011) tarafindan yazilan kitapta bulunan cevrimler
kullanilmistir. Bu sayede bardak, kasik gibi ol¢liler gram, litre gibi standart olcllere cevrilmistir. Yazilan
recetelerin 3 farkli zamanda uygulamalari yapilmis bunun sonucunda da olcgllerin son hali elde
edilmistir. Devam eden asamada olculeri kesinlestirilen yoresel yemeklerin bolgenin damak tadina
uygun olup olmadigi test edilmektedir.

Arastirmada, “Gelistirilen recetelerle yapilan Mersin iline 6zgl yoresel yemeklerin panelistler
tarafindan gortinds, lezzet, doku, porsiyon ve genel kabul edilebilirlik konusundaki gorusleri nelerdir?”
seklindeki arastirma sorusuna yanit aranmaktadir. Yoresel yemeklerin yapimive panelistler tarafindan
tadimi Mersin Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6liimii uygulama mutfagi ve restoraninda
gerceklestirilmistir. Arastirma icin gerekli etik kurul izni, Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Etik Kurulu
tarafindan 30.06.2022 tarihinde (Karar No:276) verilmistir.

Yapilan alan taramasi kapsaminda Mersin yoresine ait oldugu disiliniilen 144 adet yemek ¢esidine
rastlaniimistir. Bu yemeklerin tarifleri icin Lokmanoglu (2013) tarafindan yazilan “Diinden Bugline
Mersin Mutfagi” kitabi, Okyay (2020) tarafindan “Anilarla Tarsus Yemekleri” kitaplari ile Aras (2018)
tarafindan Gastro Metro Dergisi Tarsus Mutfagi ve Silifke mutfagi bolimlerinden faydalanilmistir.

Arastirmada yapimi ve tadimi gergeklestirilen alti adet yemek Tablo 1'de sunulmaktadir:

Tablo 1. Mersin yoresel yemekleri

1.Ispanak Bagi Yemegi

2. Candar Eya Dolmasi ( Kaburga dolmasi )
3. Sini Kofte

4. Tatar Corbasi

5. Yiiksuk Corbasi

6. Ispanakli igli Kofte

Arastirma deneysel tasarima sahip olup, calismada iliskisel tarama yéntemi uygulanmistir. iliskisel
taramalar; iki veya daha cok sayidaki degiskenlerin, analizler yoluyla ortaya cikan sonuglarini
karsilastirmaya yonelik calismalar olarak ifade edilmektedir (Karasar, 2014: 79-1). Orneklem hacmi
belirlenirken, arastirmanin temel analiz yontemi olan duyusal analiz teknigi altinda uygulanan
istatistiksel analizler dikkate alinmistir. Duyusal analiz, insan duyularinin bir enstriiman gibi kullanildig
ve gidanin sekil, renk, kivam gibi fiziksel 6zellikleri ile lezzet, aroma ve doku gibi duyusal 6zelliklerinin
insanin sahip oldugu gorme, duyma, koklama, tatma ve dokunma seklindeki bes duyusuyla tepkilerini
oOlcen, analiz eden ve agiklayan bir disiplin olarak ifade edilmektedir (Karaman ve Cetinkaya, 2020: 890).
Duyusal analizde kullanilan test sekli, panel tipi ve panelist sayisi, drneklem sayisi ile veri analiz sekli
Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Duyusal analizde kullanilan test tirleri

Test No Test Sekli Panel Tipi ve Panelist Sayisi OrnekS.  Veri Analizi
1 Tek Ornek Egitilmemis: 80+ 1 Varyans Analizi
2 Eslenmis Egitilmemis: 80+ 2 Binom Dagils
Kiyaslama Egitilmis: 3-10
3 ikili-Uclii Egitilmis: 3-10 3 Binom Dagilis
4 Uggen Test Egitilmis: 3-10 3 Binom Dagilis
5 Siralama Egitilmis: 3-10 2-7 Rank Analizi veya Varyans Analizi

Yari Egitilmis: 8-25
Egitilmemis: 80+

6 Puanlama Egitilmis: 3-10 1-18 Varyans Analizi veya Rank Analizi

7 Hedonik Yari Egitilmis: 8-25 1-18 Varyans Analizi veya Rank Analizi
Egitilmemis: 80+

8 Profil fyi Egitilmis: 3-8 1-5 Grafiksel Gosterim

Kaynak (Altug, 1993).
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Arastirma kapsaminda 3’l kadin 6’si erkek olan ve yaslari 24 ile 55 arasinda degisen 9 kisilik yari
egitilmis panelist gruba Mersin iline ait 6 farkli yoresel tirlin; “gorinis”, “lezzet”, “doku”, “porsiyon”
ve “genel kabul edilebilirlik” kriterlerine gore duyusal analiz yontemiyle test ettirilmistir. Arastirmada
panelistlerden duyusal analiz teknigi araciligiyla veri toplanmistir. Bu formda, Peryam, D.R. ve Pilgrim,
F.J. (1957) tarafindan gelistirilen ve Abbott (1973) tarafindan da kullanilan (1- asiri kotd, 2- cok kotd,
3- koéti, 4-ortanin alti, kétiinln Gsti, 5-orta, 6-iyinin alti, ortanin Ustd, 7- iyi, 8-¢ok iyi ve 9- mikemmel)
glvenirlik ve gecerliligi bircok ¢calismada test edilmis olan (De Pelsmaeker vd., 2015; Kiling vd., 2020;
Yildirim vd., 2016; Hastaoglu vd., 2021) 9 puanli Hedonik Skala Puanlama Test Olgegi kullanilmistir.
Arastirmada 6rneklem buylkligid 30’un altinda oldugundan, non-parametrik testler tercih edilmistir
(Pett, 2016; Salkind, 2017: 317). Bu kapsamda calismada analizler Tablo 2’de verilen yonteme goére

sekillendirilmistir.
6. Arastirma Verilerinin Analizi

Calismada yemeklerin sira ortalamalari (rank analiz) ve standart sapma degerlerini ortaya koymak
icin Friedman S testi uygulanmistir. Friedman S testi sonucunda ortaya c¢ikan anlamli farkhlik
neticesinde, hangi yemekler arasinda anlamli farkliliklar olup olmadigini ortaya koymak icin hedonik
skala testine gore Karsilastirmali Wilcoxon isaretli Siralar Testi yapilmistir. Son olarak panelistlerden
elde edilen duyusal degerlendirme kriterlerinin ortalamalari Tablo 5’de belirlenmistir. Belirlenen bu
puanlar dogrultusunda Grafik 1’de yemeklerin tim duyusal 6zelliklerinin ortalama puanlari toplanarak
begeni sirasi ortaya koyulmustur.

7. Bulgular

Yemeklerin ortalama ve standart sapma degerlerini ortaya koymak icin Friedman S testi
uygulanmistir. Friedman S testi parametrik iki yonli varyans analizi yonteminin parametrik olmayan
alternatifidir. Bu testin temel 6zelligi normallik ve homojen varyans varsayimi gerektirmemesi ve 6lglim
degerlerine atanan blyUklik sira sayilarina dayanmasidir (Gamgam ve Altunkaynak, 2012).

Tablo 3. Yemeklerin ortalama ve standart sapma degerleri Friedman Testi Sonuglari

Yemek Sira Ortalamasi Ortalama Standart Sapma
Ispanak Basi 1,67 5,89 1,965
Eya Dolmasi 5,28 8,89 0,330
Sini Kofte 3,50 7,67 1,323
Tatar Corbasi 1,89 6,44 1,667
Yiikstk Corbasi 3,89 8,33 0,500
Ispanakli igli Kofte 4,78 8,44 0,726

N degeri (9), Ki-Kare (29,046), Df (5), Asymp. Sig (0,00)

Tablo 3.’de verilen Friedman testi istatistik bulgulari, yemeklerin kabul edilebilirlikleri agisindan
aralarinda anlamh bir fark oldugunu gostermektedir (Asymp. Sig. 0,000<0,05). Bu nedenle iki 6l¢lim
arasindaki farkliliklar, Wilcoxon isaretli sira testi ile analiz edilmistir. Wilcoxon isaretli sira testi, bir veri
ornegine dayal olarak bir grubun konumunu test etmek veya iki eslesen 6rnek kullanarak iki
popilasyonun konumlarini karsilastirmak icin kullanilan ve Ol¢limler arasinda anlaml bir fark olup
olmadigini test etmek igin kullanilan parametrik olmayan istatistiksel bir testtir (Conover, 1999: 350).
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Tablo 4. Yemeklerin Genel Kabul Edilebirliklerine iliskin hedonik skala testine gére Karsilastirmali
Wilcoxon isaretli Siralar Testi (n=9)

Yemek Sira Esit
n S.O Top. z p (n)

Eya Dolmasi Negatif Sira 0 0,00 0,00 -2,668 0,008 0
Ispanak Basi Pozitif Sira 9 5,00 45,00

Sini Kofte Negatif Sira 1 4,50 4,50 -1,893 0,058 1
Ispanak Basi Pozitif Sira 7 4,50 31,50

Tatar Corbasi Negatif Sira 3 3,00 9,00 -1,263 0,206 1
Ispanak Basi Pozitif Sira 5 5,40 27,00

Yiikstk Corbasi Negatif Sira 1 1,00 1,00 -,2547 0,011 0
Ispanak Basi Pozitif Sira 8 550 44,00

Ispanakli igli Kéfte Negatif Sira 0 0,00 0,00 -2,670 0,008 0
Ispanak Basi Pozitif Sira 9 5,00 45,00

Sini K6fte Negatif Sira 8 5,44 43,50 -2,492 0,013 0
Eya Dolmasi Pozitif Sira 1 1,50 1,50

Tatar Corbasi Negatif Sira 9 5,00 45,00 -2,670 0,008 0
Eya Dolmasi Pozitif Sira 0 0,00 0,00

Yiikstk Corbasi Negatif 7 557 39,00 -1,976 0,048 0
Eya Dolmasi Pozitif Sira 2 3,00 6,00

Ispanakli icli Kéfte Eya Negatif Sira 4 4,25 17,00 -1,394 0,163 3
Dolmasi Pozitif Sira 2 2,00 4,00

Tatar Corbasi Negatif Sira 7 4,14 29,00 -1,548 0,122 1
Sini K6fte Pozitif Sira 1 7,00 7,00

Yiikstk Corbasi Negatif Sira 4 3,00 12,00 -0,841 0,400 1
Sini Kofte Pozitif Sira 4 6,00 24,00

Ispanakli igli Kofte Negatif Sira 1 1,50 1,50 -2,120 0,034 2
Sini Kofte Pozitif Sira 6 4,42 26,50

Yiikstk Corbasi Negatif Sira 1 1,50 1,50 -2,492 0,013 0
Tatar Corbasi Pozitif Sira 8 5,44 43,50

Ispanakli icli Kofte Negatif Sira 0 0,00 0,00 -,2670 0,008 0
Tatar Corbasi Pozitif Sira 9 5,00 45,00

Ispanakli igli Kéfte Yiiksiik | Negatif Sira 3 3,00 9,00 -1,268 0,205 1
Corbasi Pozitif Sira 5 5,40 27,00

N toplam sira 9

Tablo 4’de her bir yemek digeriyle kiyaslanarak istatistiksel olarak aralarindaki farklarin
anlamhliklari degerlendirilmistir. Wilcoxon isaretli siralar testi bulgularina gore, ispanak basi yemegi ile
eya dolmasi (0,008 <0,05), ispanak basi yemegi ile yliksik ¢corbasi (0,011<0,05) ve i1spanak basl yemegi
ile Ispanakli igli kofte (0,008<0,05) arasinda istatistiki olarak anlamh bir farkhlik oldugu tespit edilmistir.
Ispanak basi yemegi ile sini kofte (0,058>0,05) ve i1spanak basi yemegi ile tatar ¢orbasi (0,206>0,05)
arasinda anlamli bir farklilk bulunamamistir. Eya dolmasi ile sini kéfte (0,013<0,05), eya dolmasi ile
tatar ¢orbasi (0,008<0,05) ve eya dolmasi ve yiiksik ¢orbasi (0,048<0,05) arasinda istatistiki olarak
anlaml bir farklihk (0,163>0,05) bulunurken, eya dolmasi ile ispanakli icli kofte arasinda anlamh bir
farklihk olmadigi tespit edilmistir. Sini kofte ile 1spanakli icli kofte arasinda istatistiki olarak anlamli bir
farklihk (0,034<0,05) bulunmakta, sini kof te ile tatar gorbasi (0,122>0,05) ve sini kofte ile yiiksik
corbasi (0,400>0,05) arasinda istatistiki olarak anlamh bir farklilik bulunmambktadir. Tatar ¢orbasi ile
ylksuk corbasi arasinda (0,013 <0,05) ve tatar ¢orbasi ile i1spanakl icli kéfte arasinda (0,008 <0,05)
istatistiki olarak anlamli bir farklilk tespit edilmistir. Son olarak yiksuk corbasi ile 1spanakli icli kofte
arasinda (0,205>0,05) istatistiki olarak anlamli bir farklilik tespit edilememistir. ilgili sonuglar takip eden
bélimde bulunan duyusal &zelliklerin ortalamalari tablosu ile birlikte yorumlanacaktir. ilgili tablo
asagida gosterilmektedir.
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Tablo 5. Geleneksel yontemlerle Uretilmis yemeklerin duyusal 6zelliklerinin ortalamalari (n=9)

Ispanak Basi Eya Sini Tatar Yiiksiik Ispanakl

Yemegi Dolmasi Kofte Corbasi Corbasi icli Kofte
Goriiniig 7,00 9,00 7,67 6,89 8,33 8,78
Lezzet 5,22 8,56 8,00 5,78 8,22 8,56
Doku 5,56 8,78 7,22 6,11 9,00 8,56
Porsiyon 7,78 9,00 8,22 8,22 8,22 9,00
G.K.E. 5,89 8,89 7,67 6,44 8,33 8,44

Duyusal 6zelliklerin degerlendirilmesinde, goriinlis olarak en yiliksek orani Eya Dolmasi (9,00)
alirken, en diisiik orani (5,89) Tatar Corbasi almistir. Lezzet agisindan degerlendirmede en yiiksek orani
(8,56) Eya dolmasi ve Ispanakli icli Kéfte alirken en diisiik degerlendirmeyi (5,22) Ispanak Basi yemegi
almistir. Doku agisindan en yiiksek orani (9,00) Yikstk Corbasi alirken, en diisiik orani (5,56) ise Ispanak
Basi yemegi almistir. Porsiyon olarak en yiiksek puani (9,00) Ispanakli icli Kéfte ve Eya Dolmasi alirken
en distk orani Ispanak Basi yemegi almistir. Panelistlerin duyusal degerlendirmeleri her bir 6zellige
gore incelendiginde, panelistler tarafindan degerlendirilen yemeklere iliskin puanlarda, Ispanak Basi
yemegi goriints 7, lezzet 5, doku 6, porsiyon 8, genel kabul olarak 6 puan almistir. Eya Dolmasi,
gorilinls, lezzet, doku, porsiyon ve genel kabul edilebilirlik kriterlerine gore 9 puan almistir. Sini Kofte
goriinls, lezzet, porsiyon ve genel kabul edilebilirlik kriterlerinde gore 8, doku agisindan 7 puan
almistir. Tatar Corbasi goriinls 7, lezzet, doku, genel kabul edilebilirlik 6 ve porsiyon 8 puan olarak,
Yikstk Corbasi ise goriinlis, lezzet, porsiyon ve genel kabul 8 puan, doku ise 9 puan olarak
sekillenmistir. Ispanakl icli Kéfte goriinis, lezzet, doku, porsiyon olarak 9 puan, genel kabul olarak 8
puan olarak degerlendirilmistir. Calismanin amaci dogrultusunda yemeklerin kabul edilebilirligi
acisindan genel degerlendirme durumu Grafik 1’de toplam oranlar lizerinden ortaya konulmustur.

e |spanak Basl Kaburga Dolmasi Sini Kofte
Tatar Corbasi e Y {iksiik Corbasi === |spanakli icli Kofte
Gorunus
9

G.K.E. Lezzet

Grafik 1: Duyusal Analiz Verileri
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Grafik 1’e gore en yliksek begeni 45 puan ile Eya Dolmasi yemegine verilmistir. En cok begenilen
ikinci tabak olan Ispanakli icli kéfte tabagi 44 puan almistir. En cok begenilen {iciincii tabak ise Yiiksiik
Corbasi yemegi olarak degerlendirilmis ve panelistlerden 41 puan almistir. Dérdiincii sirada 39 puan
ortalamasi ile Sini Kofte, besinci sirada Tatar Corbasi 33 Puan, altinci siradaki Ispanak Basl yemegi 32
puan almistir. Sonuc olarak tim duyusal 6zellikler bir arada degerlendirildiginde panelistlerin en kabul
edilebilir yemek olarak Eya Dolmasini begendikleri tespit edilirken, en az begendikleri yemegin ise
Ispanak Basl yemegi oldugu séylenebilmektedir.

Wilcoxon Tablosu ile duyusal 6zellikler bir arada yorumlandiginda Eya Dolmasi, Yiksik Corbasi ve
Ispanakli icli Kofte ile Tatar Corbasi, Ispanak Basi yemegi ve Sini Kéftenin birbirleri arasinda olusan
farklihklar anlamli olarak géziikmektedir. Sirasi ile Eya Dolmasi, Ispanakli Kofte ve Yiiksiik Corbasi en
ylksek puan ve ortalamaya sahip 3 triini olusturmaktadir. Bunlardan sonra gelen 3 Griin{in toplam ve
ortalama puanlari daha disik ¢ikmaktadir. Bu durum olusan begeni durumunun bu Grinlerde anlaml
olacak sekilde daha diistk olarak giktigini gbéstermektedir ve ayni anda tercih edildikleri durumda hem
diger Urinlere gore ilk 3 Grinln daha fazla begenilecegini hem de genel olarak kabul edilebilir begeni
durumlarinin disik oldugunu goéstermektedir. Elde edilen bu bulgulara goére ilk 3 Urin yeniden
olusturulan regeteler ile ticarilestirildiginde yiksek bir begeni ile karsilasacagini gostermektedir.

8. Sonug ve Oneriler

Yoresel gastronomik Griinlerin destinasyon pazarlamasinda 6neminin anlasildigi giiniimizde,
Mersin’in var olan potansiyelini degerlendiremedigi hatta birgok yoresel yemeginin kaybolmaya yiiz
tuttugu soylenebilmektedir. Yorenin gastronomik cekicilik olusturabilecek unsurlarinin korunmasi,
tanitilmasi ve gelecek nesillere aktarilarak yasatilmasi agisindan kayit altina alinmasi gerekmektedir.
Buradan hareketle yapilan bu ¢alismada 6ncelikle birgok yoresel Griine ait tarif incelenmis ve 6 adet
yoresel yemek tarifine ait standart receteler gelistirilmistir. Gelistirilen bu recetelere ait uygulamalar
yapilmis ve yari egitilmis uzman grubuna duyusal analiz yaptiriimistir. Yapilan analizler sonucunda Eya
Dolmasi, Ispanakh Kofte ve Yiksik Corbasi isimli 3 yemegin begeni durumu anlamli ve yiiksek olarak
Olculmustir. Diger 3 yemegin (Ispanak Basi Yemegi, Sini Kofte ve Tatar Corbasi) elde edilen begeni
durumunun ise digerlerine gore daha dislik seviyede olarak 6lcllmis ve olusan farkin anlamli oldugu
gorilmustir

Calismada elde edilen bulgulara dayanarak istatistiksel olarak anlamh bulunan 3 Urinin (Eya
Dolmasi, Ispanakli i¢li Kéfte ve Yiiksiik Corbasi); bélgenin yeme icme aliskanliklarina uygun, standardize
edilmis ve ticari isletmeler tarafindan tretimi yapilmaya baslanirsa bélgede begenilmesi muhtemel
Uranler oldugu soylenebilmektedir. Yemekler incelendiginde, glinimizde talep goren hizl ve kisa
sirede yapilan yemeklere nazaran, bunlarin emek isteyen, daha uzun bir siire gerektiren yemekler
oldugu séylenebilir. Ancak recetelerinin ortaya konmasi, daha kisa siirede ve yoérenin damak tadina
uygun geleneksel yemekler yapmayi saglayabilecektir. Ayni zamanda evlerde ve restoranlarda bu
yemeklerin ¢ok farkli sekillerde yapilarak 6ziinden farklilasmasi 6nlenebilecek ve standartlastirma igin
oldukga 6nemli olan cografi isaret tescili alabilme yolunda arastirma sonuglari fayda saglayabilecektir.

Begeni ve kabul edilebilirligi yiiksek olan Ispanakli igli Kéfte ise hem yoresel 6zellikleri yansitmasi
hem de son zamanlarda oldukga ragbet géren ve popller olan vegan beslenme aliskanhgina uymasi
sebebiyle inovatif bir Grin olarak dikkat cekmektedir. Ayrica 6n hazirhgi yapilmis olan Grlinin, kisa
pisirim sliresi ve lezzet derinligi ile hem hizli yemek servis eden restoranlara, hem de fine-dining
restoranlara uygun oldugu gorilmektedir. Ayrica farkli boylarda Uretilebilmesi sebebiyle ara-sicak ve
ana yemek olarak servis edilebilmektedir.

Bu yonde yapilan arastirmalarin arttirilmasi ve kapsaminin gesitlendiriimesi ile Mersin’in yerel
gastronomik Urlinlerinin kayit altina alinarak standartlastiriimasi saglanabilecek, boéylece Mersin’e
gastronomik bir kimlik kazandirilmasina yardimci olunarak gastronomi turizminin gelisimi
desteklenebilecektir. Arastirma sinirli proje biitce destegine dayanilarak gerceklestirildiginden ve artan
malzeme fiyatlari nedeniyle, calismada alti adet yoresel yemege yer verilmistir. Yeni arastirmalarda,
yerel halkla yapilacak goriismelerle Mersin’in kaybolmaya yiz tutmus geleneksel yemeklerinin giin
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ylzine cikarilmasi ve kayit altina alinarak, uygulamalarda diger yoresel ve cografi isaretli Griinleri de
kullanarak regetelendirilmesi dnerilebilir.

Yazarlarin Makaleye Olan Katkilar

Yazar 1’in makaleye katkisi %34, Yazar 2’nin makaleye katkisi %33 Yazar 3’lin makaleye katkisi
%33.'dir.

Destek Beyani

Yapilan ¢calisma Mersin Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Komisyonu tarafindan 2020-1-AP5-
3994 numara ile desteklenen projeden tiretilmistir.

Cikar Beyani

Yazarlarin herhangi bir ¢ikar ¢catismasi bulunmamaktadir.
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Eskisehir Osmangazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi

Ek-1 Receteler ve besin degerleri

(Recetelerin besin degerlerinin hesaplanmasinda Mastercook 2020 programi kullaniimistir.)

Sis Borek / Yuizik Corbasi ( 6 kisilik )

Porsiyonda: 829 kalori; 50g yag (53.8% yag kaynakli
kalori ); 22g Protein; 74g Karbonhidrat; 5g Diyet Lifleri;
132mg Kolesterol; 1103mg Sodyum; Og Vitamin D;
67mg Kalsiyum; 6mg Demir; 441mg Potasyum.

Eya Dolmasi (4 kisilik)

1099 Calories; 78g Fat (63.6% Yagdan alinan kalori);
44g Protein; 57g Karbonhidrat; 16g Diyet Lifleri; 166mg
Kolesterol; 1180mg Sodyum; 146mg Kalsiyum; 9mg
Demir; 1153mg Potasyum.

Kuzu kaburga biitiin 1,2 kg
Bulgur ( pilavhk) 110 gr
Nohut ( Kogbas ) 150 gr
Kuru Sogan 250 gr
Karabiber 5gr
Tuz 10 gr
Domates Salcasi 35gr
Biber salgasi 35gr

Un 500 gr
Kiyma 250 gr
Kemikli et 250 gr
Kuru sogan 500 gr
Biber salgasi 50 gr
Karabiber 5gr
Toz biber (kirmizibiber) 10 gr
Nane 10 gr
Tuz 12 gr
Turuncg 200 gr
Tereyagi 200 gr
Su 2 litre
Ispanak Basl

( 4 kisilik ) 476 Calories; 26g Fat (47.4% Yagdan alinan
kalori); 20g Protein; 45g Karbonhidrat; 22g Diyet Lifleri;
24mg Kolesterol; 1604mg Sodyum; 262mg Kalsiyum;
10mg Demir; 1624mg Potasyum.

Ispanak kokii 1kg
Yesil mercimek 200 gr
Biber salcasi 50 gr
Sarimsak 50 gr
Kuru Nane 10 gr
Tuz 15gr
Turung 250 gr
Kuyruk yagi 100 gr
Su 1 litre

262

Ispanakli Kofte

621 Calories; 14g Fat (19.2% Yagdan alinan kalori); 21g
Protein; 110g Karbonhidrat; 21g Diyet Lifleri; 511mg
Vitamin D; 236mg Kalsiyum; 11mg Demir; 1334mg
Potasyum.

Ispanak 1Kg
Bulgur Koftelik 500 gr
irmik 500 gr
Kuru Sogan 500 gr
Sarimsak 60 gr
Maydanoz ( 1 demet) 190 gr
Biber salcasi 50 gr
Kirmizibiber toz tatli 5gr
Kimyon 5gr
Kekik 10 gr
Tuz 5gr
Sizma Zeytinyagi 100 ml
Su 300 ml
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Tatar Corbasi

624 Calories; 36g Fat (52.5% Yagdan alinan
kalori); 17g Protein; 57g Karbonhidrat; 7g Diyet
Lifleri; 48mg Kolesterol; 561mg Sodyum;
119mg Kalsiyum; 6mg Demir; 531mg
Potasyum;

Un 400 gr
Su 220 ml
Tuz 10 gr
Nohut 150 gr
Kuzu Kaburga 250 gr
Dana Kiyma az yagh 150 gr
Yogurt 200 gr
Sarimsak 60 gr
Maydanoz yapragi 75 gr
Biber salgasi 20 gr
Domates salgasi 20 gr
Nane yapragi 50 gr
Pul Biber 6gr
Karabiber 3gr
Kuzu kuyruk yagi 100 gr
Sizma zeytinyagi 75 ml
Su 31t

Sini Kofte

620 Calories; 41g Fat (57.5% Yagdan alinan
kalori); 19g Protein; 49g Karbonhidrat; 12g
Diyet Lifleri; 53mg Kolesterol; 645mg Sodyum;
64mg Kalsiyum; 4mg Demir; 545mg Potasyum;

Sari Patates 450 gr
Koftelik bulgur 450 gr
Dana kiyma az yagli 500 gr
Kuru sogan 450 gr
Kirmizi toz biber 10 gr
Biber salcasi 40 gr
Feslegen kurusu 25 gr
Kimyon 15 gr
Tuz 12 gr
Sizma Zeytinyag| 200 ml
Su 11t
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