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Ozet

Gluten hassasiyeti olan bireyler, digarida yemek yiyecekleri zaman g¢ok biiyiik
zorluklar yagamaktadirlar ve bu sebeple restoran segimlerinde oldukga titiz
davranmak zorunda kalmaktadirlar. Bu kisiler, mentilerde yer alan yiyeceklerin
iceriklerine dikkat ederek, kendileri i¢in uygun segenekler bulmaya ¢aligirken,
cogu zaman sinirlt seceneklerle kargt kargtya kalmaktadirlar. Ozellikle ¢olyak
hastalig1, diyabet, vejetaryenlik gibi beslenme engelleri bulunan bireyler igin,
bazi restoranlar 6zel meniiler sunmaya baglanmug olsa da, yoresel yemekler
sunan yiyecek icecek isletmelerinin bu tiir ihtiyaglara kargihk vermesi yetersiz
kalmaktadir. Yoresel mutfaklarin  zenginliginin ve  siirdiiriilebilirliginin
korunmasi, ayni zamanda bu mutfaklarin gluten hassasiyeti olan bireyler
i¢in de erigilebilir hale getirilmesi olduk¢a 6nemli bir konu haline gelmistir.
Bu baglamda, yoresel {iriinlerin sadece belirli bir kesimin degil, herkesin
ulagabilecegi sekilde {iiretilmesi gerektigi diisiincesiyle, gastronomi alaninda
bu tiir engellere sahip bireyler i¢in ¢oziim 6nerisi gelistirmek amaglanmugtir.
Bu caligmada, 6zellikle gluten hassasiyeti bulunan bireylerin yoresel tatlart
deneyimleyebilmesi adma, Mersin’e ait yoresel tathlardan biri olan ve halk
arasinda ‘tistiinden dokme’, ‘oklava bulamacr’ olarak da séylenen ‘koyu bulamag’
olarak bilinen bir yoriik tathsimin Tiirkiye’de benzer tarifleri ve glutensiz
yapilmast hakkinda yapilmig galigmalar incelenmistir. Derleme seklinde olan bu
galigma kapsaminda, bu tatlinin farkli sehirlerdeki isimleri ve regeleri aragtirilarak
bu tatl ile karsilagtirilmistir. Ayrica, bu yoresel tathnin gluten hassasiyeti olan
bireyler i¢in de uygun hale getirilerek bu kisilerin geleneksel tatlar1 giivenle
titketebilmesine yonelik ¢ikarimlarda bulunulmusgtur.
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Giris

Tahil ve ¢ok fazla gesitte tahil tiriinleri, diinyada ¢ogu insanin giinlik
karbonhidrat ve enerji ihtiyacinin ¢ogunu kargilayan, temel beslenmesinde
oldukga oOnemlidir. Gliiten, ozellikle bugday, arpa ve ¢avdar gibi
tahillarda bulunan bir protein olup, giintimiizde ¢esitli saglik sorunlarryla
iliskilendirildiginden siklikla giindeme gelmektedir (Kutlu, 2019, s. 73).
Gliitenin tiiketilmesiyle tetiklenen hastaliklardan bazilar1 ¢olyak hastalig,
bugday alerjisi ve ¢Olyak disi gliiten duyarliligidir (intoleransi). Colyak
hastaligy, gliitenle iligkili proteinlerin alinmasiyla tetiklenebilen ince
bagirsak mukozasinin ilerleyici hasariyla karakterize kronik bir ince bagirsak
hastaligidir (Yildirnm ve ark., 2018). Diinya niifusunun yaklagik %1’ini
etkileyen ¢olyak hastaligi, tiim diinyada sik goriilen kronik ve otoimmiin
bir hastalik olup, kiiresel bir saglik sorunu denebilir. Giiniimiizde ¢olyak
hastalari i¢in tek tedavi yontemi 6miir boyu gliitensiz beslenmedir (Ozkaya
& Ozkaya, 2018). Hastaliklarin yani sira son yillarda internet ve sosyal
medyanin etkisiyle insanlarin saglikli beslenme konusunda daha bilinglenmesi,
gliitenin saghk tizerindeki etkileriyle ilgili farkindahgin artmasina ve
gliitensiz beslenmenin yayginlagmasina yol agmustir (Atik ve Atik, 2023,
s. 2). Bu baglamda tahillar ve baklagiller; ucuz, protein agisindan zengin
ve iriinlere fonksiyonel oOzellikler kazandirdigi igin gliitensiz iiriinlerde
siklikla kullanilmaktadir (Yagdi ve Konugkan, 202, s. 34). Gliiten, bugday
ununda bulunan ana yapi olugturan proteindir ve gliiten eksikligi, hamurun
islenmesinde zorluklara neden olur ¢iinkii gliiten, hamurda viskoelastik
ozellikler saglayan protein-nisasta etkilesiminden sorumludur. Gliitensiz
driinler genellikle gliitenli benzerlerine gore daha diigiik dokusal, teknolojik
ve duyusal kalite 6zelliklerine sahip olmaktadir (Yildirim ve ark., 2018). Bu
nedenle artan gliitensiz tiriin ithtiyacinin kargilanmasinda tiiketicinin duyusal
olarak kabul edebilecegi ¢ok gesitli gliitensiz tirtinlerin gelistirilmesine hala
ihtiya¢ duyulmaktadir.

Bir yoreniniiriinlerinin sahiplenilmesi ve tescillenmesi, o bolgeleri 6n plana
¢ikaran ve tercih edilirligini arttiran nemli uygulamalardandir. Ulkemizin
bir¢ok bolgesi ve sehirleri zengin bir tiriin gesitliligine sahiptir (Kasar vd,
2024, s. 5606). Akdeniz Bolgesi’nde yer alan Mersin ili de mutfak kiiltiiriiniin
zenginliginin yam sira, cografi igaret ile tescillenmis birgok yemek, tatl ve
iriine sahiptir (Eren ve Sezgin, 2017, s.165). Mersin mutfaginda eski
zamanlarda 6zel giinlerde ikram edilmek tizere hazirlanan mamul, kerebig ve
cezerye gibi tescillenmig tathlarin yani sira; mileytut, pahiza ve karakus tatlist
gibi pek ¢ok geleneksel tatli bulunmakta ve yaygin olarak tiiketilmektedir
(Ozbek ve Giizeler, 2022, s. 320).
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Yoresel yiyecekler, turizm tirtinlerini gelistirip taninirhigim giiglendirirken,
turistler de bu iriinlerin gelisimi ve yayilmasi i¢in 6nemli bir pazar
olusturmaktadir (Boyne, Hall ve Williams, 2003, 5.134). Beslenme engelleri
olanlarin yani sira saglikli beslenme ya da alternatif tirtinleri titketmek isteyen
gastronomi turistleri, bu tiriinlerin servis edildigi igletmeleri ziyaret etmek
istemektedirler. Alternatif iiriin gelistirilmesi ve iiriin igeriklerinin eksiksiz
bir gekilde miisterilerin gorebilecegi sekilde ilan edilmesi, ¢esitli gida alerjisi
ile intolerans1 olan kisiler i¢in faydali olacaktir (Algay ve Ahmetoglu, 2020, s.
139). Alternatif {irtin gelistirilmesi ile ilgili literatiir incelendiginde, Comert
ve DurluOzkaya (2014)’nin beslenme engelleri kapsaminda vegan beslenmeyi
degerlendirdikleri ¢aliymalarinda vegan beslenmeyi tercih eden bireyler igin
stitsliz ve yumurtasiz kek regetesi ortaya koyduklari goriilmektedir.

Mersin’in yoresel yoriik tatlis1 olarak bilinen ‘hamur tathsr, ‘Gstiinden
dokme’, ‘oklava bulamacr’ da denilen ‘koyu bulamag’ ile ilgili alanyazinda
¢ok az bilgiye ulagilmigtir. Ancak, farkli illerde malzeme bilesimi ya da
yapiligt benzeyen iiriinlerin yapildigr ve farkli isimlerle amildigr tespit
edilmigtir. Bu ¢aligmanin amaci alanyazinda yer alan Mersin mutfagindaki
‘koyu bulamag’ ile ve Tiirkiye’nin farkli illerinde yapilan bezerleri ile ilgili
bilgileri derlemek; birbirleriyle karsilagtirmaktir. Ayrica genellikle bugday
unuyla yapilan ve gliiten igeren bu tatlinin zorunlu ya da tercihen gliitensiz
titketmek isteyenlere uygun olabilecek regetelerin 6nerilmesi i¢in buna doniik
¢aligmalar incelenmistir.

2. Literatiir Taramasi

2.1. Gliitensiz Uriin Gelistirme

Ribotta ve ark. (2004), soya fasulyesi ununun gliitensiz ekmek kalitesi
tizerindeki etkisi aragtirmigtir. Elde ettikleri bulgulara gore soya fasulyesi,
gliitensiz ekmegin hacmini ve yapisimi gelistirmektedir. Allen ve Orfila
(2018), calismalarinda dort stipermarket web sitelerini kullanarak ekmek ve
makarna tiriinlerinin bulunabilirligini, paket arkasinda yazan besin bilgilerini
ve igerigini aragtirdiginda {irtinlerin besinsel yeterliligi ve igerigi hakkindaki
bilgilerin smirli oldugu ve bulunabilirlik agisindan sorunlar yagandig:
sonucuna ulagmiglardir. Ticari isletmelerin gliitensiz tirtinleri nadir iiretmesi
ve satilan gliitensiz iirtinlerin daha az gekici olmasi, ev yapimi ekmek gibi
tiriinlerin gliitensiz diyette daha biiyiik bir 6neme sahip olmasinda etkilidir
(Rybicka ve ark., 2019, s. 2661). Bu diisiinceden hareketle Rybicka ve
ark. (2019) c¢alismalarinda dort kolay gliitensiz ekmek tarifine deginmis,
besin Ozelliklerini incelemis, maliyetlerini hesaplamuig, tiiketici kabuliinii
sunmuglardir.
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Alvarez ve ark. (2010) caligmasinda, gliitensiz ekmeklerde potansiyel
saglikli ve yiiksek kaliteli bilegenler olarak yalanci tahil olarak adlandirilan
amarant, kinoa ve karabugdayin firinlama ozellikleri aragtirlmugtir. Elde
edilen sonuglarda kontrol grubu ile olugturulan gruplarin (amarant, kinoa
ve karabugday) arasinda 6nemli bir fark gozlemlenmedigi i¢in yalanc tahil
unlarinin ekmegin tretiminde kullanilabilecegi sonucuna ulagilmugtir. Bir
diger ¢aliymada ise Hayit ve Giil (2019) farkh oranlarda (%5,10,20 ve %30)
kinoa unu igeren ve kismi olarak pisirilip, dondurma yontemi kullanilarak
tretilen gliitensiz ekmeklerin 0, 5, 10, 15, 30, 45 giin depolanmasi sonrasinda
kimyasal, fiziksel, duyusal kalite degerlerinin incelenmesi amaglanmistir.
Duyusal analiz degerlendirme sonuglarina gore; kinoa un ilavesi ile kismi
pisirilip dondurulan gliitensiz ekmeklerin depolanma iglemleri agisindan
kabul edilebilirligi olumlu yonde etkilemis, kinoa ununun %30 oranina kadar
karigima ilave edilmesinin uygun oldugu ve gliitensiz ekmeklerin 45 giine
kadar kismi pigirilerek dondurulup depolanabilecegi tespit edilmigtir. Mutlu
ve ark. (2019) galigmalarinda tahil benzeri iiriinlerden olan ¢iya, amarant,
kinoa ve karabugday gliitensiz kek tiretiminde kullanilabilirligini aragtirmig ve
tahul benzeri bu iiriinlerin gliitensiz keklerin tizerindeki etkilerini belirlemeyi
amaglamistir. Bu amagla dort farkli kek unu karigimi hazirlanmigtir; misir
(%45) ve piring (%45) nigastasina ek olarak 6giitiilmiig tahil benzeri tirtinler
(%10) kullanilarak hazirlanmistir. Yapilan keklerin duyusal, kimyasal ve
tiziksel testler sonucunda gliitensiz keklerin gesitlendirilmesine alternatif
olarak tahil benzeri {irlinlerin kullanilabilecegine; tahil benzeri triinler
arasinda olan ¢iya tohumunun duyusal ve yiiksek antioksidan ozellikleri
agisindan One ¢iktig1 sonucuna ulagilmigtir.

Barigik ve Tavman (2018)’in yaptig1 ¢alismada ise farkli oranlarda nohut
unu kullaniminin piring bazl gliitensiz iiretilen ekmeklerin kalite 6zellikleri
tizerindeki etkisi incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda, gliitensiz ekmek
tiretiminde kullanilan nohut unu miktarindaki artigin, ekmek 6zgiil hacim ve
pisme kaybini azaltirken besin degerlerini arttirdigt ve ayni zamanda nohut
unu miktari ile depolama siiresinin artis1 ile paralel olarak sertlik degerlerinin
de yiikseldigi gozlemlenmistir. Sahin ve ark. (2022), ¢alismalarinda atik veya
degersiz bir iiriin olarak goriilen kirik leblebinin unu kullanilarak gliitensiz
eriste iretilmesi amaglanmigtir. Caliymada ticari gliitensiz un karigimina
%10, 20, 30, 40, 50, 60 oranlarinda kirik leblebi unu eklenmistir. Yapilan
erigtelerin degerlendirmeleri sonucunda kirik leblebi ununun gliitensiz erigte
dretiminde kullanilabilecegi belirlenmis olup, diger gliitensiz iriinlerin
yapiminda da kirik leblebi ununun kullanilabilecegi sonucuna ulagilmugtir.
Tagkin (2019) galigmasinda mas fasulyesinin fiziksel, kimyasal ve fonksiyonel
ozelliklerini derlemistir. Besinsel igeriginin yiiksek olmasi, tistiin fonksiyonel
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ozelliklere sahip olmasi, antioksidan kapasitesi ve iyi sindirilebilme gibi
nitelikleri bakimindan mag fasulyesi gliiten intolerans: olan bireyler i¢in
gliitensiz gidalarda kullanilma potansiyeli oldukga ytiksektir.

Sahan (2022), galiymasinda gliitensiz kek iiretiminde bamya tohumu
ununa; %15, %30 ve %45 oranlarinda piring unu ilave edilmistir. Keklere
fonksiyonel oOzellikler kazandirilmasi, gliiten intoleranst olan bireylerin
alternatif olarak tiiketebilecegi bir iiriin elde edilmesi amaglanmistir.
Uretilen keklerin kimyasal, fiziksel ve duyusal ozellikleri arastirilmug,
degerlendirmeler sonucunda bamya tohumu ununun %30 oranmna kadar
eklenmesinin duyusal olarak kabul edilebilir oldugu belirtilmigtir. Ceylan ve
Mugtu (2021), ¢aliymasinda bugday unu yerine ke¢iboynuzu unu kullanarak
gliitensiz kurabiye tarifi geligtirmeyi amaglamigtir. Bu amag¢ dogrultusunda
kurabiyeler gelistirilmis, duyusal degerlendirmeler yapilmigtir. Caligmada
findik unu ile ikame edilen kegiboynuzu ununun, gliiten intoleranst olan
hastalarin ~ diyetlerinde tiiketilebilecegi, gliitensiz kurabiye iiretiminde
alternatif bir segenek olacagi sonucuna ulagilmustir.

Siirdiirtlebilirlik  ve atiklarin  degerlendirilmesi adina yapilan  bir
caligmada Celik (2021), atik olan karpuz kabugunun toz hale getirilmesi ile
piring unundan yapilan keke %7, %14, %21, %28 oranlarinda un eklenerek
gliitensiz kek tiretmeyi ve iiretilen kekin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmeyi
amaglamistir. Yapilan galigmanin sonucunda fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikler agisindan degerlendirmeler yapilmig, piring unundan yapilan
kontrol keki ile gliitensiz tretilen kekler kargilagtirilmigtir. Elde edilen
bulgulara gore %7 ve %14 oraninda ilave edilen karpuz kabugu tozu unu
duyusal degerlendirme sonucunda; i¢ renk, dig renk, koku, ¢ignenebilirlik
gibi 6zellikleri bakimindan panelistler tarafindan en fazla begeniyi almistir.
Bir bagka ¢aligmada ise Simarmaz ve Gergekaslan (2022), gliitensiz kek
tiretmek i¢in piring unu yerine ¢ekirdeklik kabak unu kullanilmig ve kullanilan
unun kek kalitesi tizerindeki etkisi arastirilmigtir. Bu amagla piring unu
yerine %5, %10, %20 ve %40 oranlarinda kabak unlar1 eklenen gliitensiz
kekler {iretilmigtir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda atik olarak goriilen
gekirdeklik kabaklarin gliitensiz kek tiretiminde kullanilabilecegi; kabaga
ozgili olan koku ve tadin ise hissedilmeyecegi oranin %10 oldugu tespit
edilmigtir.

2.2. Gliitensiz Gelistirilen Tatlilar

Yildiz ve Bulut (2016) ¢aligmalarinda iilkemizde yaygin olarak tiiketilen
tulumba tathisinin 6niindeki beslenme engellerini ortadan kaldirabilmek
adina misir unu, piring unu, karabugday unu ve patates nigastast kullanarak
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gliitensiz tulumba tatlilar1 tiretmiglerdir. Katllan 14 panelistin duyusal
degerlendirme sonuglarina goriiniim ve lezzet agisindan begenme dereceleri
hedonik skala kullanilarak belirlenmistir; gliitensiz olarak iiretilen karabugday
unlu tulumba tatlis1 kontrol grubunda kullanilan tathdan daha yiiksek puanlar
almigtir.  Kuzumoglu (2020), ¢aliymasinda igilebilir nitelikte su, sitrik asit
tuz, misir nigastasi, piring unu, katr yag, yumurta, guar ve ksantan gam,
patates unu; leblebi unu ve 3 farkli gesit ¢ekirdek tozlarmni (tiziim gekirdegi
tozu, kavun ¢ekirdegi tozu ve nar ¢ekirdegi tozu) kullanarak gliitensiz
tulumba tatlist iiretmeyi amaglamustir. Uretilen gliitensiz tathlarin fiziksel,
kimyasal, yapisal ve duyusal kalite 6zellikleri degerlendirilmigtir. 27 kadin ve
23 erkek panelistten renk, koku, gozenek yapisi, kirillganlik, ¢ignenebilirlik,
lezzet ve genel begeni ozelliklerini 1(agir1 kotii) -7 (mitkemmel) araliginda
degerlendirmeleri istenilmigtir. Duyusal degerlendirme sonucunda genel
begeni agisindan en begenilen tatlilar; leblebi tozu ilaveli gliitensiz tulumba
tatlis1 6.14 puan, nar gekirdegi tozu ilaveli gliitensiz tulumba tatlisi ise 6 puan
almigtir. Diger bir ¢ahiymada ise Celik ve Kuzumoglu (2020), piring unu,
MmiIsIr nigastasi, patates unu, guar ve ksantam gam, yag maya, tuzsuz kati yag,
seker, tuz kullanarak hazirlanan kontrol grubundan ayriyeten patates unu
yerine iiziim gekirdegi tozu, kavun gekirdegi tozu ve keten unu eklenerek
3 farkh gliitensiz lokma tathsi tiretmiglerdir. Gliitensiz iretilen lokma
tathilarinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlenmigtir. 21 kadin ve
11 erkek panelistten hedonik skala kullanarak renk, koku, gozenek, yapisi,
cignenebilirlik, lezzet ve genel begeni agisindan 1(gok kotii)- 7(miikemmel)
arasinda puan vermeleri istenmigtir. Duyusal analiz sonuglarina gore en
yiiksek genel begeni puanini 5,28 puan ile gliitensiz olarak iiretilen tiziim
gekirdegi tozu ilave edilen lokma tatlis1 almugtir.

Kavrut (2015), ise yaptigr ¢aliyjmada kontrol grubunda bugday unu
kullanirken, gliitensiz revani tiretiminde 3 farkli un (karabugday unu,
piring unu ve kestane unu) kullanarak gliitensiz revaniler iiretmistir. Gida
Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlarindan olugan 14 kigilik panelistler
renk, koku, tat, aroma, agizda biraktig1 his, dilim biiyiikliigii ve genel begeni
agisindan hedonik skala kullanarak 1 (son derece kotii)- 9 (son derece iyi)
puan araliginda degerlendirmiglerdir. Duyusal degerlendirme sonucunda
genel begeni puani yiiksekten diisiige dogru sirastyla; kontrol grubu (7,250),
piring unlu (6,892), kestane unlu (6,607) ve karabugday unlu (5,357) revani
olmustur. Trmigin igerisinde bulunan gliitenden dolay1, gliitensiz revani
dretimi tizerine yapilan bir diger ¢aliyma da ise Yildirim ve ark. (2018)
tarafindan musir unu, piring unu, patates unu, musir nigastast kullanilarak
gliitensiz revaniler yapilmig ve soya proteini, bezelye proteini enzimleri ile
receteler gelistirilmistir. Uriinler hakkinda bilgisi olan 6 kadin ve 4 erkekten
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olusan 10 kisilik panelistler tarafindan renk, goriiniim, kabarma orani,
gozenek yapisy, sertlik ve lezzet agisindan hedonik skala kullanarak 1 (¢ok
kotii)- 9 (¢okiyi) puan araliginda degerlendirilmigtir. Duyusal degerlendirme
sonuglarina bakildiginda %62,5 misir unu ve %37,5 piring ununun beraber
kullandig1 6rnek en yiiksek begeniyi almig ve gliitensiz revani tiretiminde
kullanilabilirligi kanitlanmugtir.

Gil ve ark. (2024), caliymalarinda gliitensiz dondurma kiilaht
tretiminde kullanilmak {izere besin ve duyusal 6zellikleri agisindan gilek
tozu ile zenginlestirilmis gliitensiz gofret yapraklart gelistirip, iiretmeyi
amaglamiglardir. Misir ve piring unu, misir ve patates nigastasindan olugan
gliitensiz un karigimi, belirlenen hedefe ulagmak i¢in farkli oranlarda (%0,
%10, %20 ve %30) cilek tozu eklenerek zenginlestirilmistir. 10 adet yari
egitimli panelistlerden, renk, ylizey gortiniimii, ¢ignenebilirlik, koku ve tat
agisindan degerlendirmeleri ve 1 (gok kotii)- 5 (¢ok iyi) araliginda puan
vermeleri istenmistir. Degerlendirme sonuglari, %30 cilek tozu dahil etmenin
gerekli oldugunu bu baglamda gliitensiz gofret yapraklarinin iiretebilecegini
gostermigtir. Bissar (2021), ¢alismasinda makaron biskiivisi tiretebilmek
i¢in kegiboynuzu tozu ve sorgum unu, kegiboynuzu tohumu, kegiboynuzu
pekmezi, badem tozu kullanmugtir. 4 farkli oranlarda ke¢iboynuzu tozu
(%0, %5, %10, %15) eklenerek biskiiviler iiretilmig ve tiretilen biskiivilerin
bazi kimyasal ve duyusal ézellikleri degerlendirilmistir. Orneklerin duyusal
analizi deneyimli 10 panelist tarafindan renk, koku, tat, lezzet, tekstiir ve
gevreklik agisindan hedonik test yontemiyle yapilmig 1 (gok kotii)- 5 (gok
iy1) puan araliginda degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda
%5 oraninda kegiboynuzu tozu ilave edilerek iiretilen makaronlar diger
makaronlara gore genel olarak daha yiiksek puani almigtir. Elde edilen
bulgulardan hareketle gliitensiz biskiivi tiretiminde kullanilan kegiboynuzu
tozu {iretilen {irtiniin hem besleyicilik 6zelliklerini hem de biyoaktif
ozelliklerini arttirmugtir.

2.3. Gliitensiz Yoresel Uriin Gelistirme

Kasar ve ark. (2024), ¢caliymasinda Gaziantep yoresinin siklikla tiikettigi,
cografi isaret ile tescillenmis sekerli boregin gliitensiz bir gekilde iiretilmesi
amaglamisgtir. Bu amag dogrultusunda bugday yerine musir unu, karabugday
unu, kegiboynuzu ve piring unu kullanilmig ve ayrica bugday unu ile kontrol
ornegi olacak sekerli borek hazirlanmugtir. 12 adet yar1 egitimli panelistler;
renk, tat, koku, yumusaklik, ¢igneme 6zelligi ve genel begeni agisindan 1
(gok kotii)- 5 (gok iyi) puan araliginda duyusal olarak degerlendirmiglerdir.
Degerlendirme sonuglarina gore genel begeni agisindan en begenilen 4,45
puan alan bugday unundan yapilan kontrol boregi olurken gliitensiz olarak
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tretilen borekler arasinda en begenilen ise 3,95 puan alan piring unundan
yapilan borek olmugtur.

Bir diger ¢aliymada ise Demiryiirek ve Madenci (2022) Konya mutfak
kiiltiiriine 6zgii tathlardan olan hogmerimin gliitensiz olarak tiretilmesini
amaglamiglardir. Besinsel ozellikleri arttirabilmek ve yoresel iiriine sadik
kalabilmek adina bugday unu yerine; badem unu, kestane unu ve Hindistan
cevizi unu kullanarak gesitli hogmerimler hazirlamigtir. Hazirlanan hosmerim
ornekleri 21 panelist tarafindan iki tekerriirlii olacak sekilde renk, tat, koku,
kivam, goriiniig ve genel begeni agisindan 1 (gok kotii)- 5(¢ok iyi) puan
arahiginda degerlendirilmigtir. Duyusal degerlendirme analizleri sonucunda
bugday unu (3,65) ile hazirlanan kontrol grubunun yani sira genel begenisi
en yliksek olan badem unu (3,88) ile hazirlanan gliitensiz hogmerim tatlist
olmustur. Konya’min bir diger geleneksel olarak {iiretilen ve tiiketilen
yiyeceklerinden, Konya tandir ekmegini Biiyiikzeren (2019) ¢aligmasinda
ele almigtir. Tandir ekmeginin gliitensiz olarak iiretilmesinde, gliitensiz
gidalar pazarina yeni bir irtin eklemek ve geleneksel iiriinlerin bu pazarda
taninurhigini arttirmak  hedeflenmistir. Bu amag dogrultusunda gliitensiz
tandir ekmegi {iretimi igin ii¢ farkll baklagil unu (nohut unu, fasulye unu
ve soya unu) kullanilmigtir. 10 panelist tarafindan tandir ekmegi 6rnekleri
renk, koku, tat yumugaklik, ¢ignenebilirlik ve genel begeni agisindan 1-5
puan araligindaki skala kullanilmigtir. Duyusal degerlendirme sonucuna
nohut ununun kullanilmas: daha olumlu etkiler yaratirken fasulye ununun
kullanilmas: olumsuz etkiler yaratabilecegini ortaya konulmustur.

Simsek ve ark. (2020), Tirk mutfagina ait kazandibi tatlisin
¢Olyak hastalar1 ve veganlarin tiiketebilecegi bir gekilde tiretilmesini
amaglamiglardir. Hindistan cevizi siitii ve piring unu kullanarak hazirlanan
kazandibi tatlilar1 ¢olyak hastalar1 ve veganlarin tiiketebilecegi bir tarif
haline getirilmig; bu amag dogrultusunda hem evde yapabilecekleri hem de
ticari ama¢ dogrultusunda iiretilebilecek 4 farkl kazandibi standart regetesi
hazirlanmugtir. Duyusal analiz egitimi almig 8 panelist ve 85 tiiketici aragtirma
orneklemini olugturmuyg; iirtin goriiniimii, kokusu, dokusu, lezzeti ve genel
begeni diizeyleri 5’1i begeni Olgegi ile degerlendirmislerdir. Gelistirilen
regeteler panelistler tarafindan begenilmis, genel begeni agisindan en ytiksek
puani T4 (4,208) 6rnegi almistir. Tiiketiciler hazirlanan kazandibi tatlilarini
begenmigler ve standart regete beraberinde hazirlanan iirtinleri satin alma
konusunda istekli olduklarini belirtilmislerdir.
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2.4. Koyu Bulamacin Farkli Bolgelerdeki Ad1 ve Yapilan
Calismalar

Cesitli sekillerde hazirlanan ancak ana bilesiminde un, su, tuz olan
karigimlarin igerisine seker, bal veya pekmez karigtirilarak yapilan tathilara
hamur tathlar1 denilmektedir (Ercelep ve Akdemir, 2022, s. 553).
Tiirkiye’nin gesitli bolgeleri ve yorelerinde hamur tathsi tiirleri de yer almakta
olup, heniiz adi duyulmamig tathlarin da var oldugu diigiiniilmektedir
(Gliner ve Yaman, 2023, s5.120). Geg¢misten giiniimiize pekmez ve bal
yiyeceklerin tatlandirilmasinda kullamlmistir. Yapilan tarifler ve kullanilan
malzemeler degigse de genel olarak ana bileglenler un, pekmez, tereyagi olan
yoresel hamur tathlar1 bulunmakta ve yoreden yoreye isimleri ve tarifleri
degismektedir (Akin ve ark., 2015, s. 43).

Bektarim (2020), ¢aliymasinda Mersin’de yagayan yoriiklerin mutfak
kiiltiiriinii incelemistir. Katihmcilardan elde edilen bilgilere gore tereyagin
kavrulup hamurun {iizerine pekmezi gezdirdikleri tathya ‘koyu bulamag’
demiglerdir. Bir bagka katilimcr ise tereyagiyla pekmezi kaynatip lizerine
pul biber doktiigiinii ve bunu kislar1 sicak tutsun diye kahvaltida tiikettigini
soylemistir. Sarikegili yortiklerinin %53,3%1 ise lohusa kadinlarin agrilarini
biraz olsun dindirebilmek i¢in kaynarca (tereyagi ve pekmezin pisirilip
igerisine ¢esitli baharatlar eklenen bir tiir igecek) yaptiklarini belirtmigtir.
Yine aymi gekilde Sarikegili yoriiklerinin en fazla pekmezli tatlilar (pekmez
helvasi, pekmezli/koyu bulamag gibi) tiikettikleri bulgulanmugtir.

Mersin yoresinde ‘koyu bulamag’ olarak adlandirilan tath Corum,
Kastamonu, Ankara ve Bolu illerinde ‘malak’ olarak adlandirilan bir gesit
hamur tathsidir (Kaya ve Yaman, 2021: 75). Sahin (2019)’in ¢alismasinda
gastronomi turizmi agisindan Corum mutfagini ele almig ve yoresel mutfak
iriinlerinden Malak (gebil/pihti) tathisimin Kargr ve Ugurludag ilgelerinde
bilinen bir tath oldugunu belirtmektedir. Malak tatlisi; un, su, tuz kullanarak
hamur formunda lezzetlendirilerek ortaya konulan sade bir iriindiir,
Corum’da malak (gebil, piht1) isminde anilan tath pekmez ve tereyag: ile
servis edilmektedir (Duman ve ark.,2021, s.1323-1324). Sezer (2017) ise
caligmasinda Kastamonu’nun Tagkoprii ilgesinde kiiltiir turizmi agisindan
degerlendirilebilecek unsurlart incelemis ve yoresel yiyecekler arasinda
malak hamuruna da deginmigtir. Cam ve Cilgmoglu (2021), ¢ahymasinda
Kastamonu mutfagini yemek gruplarma ayirmig ve malak tathsim1 Cide
ilcesinde yapilan bir tath olarak gruplandirmigtir. Giintimiizde tereyag ile bal
veya pekmezin birlikte tiiketilme aliskanlig1 ge¢misten glintimiize ileri geldigi
diisiiniilmektedir. Malzeme bilegimi olarak bal veya pekmezin kullandigi
tariflere bakildiginda malak tathisi;; un, su, tereyagi, ceviz ve pekmez
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kullanarak yapilmaktadir. Tencereye konulan su ve tereyagi kaynamaya
birakilir, kaynayan suyun igerisine azar azar un eklenir ve oklava yardimi
ile hizlica karigtirtlir, un tamamiyla ilave edildikten sonra topaklanmamasi
i¢in karistirmaya devam edilerek pigirilmektedir. Ardindan kagikla lokmalik
parcalar alinip tepsiye bir sira hamur, bir sira ceviz serpilir ve hamur bitene
kadar iglem siirdiirtiliir. Son olarak {izerine bolca pekmez gezdirilip, kizdirilan
tereyagi da tizerine dokiiliir (Bakkaloglu, 2023, s. 588; Sensoy ve Tiritoglu,
2018, s. 217). Ankara ilinin Kahramankazan ilgesinde, yore halkinin
giindelik hayatta hazirladig: tathlarin igerisinde ‘corkalak’ olarak adlandirilan
diger bolgelerde malak hamuru olarak anilan tathh bulunmaktadir (Giiner
ve Yaman, 2023, s.120). Calik ve ark. (2015), Ankara’nin Nallithan il¢esini
turizm agisindan incelemiglerdir. Nallithan’da yapilan geleneksel yemek
isimleri igerisinde karma malak olarak da anilan malak yemegi ge¢mektedir.
Oztiirk (2008) ise galigmasinda bazi yorelerde malak tatlist olarak bilinen
tathnin tarif agisindan ufak farkhiliklar gosterse de Bolu yoresinde kedi
batmaz olarak adlandirildigina deginmis ve yapiminda siit, misir unu,
bugday unu karistirilarak yapildigini belirtmistir. Yigit ve Yigit (2020)
Bolu mutfaginin yoresel yemeklerini aragtirmig ve yoreye ozgii tathlardan
kedibatmaza deginmistir. Kedi batmaz; un, su ve tuz kullanarak hazirlanan
hamurun pargalara ayrilarak kaynayan suya atilip tahta kagik yardimu ile hizla
karigtirilarak pigirilip, tizerine eritilmis tereyaginin igerisinde rendelenmig
kesin eklenmesi ile hazirlandigint belirtmistir. Ozdemir ve Celebi (2021),
Bolu’da bulunan yiyecek i¢ecek ve otel igletmelerinde yoresel iiriinlerin nasil
ve ne kadar sunuldugunu, sunulan triinlerin ise turistlerin beklentilerini ne
derece kargilayip kargilayamadigini incelemistir. Hamur iglerini igeren bazi
yemek ve kedi batmaz gibi tathlarin igletmelerin meniisiinde yer almamasi
misafirlerin meniide yemegi veya tatliy1 gorme ve deneyimleme olanagini
ortadan kaldirdig1 sonucuna ulagiimistir.

Acar (2013) yaptig1 ¢ahymasinda Kocaeli’nin Kandira ilgesi agzinda var
olan kelimelerin farkli anlamlart agiklamugtir. Malak kelimesi; kaynayan suyun
igerisine musir veya bugday ununun yavasca ilave edilip karistirilip hamur
kivammna geldiginde ¢ikartilip genis bir kapta bastirilip sekillendirilmesi ile
gogunlukla tuzlu bazen de tath gesitleri yapilan bir yemektir. Tagkin ve Aydin
(2022), ¢aligmasinda Bat1 Karadeniz’de yer alan Karabiik iline baglh Ovacik
il¢esindeki somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarini turizm sektorii agisindan
degerlendirmistir. Elde ettigi bulgularda Boyali ve Boduroglu kéylerinde
en yaygin yemekler ‘malak’ ve ‘cullu borek’tir. Malak yapimi igin, bugday
unu kaynayan suda pisirilir, kagik yardimu ile kesilip tepsiye dizilir, iizerine
bal ya da pekmez dokiiliir, iizerine kizgin tereyag: gezdirilir. Giiven (2022),
caliymasinda Amasra mutfaginda hamur ile yapilan yemekler arasinda stkmik
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ve mamalika isimli iki yemek ¢esidine deginmigtir. Mamalika yapiminda
misir unu, tuz ve yag kavrularak hamur yapilir, kaynayan suya kiigiik pargalar
halinde hamurlar atilarak pigirilir ve servise hazirlanir. Dogu Anadolu
bolgesinde yer alan bazi gehirlerde ‘hesida’, ‘hasude’ ve ‘hasita’ gibi adlarla
anilan tath Bingol’de ise ‘maliyez’ olarak bilinmekte olup Irmak (2019)da
caligmasinda tathnin yapihigina deginmistir. Un ve pekmez kullanilan tath
genellikle kig mevsiminde tiiketilmekte, dogum yapan kadinlara bebege
stit olmast igin yedirilmektedir. Pekmez ile un karigtirilarak bulamag haline
getirilir, hazirlanan bu bulamacin {izerine tavada eritilmis tereyag: gezdirilir.
Dogu Anadolu Bolgesinin bir diger sehirlerinden olan Van ilini Yildirim
ve Yilmaz (2023), ¢aligmalarinda mutfak kiiltiirii agisindan incelemistir.
Elde edilen bulgura gére malzeme bilegimi olarak koyu bulamaca benzeyen
asude tatlisina deginilmistir. Yapim agsamasinda ise; gekerli su, pekmez, un
ile bulamag kivamina getirilir ve kavrulan yagin igerisine ceviz ilave edilip,
yagini salana kadar kavrulup, servis edilir.

Tablo 1. Tiirkiye’de Koyu Bulamacwn Favkly Bolgelerdeki Ad, Igerik ve Taviflevi

Sehir Tatli Ad1 Malzemeler Tarif Kaynak
Mersin ~ Koyu Un, su, tuz, Tencerede kaynayan sicak Bektarim,
bulamag tereyag, suyun igerisine un eklenir ve 2020, 5.76
pekmez, hamur olana kadar oklava ile

kirmizibiber.  karigtirilir. Tereyagi, pekmez
ve kirmizibiber ayri bir kapta
kaynatilir. Tabaklara alinan
hamurun iizerine pekmezli sos

gezdirilir.
Corum  Malak (gebil/ Un, su, tuz, Tencerede un, su, tuz Duman ve
pihtr) pekmez, kullanarak hamur hazirlanir. ark., 2021, s.
tereyag. Pekmez ve tereyagi ile servis 1324; Sahin,
edilmektedir. 2019, s.
1694
Bolu Kedibatmaz  Siit, misir Un, su, siit ve tuz kullanarak  Yigit ve
unu, bugday hazirlanan hamurun Yigit, 2020,
unu, pargalanarak kaynayan suya s. 18
tereyag, kes. atilip, tahta kagik ile hizl
karistirarak pigirilmektedir.
Uzerine eritilmis tereyagin
igerisine rendelenmis kes (yag1
alinmig peynir) eklenir.
Kocaeli  Malak Misir unu Kaynayan suyun igerisine Acar, 2013,
veya bugday musir veya bugday unu yavagga s. 378

unu, su. cklenip hamur kivamina gelene
kadar karigtirilir. Olugan
hamur genis bir kaba alinip
tizerine bastirilarak sekil verilir.
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Karabiik Malak Bugday unu, Bugday unu kaynayan suda Deniz ve
hamuru su, bal veya  pisirilir, kagik yardimu ile Aydin, 2022,
pekmez, kesilip tepsiye dizilir, iizerine 5. 346
tereyag. bal veya pekmez dokiiliir,
kizgin tereyagy gezdirilir.
Amasra Mamalika Misir unu, Misir unu, tuz, tereyagi, Giiven,
tuz, tereyagi, kavrularak hamur yapilir. 2022, s. 164
Su. Sonra kaynayan suya kiigiik
parcalar halinde hamur atilarak
pisirilir.
Bingol  Haside/ Pekmez, un, Pekmez ile un karigtirilarak Irmak,
Maliyez tereyag. bulamag haline getirilir. 2019,s. 142

Hazirlanan bulamacin tizerine
tavada eritilmig tereyag:

gezdirilir.
Van Asude Su, seker, Sekerli su, pekmez, un ile Yildirim
pekmez, un, bulamag kivamina getirilir ve Yilmaz,
tereyag, ve igerisine tereyagi ile ceviz 2023, 5. 86
ceviz. eklenir yagini salana kavrulur.

2.5. Malzeme Bilesimi Olarak Koyu Bulamaca Benzeyen Yoresel
Hamur Tatlilar:

Giineydogu Anadolu Bolgesinde yer alan Mardin’t Demircan ve
ark. (2022), galigmalarinda sehrin somut olmayan Kkiiltiirel varliklarina
deginmis ve bu kiiltiirel varliklarin yore halkinin gelir kaynagina olan etkisi
aragtirmugtir. Yapilan aragtirmada Mardin’in yoresel yiyecekleri arasinda
malzeme bilesimi bakimindan (pekmez, un, tereyagi) koyu bulamaca
benzeyen Davk-1l May tatlisina deginilmistir. Davk-11 May tatsinin yapiminda
un, bal, tereyagi, pekmez, ceviz ve seker kullanilmaktadir. Harire tatlis1 un,
su, pekmez ve ceviz ile yapilirken; pekmezli helva ise pekmez, tereyagi,
un kavrularak yapilmaktadir. Bir diger galismada ise Ciftgibagi ve Yilmaz
(2022), Stiryanilerin mutfak kiiltiirii aragtirilmig; ¢aligma igin Siiryanilerin
zaman igerisinde yasadiklart Mardin kenti segilmistir. Elde edilen verilere
gore temel gidalardan yapilan yemekler arasinda bulamag ve harire taths
da bulunmaktadir. Ozdogan ve ark. (2018) galismalarinda pekmez ve
undan yapilan, igerisinde kullanilan malzeme bilegimi olarak Mersin’de
koyu bulamag¢ olarak amlan ve yapilan tatliya benzeyen kesme tatlisina
deginmislerdir. Kesme tatlis1; pekmez sirast kaynatilip, kopiigii alindiktan
sonra legenlere dokiiliip sogutulur, igerisine un eklenip kaynatilir, bir gece
bekletilip kesilip una bulanarak damda kurutulur, kuruduktan sonra ceviz ve
badem ile beraber tiiketilir.
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Tiirkiye’de bir¢ok yorede ‘mamalika’ diye anilan yemegin her yorede
ismi, tarifleri ve yapih sekilleri farklidir. Karadeniz bolgesinde ¢ok sik
yapilan mamalika yemeginin mutfak kiiltiiriimiizde 6énemli bir yere sahip
oldugu, kiiltiirel bir miras olarak giiniimiize kadar geldigi ayrica Tatar,
Romanya ve Rusya’da da yapildig: bilinmektedir (Erbil, 2019: 27). Mutfak
kiiltiiriiniin  siirdiirtilmesinde yoresel yiyeceklerin meniilerde yer alma
diizeyini inceleyen Kargiglioglu ve Ayyildiz (2018)’1n ¢aligmasinda Sinop
ilinin mutfak kiiltiirtiniin siirdiirtlebilirligi ele alnmistir. Yar yapilandirilmig
goriigme sonucunda katilimcilardan elde edilen verilere gore Sinop’a 6zgii
yemekler arasinda hasuda ve pekmezli un helvasi yer almaktadir.  Kizildemir
(2020), isimli galiymasinda ge¢misten giintimiize kadar farkli medeniyetlere
ev sahipligi yapan ve zengin bir kiiltiire sahip olan Edirne ilinin mutfak
kiiltiirii incelemigtir. Caligma kapsaminda Edirne mutfaginda hamur
igleri kategorisindeki kagamak isimli yemegi tereyagi, un, su, pekmez gibi
ana bilegenleri igerirken; mamalika ise musir unu, su, yumurta, tereyagu,
pekmez igermektedir. Elde edilen bir diger bulgulara gore yoreye ozgii
birden fazla gesitte tathinin oldugu goriilmektedir; yapiliginda tereyagi, un,
su, bal veya pekmez gibi bilegenleri igeren un helvasi da buna 6rnek olarak
gosterebilmektedir.

Yavag (2016)’1n galismasinda I¢ Anadolu Bolgesi’nde kullanilan terimler
aragtirlmig yapiminda pekmez, un ve tereyagi kullanilan bir¢ok tath
ismine deginilmistir. Elde edilen bulgulara gore Aside; yag ve una pekmez
karigtirlarak yapilan bir gesit helvadir. Dolaz; yagsiz bulamag, yagda
kavrulmug unun iizerine pekmez dokiilerek yapilan bir ¢esit un helvasidir.
Gollii; pekmez ile unu karistirip, tizerine yag dokiilerek yapilan bir gesit
tathdir. Halveter ise pekmez ve un ile yapilan helva olarak tanimlanmistir.
Aslan ve ark. (2014), ¢alismasinda Nevsehir’in yoresel yemek kiiltiirtiniin,
bolgenin markalagmasina olan katkisini incelemiglerdir. Elde edilen
bulgulara gore bilinen ve meniilerde yer alan yoresel yemekler kategorisinde
pekmez ve undan yapilan ‘haside’ ve ‘dolaz’ tatlis1 bulunmaktadir. Arman
ve Oren (2020) ise Anadolu mutfak kiiltiirii kapsaminda musir unu
igeren unutulmaya yiiz tutmus yemekleri agiga ¢ikartmayi ve yemeklerin
stirdiiriilebilirligini saglamay1 amaglamistir. Elde edilen bulgulara gore
Anadolu kiiltiirtinde mamalika ve kagamak tathisinin 6zel giinlerde, bayram
sabahinda, bir araya gelinen tiim zamanlarda yapildig: sdylenirken bir bagka
kigiler 6zel giin olmasina gerek olmadigini, canin her ¢ekmesinde evde bol
miktarda olan tereyag1 ve un ile kolayca yapilabilecegi yorumunu yapmistir.
Katiimailar; igeriginde musir unu, su, tuz, tereyagi, toz biber ve pekmez
bulunan tathnin yapimini annelerinden o6grendiklerine ve annelerinin
daha lezzetli ve giizel yaptiklarina deginmislerdir. Yozgat ve yoresinin ise



54 | Mersin Yoriik Taths: Koyn Bulamacin Tiivkiye’de Benzer Tarifleri ve Glutensiz Yapimas...

yemek ve tatl siirdiiriilebilirligini Korkmaz ve Tekman (2021) incelemis ve
Corum yoresinin malak, Mersin yoresinin koyu bulamag olarak adlandirdig:
tatliya malzeme bilesimi olarak benzeyen ‘hasita/hasuta/gebil’ adli tathidan
bahsedilmig ve ¢aligmalarinda Yozgat mutfaginin siirdiiriilebilirligi hakkinda
onerilerde bulunmustur. Ekincek (2022), ¢aliyjmasinda Bilecik iline bagh
Yenipazar ilgesinin yoresel yemeklerinin belirlenerek yazil hale getirilmesini
amaglamistir. Yukaribogaz Koyl malak yemegini; tuzlu suyun kaynatilip
igerisine un yavag yavag un ilave edilmesi olarak tanimlarken, Kusga Koyii’nde
ise bog hamurun haghagh veya kegli tiikketilmesi mantiya benzetilmistir.

Akdeniz Bolgesi, tarih boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yaptigi
igin bagta Yoriik kiiltiirii olmak tizere pek fazla kiiltiirel ¢esitlilik bir arada
bulunmaktadir (Pulluk ve Ornek, 2022: 95). Yakia (2020), calismasinda
Diger mutfak kiiltiirlerinde oldugu gibi yoriik mutfak kiiltiirlerine yerlegen
yiyecek igecekler arasinda pekmez helvasinin da bulunduguna deginmistir.
Kabak (2020) ¢ahiymasinda, pekmez iiretimine ve pekmezden iiretilen
yiyecek igeceklere deginmistir. Elde edilen bulgulara gore yore halki
pekmezin kan yaptigina ve soguk kig giinlerinde insanin igini isittigina
inandiklar igin geleneksel yontemlerle tiretilen pekmezi ‘sifa dagitmaktadir’
diye tanimlamaktadir. Pekmez, kar ile karnistinnp karli pekmez olarak
titketilmekte, 1lik su ile karistirihip sifa niyetine igilmekte, un ile kavrularak
pekmez bulamaci yapip ¢ocuklara yedirilmektedir.

3. Sonug ve Oneriler

Derleme ¢aligmasi kapsaminda ilgili literatlir incelendiginde, ‘koyu
bulamag¢’ olarak bilinen yoriik tathsinin farkli bolgelerde ve sehirlerdeki
isimleri incelenmig, malzeme bilegimi olarak benzeyen tatlilar aragtirilmistir.
Yoreden yoreye degisen geleneksel tarifler ve farkl isimlerin kullamldigy;
genellikle un, su ve pekmez gibi malzemelerin ortak olarak tercih edildigi,
ancak bazi bolgelerde tariflere 6zgii olarak misir unu gibi farkli malzemelerin
de eklendigi ve bu farkhliklarin yerel gelenekler, kiilttirel etkilegimler ve
iklimsel kogullarla gekillendigi goriilmektedir.

Yoresel tirtin gelistirme kapsaminda sinirl sayida bulunan galigmalar ise
yoresel mutfaklarin, gastronomi agisindan daha genis bir kitleye hitap etmesi
i¢in gliitensiz alternatifler ile zenginlestirilmesinin gerekli oldugunu ortaya
koymugtur. Elde edilen bulgulardan hareketle, yoresel tatlilarin sadece
beslenme engelleri bulunan kisiler igin degil, gliitensiz tiretim yapabilmek
igin eklenen bazi triinler sayesinde zenginlesen igerigi bakimindan tiim
bireyler tarafindan tercih edilebilecegi ortaya konulmustur.
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Bu kapsamda, gliiten hassasiyeti olan bireyler igin yoresel mutfaklarin
erigilebilir hale getirilmesi ve gastronomi agisindan ¢egsitliligin artirilabilmesi
i¢in Oneriler:

Gliitensiz ~ yoresel ~ yemeklerin  gelistirilmesi  gerekmektedir.
Caligmamizda oldugu gibi; Mersin’in yoresel tatlilarindan olan koyu
bulamacin gliitensiz hale getirilmesi Ornegi, farkli yorelerdeki tatlar
i¢in de benzer tariflerin gelistirilebilecegini gostermektedir.

Yoresel mutfak isletmeleri, gliiten hassasiyeti olan bireyler igin
0zel meniiler olugturarak bu kisilerin yoresel lezzetlerden mahrum
kalmalarini 6nleyebilirler.

Yiyecekigecek igletmelerindeki yonetici ve galiganlara gliiten intoleransi
hakkinda egitim verilmelidir. Bu baglamda gliiten hassasiyeti
olan bireyler i¢in daha giivenli ve saglkli yemekler hazirlamalart
saglanacaktir.

Yiyecek igecek igletmelerinin sosyal medya ve dijital platformlarda
gliitenle ilgili bilgilendirici paylagimlar yapmasi gliiten hassasiyeti olan
bireylerin daha bilingli hareket etmesini saglayacaktir.

Gliitensiz yoresel tirtinlerde kullanilacak olan alternatif unlarin tiretimi
ve tiiketimi tegvik edilmelidir.

Kiiltiirel zenginliklerin sergilendigi, yoresel festivallerde gliitensiz
driinler sunulmalidir. Bu durum hem beslenme engeli olan bireylerin
hem de saglikli beslenmeye Ozen gosterenlerin yerel lezzetleri
deneyimlemelerini saglayacaktir.

Bu Oneriler sayesinde, yoresel iiriinlerin sadece geleneksel lezzetlerinin

korunmasi degil, ayn1 zamanda bu lezzetleri beslenme engelleri olan bireyler

i¢in de ulagilabilir olmasi saglanarak, herkesin kiiltiirel ve yerel tatlar1 glivenle

deneyebilmesi miimkiin olacak, yerel tatlarin siirdiiriilebilirligi saglanacaktir.
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