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BIiRINCI BOLUM
1.GIRIS

Konya, tarih boyunca tarim ve ticaretin merkezi olan sehirler iginde 6nde yer
almaktadir. Ozellikle inang turizmi acisindan turistlerin ugrak yeri olan Mevlana ve
civart, birgok medeniyetin besigi olmasindan dolay1 turist potansiyeli agisindan
stireklilik arz etmektedir. Diiz bir yerlesime sahip olmasi ise bisiklet sehri olarak
anilmasini saglamis, cesitli kiiltiirel etkinliklerle hem ¢ocuklarin hem genglerin ve
yaslilarin sehre aidiyetini arttirmaktadir. Konya’da tarih ve kiiltiiriin i¢ ice olmasinin
yaninda medeniyetlerin hos goriisii ile yonetilen bu sehrin kendine has mutfak
kiltiiriiniin  sadece etli ekmekten ibaret olmadigi bilinmektedir. Konya’nin
gastronomisi de goz ardi edilemeyecek bir zenginlige sahiptir. Bu zenginlik genel
olarak yoresel yemeklerin ¢esitliligi ve besinsel degeri yiiksek iiriinlerden olusmasina
bagli olmaktadir (Odabasi, 2001). Yoresel iiriinlerin tanitimi ve daha ¢ok kisiye
ulastirilmast bir hedef olmaktadir.

Modern yasamin temposu, insanlari1 hizli ve pratik arayislara itmektedir. Yiyecek
icecek konusunda da bu pratikligin karsilig1 olarak al gotiir tiriin konseptleri talep ve
tercih edilmektedir. Bu taleplerin karsilanmasi i¢in ortaya ¢ikan belli bagli markalarin
global diizeyde fast food zincirleri yayginlagsmis; pratik ve hizli ulasimin kolayligi ile
tek tip Uriin tercihlerine yoneltmis, ekonomik olarak da ulasilabilir oluslar1 bu
tiketim kiltiiriiniin toplumumuza da yerlesmis oldugunu gostermektedir (Sever,
2024). Uluslararas1 zincirlerin yaygimhgi, yerli yiyecekler i¢cin de bu konseptin
uygulanabilirligini disiindiirmektedir. Al gotiir iiriin konseptleri girigsimcilere yeni is
olanaklar1 sagladig1 gibi farkl fikirler ile ¢cevreye duyarli, daha saglikli ve ekonomik
tirtinlerin erigimini kolaylastirip yaygin hale getirmeye yaramaktadir.

Dogal afetler diinyamizin gercegi olarak her an yasanma ihtimali bilinen bir
gercektir ve bu ylizden dogal afetlere karst hazirlamak bir goérev olmasi
gerekmektedir. Afet durumlar i¢in 6zel bir ¢anta hazirligi, toplanma alanlar1 gibi
yerler belirlenip afet durumlarinda ¢antaya ve belirlenen alanlara ulasilma gayreti
icinde olmalidir. Zira afet durumu yasandiginda bdlgedeki toplumun sagligin
korumak i¢in akut beslenme yetersizligi Oniine gecilmesi gereken acil sorunlardan

biri olarak bilinmektedir (Woodruff ve Duffield, 2002; Giiden ve Borlu, 2023). Al



gotiir konsept icin hazirlanacak gidalar afet durumlar i¢in de kolaylik saglayict ve
hayat kurtarici kitler olabilmektedir. Sicak bir ¢orba, ¢ay vb. gidalara afetten hemen
sonra ulasabilmeleri bireyleri psikolojik acidan rahat hissettirecek bir ¢oziim olarak
goriilebilmektedir. Ayrica temin edilmesinde sikinti yasanmayan, bozulmaya karsi
dayanikli ve kalori icerigi yiiksek besinlerin dagitimini saglamak afet siiresince
afetzedeler i¢in saglanmasi gereken en dnemli hizmetlerdendir (Oztiirk ve Kogak,
2017; Erdem ve Kaya, 2018; Oney ve Akman, 2022). Kuru gidalar ve konserveler
soguk zincir gerektirmedigi ic¢in afet cantalar1 iginde muhafazasi kolay iiriinler
oldugu i¢in tercih edilmektedir.

Tirk mutfaginin yaygin tiiketilen iriinlerin paketlenmis olarak satisa uygun
olanlar1 ve al gotir seklinde satin alinabilmesi, gozlemledigimiz ve
deneyimledigimiz tiiketim big¢imleri olarak bilinmektedir (Akargay ve Sugur, 2015).
Omegin doénere artik Tiirkiye’nin en yaygin geleneksel fast food tarzi iiriinii
denilirken, pazar biiyiikliigii %65 lere ulasan ¢ig kofte de yine yaygin fast food tarzi
al gotlir konsepte uygun bir bagka yoresel ve geleneksel iirlin olarak karsimiza
cikmaktadir (Altag ve Uzun, 2017). Ancak sadece belli bir bolgeye ait yoresel
tirtinlerin de bu modern tiiketim aligkanliklar1 ile birlestirilmesi hem yerel ekonomiyi
destekleyecek hem de kiiltiirel miras1 yasatacaktir. Calisma, Konya’nin yoresel
tirtinlerinden (sirkenciibin, palize, eriste, tandir ¢orbasi) Kit haline getirilebilecek
pratik ve lezzetli ayn1 zamanda saglhkli “al gotiir” ya da “afet durumunda”
stoklanabilecek yiyecek ve igecek segeneklerinin icinde yer almasini saglayacak
sekilde gelistirilmesi amaglanmaktadir.

1.1. Problem Durumu

Konya sehrinin ge¢misten giiniimiize pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yaptigi,
bulundugu cografi konumun verdigi tarim ve hayvancilik alanindaki cesitliligi ve
zenginligi  gastronomi turizmine Onciilik edebilecek diizeyde oldugunu
gostermektedir. Bu gastronomik zenginligin potansiyelinin farkina varilmali, Konya
ilinin tanitimi i¢in kullanilmasi gerekmektedir (Bulut Solak ve Eken, 2021).

Konya, zengin bir gastronomik mirasa sahip olmasina ragmen, bu iriinlerin
modern tiiketim aligkanliklar1 ile biitiinlestirilmesi konusunda yeterli ¢esitlilik ve
yenilik sunmamaktadir. Geleneksel yoresel yiyeceklerin “al gotiir” konsepti ve “afet

durumunda” stoklanabilecek yoresel gidalarin nasil uyumlu hale getirilecegi ve bu



tirlinlerin tiiketiciler tarafindan ne O&lglide benimsenip benimsenmeyecegi iSe
belirsizdir. Konya’nin yoresel triinleri hakkinda yerel ve ulusal ya da uluslararasi
piyasalarda yeterince bilgi ve farkindalik bulunmamaktadir. Bu durum, potansiyel
tiiketicilerin bu {riinleri tercih etmemesine yol agmaktadir. Yoresel yiyeceklerin
modern yasam tarzina uygun, pratik ve tagimasi kolay formlarda sunulmamasi, bu
triinlerin pazar paymi kisitlamaktadir. Yoresel iiriinlerin al gotiir konsepti i¢inde
nasil konumlandirilacagina dair pazar arastirmalar1 ve stratejileri Yetersiz
bulunmaktadir. Geleneksel iiriinlerin modern yontemlerle hazirlanmasi durumunda,
kalite ve gida giivenligi standartlarinin nasil saglanacagi konusunda da belirsizlikler
mevcuttur.

Al gotiir konsepti; tasinabilirlik, pratiklik ve hazir erisim esasina dayal1 olarak
tasarlanmig iirlin ya da hizmet modelleridir. Tiiketicinin, bir iirlinii ya da hizmeti
herhangi bir hazirlik ya da kurulum gerektirmeksizin hizlica temin etmesi ve aninda
kullanmaya ya da yanina alip gotiirmeye hazir hale getirilmis olmas1 bu konseptin
temelidir (Taring ve Ulken, 2021). Bu konsept igerigindeki iiriinler, dzellikle zaman
tasarrufu, kullanim kolaylig1 ve mobilite gibi ihtiyaclara odaklanmaktadir.

Dogal afetler, bireylerin yasamlarini ciddi sekilde etkileyen, ani gelisen ve
genis kapsamli krizlerdir. Bu siire¢lerde en temel ihtiyaglardan biri olan beslenme,
¢ogu zaman ikinci plana itilmekte, altyap yetersizlikleri ve tedarik zinciri aksamalari
nedeniyle ciddi problemlere yol agmaktadir (Oney ve Akman, 2022).

Afet yonetiminin 6nemli bir parcasi olan beslenme hizmetleri, 6zellikle afetin
ilk saatlerinde bireylerin fiziksel dayanikliliginin korunmasi agisindan hayati dnem
tasir. Bu dogrultuda, al gotiir (take away) esasina dayali beslenme hizmetleri,
pratikligi, hijyenik yapis1 ve hizli dagitim avantaj1 ile 6n plana ¢ikmaktadir (Dogru
ve Ede, 2020). Bu hizmetler, merkezi mutfaklar araciligiyla hazirlanarak kisilere
ulastirilan paketli gidalari icerir ve afet bolgelerinde 6zellikle ilk miidahale siirecinde
vazgecilmez bir rol listlenmektedir (Tezel ve Tanyas, 2025).

Afet sonrasi siirecte kurulan gecici barinma alanlarinda (cadir kentler,
konteyner yerleskeleri vb.) beslenme ihtiyaglar1 daha siirdiiriilebilir bir planlamaya
ihtiya¢ duyar. Kamp alanlarinda merkezi yemek dagitim noktalarimin her zaman

etkili ¢alisamamasi, uzun kuyruklar ve kalabalik ortamlarin olusturdugu riskler g6z



Ontline alindiginda, al gotiir hizmetlerinin kamp yasamina entegre edilmesi 6nemli bir
¢Ozlim sunmaktadir (Tiirk Kizilayi, 2017).

Ozellikle hassas gruplar olan ¢ocuklar, yaslilar, hamileler ve kronik hastalig
olan bireyler i¢in belirli beslenme gereksinimlerinin karsilanmasi elzemdir. Bu
gereksinimlerin hizli, kontrollii ve bireysel olarak ulagtirilabilmesi agisindan al gotiir
sistemi hem enerji dengesi hem de lojistik siirdiiriilebilirlik a¢isindan etkili
olmaktadir (Kendilci ve Ogur, 2022).

Al gotiir hizmetlerinin basarili sekilde yiiriitiilebilmesi icin afet Oncesi
donemde cok aktorlii bir planlamaya gidilmelidir. Yerel yonetimler, sivil toplum
kurulusglar1 ve 6zel sektor arasinda kurulacak is birlikleri, afet aninda bu hizmetlerin
hizli devreye alinmasini saglayacaktir. Ayrica, afet bolgelerinde konuslandirilacak
mobil mutfaklar ve tagimali dagitim sistemleri bu siireci destekleyecek unsurlar
arasinda yer almaktadir (Ongan vd., 2023).

Sonug olarak, al gotiir hizmetleri hem afet aninda hem de kamp kosullarinda
etkin, giivenilir ve siirdiiriilebilir bir beslenme ¢6ziimii sunmaktadir. Ayrica zaman,
pratiklik ve ulasilabilirlik gibi temel modern tiiketici ihtiyaclarini karsilayan bir
yasam tarzi ve tasarim yaklasimi olarak ifade edilebilir. Calisma; afet ve afet diginda
da ¢ok sayida sektorde karsimiza c¢ikabilecek ve hem bireyler hem markalar igin

kullanic1 dostu ¢oziimler tiretecektir.

1.2. Aragtirmanin Amaci

Konya’nin yoresel yiyecek ve igeceklerinden (sirkenciibin, palize, eriste,
tandir ¢orbasi) kit lrlinler hazirlanarak al gotlir konseptine uygun Ve ayrica
depolanabilecek {riinleri olusturarak, bolgenin kiiltiirel degerlerini korumak ve
yaymak ana amacina ek; herhangi bir afet durumunda stoklanabilecek iiriinler
olusturularak damak tadinin devam ettirilmesi ise alt amagtir. Geleneksel tarifleri
modernize ederek, Ozellikle al gotiir konseptine uygun pratik, lezzetli ve saglikli
triinler gelistirmek hedeflenmistir. Ayrica hizla degisen tiiketim aliskanliklarina
uygun, saglikli ve pratik yiyecek ve icecek segenegi olarak sunmak temel amaglar
icinde yer almaktadir. Calisma yerel {ireticilerin desteklenmesi ve ekonomik

kalkinmaya katkida bulunmasi i¢in 6rnek teskil edecektir. Calismanin ¢ikis noktast al



gOtiir Tirtin alma potansiyeli olan “bisiklet¢iler, gengler” gibi hedef kitle belirleyerek,
irlinlerin pazara giris stratejilerini olusturmak yine ¢alismanin amaglar1 arasindadir.
Al gotiir konseptinin tasima ve muhafaza kolaylig ile iriinlerin afet gibi 6zel
durumlarda da kullanilabilecegi sekilde planlanmasi da bu amaglardan birisidir.
1.3. Arastirmanin Onemi

Hem Konya’nin yoresel lezzetlerinin tanittmina katkida bulunacak hem de
yerel ekonomiyi destekleyerek gastronomi turizmi acgisindan yeni firsatlar
yaratacaktir. Ayrica, saglikli ve pratik beslenme ihtiyacina yonelik ¢oziimler sunarak,
giiniimiiz tiiketim aligkanliklarma hitap eden yenilik¢i iiriinlerin gelistirilmesini
saglayacaktir. Ozellikle al gotiir sisteminin hayatimiza girdigi su giinlerde daha
saglikli beslenmek herkesin hakkidir. Kiiltiirel —siirdiirtilebilirlik, ekonomik
stirdiiriilebilirlik ve atik yonetimi saglamak da yine al gotiir konseptler icin dikkate
alinmas1 gereken gastronomik dinamiklerdendir (Siizer ve Dinvar, 2025). Ozel
beslenme gereksinimi olan sporcularin, ya da disarda yoresel iriinleri al gotiir
prensibinde yemek isteyen ama saglikli beslenmeyi hayatina almis/alacak bireyler
icin pratik beslenme sunumlar1 hazirlarken yérenin ve kiiltiiriin mutfaginin 6n plana
¢ikarilma 6nemi biiytiktir.

Covid 19 pandemisinden sonra ozellikle isletmelerde ortaya cikan yeni
trendler {irlinleri restoranda tiilketmek yerine al gotliir konsepte uygun paket
aligverisler gibi ve bireylerin saglikli gidalari tiilketme ve tercih etme egilimi de gida
isletmelerinin konsept ve iceriklerini degistirmelerinde etkili olmustur (Ozen ve
Akpinar, 2022).

Kamp ve rekreatif turizm ile ilgilenenler igin de al gotiir konseptli iiriin kitleri
saglayacagi pratiklik ile tercih edilme onceligi gosterebilir. Afet gibi 6zel durumlarda
gidaya erisim, giday1 stoklama ve muhafaza etmek de 6nem tasimaktadir. Ayrica
durum sadece yeme-igme faaliyeti gibi degerlendirilmemekte; diyetle alinacak
gidalarin da yeterli, dengeli, saglikli olmasina, uygun zamanlarda alinmasina énem
verilmelidir (Karabalik ve Kendilci, 2020). Al gétiir konsept i¢in tasarlanabilecek ya
da gelistirilecek iirtinler afet durumlar1 i¢in de kullanilabilir. Bu yiizden mecburi
durumlarin olusacag: kullanimlar i¢in iirtinleri gelistirmek, paketlemek ve muhafaza

etmek, ayn1 zamanda erisim kolaylig1 saglamak 6nemlidir.



1.4. Varsayimlar

Konya’nin yoresel iirlinlerine yonelik tiiketici ilgisi ve talebinin yiiksek oldugu
diistiniiliirse bu triinler i¢in kiiltiirel kimlik ve miras agisindan devami 6nem arz
etmektedir. Yoresel iiriin harici saglikli ve dogal irlinlere yonelme egiliminin
fazlalastig1 glinimiizde; bu iriinlerin gelistirilmesiyle yerel ekonominin olumlu
yonde etkilenecegi, boylelikle yerel ve organik kaynaklar agisindan yore/bolge
mutfaginin siirdiriilebilirligine katki saglanacagi diisiiniilmektedir. Bu kapsamda

arastirmanin varsayimlar1 asagidaki sekilde belirtilmistir;

o Yenilikei al gotiir yiyecek ve iceceklerin, geleneksel lezzetleri stoklamak ve
daha uzun siire kullanilabilecek hale getirmek miimkiin olarak pazarda
basarili olacag diistiniilmektedir.

o Afet durumlarinda temiz ve her beslenme bi¢imine uygun ¢antada
taginabilecek agirlikta kit gidalar ile beslenmede erisimin saglanabilecegi

varsayilmaktadir.

1.5. Stmirhhiklar
Gelistirilen yenilik¢i {irtinlerin, tiiketiciler tarafindan nasil karsilanacagi
belirsizdir. Yoresel iirtinlerin bozulmadan saklanabilecek, tasmabilecek Ttriinler
olmast smirlilik i¢ine alinmigtir. Ayrica envanter analizi yapilarak yorede/bolgede
cok tiiketilen iirlinler, yeni iriinler i¢in fikir olusturulmasinda temel olusturmustur.
1.6. Tamimlar
Gastronomi: Brillant Savarin’in gastronomiyi iyi yemek arayisi olarak
tanimlar. Bu tanim 1si8iyla, gastronomi yalnizca iyi yemek arayisi degil ayni
zamanda yenilen ve igilen her seyi biinyesinde barindiran bununla ilgili olarak tarim,
ticaret ve endiistriyi de kapsayan bir bilim dalidir (Samanci, 2020).
Yoresel Uriinler: Belirli bir bolgeye, ait geleneksel gida ve icecekler ve yine
o bolgeye 6zel yerel malzemelerle iiretilen lezzetler olarak tanimlanabilir (Schneider
ve Ceritoglu, 2010).
Al Gotir Konsepti: Tiiketicilerin yiyecek ve icecekleri hizlica alarak

tiiketebilecekleri pratik bir hizmet modelidir (Alan ve Koker, 2022).



Afet durumunda kullanilabilecek besinler: Afet durumlarinda (deprem, sel,
yangin vb.) kullanilabilecek besinler, genellikle uzun siire bozulmadan saklanabilen,
kolay tasinabilir ve pisirme gerektirmeyen veya az pisirme gerektiren yiyeceklerdir
(Alatas ve Arslan, 2023).

Yenilik¢ilik: Geleneksel tariflerin modernize edilmesi veya yeni gida
iiriinlerinin gelistirilmesi siirecidir (Ibis, 2022).

Stirdiiriilebilirlik: Cevresel, sosyal ve ekonomik kaynaklarin korunmasi ve

gelecek nesillere aktarilmasi prensibidir (Coksoyler ve Aktoylu, 2025).



IKINCI BOLUM
2. ALANLA ALAKALI ARASTIRMALAR

Konya mutfagi, Orta Anadolu’nun en zengin ve kokli mutfaklarindan biridir.
Tarihsel siiregte Selguklu Devleti’ne baskentlik yapmis olan Konya, bu ozelligi
sayesinde saray mutfagina dayanan zengin bir yemek Kkiiltiiriine sahiptir. Ayrica
Mevlevilik kiiltiiriiniin merkezi olmasi, Konya mutfaginda mistik ve manevi bir
yeme-igme geleneginin gelismesine katki saglamistir (Ertas vd., 2017).

Konya mutfagimnin karakteristik 06zelliklerinden biri, yemeklerin sade fakat
doyurucu ve besleyici olmasidir. Tahil iiriinleri, et ve baklagiller mutfagin temel
bilesenlerindendir. Ozellikle uzun siire tok tutmasi ve iklim kosullarina uygunlugu
nedeniyle, hamur isleri mutfakta 6nemli yer tutar. Etli ekmek, firin kebabi, bamya
corbasi, arabasi ¢orbasi ve tirit gibi yemekler bu mutfagin simgeleri arasinda yer alir
(Odabasi, 2001).

Konya mutfaginda tiiketime sunulan yiyeceklerde zaman zaman dini ve kiiltiirel
ritliellerin izleri goriliir (Se¢im ve Akyol, 2022). Mevlana sofrasinda yer alan
sirkenciibin serbeti bu anlamda dikkat ¢eker denilebilir (Simsek ve Aslan, 2021).
Ayni sekilde kandil ve dini bayramlara 6zel olarak hazirlanan hésmerim, su boregi
gibi yemekler mutfagin 6zel gilinlere duyarlilifini gosterir.

Gastronomi turizmi agisindan bakildiginda Konya hem Mevlevi mutfagi hem de
genis sokak lezzetleri ¢esitliligi ile 6nemli bir destinasyon olma potansiyeline
sahiptir (Biiyiikipekci, 2019). Ancak bu zenginlige ragmen, mutfagin modern
tilketim kaliplariyla entegrasyonu heniiz simirlidir. Geleneksel lezzetlerin al gotiir
veya paketlenebilir liriinler haline getirilmesi, mutfagin siirdiiriilebilirligi agisindan
onemli bir firsat sunmaktadir (Bulut Solak ve Eken, 2021).

Sonug olarak, Konya mutfag: tarihsel, kiiltiirel ve dini degerlerle i¢ ice ge¢mis;
zengin regeteleriyle sadece bir yemek hazinesi degil, ayn1 zamanda bir yasam bi¢imi
ve kimlik ifadesi olarak goriilmektedir. Bu mutfagin modernize edilerek daha genis
kitlelere ulastirilmasi, hem kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglayacak hem de

yerel ekonomiyi destekleyecek etmenlerdendir.



2.1. Konya Tandir Corbasi

Konya Tandir Corbasi, Konya mutfaginin besleyici ve geleneksel
yemeklerinden biridir. Iceriginde genellikle yesil mercimek, nohut, kuru fasulye,
bulgur, kuru sogan ve ¢esitli baharatlar yer alir. Tarihsel ge¢gmisine bakilacak olursa
Catalhoyiik antik kentinde bulunan mercimek, bulgur kalintilarindan yola ¢ikilarak
6000 yillik bir gegmise sahip oldugu ifade edilebilecek bu ¢orba, adin1 da tandirda ya
da toprak kaplarda uzun siire pisirilmesinden almis olup, 6zellikle kirsal kesimlerde
ve ki aylarinda sikca tiiketilmektedir (Odabasi, 2001; Es ve Yardimci, 2006; Se¢im
vd.,2019, Secim ve Aksu, 2021; Erten ve Beyter, 2024).

Tandir gorbasi, protein ve lif bakimindan olduk¢a zengindir. Mercimek, nohut
ve fasulye gibi baklagillerin birlikte kullanilmasi hem doyuruculugu artirmakta hem
de amino asit profili acisindan giiclii bir beslenme alternatifi sunmaktadir. Genellikle
tereyagl ve salga ile lezzetlendirilir ve sicak olarak tiiketilir. Tarifi, yerel regetelerde
kiictik farklarla bulunabilir, baz1 versiyonlarinda et suyu da kullanilarak besin degeri

daha da artirilir (Kalayci ve Yenisehirlioglu, 2021).

Tiirk mutfak kiiltiirlinde corbanin ayrica bir 6nemi vardir ve tiiketilmesinden
yillar boyunca vazgegilmemektedir. Geleneksel olarak “kislik g¢orba” olarak da
bilinen bu yemek, Konya’da dayanisma ve toplumsal birlikteligin bir simgesi olarak
ozellikle kalabalik sofralarda diger gorbalar gibi yer bulmaktadir (Ozbey ve Kosker,
2021).

2.2. Konya Palizesi

Konya Palizesi, cografi isaretli Konya yoresine 6zgii, geleneksel jole kivaml
bir nisasta tatlisidir (Ates vd., 2024). Genellikle su, nisasta ve tatlandirici olarak bal
ile hazirlanan bu tatli, sade ve saglikl icerigiyle dikkat cekmektedir.

Palizenin kokeni, 6zellikle Mevlevi mutfagina dayandirilmakta; sade ama
anlam yiiklii sofralarin vazgecilmez tatlilar1 arasinda yer aldigi ifade edilmektedir.
Geleneksel olarak 6zel giinlerde tiiketildigi soylense de oOzellikle lohusalar igin
pisirilen bir tath olarak bilinmektedir (Halic1, 2014; Baldane, 2021).
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Konya palizesinde tatlandirici olarak Afyonkarahisar palizesi gibi rafine seker
yerine bal kullanilmasi, konya palizesini giinlimiiz saglikli beslenme egilimlerine
uygun hale getirmektedir. Ayrica ceviz ve tar¢inla ya da giil suyu ile siislenerek
servis edilmesiyle tar¢inin kan sekerini dengeleyici etkisinden faydalanilabilinir
(Kaynar ve Sandik¢1, 2025). Bir baska 6zelligi olan glutensiz yapisi nedeniyle ¢6lyak
hastalar1 ve gluten duyarliligi olan bireyler tarafindan da tercih edilebilir bir
alternatiftir. Hafif yapisi ve sindiriminin kolay olmasi nedeniyle, 6zellikle yaz

aylarinda serinletici bir tath olarak tiiketilir.

2.3. Sirkenciibin

Sirkenciibin serbeti, Osmanli ve Islam tibbinda 6nemli bir yere sahip olan,
sirke (cogunlukla {iziim veya elma sirkesi) ile balin karisimindan olusan geleneksel
bir icecektir. “Sirke” ve “enciibin” (bal) kelimelerinden tiireyen bu ad, igerigini
dogrudan yansitir. ibn Sina’nin El-Kanun fi’t-T1bb adli eserinde sirkenciibin, viicudu
serinletici, sindirimi kolaylastirict ve toksinleri atici bir karigim olarak tavsiye
edilmistir (Avicenna, 1999). Geleneksel Islam tibbinda o6zellikle yaz aylarinda
viicudun hararetini diisiirmek ve mizact dengelemek amaciyla kullanildigi ifade

edilmektedir.

Sirkenciibin yalnizca tibbi bir icecek degil, ayn1 zamanda tasavvufi mutfak
kiiltiiriiniin de bir parcasidir. Ozellikle Mevlevi mutfaginda, bu igecegin hem fiziksel
hem de ruhsal bir temizlik unsuru olarak kabul edildigi goriilir. Her ogiinde
yemeklere bu serbetle baslamak mevleviligin adetlerinden oldugu bilinmektedir
(Orhan,2020). Mevlevihanelerde, yemek yalnizca karin doyurmak i¢in degil, ayni
zamanda bir manevi disiplin araci olarak algilanmaktadir (Unsal, 2007). Sirkenciibin,
bu baglamda 6zellikle yaz aylarinda iftar ya da hafif 6glinlerde sunulan, bedeni ve
zihni dengeye davet eden bir icecek olarak karsimiza ¢ikar. Aym1 zamanda bu
gelenekte, serbetler genel anlamda nefsin terbiyesiyle iliskilendirilmis, sade ve

dengeli yasamin simgesi olarak goriilmiistiir (Baytop, 1999).

Modern bilimsel literatiirde, sirkenciibinin bilesenleri olan sirke ve balin
cesitli biyolojik etkileri ayr1 ayr1 incelenmistir. Sirkenin igerdigi asetik asidin

postprandiyal glisemiyi diisiirmede etkili oldugu gosterilmistir (Johnston vd., 2004).
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Bal ise antioksidan, antienflamatuvar ve antimikrobiyal -etkileriyle dikkat
cekmektedir (Bogdanov vd., 2008). Basit seker iceriginin yliksek olmasi dolayisiyla
sporcular tarafindan miisabakalari sonrasinda tiiketilmesi uygun goriilecek nitelik
tagimaktadir (Kalayci ve Yenigehirlioglu, 2021). Ayrica, mide asiditesi yiiksek
bireylerde veya gastrit gibi durumlarda sirke igerikli igeceklerin dikkatli tiiketilmesi

gerektigi unutulmamalidir.

Tarih boyunca daha baska pek c¢ok hastalik icin de etkili olabilecegi
diisiiniilerek tiiketilmesi tavsiye edilen igeceklerdendir (Orhan, 2020). Diger yandan,
geleneksel igeceklerin modern toplumda yeniden glindeme gelmesiyle birlikte,
sirkenciibin gibi tiriinlerin hem kiiltiirel miras agisindan korunmasi hem de bilimsel
olarak degerlendirilmesi Onem kazanmaktadir. Literatiirde bu tiir geleneksel
iceceklerin, standardizasyon eksikligi nedeniyle halk sagligi agisindan dikkatli

incelenmesi gerektigi vurgulanmaktadir (Erciyas, 2013).

Sonug olarak, sirkenciibin serbetinin hem tibbi hem de kiiltiirel baglamda
uzun bir gecmise sahip oldugu bilinmektedir. Mevlevi mutfagindaki yeri, onun
sadece bedensel degil, ayn1 zamanda manevi bir boyut tasidigin1 da géstermektedir.
Ancak bu gelencksel bilginin modern bilimsel yontemlerle desteklenmesi, serbetin
saglik yararlarinin somut bi¢imde ortaya konabilmesi agisindan kritik Onem

tasimaktadir.

2.4. Eriste

Eriste; un, su ve yumurtadan olusan hamurun ince seritler halinde kesilip
kurutulmasiyla elde edilen geleneksel bir makarna tiiriidiir. Anadolu’da yiizyillardir
ev yapimi olarak lretilen bu gida, 6zellikle kis aylar1 i¢in yapilan hazirliklarin
vazgecilmezlerinden biri olarak kiiltiirel bir dneme sahiptir (Celik ve Oztiirk, 2020).
Geleneksel erigte tiretiminde yumurta kullanimi, besin degerini artirmakla birlikte

tiriiniin raf 6mriinii de etkileyen bir unsurdur.

Tarihsel olarak eriste benzeri iiriinlerin Orta Asya, Orta Dogu ve Akdeniz
mutfaklarinda farkli bigimlerde yer aldigi goriilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde

eriste genellikle ¢orba, pilav ya da makarna benzeri yemeklerde kullanilmakla
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birlikte, 6zel giinlerde siitlii tatlilarla da tiiketilebilmektedir (Bilgin, 2018). Bu
yoniiyle eriste, sadece glinliilk beslenmenin degil, ayn1 zamanda toplumsal hafizanin

da bir pargas1 haline gelmistir.

Bilimsel agidan degerlendirildiginde, eristenin besin igerigi biiyiik Olciide
kullanilan un tipi, yumurta oranit ve kurutma yontemine bagli olarak degisiklik
gostermektedir. Ozellikle tam bugday unu ya da zenginlestirilmis unlarla yapilan
eristelerin lif igerigi ve mikro besinler (vitamin, mineral) profili daha yiiksek
olabilmektedir (Demir ve Kog, 2021). Yumurta ilavesi, protein ig¢erigini artirirken,
kurutma kosullar1 (geleneksel golgede kurutma vs. endiistriyel kurutma) hem

mikrobiyolojik giivenligi hem de duyusal 6zellikleri dogrudan etkilemektedir.

Gida giivenligi agisindan ise ev yapmmu eristelerde kullanilan malzeme
kalitesi, hijyen kosullar1 ve kurutma siire¢lerinin kontrolsiiz olmasi, 6zellikle kiif
gelisimi ve mikotoksin kontaminasyonu agisindan risk teskil edebilmektedir (Kabak
vd., 2006). Bu nedenle geleneksel yontemlerle eriste iiretimi yapilirken, nem orani,
sicaklik ve hijyen kosullarina dikkat edilmesi Onerilmektedir. Endiistriyel eriste
iiretimi ise daha standart ve denetimli kosullarda yapildigindan, iiriin kalitesi ve

giivenligi acisindan daha 6ngoriilebilir sonuglar vermektedir.

Son yillarda fonksiyonel gidalara olan ilginin artmasiyla birlikte, eriste
tiretiminde farkli tahillar (6rnegin karabugday, kinoa, yulaf) ya da sebze piireleri
(1spanak, havug, pancar) kullanilarak hem besin degeri hem de gorsel cesitlilik
artirllmaya calisilmaktadir (Yildirnm ve Topkaya, 2022). Bu tiir iirlinler hem
geleneksel eristenin modern yorumlart olarak dikkat ¢ekmekte hem de farkh

beslenme ihtiyaglarina hitap etmektedir.

2.5.Al Gétiir Konsepti ve Afet Durumunda Kullamlabilecek Yiyecekler

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde yoriiklerin gdgebe yasam tarzinin
etkileri goriilmektedir. Bu yasam bi¢imine uygun olarak uzun siire dayanabilecek ve
gbc sirasinda taginmasi kolay {irlinler gelistirmislerdir (Sahin, 2024). Kurutulmus

tarhana gibi ayn1 zamanda fermente edilmis bu {iriin Orta Asya’da Tirkler tarafindan
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gelistirilip diinyada pek c¢ok farkli versiyonu ile tretilip tiiketilen raf dmrii uzun,
pratik, diisiik maliyetli, besin icerigi zengin olan bu ¢orba her damak tadina hitap
ettigi i¢cin hem c¢ocuk hem de yetiskinlerin beslenmesinde tercih edilmektedir
(Degirmencioglu vd., 2005; Koca vd., 2002; Copur vd., 2001; Daglioglu, 2000;
Erdem, 2008; Gargaci Kinay, 2022).

Fermantasyon, kurutma gibi igslemlerle raf dmrii uzatilabilen yiyecekler i¢in
giinimiizde de farkli teknolojiler kullanilarak {iriin c¢esitliligi saglanmaktadir.
Konserve, dondurarak kurutma, akilli ambalajlar, 1sinlama, ultrason gibi teknikler
kullanilmaktadir. Fakat bunlardan bazilar1 maliyet olarak yiiksek iken bazilar1 da
gelismis teknoloji istemektedir. Fakat bu teknolojiler ile eldeki mevcut gidayi
bozulmaya kars1 daha dayanikli hale getirip raf 6mrii uzatilarak ayrica depolama ve
lojistigini soguk zinciri kirmadan yapmak tiiketicilerin sagligi agisindan 6nemli iken
tercih edilebilir olmasini saglamaktadir (Sarisoy, 2011; Sayiner ve Beyhan, 2023).

Katkisiz ve koruyucusuz 1sil islem uygulanarak bazi gida maddelerinde
sterilizasyon saglanabilmektedir (Akbulut ve Kuleasan, 2022).

Giinliik hayatta tiiketilmesi i¢in hazirlanan bu gidalarin sportif faaliyetler i¢in
de hazirlanmas1 gerekmektedir. Kamp turizmi, rekratif turizm ve dagcilik,
bisikletcilik gibi enerji gerektiren efor harcanan sporlar sirasinda bireyler yanlarina
tasimasi kolay, hava sartlarina ve diger fiziksel sartlara uygun kolay bozulmayacak,
harcanan enerjiyi yerine getirecek nitelikte {riinler tercih etme egilimi
gostermektedir (Alpaslan vd., 2018).

Baz1 acil durumlarda (uzun siireli elektrik kesintileri, temiz suya ulasim
imkanimnin bulunmamasi, yangin, sel vb. afetler gibi) beslenmenin 6nemi ortaya
cikmaktadir. Bireyler saglikli gidaya ulagabilmeli bu siirecin gerekli alt yapilar
olusturularak yonetilmesi gerekmektedir (Mortas ve Bilici, 2016). Afet durumlarinda
da beslenme &nemli bir unsur olmaktadir. Ozellikle sahra mutfaklar kurulup yiyecek
tiretim ve dagitiminin baglamasina kadar acil durum kitleri olarak hazirlanabilecek
yas ve Ozel durumlara uygun kalori igeren Kkitlerin hazir olmasi hayati dnem
tasimaktadir. Raf dmrii uzatilmis ekmekler, konserve yiyecekler, suda ¢ozdiiriilerek
hazirlanan yiyecekler; afet durumu igin planlanip yerel yonetimler tarafindan
desteklenerek iiretilebilmesi gerekmektedir (Yalap, 2023).
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Afet durumlarinda beslenme i¢in secilecek gidalarin igerikleri de muhakkak
kontrol edilmeli ve stiregte kisiye gerekli besini saglarken genel sagligini riske atacak
tirtinler olmamali; lifli, besinsel degeri yiiksek, kan sekerini dengeleyecek, sindirimi
kolay, her beslenme bi¢imine uygun olabilecek yiyecekler olmalidir (Ayer vd.,
2023).

2.6.Ulusal ve Uluslararas1 Calismalar

Orhan (2020) c¢alismasinda, sirkenciibin serbetinin tarihsel ge¢misinden detayl
bilgiyi aktardiktan sonra serbetin Ozellikle Mevlevi mutfaginda yaygin
kullanimindan ve Hz. Mevlana Celaleddin Rumi tarafindan fazlaca kullanildigt
eserlerinde zikredilmesiyle gliniimiize kadar gelip bilinirliginin artmasi yoniindeki
etkisinden bahsetmistir. Ayrica tip uzmanlarindan aldig1 goriisler ile serbetin saglikli
bir icecek olduguna dair gercegin giiniimiizde de kabul gordiigii sonucuna ulasmaistir.
Sirkenciibin serbeti geleneksel ve ayn1 zamanda yoresel bir gastronomik iiriin olarak
da kabul edilmistir.

Ozdemir (2018) calismasinda, kenevir tohumunun zengin protein ve yag
icerigine sahip oldugunu analiz etmis. Farkli iilkelerde yetismis kenevir tohumlarinin
degerleri ile kiyaslamalar yapmis, daha sonra da kavrulacak olan kenevir tohumunda
meydana gelen besinsel igerik degerlerini tespit etmistir. Nitekim sonug olarak diisiik
1silarda ve belli siirelerde kavrulan kenevir tohumlarinda oksidasyon ve tokoferol
iceriginde onemli azalmalara ulasmistir. Boylece {iriiniin tiikketimi ve muhafazasinda
kavurma isleminin etkili bir yontem oldugu kanaatine varilmistir.

Yilmaz (2023) calismasinda, Erzurum ilindeki tliketicilerin, yoresel gida
riinlerine yonelik kalite, risk ve deger algilarmin satin alma niyetine etkisini
Olgmektir. Calismanin diger bir amaci ise tiiketicilerin yas, gelir ve cinsiyet
farkliliklarinin, satin alma niyetine olan etkisini 6l¢gmeyi amaglamistir. Arastirmaya
katilan tiiketiciler basit tesadiifi 6rnekleme yontemiyle 6rnekleme dahil etmistir. Veri
toplama yoOntemi olarak yiliz yilize anket yontemi kullanilmistir. Arastirma
kapsaminda elde edilen veriler, standart sapma, aritmetik ortalama, giivenirlik testi,
normallik testi, anova testi, korelasyon analizi, t-testi ve regresyon analizi
yontemleriyle analiz etmistir. Ulastigt sonuglara gore 6zellikle tiiketicilerin
paketlenmis, etiketli yoresel gidalari tercih etmeye daha cok meyilli oldugunu

belirtmistir.
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Badem (2023) calismasinda, kenevir helvasinin tiiketiminin ve bilinilirliginin
arttirilmasi, mutfak uygulamalarmin kayit altina alarak siirdiiriilebilir olmasiin
saglanmasinin yani sira paketli olarak satisa uygun hale getirilerek turistik agidan
deger kazanmasinin oneminden bahsetmistir.

Yikmis vd. (2020) calismasinda, sirkenciibin serbetine eklenen mor reyhan ile
gelistirilmis yeni Uriiniin besinsel degerleri karsilastirilmis ayrica {iriiniin 2 ay kadar
muhafaza ederek iiriindeki degisiklikleri periyodik olarak belirtmislerdir. Uriine
eklenen mor reyhanin antioksidan agidan {iriinii daha zenginlestirdigi, fenolik asidin
daha fazla oldugu ve tadim testi uygulanan panelistler tarafindan renk, tat olarak
daha ¢ok begenildigi sonucuna ulagsmislardir.

Burton vd. (2022) calismasinda, endiistriyel olarak yetistirilen kenevir
tohumunun farkli yapilarda bazi yiyeceklere ilave edilerek besinsel degeri arttirilmis
yeni gida bilesenleri olusturulmasi lizerine ¢alismislardir. Eklendigi gidalarda yiiksek
protein igerigi ile kattigi degerden dolay1r pazarda ozellikle tercih edilebilecek bir
iiriin oldugu sonucuna varmislardir.

Lassen vd. (2011) calismasinda, saglikli paket servis aksam yemekleri
saglamanin c¢alisanlar arasinda saglikli beslenme aligkanliklarini tesvik etme
potansiyeli oldugunu gosteren bulgulara erigilmistir. Bu calisma ile, saglikl
beslenme aligkanliklarini tesvik etmek i¢in etkili araclar olarak ulasilabilirligin ve
kolayligin 6nemini pekistirdigi sonucuna ulagmislardir.

Janssen vd. (2017) calismalarinda ev dig1 al gotiir konseptte yiyeceklerin
tiketiminin artmasi ve tercih yogunlugunun fazlalig1 iizerine sagliksiz fast food
gidalarin tiiketiminin kontrol edilmesi {izerine calismislardir. Al gotiir {irlinlerin
igeriginden dolay1 sagliksiz beslenmeye neden oldugu sonucuna varmislardir.

Nimrouzi vd. (2020) caligmalarinda sirkenciibin serbetini kekikli sekilde
gelistirmis ve insan sagligi tlizerinde bazi olumlu etkileri oldugu sonucuna
ulagmiglardir.

Sharifi vd. (2023) calismalarinda sirkenciibin serbetininn bireylerde sagligi
korumak ve hastaliklar1 6nlemek gibi bir 6zellige sahip icecek oldugunun yam sira
bazi hastaliklarin tedavisinde bile olumlu etki sebebiyle tiiketilebilecegi sonucuna

ulagmiglardir.
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Zhang ve Lyu (2023) calismasi, paket servislerde paketlemenin nasil
tasarlanmas1 gerektigi ile ilgili c¢alisma Ozellikle tasarimlarin nasil olmasi
gerektigiyle ilgili ipuglar1 vermistir.

Gallego Schmid vd. (2019), calismalari ile 6zellikle son zamanlarda daha
yayginlagan al gotiir paketli gidalar ve paket servisler i¢in kullanilan tek kullanimlik
paketlerin yerini geri doniistiiriilebilir paketlerin tercihinin kabul edilmesi
politikasinin uygulanmasi sonucuna ulagsmislardir.

Gonda vd. (2021), calismalarinda yerel iirlin ireticilerinin basarisinin,
tiiketicilerinin ihtiyacin1 bilmek ve yeni trendlere gore hareket etme ile dogru orantili
olduguna dair sonuglara ulagsmislardir. Ayrica yerel iirlinlerin sadece giinliik yasamda
degil ayn1 zamanda turizmde de dnemli rol oynadigini bu ¢aligsma ile kanitladiklarini
belirtmislerdir.

Setyawati vd. (2020) calismada, yerli {iriin ¢ekiciliginin aracilik etkisini
arastirarak, pazarlama performansini tesvik etmede pazar algilama yetenegi ve
inovasyon yeteneginin roliine odaklanildig: belirtilmislerdir. Kiiltiirel degerleri olan
veya bu durumda yerli olarak adlandirilan {riinlerin inovasyona bile ihtiyaci
olmadan, tiiketicileri ¢ekme potansiyeline sahip benzersiz iriinler olarak

goriildiiglini belirtmislerdir.
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UCUNCU BOLUM
3. MATERYAL METOD
3.1. Yontem

Envanter analizi yapilarak yorede/bolgede al gotiir konseptine uygun hale
getirilebilecek ¢ok tiiketilen yiyecekler (Halici, 2007; Esen ve Se¢im, 2020) kit
haline getirilecegi i¢in bir yiyecek, bir icecek, bir tatli ve bir g¢orba secilmistir.
Segilen {irlinlerin (sirkenciibin, palize, eriste, tandir c¢orbasi) cografi isaret
portalindan yoreye uygun halde yapilabilmesi i¢in regeteleri temin edilmistir (URL
1). Al gotiir konseptine uygun depolanma o6zelliklerine bagli olarak iirtinler alan
uzman goriigleri de alinarak (2 gastronomi dogenti, bir diyetisyen, 3 sef), iirlinlerin
receteleri gelistirilmistir. Uretim akabinde paketleme yapilip en az 2 ay stoklanma
yapilarak agirlik degisimi, mikrobiyal analiz, renk analizi ve pH analizi yapilmistir.

Uriinlerin mikrobiyal yiikleri ve raf émiirleri test edilmistir.

3.2. Materyal ve iiriin receteleri

Verilerin toplanmasinda yoreye has yazili kaynaklar taranarak {iriin regeteleri
cikarilmigtir. Konya mutfagina 6zgii yoresel iirlinler evreni; yoresel iiriinlerden al
gotiir konseptine uygun hale getirilebilecek cok tiiketilen ve kit haline getirilebilecek
bir yiyecek, bir icecek, bir tatli ve bir ¢orba (sirkenciibin, palize, eriste, tandir

corbasi) evrenden secilen ornek iiriinleri temsil etmektedir.

Tim {riinler i¢in materyal temini 2024-2025 yilinda Konya’da faaliyet gosteren
ticari bir firmalardan temin edilmistir: Eriste (Hastel, Burdur, Tiirkiye), zeytinyagi
(A.R Zeytinlik, Izmir, Tiirkiye), ceviz i¢i (Tadim, Kocaeli, Tiirkiye), sofra tuzu
(Salina, Konya, Tiirkiye), su (Beysu, Konya, Tiirkiye), misir nisastas: (Kenton,
Istanbul, Tiirkiye), siizme bal (Cebel, Konya, Tiirkiye), yesil mercimek (Duru,
Karaman, Tirkiye), nohut (Duru), kuru fasulye (Duru), bulgur (Duru), kimyon
(Arifoglu, Istanbul, Tiirkiye), karabiber (Arifoglu), domates salgas1 (Oncii, Balikesir,
Tiirkiye), biber salgas1 (Oncii), elma sirkesi (Torku, Konya, Tiirkiye) ve kuru sogan
(Allium cepa L.).
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Tablo 3.1. Konya tandir gorbasi (6 porsiyon; URL 1)

Malzemeler Miktar (g/L/adet)

Yesil mercimek 200 g
Nohut 50¢g
Kuru fasulye 50¢

Kuru sogan 2 adet
Bulgur 80¢
Kimyon 790
Karabiber 590
Tuz 10¢g

Su veya et suyu 15L
Domates salcasi 10¢g
Biber sal¢asi 109

Tandir ¢orbasi malzemelerine gore (Tablo 3.1): Mercimek, fasulye ve nohut

yikanip ve bir giin kadar suda bekletilmistir. Giiveg kabinda tereyagi ve kuru sogan

7-8dk. kavrulmustur. Uzerine yikanmis ve siiziilmiis bulgur ilave edilip

karistirllmistir. Bu karisima mercimek, kuru fasulye, nohut ve su/et suyu, kimyon,

karabiber ilave edilmistir. Karisim kaynamaya baslayinca pisirildigi kabin kapagi

kapatilmistir. Pigirme islemi kisik ateste yaklasik bir saatte tamamlanmistir. Daha

sonra tuz ilave edilerek 10 dk kadar daha pisirilmesi saglanmigtir. Pisirme

tamamlandiktan 15 dk sonrasina kadar dinlendirilmistir (URL 1). Konya Tandir

corbasi analizler i¢in oda 1sisina diistiriilerek paketlenmistir.

Tablo 3.2. Cevizli eriste (1 porsiyon; URL 2)

Malzemeler Miktar (g/L/adet)
Ev yapimu1 erigte 80¢
Zeytinyag1 15¢g
Ceviz 25¢
Tuz 49
Su 225 ml
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Tablo 3.2°deki malzemelerin miktarlarina gore iiriin hazirlanmistir. Oncelikle
zeytinyag1 bir tavaya alinip biraz isitilmistir. Daha sonra eristelerin tigte biri tavaya
ilave edilip kavrulmustur. Eristelerin rengi degisince kalan eristelerde ilave edilerek
karigtirllmis ve ilizerine kaynamis sicak su eklenmistir. En son tuzu ilave edilen
erigtelerin kapagi kapatilarak pismeye birakilmistir (10 dk). Suyunu g¢ekip pisen
eristelerin 1s1s1 analizler i¢in kontrollii olarak oda i1sisina diisiiriilmiis, tartilarak
paketlenmistir. Paket yanina iri parcalanmis ceviz ilave edilerek servis Kiti

hazirlanmustir.

Tablo 3.3. Sirkenciibin/ sirkengebin (4 porsiyon; URL 3)

Malzemeler Miktar (g/L/adet)
Sirke 100 ml
Bal 125¢g
Su 1L

Su, sirke ve bal bir ¢cirpma kabina alinip, ¢irpici yardimi ile homojen olana kadar
karistirllmistir ve serbet hazirlanmistir. Soguk sekilde servis dilen iiriin yine aym

1s1da analiz i¢in paketlenmistir (Tablo 3.3).

Tablo 3.4. Konya paluzesi/ palize (6 porsiyon; URL 4)

Malzemeler Miktar (g/L/adet)
Nisasta 60 g
Bal 2009
Su 1L

900 ml su tencereye alinip ocaga konduktan sonra kaynamasi beklenmistir.
Kaynamakta olan suya, yaklasik 100 ml su ile karistirilip ezilen nisasta, azar azar
ilave edilip karigtirllmistir. Karistirilarak koyulasincaya kadar pisirilmeye devam
edilmistir. Koyulasan karisima bal ilave edilip ocaktan alinmistir. Normalde sicak
olarak kaselere alinan palize; analiz i¢in oda 1sisina gelinceye kadar sogutulmustur.
Istege gore tarcin veya giil suyu serpilerek servis yapilabilen tatli, kaplara alinmis

tizerine targin ve ceviz ilave edilmeden paketlenmistir (Tablo 3.4).
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3.3. Paketleme ve depolama siireci

Uretim, depolama ve tiim analizler Necmettin Erbakan Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi Uygulama Mutfaklarinda ve Necmettin Erbakan Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi laboratuvarlarinda yapilmistir. Paketleme
ise Konbeltas lojistik merkezinde yapilmistir. Sahit numune ve koliform bakteri

analizi dis laboratuvardan destek alinarak gergeklestirilmistir.

Al gotiir konseptine ve afet beslenmesine uygun olarak segilen regetelere uygun
sekilde triinler hazirlanmistir (Tablo 3.1-3.4). Hazirlanan tandir ¢orbasi, cevizli
eriste ve palize soguk ortama birakilmis; sirkenciibin ise soguk olarak hazirlandigi
icin herhangi bir islem yapilmamistir. Sogutma iglemi (yemegin i¢ sicakligi 4°C
oluncaya kadar 21+£2°C’de bekletilip, sonra 4°C’de 6 s; (Bilici vd., 2006; Sezgin,
2020) disinda bagska bir islem yapilmayan bu iiriinler paketleme yapilacak pet kaplar
(A9 sise, 330 ml) igine alinarak aliiminyum kapaklar (bas a¢ klipsli ve pipet girisine
uygun) ile preslenerek kapatilmis, kapak kapama islemi Uno endiistriyel kapak
kapama makinesi (model RY-FGJ-100D72022abs; 255x455x608 mm; kapatma cap1
45 mm-100 mm; kapatma yiiksekligi 30 mm-200 mm; 370 W, 220 V, 60 Hz;
kapatma hizi 2 sn) ile yar1 otomatik yar1t manuel sekilde yapilmistir (Sekil 3.1).
Hazirlanan iirtinler +4°C buzdolabinda muhafaza ederek siire¢ depolama giinleri
boyunca takip (0, 15, 30, 60 giin) edilmistir. Siire¢ ilk tiretimi takiben 3. giinde
tiremeden kaynakli herhangi bir depolama siirecinde yasanabilecek sorunlardan
dolay1 bakilirken, genellikle soguk ve depoda kalabilecek ¢abuk tiiketilen iiriinler
igin 7-14 giin takip edilmesi ¢alismalarda yer alirken, yumurta gibi ¢abuk bozulan
tiriinler i¢cin 30-45 gilin depolama tercih edilmekte, disarda birakilabilecek iiriinler
i¢in ise genelde 45-60 giin depolama tercih edildigi ¢calismalarda mevcuttur (Yiiceer,
2007; Komag, 2018; Unver, 2022; Esendemir vd., 2025). Al gotiir ya da afet
konseptiyle ¢alisilan bu tezde ortak depolama siiresi olarak tiim analizlerde bu dort

farkli gilin se¢ilmistir.
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Sekil 3.1. Uretilen iiriinlerin paketleme siireci (a-d)

3.4. Deneme deseni

Calisma ii¢ tekrarli; 2 iiretim ve bir sahit numuneli olarak gerceklestirilmistir
(Sekil 4.2°de aciklandig1 sekilde). On deneme sahit numune ve iki iiretim (Sekil 3.2;
depolama 4°C’de) seklinde gerceklestirilmis ve mikrobiyolojik analizler (0, 15, 30,

60 giinlerde) yapilmustir.
Sekil 3.2. On deneme ile iiretilen numuneler

3.5. Agirhik Analizi

Uretimde tiim {iriinler esit sekilde tartilarak (6n deneme harici) paketlenmis ve
agizlar kapatilarak depolanmistir. Deneme deseni iirlinleri her analiz 6ncesinde ve
takip giinleri (0, 15, 30, 60 giin) sonunda tartimi1 (Ohaus PA-214C) yapilarak gram

cinsinden ortalama agirlik degisimleri belirlenmistir (Ozkaya ve Kahveci, 1990).

Kalan tiim analizler (renk, pH, ve mikrobiyal analizler) icin homojenize edilen

ornekler 0,1 ml seyreltilerek steril halde hazirlandiktan sonra kullanilmigtir. Steril 90
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ml tuzlu su (%0,85°lik) i¢inde 10 g iirlin homojenizatorde homojenize edilmistir
(Mekanik Homogenizer/Daihan HG-15D).

3.6. Renk Analizi

Uriinlerin renk degerleri Minolta CR-400 (Konica Minolta, Inc., Osaka, Japonya)
cihazi kullamlarak belirlenmistir. Doygunluk indeksi (SI) degeri [(a*°+h*?)Y2
formiilii] ile Hue degeri (arctan [b*/a*] + 180° formiilii) ile AE degeri, L* (parlaklik),
a* (kirmizi, yesil) ve b* (sar1, mavi) kullanilarak hesaplanmistir. Olgiimler 10g iiriin

ile yapilmustir (Francis, 1998).

3.7. pH Tayini
Uriinlerin pH degerleri Ohaus pH metre (WTW 7310) kullanilarak 25+2°C
sicaklikta dl¢iilmiistiir (Unver ve Celik, 2023).

3.8. Mikrobiyolojik Analizler

Depolanacak veya soguk olarak servis edilecek {iriinlerde hijyen agisindan
onemli oldugu diisiiniilen mikroorganizma sayimlari (toplam aerobik mezofilik
bakteri TAMBS, koliform bakteri, kiif/maya) agiklanan yontemlere gore
gerceklestirilmistir.

TAMBS belirlenmesi: Homojenize edilen 6rnekler 0,1 ml seyreltilmis ve steril
olarak hazirlanmig Nutrient Agar iizerine yayma ekim yontemi ile petri kutularina
inkiibatorde (ekim oncesi Ultra viole 11k 15 agilarak) ekim yapilmustir (Sekil 3.3).
Depolama siireci boyunca 0, 15, 30 ve 60. giinlerde alinan ornekler i¢in ayr1 ayri
ekim yapilmistir. 30°C’de 48 s inkiibe edilen drnekler 3 giin boyunca iireme tespit
edilmesi i¢in incelenmistir (Halkman, 2005; Erginkaya vd., 2016).
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Sekil 3.3. Mikrobiyolojik ekimler (a. Gida miithendisligi mikrobiyoloji

laboratuvarinda yapilan ekim. b. Sahit numune dis laboratuvar ekimi)

Maya ve Kiif Sayimi: Homojenize edilen 6rnekler, Potato Dextrose Agar
izerine yayma ekim yontemi ile inkiibatdrde yayilarak petri kutular1 25°C’de 4-5
giin inkiibe edilerek kiif ve maya varligi ¢alisilmistir (Halkman, 2005; Erginkaya vd.,
2016). Depolama siireci boyunca 0, 15, 30 ve 60. gilinlerde alinan ornekler igin ayri

ayr1 ekim yapilmis ve kontrol edilmistir.

Koliform bakteri sayisi: homojenize edilen Ornekler hizmet alim ile
gerceklestirilmistir. Igcinde Violet Red Bile Agar bulunan petri kutulari iizerine
yayma ekim yontemi ile steril inkiibatorde iriinler ekilerek petri kutulari 37°C’de

24+2 s inkiibe edilmistir (Temelli vd., 2002).

3.9. Istatistiksel Analiz

Tek {irlin i¢in depolama siireleri sonunda elde edilen verilerin karsilagtirilmasi
amaciyla tanimlayic1 istatistiksel metotlar (say1, ylizde, minimum, maksimum,
ortalama, standart sapma) kullanilmistir. Uriinler arasi karsilastirma yapilmamustir.
Tek tirlin depolama giinii agisindan bagiml tek degisken 4 grup oldugu icin ANOVA
testlerinden t testi uygulanmistir. Onem seviyeleri (p) 0,05; 0,005 ve 0,001 olarak

tablolar i¢cinde gdsterilmistir.

3.10. Marka ve Logo Gelistirilmesi Teknigi

Yeni lriinlerin gelistirilmesi ve ticarilestirilmesinde marka ve logo gelistirme,
tiiketiciyle kurulan ilk temas noktasini temsil etmekte ve yerel kimligin gorsel bir
ifadesi olarak 6nemli bir rol iistlenmektedir (Oztiirk Demirtas, 2024). Logolar
markalarin kimliklerini temsil noktasinda en 6nemli gorsel unsurlardan biri olarak
goriilmektedir. Marka gelistirme siirecinde yalnizca estetik faktorler degil, aym
zamanda tiiketici psikolojisi ve alg1 yonetimi de dikkate alinmalidir. Yapilan giincel
arastirmalar, sade ve anlam yiiklii logolarin tiiketicinin marka giivenini artirdigini ve
satin alma niyetini olumlu yonde etkiledigini géstermektedir. Ciinkii logolar yalnizca

bir gorsel unsur olarak degerlendirilmemeli ayn1 zamanda markay1 dogrudan temsil
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eden bir sembol olarak goriilmektedir (Karacan, 2006; Kahraman, 2019; Demirkale
Kukuoglu, 2024). Bu nedenle, logo tasarimimin sadece estetik kaygilarla degil,
stratejik bir yaklasimla da ele alinmasi gerekmektedir. Markanin amaci, vizyonu,
benzerlerinden farkli kilan o6zellikleri, markanin tatmin giicli, denkligi, yetenegi,
taninmas1 ve hatirlanmasindaki belirleyici 6zelliklerin tanimlanmasi marka kimligi
olarak ifade edilebilir (Kapferer, 2008). Bu ilkelerden yola ¢ikilarak gelistirilen
irlinler i¢in marka ve logo tasarimi gergeklestirilmis, kurumsal kimlik olusturulmaya

calisiimustir.

Calismada olusturulan logo i¢in Design Thinking metodolojisi (Parlar vd.,
2017) ile Adobe illustrator (versiyon 2024) ve Adobe Photoshop (versiyon 2024)

kullanilarak tasarlanmistir.
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DORDUNCU BOLUM
4. BULGULAR
4.1. Uretim, Paketleme, Depolama Siireci bulgular

Oncelikle hangi iiriinlerin al gotiir ve afet durumunda kullanilabilecegi literatiirler
taranarak uygun gida se¢imi saglanmustir. Ozellikle yoresel iiriinlerin afet
durumlarinda kullanim1 6n plana c¢ikti§1 i¢in yoresel iiriin olmasma Oncelik
verilmistir. Konya’nin bilinen ve siklikla tiiketilen tandir ¢orbasi, eriste, sirkenciibin
ve palize gibi hem yoresel hem geleneksel hem de cografi isaret alarak sehre kimlik
kazandiracak iirlinler belirlenmistir. Ayrica al gotiir konseptinde genellikle kolay
hazirlanan, sivi  soguk/sicak tiiketilebilen gidalar tercih edilirken; afet igin
mikrobiyal gelisimin engellenmesi amaciyla su orant az, yogun, sogukta/sicakta
tilketilebilecek {irtinler tercih edilmektedir. Bu kapsamda paketleme i¢in kolay
tasmabilecek ve hizli 1sitilabilecek iiriinler tercih edilmektedir. Paketlenmis iiriinlerin
icinde kuru gida olmamasina, konserve yemeklere benzememesine 6zen gosterilerek
iiriinler hazirlanmistir. Uriinler sadece al gotiir konsepti icin degil, afet ve kamp gibi
konseptlerde de kullanilacagi i¢in normal rutinde bir ev sofrasi hissini vermesi
planlanmustir.

Uretime gegmeden 6nce 6n denemeler yapilarak iiriin regeteleri cografi isaret
portalindan alinarak {tretilmistir. Dort {irlin yapilarak kit/menii halinde satilmasi
planlanmistir. Her ne kadar corba ve serbet su miktar1 yiiksek olsa da yogunluk ve
kivam agisindan depolanabilirlikleri de boylece test edilmistir. Kaynak harici tandir
corbasina yoresel olarak tliketimde salga eklendigi i¢in iiretimde sal¢a da kullanilarak
revize edilmistir. Uretim esnasinda eriste tarifinde yoresel olarak cevizli eriste
yapilmasina ragmen, On denemelerde iiretim sonrasi yasanan mantar Uremesi
nedeniyle, i¢cinde bulunan ceviz yaninda sunularak, ceviz kaynakli kontaminasyonun
azaltilmasina calisilmistir (Sekil 4.1, a). Palize giil suyu ile servis edilmekte olsa da
on denemelerde giil suyu kokusu tercihinin az oldugunun belirlenmesinden dolay1
receteden ¢ikarilmis; yerine orman meyveli bir sos/marmelat ve limon sos/marmelat
ilave yaparak aromatik hale getirmek/tatlandirmak i¢in farkli bir {iriin elde etmeye
calisilmigtir (Sekil 4.1, b). Fakat iiretim sonras1 hizli bozulma yasandigi i¢in ceviz ve

targin kullanimina karar verilmistir. Yine 6n denemelerde ceviz ve tar¢in kaynakl
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kiif olusumunun belirlenmesi nedeniyle (Sekil 4.1), ceviz ve targinin {irliniin yaninda

verilmesine karar verilmistir.

Sekil 4.1. On denemeler ve iiretim siireci (a. ilk giin dl¢iim yapildig: icin her

tirtinden 3’er numune goriilmektedir. Ok isareti bombaj yapan numuneyi

gostermektedir. b. Cevizsiz eriste ve farkli palize tiirleri)

Akabinde yerel marketlerden iiriin recetesindeki malzemeleri temin ettikten
sonra Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
uygulama mutfaginda {iretime baglanmistir. Secilen tiim {riinler (serbet harig)
tiretildikten sonra oda 1sisina gelmeleri beklenmistir. Paketlemede kullanilan kaplarin
icine bir porsiyon olacak sekilde (net agirlik; bos kabin agirlig: 20 g, kapak 20 g)
doldurduktan sonra soguk zinciri kirmayacak sekilde paketlenerek; Konbeltag
Lojistik Merkezi’'ne gotiirerek paketleme islemi tamamlanmistir. Sahit numueli
calisilarak tiretim iki tekrarli (her tirlin i¢in 2 tekrar + 1 sahit=4 X 3; Sekil 4.2) halde
yapilmis ve iiriinler 4°C’de muhafaza edilmistir. Uretim sonras1 0. giin, 15, 30 ve 60

giinde {irlinlerin analizleri gerceklestirilmistir.

O.gii
Tandir gorbasi l;g;ﬂ
Eriste Bl . ]
Sirkenciibin :3:3'9: |E| +| sahit numune
Palize £u

Sekil 4.2. Deneme deseni (4 x 3=12)
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4.2. Agirhk Analizi

Misir nisastasi ve bal gibi malzemelerden olusturulan palize, su tutma kapasitesi
ile ilk giinlerde kat1 formda olup agirlig1 yaklasik 185 g depolama siiresi uzadikca
nisastanin su tutma kapasitesi azalarak sulanmis ve agirliginda azalma yasanmistir
(p<0,05).

Tablo 4.1°de bal, sirke ve su ile hazirlanan serbetin agirligi yaklasik 280 g iken
ilk giinlerde agirliginda herhangi bir degisim goriilmemistir; depolama siiresinin
devaminda iiriindeki su ve sirkenin buharlasmasindan dolayi, agirlikta ¢ok az bir
miktarda azalma belirlenmistir (p>0,05).

Bulgur, nohut, kuru fasulye gibi tahillar ve kuru sogan, sal¢a ile hazirlanan
agirligr yaklasik 300 g olan ¢orbada, ilk on bes giinde kayda deger bir agirlik kayb1
goriilmemistir. Corbanin depolama siiresi sonunda (bir ve iki aylik) istatistiksel
olarak agirliklarinda herhangi bir degisik belirlenmemis olup, gorsel olarak
kivaminda da belirgin bir fark goriillmemistir (Tablo 4.1; p>0,05).

Eristenin yaklasik agirligi 115 g olup; depolanmaya basladigi giinden sonrasinda
yas eristenin su ¢gekme potansiyeli azalarak su salmaya baslamis ve hacimsel olarak
sinme disinda herhangi bir degisiklige ugramadigi tespit edilmistir (Tablo 4.1). Ev
tipi eristenin agirhiginda istatistiki olarak fark belirlenemezken, agirliktaki disiisiin

sebebinin hamur ve tuz yogunlugundan kaynaklandig: diistintilmektedir.

Tablo 4.1. Uretilen iiriinlerin giin degisime gore agirhiklari (g);* dnem derecesi

Uriin Depolama
. . Ortalama . . -
siiresi t degeri p degeri
0. glin 185,00 + 0,03a
15 giin 180,14 + 0,03a
. 30 giin 149,76 + *
Palize 0,01b 23,466 0,000
60 giin 149,76 +
0,01b
0. glin 280,00+ 0,01a
) vy s 15 giin 280,00+ 0,01a
Sirkenciibin 30 giin 27535+ 0.01a 219,716 p>0,05
60 giin 27525+0,01a
Tandir 0. gun 300,15 £0,02a
Corbas! 15 giin 300,00 £0,01a 836,728 p>0,05
30 giin 297,45 £ 0,02a
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60 giin 297,05 +£0,01a

0. glin 115,00+ 0,01a

. 15 giin 114,55 +0,01a
Eriste 30 giin 113.74=0.01a 802,825 p>0,05

60 giin 113,70 £0,01a

4.3. Renk analizi

Palize depolama siiresinin 15. giiniinden itibaren parlaklig1 istatistiki olarak
degismeye baslayarak L*, a* ve b* degerleri degismistir (Tablo 4.2). Her ne kadar
renk analizi i¢in Once Ornekler homojenize edilse de {iriin depolamay: takiben
sulandigi i¢in muhtemelen rengi de degiserek koyulasmustir. Istatistiki olarak
depolama siireleri acisindan b* degerinde farklilik bulunamazken; 60. giinde a*
degerinde azalma meydana gelmistir. Depolanan {iriinlerin renginin sarimsit kizil
olarak koyulastig1 belirlenmistir (Tablo 4.2).

Serbetlerin L*, b* ve a* degerlerinin depolama siiresince istatistiki olarak
degistigi belirlenmemistir. 15. giinden itibaren {iriin koyulasmaya (yesilimsi sar1)
baslasa da gorsel agidan belirgin bir renk degisimi tespit edilememistir.

Corbada ise tiim renk parametrelerinde (L*, a*, b*) degisim tespit edilirken; iirlin
bir miktar koyulasmasina ragmen muhtemelen sal¢a renginden kaynakli ag¢ilmalarin
oldugu sodylenebilir (Tablo 4.2).

Yine 15. depolama giiniinde eristelerin renk parametreleri degiserek tiim
depolama siireleri i¢in farklilik belirlenmistir ( p<0,000). Depolama siiresinin artmasi
ile eristeler gorsel olarak sari-kahve renk almaya baslamistir.

Tablo 4.2. Uretilen iiriinlerin giin degisime gore renk analizi (* 6nem derecesi)

Uriin Depolama Ortalama
siiresi L* a* b* AE | t degeri p degeri
0. glin 54,72a |-1,92a | -1,85a L*=39,139 | , .
oalive 15gin | 4478b |-192a |-1,85a | 9,04 | a*=- A
30 giin 4456b |-1,92a | 2,92a 11,22 | 19,409 b*=0’ 289
60 giin 43,07b | -2,92b | 3,74a 12,96 | b*=1,100 :
0. gun 46,33a | -2,70a | -4,89a L*=21 606 | L*<0,000#
Sirkenciibin [ogan 1 3242b |-062a |-319b |1AL7 o, 3958 | gx=0,0074
30gin (32,110 |-088a | -220C | 1459 | s o'70n | peo 000k
60 giin 30,84c |-0,81a |-1,77d | 15,91 ’ ’
Tandur 0. glin 42,23a | 5,91a 13,35a L*=49,955 | L*<0,000#
Corbas! 15 giin 46,32ab | 7,35ab | 15,63b | 4,90 | a*=13,099 | a*<0,000#
30 giin 51,15b | 11,62bc | 25,13cd | 15,84 | b*=13,549 | b*<0,000#
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60 giin 52,61c | 12,42c | 26,60d | 18,05
0. giin 55,59a | 0,66a 8,28a L*=86.671 | L*<0,000#
. 15 gilin 53,90b | 0,66a 8,16a 1,69 _
Eriste - a*=71,554 | a*<0,000#
30 giin 52,34c | 0,66a 7,97b 3,26 b*=93 556 | b*<0 000
60 gilin 49,19d | 0,58b 7,42b 6,46 ’ ’
4.4. pH Tayini
Palize iiretimini takiben asitlik derecesi artmis olup 15. giinden sonra degiskenlik
gostermemistir.  Asitlik  derecesinin  yiikselmesi  iirliniin  sulanmasindan

kaynaklanabilecegi gibi pH’da olusan bu degisim, iiriinii maya gelisimine elverisli
hale getirmis olabilir (Tablo 4.3).

Serbet zaten asidik bir hammaddeden yapildigi igin pH’smin diisiik olmasi
istenen bir 6zelliktir. Depolamay1 takiben 30. giinde pH’in istatistiki olarak azaldigi
belirlemistir (p<0,001).

Corbanin pH degeri ilk tretim giinii 6 iken, depolama sonrasi giderek nétre
yaklagmistir (t=29,194).

Depolanan eristelerin asitlik seviyesi on besinci giinden sonra sabit kalarak 5°e

diismiis; tiriin ilk giin bakilan iiriinlere kiyasla istatistiki olarak degismistir (p<0,001).

Tablo 4.3. Uretilen iiriinlerin giin degisime gore pH tayini (* nem derecesi)

Uriin Depolama
. Ortalama . . o .
suiresi t degeri p degeri
0. glin 6,00 +0,03a
. 15 giin 5,00 £ 0,03b *
Palize 30 giin 5.00 = 0.03b 46,957 0,001
60 giin 5,00 + 0,03b
0. glin 5,00 £0,03a
) ey 15 giin 5,00 £ 0,03a x
Sirkenciibin 30 giin 4,50 + 0,03ab 43,205 0,000
60 giin 4,00 £0,03b
0. giin 6,00 + 0,03a
15 giin 6,00 +0,03a *
Tandir Corbasi 30 giin 7.00<0.03b 29,194 0,000
60 giin 7,00 £ 0,03b
0. glin 6,50 + 0,03a
) 15 giin 5,00 £ 0,03b *
Eriste 30 giin 5,00 £ 0,03b 32,050 0,001
60 giin 5,00+ 0,03b
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4.5. Mikrobiyolojik Analizler
[k giin harici depolama siirelerinde Palize 6rneklerinden alinan érneklerde TAMBS

ve maya/kiif iiremesi gergeklesmistir. Ozellikle kiif olarak Mucor iiretildigi tespit

edilmistir (Tablo 4.4; Sekil 4.3).
Sekil 4.3. Palize iiretim ve depolama siirecinde olusan mikrobiyal goriintiiler

(a. Kiif mikroskobik goriintiisii 10 X 40; b. Maya; c. Kiif ve bakteri iiremesi)

Serbet ve corba liretiminde depolama stireleri de dahil olmak {izere mikrobiyolojik

olarak bir lireme tespit edilememistir (Tablo 4.4).

Sekil 4.4. Eriste mikrobiyolojik analizler (a. Mikroskobik goriintii, b ve . eSiyeri
gortintiileri)

Eristenin {iretim giinii yapilan analizde mikrobiyolojik iireme gostermezken; 15.

giinden itibaren TAMBS, mantar hifleri ve sporlari, maya belirlenmis olup, 30.

giinden sonra Staphylococcus iiremesi oldugu belirlenmistir (Tablo 4.4; Sekil 4.4).

Bakterinin tiir indifikasyonu yapilmamastir.
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Tablo 4.4. Uretilen iiriinlerin giin degisime gdre mikrobiyolojik analizler (iireme

tespiti)
Toplam aerobik
Uriin Depolama siiresi mezofilik Koliform Maya/Kiif
P bakteri Bakteri Sayim
(TAMBS)
0. giin (harici)
Palize 15 gin <10 0 >10
30 giin
60 giin
0. glin
Sirkenciibin >80 0 0 0
30 giin
60 giin
0. glin
15 giin
Tandir Corbast 30 giin 0 0 0
60 giin
0. giin (harici)
Eriste 15 glin >10 0 >10

30 giin

60 giin
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BESINCI BOLUM
5. TARTISMA

Amacma uygun olarak hazirlanan Konya’nin yoresel yiyecek ve
iceceklerinden sirkenciibin, palize, eriste, tandir c¢orbasi al gotiir konseptine
uygunlugu; depolanarak {iirliniin raf omrii hakkinda bilgi edinilmistir. Boylece
iiretilen {irtinlerin taninirligr ve bilinirliginin (bdlgenin kiiltiirel degerlerini korumak
ve yaymak igin) artmasina yonelik konsept {iriin ve marka tasarimi yapilmaya
calisilmistir. Ayrica yapilan iriinlerin depolama siirecinde mikrobiyal analizleri de
yapilarak irtinlerin giivenli kullanimlar1 hakkinda bilgi edinilmesi saglanmis; afet
durumunda ya da kamp/regreatif turizm agisindan kullanima uygunlugu ifade
edilmistir. Boylece hizla degisen tiiketim aliskanliklarina uygun, saglikli ve pratik
yiyecek ve igecek secenegi yoresel liriinlerin tanitim ve satisina katki saglanmaya
calisilmigtir. Yerel tireticilerden temin edilen malzemeler ile yapilan 4 {iriin ile hedef
kitle (gengler, disarida zaman gegiren ve saglikli atistirmalik arayanlar, afetzedeler,
kampeilar, sporcular vb.) yore ve bolgeye ekonomik katki da saglamasi muhtemeldir.
Hazirlanan iiriinler soguk/sicak tiiketilebilecek, benmari usulii 1sitilabilecek sekilde
dizayn edilmistir. Bu nedenle yiyeceklere kat1 yag, et ve et suyu eklenmemistir.

5.1.Palize

Osmanli kiiltiirlinde pastane anlayis1 icinde muhallebici 6nem kazanan
boliimlerden biri olup; Cumhuriyet doneminde ise diikkanlar ile smrli kalmis
kiiltiirel bir mirastir (Samanci, 2013). Bircok kiside muhallebici kiiltiirii olmasi
kiiltiirel olarak da al gotiir konseptinde olmas1 gerektigini diisiindiirmektedir. Mutfak
kiiltiirtinde su muhallebisi gibi lirlinler genellikle giil suyu ve pudra sekeri ile servis
edilmektedir (Isin, 2010; Akkor, 2017; Cetin, 2020). Konya palizesi olarak cografi
isareti olan iirliniin yoresel olmasi, iginde rafine sekerin olmayisi, misir nigastasi
kullanim1 nedeniyle glutensiz olmasi, diisiik maliyetli ve kolay hazirlanabilmesi
acisindan tercih sebepleri arasindadir.

Mubhallebi gibi iirlinler genellikle porsiyon basina en az 142 g en fazla 185 g
olarak servis edilmektedir (Bakan, 2021). Palize muhallebiye benzer bir iiriin olup
caligmalara benzer g’larda depolama yapilmistir. Genel olarak siitlii yapilan
mubhallebi ya da zerde gibi iiriinlerde kullanilan hammaddelere bagl olarak depolama

stiresi uzadik¢a nisastanin retrogradasyonu degiserek serum miktar1 {irline bagh
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farklilik gostermektedir (Kirath, 2019). Calismada iiretilen palizelerde depolama
siiresiyle sulanma ve agirlikta bir miktar azalma tespit edilmis olup; ¢alismalarla
benzerlik gostermektedir (Tablo 4.1).

Palizenin renginin siitlii tathilarda oldugu gibi agik olmasi tercih edilmektedir.
Depolama ile benzer renk tonlarinda olup olmamasi tiiketici algisinin degismesine
neden olacag i¢in dikkat edilmistir (Ercik vd., 2023). Genel olarak ¢alismalarda 8.
giine kadar renkte anlamli degisiklik olmazken; 12. gilinde renkte acilmalar
olabilecegi vurgulanmaktadir (Aguilar-Raymunda ve Velez-Ruiz 2018; Bakan,
2021). Calismada ise depolamanin 15. giiniinden itibaren iiriiniin renginin degiserek
sarimsi kizil oldugu belirlenmistir (Tablo 4.2).

Mubhallebi gibi {iriinlerde 6nemli bir 6zellik asitlik olup; tatlilarda depolama siiresi
acisindan degisim meydana geldigi bilinmektedir (Aytag, 2017). Yapilan benzer
calismalarda (Aguilar-Raymunda ve Velez-Ruiz 2018; Bakan, 2021) oldugu gibi
palize depolandig1 zaman asitligi bir miktar artmaktadir (Tablo 4.3).

Genel olarak muhallebi gibi tatlilarda siit ve siit tirlinii kullanildiginda mikrobiyal
yiik artarken; deneysel olarak hazirlanan {riinlerde mikrobiyolojik degerlerin
piyasada fretilenlere gore diisikk oldugu bilinmektedir (Ekemen, 2002; Giin vd.,
2008; Sec¢im, 2011). Calismada iiretim giinli palize orneklerinde mikrobiyal tireme
olmazken; depolama siirecinde kiif/maya ve TAMBS goriilmesi alandaki ¢aligmalara
benzerlik gostermektedir (Tablo 4.4). Deneysel olarak mikrobiyal yiikii azaltmak igin
3D teknolojiler kullanilarak gelecekte hem 1s1 transferi agisindan hem de her sicaklik
ortamina uygun triinlerin elde edilebilecegi ifade edilmektedir (Barsukova, 2024).

Palize gibi tatlilarda al gotiir konsepti agisindan {iriiniin depolanma siiresinin
fazlalasmamasi, mikrobiyal gelisimin olmamasi i¢in kullanilan iriinlerin temiz
olmasi, hazirlayan personelin ve ortamin da temizligi onemli oldugu benzer
caligmalarla (Mujianto vd., 2024) desteklenmistir. Boylece maya/kif olusumu
engellenerek gilivenli iirlin olarak stoklanmasi da miimkiin olacaktir.

5.2.Tandir Corbasi

Corba Tiirk mutfaginin olmazsa olmazlar1 arasinda yer alan bir yiyecek olarak
gecmisten giiniimiize kadar her sofrada yerini almaktadir (Giimiis, 2011; Ozbey vd.,
2021). Sabah kahvaltisindan gece 6giiniine kadar her vakitte tiiketilebilen ¢orbaya

erisim pratikligi de tercih konusu olmaktadir. Konserve c¢orbalarin hacimsel olarak
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daha ¢ok yer kaplamasindan dolay1 toz/kuru versiyonlarina yonelim artsa da insan
saglig1 agisindan toz olanlarin riskli oldugu aragtirmalar sonucu bilinmektedir (Catak
vd., 2022).

Genel olarak gorba gibi lriinler ya konserve olarak ya da kuru/toz olarak
stoklanmaktadir. Bu esnada konserve ¢orbalarin agirhiginda sterilizasyonda yasanan
sicakliktan dolay: su kayiplar1 yasanmaktadir (Birer, 1985). Sulu olarak servis edilen
corbalarin  duyusal degerlendirmeleri ise aym gin tadim yapilarak
gergeklestirilmektedir (Keskin vd., 2022; Kili¢ Keskin vd., 2022). Calismada yapilan
corbanin depolama siireleri boyunca istatistiksel olarak agirlik kaybi1 yasanmadigi
tespit edilmistir (Tablo 4.1; p>0,05). Ayrica gorbanin iginde bulunan hububatlardan
dolay1 bir miktar kivamda koyulasma yasanmasindan kaynakli renk degisikligi
olusmustur (Tablo 4.2). Protein igerigi yliksek olan hububatlar ¢orbada muhtemelen
Maillard reaksiyonunun olusmasina neden olarak rengin benzer ¢alismalarda
(Gularte vd., 2012; Ertop ve Atasoy, 2019; Anil vd., 2021; Tahmaz, 2024; Cing6z ve
Erdogan, 2025) oldugu gibi degismesine neden olmus olabilecegi diisiiniilmektedir.
Corba oOrnekleri depolamanin ilk giiniinden itibaren pH degerleri 6’dan 7’ye
yiikselerek degismistir (Tablo 4.3). Fermente olan iirlinlerde genellikle pH’lar
diismektedir (Soyucok vd., 2021). Seker fermantasyonu baklagillerden kaynakli
yavaglamis olmasi muhtemeldir (Koca vd., 2002). Sogukta muhafaza edilen
proteince zenginlestirilmis ¢orbalarin depolamaya bagli pH degisimi olmayabilecegi
ya da artabilecegi de literatiirde bulunmaktadir (Zhang vd., 2021; Sinchaipanit vd.,
2023). Artan pH’larda su tutma kapasitesi az olan ve sert (diri kalan) iiriinlerde
yasanabilecegi belirtilmektedir (Zhang vd., 2021). pH ve agirlik birbirine bagh
olarak ilerlemekte ve mikrobiyal gelisim agisindan uygun zemin hazirlanmasina
sebep olmaktadir (Sinchaipanit vd., 2023). Depolanan ¢orbalarin mikrobiyal agidan
temiz oldugu belirlenmis olup (Tablo 4.4); depolama siiresince nem igeriginde
goriilen stabilite, ambalaj malzemesinin yapis1 ve Uriiniin kaynatilarak hazirlanmasi,
sogukta depo edilmesi gibi faktorler tiretilen bu ¢orbanin tiiketim i¢in mikrobiyolojik

olarak giivenli olabilecegini gostermektedir.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2212429222001511#appsec1
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5.3.Eriste

Diinyada ¢ok tiiketilen gidalar arasinda makarna ve makarna gesitleri yer almakta
(Acun ve Giil, 2023; Onurlubas ve Oztiirk, 2023), Tiirkiye ise tiiketim agisindan 11.
sirada yer almaktadir (Unione Italiana Food, 2025). Tiirkiye’de her ne kadar makarna
tiikketilse de ev tipi ya da geleneksel makarna ¢esitlerinden olan eriste daha ¢ok tercih
edilmektedir (Keskin ve Evlice, 2022; Acun ve Giil, 2023). Eriste iilkemizin
geleneksel tahil iirtinlerinden biridir (Levent vd., 2020). Pek ¢ok farkli ham madde ve
teknik ile tretilen cesitleri ile tiim diinya iizerinde tiiketilen popiiler yiyecekler
arasinda yer almaktadir (Kalkan vd., 2020). Eriste, hazirlama kolaylhigi, diisiik
maliyet, besleyici ve doyurucu oOzellikleri ile siklikla tercih edilen iiriinlerdendir.
Ayrica liriin gelistirme yontemlerine kolaylik saglayabilecek bir yapisi da vardir
(Keskin vd., 2022). Bu nedenle ¢alismada tercih edilen al gotiir konseptine uygun
hale getirilen eristeler 6n analizlerdeki mikrobiyal gelisim nedeniyle yoresel iiretilen
cevizli eristeden sade eristeye ve yaninda kit olarak ceviz verilerek servis/depolamasi
saglanmistir. Ayrica karbonhidratca zengin olmasi aglik durumunda kullanilabilen
tatmin edici (sporcu beslenmesinde oldugu gibi kalori ihtiyacim1 kargilayabilmeyi
saglayan; Sahin, 2021) bir iriin olmast al gotiir konseptindeki hedef kitlenin
alabilecegine dair tercih sebebini giiglendirmektedir. Hamurunda hayvansal gida
olarak yumurta bulunmasi protein agisindan {iriinii zenginlestirdigi i¢in besin degeri
de yiikselmektedir (Komiircii ve Bilgicli, 2024). Boylece sadece al gotiir konseptinde
degil afet ve afet sonrasi kamp ya da rekreatif turizminde de kullanim olasiligin
arttirmaktadir. Her yas grubu tarafindan ya da sicak/soguk her kosulda
kullanabilmesi agisindan iiriin zeytinyag: ile hazirlanmistir. Boylece donma 6zelligi
azaltilarak nemi sabit tutulmaya ¢alisilmistir (Senlik ve Alkan, 2021; Karakas; 2025).
Boylece eristenin depolanma ile agirliginda istatistiksel olarak degisim yasanmamis
olup (Tablo 4.1); 15. giinden sonra eristeler sari-kahve renk almaya ve pH’inin
diismeye basladigi tespit edilmistir (Tablo 4.2 ve 4.3). Bu sonuglar ¢aligmalarla
benzerlik gostermektedir (Khouryieh vd., 2006; Madenci vd., 2024). Nedeninin
fermantasyon ile kullanilan sekerden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Mikrobiyal
analizler ile 15. glinden sonra maya, kiif ve TAMBS’1n iiremesi bu durumu destekler
niteliktedir (Tablo 4.4). Bu durum da iriiniin yapildigi giinden itibaren 15 giin

icerisinde tiiketilmesi gerekli oldugunu ve uzun siire depolanmadan satisa sunulmasi
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gerektigini ifade etmemizi saglamistir. Madenci vd. (2024)’nin g¢alismasinda yas
makarnada depolamanin ilk haftasinda tirtinlerin bozuldugu ifade edilmektedir. Fakat
bu calismada yerel iireticiden temin edilen eriste ilk asamada kavrulmus ve
kurutulmus oldugundan dolay:1 15. giinden itibaren bozulmaya baslamasina neden
oldugu diistiniilmektedir.

5.4.Sirkenciibin

Hz. Muhammed (S.A.V.) zamanina kadar ge¢misi olan (Aydin, 2023); sirke, bal
gibi dogal iki besinin birlestirilmesiyle hazirlanan bu serbet, Konya’da ozellikle
Mevlevi mutfag: sayesinde daha da bilinip tiiketilen sirkenciibin (Ertas vd., 2017);
icinde rafine seker olmayisi, antioksidan 6zelligi ile viicudu temizlemesi, susuzlugu
gidermesi ve tokluk hissi vermesi (Ozdogan, 2008; Sarioglan ve Cevizkaya, 2016;
Kalayc1 ve Yenisehirlioglu, 2021; Kayabas1 ve Bucak, 2022) gibi nedenlerle al gotiir
ve afet gibi durumlarda destekleyici bir iriin olarak tercih nedenidir. Calismada
istatistiki olarak agirlikta degisme belirlenmezken, depolamanin 15. giiniinden sonra
renginde hafif koyulagsma baslasa da gorsel agidan belirgin bir renk degisimi tespit
edilememistir (Tablo 4.2). Ayrica pH depolama ile 30. giinden sonra 4,5’a diismiistir.
Sirkenciibinle yapilan ¢alismalarda rengin bir miktar koyulastigi, depolama ile pH’1n
ise 3,8-4 civarinda oldugu ifade edilmektedir (Yikmis, 2019; 2020). 0-60 giin
depolama ile maya/kiif iiremesinin ¢ok az oldugu (<1), toplam aerobik bakteri
acisindan iireme oldugu ifade edilmistir (Yikmis, 2020). Yapilan diger ¢alismanin
aksine ¢alismamizda mikrobiyal acidan iiretilen sirkenciibinlerde herhangi bir iireme
tespit edilememistir. Bu dogrultuda al gotiir konseptine, afet durumunda kullanimi ya
da kamp/rekreatif turizm acisindan {irlinlin uygun olabilecegi diisiiniilmektedir.

5.5.Yoresel Uriinlerin Al Gétiir Konseptine Uygun Hale Getirilmesi

(Uriin/Marka Tasarimi)

Uretilen iiriinler, yalmzca pratik gida degil; aynm zamanda bir ihtiyaca, bir ana, bir

duyguya cevap vermesi planlanmistir. Bu kapsamda al g6tiir iiriin konsepti ve logosu

tasarlanmistir. Tasarim i¢in ilk soru “Uriiniin kullanicilar1 kim olabilir?” seklindedir.

Soruya cevaben: Zamansizliktan ev yemegine 6zlem duyan schir insani, rafine
sekersiz, bitkisel bazli, pratik iirlinleri tercih eden bilingli tiiketici, afet sonrasi temel

gidaya erismeye calisan kisi, kamp ya da doga kosullarinda kolay, saglikli yemek
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arayan kisi, protein ve karbonhidrat ihtiyacin1 karsilamak isteyen bisiklet¢i iirtinleri

tercih etme potansiyeline sahip olacaktir.
Bu kisilerin ortak ihtiyaglari:

e Tagmabilir, giivenilir ve saglikli irtinler,
e Geleneksel tatlarla bag kurma istegi,
e Hazir ama ev yapimi gibi hissettiren yiyecekler,

e Zor durumda bile yalniz olmadigini hissetmek olarak diistiniilmustiir.

Logo ve isim/marka &nerisi bu yaklasimlara uygun olarak tasarlanmistir. Isim/marka
insanlarin hayatindaki kii¢ilk ama anlamli bir kolaylik, bir yakinlik hissi tagimasi

geregi diislinlilerek “YANIBAS” iiretilmistir.

Icgorii 1: Insanlar pratik yiyecek ararken genellikle lezzet ve saglik arasinda taviz
vermek zorunda kalmasi.

Icgorii 2: Zor zamanlarda veya giinliik kosusturmalarda tamidik bir tat, yalmzlik
hissini azaltmas1 ve giiven duygusu yaratmas.

Problem tanimi: Insanlar, yalmzca beslenme ihtiyaglarmi degil; aym zamanda
duygusal ihtiyaglarini da karsilayan, saglikli ve tanidik hissettiren pratik iirlinlere
ithtiya¢ duymasi.

Isim /Marka anlam1: Hemen yaninda olan, yakinlik ve destek duygusu veren sey.
Marka hissi: Yalniz birakmayan sicaklik, giindelik hayatta bile i¢ huzuru, aidiyeti ve
bir yere ait olma hissini tagitmasi.

Kullanim ani: Kalabaliklar i¢inde yalnizken, cadirin icinde bir basinayken ya da
evinden uzaktayken bile tanidik bir seye uzanma istegi olusturmasi (Sekil 5.1).

Logo sekil itibariyle sirtinda yiyecegini tasiyan biri, sirtinda yiyecek yardimi getirmis
birini temsil ederken, kivrimli sekli ile evini sirtinda tasiyan salyangoza, kisa siireli

ama giizel bir his yasatan kelebege, caliskanlig: ile bilinen ariya da benzetilebilir.

Sekil 5.1. YANIBAS marka logosu
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6. SONUC ve ONERILER

Konya’nin yoresel yiyecek ve iceceklerinden olan palize, sirkenciibin, tandir
corbasi ve cevizli eriste gibi tirlinler kit hazirlanarak al gotiir konseptine uygunlugu
ve depolanarak kullanilabilirliginin belirlendigi ¢calismada;

e Bolgenin kiiltiirel degerlerinin korunmasina ve yayilmasina,

e Geleneksel tarifleri modernize ederek al gotiir konseptine uygun
pratik, lezzetli ve saglikli tirtinler gelistirilmeye,

e Herhangi bir afet durumunda damak tadi devam ettirilerek

stoklanabilmesine ¢alisilmistir.

Bu kapsamda gengler, bisikletciler, sporcu (uzun yiiriiylis ve siiriis gerektiren
sporlar1) yaninda kolay ve yoresel {iriinleri tikketme istekli kisiler icin yerel {reticiler
desteklenerek ekonomiye katki saglamak i¢in dort {irlin paketlenerek depolama
stireleri i¢inde agirlik, renk, pH ve mikrobiyal yiikleri belirlenmeye calisilmistir.
Palize, sirkenciibin, tandir ¢orbasi ve cevizli eriste agisindan kullanim, depolama ve
mikrobiyal agidan konsepte en uygun olanlar sirkenciibin ve tandir ¢orbasi oldugu
belirlenmistir.

Bu drlinlerin depolanmasi ile Konya’nin yoresel lezzetlerine erisilebilirligini
kolaylagtiracagi gibi tanitimina da katkida sunacak; boylece yerel ekonomi
desteklenerek gastronomi turizmi agisindan benzer iriinler i¢in de yeni firsatlar
saglayacaktir. Ayrica, saglikli ve pratik beslenme ihtiyacina yonelik yeni ¢oziimlerin
getirilebilmesi agisindan kolay ulasilabilen al gétiir {iriin ¢esitlerinin fazlalasmasina
katk1 sunacaktir.

Al gotiir konsept i¢in tasarlanan ve afet durumu igin stoklanacak sekilde dizayn
edilen dort tiriin;

e Paketlemeye ve depolanmaya uygun hale getirilen {riinler ile erigim

kolaylig1 saglanmus,

e Stoklama agisindan iki {iriiniin kullanilabilecegi belirlenmistir.

Uretilen dért {iriin ile yoresel iiriinlerin gelistirilmesine katk1 saglanarak yerel
ekonominin olumlu yonde etkilenecegi ve ilerleyen donemlerde benzer calismalarla

alana katk1 yapilarak pazarin genisleyecegi diistiniilmektedir. Ciinkii tiiketiciler artik



39

disarda daha cok zaman geg¢irmekte, saglikli, dogal ve lezzetli hatta kendi yoresine
ait yiyecekleri yeme istegi artmakta, boylece giiniimiiz kosullarinda bu tiir tiriinlerin
kullanim kolaylig1 ile sektdrel biiyiimenin olmasi gerekmektedir. Ozellikle yerel
girisimler ve isletmeler, belediyeler ile bolgenin ihtiyaglari dogrultusunda bu tip
tirtinlerin {retilmesi ve pazara sunulmasi saglanabilir. Boylece yerel ve organik
iiretim yapan, siirdiiriilebilir (liretici ve tiiketici agisindan) dogal kaynaklar ile bilingli
tilketim saglanmas1 muhtemeldir. Uretilen iiriinler al gotiir konsepti harici; afet
durumlarinda da temiz, her beslenme bi¢imine uygun, farklilik igeren gidalara
erisimin onem arz ettigi icin kullanilabilecegi ongoriilmektedir. Fakat hedef kitle
haricinde Kitlerin her insanin tiikketebilecegi forma indirgenmesi amaciyla hayvansal
gida eklemeyerek, et ve et iiriinleri tiikketmeyen vejetaryenlerinde rahatlikla
tilkketebilmeleri disiintilmiis olup; ilerleyen caligmalarda farkli beslenmeler icin
dizayn edilebilir. Ayrica tandir ¢orbast gibi iriinler i¢in {iretim siirecinde bulgurun
yerine esmer piring, grecka gibi saglikli alternatifler eklenerek bireysel iiriin
hazirlanmas1 i¢in de bu geleneksel lezzetler glutensiz hale getirilebilir. Yerel
yonetimler, liniversiteler, arastirmacilar, mutfak sefleri ile is birligi yapilarak tirlinler
bolge icin patentlenerek alternatifler ¢ogaltilabilir. Modifiye atmosfer ya da farkli
teknikler uygulanarak tiriinlerde raf omrii uzatilabilir. Her sehir i¢in en az 2 adet
sehrin yoresel {irlinleri ile kit yapilabilir, yurt i¢i ve yurt dis1 seyahatlerde tanitim
kolaylig1 saglanabilir. Yoresel gastronomik unsurlar tagimasi agisindan gastronomi
turizmine katki saglayabilir. Ayn1 zaman da 6zelde besin igerikleri ile Konya bisiklet

turizmine bisiklet¢i beslenmesine kolaylik saglayacagi i¢in de katki sunabilir.
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