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OZET

GUNES YILMAZ, Riimeysa Hacer, Siiriilebilir Kabak Cekirdegi Kremas:
Formiilasyonun Gelistirilmesi ve Farkli Tariflerde Kullanim Olanaklarinin
Arastirtimasi, Yiksek Lisans Tezi, Nevsehir, 2025.

Gastronomide {iriin gelistirme; tiiketici ihtiyaglarina ve trendlere uyum saglamak, yenilik¢i lezzetler
sunmak ve stirdiiriilebilir malzemeler kullanarak marka degerini artirmak icin kritik bir siirectir. Dogru
iiriin gelistirme, miisteri deneyimini zenginlestirir, sadakat olugturur ve sektdrde farklilasmay1 saglayarak
rekabet avantaji yaratir. Ayn1 zamanda kiltiirel miras1 modern tekniklerle harmanlamak, gastronomi
endiistrisinin dinamik evrimine katkida bulunmaktadir. Gastronomi alanindaki {iriin gelistirme ¢alismalari
her gegen giin daha da énem kazanmaktadir. Ozellikle son dénemde ydresel iiriinlerin gastronomideki
O6neminin artmast, bu liriinlere odaklanan gelistirme ¢aligmalarini 6n plana ¢ikarmaktadir. Cografi isaretli
yoresel triinlerin katma degerinin artirilarak yeni kullanim alanlarina kavusturulmasi ise bolgesel
ekonomiye 6nemli bir katki sunar. Nevsehir kabak ¢ekirdeginin taninirligini artirdigini, pazardaki rekabet
giiclinii yiikselttigini ve ekonomik degerini olumlu yonde etkiledigini gostermektedir.

Bu baglamda, cografi isaret ile tescillenen Nevsehir kabak cekirdeginin ticari degerini artirmak ve
stirdiiriilebilirligine katki saglamak amaciyla kullanim alanlarinin gesitlendirilmesi hedeflenmektedir.
Arastirma kapsaminda, kabak c¢ekirdeginin farkli kullanim potansiyellerinin ortaya konmasi ve iiriin
cesitliligi agisindan yeni bir liretim alan1 olugturulmasi amaglanmistir. Calismada, Nevsehir ve ¢evresinde
yogun olarak iiretilen cografi isaretli Nevsehir kabak c¢ekirdeginin gastronomideki kullanimini
yayginlastirmak icin kabak cekirdegi kremasi formiilasyonu gelistirilmistir. Ug¢ farkli iiriinde (Urgiip
Baklavasi, Katmer ve Milfoy Pastasi) bes farkli Konsantrasyonla hazirlanan kremalar, 60 katilimcr ile
gerceklestirilen duyusal analizlerle degerlendirilmis; her bir iiriin i¢in en begenilen ve en az begenilen
belirlenmistir. Duyusal analiz sonuglarina genel olarak bakildiginda en begenilmeyen konsantrasyonun 3
farkli tirtinde de K 5 (%0 kabak ¢ekirdegi kremasi) oldugu tespit edilmistir. Genel olarak, %50 ve {izeri
kabak cekirdegi kremasi igeren konsantrasyonlarin panelistler tarafindan daha cok begenildigi
gorilmiistiir.

Anahtar Sozciikler

Yaéresel Uriin, Kabak Cekirdegi, Cografi isaret, Uriin Gelistirme, Duyusal Analiz
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ABSTRACT

GUNES YILMAZ, Riimeysa Hacer. Development of Spreadable Pumpkin Seed Cream
Formulation And Research of Its Use Possibulities In Different Recipes, Master’s
Thesis, Nevsehir, 2025.

Product development in gastronomy is a critical process to adapt to consumer needs and trends, offer
innovative flavors and increase brand value by using sustainable materials. Correct product development
enriches customer experience, creates loyalty and creates competitive advantage by differentiating in the
sector. At the same time, blending cultural heritage with modern techniques contributes to the dynamic
evolution of the gastronomy industry. Product development studies in the field of gastronomy are gaining
more and more importance every day. Especially in recent times, the increasing importance of local
products in gastronomy brings development studies focusing on these products to the forefront.
Increasing the added value of local products with geographical indications and providing them with new
areas of use makes a significant contribution to the regional economy. It shows that Nevsehir pumpkin
seeds increase their recognition, increase their competitiveness in the market and positively affect their
economic value.

In this context, it is aimed to diversify the areas of use in order to increase the commercial value of
Nevsehir pumpkin seeds registered with geographical indication and contribute to their sustainability.
Within the scope of the research, it was aimed to reveal the different usage potentials of pumpkin seeds
and to create a new production area in terms of product diversity. In the study, a pumpkin seed cream
formulation was developed to popularize the gastronomy use of Nevsehir pumpkin seeds with
geographical indication, which are intensively produced in Nevsehir and its surroundings. Creams
prepared with five different concentrations in three different products (Urgiip Baklava, Katmer and Puff
Pastry) were evaluated with sensory analyses performed with 60 participants; the most liked and least
liked for each product were determined. When the sensory analysis results were examined in general, it
was determined that the least liked concentration was K 5 (%0 pumpkin seed cream) in all 3 different
products. In general, it was observed that concentrations containing 50% and above pumpkin seed cream
were more liked by the panelists.

Keywords

Local Product, Pumpkin Seeds, Geographical Indication, Product Development, Sensory Analysis
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GIRIiS

Gastronomi, giiniimiizde sadece damak zevkine hitap eden bir alan olmaktan
cikip, kiiltiirel miras1 yansitan ve ekonomik deger yaratan 6nemli bir disiplin haline
gelmistir. Ozellikle gastronomi turizmi, destinasyonlarin yerel mutfaklariyla 6n plana
cikmasini saglarken, bolgesel iiriinlerin tanitimina ve ticari degerinin artmasina da katki
sunmaktadir. Bu baglamda, cografi isaretli irilinlerin gastronomi turizmiyle
desteklenmesi hem siirdiiriilebilir kalkinmay1 hem de yerel iireticilere ekonomik fayda

saglamay1 miimkiin kilmaktadir.

Turizm, ekonomik agidan biiyiik bir 6neme sahip olmakta ve bunun etkisi ile
turizm sektorii hizla gelismekte olan bir sektordiir. Turizmin felsefi anlayisi, farkl
topluluklar arasinda ekonomik ¢6ziim yollarini ¢ogaltmak, ayni zamanda bu topluluklar
arasinda iliskiler kurmay1 hedeflenmistir. Iyi planlanmis bir turizm faaliyeti, iilkenin
ekonomik ve kiiltiirel gelismesinde 6nemli rol oynamaktadir (Stepchenkova, 2009, s. 1).
Bu gelismeler ve bunun yaninda diger faktdrler turistik destinasyonun basarisinda
onemli rol oynamaktadirlar. Bu durumda destinasyon basarisini etkileyen baslica
faktorler, ilgi cekici, dogru konumlanma ve uygun bir tasarim ile sekil almig

markalagsmayla saglanmaktadir (Ozdemir, 2008, s. viii).

Uriin gelistirme siireci, gastronomide yenilik¢i lezzetler sunmanin yani sira
tiiketici beklentilerine uygun ¢ézlimler iiretmek i¢in kritik bir rol oynar. Dogru bir iiriin
gelistirme stratejisi, marka bilinirligini artirirken miisteri sadakatini giiclendirir ve
rekabet avantaji saglar. Ozellikle yoresel iiriinlerin modern mutfak teknikleriyle
bulusturulmasi, hem kiiltiirel mirasin korunmasina katkida bulunur hem de bu {iriinlerin

kullanim alanlarin1 genisleterek ekonomik deger kazanmalarina yardimer olur.

Hazirlanan {irlinlerin ~ degerlendirilme asamasinda en ¢ok kullanilan
yontemlerden birisi de duyusal analiz teknigidir (Gacula, 1997). Duyusal analiz teknigi
uriinleri tadarak, koklayarak, dokunarak ve gerektigi yerde isiterek degerlendirme
yontemidir (Sidel ve Stone, 1993). Bu analiz yontemi ile {irlinlerin panelistler iizerinde

nasil bir etki biraktigin1 gérmek miimkiindiir.



Genel olarak bakildiginda duyusal analiz yontemi, var olan bir tirlinii gelistirerek

ve degistirerek iiriin hakkinda nesnel bir degerlendirme yapilmasidir.

Bu arastirmanin ¢ikis noktasi, Nevsehir iline ait olan cografi isaretli yoresel {liriin
olan Urgiip Kabak Cekirdeginin kullanim alanlarin1 genisletmek ve ¢esitliligini artirarak
bu iiriini yayginlagtirmaktir. Cografi isaret alan bir {irlin koruma altinda tutularak
yoresel Ozelliklerini kaybetmeden belirli kurallar gercevesinde {iretilirler. Bu sayede
hem {iriin korunur hem de yorenin izlerini iizerinde tasir. Bu hem bdlgenin turizmi
acisindan faydali olup hem de pazara yeni bir {iriin kazandirmis olmaktadir (SMK,
2016). Bu dogrultuda amag ydreye var olan bir iirlin ile yeni bir iiriin kazandirmak ve bu
sayede bolgeye gelen turistlerin o iirlinli daha farkli sekillerde deneyimleyerek giderken

de bu iiriinii hediye olarak iilkelerine gotiirmeleri saglanmalidir.

Bu calismada, Nevsehir’e 0zgii ve cografi isaret ile tescillenen kabak
cekirdeginin gastronomi alanindaki kullanim potansiyelini artirmak hedeflenmistir.
Yenilik¢i bir yaklasimla gelistirilen kabak c¢ekirdegi kremasinin, farkli tatli tiirlerinde
degerlendirilerek  duyusal analizler 1s183inda  tiiketici  begenisinin  Ol¢lilmesi
amaglanmistir. Boylece, bolgesel bir iirliniin gastronomiye kazandirilmasiyla hem yerel
ekonomiye katki saglamak hem de gastronomi turizminin gelisimine destek olmak
hedeflenmektedir. Ayrica arasgtirma sonucuna gore yoresel Ttriinlerin farkli

formiilasyonlarda kullanilarak yeni tirtinler gelistirebilecegi tespit edilmistir.



1. BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu béliimde iiriin gelistirme, yeni {iriin kavrami, gastronomi kimligi, yoresel
tirtinlerin gastronomi kimligine etkileri, cografi isaret kavrami, markalasma ve kabak

cekirdeginin besinsel 6zellikleri lizerinde durulmustur.
1.1. URUN GELISTiRME

Uriin gelistirme, yeni bir {iriin ortaya koyma ya da var olan bir iriinii iyilestirme
stirecini kapsamaktadir. Yeni bir {irlin olusturulurken kapsamli bir pazar aragtirmasi,
{iriiniin {iretiminden tasarimma kadar gecen siireyi iyi yonetmek onemlidir. Uriin
olustururken ve gelistirirken, kisilerin ne tiir iirlinlerden hoslandiklarin1 géz Oniine
alarak, her adimi dikkatli bir sekilde planlayarak ilerlemek hata oranini minimum
diizeyde tutmak onemlidir. Sonuglarin incelenip degerlendirilmesi asamasi, {iriin
gelistirmenin  bir parcast olup, olusturulan irlinlin bagarisim1  6lgmek  igin
kullanilmaktadir. Bu 6lgme yontemlerinden en sik tercih edileni ise duyusal analiz

teknigidir (Gacula, 1997).

Duyusal analiz yonteminde iriinlerin 6zelliklerini bes duyu organimiz ile
degerlendirip, iriinlerin kaliteleri hakkinda fikir sahibi olunmak i¢in kullanilan bir

degerlendirme yontemidir (Sidel ve Stone, 1993).

Genel olarak bakildiginda duyusal analiz yontemi nesnellik ve giivenilir bilgiler
saglamakla beraber analiz edilen iriinlin en dogru sekilde temsil edilmesini

saglamaktadir.
1.2. YENI URUN KAVRAMI

Giliniimiizde siirekli gelisen ve degisen ayn1 zamanda rekabetin yiiksek oldugu

sektorlerde, siirekli kendini gelistirmek 6zglinlik ve yenilik basarinin anahtari



olmaktadir. Ureticiler gelisen sektdre ayak uydurmak ve devamliliklarini saglamak igin

yeni Uriin gelistirmeleri rekabeti arttiran 6nemli faktorlerdendir (Danneels, 2002: 1095).

Yeni iirlin; daha once hi¢c denenmemis veya var olan bir {riin lizerinde
tyilestirmeler yapilarak farklilasmasi saglanip tiiketicilere farkli sekillerde kendilerini
gosterebilmektedirler (Kozlu, 1995: 81). Yeni iirlin olusturmanin doért yolu

bulunmaktadir;

1. Sifirdan yeni bir iirlin yaratmak.

2. Var olan {iriin lizerinde yenilikler yapilarak, farkli tasarlanan iriinler elde
etmek.

3. Var olan iiriin tizerinde oynamalar yaparak eskinin yerini almasi.

4. Piyasada bilinen fakat iiretici ve tiiketici acisindan yeniymis gibi kabul edilen

yan lriinler (Cemalcilar, 1998: 98).

1.2.1. Yeni Uriin Gelistirme Kavram

Mevcutta var olan iiriin ile yeni bir iiriiniin formiilasyonu sonucunda farkliliklar
yaratarak pazara sunulmasi durumudur (Awwad ve Akroush, 2016). Bu siire¢ {iriinlin
tretiminden, pazarlanmasina ve tiiketicilerden geri bildirim toplanmasina kadar olusan
birgok asamayi icermektedir. Ozetledigimizde iiriinii tiiketiciye farkliliklar ekleyerek
sonugtaki lirlinlin dmriiniin uzatmaktadir. Bunu yapmalarindaki en biiyiik sebep tiiketen
toplum tizerinde daha fazla ilgi uyandirmast ve irlinlin pazarda goriilmesini

saglamaktadir (Friedman, 1990; Fuller, 1994; Gorman, 1990).

Gida sektorii siirekli kendini yenileyerek ve gelistirerek tiiketicilere daha kaliteli
iriinler sunmaya caligmaktadir. Bu sayede {irlinleri daha ¢ekici hale getirerek, duyusal
ozelliklerini iyilestirmektedir. Gida sektoriindeki yenilikler sayesinde iiriinlerin lezzeti,
dokusu, kokusu gelistirilmektedir. Ureticilerden bazilar1 gidalarda raf émriinii uzatmak
icin farkli yontemler kullanirken bazilari ise iiriinlerin tadini farklilagtirmak i¢in dogal
malzemeler ve yontemler kullanmaktadirlar. Duyusal analiz yontemi gida sektdriinde

sik karsilagtigimiz; iriinlerin lezzet, doku ve kokular1 hakkinda bilgi verir ve aym



zamanda tiiketicilerin isteklerine daha profesyonel yaklagilmasinda yol gosterici

olmaktadir (Fuller, 1994).
1.3. GIDA SEKTORUNDE YENIi URUN GELISTIRME

Gida iireticileri, rekabet gliclerini koruyabilmek i¢in yeni liriinler veya var olan
tirtinlerin iyilestirilebilmesi i¢in farkli yollar aramaktadirlar (Craig ve Hart, 1992).
Ureticiler gelismekten ve pazar rekabetinden geri kalmamak icin siirekli gida
sektoriindeki yenilikleri takip edip, giinlin sartlarina ayak uydurarak yeni {iriinler
iiretmek ve bu liriinleri pazarda sergilemek i¢in siirekli degisime ve gelisime agik olmak
zorundadirlar (Maropoulos ve Ceglarek, 2010). Yeni iiriin gelistirme; pazarlarda rekabet
tistiinliigiinii saglamada 6ncii niteligindedir. Ureticileri bu ihtiyaglara yonelten farkli

hususlar bulunmaktadir. Bunlardan bazilari;

e Siirdiiriilebilir bir sekilde biiyiime saglamak
e Tiiketicinin memnun olmasini saglamak

e Karlarin1 korumak ve arttirmak

Bu faktorlere bakildiginda iireticiler kar marjlarin1 koruyarak ve iizerine ekleyip
bliyliyerek, tiiketicinin istek ve ihtiyaclarimi karsilayan ayni zamanda da pazar ile
rekabetlerini koruyup yeni iirlin iiretmek ya da var olan bir {iriinii iyilestirmek i¢in farkl

yollar denemistir (Craig ve Hart, 1992).
1.4. YENI URUNLERIN ORTAYA CIKIS SEKILLERI
Yeni liriinlerin ortaya ¢ikis sekilleri kisaca asagidaki gibi olmaktadir.

Bir iirliniin hi¢ olmamasi, Uriinii ilk olarak iireten ve deneyen kisi olusu

sonucunda yeni bir iiriin ortaya ¢ikartilmaktadir.

Veya var olan bir iriinii degistirerek ve gelistirerek yeni bir {irlin haline

getirilmesi.



Var olan farkli {iriinlerden esinlenerek, farkli oranlarla yeni bir iiriin

olusturmaktir (Wilmshurtst, 1988: 49).

Bir {riiniin ortaya c¢ikisi, TUreticinin ve tiiketicinin istek ve ihtiyaglar

dogrultusunda farkl sekillerle ¢gikmaktadir.

1.5. YENI URUN GELISTIRME SURECI

Stirekli degisen ve gelisen bir toplumda iiriinlerin de ayni kalmasi miimkiin
olmamaktadir. Var olan {irlinlerin normallesmesiyle beraber iireticilerin yeni iiriin
gelistirmeleri ve bu iriinlerin siirdiiriilebilir olmalarin1 saglamalar1 hedeflenmektedir.
Yeni driinlerin  gelistirilmesi  i¢in  isletmecilerinde bunlara katki saglamasi

gerekmektedir.

Bunun sebebi ise isletmeler varliklarini siirdiirebilmek i¢in yeni iirlinler tizerinde
arayis yapmak zorundadirlar (Islamoglu, 1999: 334). Yeni iiriin gelistirme siireci kisaca

alt1 adimda incelenebilmektedir;

e Yeni iirlin fikirlerinin olusturulmasi

e Yeni iirlinde 6n eleme yapilmasi

e Yeni iirlin fikirlerinin ticari analizinin yapilmasi
e Yeni iiriin fikirlerinin gelistirilmesi

¢ Yeni iirlinlerin pazar testine tabi tutulmasi

e Yeni iirlinlerin pazara sunulmasi

1.6. GASTRONOMIDE URUN GELISTIRME

Genel olarak bakildiginda bir iriinlin iiretilmesi i¢in o iriine ya da benzer
iiriinlere ihtiyag duyulmasi gerekmektedir. Uretim tam olarak bu noktada eksikligi
giderebilmek i¢in yapilmaktadir (Hastiirk, Ay, Kademli, 2017). Piyasada olmayan tirlinii
tiretebilmek ilk bagta fikir olarak ilerleyip ardindan bu fikrin ticari yonde ilerlemesi

seklinde ilerleyen bir siire¢ olmaktadir (Cengiz, Ayyildiz, Kirkbir, 2006, s.436).



1.6.1. Yeni Uriin ve Duyusal Degerlendirme iliskisi

Bir iriiniin hi¢ yapilmamis olmast ya da {izerine eklemeler yapilarak
degistirilmesi ve ayn1 zaman gelistirerek ortaya bir iiriin koyulmasi yeni iiriin olarak
nitelendirilebilir. Yeni iriin dedigimizde, degistirilip gelistirilerek bir {iriiniin
iyilestirilmesi veya daha o©nceden kesfedilmemis bir {irlin olmasi da pazara

sunulmaktadir (Oztiirk, Onurlubas, 2018).

Olgme ydnteminden en ¢ok kullanilan duyusal analiz ydntemi gastronomi
alaninda siklikla rastladigimiz, bes duyu organimiz ile iirlinlerin olumlu ve olumsuz
yonden Ozelliklerini 6l¢eklendirme yontemidir. Degerlendirilen duyusal analiz
sonuglarina gore tliketici memnuniyetini saglayabilmek i¢in tiiketicinin ne istedigini iyi

analiz etmek gerekir.

Panelistlerin gidalar1 degerlendirirken verdikleri cevaplar1 bes duyularindan
yardim alarak dogru sekilde Slgiilebilmesi i¢in kullanilan analiz yontemlerinin tamami
duyusal analiz yontemini olusturmaktadir (Durlu Ozkaya, Cosansu, Ayhan, 2015).
Gilinlimiiz diinyasinda baktigimizda kisiler daha bilingli ve bu yilizden insanlarin gida

sektoriinden beklentileri her gecen giin artmaktadir.

Genel olarak yiyecek-igecek sektoriine kazandirilmaya ¢alisilan her bir {iriin ya
da var olan iirliniin kalitesini arttirarak yeniden pazara kazandirilmasi i¢in daha cok
calisma yapilmasma ihtiyag vardir (Megep, 2012). Uriinii iiretirken ve tiiketirken
gerceklestirilen tiim hazirlik asamalarinda en dnemli etkenlerin basinda duyusal kalite

gelmektedir (Yarali, 2018).
1.7. GASTRONOMI KiMLIiGi

Gastronomi faaliyetlerinin yemek yeme sadece karin doyurma ihtiyacindan
c¢ikmis olmast ve bunu farkli kiiltiirlere yeme aktivitesi olarak gozlemlenmistir.
Ulasimda ki engellerin uzak mesafelere kadar asildigi imkanlar dogrultusunda
kanitlanmistir. Bu sayede kendine 6zgii mutfaklarin 6nemleri giderek artmistir. Her

bolgenin kendine ait gida iiriinleri ve bunlarin pisirilmesi ve sunumunu igeren o bolgeye



ait bir gastronomik kimligi vardir. Gastronomik kimligin, olugmas: ile o bdlgenin
taninmasi ve ayirt edilmesi saglanmaktadir (Bessiere, 1998; Du Rand ve Heath, 2006;

Lin, vd. 2011).

Gastronomi kimligini giizel bir sekilde agiklayan ifadenin ‘Terroir’ kelimesi
oldugu kabul edilmistir. Bu kabul edilis sebebinin ise Fransizca da toprak anlamina
gelen ‘Terre’ kelimesinde tiiremis olup bir bag ve bu bagda yetismis olan iiziimlerin
bulunduklar1 bolgeyle bagdastirildigi goriilmiistiir. Babcock’ a gore bir yoredeki tirtinler
o bolgeye ait geleneksel yontemlerle korunmalidir. Bu sayede gastronomik kimlik
korunmus olacaktir (Harrington, 2005; Bowen ve Zapata, 2009; Caliskan 2013; Jay ve
Taylor, 2013).

Bir bolgenin gastronomik kimligin yansitan en belirgin 6zellikler; o bdlgenin
dokusu, tadi ve tarifleridir. Gastronomi kimligi biitiin bdlgelerde gida tretiminden,
sunumun Ozellestirilmesi ve gelismesini saglamistir (Deveci vd. 2013 ). Bir bolgeye ait
gastronomi kimligini belirlemek i¢in 6 faktér ele alinmistir. Bu faktorler; tarih,
cografya, mutfaktaki gorgii kurallari, etnik farklilik, yemek regeteleri ve yaygin
lezzetler olarak belirlenmistir (Caliskan, 2013). Gastronomik kimligin olusumuna etki
eden faktorler kiiltiirlerden ve bolgeden bolgeye farkliliklar gostermektedir.
Gastronomik kimlik siirdiiriilebilirlik i¢in 6zgiin bir fayda saglamaktadir (Okumus vd.
2007).

1.8. YORESEL URUNLER

Bir bolgede yasamakta olan ve o bdlgede liretim yapan kisilerin, Uriinlerin
yaninda kiiltiirlerini ve gelenek goreneklerini de vurguladiklarini s6ylemek miimkiindiir.

Yoresel iirtinler bolgedeki gastronomik kimlige de yon vermektedir.



1.8.1. Yoresel Uriinlerin Gastronomi Kimligine Etkileri
1.8.1.1. Cografi Isaret

Her bolgenin kendine has 6zellikleri bulunmaktadir. Cografi isaret, bir yoreye ait
olan Ozgiin niteliklere sahip iirlinleri belirlemede etkin hale gelmistir. 19. yiizyilin
sonlart ile 20. Yiizyilin baslarima dogru bir bolgede {iretilmis olan biitiin {iriinler i¢in
uygulanmaya baslandigi gozlemlenmistir. Ik gastronomi iiriinii olarak saraplar da

kullanilmustir.
1.8.1.2. Cografi Isaret, Amaci ve Onemi

Cografi isaret bir bolge ile 6zdeslesmis olup o bolgeye ait tim ozellikleri
icerisinde bulundurmaktadir. Cografi isaretler, o bolgeye ait dogal alni ve kimligi
belirler (Addor ve Grazioli, 2002). Bir iirliniin cografi isaret ile birlikte koruma altina
aliabilmesi i¢in, tarim {riinleri, dogal {irlinler ve el sanati {iriinleri gibi en az birini

igeriginde bulundurmasi gerekir (TPE, 2015).

Bir iirlinlin cografi isaret alabilmesi i¢in belli kriterler bulunmaktadir. Bu

kriterler (Giindogdu, 2006: 5; Iloglu, 2014: 5):

& Belirli cografi alan
& Uriin
& Uriiniin belirli karakteristik dzellikleri sayesinde {in kazanmis olmasi

& Uriiniin belirli 6zellikleri ile cografi temelleri arasinda baglanti

bulunmasi.

Cografi isaretlemenin asil amaci bir bdlgeye ait yoresel iiriinlerin korunmasi ve
kullanim haklarinin belgelendirilmesi hedeflenmektedir. Isaretlenmis iiriiniin her zaman

kalitesini koruyarak, siirdiiriilebilirlige 6nem verilmesi gerekmektedir.

Bolgede iiretim yapan esnafin haklarinin korunmasi, bagka bolgelerdeki iirtinler
ile karigtirllmamasi ve her tiirli hakkin korunmasi ve tiim diinyada bilinirligi

amaclanmigtir. Kisi yerel unsurlarina sahip ¢ikarsa kendi kiiltliriine de sahip ¢ikar
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(Babcock, 2003; Tuncay, 2009). Ulkemizde yoresel iiriinlere her gecen giin ilgi giderek
artmaktadir (Altuntas ve Giilgubuk, 2014). Cografi iiriinler turizmi destekler ve buna

bagli ekonomik yonden avantajlar sagmaktadir (Kan vd., 2012).

Cografi isaretli tirlinlere ilgi giderek artmaktadir bunun sebebi ise daha giivenilir
ve daha dogru iiriin oldugunun kabul edilebilir olusudur (Dogan, 2015). Bu {iriinlerin
taninmasi ile birlikte o bdlgeye olan ilgi giderek artacak ve turizm gelisecektir (Mercan
ve Uziilmez, 2014). Cografi isaret mahreg¢ isareti ve mense ad1 olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir. Bu ikisi arasindaki fark tiretim yeri ile alakalidir. Mahreg isaretini tasiyan
tiriinler farkli cografyalarda iiretilebilirken mensei adin1 tasimakta olan {irtinler sadece

tiriiniin ait oldugu bolgede tiretilmektedirler (Can ve Keskin, 2025).

1.8.1.3. Mense

Mense belli bolgelere ait iiriinler olarak ifade edilmektedir. Uriiniin mensei adin
alabilmesi i¢in tiim Ozelliklerinin veya o iirlin i¢in esas olan 6zelligin o bolgeye ait
beseri ve dogal unsurlardan olugmasi gerekmektedir. Gokovali’ ya (2007) gore o iirliniin
biitiin 6zellikleri ile belli bir bdlgeye 6zgii ve bagka hi¢bir yerde bulunmayan, ayni
zamanda temin edilemeyen Ozelliklere sahiptir. Bundan dolayr smirlarin tam olarak
belirlenmesi mengei adinda olduk¢ca Onem arz etmektedir. Mensei, tretimi ve
hammaddeyi vurguladigi i¢in ayrintili bir sekilde denetlemesi yapilmaktadir (Moschini
vd. 2008, Siai Miilkiyet Kanunu, 2017; Tiirk Patent, 2022).

1.8.1.4. Mahreg

Mabhreg isaretinde iirline ait tek 6zelligin yoreye ait oldugu ve yore disinda da
tiretilmesinin miimkiin oldugu sdylenmektedir. Bundan dolayr mahre¢ isareti, mensei
adina gore daha esnetilebilir 6zelliklere sahiptir. Bu isaret de iirlin bazi iiretim
asamalarini ve zelliklerini tasimak zorundadir (Gokovali, 2007). Uretim ydntemlerinin
ve hammadde kullanimmin birebir olmast mahre¢ isaretinin en Onemli

ozelliklerindendir (Can ve Keskin, 2025).
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Cografi isaret, isaretlendigi bolgenin ticari degerlerinin de temsil etmektedir
(Tuncay, 2009). Cografi isaret almig olan {irlinlerde, iriinlerin denetlendigi ve
kalitesinin onaydan ge¢cmesi ile bu {riinleri tliketenleri seffaf bir bi¢imde
bilgilendirmektedir. Josling’” e (2006) gore cografi isaretin kokiine inildiginde
tilkketicilere lezzet ve kalite ile ilgili seffaf bir bigimde ifade edildigini sOylemistir.
Cografi isaretli tiriinler ile {irlin kalitesinin artirilmasi ve siirdiiriilebilir bir {iriin haline
gelip yasal bir sekilde korunmasi; zayif ekonomiye sahip bolgelerdeki iireticilere katki
saglayacag ve bu sayede kiiltiirel agidan korunacagi vurgulanmaktadir (Gékovali, 2007;

Zografos, 2008; Caliskan ve Kog, 2012; Dogan, 2015).

Bu sayede yasal diizenlemeler firiinleri taklitlerinden ayirarak, geleneksel
tirtinleri korumaktadirlar (Loureiro ve McCluskey, 2000). Cografi isaretler ile ilgili olan
calismalarin son donemlerde daha da arttig1 goriilmektedir. Bundaki en biiyiik etkenler
ise yerli gidaya donmek, kiiresellesme ve gida bilinci olmasindan kaynakli
arastirmacilar bu alandaki ¢aligmalarini1 giderek arttirmiglardir. Bolgemizde de cografi

isaretleme ile ilgili calismalar giderek artmaktadir.

Mahre¢ ve mensei isaretlerinin kapsamina girmeyen, en az 30 yildir geleneksel
bir sekilde iiretilmis ve tiiketilmis olan iirlinlerin tarif edilmesi i¢in kullanilan tabir
geleneksel {iriin ad1 olmaktadir. Geleneksel iirtin adin1 tanimlarken sinirlar1 belirli bir
cografi alan belirtilmemelidir. Uriinlerin bu kategoriye almabilmesi i¢in isleme siireci

veya geleneksel bir liretim takip edilmelidir. Ya da bilesimi geleneksel olmalidir.

Geleneksel tiriin iiretilirken, geleneksel bir malzeme ya da geleneksel hammadde

kullanilmalidir. Bir geleneksel iiriin adinda bulunmasi gerekenler;

& “Uriiniin niteliginde yaniltic1 olmamali
& Gerekli sartlar1 tagimali

&% Genel ahlaka uygun ve kamu diizeni olmalidir”.

Geleneksel {irlin ad1 sadece bir gida maddesini tanimlama da degil, o iiriiniin

tarihini, sosyokiiltiirel yapisini ve cografi 6zelliklerini de biinyesinde barindirir.
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Geleneksel firiin adlarmmin  korunmasi, haksiz rekabetin Oniine gegerek
tiiketicilere kaliteli ve gilivenilir {irtinler sunmakta etkili olur. Bu adlarin korunmasi
uireticilere de ekonomik yonden fayda saglayarak kirsal kalkinmaya destek olur.
Geleneksel iirtinlere kiiltiirel a¢idan bakildiginda, ge¢misten giiniimiize aktarilan bilgi
ve becerilerin yagatilmasini saglamakta yardimci olmaktadir. Kisaca geleneksel iiriin
adlari, sadece bir isimden Ote, ge¢misin mirasini gelecege tasiyan ayni zamanda
stirdiiriilebilir deger tagiyan onemli unsurlardandir (Yildiz, 2018; Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2020; IPR Gezgini, 2020; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020; Saglam Patent,
2020; Ankara Patent, 2020).

1.8.1.5. AB Tescili

AB tescili iirlinlerin kalitesini koruma altina alarak yerel iireticiler arasinda
rekabet unsuru yaratir. Aym1 zamanda tiiketicilere daha orijinal ve giivenilir iirlinler

sunulmasina yardimci olur. AB, ii¢ farkli cografi isaret sistemine sahiptir;

& Mense Adi Korumali: Bir {iriiniin biitiiniiyle belirli bir cografi bolgeye ait
oldugunu ve tiim iiretim siireclerinin burada ger¢eklestigini belirtir.

& Cografi Isaretli Uriin: Bir {iriiniin bir bolge ile baglantisiin oldugu fakat tiim
iiretim stireglerinin o bolgede gergeklesmesi gerekmedigini belirtir.

& Geleneksel Ozellik Garantili: Bir iiriiniin belirli bir geleneksel {iretim
yontemiyle tretildigi ancak belirli bir cografi bolgeye bagli olmasini

gerektirmedigini belirtir.

AB tescili sayesinde Tiirkiye de ki birgok geleneksel {iriin tescil edilmekte ve

uluslararas1 pazarda deger kazanmaktadir (Giray vd., 2012).

1.8.2. Cografi Isaretin Bolge Ekonomisine ve Gastronomi Turizmine

Katkisi

Gastronomi turizmi; bir bolgeye ait yiyecek ve igceceklerini kesfederek, bolgenin
yerel mutfagin1 ve yemegin lretilmesini deneyimleyerek kesfetmeye odaklanmig olan

bir turizm tliriidiir. Gastronomi turizminde etkili olan unsurlar; bdlgeye ait zamanla
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sekillenmis yoresel yiyecek ve icecekleri, bunlarin iiretildigi en c¢ok yerel halkin

desteklendigi pazar ziyaretleri ve her seyi yerinde deneyimleme firsati sunulmaktadir.

Cografi isaretin gastronomi turizmine Kkatkis1 olarak, siirdiiriilebilirligi
saglayarak yerel ekonomiyi destekler aym1 zamanda da kiiltiirel mirast1 korumayi
hedefler. Yani bir {irlinii hazirlarken gegmisten gelen tarifler ile geleneksel yontemlerle
hazirlanmas1 saglanmis olur. Ayrica biiyiik isletmelerden ziyade yeni olan kiiciik

ireticileri destekler ve onlar i¢in bir gelir kaynagi saglamis olur.

Bir boélgenin, ekonomik yonden giiglenmesinde, bdlgenin cografi isaretli
tiriinlerinin pay1 6nemli derecede etkilemektedir. Cografi isaret almis tliriinlerde ki amag
var olan iiriin kalitesini koruyarak her zaman iiretim yaparken ayni sekilde iiriiniin
saglanmasi amaclanmistir. Bunun yaninda iirlin korunurken {ireticinin de korunmasi
saglanmaktadir. Cografi isaret almig tUriinler de amblemler bulunarak sahte iiriinler
tarafindan tiiketicinin de kandirilmamasi saglanarak tiiketiciyi korumaktadir. Cografi
isaret bulunduran iiriinlerde bélgenin kiiltiire unsurlarini1 ve milli degerlerini koruyarak

stirdiiriilebilirligi saglanmaktadir (Sariipek ve Cevik, 2020).

Yerli halkin pazarda ayakta durmasini destekleyerek kalkinmasi saglanmaktadir.
Turizmde bulunduklar1 bélgenin yerel iriinlerinin tanitarak ekonomik kalkinmay1
desteklemektedirler. Uriinlerde bulunduklar1 ydreye dzgii ifadeleri belirterek tiiketicinin
tretim seklini ve tirliniin kalitesine gliven duymalar1 saglanir ayn1 zamanda da haksiz

rekabetin Oniine ge¢ilmis olur.

Cografi isaretler geleneksel liretimin devamli olmasin1 destekler. Daha kiigiik
bolgelerde, bolge ekonomisine katkilar saglayarak iireticileri motive eder ve bu sekilde
irtin devamliligin1 saglayarak kalkinmaya olanak tanir. Bu isaret ekonomik yonden
kalkinma saglarken buna ek olarak sosyokiiltiirel gelismeleri de destekleyerek yoresel

{iriinlerin korunmasina fayda saglar (Cémert ve Ozkaya, 2014).

Cografi isaretler, yerel iirlinlerin markalagsmasii saglayarak benzer iiriinlere
kars1 koruma altina almis olur. Cografi isaretli iiriinler iireteni ve tiiketeni hem de {iriini

koruma altina almis olur.
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Cografi isaretli iiriinler giizel bir sekilde pazarlama aracidir. Uriin ile bulundugu
bolge arasinda bag kurarak iirliniin farkliliklarini ortaya koyar ve ticari olarak da

degerinde artis gdriilmesi saglanir (Ozbay ve Semint, 2020).
Kisaca bakilacak olursa
Cografi isaretleri lirlinlerin bolge ekonomisine katkilari;

e Yerel iireticiye destek saglar
e Daha fazla kisinin ise ihtiyact olur yani istthdam saglar.
e Yerel iireticilerin pazarda markalagma ve rekabet giicilinii arttirir.

e Yerel lreticilerin ekonomilerinin devamliligini saglar (Coskun ve digerleri,

2024).

Cografi isaretli iirlinlerin gastronomi turizmine katkilari;

e Turist ¢ekme giicii artar.
e Turistlere 6zgii giiniimiize kadar korunmus yerel lezzetler sunulur.
e Uriinlerle ilgili etkinlikler, festivaller gerceklestirilir.

e Yerel halkin ziyareti saglanir, tiriinleri yerinde gérme imkan1 dogar.

Sonug olarak baktigimizda bolge ekonomisinin devamliligi ve yerel lireticinin
desteklenmesi dogrultusunda hem bdélge ekonomisini giiglendirerek hem de gastronomi
turizmine imkanlar saglayarak yerel halka ve tiiketicinin giivenilir Uriinlere ulagsmasi

saglanmis olur (Pasl, 2021).
1.8.3. Cografi Isaretin Yoresel Uriinlerin Pazarlanmasindaki Rolii

Cografi isaret, yoresel {iriinlerin 6zgiinliigiinii ve kalitesini koruyarak, onlar1 hem
yerel hem de uluslararasi pazarda rekabet¢i hale getiren Oonemli bir sertifikasyon
sistemidir. Belirli bir bolgeye 6zgii liretim yontemleri, dogal kosullar ve kiiltiirel mirasla
sekillenen bu iirlinler, cografi isaret tescili sayesinde taklit edilmekten korunur ve katma
deger kazanir. Tiiketicilere giivenilir ve otantik Uriinler sunarken, iireticilere de

ekonomik avantaj saglar. Ayni1 zamanda, kirsal kalkinmayi destekleyerek geleneksel
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tiretim yontemlerinin siirdiiriilebilirligini garanti altina alir. Bu yoniiyle cografi isaret,
yoresel irlinlerin pazarlanmasinda giiclii bir marka degeri olusturarak bolgesel
ekonomilere Onemli katkilarda bulunur. Cografi isaretin yerel ekonomiye katkilar

sunlardir:

1. Yerel iireticiler icin istihdam ve gelir firsatlar1 saglar. Yoresel lirlinlerin
tiretimi, islenmesi ve pazarlanmasi siireglerinde yerel halkin bilgi ve becerilerinin
kullanilmasi, deger zincirinde yer alan bireyler icin istihdam yaratirl. Ozellikle kirsal
bolgelerde tarim ve gida sektoriindeki yoresel iirtinler, bolge halkinin temel gegim

kaynagi olabilir.

2. Yerel ekonomilerin gelisimine olumlu etkilerde bulunur. Cografi isaret
tescili ile korunan yoresel {iriinlerin kalitesi ve 6zglinliigii garanti altina alinarak yerel
tireticilerin rekabet giici artirilir. Cografi isaretli yoresel {irlinler, piyasa talebini

iyilestirmek igin, tiiketicilere kaliteli ve giivenilir iirlinler sunmaktadir.

Bu duruma bakildiginda yerel iireticilerin, iiriinleri daha yiiksek fiyatlardan satig

yapabilmelerini saglar ve bolge ekonomisine ek gelir kazandirir.

3. Bolgenin turizm potansiyelini artirir. Yoresel iiriinlerin pazarlanmasi ve
tanitimi, bolgeye gelen turist sayisini artirirken turizm gelirlerini de yiikseltir. Bu
tirlinler, bolgenin kiiltiirel ve dogal zenginliklerini tanitarak marka degerini gii¢lendirir.
Turizmdeki canlanma, konaklama, yeme-igme ve ulasim gibi yan sektorlerde de

ekonomik hareketliligi artirir ve bolge ekonomisine biiyiik bir katki saglar.

4. Yerel iireticilere rekabet avantaji saglar. Cografi isaret tescili, iirlinlerin
essiz Ozelliklerini one c¢ikartirken ayni zamanda tiiketicilerin gilivenini kazanarak

pazarlama imkanlarini genisletir.

5. Yiiksek fiyatlandirma ve katma deger yaratma imkam sunar. Uriinlerin
cografi isaretle tescillenmesi, kalite ve 0Ozglinliik gilivencesi sunarak bu iiriinlerin

pazarda daha yiiksek degerle satisa sunulmasini saglar.
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6. Bolgesel kalkinmayi tesvik eder. Yoresel iriinlerin cografi isaretlerle
tescillenmesi, tanitim ve pazarlama siireclerini kolaylastirir. Bu sayede yerel iireticilerin

gelir diizeyi artarken, bolgedeki ekonomik faaliyetler de canlanir.

7. Dis ticarete olumlu katkilar saglar. Cografi isaretli tirlinler, uluslararasi
pazarda kalite ve Ozglinliiglin gilivencesini sunarak ihracat imkanlarin1 genisletir.
Yoresel triinlerin tanitim1 ve dis satimi, lilkenin marka degerini yiikseltirken yabanci

yatirimcilarin da dikkatini ¢geker.

1.8.4. Nevsehir Kabak Cekirdeginin Cografi Isaret Tesciline Sagladig
Faydalar

Uriiniin kalitesinin ve bélgesel ozelliginin resmiyet kazanmasim saglar. Bu
tescil, iirlinlin belirli bir cografi bolgeye 6zgili oldugunu ve o bdlgenin dogal ve insan

faktorlerinden kaynaklanan niteliklere sahip oldugunu garanti eder.

Pazarlama potansiyelini artirir. Cografi isaretli {irlinler, benzersiz nitelikleri
ve glivenilir kalitesiyle tiiketicilerin tercihlerinde belirleyici rol oynar. Cografi isaretli
tirtinleri tercih eden tiiketiciler, belirli bir bolgenin 6zgiin tatlarin1 ve geleneksel tiretim

tekniklerini kesfetme imkani elde eder.

Tiiketici giivenini saglar. Cografi isaretli lirlinlerin kalitesine ve 0zgiinliigiine
duyulan giiven, tiiketicilerin bu {riinleri tercih etme ihtimalini artirir (Yilmazbilen,

2020).

Yerel iireticilere rekabet avantaji saglar. Cografi isaret, yerel iireticilerin adil
rekabet kosullarinda varlik gostermesini saglayarak iiriinlerin piyasa degerini artirir

(K&K, 2022).

Uriiniin korunmasim saglar. Cografi isaret tescili, yerel iireticilerin {iriinlerini

koruyarak taklit edilmesini onler ve haksiz rekabeti engeller (Canbolat ve Cakiroglu,
2020).
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Bolgenin turizm potansiyelini artirir. Cografi isaretli iirlinlerin tanitimi, turist

sayisini ve turizm gelirlerini artirarak yerel ekonomiye ek katki saglar.

Marka degerini yiikseltir. Yoresel iirlinler, bolgenin kiiltlirel ve dogal mirasini
tanitarak marka degerini giiclendirir. Cografi isaretle korunan {iriinler ise kalite ve

Ozglnliik acisindan garanti sunarak, tiiketicilerin tercihlerini olumlu yonde etkiler

(Acar, 2018).

Ekonomik kalkinmaya katkida bulunur. Yoresel {iriinlerin {iretimi ve satisi,
bolge halkina is imkanm1 sunarak gelir seviyesini artirir. Ayrica, bu iriinlerin

pazarlanmas1 bolgenin ekonomik kalkinmasina destek olur (Yalg¢in, 2013).

Kiiltiirel mirasin korunmasina yardimecr olur. Cografi isaret tesciliyle
korunan iirlinler, yerel kiiltiiriin ve kimligin gelecek nesillere aktarilmasina yardimci

olur.

1.9. SURDURULEBILIRLIK KAVRAMI

Stirdiirtilebilirlik 20. yy ile baglaylp doganin yaratmis oldugu problemlerden
kaynakli giin yliziine ¢ikmistir. Giiniimiizde ve yakin ge¢miste, insanlar dogada ki
problemlere karsi, toplumlar var olan dogal kaynaklarin daha kontrollii ve bilingli bir
sekilde tiiketilmesine yonelik yeni yontemler arayisina girmislerdir. Dogal kaynaklarin
kullanim1 ve ¢evresel problemler siirdiiriilebilirlik kavramina olan ilgiylr daha da

arttirmaktadir (Brundtland, 1987).

Siirdiiriilebilirlik ekolojik ve sosyal bir kuramdir. Bu kuram da canli ¢esitliligini
korumak ve bunu sonsuza kadar siirdiirmeyi planlamaktadir. Diger yandan, toplumun
ithtiyaglarini en 1yi sekilde saglayacaklar1 ve ayn1 zamanda giiniimiiziin potansiyellerini
anlatabilecekleri bir medeniyet araci olmasi hedeflenmistir. Siirdiiriilebilirligin amact;
bizden sonraki gelecek kusaklarin ihtiyaglarini giderebilme ve bunun yaninda taviz

vermeden bugiiniin ihtiyaclarini karsilamak amaclanmistir (Keles, 1998).



18

1.9.1. Siirdiiriilebilir Gastronomi

Stirdiirtilebilir  gastronomi, {irlinlerin  toprak ile bulusmasindan Onceki
kalitesinden, tiiketilmek tiizere sofraya gelen gida ve bunun sonucunda meydana

gelebilecek tiim sonuglarin degerlendirilmesi durumudur (Kurnaz, 2017, s. 29).

Siirdiiriilebilir gastronomi, iriiniin hem pratik hem de disiinsel baglamda
bilesenleri oldugunu gosterir ve iiriiniin bunlarin ¢evresinde olusan noktalarla etkilegsime

girmesi sonucu yeni bir iirlin olarak gérmektedir (Figueroa, 2017).

Bu baglamda iiriinlerin, yemegi olusturan malzemelerinden, yemegin sunulmasi
ve bu yemegin toplum i¢in ne ifade ettigini, biitiin bunlarin kendi aralarinda olan

iligkilerini bir biitlin olarak kabul etmektedir (Figueroa, 2017, s. 2).

1.10. YEREL GIDA

Yerel gida kavraminin tam olarak tanimi bulunmamaktadir. Fakat bir¢ok tanim,
yerel gidanin bulundugu bodlgeye ait olan gida olarak tanimlamaktadir. Bu gidalar
bulunduklar1 bolgelerin hayvansal ve tarimsal olmak {izere gida iirlinlerinin tamamini
kapsamaktadir (Kang ve Rajagopal, 2014). Yerel gidalar farkliliklardan ortaya
¢ikmaktadir. Bu farkliliklar ise turistlerin dikkatlerini ¢eken noktalardan bir tanesidir.
Turistlere gore farkli lezzetler denemek, yerel olan iiriinleri tatmak farkli bir deneyim
yasamak ve ayn1 zamanda onlar i¢in birer motivasyon kaynagi olmaktadir. Yerel gidalar
turistler i¢in farkli bir kiiltiirel deneyim saglamaktadir. Yemek turizmine olan ilgi her
gecen gilin daha da artmaktadir. Bu artista yerel gidalarin etkisi de etkili olmaktadir. Bu
sayede destinasyon turizmi ve yerel {irlinlerin yeniden canlandirilmasina ve bu sayede

tesvik edilmesine olanak saglamaktadir.

Yerel gida kelimesinin dogrudan bir taniminin olmamasi, birgok tanimi ise
beraberinde getirmektedir. Yerel gida bir iirliniin dogrudan yasanilan yerde {iiretimi
gerceklestirilmis gida olarak tanimlamaktadir. Diger bir tanima gore ise; dogrudan veya
dolayl olarak geleneksel hammaddeler kullanilarak iiretilmis olan ya da geleneksel

yonden ayirt edici 6zelligi bulunan tirtinler olarak tanimlanmaktadir.
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Yerel gidalar ekonomik, sosyal ve saglik agisindan pek ¢ok fayda saglamaktadir.
Ornegin yerel olarak iiretilen ve tiiketilen iiriinlerin tasinmast i¢in az miktarlarda yakita
ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu da daha az hava kirliligine sebep olmaktadir. Bundan dolay1
yerel gidalar ¢evre dostu olarak bilinmektedir (Brown, 2003: 214).

Yerel gidalar kirsal alandaki ¢ifteileri ve ekonomiyi olumlu yonde destekler ayni
zamanda saglik acisindan tiiketici aligkanliklarii iyilestirerek pek ¢ok fayda

saglamaktadir (King, Hand ve Gomez, 2014: 5).

1.10.1. Yerel Gidamin Turizm Endiistrisinde Onemi

Insanlar gegmisten bugiine kadar cesitli sebeplerden dolay1 seyahat etmektedir.
Zamanla ortaya Turist ve turizm kavramlari yer almaya baslamig, bununla beraber
insanlarin ne sebeple seyahat edeceklerine gore farkli turizm trendleri ortaya ¢ikmaistir.
Turistler aliskin olduklar iirlinlerin disina ¢ikip farkli kiiltiirlere ait gida triinlerini
deneyimlemek istemeleri turistlerde gézlemlenen durumlardandir (Yildiz, 2016, s. 30-

31).

Gastronomi unsurlar turistler agisindan her gecen giin daha fazla ilgi duyulur
hale gelmektedir. Farkli sebepler ile seyahat eden turistler ig¢in gastronomik degerler
destekleyici olurken bazi zamanlarda ise gastronomi turizmi acisindan énemli bir yere
sahiptir. Neredeyse tiim turistler gittikleri bolgelerde yemek yeme ihtiyaglarini disaridan
karsilamaktadirlar. Disaridan yemek yemenin bulunduklart bélgenin kiiltiiriini

tanimakta bir araci oldugunu sdylemektedirler.

Gastronomi turizmi; temelinde yeme-igme kiiltiirii etkili olmaktadir. Turistler
gittikleri destinasyonlarda o bolgeye 6zgii yemekleri deneyimlemektedirler (Akbaba ve
Kendirci, 2016, s. 113). Yerel gidaya ilgi her gegen giin artmaktadir. Yerel gidalar
bulundugu bolgeyi cekici hale getiren, bulundugu bolgenin niteliklerini barindiran ve
turistleri yerel {riinler ile bulusturmaktadir . Yerel gidalari deneyimlemis turistler
kiltiirel bir eglence kaynagi ve turizm acisindan onemli bir yere sahip oldugunu

belirtmistir. Yerel gidalar, énemli bir pazarlama aracidir. Bu gidalar1 deneyimleyen
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turistlerin {irtinlerin bulundugu destinasyonlara tekrar gitme noktasinda onemli bir

motivasyon kaynagidir (Kivela ve Crotts, 2006).

Bunun beraberinde yerel gida iiretiminde ¢ift¢i ve emekgi bireyler i¢in istihdam
acisindan ve gelir kaynagi olarak 6nemli bir yere sahiptir (Henderson, 2009). Bu
baglamda yerel gidalar yerel halka ekonomik ve bu halkin kalkinmasina yardimci
olmaktadir. Yerel gidalarin tercih edilmesi bolgelerin siirdiiriilebilirligi acisindan da
onemli bir konumdadir. Siirdiriilebilir turizmden s6z edildiginde ne 6nemli faktorlerden

biri de destinasyonlardaki yerel gidalardir.

1.11. MARKA KAVRAMI

Marka, bir saticinin trettigi ve sundugu, diger saticilardan kendini ayiran
ozelliklerin bulundugu durumdur. Bu oOzellikler isim, tasarim, isaret, sembol gibi
unsurlarin  tiimiinii  kapsamaktadir. Markalagsma kavrami ise treticinin {iriin ve
hizmetlerini ellerindeki imkanlar dogrultusunda tiiketiciye sunma siirecidir. Bundan
kaynakli en Oonemli unsur sagladigin iirlin ve hizmetin rakiplerine gore daha farkli

olmasi1 gerekmektedir.

Bu kavram tiiketiciye giiven vererek hem satiglarin artmasinda hem de miisteri
memnuniyetinde dnemli bir yere sahiptir. Bunun akabinde sadik miisteriler kazandirir.
Kazanmay1 hedefleyen, farkli kampanyalar yapan ve daha giiclii bir marka olabilmek

i¢in 1yi bir pazarlama stratejisine sahip olmak gerekir (Yeloglu ve Alan, 2016, s.16).

Markalagmanin temeli, tiiketicilerin bir Uiriin grubuna dahil olan markalar
icerisinde farklilik unsuruyla alakalidir (Qu v.d., 2011, s. 467). Markalasma ge¢mis

zamanda kullanilmaya baslanmist1 fakat sonralardan kabul goriip, kurumsallastirildi.

Her gecen giin rekabet artis1 giderek arttifi icin tireticiler daha farkli {iriinler
ortaya koyarak markalarin1 daha ¢ok goz oniinde sergilemeye baslamaktadirlar (Uzun

ve Erdil, 2004: 227; Rajaram ve Shelly, 2012: 100)



21

1.11.1. Marka Kimligi

Bu kavram, ireticilerin markay1 siirdirmek ve o markayr tanimlamak ayni
zamanda marka hakkinda dikkat ¢ekici ¢agrisimlarda bulunmak i¢in kullanilan
semboller dizisidir (Aaker,1996). Bir markanin siirdiiriilebilirliginin devami i¢in ve
tanimlanabilmesi acisindan yapilmasi gereken en Onemli unsurlardan olan marka
kimligini acik ve anlasilabilir bir sekilde sunmaktir. Bu durum markanin bilinirliligi

acisindan biiyiik 6nem arz etmektedir (Ugur, 2018).

Marka kimligini bir¢ok unsur olusturmaktadir. Bu unsurlar markanin logosu,
ismi, renkleri ve sembolleri gibi etken maddelerdir. Marka kimligi, markanin

vizyonudur. Tiiketicilerde marka ¢agrisimlarini destekleyen unsur marka kimligidir.

Bu kimlik, tiiketici ile marka arasinda hedeflenen etkilesimi saglamada rol
oynamaktadir. Marka kimligi, olusan markanin Kkiiltiiriinii, kalitesini, yapisin1 ve
gelecekteki hedeflerini yani bir markanin olmazsa olmazlarini tiiketiciye algi yolu ile

iletir. Bunun sonucunda ise tiiketici ve iiretici arasinda giiven bagi olusur (Aaker, 1996).

Marka kimligini olusturan etmenler 5 baslikta incelenmektedir.

Marka Ismi: Ureticinin tiiketiciye vermek istedigi vaatleri aktarma bigimidir. Bu
baglamda dikkat edilmesi gereken unsurlar mevcuttur. Mesela marka ismi ayirt edici ve
anlagilir nitelikte olmalidir. Uriiniin  kalitesini ve faydalarini  yansitmalidur.
Digerlerinden ayirt edilebilir nitelikte ve rekabete uygun olmalidir (Kirdar, 2004, s.
239).

Logo, Amblem: Amblem semboller ile ifade edilirken, logo o markanin sembol

ile biitiinlesmesi sonucu olugmaktadir (Aaker, 1991, s. 8).

Slogan: Uretilen {iriiniin tiiketiciye ulastirmak icin gerekli olan mesaji, bunun
yaninda hafizada kolayca yer edinen anlamlar biitiiniidiir (Sevil 2001, s. 154, Atesoglu,
2003, s. 260).
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Renkler: Tiiketicinin ilgisini yiiksek diizeyde artiracak bir unsurdur. Renklerin
tek basma insan iizerindeki etkileri oldukga fazladir. Ciinkii renkler tek basina bir¢ok

mesaji tiiketiciye aktarabilirler (Kirik, 2014, s. 78).

Ambalaj/ Paketleme: Ambalaj ve paketleme {irlinlere farklilik katarak daha fazla
dikkat cekici hale gelmistir. Uriinlerin raflardaki goriintiisii ne kadar iyiyse tiiketici ile

etkilesimleri de o kadar iyidir (Butkeviciene vd., 2008, s. 58).

1.11.2. Gida Uriinlerinin Markalasmasi ve Tescillenmesi

Gida {irtinlerinin markalagmasi gelismekte olan bolgeler i¢in etkileyici biiylime
yontemidir. Gelismekte ve siirekli degismekte olan teknoloji sayesinde, yeni bir liriinii
piyasaya stirerken, {riiniin diger {riinlerden farkli olmasi ve siirdiiriilebilir olmasi

amaclanmistir (Erisen, 2010: 26).

Bir iiriiniin markalagsma olabilmesi i¢in belli bir siiregten gegmesi gereklidir.
Gida iriinlerinde markalagsma basarili olabilmesi i¢in var olan bir iirline yenilikler

eklemesi gerekmektedir (Onan, 2006: 62).

Bir iriiniin tescil edilebilmesi i¢in sahip olmasi gereken bazi unsurlar

bulunmaktadir. Bu unsurlar;

e Uriinlerin 6zgiin bir nitelige sahip olup benzer iiriinlerden farkli olmasi

gerekmektedir.

e Uriiniin ad1 tiiketiciler tarafindan biliniyor olmasi gerekir.

e Smirlar belli olan cografyanin i¢ginde hammadde {iretimi ve islenmesi

gerekmektedir.

Markalagmada gegen tiim siire pazarlama faaliyetleri, bulunan bir markay1 baska
bir markadan ayirt etmeye yaramaktadir. Bolgelerin gastronomi agisindan
markalasmasinda cografi konum ve o bolgeye ait yerel tiriinler etkili olmaktadir. Farkl

olmanin en etkili yolu markalasmayi iyi saglamaktir.
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1.12. GASTRONOMIDE iNOVASYON KAVRAMI

Schumpeter’e gore inovasyonun tanimi; girisimciye kazang saglayan ve
teknolojik ilerlemelerle ortaya ¢ikan her tiirlii yenilik olarak tanimlamaktadir (ibis, Cép
ve Kizildemir, 2020). Inovasyon, yeni bir problemi ¢dzme fikrinin gergeklestirilme
siirecidir. Bu dogrultuda, inovasyon; yeni fikirlerin, siireglerin, iiriinlerin veya
hizmetlerin gelistirilmesi, benimsenmesi ve uygulanmasini ifade eder (Yiicel ve Halis,

2020).

Inovasyon, isletmelerin iiretkenligini ve rekabet giiciinii artirarak rakiplere karsi
avantaj saglamasinda ve miisteri memnuniyetini temin etmede kritik bir unsur olarak
kabul edilmektedir. Daha genis bir perspektiften bakildiginda ise inovasyon
uygulamalari, bir lilkenin ekonomik biiyiimesine, refah seviyesinin ylikselmesine,
istihdam olanaklarinin genislemesine ve rekabet giiciiniin artmasina onemli katkilar

sunmaktadir.

Gastronomi ve inovasyonun artan dnemi; teknolojik gelismeler ve gastronomiye
artan ilgi sayesinde, gastronomi alaninda inovasyonun 6nemi giin gectik¢e daha da
artmaktadir. Son yillarda iletisim ve ulasim teknolojilerindeki ilerlemeler, gastronomiye
olan ilgiyi artirirken, gastronomi alaninda inovasyonun oOnemini de giderek daha

belirgin hale getirmistir.

Inovasyonun gastronomiye katkilari; inovasyonlar, yiyecek ve iceceklerin daha
lezzetli ve cazip hale gelmesini saglarken, bireylere daha keyifli bir yemek deneyimi
sunabilir. Aym1 zamanda, yemeklerin daha saglikli iiretilmesine, liretim ve hizmet
siireclerinin daha ekonomik ve verimli olmasina katkida bulunarak isletmelere rekabet

avantaji kazandirabilir.

Inovasyon tiirleri; gastronomi alaninda, iiriin, siire¢, pazarlama, ydnetim ve

kurumsal inovasyon gibi ¢esitli yaklasimlardan bahsedilebilir.

Endiistri 4.0 ve gastronomi; gastronomi sektoriinde yeni olanaklar yaratan

teknolojik gelismeler arasinda nesnelerin interneti, siber sistemler, biiyiik veri, akilli
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uygulamalar, otonom robotlar, 3D yazicilar, sanal gerceklik ve bulut sistemler 6nemli

bir yer tutmaktadir.

Seflerin rolii; gecmiste, seflerin temel mutfak becerileri ve teknikleriyle
yetistirilmesi yeterli goriiliirken, giiniimiizde gastronomi ve mutfak sanatlarinda kiiresel
bakis agisina sahip, inovasyona odaklanan seflere, isletmelere ve isletmecilere duyulan

ihtiyac giderek artmaktadir.

Gastronomi 4.0; dordiincii sanayi devrimiyle birlikte, Gastronomi 4.0 kavrami
hayatimiza girmistir ve bu kavram, yiyecek icecek sektoriinde kullanilan yenilik¢i

teknolojileri tantmlamaktadir.

Sosyal medyanin rolii; sosyal medya, yeni liriinlerin gelistirilmesinde miikkemmel
bir is birligi platformu sunmakta ve pazarlama stratejilerinde Kkritik bir rol

ustlenmektedir.

1.13. PAZARLAMA KAVRAMI

Pazarlama kavrami; iirlinlerin tiiketicilere ulastirilma siirecini kapsayan bir
kavramdir. Bu siireg, tiiketicilerin istek ve ihtiyaglarini belirleyerek, bu isteklerin
karsilanmasma yonelik iriinlerin  gelistirilmesi, tanitilmasi, fiyatlandirilmast ve
dagitilmas1 asamalarin1 kapsamaktadir. Pazarlama sadece {iriiniin satis1 ile degil ayni
zamanda tiiketicinin istek ve ihtiyaglarina odaklanarak miisteri memnuniyeti ve marka

sadakati olusturmayi amaglamaktadir (Jafarova, 2022).

Pazarlama siireci, bir dizi temel basamaklardan olusmaktadir. Bu basamaklar;

e Pazar Arastirmasi: Bu asamada dogru analizler yaparak stratejik
kararlar alinir ve pazarda dogru konumlanma saglanir.

o Hedef Pazar: Hedef kitleyi belirleyerek, hedef pazar belirlenir. Bu kitle
belirlenirken demografiye ve davranigsal kriterler dikkate alinir

(Kalekahyas1 ve Goktas, 2022).
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e Uriin Gelistirme: Uriinlerin tiiketiciler tarafindan beklentilerini
karsilamasi hedeflenmektedir.
e Dagitim; Pazarlama siirecinin en son asamasidir. Uriinlerin tiiketicilere

ulastirilmasini saglar.

1.13.1. Pazarlama Stratejileri

Pazarlama stratejisi; iriiniin ireticiden tiiketiciye ulastirilmasi konusunda
pazardan farklilasarak rekabet avantaji saglar ayni zaman da bu siireci planlayarak, iyi
bir sekilde organize edilmesini saglayan yaklasimlarin tiimiidiir. Pazarlama
stratejisindeki amag; miisteri memnuniyetini saglamak ve pazar paymi artirarak uzun

vadeli siirdiiriilebilirligi saglamaktir.

Bu stratejiler hedef kitlenin  belirlenmesi, iiriin fiyatlandirma ve
konumlandirilmasi, dagitim gibi unsurlar1 icermektedir. Bu unsurlar isletme agisindan
Pazar hedefine ulasmada 6nemli bir rol oynamaktadir. Pazarlama stratejisindeki en
onemli basamak hedef kitlenin belirlenmesidir. Uretici kime hitap etmesi gerektigini

bilmelidir (Pektas vd., 2018).

Basarili bir sekilde planlanan pazar stratejisi, Uriinii diger rakiplerinden
farklilagtirarak tiiketiciye yonelik farkli duyusal algilar saglar. Fiyatlandirma stratejileri,
bir {irliniin fiyatim belirleme siirecini kapsamaktadir (Servet, 2019). Fiyatlandirma
belirlenirken, pazar maliyeti, tiiketici beklentileri, rekabet durumu gibi faktorler dikkate
alinir. Tiiketici beklentileri fiyatlandirma stratejilerinde 6nemli konumdadir (Tekelioglu,
2019).

1.14. KABAK CEKiRDEGI

Kabak cekirdegi kuruyemis olarak tiiketilmenin yaninda ayni zaman da bir
sanayi uriintidiir. Pasta, ekmek, sekerleme gibi {irlinlerin yapiminda tercih edilmektedir.
Kabak ¢ekirdegi tohumu bazi gidalarda ise katki maddesi olarak tercih edilmektedir
(Lazos, 1986; Al-Khalifa, 1996). Kabak c¢ekirdegi iiretimi diinyada en fazla Cin,
Hindistan ve Rusya da, Tirkiye’de ise kabak gekirdegi tretimi, Kayseri, Nevsehir,

Karaman ve Konya olarak genis capta devam etmektedir (Park Seed, 2011). Kabak
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cekirdeginin tiirline gore farkli oranlarda yag, protein, kh, lif, vitamin ve mineral
maddeler bulundurmaktadir (Alfawaz, 2004).

Kabak ¢ekirdeginin saglik lizerine etkileri son yillarda daha fazla 6ne ¢ikmistir.
Saglik iizerinde, prostat Onlenmesinde, kolesterolii diisiirmede ve ayni zamanda
bagisikligl olumlu yonde iyilestirmede etkileri bulunmaktadir (Ferreira ve dig, 2019).
Kabak c¢ekirdeginin yani sira kabak g¢ekirdegi yaginin da iilkemizde tiiketim sikliginin

artacagi beklenmektedir.

Kabak cekirdegi yaginin tiiketimi lilkemizde Orta Anadolu Bolgesi’nde, Diinya
da ise ozellikle Avrupa’ da kabak cekirdegi yetistirilmesi ozellikle yaginin popiiler

olusu ve bu sayede kullanim alanlarinin hizla artmasi etkili olmaktadir (Bulut, 2018).

Kabak ¢ekirdeginden yag ¢ikarildiktan sonra geriye kalan kiispenin ticari agidan
degeri oldukga diisiiktiir. Bu sebeple bu kiispeler ¢ogunlukla hayvan yemi olarak
kullanilmaktadir (Gao ve dig, 2021).

Kabak c¢ekirdeginin kullanim alanin gida sektdriiniin yaninda ila¢ ve kozmetik

urinlerde de kullanilmaktadir.

1.14.1. Nevsehir Kabak Cekirdegi

Kapadokya bolgesinde bulunan Nevsehir kabak c¢ekirdegi, kendine 0zgii tat
ozellikleri ve yliksek kalitesiyle bilinen bir tarim iirtiniidiir. Bu kabak ¢ekirdegi bolgenin
kendine has topraklarinda ve iklim kosullarinda yetistirilerek, yerel halkin deneyimi ve
geleneksel tarim bilgisi ile harmanlanmaktadir. Nevsehir’e ait olan Nevsehir kabak
cekirdegi cografi isaret ile korunup, bdlgenin ekonomik ve kiiltiirel yasaminda onemli

bir yere sahiptir (Kalekahyas1 ve Goktas, 2022).

Bolgenin tarim faaliyetlerinde, Nevsehir kabak ¢ekirdegi onemli bir yer
tutmaktadir. Kabak cekirdegi iiretiminde yerel halk geleneksel yontemleri kullanarak
hem iiriiniin kalitesini korur hem de kiiltiirel miras1 yasatirlar. Bu {iretim bdlgenin hem

gelir kaynagi hem de yerel ekonominin canlanmasinda biiyiik katkilar saglamaktadir.
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Geleneksel yontemler tohum ekiminden son asama olan hasada kadar biiyiik titizlik ile
sirdliriilmekte olup ¢ekirdeklerin kurutulmasinda ve islenmesinde de geleneksel
yontemler tercih edilmektedir. Cografi isaret ile tescillenmis olup uluslararasi alanda

bilinirligi ve korunmasi saglanmaktadir (Karademir, 2021).

Uriiniin cografi isaret ile tescillenmis olmasu, iiriiniin belli standartlarda iiretildigi
ve bolgenin oOzelliklerini tasidigini kesin olarak ifade etmektedir. Bu da {iriiniin
pazardaki potansiyeline arttirir ve tiiketicilerin giivenini saglar. Cografi isaret ile
tescillenen iirtin haksiz rekabeti ortadan kaldirir, iirtinlerin degerinin arttirir ve yerel
iireticilere &nemli fayda saglarlar. Uriinlerin tamitimi, Nevsehir’i ziyarete gelen
bireylerin dikkatini ¢ekmede etkili unsur olur. Bu sayede cografi isaretli {riinleri

deneyimlemek isterler ve satin alirlar. Bu da yerel ekonomiye katkilar saglar (Kok,

2022).

Gecmisten gilinlimiize Nevsehir’de kabak cekirdegi tiretimi ve kabak tarimi bir
stiregelen gelenektir. Bu iiretim zamanla bolgenin iklim kosullarina ve toprak yapisina
gore gelismis olup zaman igerisinde bolge halkinin gelir kaynagi haline gelmistir.
Kabak bitkisinin ideal olgunlagma ve biiylime siireci, yaz aylarinda sicak ve kurak iklim

kosullarinda verimli oldugu goriilmektedir (Oraman, 2015).

Uriiniin lezzetini korumada bélge halki 6zellikle kabak cekirdegi iiretiminde
geleneksel yontemleri kullanmustir. Kabak ¢ekirdekleri, kaliteli ve o6zenle secilen
kabaklardan elde edilip, dogal yontemler ile kurutulmaktadir. Dogal yontemler ile
kurutuluyor olusu kabak c¢ekirdeginin besin degerinin ve lezzetini artirmaktadir.
Nevsehir kabak ¢ekirdegi, zamanla bolgenin simgelerinden biri haline gelmis ve hem

yerel hem de ulusal pazarlarda bilinirlik kazanmaistir.

Nevsehir kabak cekirdegi, kendine 6zgii tat ve aroma profiliyle digerlerinden
ayrilmaktadir. Bolgenin iklim kosullar1 ve volkanik toprak yapisi sayesinde yiiksek
kaliteye sahip olan bu iiriin, zengin mineraller ve besin maddeleriyle beslenen kabak
bitkisinden elde edilir. Bu 6zellikler, ¢ekirdeklerin hem lezzetini hem de besin degerini

artirmaktadir.
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Nevsehir kabak cekirdeginin cografi isaret tescili, pazarlama potansiyelini
artirarak yerel {treticilere Onemli bir rekabet avantaji sunmaktadir. Belirli kalite
standartlarina gore iiretilen ve kendine has 6zellikler tasiyan cografi isaretli iiriinler,
tiikketiciler tarafindan daha ¢ok ilgi gormektedir. Bu durum, kabak cekirdeginin piyasa
degerini yiikselterek yerel ireticilerin kazancini artirmaktadir. Ayni1 zamanda, cografi
isaretli iiriinlerin hem yurt iginde hem de yurt diginda tanmirliginin artmasi, ihracat

imkanlarini1 genisletmektedir (Tekelioglu, 2019).

Nevsehir kabak c¢ekirdegi, uluslararasi pazarda da ragbet gormekte olup,
Tiirkiye’nin tarimsal ihracatinda Onemli bir paya sahiptir ve iilkeye doviz
kazandirmaktadir. Nevsehir kabak cekirdeginin sagladigi ekonomik faydalar yalnizca
tarim sektoriiyle smirli degildir. Bu {riin, bolgedeki turizm faaliyetlerini de
desteklemektedir. Kapadokya’nin turistik cekiciligi, ziyaretcilerin yoresel lezzetleri
tatma ve satin alma istegini artirarak kabak cekirdegine olan ilgiyi yiikseltmektedir
(Yayla, 2021). Nevsehir kabak ¢ekirdegi, sadece ekonomik faydalar saglamakla kalmaz,
ayn1 zamanda bolgenin sosyal dokusuna da olumlu etkiler sunar. Cografi isaret tescili
sayesinde korunarak, yerel kimligin ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine katkida
bulunur. Bu y6niiyle, Nevsehir kabak ¢ekirdegi, bolgenin hem ekonomik hem de sosyal

gelisimine destek olmaktadir
1.14.2. Kabak Cekirdeginin Saghk Uzerine Etkileri

Kabak cekirdegi balkabagmin tohumlarindan elde edilmektedir. Ulkemiz de sik
tiiketilen yagli tohumlardan biridir. Kabak ¢ekirdegi icerisinde yiiksek miktarda yag
bulundurmaktadir. Bu tohumun %95°1 doymamis yag asitlerinden olusmaktadir. Kabak
cekirdegi protein, vitamin bakimindan zengin olup ayni zamanda potasyum, fosfor,

magnezyum, bakir, demir yoniinden de zengindir (Dalkiran, 2014, WEB 2, 2022).

Kabak c¢ekirdeginin yapisinda bulunan magnezyum kalp ritminin diizenli
olmasinda, kemik yapisinda ve enzimlerin diizenli bir sekilde calismasinda katki
saglamaktadir (Kara, 2008). Ayrica kabak cekirdegi icerdigi giiclii fitokimyasallar
sayesinde lireme saglig1 ve bagisiklik sisteminde iyilestirme sagladigi bilinmektedir (EI-

Ghany vd., 2010). Kabak ¢ekirdeginin iceriginde gliiten olmamas1 da ¢6lyak hastalari
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icin alternatif bir {iriin olmaktadir. Kabak c¢ekirdegi kolay sindirilebilirlik ac¢isindan
faydali olarak kabul edilmektedir. Bobrek ve mesane rahatsizliklarina olumlu yonde
fayda saglamaktadir (Dalkiran, 2014). Hazimsizlik problemi yasayan bireylerde de

olumlu bir etki saglamaktadir.

1.14.2.1. Lif

Kabak ¢ekirdeginde bulunan lifler safra asidin de bulunan kolesterole baglanarak
emilmeyi azaltip atilimi arttirirlar. Bu sayede de karacigerde karaciger sentezinde

gerekli 6ncii maddelerin konsantrasyonunu diisirmektedir (Karli, 2023).

1.14.2.2. Mineraller

Kabak ¢ekirdeginin yapisinda bulunan yiliksek potasyum ve diisiik sodyum
icerigi, kalp sagligimin iyilestirilmesine yardimci olmaktadir. Bunun yaninda c¢inko,
demir, mangan gibi mineraller stresten korumaya yonelik olumlu etki gostermektedir
(Hussain vd., 2022). Kabak ¢ekirdeginin sadece kuruyemis olarak tiiketilmedigi, farkl
kullanim alanlarmin da oldugu sdylenebilmektedir. Bu ¢alismada kabak cekirdegine

gosterilen ilgi artarak ve farkli alanda kullanim sekilleri olusmaktadir.
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2. BOLUM

ARASTIRMANIN AMAC VE ONEMI

Evrende farkli bolgelerde, farkli oOzelliklere sahip birden fazla ({iriin
bulunmaktadir. Bu drilinler farkli &zelliklere sahip olup gida sektoriinden, tarim
sektoriine kadar uzanmaktadir. Bu sektorlerdeki iirlinlerin korunmasi ve devamliliginin
saglanmasi i¢in gerekli 6nlemler alinmaktadir. Ulkemizin bircok bdlgesinde cografi
isaret almis ve o bolgenin ayirt edici 6zelliklere sahip oldugu tiriinler bulunmaktadir. Bu
tiriinlerin belirgin 6zellikleri, o bolgeye ait tiiketimi ve bolgeyle 6zdeslesmis durumu ile
bolgenin bilinirligi ve taninirligina biiylik katki saglamaktadir. Kiiresel sektoriin

yaninda, ydresel tirlinleri korumaktadir.

Turizm sektoriinde beklenen gelirin elde edilmesi ve yerel destinasyonlarin
pazarlanmasindaki en 6nemli etken turistik deneyimdir. Bir bolgenin turistik agidan

gelismesi demek o bolgenin yerel mutfaginin her gecen giin nitelik kazanmasi demektir.

Gastronomi turizminin gelismesin de yoresel {riinler katki saglama agisindan
o6nemli bir konumdadir. Giincel zamanda siirekli karsilastigimiz kavramlardan biri
markadir. Markalagmis destinasyonlarin turist profilleri daha genis ve gelismis olup

markalasamayan destinasyonlara gore daha ileride olduklar1 gézlemlenmektedir.
2.1. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Ulkemiz gastronomi agisindan olduk¢a zengin bir yapiya sahiptir. Bircok
bolgenin kendine ait yiyecek ve igeceklerinin bulunmasi gastronomi turizmini olumlu
yonde etkileyen faktorlerdendir. Nevsehir iline ait cografi isaretli Kabak cekirdegi

tiretim zamani dikkate alinarak krema iiretimi gergeklestirilmistir.

Spesifik karakterin yogunlugu bakimindan siralama yapilacagi icin, duyusal

analiz i¢in siralama testi yapilmustir.
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Duyusal degerlendirmelerin yapilmasinda Kapadokya Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlart 6grencilerine oncesinde testin iglenisine uygun bilgilendirmeler

yapilmustir.

Ogrencilerin kabak cekirdegi, siit ve iiriinleri vb. alerjen durumlari, iiretim

zamani panelist grubunun 60 kisi ile sinirlanmasini saglamistir.
2.2. EVREN VE ORNEKLEM

Arastirmanin evrenini, Kapadokya Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimiinde okumakta olan 6grenciler olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemini ise
Kapadokya Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde okumakta olan 3.

Sinif 6grencilerinden 60 kisi olusturmaktadir.
2.3. KABAK CEKIiRDEGi KREMASI VE URUN RECETELERI
2.3.1. Siiriilebilir Kabak Cekirdegi Kremasi Uretimi

Bu calismada ilk olarak, farkli iiriinlerin icerisinde kullanilacak olan kabak
cekirdegi kremasi iiretimi gergeklestirilmistir. Kabak c¢ekirdegi tiretiminde recete
hazirlarken deneme ve tadimla begenilen formiilasyon belirlenmeye ¢alisilmugtir. Ik
denemelerde aroma ve lezzet agisindan iiriine farkli olarak targ¢in eklenmistir. Targin
eklenen iiriin zamanla acilasmaya ve rengi kararmaya baslamistir.. Bir diger tarafta ise
kabak cekirdegini ¢ig olarak degil firinda kavurarak yapilmistir fakat bu da iriiniin

renginde koyulagsmaya ve acilagsmaya sebep olmustur.

Kabak cekirdegi ve diger malzemeler Nevsehir ili Urgiip ilgesindeki yerel bir
firmadan temin edilmistir. Uretimlerde kullanmis oldugumuz kabak c¢ekirdegi yagi,
soguk sikim yontemi ile elde edilmistir. Soguk sikim yontemini tercih edilmesindeki en
biiyilik etken iiriiniin orijinal tadindan uzaklagsmamasini saglamaktadir. Formiilasyonda
kullanilan kabak cekirdegi Urgiip Sivrisi, ¢icek bali (Balparmak, Istanbul), Aycicek
yag1 lesitini (Katki Diinyasi, Istanbul), Aycicek yagi (Orkide, Izmir), Pudra sekeri
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(Kenton, Istanbul), Hindistan cevizi yag (Batur, Mersin) yerel saticilardan ve

marketlerden temin edilmistir.

Tablo 1. Kabak Cekirdegi Kremasi I¢in Kullanilan Malzemeler ve Recetesi

Miktar Malzeme Ad1

100 g Cig Kabak Cekirdegi I¢i
37,50 Stizme Bal

169 Kabak Cekirdegi Yagi
9 Aycicek Yagi

0,659 Hindistan Cevizi Yagi
12,5¢ Pudra Sekeri

0,89 Aycicek Yagi Lesitini

Sekil 1. Kabak Cekirdegi Kremasinda Kullanilan Malzemeler

2.3.2. Kabak Cekirdegi Kremasi Uretimi

Kabak c¢ekirdegi kremasinin iiretimi i¢in ilk olarak kabak ¢ekirdegi i¢ini temin

etmek gereklidir (Tablo 1).

1. Kabak ¢ekirdeklerinin yarist Kitchenaid mutfak robotuna eklenir ve yiiksek

devirde toz haline gelene kadar 5 dk. ¢aligtirilir. Ardindan 1500 W Tefal
mutfak robotunun igerisine aktarilip sivi maddeler ilave edilir.

Sivi maddeler; siizme bal (Balparmak, Istanbul), kabak ¢ekirdegi yag,
Aycicek yagi (Orkide, izmir), Hindistan cevizi yagi (Batur, Mersin) ve
Aycicek yagi lesitini (Katki Diinyasi, Istanbul) eklenir ilk &nce yiiksek
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devirde 5 dk. ardindan diisiik devirde 8 dk. karistirtlir. Bu s1vi maddeleri bir
anda degil ilk asamada hepsinden azar azar olacak sekilde katilir.

3. Daha sonra kati madde olan pudra sekeri (Kenton, Istanbul) eklenir ve
yiiksek devirde calistirilir.

4. Olusan karisimi mayonez tenceresine aktarip, alt st yaparak tim
malzemelerin homojenlesmesi saglanir.

5. Son olarak tekrar mutfak robotuna alinir, 6nce kisa devirde 8 dk. ardindan
yiksek devirde 5 dk. karstirilip, Y gastronom kiivete aktarilir. Oda

kosullarinda giines gérmeyen ve nemli olmayan yerde saklanabilir.

2.3.3. Pastac1 Kremasi Uretimi

Kabak cekirdegi kremasi tiretimi gerceklestirilirken, kabak ¢ekirdegi kremasini
cok bastirmadan birlestirilecek iirlin ile de uyumunu saglamak igin pastact kremasi
tiretimi gergeklestirilmistir. Pastact kremasinin dokusu ve tadi bir¢ok {iriine yakistigini
bilerek ve kisilerin pastact kremal: iiriinleri daha ¢ok tercih ettigini gézlemleyerek bu

tiretim gergeklestirilmistir.

Pastact kremasinda kullanmis oldugum regete; Kapadokya Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans uygulamali pastacilik dersinde Ogrenilen ve

uygulanan bir recetedir.

Pastac1 kremasi iiretilirken kullanilan siit (Torku, Konya), seker (Torku, Konya),
tereyagt (Torku, Konya), krema (Siitas, Karacabey), un (Soke, Aydin) yerel

marketlerden temin edilmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Pastaci Kremasi icin Kullamlan Malzemeler ve Regetesi

Miktan Malzeme Ad1
1L Stit

300¢g Seker

60 g Tereyagi

4 adet Yumurta

200 ml Krema

200 g Un
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Yoresel iirlin olarak segilen ve en uygun kullanim oranlarmin belirlenecegi
Urgiip Baklavasi, Milfoy Pasta ve Katmer tarifinde kullanilan konsantrasyonlar asagida

Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3. Uriin Recetelerinde Kullanilmak i¢in Hazirlanan Farkh
Konsantrasyonlarin I¢erigi

Kontrasyon Kabak Cekirdegi Pastaci Kremasi1 Oram
Kremasi Oram

Kontrasyon 1 (K1) %100 %0

Kontrasyon 2 (K2) %75 %25

Kontrasyon 3 (K3) %50 %50

Kontrasyon 4 (K4) %25 %75

Kontrasyon 5 (K5) %0 %100

Kabak Cekirdegi kremasi, pastact kremas1, Urgiip Baklavasi, Milfoy Pasta ve
Katmer Kapadokya Universitesi Uygulama mutfaklarinda hazirlanmustir. Ilk olarak
yapilacak olan kremalar hazirlanmistir (Tablo 3). Daha sonra hazirlanan krema
karisimlar asagida belirtilen recetelerde kullanmak icin Urgiip Baklavasi, Milfoy Pasta

ve Katmer iiretiminin her birinde 5 farkli konsantrasyon olacak sekilde hazirlanmistir.
2.3.4. Urgiip Baklavas1 Uretimi

Urgiip Baklavasi diger bir adiyla Urgiip Muskas1 ana maddesi {iziim pestilinden
olusan igerisine ceviz i¢i ve findik ezmesi ile lezzetlendirilip muska seklinde sarilip,
satilan bir iiriindiir. Bu iiriin Urgiip’ iin simgelerinden biridir. Bolgede yetisen {iziim

baglar1 bu iirliniin yapiminda etken faktorlerden biri olmaktadir.
Malzeme Listesi

e 500 gr Uziim Pestili (Naturel Kuruyemis, Urgiip)
e 1 adet Metal Mayonez Tenceresi
e 1 adet Metal Kevgir

e 5 adet Sikma Torbasi (Dr. Gusto, Istanbul)
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e 500 gr Kabak Cekirdegi Kremasi

e 500 gr Pastac1 Kremasi

Recete
Tablo 4. Urgiip Baklavasi Uretimi Recete Ornegi
Miktari Malzeme Ad1
500 gr Uziim Pestili
400 ml Ilik Su
500 gr Pastac1 Kremasi
500 gr Kabak Cekirdegi Kremast

Oncelikle pestilleri 400 ml 1lik suyla 5 dk. yumusatip tezgaha serilir. Ardindan,
farkli konsantrasyonlarda hazirladigimiz kremalar1 sikma torbasina alinir. Yumusatilan
pestilin {izerine ince bir serit halinde sikilir. Daha sonra pestil dikkatlice rulo seklinde
sarthr ve 2-3 cm olacak sekilde parcalara ayirilir. Son olarak, tatlilarin birbirine
yapigmasint onlemek ve tadini biraz daha kirmak i¢in altina ve lizerine pudra sekeri

serpilir.
2.3.5. Milfoy Pasta Uretimi
Malzeme Listesi

e 1 kg Milfoy Hamuru (Superfresh, Bursa).
e 500 gr Pastac1 Kremasi
e 500 gr Kabak Cekirdegi Kremasi

e Sikma Torbasi (Dr. Gusto, Istanbul)
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Recete
Tablo 5. Milfoy Pastas1 Uretimi Recete Ornegi
Miktar1 Malzeme Ad1
1kg Milfoy Hamuru
500 gr Pastac1 Kremasi
500 gr Kabak Cekirdegi Kremasi

Oncelikli olarak milfoy hamurlar1 kiigiik porsiyonlara kesilir. Ardindan, 180
derece fansiz firinda 20 dk. kontrollii bir sekilde pismeye birakilir. Milfoyler kabarip
giizelce renk aldiginda firindan ¢ikarilir ve oda sicakliginda 45 dk. dinlenmeye birakilir.
Tamamen soguduktan sonra, onceden hazirladigimiz farkli kivamlardaki kremalari

milfoylerin i¢ine doldurulur.

Son olarak, milfoylerin birbirine yapismasini 6nlemek ve hafif bir dokunus

katmak i¢in lizerlerine ve tabagin altina ince bir katman pudra sekeri serpilir.

2.3.6. Katmer Uretimi

Malzeme Listesi

e Boreklik Yufka (Migros, Istanbul)
e Aycicek Yag (Orkide, Izmir)
e Gozleme Tavasi (Migros, Istanbul)

e Sikma Torbasi (Dr. Gusto, Istanbul)

Recete
Tablo 6. Katmer iiretimi recete 6rnegi
Miktari Malzeme Ad1
1kg Boreklik Yufka
200 ml Aygigek Yagi
500 gr Pastact Kremast
500 gr Kabak Cekirdegi Kremasi
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Oncelikle hazir yufkalar tezgaha tamamen agilir. Ardindan, hazirladigimiz farkli
oranlardaki kremalardan iglerine ekleyerek yufkalari katmer seklinde katlanir. Pigirme
asamasinda, diiz bir tavay1 ocaga alip igerisine ¢ok az Aycigek yagi eklenir ve 1sinmasi
beklenir. Isindiktan sonra katmer tavaya yerlestirilir, 8 dk. olacak sekilde her iki yiizii de
esit sekilde pisirilir. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra ocaktan alip 15 dKk. 1limasi

beklenir. Son olarak, katmeri 3*3 esit parcalara keserek servise hazir hale getirilir.
2.4. DUYUSAL ANALIZ

Bir {irliniin begenilmesi ya da begenilmemesinde etki eden etmenlerden birisi
duyularimiza nasil hitap ettigidir. Bireyler tiikettikleri gidalari duyular1 yardimiyla
yorumlarlar. Kisinin sahip oldugu 5 duyu organi ile iiriine kendilerini yakin ya da uzak
hisseder (Karaman ve Cetinkaya, 2020). Bir iirline yakinlik ya da uzaklik durumu
geemis deneyimler, lriiniin dokusu; kokusu, tadi bir¢ok faktor etkili olmaktadir. Bu
baglamda gidalarin analizinde duyusal analiz olmazsa olmaz bir analiz yontemidir.
Duyusal analiz, bes duyu organi ile analiz eden, dlgen ve degerlendiren bir disiplin

olarak ifade edilir.

Duyusal Analizin 6nemi; yeme — i¢cme de belirli kriterler yardimu ile agik veya
kapali bir bigcimde degerlendirilip, degerlendirilen {iriiniin sayisal veriler ile grafige ya
da yaziya dokiilmesinde duyusal analiz yontemi tercih edilmektedir (Onogur ve Elmaci,
2019). Duyusal analiz yontemi 19.Y1iizyilin ortalarinda kabul gérmiistiir. Duyusal analiz
yontemi {ilkemize biraz ge¢ gelmistir. Ilk rutin kalite kontrolii ise saraplarda
kullanilmistir. 1957°den beri duyusal analiz yontemi remi olarak kabul gérmiis bir kalite

kontrol yontemidir (Goniil, 1983).
Duyusal analiz yontemi gastronomi de bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Bunlar;

e Yeni lirlin gelistirme
e Mevcuttaki iiriinii iyilestirme

e Uretimde standardin korunmast olarak sdylenebilir.
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Duyusal analiz yaparken dikkat edilmesi gereken en onemli noktalardan biri
analizin yapilacagi Ornege uygun duyusal analiz yOnteminin belirlenmesi

gerekmektedir. Bu analiz yontemi iiriiniin amacina gore degisiklik gostermektedir.

Calismada Spesifik karakterin yogunlugu bakimindan siralama yapilacag: igin,

duyusal analiz i¢in siralama testi yapilmistir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019, s. 51).

Duyusal degerlendirmelerin yapilmasinda Kapadokya Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari 6grencilerine Oncesinde testin islenisine uygun bilgilendirmeler

yapilmugtir.

Hazirlanan 6rnekler 2 tekerriirlii olarak duyusal degerlendirme analizleri i¢in 2
ve 9 Aralik 2024 tarihinde Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler mutfaginda,
yart egitimli Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ogrencilerine sunulmustur. 60
Gastronomi  ve Mutfak Sanatlar1 boliimii  dgrencisinin  tadim  yapmasiyla
degerlendirilmistir. Duyusal analizlerle hazirlanan formiilasyonlar farkli oranlardaki
kremalarla birlestirilerek siralama testi ile degerlendirilmektedir. Uriin tadimlarinda
miimkiin oldukca ayni duyusal ekiple calisilmaya 6zen gosterilmistir. Katilimcilara
duyusal analiz formu kullanarak, duyusal degerlendirmeleri siralama testiyle
gergeklestirmistir. Degerlendirme formunda 1 ile 5 arasinda puanlar verilmistir. En az

begenilene 5 puan, en ¢cok begenilene ise 1 puan verilmistir.

Sekil 2. Duyusal Analiz I¢in Hazirlanan Ornekler Sirasiyla; Milfoy Pastasi, Urgiip
Baklavasi ve Katmer




Sekil 3. Duyusal Analiz Degerlendirme Diizeni
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DUYUSAL ANALIZ FORMU

Ad Soyad: Yas: Uriin Adi: Urgiip Baklavasi Tarih:

Size sunulan 5 érnegi dilediginiz kadar tadabilirsiniz. Ornekleri tattiktan sonra liitfen tercihinize gore en
¢ok begendiginize 1 en az begendiginize 5 vererek degerlendiriniz.

Tablo 7. Siiriilebilir kabak c¢ekirdegi kremasi duyusal analiz formu

Ornekler Tercih

134

245

367

259

769

Ad Soyad: Yas: Uriin Adi: Milfoy Pasta Tarih:

Size sunulan 5 &rnegi dilediginiz kadar tadabilirsiniz. Ornekleri tattiktan sonra liitfen tercihinize gore en
cok begendiginize 1 en az begendiginize 5 vererek degerlendiriniz.

Ornekler Tercih

134

245

367

259

769

Ad Soyad: Yas: Uriin Adi: Katmer Tarih:

Size sunulan 5 drnegi dilediginiz kadar tadabilirsiniz. Ornekleri tattiktan sonra liitfen tercihinize gore en
cok begendiginize 1 en az begendiginize 5 vererek degerlendiriniz.

Ornekler Tercih

134

245

367

259

769
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2.5. ISTATISTIKSEL ANALIZ

Kabak ¢ekirdegi ve pastact kremasinin bes farkli konsantrasyonun kullanildigi
Urgiip Baklavasi, Katmer ve Milfoy iiriinlerine ait duyusal degerlendirme sonuglari,
hazirlanan konsantrasyonlar arasindaki farkin olup olmadigini belirlemek amaciyla
istatistiksel olarak analiz edilmistir. Bagimli gruplarda siralama verisini karsilagtirmak
icin Friedman Testi kullanilmistir. Ardindan hangi konsantrasyonun digerinden farkinin
olup olmadigi ise ciftler aras1 Wilcoxon Isaretli Sira Testi (Wilcoxon Signed-Rank Test)

ile incelenmistir.
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3. BOLUM

BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde, siirdiiriilebilir kabak c¢ekirdegi kremasi iiretimi kapsaminda elde
edilen bulgular sunulmaktadir. ilk olarak, iiriiniin besin igerigi ve duyusal
degerlendirme sonuglar1 analiz edilmis, ardindan siirdiiriilebilir iiretim agisindan
sagladig1 avantajlar ele alinmistir. Son olarak, arastirma kapsaminda ortaya ¢ikan

kisitlamalar ve gelecekte yapilmasi gereken ¢aligmalar tartigilmastir.

Kabak c¢ekirdeginden elde edilen siiriilebilir kabak ¢ekirdegi kremasi duyusal

analiz yontemi ile elde edilen bulgular asagidaki tablolarda verilmistir.

Sekil 4. Milfoy Pastas1 Duyusal Degerlendirme Siralamasi

Milfoy Pastasi Duyusal Degerlendirme Siralamasi

30 27

25

20 |17 616 18 18
| 1414 14

111 11

14
15

10

k1 k2 k3 k4 k5

Mlsira M2sira W3.sira M4sira M5.sira

Milfoy Pastasina duyusal analiz sonuglarina gore igeriginde Sekil 4. bakildiginda
%100 kabak ¢ekirdegi kremasi iceren 1. Sira ile K 1 ile 17 kisi tercih etmistir. En az
begenilen ve 5.sirada olan %0 kabak ¢ekirdegi kremas: iceren, K 5 ile en az tercih

edilen iirlin olarak 27 kisi degerlendirmistir.
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Tablo 8. Milfoy Pastas1 Wilcoxon Testi Sonuglari

Karsilastirma Z Degeri p-Degeri Yorum

K2- K1 -1.387 0.165 Fark yok (p > 0.05)
K3-K1 -0.184 0.854 Fark yok (p > 0.05)
K4 - K1 -2.731 0.006 K4 daha az begenilmis
K5 - K1 -3.696 0.00 K5 daha az begenilmis
K3 - K2 -1.397 0.162 Fark yok (p > 0.05)
K4 - K2 -3.578 0.00 K4 daha az begenilmis
K5 - K2 -4.455 0.00 K5 daha az begenilmis
K4 - K3 -2.692 0.007 K4 daha az begenilmis
K5 - K3 -4.055 0.00 K5 daha az begenilmis
K5 - K4 -1.705 0.088 Fark yok (p > 0.05)

Milféy pastasina ait duyusal analiz verileri istatistiksel olarak incelendiginde,
Tablo 8’¢ bakildiginda K5, K1, K2, K3 ve K4’ten istatistiksel olarak anlamli sekilde daha
az begenilmis, K4, K1, K2 ve K3’ten daha az begenilmistir. K1, K2 ve K3 arasinda
istatistiksel olarak anlamli fark yok, yani benzer begeni seviyesine sahiptir (p>0,05).
Milfoy pastast iretiminde kabak c¢ekirdegi kremasinin = %100-%50  arasi

konsantrasyonlarmin daha ¢ok begenildigi tespit edilmistir.

Sekil 5. Urgiip Baklavasi Duyusal Degerlendirme Siralamasi

Urgiip Baklavasi Duyusal Degerlendirme

Siralamasi
29
30 ’|
25 | 21
18 18
20 | 1517 6 6 15
12 2 1314
15 | 0 0 11
10 | 7 78 67
5
0
k1 k2 k3 ka4 ks

Hlsira M2sira m3.sira E4.sira HE5.sira

Urgiip baklavasinin, sekil 5. duyusal analiz sonuglarina baktigimizda igeriginde

%75 kabak c¢ekirdegi kremasi iceren K2 konsantrasyonunu, 1. siraya 21 kisi tercih
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etmistir. En az begenilen ve 29 kisinin 5.siraya koydugu, %0 kabak ¢ekirdegi kremasi

iceren K5 konsantrasyonu olmustur.

Tablo 9. Urgiip Baklavas1 Wilcoxon Testi Sonuclar

Karsilastirma Z Degeri |p degeri |Yorum

K2 - K1 -1.365 0.172 Fark yok (p > 0,05)

K3 - K1 -1.566 0.117 Fark yok (p > 0,05)

K4 - K1 -0.161 0.872 Fark yok (p > 0,05)

K5 - K1 -2.972 0.003 Grup 5 daha az begenilmis
K3 - K2 -0.229 0.819 Fark yok (p > 0,05)

K4 - K2 -1.404 0.160 Fark yok (p > 0,05)

K5 - K2 -4.388 0.000 Grup 5 daha az begenilmis
K4 - K3 -1.706 0.088 Fark yok (p > 0,05)

K5 - K3 -4.245 0.000 Grup 5 daha az begenilmis
K5 - K4 -3.420 0.001 Grup 5 daha az begenilmis

Urgiip baklavasinda konsantrasyonlarda Tablo 9’a bakildiginda K 5, tim

gruplara kiyasla istatistiksel olarak anlamli olarak farklidir. K5 daha az begenilmis (p <

0,05). Diger konsantrasyonlar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yok (p >

0,05).

25

20

15

10

Sekil 6. Katmer Duyusal Degerlendirme Siralamasi

Katmer Duyusal Degerlendirme Siralamasi

k1

k2

Hlsira M2.sira

k3 k4 k5

3.sira M4.sira M5.sira
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Katmer ic¢in yapilan duyusal degerlendirmelerde Sekil 6’da % 25 kabak
cekirdegi kremasi iceren 1. sirada K 4 ile 19 kisi tercih etmistir. %100 pastact kremasi

igeren K5, 23 kisi tarafindan en az tercih edilen iiriin olarak son sirada yer almistir.

Tablo 10. Katmer Wilcoxon Testi Sonuclar:

Karsilastirma Z Degeri p-Degeri Yorum

K2 - K1 -2.286 0.022 Anlamli fark var (p < 0.05)
K3 - K1 -2.687 0.007 Anlamli fark var (p <0.01)
K4 - K1 -3.203 0.001 Anlamli fark var (p <0.01)
K5 - K1 -0.509 0.61 Fark yok (p > 0.05)

K3 - K2 -0.879 0.38 Fark yok (p > 0.05)

K4 - K2 -1.014 0.311 Fark yok (p > 0.05)

K5 - K2 -1.203 0.229 Fark yok (p > 0.05)

K4 - K3 -0.611 0.541 Fark yok (p > 0.05)

K5 - K3 -2.138 0.033 Anlaml fark var (p < 0.05)
K5 - K4 -2.254 0.024 Anlaml fark var (p < 0.05)

Katmer i¢in yapilan istatistiksel degerlendirmelerde Tablo 10’a baktigimizda ise
K1 ile K2, K3 ve K4 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark vardir. K5 ile K3 ve K4

arasinda anlaml fark vardir.
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SONUC

Cografi isaretli tiriinler, rekabet giicli, pazarlama stratejileri ve marka degeri
acisindan iireticilere onemli avantajlar saglamaktadir. Bu nedenle, tescillenen iiriinler
hakkinda hem iireticilerin hem de tiiketicilerin bilinglendirilmesi biiylik 6nem
tagimaktadir. Turistlerin ilgisini ¢ekebilmek i¢in bu iirlinlerin hikayelestirilmesi ve

kiiltiirel agidan 6n plana ¢ikarilmasi gerekmektedir.

Bu calismada, kabak ¢ekirdeginin kullanim alanlarini genisletmek amaciyla yeni
bir iiriin gelistirilmis ve ideal konsantrasyonun belirlenmesine yonelik bir degerlendirme
yapilmistir. Arastirma kapsaminda, Nevsehir iline 6zgii Urgiip kabak cekirdeginden bir
kabak cekirdegi kremasi formiilasyonu olusturulmus ve bu formiilasyon Urgiip
baklavasi, katmer ve milfoy pastasi tariflerinde kullanilmistir. Farkli konsantrasyonlarla
hazirlanan triinler duyusal analizlere tabi tutularak her bir tarif i¢in en uygun

konsantrasyon belirlenmistir.

Kabak c¢ekirdegi kremasinin 3 farkli iiriin regetesinde kullanildigi ve duyusal
analizle en begenilenin ilk sirada en az begenilenin ise en son sirada yer aldigi bu

arastirmaya ait agsagidaki sonuglar ortaya ¢ikmistir;

1. Katmerde %25 kabak cekirdegi kremasi iceren K4 en ¢ok tercih edilmistir, 19

kisi tarafindan en begenilen olarak degerlendirilmistir.

2. Katmerde %100 pastac1 kremasi igeren K5 en az tercih edilen olmustur ve 23

kisi tarafindan en diisiik begeni almistir.

3. Urgiip baklavasinda K5, diger gruplara kiyasla istatistiksel olarak anlamli
sekilde daha az begenilmistir (p < 0,05). Diger konsantrasyonlar arasinda anlaml fark

yoktur.

4. Milfoy pastasinda, K5 istatistiksel olarak anlamli sekilde diger tiim

konsantrasyonlardan daha az begenilmistir.
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5. Milfoy pastasinda, K4 de K1, K2 ve K3’e gore daha az begenilmistir. Ancak

K1, K2 ve K3 arasinda anlamli bir fark bulunmamaktadir.

6. Milfoy pastasinda, %100-%50 kabak c¢ekirdegi kremas: iceren

konsantrasyonlar daha ¢ok begenilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore, tiim iiriinlerde %100 pastaci kremasi igeren K5
en az begenilen konsantrasyon olmustur. Katmerde en ¢ok tercih edilen konsantrasyon,
%75 pastaci kremas1 ve %25 kabak cekirdegi kremasi iceren K4 olmustur. Ancak ayni
konsantrasyon milfoy pastasinda daha diisiik begeni almistir. Kabak ¢ekirdegi kremasi
oran1 %100 (K1), %75 (K2) ve %25 (K3) olan firiinler benzer begeni diizeyine sahip
olmus ve aralarinda anlamli bir fark tespit edilmemistir. Genel olarak, %50 ve {izeri
kabak cekirdegi kremasi igeren konsantrasyonlarin panelistler tarafindan daha cok

begenildigi goriilmiistiir.

Literatiirde ceviz, fistik ve kestane kremas1 gibi farkli tirtinlerin gelistirildigi
calismalar mevcuttur. Kestane kremasinda yapilan ¢alismada ki amag fistik ve findik
alerjisi olan bireylerin tiiketebilecegi bir {irlin elde etmektir. Kestane kremasi tiretiminde
biitiin ve iri tanelere ihtiya¢ yoktur. Uretim sirasinda kestaneler 6giitiildiigii igin parca
triinlerin degerlendirilmesi saglanmaktadir (Aydemir, 2019). Bir diger caligmada
cevizli pekmez kremasi gelistirilmesi hedeflenmistir. Var olan ve kahvaltilik olarak
tilkketilen pekmez kremasina sert kabuklu meyve olan ceviz ilavesi yapilip endiistriyel

boyuta tasinmasi hedeflenmistir (Korkut, 2022).

Ancak gelistirilen iriinlerin  gastronomi alanindaki  kullanimina  ait

degerlendirmeleri i¢in arastirmalar ise bulunmamaktadir.

Bu nedenle, yerel kalkinmayi desteklemek amaciyla yoresel gidalarin farkl
formiilasyonlar ve {iiretim yontemleriyle yeni iirlinlere doniistiiriilmesi ve kullanim
alanlarinin zenginlestirilmesi 6nem arz etmektedir. Ayrica, ilerleyen aragtirmalarda
kabak c¢ekirdegi kremasmin farkli tariflerde, cesitli dolgu kremalariyla ve farkh

konsantrasyonlarda kullanimi detayli olarak incelenebilir.
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