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CONCEPTS AND SCIENCE: EXAMPLE OF SOUTHEAST ANATOLIA AND

MEDITERRANEAN REGION

The aim of the study is to convert the language used in the production of regional
products related to nutrition to scientific language and to strengthen the local science based
science education in schools in Southeastern Anatolia and Mediterranean Regions. The
sample of the research contains; 9 producers that are famous with the products produced
in the provinces of Gaziantep, Sanliurfa and Mardin, which are determined in the
Southeastern Anatolia region and 3 producers that are known by Maras tarhana, which is
the local product produced in Kahramanmaras province in Mediterranean region. In this

context, a qualitative research approach focusing on the local science is used in the study.
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Observation and semi-structured interview gquestions were used as data collection tools. In
this context, successive interviews were conducted with producers that are producing
Tandir bread, Maras tarhana, Antep cheese and licorice sherbet. The process of preparing
local products was photographed and archived. The interview and observation process
continued for 3 to 4 days for each producer. The data were analyzed by using the content
analysis method. In line with the answers obtained from the interviews, it was observed
that the local people continued to produce local foods with the knowledge they learned
from their ancestors and they were far from the scientific literature. Based on the research
results , the interviewed producers stated that they used more yeast in cheese and tarhana
productions; however there was no producer talking about fermentation. Another example
Is that tarhana has a very high nutritional value; however, the public did not access this
information from scientific sources; in general, they came to this judgement because they
heard from their ancestors that tarhana had a high nutritional value. Many examples like
these ones are included in these studies. It has been suggested to use the science in the
local expenses more in the school lessons in order to promote our culture better and to

make the lessons more intimate with life.

Keywords: Science education, local concepts in food production, indigenous

science.
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1. Boliim

Giris

Fen Bilimleri; iilkelerin gelismesinde, ilkelerin gergeklestirilmesinde, bilimsel ve
teknolojik gelismelerin anlasilmasinda 6nemli bir yere sahiptir. Bundan dolayi iilkeler daha
cok ilerleyebilmek adina fen bilimleri egitimine 6nem vermektedirler (Ayas, 1995 &
Ozdemir, 2010).

Fen bilgisi egitiminde amag, bilim okuryazari bireyler yetistirmektir. Bunu
yaparken de 6grencilerin bilimsel siire¢ becerilerini kullanarak problemlere ¢oziim yollari
bulmalar1 beklenmektedir (Tiirkmen, 2010). Bireylerin karmasik sorunlar1 ¢dzebilmesi igin
fen okuryazar1 olmalar1 gerekir (Ozdemir, 2010).

Fen egitimi hem bilimsel bilgi hem de kiiltiirel 6zelliklerle harmanlanarak
olusturulur. Bilim ve kiiltiir izerine yapilan ¢aligmalarda bilimle kiiltiiriin i¢ice oldugu
sonuclari ¢itkmaktadir. Kiiltiirlin egitim tizerinde 6nemli bir etkisinin oldugunu Cirik
(2008) ‘de yaptig1 ¢alismada belirtmistir.

Kiiltiirii olusturan 6nemli bir boliim de gastronomidir. Yoresel {irlinlerin yapim
asamasinda bilimsel bircok kavram kullanilmaktadir. Yore, bir bolgenin belli bir yer ve
cevresini kapsayan siirli bolimiidiir (Tiirkge S6zliik 2005: 2197). Bu ydresel {iriinler
olusturulurken teknik olarak igerisinde olan bilimsel bilgiler bilinmemektedir. Ornegin
yogurt mayalama yoresel olarak ¢cok uygulanan bir kavram olmasina ragmen igerisindeki
teknik bilgi tam olarak bilinmemektedir. Tiim bu yerel bilimin igerisindeki bilimsel
bilgileri ortaya ¢ikarip yerel bilimi formal egitime doniistiirerek egitime katarsak hem fen
egitimi daha ¢ok zenginlesecek hem de kiiltiirlinden kopmamis bir nesil yetisecektir.
Derslerde 6grencilere cevresindeki gordiikleri kiiltiirel, yoresel iirlinlerden 6rnekler
verildiginde dersler daha dikkat ¢ekici olacaktir. Bu sonucu 5E yontemindeki derinlestirme

basamag1 desteklemektedir. SE modeli, yeni bir kavramin 6grenilmesinde kullanildig: gibi



bilinen kavramin daha derinlemesine anlasilmasina ¢alisilan durumlarda da kullanilir. Bu
yontem girme, kesfetme, agiklama, derinlestirme ve degerlendirme asamalarindan
olugsmaktadir. Derinlesme agamasinda 6grenciler edindikleri bilgileri yeni durumlarda
kullanmalar1 yoniinde tesvik edilirler; boylelikle bu asamada 6grenciler kazandiklari
bilgileri diger kavramlarla iliskilendirerek genisletir, kesfettikleri bilgileri anlamlandirir ve
yeni durumlarda kullanirlar, bu bilgileri giinliikk hayata entegre ederler, giinliik hayatta
karsilastiklar1 problemleri ¢6zmede kullanirlar (Er Nas, Coruhlu & Cepni, 2010; Geren &
Dékme, 2015; Ultay, Ultay & Usta, 2018).

“Qgrencilerin kavramlara verdikleri 6rneklerde bazi kavramlari
anlamlandiramadiklari ve kavram yanilgilarina sahip olduklar1 gériilmektedir.”” (Tasdemir
& Demirbas, 2010, s. 138) Kiiltlirlimiizii egitimin igerisine entegre ettigimizde fen
Ogrencilere daha anlamli gelecek, giinliik hayatini siirdiiriirken de karsilastiklar
problemleri ¢ozmede fen bilimlerini kullanacaklardir. icinde bulundugumuz Beceriyi
Kullanabilme Cagi’nda giiniimiiz egitim sistemlerinin hedefi de bilgiyi ve 6grendigi
beceriyi kullanabilmektir. Kiiltiirel mirasin gelecek kusaklara aktarilmasi saglayacak olan
egitimdir (Selvi, Sénmez & Oziidogru, 2014). Atalarimizdan gelen bilgilerin bilimsel
bilgilerle agiklanabilecegini Sumarni, Sudarmin, Wiyanto ve Supartono 2016’da yaptiklari
calismada belirtmistir ve yoresel bir iirlin olan palmiye sekeri iiretim siirecinden bir¢ok fen
kavrami ortaya ¢ikarmiglardir. Tukiran, Suyatno ve Hidayati (2017)’ de yaptiklar

calismada dogal {iriin kimyas1 6gretim materyalleri gelistirmislerdir.



1.1. Problem Durumu

Ogrenmenin daha etkili olabilmesi i¢in egitimin ilkelerinden biri yakindan uzaga
ilkesidir. Ogrenciye verilecek bilgiler, drnekler yakin ¢evresinden baslayarak verildiginde
ogretim daha etkili olmaktadir (Siinbiil, 2011). Yakindan uzaga ilkesine en iyi uyan
baglant1 ise yoresel dilde kullanilan fenin fen siniflarinda kullanilan fen ile baglantisinin
kurulmasidir. Ogrencilerin genelde asina olduklar1 yoresel iiriinlerle fen kavramlarinimn
arasindaki baglantiy1 kuramadiklar1 ve gercek hayatla feni i¢sellestiremedikleri
bilinmektedir. Deniz ve Akgiin’tin (2014)’ de yaptiklar1 ¢alismada konularin giinlik
hayatla iligkilendirilmesi yoniinde baglant1 kurup kuramadiklari a¢isindan 6grenci goriisleri
alinmis ve 6grencilerden bazilarinin cevaplari su yonde olmustur; “Yani konular fazla
alakali olmadigi i¢in giinliik hayatta ¢ok fazla bana yarar1 olmuyor bu konularin.”, “Yani
derslerde test yontemi uygulandigi i¢in ¢ok fazla gergek hayata yansitamiyoruz bunu.”
Fen kavramlarinin giinliik hayata entegre edilememesinden dolay1 6grenilen bilgiler soyut
kalmaktadir. Bu durumun ¢ocuklarin verilen bilginin kendisiyle iliskisinin ne oldugu,
hayatinda nerelerde karsisina ¢ikacak sorularina kitaplardan karsilik bulamadiklarindan
kaynaklandigina inanilmaktadir. ’Egitim sisteminde bilgilerin ni¢in 6grenildigi, nasil
kullanilacag1 hakkinda bilgi verilmedigi siirece 6grencilerin bilgileri ezberleme yoluna
gidecegi oldukea agiktir.”” (Giinhan & Baser, 2009, s. 452) Yasam temelli 6grenme
yaklasimiyla 6grencilerin okuryazarliklarinin daha ¢ok gelistigi ve bunun saglanabilmesi
icin gergek yasamdan kavramlarin verilmesi gereklidir (Keskin & Cam, 2019). Bu
durumun saglanabilmesi i¢in ¢evrelerinde siirekli gordiikleri yoresel tirtinler kullanarak
dersler tasarlanirsa dersler 6grenciler i¢in daha somut, daha anlagilir olacaktir. Yerli
bilimle tekrar yapilandirilan 6grenmenin 6grenciyi olumlu yonde etkiledigi goriilmiistiir

(Khustiati, Parmin & Sudarmin, 2017). Yillarca 6grenciler tarafindan cevap aranan derste



islenen konularin hayatlarinda nerelerde karsilarina ¢ikacak sorularina d6grenciler yerel
bilimle cevap bulabileceklerdir.
1.2. Arastirma Sorulari

1. Giiney Dogu Anadolu ve Akdeniz bolgelerinde kullanilan yoresel tirtinlerde
kullanilan kavramlarin fen bilimleri ile iligkisi nasildir?

2. Gliney Dogu Anadolu ve Akdeniz bolgelerinde kullanilan yoresel kavramlar fen

egitiminde nasil kullanilabilir?

1.3. Calismanin Amaci
Bu ¢alismanin amact Giiney Dogu Anadolu ve Akdeniz bdlgelerindeki yerel bilimin
bilimsel bilgiye doniistiiriilmesi yoluyla okullarda yerel bilim temelli fen egitimini
giiclendirmektir. Bu baglamda belirlenen bolgelerde kullanilan yoresel iiriinler belirlenecek,
bu tirtinleri yorede {iretip satan iireticilerle miilakatlar yapilarak bilimsel kavramlarin yoredeki
kullanimlarina miilakatlar sayesinde ulagilacak ve bu iriinlerin yapim asamasindaki bilim
ortaya ¢ikarilacaktir. Bu ¢alisma sonunda iiriinlerin yapim asamasinda ortaya cikarilan fen ile

iligkili kavramlarin fen egitimine entegre edilmesi amacglanmaktadir.

1.4. Calismanin Onemi

21. Yiizy1l becerilerinin gelistirildigi egitim sistemimiz geleneksel egitim anlayisindan
uzaklasarak egitimi giinlilk yasamla iliskilendirilip yapilandirmaci bir anlayisa ilerlemistir.
Fen Bilimleri Ogretim Programi’nda ¢ogu kazanimda dgrencilerin giinliik yasamdan &rnekler
vermeleri beklenir (MEB, 2018). Egitimde kullandigimiz 6rnekler giinliik yasamdan oldugu
stirece Ogrencilerin konuyu daha iyi kavradigi arastirmalarda goriilmiistiir (Demircioglu,
Vural & Demircioglu, 2012; Keskin & Cam, 2019). Hem konulara 6grencilerin daha hakim
olabilmesi agisindan hem de kiiltiirlimiiziin yasatilmasi agisindan egitime kiiltlirlimiiziin
entegre edilmesi son derece onemlidir. Kiiltlir egitim tizerinde etkilidir (Cirik, 2008). Egitim

ve toplum birbirinden ayrilmaz ikilidir, 6grencinin cevresindeki olaylara duyarli olacagi



bilinerek o6grenci merkezli, kiiltiirel mirasin gelecek kusaklara aktarilmasini saglayan bir
egitim gerceklesmelidir (Selvi, Sonmez & Oziidogru, 2014). Bu arastirmayla birlikte hem
kiiltiirimiiziin daha iyi taninmasi saglanacak hem de feni giinliik yasamla da iliskilendirecegi
icin konularin daha iyi anlagilmasi saglanacaktir. Yerel bilim fen smiflarina tagindiginda
ogrenciler konuyu daha somut 6grenmis olacaklardir. Yasam temelli 6grenmede 6grencilerin
konuyu giinliik yasamla iligskilendirmeleri bundan dolay1 daha somut 6grenme gergeklesmesi
beklenir (Yaman, 2009). Yapilan literatiir taramasinda bir¢ok ¢alismada konularin giinliik
hayatla iligkilendirilmesinin Onemine deginildigi fakat ydresel iiriinlerle bu aktarimin
gerceklestirilebilecegi yoniinde yeterli kaynaga ulasilmadig goriilmiistiir. Bu aragtirmanin bu

boslugu doldurabilecegi diistintilmektedir.

1.5. Varsayimlar

Segilen iireticilerin arastirmada kullanilan Antep peyniri , meyan serbeti , tandir
ekmegi , Marag tarhanasinin {iretim siiresiyle ilgili miilakat yapilirken higbir seyi
gizlemeyerek cevaplar verdikleri, tirtinleri tiretirken kullandiklar1 siireglerin tamamini
sOyledikleri, patent hakki gibi korkularinin olmadigindan dolay: siireci ve {irliniin yapiligini
tam olarak anlattiklar1 varsayilmistir. Sorulan sorularla ilgili bildikleri tim cevaplari
verdikleri varsayilmstir.
1.6. Simirhhiklar

e  Arastirma 12 {reticiyle toplam 4 yOresel iiriine yer verilerek yapilmigtir.

e  Arastirmada kullanilan {riinlerin yapilis1 4 ilde belirlenen 4 kdyde
gbzlenmistir. Fakat ayni iirtinlin diger kdylerde nasil yapildigi hakkinda gozlemleme

yapilmamustir.



1.7. Tanimlar
Kiiltiir: “’Tarihsel, toplumsal gelisme siireci i¢inde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler
ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal
cevresine egemenliginin Olgiislinii gosteren araglarin biitiinii’” (TDK)
Yerel bilim: Atalarimizdan, yiizyillar boyunca siiren deneyimlerden gelen miras bilimidir
(Sumarni, Sudarmin, Wiyanto ve Supartono, 2016).
Meyan kokii: ‘’Fasulyegillerden, 20-60 santimetre yiiksekliginde, tiiysii yaprakli, mavimsi,
mor ¢icekli, tatl olan toprak alt1 boliimleri hekimlikte ve serinletici igeceklerin yapiminda
kullanilan ¢ok yillik otsu bir bitki’’ (TDK)
Tandir: “’Yere ¢ukur kazilarak yapilan bir firin tiirii>” (TDK).
Tarhana: “’igine domates, biber, sogan, kokulu otlar, siit veya yogurt katilan, bulgur,
mayalanmis ve kurutularak ufalanmig hamur vb.nden yapilan ¢orba malzemesi’’ (TDK).
Yoresel iiriin: Bir bolgeye 6zgii olan iirlinlere verilen genel tanimdir.

Bu boliimde, bu ¢alismanin problem durumu, arastirma sorulari, amaci ve dnemi
tizerinde durulmustur. Bununla birlikte calismanin varsayimlari, sinirliliklart ve tanimlar

aciklanmigstir. Bir sonraki boliimde ise ilgili literatiir ile ilgili bilgiler verilecektir.



2. Boliim
Literatiir
Bu baglik altinda, calismaya genel bir alt yap1 olusturmak amaciyla, kiiltiir ve
egitim arasindaki iligki ve belirlenen meyan serbeti, Antep peyniri, Maras tarhanasi, tandir
ekmegi gibi yoresel iirlinler ile ilgili yapilan ¢aligmalarin alan yazin incelemesine yer

verilmistir.

2.1. Kiiltiir ve Egitim Arasindaki iliski

Bu baglik altinda kiiltiir ve egitim arasindaki iliski hakkinda 20 makale ile literatiir
taramasi ve buna bagli olarak literatiir sentezi yapilmistir. Bu ¢alismalar asagidaki Tablo
2.1. ’de amag, yontem, ¢calisma grubu, veri toplama araci, sonu¢ temalar1 altinda analiz
edilmistir. Literatiir sentezi i¢in ¢alismalardaki benzerlikler ve farkliliklar 6zellikle sonug

baglaminda karsilagtirilarak bir literatiirden olusan 6zgiin sonuglara varilmistir.



Tablo 2.1.

Kiiltiir ve egitim arasindaki iliski hakkinda literatiir taramasi

Yazar Amag Yontem*  Calis. Grubu Veri Sonug¢

Topl.

Araci
Woro Palmiye sekeri iretim  Nitel Lendoh Hamlet, Miilakat, e insanlarin giinliik yasamdaki
SUMARNI, stirecindeki bilimsel Leban Koyii, Boja gozlem, bilgilerinin bilimden etkilenmeden kendi
SUDARMIN, bilgileri ortaya Subdistrict, Kendal palmiye deneyimlerinden geldigi goriilmiistiir.
WIYANTO & cikararak yerli bilimi Regency, Central sekeri e  Uretim siireciyle ilgili bilgilerinin
SUPARTONO alternatif 6grenme Java halki tizerinde hakkinda atalarindan gelen bilgiler oldugu
(2016) kaynagi olarak yapilan palmiye belge gorilmiistir.

O0grenme siirecinde seker iiretim siireci arastirmast e 16 yerli bilim kavrami bulunmustur.

kullanmak.

Bu kavramlarin fen egitimine entegre
edilmesi Onerilmistir.
e  Toplum biliminin bilimsel bilgilerle

aciklanabilecegi goriilmiistiir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmanus ve arastirmact tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

Yazar Amacg Yontem Calis. Grubu Veri Topl. Araci Sonug¢
*
Miranita Bu ¢aligmada dindarlik, | Nitel Birka¢ gozlem planlama, yiiriitme, Yerli bilim tekrar insa edilmistir. Yerli
KHUSNIATI | hosgorti, nezaket, temasi, Samin gbzlem , veri toplama, bilimin tekrar yapilandirilmasiyla
, PARMIN & | sorumluluk ve Kabilesinin karakter anketi olusturulan 6grenmenin 6grenciyi
SUDARMIN | vatanseverlik karakterleri Yerli Bilimi, iyilestirdigi goriilmiistiir. Yerel
(2017) Olciilerek yerel bilimle Merkezi Java, bilgelik temelli bilim kullanilarak
Ogrencinin mevcut Rembang'da tuz ogrencilerin muhafazakar karakteri en
muhafazakar karakterini yapim siireci ve basta Olciilen degerden yiiksek
gelistirmesi Pekalongan'da cikmugtir.
amaclanmistir. batik resim
Tukiran, Isbirlikli grenme modeli | Nicel Endonezyadaki | Ogretim materyali Dogal iiriin kimyas1 materyalleri
Suyatno & hakkinda grup calismast 3. Sinif dersi gelistirme, nicel analiz, olusturulmus testler ve uzman gortisleri
Nurul yaparak dogal iiriin nitel betimleme yardimiyla bu materyaller test edilmis,
HIDAYATI | kimyas1 6gretim siifta kullanilabilecegi 6nerilmistir.
(2017) materyalleri gelistirmek

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri ¢aligsmanin aragtirmaci/aragtirmacilar tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

10

Yazar Amag Yontem™ Calis. Grubu Veri Topl. Araci Sonug¢

Giilcan Egitimde aktarilmasi Nitel Hannover Literatiir taramasi, miilakat | @ Egitimle aktarilmasi gereken kiiltiir

ULTANIR | gereken kiiltiir Universitesi ogeleri dil, hosgorii ve sevgi, dogaya

(2003) boyutlarinin belirlenmesi Egitim dahil olma, normlar/degerler, topluma
Fakiiltesi uygun tipik davranis 6rnekleri,
Yetiskinler diisiinme yapisi, teknoloji, ekonomi,
Egitimi sanat, spor ve oyunlar, din olarak
Bolimii belirlenmistir.
Ogrencileri

e Bu kiiltiir 6gelerinin geng¢ kusaklara
aktarilmasinda egitimin ¢ok 6nemli
bir yere sahip oldugu belirtilmis,
egitim sisteminde bu 6gelere yer

verilmesi gerektigi onerilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri ¢alismanin aragtirmaci/aragtirmacilar tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

11

Yazar Amag Yontem Calis. Grubu Veri Topl. Araci Sonug¢
*

Hasan Kiiltiirtin tanimini ve Nitel Literatiir Literatiir taramasi e Kiiltiirii olmayan bir toplum

CELIKKA | kiiltiiriin egitimle incelenmistir. diisiiniilemez.

YA (1993) | iliskisini arastirmak Kiiltiir etkilesiminden en az derecede
etkilenebilmek icin egitimde milli
kiiltiirii korumaya 6nem verilmelidir.
Egitim toplumu kiiltiire gore
sekillendirmeye yonelik olmalidir.

Mahmut Egitimin kiiltiirel Nitel Cesitli lilkelerdeki | Literatiir taramast Kiiltiirle egitim arasinda dogrudan

TEZCAN temellerine deginmeyi deneysel iliskiler oldugu 6rneklerle belirlenmis,

(1978) amaglamaktadir. bulgularin iilkemizde egitimin kiiltiirel

derlenmesi temellerinin arastirilmasi ve egitimde

kiiltiirel boyutlara yer verilmesi

gerektigi onerilmistir.

* Yontem kisminda bazi calismalarin yéntemleri calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamms ve arastirmact tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

12

Yazar Amag Yontem Calis. Grubu Veri Topl. Araci Sonug¢
*
Ramazan [Ikdgretim Fen ve Nitel [Ikdgretim Fen ve | Dokiiman incelemesi e Bu calismada tespit edilen
CEKEN & | Teknoloji 6gretim Teknoloji dersi kazanimlarin incelenmesi sonucunda,
Cemalettin | programinda yer alan Ogretim programi ilkdgretim 4-8. siniflar diizeyinde Fen
AYAS kazanimlardan, 4- ve Teknoloji dersindeki kazanimlarin
(1995) programin uygulandigi 8. sinif diizeyi yaklasik %14’ {inlin programin

yorenin cografi
sartlarina gore
uyarlanabilecek olanlar1
belirlemek

amaclanmustir.

mifredatlarindaki

kazanimlar

uygulandigi yorenin cografi sartlarina
gore uyarlanabilecegi sonucuna
ulasilmistir. Bu uyarlamanin bilginin
daha anlamli ve kalic1 olarak
yapilandirilmasi i¢in 6nemli oldugu

belirtilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri ¢aligsmanin aragtirmaci/aragtirmacilar tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

13

Yazar Amag Yontem*™ Calis. Grubu Veri Topl. Araci Sonu¢
Miinir Yoresel tiriinlerin Nitel Yoresel tiriinler ve Dokiiman analizi e Kiiresellesme stirecinde yoresel
CERRAHOGLU | tanitiminda asiklarmn Asik edebiyat: iirinlerin tanitim1 biiyiik 6nem arz
(2015) Oonemini belirlenmesi etmektedir.

amaclanmustir.

Yoresel tiriinlerin tanitimda asiklarin
destanlariyla kiiltiir s6zciisii
olabilmeleri icin festivallere, turizm
beldelerine ¢agrilmalarinin gerekliligi,
itibar goreceklerinden dolay1
reklamlarda yer almalarinin yararlh
olacagi gibi Onerilerde bulunulmustur
ayrica yoresel iiriinlerin egitimde de
yer almasinin éneminden

bahsedilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢aligmalarin yontemleri ¢alismanin aragtirmaci/aragtirmacilari tarafindan yazilmamis ve aragtirmaci tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

14

Yazar Amag¢ Yontem Calis. Grubu Veri Topl. Sonu¢
* Araci
Birey, toplum, egitim Nitel Birey, toplum, Derleme Toplum olmayan yerde egitimden s6z
Gtilbahar ve dgretmen arasindaki egitim ve edilemeyecegi ve her toplumun kendi sosyo-
GUL bag1 agiklamayi Ogretmen kiiltiirel, ekonomik, politik 6zelliklerine gore
(2004) amaglamaktadir. kavramlari egitim sistemini gelistirdigini belirtilmistir.
Egitimin toplumun degerlerini yansittig1 ve en
onemli sorumlulugun ise 6gretmende oldugu
sonuglart belirtilmistir.
Bu ¢alismada, popiiler | Nitel Popiiler kiiltiir ve | Derleme Egitimin kasith kiiltiirleme siireci oldugundan
Hasan kiiltiir ile egitim egitim kavramlari bahsedilmistir.
Hiiseyin arasindaki iligki Toplumlarin sosyal yapilarint korumak ve
OZKAN incelenmistir. bilimsel, teknolojik gelismelerden uzak
(2006) kalmamak i¢in kiiltiirlerini korumalar1 gerekir,

bu da egitim sayesinde gerceklesir

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri ¢alismanin aragtirmaci/aragtirmacilar tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

15

Yazar Amag Yontem Calis. Veri Topl. Sonu¢
* Grubu Araci

Mustafa Egitim sistemimizdeki | Nitel Metaforlar Literatiir taramas1 | ® Bir¢gok metafordan ¢alismada bahsedilmistir.
CELIKTEN kiiltiir ve 6gretmen Ornegin egitim sayesinde 6grencilerin topluma
(2006) metaforlarina yararli birer fert haline geldikleri belirtilmistir. Bu

deginilmistir. durum inci istiridyeleri metaforuyla agiklanmustir.
flker CIRIK Cok kiiltiirlii egitim ve | Nitel Cok kiiltarli | Derleme e Universitelerde cok kiiltiirlii egitimi konu alan bir
(2008) ogrenme ortamindaki | ¢alisma | egitim dersin olabileceginin faydali olacagi 6nerilmistir.

yeri ortaya ¢ikarilmak
amaciyla yapilan bir

calismadir.

e (ok kiiltiirlii egitim sayesinde dgrencilerin farkli
kiiltiirler tizerindeki 6n yargilarinin kaldirilacagi,

farkl kiiltiirlere deger verecekleri belirtilmistir.

* Yontem kisminda bazi calismalarin yontemleri calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

16

Yazar Amacg Yontem™ Calis. Veri Topl. Sonug¢
Grubu Araci

M. Muhtar | Halk kiiltiirii dersinin temel Nitel Halk Literatiir e Somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi
KUTLU gerekeeleri, “Halk Kiiltiirii Dersi kiiltiird taramasi ve gelecek nesillere aktarilmasi yolunda
(2008) Ogretim Program1” hazirlik dersi ‘Halk Kiiltiirii’ dersinin 6nemli bir pay1

stiregleri, dersin yapis1 ve olacag belirtilmistir.

gelecekte yapilmasi gerekenleri

amaclamaktadir.
Krymet John Dewey’nin egitim felsfesi Nitel John Derleme Dewey’in egitim felsefesinde egitim ve
SELVI, okul, toplum ve egitim anlayis1 Dewey’in toplumun birbirinden ayrilamayacagini
Belgin acisindan incelenerek giiniimiizde egitim belirttigi, 6grencinin ¢evresindeki olaylara
SONMEZ | de fikirlerinin gegerliliginin felsefesi duyarl kalacag, yaparak yasayarak dgrenci
& Fatma belirlenmesi amaglanmustir. merkezli bir egitimin daha yararli olacagi
0zUDOG gibi birgok fikrine deginilmis ve bu
RU (2014) fikirlerin gliniimiizde de 6nemini korudugu

belirtilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri ¢alismanin arastirmaci/aragtirmacilar tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

17

Yazar Amag Yontem Calis. Grubu Veri Sonug¢
* Topl.
Araci

Giyasettin | Kiiltiir ve egitim, spor ve | Nitel Kiiltiir, egitim, Derleme e Kiiltiir birikiminin yol gostericiligiyle egitimi

DEMIRHA | egitim arasindaki iliskiyi | calisma | spor kavramlari toplumlar planlar.

N (2003) aciklamaktadir. Bireylerin spora bakis acisini idealizm, pragmatizm
gibi inandiklar1 akimlarin etkiledigi fakat spor
yaparken belli bir akima bagli kalmamalari, bireysel
ve toplumsal barig, kalkinma gibi ilkeleri g6z 6niinde
bulundurmalar1 6nerilmistir.

Halil Kiiltiiriin 6grenme stilleri | Betimsel | Universite Rasha- Kiiltiir 6grenme stillerini etkilemektedir.

KAMISLI | iizerindeki etkisini tarama hazirlik sinifina | Reichman Cok kiiltiirlii olan siniflarda egitim planlanirken esit

(2019) belirlemeyi devam eden 100 | Ogrenme bir egitim i¢in bu duruma dikkat edilmesi, uygun

amagclamaktadir. Kibris’l1 Tiirk, Stilleri ogretim teknigine gore derslerin islenmesi gerektigi
100 Libyali Olcegi onerilmistir.
Ogrenci

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yéntemleri calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamus ve arastirmac tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

18

Yazar Amag Yontem Calis. Grubu Veri Topl. Sonug¢
* Araci

H. Giilhan 3 ve 4. sinif, 2018-2019 | Nitel Ilkokul 3. sinif Milli ve e Milli ve kiiltlirel kavramlarin dagilimlari
ORHAN egitim-6gretim yilinda MEB ve SDR kiiltiirel incelenmis, ders kitaplarinda orantili dagilmadig,
KARSAK | kullanilan Tiirkge ders Dikey Yaymcilik | kavramlarin tekrar gézden gecirilmesi Onerilmistir.
& kitaplarindaki milli ve yayinevinin ve yer aldig1 bir
Emine Gul | kiiltiirel kavramlara yer ilkokul 4. Sinif form
OZENC verilme durumunu icin MEB ders kullanilmistir
(2019) belirlemek kitaplari
Asude Kiiltiirel Nitel Kiiltiirel kimlik Derleme e Ogretmen adaylarmna ¢ok kiiltiirliiliik dersi
BILGIN & | kimlik ile 6grenme ve egitim verilmesi gerektigi 6nerilmistir. Ogretmen ve
Aynur arasindaki iligkiyi kavramlar1 ogrencilerin kiiltiirel cesitliligi birlikte belirledigi
OKSAL vurgulamak amaciyla ve derslerin c¢ok kiiltiirliiliige 6nem verilerek
(2018) yazilmistir. islenmesi 6grencilerin kendilerini daha rahat

hissetmelerini saglayacagi belirtilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri calismanin arastirmacy/arastirmacilari tarafindan yazilmamus ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.



Tablo 2.1. Devami

19

Yazar Yontem™ Calis. Grubu Veri Topl. Sonu¢

Amacg Araci
Oznur Okullarda 6grencilerin Nitel Almanya’nin Yari e Kiiltiirel ¢esitlilge yonelik uygulamalar
RENGI & | gordiigii kiiltiirel arastirma- Stuttgart Sehri’ndeki | yapilandirilm arastirmada 6 alt temada belirtilmistir.
Soner degisimlerle ilgili fenomenolo | ¢esitli okullarinda 15 goriismeler Belirlenen alt temalarin olusturulmasi
POLAT uygulamalarin neler ji deseni ogrenim goren 9 stirecinde 0grenci ifadelerinden
(2019) oldugu ve bu konudaki ogrenci yararlanilmigtir.

.  obriislerini

ogtenct gorugieri e Benzeri ¢caligsmalarin artirilabilecegi

belirlemek T

Onerilmistir.

Canan Ogretmen adaylarmin Nitel 2016-2017 egitim Veri toplama | @ Ogretmen adaylari kiiltiir kavramiyla ilgili
AKYOL & | kiiltiir kavramina olan ogretim yilinda formu 114 farkli metafor belirtmislerdir ve
Omer metaforlarini belirlemek Ankara ilindeki bir tiretilen metaforlar anabilim dallarina gore
KIZILTAN | amactyla yazilmistir. liniversitenin egitim farklilik gostermistir. Arastirmada en ¢ok
(2019) fakiiltesindeki 312 “ayna’’ metaforu kullanilmistir.

ogretmen aday1

* Yontem kisminda bazi ¢aligmalarin yontemleri ¢alismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Tablo 2.1°de Kiiltiir ve egitim iligkisini konu alan eserlerin analizi yer almaktadir. Bu analizler neticesinde en 6nemli bulgunun kiiltiir
ve egitimin birbirinden ayrilamayacak bir biitiin oldugu yoniindedir. Bu bulguyu analiz edilen makalelerden 6rnek vererek destekleyecek
olursak Ozkan (2006) ¢alismasinda egitimin amacinin kiiltiirii gelecek nesillere aktarmak oldugu belirtilmistir. Akyol ve Kiziltan (2019)
yayinladiklar1 ¢aligmada kiiltiirii gelecek nesillere aktaracak olanlarin 6gretmenler olduguna degindikleri ve 6gretmen adaylariin kiiltiirii nasil
tanimladiklar arastirdiklari belirlenmistir. Ogretmen adaylar kiiltiirii; “’biitiinliigiin igindeki farklilik>*, <’ge¢misten gelecege aktarilan”,
“’gecmisi aktaran’’, “’hayatta tutan’’, “’ayna’’, “’hayat’’, “’insan’’, “’toplumu yansitan’’ gibi bir¢ok metaforla tanimlamislardir (Akyol ve
Kiziltan, 2019). Egitimle aktarilmasi gereken kiiltiir 6geleri dil, hosgorii ve sevgi, dogaya dahil olma, normlar/degerler, topluma uygun tipik
davranis 6rnekleri, diisiinme yapisi, teknoloji, ekonomi, sanat, spor ve oyunlar, din olarak belirlenmistir (Ultanir, 2003). Egitimde kullanilan
ders kitaplarinin milli-kiiltiirel kavramlar1 68rencilere kazandirmada yeri biiyliktiir ve bu kavramlar1 6grencilerin kazanmasi toplumsal
devamlilik ve dgrencilerin benlik gelisimi i¢in énemlidir (Orhan Karsak & Ozeng, 2019).

Birgok sebepten dolay1 gocler meydana geliyor. Bu nedenlerden bir tanesi egitim amagli cogu 6grenci bagka iilkelere gidiyor ve
boylelikle farkl kiiltiirlerden olusan siniflar olusuyor (Kamisl, 2019). Bir¢ok ¢alismada kiiltiirel farkliliklarin 6grenme stilini etkiledigine
Kamisli (2019) ¢alismasinda yer vermis ve ¢alismasinda kiiltiiriin 6grenmeyi etkiledigi sonucuna ulasmistir. Cok kiiltiirliiliige 6nem verilerek

bir planlama yapildiginda ¢ok kiiltiirlii egitim sayesinde dgrencilerin farkl kiiltiirlere deger vermeleri, 6n yargilarindan uzaklasmalari

saglanmaktadir (Cirik, 2008)
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Kiiltiir ve egitim arasindaki bir diger iliski Kutlu’nun (2009) ¢alismasinda yer almaktadir. Tiirkiye’nin 2006’da resmen taraf oldugu
“’Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi S6zlesmesi’nin, <’Egitim, Duyarliligin ve Kapasitenin Giiglendirilmesi’’ adl1 14. Maddesine
gore ilk adim Halk Kiiltiirii dersi olmustur (Kutlu, 2009).

Literatiir taramasinda goriilen bir diger unsur bu tezde detaylandirilan yoresel iiriinlerin egitime entegrasyonunun oneminin
vurgulanmis olmasidir. Kiiresellesme siirecinde yoresel iiriinlerin tanitimi; yore halkina sagladigi ekonomik yararin yaninda bu iiriinlerle
ulusal rekabet giicii saglanabileceginden dolayi biiylik 6nem arz etmekte; bu nedenlerden dolay yoresel iiriinlerin tanitimina egitimde de yer
verilmelidir (Cerrahoglu, 2015). Endonezya’da Sumarni, Sudarmin, Wiyanto ve Supartono’nun (2016) yaptiklari ¢aligmada yoresel {iriin olan
palmiye sekeri liretim siirecindeki bilimsel siire¢ ortaya ¢ikarilmis, toplum biliminin bilimsel bilgilerle agiklanabilecegi goriilmiis ve
boylelikle arastirmacilar yerli bilimi 6grenme kaynagi olarak egitime entegre etmislerdir. Yerli bilimin tekrar yapilandirilmasiyla olusturulan
ogrenme dgrenciyi olumlu yonde etkilemektedir (Khusniati, Parmin & Sudarmin, 2017).

2.2 Kiiltiirel Uriinlerle ilgili Bilgi

Bu baglik altinda Antep peyniri ile yapilan 4 , meyan serbeti ile ilgili yapilan 4, tandir ekmegi ile ilgili yapilan 3, Maras tarhanasi ile
ilgili yapilan 5 galisma yer almistir. Bu ¢alismalar asagidaki Tablo 2.2., 2.3., 2.4. ve 2.5. ‘de amag, yontem, ¢alisma grubu, veri toplama araci,
sonug temalari altinda analiz edilmistir. En son olarak her tablonun altinda yapilan literatiir taramasinin sentezinde ¢aligsmalardaki benzerlikler

ve farkliliklar sonug¢ baglaminda karsilastirilarak sonuglara ulasilmistir.



2.2.1. Antep peyniri.

Bu baglik altinda Antep peyniri ile ilgili ¢alismalara yer verilecektir.

Tablo 2.2.

Antep peyniri hakkinda literatiir taramast
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Yazar Amag Yontem* Calis. Grubu | Veri Toplama Sonug¢
Araci
Fiigen DURLU- | Anadolu’da iiretilen peynir ¢esitlerinin | Nitel Tiirkiye peynirleri | Derleme e Tirkiye’nin Orta
OZKAYA, smiflandirilmasi, tiretim caligma makalesidir. Asya’dan giinlimiize

& Ilhan, GUN teknolojilerinin gelistirilmesini
(2007) saglaryaak standartlastirilmasi ve
geleneksel iirlinlerimizin diinyaya

tanitilmas1 amacglanmustir.

uzanan bir peynir kiiltiirii
vardir.

o Geleneksel iirlinlerimizin
icinde 6nemli bir yeri
olan peynirin diinyaya
tanitilmasi 6nceliklerimiz

arasinda olmalidir.

* Yontem kisminda bazi ¢aligmalarin yontemleri ¢aligmanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amag Yontem Calis. Grubu Veri Sonug¢
* Topl.
Araci

Mustafa Gilineydogu Anadolu Nitel Giiney dogu Literatiir Gastronominin yemek ve kiiltiir kavramlarini
AKSOQOY & | bolgesinin ¢ok uygarliga Anadolu taramasi birlestirdigi ve yeni bir turizm alaninin gelismesine
Gilistan ev sahipligi yapmasindan bolgesi katki sagladigi belirtilmistir.
SEZGIN dolayr mutfak kiltiiriiniin gastronomi Tiirkiye ‘nin birgok kiiltiire ev sahipligi
(2015) cok cesitlilik gosterdigine alan1 yapmasindan dolay1 olan kiiltiirel etkilesim

deginilmis, Giiney Dogu
Anadolu bolgesinin
'Bereketli Hilal' denilen
bolgede yer aldigi

belirtilmistir. Bu

zenginligi akademik olarak

gosterebilmek amaciyla bu

calisma yapilmistir.

sonucunda zengin mutfak kiiltiiriiniin oldugu
belirtilmistir. Bu zenginligin tanitimin yapilmasinin

gerekli oldugu belirtilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri ¢aligsmanin aragtirmaci/aragtirmacilar tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amag Yontem Calis. Grubu Veri Sonug¢
* Topl.
Araci
Oya Geleneksel gidalarin Nitel Tiirkiye nin Alan yazin | @ Hem ekonomimize katki saglamasi hem de kiiltiirel
BERKAY | gastronomi alanindaki geleneksel taramasi degerlerimizin korumasi i¢in cografi igaretli irtin
KARACA | 6neminin her giin daha da peynirleri sayisinin artiritlmasi gerekliligi belirtilmistir.
(2016) artt11 icin zengin peynir e Peynirlerimizin iiretim siirecinin unutulmamasi ve

cesitliligine olan
iilkemizdeki bu
cesitliligin 6n plana
¢ikarilmasi amaciyla

yazilmustir.

tilketiminin 6zendirilmesi i¢in

, turistlerin de ilgisini ¢cekmeleri i¢in bilimsel
calismanin gerekliligi belirtilmis, peynirler
tanitilmastir.

Diinya turizm gelirlerinden daha fazla pay
almak icin gastronomiye 6nem verilmesi her
bolgenin 6zellikleri dikkate alinarak geleneksel
peynirlerin 6n plana ¢ikarilmasi gerekliligi

onerilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yéntemleri calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamus ve arastirmac tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amag Yontem Calis. Grubu Veri Sonug¢
* Topl.
Araci
AA. Ulkemizde geleneksel Nitel Tiirkiye peynir | Literatiir Beyaz peynir de dahil olmak {izere iiretimde
HAYALQO | peynirlere olan ilginin cesitleri taramasi standart kalite bulmanin zor oldugu goriilmiistiir.
GLU arttigindan dolay1 peynir Ustalarin kisisel tecriibeleri 6n plana ¢ikiyor.
(2008) cesitlerinin tiretiminin

artarak tilke ekonomisine
kazandirilmasi

amaclanmaktadir.

* Yontem kisminda bazi calismalarin yontemleri calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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“’Tiirkiye'nin sahip oldugu cografik ve iklimsel ¢esitlilik ve bir¢ok kiiltiire ev sahipligi yapmasi sonucunda olusan kiiltiirel etkilesim ile
mutfak kiltiirii de ¢esitlilik kazanmistir*” (Aksoy & Sezgi, 2015). Bu mutfak kiiltiiriinde 6nemli pay1 olan peynir hakkinda bilgiler i¢eren
eserler Tablo 2’ de analiz edilmistir. Tablo 2’ deki analizler ger¢evesinde yapilan degerlendirmelerde peynirin hem Tiirk (Karaca, 2016) hem
diinya mutfaginda 6nemli bir yeri oldugu vurgulanmistir (Durlu-Ozkaya & Giin, 2007). <> Peynir tipi, iiretim teknigine, kullanilan siitiin
niteligine, protein yag, bakteri igerigine, isletme kosullarma, sicaklik ve nem diizeyine gore farklilik gostermektedir.”” (Durlu-Ozkaya & Giin,
2007:485) Bu peynir ¢esitlerinden biri tescil onay1 bekleyen Antep peyniridir (Aksoy & Sezgi, 2015; Karaca, 2016). Bu tez ¢aligmasinda
Gaziantep yoresinin geleneksel iirlinli olan Antep peyniri lizerine yogunlagilmistir.

Hayaloglu’nun (2008) ¢alismasina gére peynir iiretiminde biiyiik isletmeler hari¢ tam olarak mekanizasyona yonelinmediginden dolay1
peynir iireticilerinin tecriibeleri ve becerileri 6n plana ¢ikiyor. Bu tez ¢alismasinda peynir lireticileriyle goriismeler yapilmis ve bu cevaplar

degerlendirilerek peynir iiretimi icerisindeki bilime 151k tutulmugtur.

2.2.2. Meyan serbeti.

Bu baslik altinda meyan serbeti ile ilgili caligsmalara yer verilecektir.



Tablo 2.3.

Meyan serbeti hakkinda literatiir taramasi
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. Yazar Amag Yontem™ Calhis. Grubu Veri Topl. Araci Sonuc¢

Inci Calismada sicaklik ve | Nitel meyan kokii Meyan Kokii Ekstrakti e Bulgulardan elde edilen sicaklik ve

CINAR stirenin meyan kokii serbetinin Eldesi yapilarak % stire arttikga meyanin % ekstraksiyon

(2012) ekstraksiyonuna etkisi geleneksel Ekstraksiyon oraninin oraninin da arttig1 yoniindedir.
arastirtlarak yontemlerle hesaplanmasi yapildiktan | @ Geleneksel meyan kokii serbeti
ekstraksiyon eldesinde, sonra istatiksel analizi tretimi diisinildiigtinde mikrobiyel

kinetiginin
modellenmesi

amaclanmigtir

ekstraksiyon
sicaklik-siire
iliskisinin
arastirilmasi ve
ekstraksiyon
kinetiginin

modellenmesidir

SPSS programiyla

yapilmistir.

yiikiin artmasina neden olan 1- 3
giinliik ekstraksiyon siirelerinin saatler
seviyesine diisiiriilebilecegi ¢alismada

belirtilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmanus ve arastirmact tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amacg Yontem™ Calis. Grubu Veri Topl. Araci Sonug¢
Mehmet Serbetlerin 6nemini | Nitel Serbet ¢esitlerinden | Derlemedir. e Serbetin Osmanli — saray mutfaginda
SARIOGLAN | ve nasil yapildig: balli kavun, iiziim, onemli bir yerinin oldugu fakat
& Giilhan ortaya ¢ikarmak nane, portakal, kiiltiirel tiriniimiiz serbetin artik o
CEVIZKAYA | i¢in yapilan bir demir hindi, elma, kadar tiiketilmedigi goriisiine
(2016) caligmadir. limon, nar, deginilmistir.

giilhatmi, reyhan,
harnup, meyan
kokii, subye,
Sirkenciibin,
safran, koruk,
logusadan

bahsedilmistir.

Kamu kurumlar1 ve sivil toplum
orgiitlerinin igbirligi icinde yeniden
tikketiminin artiritlmasi i¢in ¢alismalar

yapmasi Onerilmistir.

Restoranlarda yiyeceklerin yaninda
serbet tiiketiminin 6zendirilmesi

gerekmektedir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amag Yontem™ Calhis. Grubu Veri Topl. Araci Sonuc¢

Yahya Tiirk beslenme Nitel Serbet Derleme e Kiiltiirimiizde 6nemli bir yeri olsa dahi

OZDOGAN | kiiltiiriinde 6nemli cesitleridir. niteligindedir. serbetlerin eskisi kadar liretim ve tiiketiminin

& Nermin bir yeri olan Bircok serbet yapilmadigi goriilmiistiir. Bundan dolay1 serbet

ISIK (2008) | serbetlerin cesidi tiirleri tanitilmustir.
tarihsel onemi, anlatilmistir. Lezzet ve saglik acisindan daha iistiin bir i¢cecek
cesitleri gibi Bahsedilen oldugundan dolayi kiiltiiriimiiziin 6nemli bir 6gesi
bilgilerin gesitlerden olan serbetlerin unutulmamasi ve tiikketiminin
incelenmesi bazilari; dut, artirtlmasi i¢in lizerimize diisen gorevleri
amaglanmaktadir. cilek, gelincik, yapmamiz gerektigi belirtilmistir.

badem, meyan,
menekse, nar,
portakal, kuru

uzimdur.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1’nin serbetin
otellerdeki satisinin artirabilecegi yoniinde

oneride bulunulmustur.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri ¢calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamuis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amag Yontem Calis. Grubu Veri Topl. Araci Sonuc¢
*

Mustafa Meyan kokiinden Nitel Arastirma Bu arast irmada meyan

ARLI, Nuran | hangi renkler elde materyalini (Glycyrrhiza glabra L.) e Yapilan arastirmanin sonucunda meyan

KAYABASI | edilir? Bu renklerin Glycyrrhiza glabra | koki kullanilarak kokiiniin renk ve haslik degerleri

& Siileyman | 151k, siirtlinme ve su L. tiirline ait meyan | mordansiz ve mordanl yoniinden hali ve kilimlerde

KIZIL damlas1 haslik bitkisinin kok olmak iizere toplam 22 kullanilmasinin dogru olacagi,

(2002) degerleri nasildir? kismi, 2,5 Nm adet boyama yapilmustir. kullanilabilecegi onerilerinde
Sorularina cevap beyaz (boyas 1z) Elde edilen renkler bulunulmustur
arayan bir yiin hali ipligi ve objektif ve subjektif e Renklerin genel olarak 151k hasliklar1 3
arastirmadir. 11 adet kimyasal olarak degerlendirilmis ile 6, siirtinme hasliklar1 2-3 ile 4, yas

madde (mordan)

olusturmaktadir.

ve tayinler yapilmistir.

su damlasi hasliklar1 3-4 ile 4-5, kuru
su damlasi hasliklar1 5 olarak

bulunmustur.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri ¢calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamuis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Meyan serbetinin tarihgesi, nasil yapildig1 yoniinde bilgiler igeren eserler Tablo 2.3.’de degerlendirilmistir. Tablo 2.3.‘deki analizler
cercevesinde yapilan degerlendirmelerde serbetin Tiirk mutfak kiiltiiriinde oldukga biiyiik bir neme sahip oldugu (Ozdogan & Isik, 2008;
Sarioglan & Cevizkaya, 2016) vurgulanmistir. Geleneksel i¢ceceklerimizin hem saglik hem lezzet yoniinden gliniimiiz meyve sularindan daha
iistiin olduklar1 belirtilmistir (Ozdogan & Isik, 2008). Bu tez calismasinda geleneksel i¢eceklerimizden meyan serbetinin yapilisi ve yapilis
stirecindeki bilim tizerinde durulmustur. Meyan serbeti; meyan kokiiniin tizerine su ilave edildikten sonra igerisine tar¢in, karanfil eklenerek
8-10 saat bekletildikten sonra tiilbent bez ile siiziilme islemi yapilarak hazirlanir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016). Yapilis siirecini anlatan
bilgileri destekleyici bilgiler diger ¢alismalarda da yer almaktadir (Cinar, 2012; Ozdogan & Isik, 2008). Meyan kokii ekstrat: yani serbeti
Cimnar’in (2012) calismasina gore ekstraksiyon siire ve sicakligi arttikga % ekstraksiyon orani artmistir. Etkin ekstraksiyon ilk 10 dakika i¢inde
gerceklesmektedir (Cinar, 2012).

Meyan serbetinin saglik iizerine bir¢ok yarar1 bulunmaktadir (Cinar, 2012; Sarioglan & Cevizkaya, 2016). Meyan serbetinin 1yi geldigi
bir¢ok hastalik vardir. ‘Bu hastaliklardan bazilari, ¢esitli enfeksiyonlar, pamukcuk yaralari, depresyon, menopoz sorunlari, cilt dokiintiileri,
karaciger bozukluklari, bursit, kronik yorgunluk, mide eksimesi, kepek, viral enfeksiyonlar, artrit, tendinit, kellik, astim, ayak mantar1 ve
maya enfeksiyonlarina iyi geldigi bilinmektedir’” (Sarioglan & Cevizkaya, 2016: 246). Literatiir taramasindaki bir diger eserde ise meyan
kokiiniin renk ve haslik degerleri yoniinden el dokumasi hali ve kilimlerde kullanilabilecegi sonuglarina deginilmistir (Arli, Kayabas1 & Kizil,
2002).

Bu derece yararl kiiltiiriimiiziin 6nemli bir pargasi olan serbetin i¢erisindeki bilimin incelenmesine bu tez ¢calismasinda yer verilmistir.



2.2.3. Tandir ekmegi.

Bu bagslik altinda tandir ekmegi ile ilgili ¢alismalara yer verilecektir.

Tablo 2.4.

Tandwr ekmegi hakkinda literatiir taramasi
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Yazar Amag Yontem™* Calis. Grubu Veri Topl. Sonug¢
Araci
Zerrin Geleneksel Nitel Tandir ekmegi Derleme Geleneksel tandir ekmeklerinin ve tandir
KOSKLU | iiriiniimiiz olan yapilist, kokeni niteligindedir. yemeklerinin yapilisinda tandirin hala
(2005) tandir ekmeginin kullanildigr belirtilmistir. Gidanin yaninda
tanitilmasi camasir ve banyo sularinin 1sitilmasi ve 1sinma

icin de kirsal bolgelerde tandirin kullanildig:
belirtilmistir.

Iklim sartlarmin, bdlgesel faktérlerin,
ekonomik kosullar, geleneklerimizin tandir1

giiniimiize tasidig1 belirtilmistir.

* Yontem kisminda bazi calismalarin yéntemleri calismanin arastirmaci/arastirmacilar tarafindan yazilmanus ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amag Yontem*™ Cals. Veri Topl. Araci Sonuc¢
Grubu
Yal¢in Diiz ekmeklerin Nitel Diiz peynirler | Derleme niteligindedir. e Diiz ekmeklerin her boyutunun

COSKUNER, cesitlerinden

Ersan bahsederek hangi
KARABABA etkenlerin kaliteyi

& Recai etkiledigini

ERCAN (1999) | belirlemek, kalitesinin
belirlenmek
istendiginde kalite
kriterlerinin neler
oldugunun
derlenmesi

amaglanmaktadir.

diistiniilerek iiretimin artirilmasi igin
calismaya yapilmasi gerektigine
deginilmistir.

e Tiirkiye’de iiretimi yapilan baz1 diiz

ekmeklerin bazlama, tandir ekmegi,

Arabik ekmek oldugu sdylenmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri calismanin arastirmacy/arastirmacilari tarafindan yazilmamus ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amag Yontem™ Cals. Veri Topl. Araci Sonuc¢
Grubu

Duygu Ekmek ziyaninin Nitel Unun, katki Derleme niteligindedir. e Ekmek kalitesinin liretimde kullanilan
GOCMEN | 6nlenmesini saglamak maddelerinin unun ve bugdayin kalitesine bagl
(1993) icin ekmek kalitesinini ekmek kalite olduguna deginilmistir.

artiric1 unsurlar ve Kaliteli ekmek iiretmek i¢in bugdayin

derlenmistir. bayatlanmasi 1slahina gidilmesi gerektigi,

na etkisi yetistirmede ve dgiitmede gerekli

Onlemler alinarak ekmek tiretiminin
yapilmasi Onerilmistir.

Tiim 6nlemlere ragmen istenilen
kaliteye ulasilamiyorsa katki
maddelerinin kullanilabileceginden

bahsedilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢aligmalarin yontemleri ¢alismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Ekmek ile ilgili bilgiler iceren eserlerin Tablo 2.4’ de analizi yer almaktadir. Bugday tiiketiminin en énemli sekli olan diiz
ekmeklerden mayali olanlarindan biri tandir ekmegidir (Coskuner, Karababa & Ercan, 1999). Bu tezde ekmek ¢esitlerinden tandir ekmegine
yer verilmistir. Tandir ekmekleri tandirlarda pisirilerek iiretilir. Onceden tandir ustalar1 geleneksel olarak tandir iiretirken artik iireticilerin
sayilar1 cok azalmis ve yerini atdlyelerde iiretilen tandirlara birakmiglardir ve bunun yani sira artik tandir yerine daha ¢ok modern firin ve
1sinma araclar1 kullanilmaktadir (Kosklii, 2005). Fakat iklim sartlari, geleneklerimiz, bolgesel ve ekonomik kosullardan dolay hala
tandirlardan kirsal alanlarda tandir ekmegi, tandir yemekleri, su 1sitma, kislik yiyecek hazirlama ve 1sinma amacli faydalanilmaktadir (K6sklii,
2005). Tablo 5° deki analizler ¢ergevesinde yapilan degerlendirmelerde tandir ekmegi iiretim siirecinde fermantasyon, (Go¢men, 1993;
Coskuner, Karababa & Ercan, 1999) enzimler, yaglar (Go¢men, 1993) gibi bilimsel kavramlara rastlanilmistir. Kiiltlirlimiiziin bilime
entegrasyonunda tezde bu bilgilerden destekleyici olarak yararlanilmigtir.

Gogmen’in (1993) yayinlanan ¢alismasinda tilkemizdeki ekmeklerin kalitesinin artirilarak israfinin oniine gegilebilmesi igin
ekmeklerde kullanilan un ve bugdayin kalitesinin ytikseltilmesi, yeterli olmadigi durumlarda da katki maddelerinin kullanilmas1 gerektigi

goriisleri yer almaktadir



2.2.4. Maras tarhanasi.

Bu baglik altinda Maras tarhanasi ile ilgili calismalara yer verilecektir.

Tablo 2.5.

Maras tarhanasi hakkinda literatiir taramasi
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Yazar Amacg Yontem Calis. Grubu Veri Topl. Araci Sonuc¢
*
Fatma Tarhananin ¢esitleri | Nitel Tarhana Derleme yapilmistir e Tarhananin besin degeri bakimindan
COSKUN | ve tarihi hakkinda ¢esitlerinden oldukg¢a zengin oldugu, ortak
(2014) bilgi vermek bahsedilmistir. degerlerimizden oldugu belirtilmistir.

e Degerlerimizi kaybetmemek ve tarhana
tiretiminin devamini saglamak igin
tarhana {liretimini dnemsememiz
gerektigi ve iizerinde ¢alisilmast
gereken konularda 6n planda tutulmasi

gerektigi onerilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢aligmalarin yontemleri ¢aligmanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amag Yontem* Cals. Veri Topl. Sonug¢
Grubu Araci

Nihal Maras tarhanasi Nitel Tarhana Derleme Degisik tiiketim ¢esitliligi gosteren Maras
SIMSEKLI | hakkinda bilgi sahibi cesitleri makalesidir. tarhanasi tahil esasl geleneksel fermente bir
& Ismail olunmasini saglamak irtindiir.
Sait Uretiminde kullanilan hammaddelerin
DOGAN ozellikleri ve iliretim agsamalar1 fonksiyonel
(2015) ozelliginin olugsmasinda ¢ok 6nemli oldugu

vurgulanmustir.

Kolay saklama sartlarina sahip oldugundan
ve zengin besinsel 6zelliklerinden dolayr Marag
tarhanasinin lojistik bir {iriin olabilme

potansiyelini diisiindiirmektedir.

* Yontem kisminda bazi ¢aligmalarin yontemleri ¢alismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.

Tablo 2.5. Devami
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Yazar Amag Yontem™ Cals. Veri Topl. Araci Sonuc¢
Grubu
[brahim Toplumun kiiltiirel Nitel Maras Derleme makalesidir. e Cok ¢esitli tarhana gesitlerinin oldugu
ALTUN zenginligi i¢cin tarhanast bunun nedeninin igerigindeki malzeme
(2015) geleneksel iirlinlerden hakkinda farklilig1 ve tiretim siireclerinden dolay1
olanKahramanmaras- literatiir farkli oldugu bilgileri verilmis.

Elbistan da geleneksel
yapilan tarhana ve
tarhanagorbasinin
sunumu ve besin degeri
hakkinda bilgiler

verilmistir.

e Maras tarhanasinin ana bilesimlerinin
yogurt ve dovme oldugu belirtilerek
Maras tarhanasi kapsaml bir sekilde
anlatilmistir.

e Tarhananin direk giines 15181nda
kurutuldugunda besin degeri
kaybolacagi i¢in halkin

bilinglendirilmesi 6nerilmektedir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri calismanin arastirmacy/arastirmacilari tarafindan yazilmamus ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amag Yontem™ Cals. Veri Topl. Araci Sonuc¢
Grubu

Serkan Anil | Kiiltiiriimiizde 6nemli Nitel Maras Derleme makalesidir. e Maras tarhanasinin diger tarhanalardan
GOK, bir yer edinen Maras tarhanasinin birgok farkliligi vardir. Ornegin tat,
Aybuke tarhanasinin tanitiminin diger sekil, iiretim siireci, tiikketilmesi diger
CEYHUN | yapilmasi tarhanalarla tarhanalardan farkl.
SEZGIN & | amaglanmaktadir. farklar e Gastronomi alaninda yorelere 6zgii
Fatih tizerinde kiiltiirel Giriinlerin tanitimi i¢in
YILDIRIM durulmustur calismalarin yapildig: fakat yeterli
(2017) olmadig1 bu ¢alismalarin artirilmasi

yoniinde onerilerde bulunulmustur.
Ayrica bu {iriinleri tanitmak igin
festivallerin de yapilabilecegi

Onerilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢alismalarin yontemleri ¢calismanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamuis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Yazar Amag Yontem Calhis. Grubu Veri Topl. Araci Sonug¢
*

Funda Pinar Kiiltirimiiziin | Nitel Maras tarhanas1 | Derleme e Maras tarhanasinin iiretim slirecinde zamanla

CAKIROGLU | énemli parcast tiretim makalesidir. modern yontemlerin kullanilmaya baslandigi

(2008) yerel {iriin olan stirecindeki belirtilmis, evde tarhana tiretiminde yas ve kuru
tarhananin modern ve mayadan modern iiretimde ise eksi hamur ve sitrik
modern geleneksel asitten faydalanildigi belirtilmistir. Kurutma
yolculugundan yontemlerin yontemlerinin de farkli oldugu belirtilmistir.
bahsedilmistir. karsilastirilmasi e Uretim siireci, fermantasyon iiriinleri, kurutulmasi,

saklanmast , sunum sekillerinin farkililagmasiyla
tarhananin modern yolculugunun devam ettigi

belirtilmistir.

* Yontem kisminda bazi ¢aligmalarin yontemleri caligmanin arastirmaci/arastirmacilari tarafindan yazilmamis ve arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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Tarhana ile ilgili bilgiler iceren eserler Tablo 2.5 de analiz edilmistir. Tablo 2.5.” deki analizler ¢er¢evesinde yapilan
degerlendirmelerde tarhana tiretiminin un, yogurt, sebze ve baharatlarinin karistirilarak fermente edilmesinden sonra kurutulup égiitiilmesiyle
elde edildigi gorilmiistiir (Cakiroglu, 2008; Coskun, 2014; Altun, 2015). Tarhana besin degeri oldukg¢a yiiksek bir iirtindiir (Cakiroglu, 2008;
Coskun,2014; Altun, 2015; Simsekli & Dogan, 2015; Gok, Zengin & Yildirim, 2017). Tirkiye’de bir¢ok ¢esit tarhana bulunuyor. Farkli
yorelerde farkli tarhana cesitleri olmasinin sebeplerinden bir tanesi farkli malzeme ve yontemlerle tiretilmeleridir (Coskun, 2014; Simsekli &
Dogan, 2015; Altun, 2015; Gok, Zengin & Yildirim, 2017). Bir diger etken tiiketimleri yorelerde farklilik gosteriyor (Coskun, 2014; Simsekli
& Dogan, 2015). Tarhananin laktik asit ve maya fermantasyonu ile iiretiminin saglandigi Altun’un 2015°de yaptig1 ¢calismada yer almistir.
Tarhananin fermente bir tahil iirtinii oldugunu Cakiroglu’nun (2008) ¢alismasi da desteklemektedir. Bu bilgi bu tezin, kiiltiirlimiiziin egitimin
icerisine entegre edilmesini saglama amacini destekler yondedir. Bu tez ¢aligmasinda tarhana ¢esitlerinden kiiltiirel bir simge olan (Gok,
Zengin & Yildirim, 2017) Maras tarhanasi tizerinde durulmustur.

Bu tezde tarhana iiretim siireci fotograflanmistir. Yapilan literatiir taramasinda da analiz edilen makalelerde tarhana iiretim siirecinin
fotograflanip ¢alismalarinda yer verdikleri goriilmiistiir (Altun, 2015; Gok, Zengin & Yildirim, 2017).

Cakiroglu’nun (2008) yaptig1 calismasina gore artik tarhana iiretiminde modern kurutma ydntemlerinden yararlaniliyor, modern

saklama ambalajlar1 kullaniliyor, 6giitlilmiis tarhananin yani sira biskiivit seklinde tiiketimi gerceklesiyor.
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3.Boliim
Yontem

3.1. Arastirmanin Modeli

Arastirmada meyan serbeti, tandir ekmegi, Antep peyniri ve Maras tarhanasi yoresel
trlinlerinin yapilis siirecleri ve yapilis siireclerindeki bilimin derinlemesine incelemesinin
yapilabilmesi igin nitel aragtirma yonteminden yararlanilmigtir. Nitel arastirma yonteminde
olaylar dogal ortamlarinda ayrintili bir sekilde incelenir (Cepni, 2012; Sert, 2019). Bu
calismada belirlenen meyan serbeti, tandir ekmegi, Antep peyniri ve Maras tarhanas1 yoresel
iriinlerini her zaman yapan ve yore halkina satan lireticiler, bu {irlinleri yaparken arastirmaci
tarafindan {iriin yapilis siireci fotograflanmistir.

Bu arastirmada, nitel aragtirma yontemlerinden durum c¢aligsmasi deseni kullanilmistir.
Bu kapsamda elde edilen veriler igerik analizi yontemiyle analiz edilmistir. Durum
calismalarinda bir ya da birden fazla olay ayrintili bir sekilde incelenmektedir. Bu ¢alismada
belirledigimiz 4 iirlin derinlemesine olarak incelenmistir. Durum ¢aligmalarinda arastirilan
durum hakkinda ayrintili bilgilerin agiklanmasi gerekir (Subas1 & Okumus, 2017). Durum
calismalarinda daha ¢ok “’Nasil?’’, “’Nig¢in?’’ve “’Ne?’’ sorularina cevap bulunmaya calisilir
(Cepni, 2012). Bu tez ¢alismasinda da belirlenen durumlarla ilgili bu sorulara ayrintili olarak
cevap aranmustir. Yildirim ve Simsek’in (2003) ¢alismasinda durum ¢aligsmasi yiiriitiiliirken
takip edilecek basamaklari agiklanmistir. Bu basamaklar;

1.Arastirilacak sorularin gelistirilmesi,

2. Aragtirmanin alt problemlerinin gelistirilmesi,

3.Analiz biriminin belirlenmesi,

4.Calisilacak durumun belirlenmesi,

5. Arastirmaya katilacak bireylerin se¢imi,

6.Verilerin toplanmasi ve alt problemlerle iliskilerinin saglanmasi,

7.Verilerin analiz edilmesi ve yorumlanmasi,

8.Durum caligmasinin raporlastirilmasi.



43

Bu tezde yukaridaki Yildirim ve Simsek’in (2003) belirttigi basamaklar takip edilerek
arastirma sorusu gelistirildi ve alt problemler belirlenerek bir durum ¢alismast
gerceklestirilmistir.

3.2. Calisma Grubu

Yorede yoresel {iriin lireten ve taninmig 12 {ireticiyle miilakatlar yapilmistir. Belirlenen
dort ilde yoresel iiriin satan iireticiler ve yore halki ile ilgili yapilan 6n goriismeler neticesinde
Gaziantep’te Antep peyniri iireten 3 iireticiyle, Sanliurfa’da meyan serbeti iireten 3 {ireticiyle,
Mardin’de tandir ekmegi lireten 3 treticiyle ve Kahramanmaras’ta Maras tarhanasi iireten 3
tireticiyle yapilan miilakatlar sonucunda Antep peyniri, meyan serbeti, tandir ekmegi ve Maras
tarhanast ile ilgili bilgiler elde edilmistir. Miilakat yapilacak tireticiler yorede, bu iriinleri
evlerinde yoresel olarak yapip satan, yore halkinin {iriinleri alirken en ¢ok tercih ettigi kisiler
icerisinden se¢ilmistir.

3.3. Veri Toplama Araglari

Calismada veri toplama araci olarak informal gézlem, arastirmaci tarafindan gelistirilen
yar1 yapilandirilmis gériisme formu kullanilmigtir. Goriisme yontemi nitel aragtirmalarda
basvurulan veri toplama aracidir (Cepni, 2012). Miilakat yapilacak konu ve iiriinlerle ilgili
literatiir okunup bir alt yap1 olusturulduktan ve informal gozlemlerden elde edilen notlardan
sonra miilakat sorular1 hazirlanmistir. Hazirlanan miilakat sorulari ilgili uzmanlarla tekrar
gbzden gegirilmistir.

3.4. Veri Toplama Aracinin Gelistirilmesi, Uygulanmasi

Calismada Gaziantep, Kahramanmaras, Mardin ve Sanliurfa illerinde belirlenen yo6resel
iriinler olan Antep peyniri, Marag tarhanasi, meyan serbeti, tandir ekmegi ile ilgili ayr1 ayri
hazirlanmis olan goriisme sorular1 kullanilmistir. Bu sorular informal gozlemler ve iirtinlerle
ilgili yapilan literatiir taramasindan sonra olusturulmustur. Uriinlerin yapils siireciyle ilgili
sorular Gaziantep, Kahramanmaras, Mardin ve Sanliurfa illerinde belirlenen yoresel {iriinlerle

taninmig 12 tireticiye yoneltilerek bu bireysel goriismeler sonucunda miilakat verileri elde
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edilmistir. Goriismeye baslamadan Once lireticilere aragtirmanin amaci hakkinda aragtirmact
kisa bir bilgi vermistir. Katilimcilardan goriisme esnasinda ses kayit cihazi kullanilmasi igin
izin istenmistir. izin veren katilimcilarin ses kayitlar1 alinarak goriisme sonrasina not haline
getirilmis olup, izin vermeyen katilimcilarin miilakat verileri goriisme sirasinda not edilmistir.

Uriinlerin yapilis siirecinin fotograflanmasi amaciyla yoresinde Antep peyniri, Maras
tarhanasi, meyan serbeti, tandir ekmegi ile ayr1 ayr1 taninmis, evlerinde bu iiriinleri iiretip satan
4 iiretici belirlenerek, bu tireticiler iriinleri yaparken iiretim agamalar1 ayrintili olarak
fotograflanarak arsivlenmistir. Uretim siirecindeki fotograflar ve miilakatlardan elde edilen
veriler genis bir bicimde bilgisayar ortamina aktarilmis, ayrintili olarak iglenmistir.
Miilakatlarda elde edilen biitiin sorularin cevaplari tablolar halinde verilmistir.

3.5. Verilerin Analizi

Belirlenen 12 iireticiyle yapilan miilakatlardan elde edilen veriler nitel aragtirma
yontemi analiz tekniklerinden olan icerik analizine tabi tutulmustur. Ureticilerin kimliklerinin
korunmasi amaciyla tireticilerin isimleri belirtilmeksizin A1, A2, A3... seklinde rastgele
numaralandirilmistir. Miilakat verilerinin analizi kod, tema, kategori olarak boliimlere
ayrilarak yapilmigtir. Her bir {iriin olusturulan bu analizlere ¢alismanin bulgular kisminda yer
verilmistir.

3.6. Gegerlilik ve Giivenirlik Siireci

Miilakat ve gézlem verilerinin desteklenmesi amaciyla her bir iiriiniin yapim siirecine
arastirmaci kendi katilmistir. Hazirlanan sorular 2 6lgme ve degerlendirme uzmani tarafindan
degerlendirilmistir. Sorulara verilen cevaplarin degerlendirilmesi siirecinde 2 uzman verileri

kontrol ederek onaylamistir.
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4.Boliim

Bulgular ve Yorumlar

Calismanin bu boliimiinde yoresel olarak {iretilen Antep peyniri, Maras tarhanasi,
meyan serbeti, tandir ekmeginin liretim siirecine ait bulgular yer almaktadir. Asagida bu
yoresel 4 iiriine ait yapilan miilakatlara ait bulgular, tiretim siireglerinin goérselleri
bulunmaktadir. Ayn1 zamanda bilimin hayatin i¢ine entegre olmus durumda oldugu; yoresel
irlinlerin iiretim siireclerinde yer alan bilimsel kavramlarla yorumlanarak belirtilmistir.

4.1. Yari-yapilandirilmis Miilakattan Elde Edilen Bulgular ve i¢erik Analizleri

4.1.1. Antep peyniri ile ilgili yapilan miilakatlardan elde edilen bulgular.

Bu boliimde Gaziantep’e 6zgii yoresel bir iirlin olan Antep peyniri ele alinmustir.
Calismada veri toplama araci olarak yapilan miilakatlar, yapim siirecinin gorselleri, yapim
slireci asamalar1 hakkinda sorulan miilakat sorularinin bilimsel agiklamalari bu boliimde yer
almaktadir. Antep peynirinin yapilis siireci gorselleri Sekil 4.1., Sekil 4.2., Sekil 4.3.,

Sekil 4.4., Sekil 4.5. ve Sekil 4.6.’da yer almaktadir.

Sekil 4.1. Siitiin pigirilmesi

Sekil 4.1. de Antep peyniri yapim siireci baglangicinda yapilan; siitiin kaynatilarak

fermantasyon i¢in uygun sartlara getirilme gorseli yer almaktadir.
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Sekil 4.2. Siitiin fermantasyonu

Sekil 4.2. de Antep peyniri yapim siirecinde yapilan siitiin fermantasyonu gorseli yer
almaktadir. Bu asamada siite maya koyularak, mayanin siitiin her yerinde ¢6zlinmesi amaciyla

karigtirilmasi saglanur.

Sekil 4.3. Siitiin bez torbada siiziilmesi, elle sekil verilmesi ve tizerine basing uygulanmasi

Sekil 4.3. de Antep peyniri yapim siirecinde fermantasyon gerceklestikten sonra katilagmig
stit bir siizme aracinin igerisine konularak siitiin fazla suyundan siiziilmesi saglanir. Ardindan
sekil verilir ve lizerine basing uygulayacak bir agirlik koyularak peynirin igerisindeki sudan

arindirilmasi islemlerine devam edilir.

Sekil 4.4. Siiziilen Antep peynirinin kesildikten sonra tuzlanmasi
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Sekil 4.4. de Antep peyniri yapim siirecinde antep peyniri siiziilmesinin ardindan Antep

peynirinin kesilmesi ve ardindan tuzlanmasi gibi islemlerle ilgili gorseller yer almaktadir.

Sekil 4.5. Bir siire bekletildikten sonra siiziilen suyun kaynatilmasi ve kaynayan suyun igerisine

peynirin atilmasi

Sekil 4.5. de Antep peyniri yapim siirecinin devaminda kesilip tuzlanan peynirin tekrar

suyun igerisine atilarak kaynatilmasi islemlerinin gorseli yer almaktadir.

Sekil 4.6. Antep peyniri

Sekil 4.6. da Antep peynirinin son halinin gorseli yer almaktadir.

Bu kisimda Antep peyniri yapim siireci gorselleri yer almistir. Calismanin devaminda
Antep peynirinin yapilis siireciyle ilgili hazirlanan Ek.1 goriisme formunda yer alan iireticilere
yoneltilen miilakat sorulari, bu miilakatlardan alinan cevaplar ve sorularin arastirmaci

tarafindan olusturulan bilimsel agiklamalar1 agsagidaki Tablo 4.1.1. de yer almaktadir.



Tablo 4.1.1.
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Antep peyniri ile ilgili miilakatlardan alinan cevaplar ve bilimsel agiklamalar

Sorular Miilakat sonucu peynir yapan 3 kisiden alinan cevaplar Bilimsel agiklama

Soru 1- Siitii 1s1ttiktan sonra maya koyulur, kisa bir siire sonra peynir | Oncelikle siit 1s1tilir bir siire uygun sartlara gelinceye kadar

Antep suyundan ayrilir. Sonra bez torbaya aktarilir ve siiziiliir. Elle | beklenir. I¢erisine maya koyulur, mayanin siitiin her yerinde
peynirinin | sekil verdikten sonra lizerine agirlik konulur ve 2 saat ¢oziinmesi i¢in karigtirilir ve fermantasyon stireci beklenir.
yapilisinda | bekletilir, kare kare kesilir ve tuzlanir. 6 Saat tuzda Fermantasyon olayindan sonra katilagsmais siit stiziimlesi

hangi bekletildikten sonra kaynatilir. Peynir boylece hazirlanmig saglayacak bir slizme aracinin igerisine aktarilir. Elle sekil verilir
stirecler olur. (1. kis1)Siit sagildig1 zaman viicut 1s1sinda mayalanir. ve lizerine agirlik koyularak basing uygulanmasi bu sayede
gozlenir? Teleme halini aldig1 zaman yani katilastig1 zaman suyundan iyice arinmasi ve daha giizel sekil almasi saglanmais olur.

stizeklere(tiilbentlere) bosaltilir. Agz1 sikica baglanir,
tizerine agirlik koyulur. Suyunu vermesi beklenir. Peynir
dogranir. Tek tek sekil verilir.. Tuzlama yapildiktan sonra

peynir hazir olur. (2. kisi) Siit sagilir,kaynatilir.

Agirlik ne kadar fazla olursa basing da o kadar fazla olur. Bir siire
bekletildikten sonra siiziilme islemindeki siiziilen su kaynatilir
peynir kare kare kesilir kaynatilan suyun igerisine atilir.
Soguduktan sonra tuzlama islemine gegilir. Boylece Antep peyniri

hazirlanmis olur.
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Sorular Miilakat sonucu peynir yapan 3 kisiden alinan cevaplar Bilimsel agiklama
Soru 1- Kus parmag1 yanmayacak hale gelince siit miktarina gore
devami maya katilir, karistirilir. 2 saat kadar kaliplasincaya kadar

bekletilir. Daha sonra suyu bez torba ya da tiilbent ile
stiziiliir. Hatta suyunun iyice ¢ikmasi i¢in iizerine agirlik
koyulur. Biz tas koyuyoruz. Kaliplasinca alinir. Daha sonra
¢ikan suyu kaynatilir, kaliplasan peynir i¢ine atilip bir siire
bekletilir. Boylece peynir kaynatilmis olur ve mikroplardan
arinir. Peynirin kaynatildig1 6zsuyu ise daha sonra
stizdiirtilerek lor elde edilir. Kaynatilip ¢ikarilan peynir ise
kiiclik pargalara ayrilir. En son olarak tuzlama yapilir (3.

kisi)
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Sorular Miilakat sonucu peynir yapan 3 kisiden alinan cevaplar Bilimsel agiklama

Soru 2- Mayanin yerine limon suyu veya yogurtta kullanilabilir.( | Mayalar 6karyot yapidaki, mantar grubuna dahil olan canlilardir.
Maya 1. kisi) Mayalarin ¢ogu tek hiicrelidir. Maya hiicreleri oval veya yuvarlak
nedir? sekilde olabilir. Peynir, yogurt, hamur, bira, sarap yapiminda,
Geleneksel | Maya, peynirin katilagsmasini saglayan ilag. dnceden ekmegin kabartilmasinda kullanilirlar. Ayrica tipta ve endiistride de
olarak maya koyundaki kursagi alip kaynatip kurutularak kullanilirlar. Su an bilinen yaklasik 600 maya tiirii vardir. Bunlardan
nasil yapiliyordu. kuruttuktan sonra suyundan maya elde bazilar1 yas maya, kuru mayadir. Kuru mayadan evlerde, yas

yapilir? ediliyordu. (2. kisi) mayadan ise genellikle ekmek yapiminda yararlanilir. Mayalar

Artik hazir olarak satin aliyoruz, maya siitlin peynir
olmasini saglayan kimyasal. fakat nohut, kepekli bulgur,
yogurt suyu, 1lik su, kepekli un kullanilarak da dogal

yollarla maya yapilabilir. (3. kisi

eseysiz ve eseyli olarak lireyebilirler. Eseysiz iiremesi
tomurcuklanma ile gerceklesir. Tomurcuk belli bir biiytikliigii gelince
ana canlidan ayrilir ve lireme gerceklesmis olur. Eseyli iiremeyi ise
askospor olusumu ile gergeklestirir. Iki uyumlu mantar hiicresi bir
araya gelir. Cekirdek mayoz bdliinme gerceklestirir ve boylelikle

iireme gerceklestirilmis olur.
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Soru 2- Mayanin bircok faydasi vardir. igeriginde protein, B vitamini,
devami magnezyum, ¢inko, selenyum, krom vardir. Mayalar biyoteknolojide de

cok onemlidir. Biyoteknolojinin en eski uygulamalarindan biri sekerin
fermantasyonu maya tarafindadir. Ekmek, bira gibi diger fermantasyon
iiriinlerinde, biyolojik aragtirmalarda, saglik endiistrisinde mayalardan
yararlanilir. Hepatit B viriisiiniin kabuk proteinlerini mayalar {iretebilir.
Bu viriis as1 tiretimi i¢in kullanilir. Cok eskiden eksi maya yapilirdi.
Eksi maya yapiminda un, su, {iziim ya da nohut kullamlir. Uziim
kabugunda saccharomyces cerevisiae adinda bir maya tiirii vardir. Bu
mayalar oksijensiz solunum yapabiliyor. Ve un, su sayesinde
cogaliyorlar. Bir bardak su ve bir bardak un karigtirilir igerisine nohut ya
da liziim atilir, karistirilir, bekletilir. Ertesi giin yaris1 alinir ve bir ¢ay
bardagi un ve su karisimiyla alinan yarim tamamlanir. Karigim iyice

karistirilir, bu islemler 6-10 giin arasi tekrarlanir. Ve hazir olur.
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Soru 3- Ne sicak ne soguk olmali. Mayalanma olabilmesi i¢in Canl hiicrelerde kimyasal tepkimeye neden olan, tepkimeyi hizlandiran
Mayay1 kag | sadece biraz 1sitryorum. (1. kisi) biyolojik katalizorlere enzim denir. Enzimin etki ettigi madde substrat
derecedeki olarak adlandirilir. Enzim substratlar1 farkli Girtinlere doniistiiriir.

suite Viicut 1sisinda olmali. Eger sogursa maya tutmaz, Enzimler protein yapilidirlar bundan dolay1 1s1, pH gibi etkiler
eklemeliyiz? | dagilir. Siit soguduysa ya sitilir ya da sicak su enzimlerin yapisini etkiler. Enzimlerin en verimli ¢alistig1 deger

Bunun bir eklenebilir biraz. Yoksa hem ge¢ tutar hem de dagilir. araligia optimum sicaklik degeri denir. Bu deger enzim c¢esidine gore
onemi var (2. kisi) degisiklilik gostermektedir. Diisiik 1s1 verildiginde kinetik enerji azalir
midir? ve reaksiyon yavagslar, enzimler inaktif durumdadir. Uygun sicakliga

Kus parmagini1 yakmamali, ¢ok sicak eklenirse siit

kesilir. (3. kisi)

getirilirse enzimler tekrar ¢alisir hale gelir. Yiiksek sicaklikta ise
enzimlerin protein yapisi bozulur ve tekrar uygun sicakliga getirilse de
enzimler ¢alisamaz haldedir. Enzimlerin optimum (uygun) sicaklik
degerini dikkate alirsak 30-35 derecelerde peynir ¢esidine bagli olarak
peyniri mayalamamiz gerekmektedir. Siite zarar vermemek i¢in daha

ust sicakliklar tercih edilmemelidir.
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cevaplar
Soru 4- Siite | Siit peynire doniissiin, suyundan kesilsin diye maya Peynir iiretim siirecinde maya bakterilerinin aktiflestirilmesi igin
maya koyuyorum. (1. kisi) mayalanma yapilmaktadir. Mayalanma sayesinde siit proteini olan
konulmasinin kazeinin pihtilagtirilmasi saglanir. Peynir iiretiminde starter kiiltiirler

nedeni nedir?
Maya ile siit
bulustugunda
gorundr,
gorinmez
reaksiyonlar
(faaliyetler)

nelerdir?

Teleme halini almasi i¢in yani siitiin katilasip peynir

halini alabilmesi i¢cin maya koyuyorum. (2. kisi)

Siitiin peynire doniismesini saglamak i¢in maya
koyulur. Maya eklendiginde peynir olusmaya,

kaliplagsmaya baslar. Yani siit katilagir. ( 3.kisi)

laktik asit {iretir, siit proteini olan kazeinin rennin enzimiyle
pihtilastirilmasi saglanir.

Siitten peynir yapiminda meydana gelen fermantasyon laktik asit
fermantasyonudur. Peynir tiretiminde kullanilan laktik asit bakterileri
streptococcus, lactococcus, leuconostoc ve Lactobacillus “dir.
Fermantasyon olayinda karmasik yapili olan kimyasallar daha basit
yapili kimyasallara doniistiiriiliir. Fermantasyon olayinda oksijen
kullanilmadan ATP enerjisi tiretilir. Alkol, laktik asit, sitrik asit, biitrik

asit fermantasyonlar1 olmak tizere 4 ¢esit fermantasyon cesidi vardir.
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cevaplar
Soru 4- Peynir iiretim siirecinde kullanilan maya isleminin yapilmasinda laktik
devami asit fermantasyonu kullanilir. Bu fermantasyon yontemi glikoliz olay1

ile enerji saglayan bir siireci kapsar. Bu siirecte bazi bakteriler ve
mantarlar rol alir. Bu fermantasyon seklinde dnce glikoliz olay1
gerceklesir. Glikoliz tepkimelerinde olusan piriivik asit ortamdaki

NADH-+H+1n hidrojenlerini alir ve laktik asit olusumunu saglar.

Soru 5-Siitiin
igerisindeki
bakterileri
yok etmek
igin ne

yapiyorsunuz?

Kaynatiyoruz. (1. kisi)

Kaynatilir bunun disinda bir islem uygulanmiyor.

(2 kisi)

Bir siire kaynatiyorum. Boylece bakterilerden arinmig

oluyor. (3. Kisi)

Mikroorganizmalar ¢iplak gozle goriilemeyen tek hiicreli kiiciik
canlilardir. Mikroorganizmalar mikrobiyoloji bilim dali altinda
incelenir. Mikrobiyolojinin de alt dallar1 vardir. Bunlar; gida
mikrobiyolojisi, klinik mikrobiyolojisi, veteriner mikrobiyolojisi, tarim
mikrobiyolojisi, endiistriyel mikrobiyolojisidir. Temel
mikroorganizmalar mayalar, bakteriler, kiifler, algler, protozoadir.

Mikroorganizmalarin hem yararl olanlar1 hem de zararli olanlar1 vardir.
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Soru 5- Zararli olan mikroorganizmalardan siitii korumak , arindirmak i¢in
devami sicakligin oldukga yiikseltilmesi yani kaynatilmasi gerekir. Ciinkii

mikroorganizmalar canlilik 6zelliklerini belirli bir optimum sicaklikta
devam ettirebilirler. Bu sicaklik degerinin altindaki sicaklik
degerlerinde iiremeleri durur yani gelismeleri durur fakat 6lmezler.
Bundan dolay1 buzluktaki besinler ¢ikartildiktan belli bir siire
bozulmaya baslarlar ¢iinkii mikroorganizmalar canlidir. Fakat
yasayacaklar1 uygun sicakligin iizerinde bir sicakliga c¢ikartilirsa gelisme
hizlar1 yavaglar ve yasayabilecekleri max sicakliga geldikten sonra
O0lmeye baglarlar. Bu yiizden kaynatmak mikroorganizmalarinin
6liimiine neden olur. Her mikroorganizmanin sicakliga dayaniklilig

farklidir. Buna dikkat ederek yeteri kadar kaynatilmalidir.
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Soru 6- Siitii | Bilmiyorum ama Hindistan yagi koyarak bu tagmanin | Siitiin i¢erisinde bulunanlar su, yag, protein, laktoz, minerallerdir. Siit
pisirme engellendigini duymustum. (1. kisi) 50 dereceye ulastiginda siitiin igerisinde bulunan yag kiirecikleri siitiin
stirecinde Bir fikrim yok. (2. Kisi) tizerini kaplar. Bu olaya siitiin ylizeyinde olusan kalinliga kaymak
cok denir.. Siit 1sitildiginda igerisinde olusan su buhari kabarciklarinin siitiin
kaynatirsak | Igine demir bir sey 6rnegin kepge koyarsam tasmiyor | yiizeyine ¢ikmasini kaymak engeller fakat bu kabarciklar cok

neden tasar?

ya da stirekli karistirip kisik ateste pisirmeliyiz. (3.

kisi)

fazlalastiginda siit ylizeyine ¢ikmayi basarirlar. Ciinkii yiizeye ¢ok fazla
basing uygularlar. Karistirilma isleminin ger¢eklesmesinde bu tagsma
engellenir su buhari yiizeye karistirilan yerlerden ¢ikar boylelikle
fazlalasarak yiizeye basing uygulamasi olmaz.

Siitiin tagmasi olayni 1s1 etkisiyle genlesme olayiyla da agiklayabiliriz.
Genlesme 1s1 alan maddelerde gerceklesir, bu maddelerin hacminin,
boyunun biiyiimesi demektir. Siit de 1s1 aldiginda genlesme gergeklesir

ve hacmi, boyu artar. Bu nedenden dolay1 tagsma gerceklesir.
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cevaplar

Soru 7- Antep

peynirinin Siitiin suyunu siizliyoruz. (1.kisi) Stizme, fiziksel ayristirma yontemlerinden bir tanesidir. Heterojen bir
yapilisinda siitiin | Peynir olduktan sonra suyunu siizmek igin karigimda siv1 fazin kati fazdan ayrilmasini saglayan yonteme denir. Bu
bez torbanin torbalara koyuyoruz. (2. kisi) yontem i¢in kati fazin tanecik boyutuna gore siizgecler kullanilir.
igerisine Bez torbadaki gozenekler kiigiik oldugu icin Burada da siizge¢ gorevini torba yapiyor ve siitten peynir yapimindaki
konulmasinin sadece suyunun siiziilmesini sagliyor. Bu ylizden | suyun ayrilmasinda kullaniliyor.

0zel bir sebebi bez torba kullantyoruz. (3. kisi)

var m1?

Soru- 8-Siitiin 2 saat yapilmalidir. Uzun siire dyle biraktigim Kimyasal tepkimelerde tepkimeye yol agan , tepkimeyi hizlandiran
siziilmesi islemi | zamanlarda eksime oluyor. Nedeni sicaklik protein yapili organik maddeye enzim denir.

ne kadar siire olabilir. (1. kisi)

yapilmalidir?
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Soru 8- devamu Fazla
ya da az siire olursa

neler gozlenir?

En basta siitiin igerisindeki pisligi temizlemek i¢in
stiziillir. Sonra peynir yapiminda suyu siiziilene
kadar yapilmali. Daha uzun siire yapilirsa tadi
degisebilir. (2. kisi)

Fazla stizdiiriiliirse sekli dagilir ve eksime olur.
1-2 saat kadar siizdiiriiliir ¢linkii bu kadar siirede
suyu tamamen siiziillir. Artik su ¢itkmayinca

stizme islemi tamamlanir. (3. kisi)

Enzimlerin ¢alismasini etkileyen degiskenler bulunmaktadir. Bunlar;
sicaklik, pH degeri, su miktari, enzim-substrat yogunlugu, substrat
yiizeyinin alani, aktivator ve inhibitér maddelerdir.

Enzimler protein yapili olduklarindan dolay1 sicaklik faktdriinden
etkilenmektedirler. En uygun ¢alistiklar1 optimum sicaklik degeri
bulunmaktadir.

Siitiin siiziilmesi islemi fazla siire yapilirsa sicaklik artacagindan dolay1

enzimlerden kaynakli bozulma goriiliir.

Soru 9- Peynirin
yapilist siirecinde
tizerine konulan
agirligin miktarini

nasil ayarliyorsunuz?

Seklinin diizgilin olmasi i¢in goz karar1 peynirin
miktarina gore agirlik koyuyorum. (1. kisi)
Agirlik koydukega peynir baskiya ugrar. Daha
giizel sekli olur, daha ¢ok suyu siiziiliir. Peynir

miktarina gore goz karari koyulur. (2. kisi)

Basing bir yiizeye uygulanan dik kuvvetin yiizeyin birim alanina orani
olarak hesaplanan degere denir. P simgesiyle gosterilir. Skaler bir

biiytikliiktiir.
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Soru 9- devami
Basing ¢ok artarsa
nasil fiziksel,
Kimyasal

degisimler olur?

Cok agir olursa sekli bozulur, dagilir. Diiz ve kalip
bir sekil istiyorsaniz fazla agirlik konmamali. (3.

kisi)

Basing yiizey alaniyla ters orantili, uygulanan dik kuvvetle dogru
oratili olarak degisir. Bu durumlardan dolay1 ne kadar basing
isteniyorsa dik kuvvet ve yiizey alanina bagli olarak bir basincin

uygulanmasi gerekmektedir.

Soru 10- Tuzlama
yapilmasinin
nedeni nedir?
Hangi asamada

neye katki saglar?

Lezzetli olsun, suyunu biraksin diye yaptyorum.
(Salamura tuza basmadir Uzun siire saklamak i¢in
yapiyorum. Tuzlu suda peynir sertlesiyor ) Tuz
olmazsa bozuluyor bundan dolay: tuzlama

yapiyorum. (1. kisi)

Tuzlama islemi peynirin nemini almak amaciyla yapilmaktadir.
Stizme igleminin ardindan peynirin suyunun siiziilmesini devam
ettirir. Su tuzun etkisinden dolay1 disar1 ¢ikar yani suyun osmotik
cekilmesi saglanir. Tuzlu ortamlarda mikroplar yasamlarini
stirdiiremezler, % 80 oraninda mikroplar tuza dayanamiyor ve yok
oluyorlar. Bu sayede peynirin bozulmasi da geciktirilmis olur, tuz
peynirin olgunlagmasini yavaslatir.

Ve tuz peynire tat verir.
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Soru 10- devami

En son agamada, peynir olunca yapilir. Kig mevsimine
kalsin, 1 y1l gibi bir siireyle dayansin diye yapilir. (Tuzlu

suyla salamura yapilir. Peynirin muhafaza edilebilmesi i¢in

yapilir.) (2. kisi)

Tuz peynirin sar1 suyunun disar1 ¢gikmasini sagliyor. Kalan
fazla suyu da disar1 atiliyor ve bozulamadan saklanmasini

sagliyor. (3.kisi)

Soru 11- Bol tuzlu
suda ne kadar
beklemelidir? Uzun

stire aldig1 zaman

sertlestigi biliniyor.

3-4 giin tuzlu suda bekletilir. (1. Kisi)

Tuzlu suya kaynamadan 6nce kuru tuz konulur 2-3 giin.
Saklama kabina konulur. Elle kontrol edilir. Peynir su
ylizeyine ¢ikarsa tuzu iyidir. suyun igerisine girdigi zaman

suda dagilir yeterince sertlesmediyse. (2. kisi)

Esneklik ; maddelerin kuvvet etkisiyle sekil degistirdikten
sonra uygulanan kuvvet ortadan katliginda maddenin eski
haline geri donmesine denilmektedir. Sivilarda katilara oranla
esneklik daha azdir. Peynirin igerisinde su ne kadar fazla

olursa o kadar az sert olur, su peynirin sertligini azaltir.
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Soru 11- 5-6 giin bekletilip kontrol ediliyor.Yeterince Tuzlama olayinda suyun osmotik ¢ekilmesi saglandigindan dolay1

devamu Sertlik
diizeyini nasil

ayarliyorsunuz?

serlesince alintyor, kaynatilip sogtulutlmus tuzlu su
tekrar tlizerine konuluyor. Boylece muhafaza ediliyor.

(3. kisi)

peynir daha sert olur.
Osmoz olayz; bir ¢ozeltide yer alan su gibi ¢oziiciiniin az yogun

ortamdan ¢ok yogun ortama ge¢cmesine denmektedir.

Soru 12- Antep
peyniri neden
suya konularak
bir siire
bekletildikten
sonra servis

edilir?

Yumusamasini sagliyor ve fazla tuzundan arinyor. (1
kisi)

Tazeyken yikama amacli, tuzluyken sicak su tuzunu
alsin ve yumusasin diye bekletilir. ¢iinkii en bagta
serttir. 3-5 dk bekletilir. Eger soguk su konulursa
yumusamaz. (2. kisi)

Tuzundan arinmasi i¢in ve sertliginin gitmesi ig¢in

bekletllip servis yapiliyor. (3. kisi)

Tuzundan arinmasi i¢in difiizyon olay1 gergeklesir. Maddelerin yogun
olduklar1 ortamdan daha az yogun olduklar1 ortama dogru ge¢meleri
durumu diflizyon olarak aciklanir. Diflizyon olay1 iki ortamin da
yogunlugu esit oluncaya kadar devam eder ve esitlik saglaninca durur.
Diflizyonun gerceklesebilmesi i¢in molekiiller hareketli olmalidir.
Porlardan gegebilecek kadar bir biiyiikliige sahip maddeler difiizyon
gerceklestirebilir.

Canl1 ve cansiz ortamlarda diflizyon gerceklesir.




Tablo 4.1.1 Devami

62

Sorular

Miilakat sonucu peynir yapan 3 kisiden alinan

cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 13- Antep
peyniri siitten
yapildig1 gibi
yogurttan da

yapilir m1?

Yapilmaz (1. ,2., 3. kisi)

Baz1 peynir ¢esitleri yogurttan yapilabiliyor fakat bu Antep peyniri i¢in
gecerli degildir.

Calismanin bu kisminda antep peyniri ile ilgili iireticilere yoneltilen miilakata sorularina, tireticilerden alinan cevaplara ve arastirmaci

tarafindan miilakat sorularina olusturulan bilimsel a¢iklamalar yer almistir. Calismanin devaminda Antep peyniri ile ilgili yapilan miilakat

bulgularinin icerik analizi yer almaktadir.

4.1.2. Antep peyniri yapim siireci miilakat bulgularinin icerik analizi.

Antep peynirinin yapim siireciyle ilgili yapilan miilakat bulgularinin igerik analizi Tablo 4.1.2. de yer almaktadir.




Tablo 4.1.2 Antep peyniri yapim stireci miilakat bulgularinin icerik analizi

63

Tema Kategori Kod 6rnekleri

- Siitiin kaynatilmasi (A1,A2,A3)
-Kaynatilan siitiin 111k olmasinin beklenmesi

(A1,A2,A3)

Sitiin mayalanmast - Siitlin mayalanarak beklenmesi (A1,A2,A3)

-Peynirin suyundan ayrilmasi, teleme halini

almasi yani katilagsmasi (A1, A2, A3)

4

- Bez torbaya aktarma(A1,A3)
- Tiilbente aktarma (A2)

Siitiin siiziilmesi ve sekil - Stizme (A1,A2,A3)

verilmesi -Sekil verme (A1,A2)

-Uzerine agirlik konulmasi (A1,A2,A3)

PEYNIRIN YAPILIS SURECI

-2 saat bekletme (A1)

- Kiigiik parcalara ayirma(A1,A2,A3)
-Tuzlama ve 6 saat tuzda bekletilmesi
Peynirin tuzlanmasi

(A1,A2,A3)

-Tekrar kaynatma (Al)

- Limon suyu ile maya yapimi (A1)
Bitkisel Kaynakli Maya yu ya P

- Yogurt ile maya yapimi1 (Al)
Yapimi

- Nohut, kepekli bulgur, yogurt suyu, 1lik su,

kepekli un kullanilarak maya yapimi1 (A3)

Hayvansal Kaynakli Maya - Koyun kursaginin alinarak kaynatip

GELENEKSEL MAYA
YAPIMI

Yapimi kurutulmasiyla maya yapimi (A2)
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Tema Kategori Kod 6rnekleri
- Ilik olmali (A1)

— Uygun sicakligin
<« Z ) ) -Viicut 1s1sinda olmali (A2)
’ = belirlenmesi
= E -Kus parmagin1 yakmayacak sicaklikta olmali
Z Z
~ o
Q= (A3)
- =
M -
5 E Sicakligin mayalanmaya - Sicak ya da soguk siitte mayanin tutmamasi
[l
v Z

= etkisi (A1,A2,A3

- 1-2 saat suyu siiziilene kadar siizme

Siitlin stiziilmesi isleminin o
isleminin yapilmasi (A1,A2,A3)

suresi

- Fazla siire stuiziilmesi sonucunda tadinin

Siitiin siiziilmesi igleminde degismesi, eksime olmas1 (A1,A2,A3)

stirenin -Fazla siire siiziilmesi durumunda seklinin
% ayarlanamamasinda dagilmasi (A3)
z :cz gozlenebilecekler -Sicakliktan dolayz siitiin i¢ yapisinin
5 g degisebileceginin gozlemlenmesi (Al)
:EI - GOz karar1 agirlik konulmast yapimi
% (A1,A2,A3)
Siirecte agirlik - Agirlik konularak peynirin baskiya
konulmasinin nedeni ve ugratilmasi bu sayede peynirin diiz ve kalip
miktarmnin ayarlanmasi bir seklinin olmasinin saglanmasi (A1,A2,A3)

- Agirlik sayesinde daha iyi suyunun

siiziilmesi (A1,A2,A3)
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Tema Kategori Kod 6rnekleri f
-Tuzlama sayesinde peynirin suyunu daha iyi
birakmasi boylelikle tadinin daha lezzetli

o olmasi (A1,A2,A3)
Lezzete etkisi
- Uzun siire saklanmasi i¢in tuzlama 3
yapilmasi(A1,A2,A3)
-Peynirin sar1 suyunun disar1 ¢ikmasini
saglama (A3)
<§E Uzun siire muhafaza
< - 4-5 giin tuzlu suda bekletilmesi (A1,A2,A3) 1
_|
N
)
|_ - - - -
Fiziksel etkisi
-Tuzlu suda peynirin sertlesmesi (A1) 1
Tuzlama siiresi ve yeterli
-Yeterinde sertlestigine elle kontrol edilerek
sertlik diizeyi i¢in tuzun
karar verilmesi (A1,A2) 1
miktariin belirlenmesi
-3-5 dakika suda bekletilmesi (A1,A2,A3)
-Suyun Antep peynirini
Sunum 6ncesi suda yumusatmasi(A1,A2,A3)
3

bekletilmesi

YEMEK iCIN SUNUMU

-Suyun peyniri fazla tuzundan

arindirmasi(A1,A2,A3)
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Antep peyniri yapim stireci ile ilgili yapilan miilakat bulgularinin igerik analizi Tablo
4.1.2. ¢ de tema, kategori,kod basliklar altinda yapilmistir. Bu igerik analizi sonucunda 6
temaya ulagilmistir. Bu temalar; peynirin yapilis siireci, geleneksel maya yapimi, sicakligin
maya enzimlerine etkisi, siitlin siiziilmesi siireci, tuzlama ve yemek i¢in sunumu seklindedir.

Her tema kendi igerisinde kod ve kategorilere Tablo 4.1.2.’de ayrilmistir.

4.1.3. Meyan serbeti ile ilgili yapilan miilakatlardan elde edilen bulgular.

Bu boliimde Sanliurfa’ya 6zgii yoresel bir iiriin olan meyan serbeti ele alinmustir.
Meyan serbetinin yorelerdeki ismi aglama, biyanbali1 olarak gegcmektedir. Bu boliimde
caligmada veri toplama araci olarak yapilan miilakat sorularina, meyan serbeti yapim
siirecinin gorsellerine ve yapim siireci agsamalar1 hakkinda sorulan miilakat sorularinin
arastirmaci tarafindan olusturulan bilimsel agiklamalarina yer verilmistir. Asagida ilk

olarak meyan bitkisinin ve meyan serbetinin iiretim siirecinin gorselleri yer almaktadir.

Sekil 4.7. Meyan bitkisinin yetistigi yer

Sekil 4.7. de meyan bitkisinin yetistigi ortam ile ilgili gorsel yer almaktadir. Meyan

bitkisi kumlu, bol giines 15181 alan bolgelerde yetismektedir.

Sekil 4.8. Meyan bitkisi

Sekil 4.8 de meyan bitkisi gorseli yer almaktadir.
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Sekil 4.9. Meyan serbetinin yapilis

Sekil 4.9.da meyan serbetinin {iretim siirecindeki agamalarin gorselleri yer almaktadir.
Meyan bitkisinin su igerisinde bekletilerek tadini birakmasiyla meyan serbeti tiretilmektedir.

Meyan serbeti gorseli Sekil 4.9°da yer almaktadir.

Bu kisimda meyan serbeti yapim siireci gorselleri yer almistir. Calismanin
devaminda meyan serbetinin yapilis siireciyle ilgili hazirlanan Ek.2 goriisme formunda yer
alan ireticilere yoneltilen miilakat sorulari, bu miilakatlardan alinan cevaplar ve miilakat
sorularinin aragtirmaci tarafindan olusturulan bilimsel agiklamalar1 asagidaki Tablo

4.1.3°de yer almaktadir.
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Meyan serbeti ile ilgili miilakatlardan alinan cevaplar ve bilimsel agiklamalart

Sorular Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3 kisiden alinan Bilimsel agiklama
cevaplar
Sorul-— Giliney Dogu Anadolu bolgesinde yetisir. (1. Kisi Meyan diinyanin bir¢ok yerinde kendiliginden yetisir. Akdeniz
y y g Yy
Meyan kokii Giiney Dogu bolgesinde yetistigini biliyorum, uygun bolgelerine 6zgiidiir. Yasam alanlarina Tiirkiye, Ukrayna, Rusya,
tlkemizde ortam olursa yetisebilir cogu yerde. Kahramanmaras ve Tiirkistan, Azerbaycan, Ozbekistan, Pakistan, Irak gibi tllkeler
hangi bolge, Bilecik'te yetisiyor. (2.kisi) verilebilir. Tiirkiye’de Ege, Akdeniz, Glineydogu ve Dogu Anadolu
illerde bolgelerinde yaygin olarak goriiliir. Iliman iklimli olan yorelerde
Adiyaman, Kahramanmaras, Hatay yorelerinde yetisir.
yetisir? yetistirilebilen bir bitkidir. Ekilmis tarlalarda, kumullarda, aliivyonlu

Daha bir ¢ok yorede yetistigini duydum. (3. kisi)

topraklarda yetisir. Ulkemizde Cukurova, Mus, Kars, Siirt,

Diyarbakir, Sanlurfa, Gaziantep gibi bir¢ok ilde yetisir.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3

kisiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 2 - Meyan
bitkisinin yapist,
cinsi, tiiri hakkinda
bilgi verir misiniz?
(Cins tiirleri i¢ine alan
canli toplulugudur.
Tiir ise ortak
Ozellikleri bulunan,
dollendiklerinde
kendilerine benzer
canlilar olusturabilen
canli topluluklarina

denir.)

Bir fikrim yok. (1. Kisi)

Yaprakli bir bitkidir. Kokii topraktadir. gok

yilliklh bir bitkidir. (2. kisi)

Kokii topragin igerisinde olan bir bitkidir.(2.

Kisi)

Meyan bitkisinin siniflandirilmasi; Cins: glycyrrhiza Tiir: glabra
Alem: plantae B6liim: Magnoliophyta (kapali tohumlular)
Sinif: magnoliopsida (iki ¢enekliler) Familya: fabaceae (baklagiller)

Meyan bitkisi baklagiller ailesinde bulunmaktadir, ¢ok yillikli otsu bir

bitkidir. Yaklasik olarak 120-150 cm boylarina kadar ulasabilir.

Bitkier okaryot ve ¢ok hiicreli canlilardir. Bitkiler ¢icekli (tohumlu) ve
ciceksiz (tohumsuz) bitkiler olmak tizere iki siifta incelenir. Meyan
bitkisi ¢icekli (tohumlu) bitki sinifindadir. Cigekli bitkiler ¢icegi
bulunan bitki tiiriidiir. Uremeleri ¢icek sayesinde olur. Cicekli bitkilerin
gercek kok, govde ve yapraklari bulunmaktadir. Cigekli bitkiler kendi

icinde de acik ve kapali tohumlular olmak iizere ikiye ayrilir.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3

kisiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 2 devami

Meyan kapali tohumlu bir bitkidir. Kapali tohumlu bitkilerin gergek
cicek ve tohum taslaklar1 vardir. Tohum taslaklar1 ve tohumlar1 meyve
ile ortiilii durumdadir. Kapali tohumlu bitkiler de kendi i¢inde tek
cenekliler ve ¢ift ¢enekliler olmak iizere ikiye ayrilir. Meyan bitkisi ¢ift
cenekli grubuna dahildir. Cift ceneklilerin tohumlarinda iki ¢enek

bulunmaktadir. Cok yillikli odunsu bitkilerdir.

Soru 3- Meyanin
kalite farkliliklart
nelerdir? Endiistride
hangi 6zellikleri
tasirsa randimani daha

yiiksek olur?

Topragin 6zelligine ve verilecek su miktarina

onem verilmelidir. (1. Kisi)

Baktiginizda kabarik, lifli olmas1 gerekir.
Kiifli ve yas olmamali. Bu sartlar tasirsa iyi

meyan olduguna karar veririm. (2. kisi)

Uygun bir topraga ekilmeli (3. Kisi)

Meyan bitkisin ekim hasat donemlerine, verilen giibre miktarina ve
giibre ozelliklerine dikkat edilmelidir. Dekara 9 kg civari potasyum, 5
kg civar1 azot, 6 kg civar fosfor gelmelidir. SORU 4 bu sorunun
devamu niteligindedir. Bitkinin gelisimini etkileyen etmenler

anlatilmstir.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3 kisiden

alian cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 4 — Meyan
bitkisinin saglikli
gelisimi icin nasil
bir ortam, iklim
gereklidir? Hangi
toprakta ve hangi
donemde yetisir?
Meyan bitkisinin
gelisimini hangi

faktorler etkiler?

Toprak giiclii olursa yetisir. Kurak yerlerde
olmaz. Yetisebilmesi i¢in sulak toprak ister.(1.

kisi)

Sicaklik cok dnemli. Yaza dogru kumsal

topraklarda yetisir. (2. kisi)

Kumlu, humuslu topraklarda meyan yetistirilir.

Giinesli iklimlerde yetigir bundan dolay1 yaza

dogru yetisir. (3. Kisi)

Bitkiler gelisimleri sirasinda ¢evre kosullarindan etkilenirler. Bitkilerin
gelisimini etkileyen faktorler bulunmaktadir. Bunlar; su, mineraller,
hava (oksijen ve karbondioksit) , 151k, sicaklik, toprak yapisi ve

rliizgardir.

Bitkiler fotosentez olayinda yapraklarinda besin iiretmek amaciyla 1518a
ihtiyac duyarlar. Fotosentez i¢in su ve karbondioksit de gereklidir. Isik
miktari, su, karbondioksit oran1 bu ytizden bitkinin gelisimini
etkilemektedir. Solunum olayinda hayatlarin1 devam ettirebilmek igin

enerji saglarlar ve bu olay i¢in ise oksijen kullanirlar.

Topragin yapisindaki pH derecesi, topragin icerdigi maddeler bitkinin
gelisimini etkiler. Genelde pH derecesi 7 olan topraklarda bitkiler daha

1yi gelisir.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3 kisiden

alian cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru — 4 devami

Su ve sicakligin bitkinin gelisimi i¢in optimum diizeyde olmasi

gerekmektedir.

Meyan bitkisi kumlu, humuslu topraklarda yetismektedir. Meyanlar
tohumdan ¢ogalabilir. Kok ¢eligiyle veya rizomlarin kesilmesiyle meyan
cogalabilir.Meyan bahar aylarinda yetisen bir bitkidir. Yetistirilirken
dikkatli sulanmasi ve bol giines 15181 almasina dikkat edilmesi
gerekmektedir. En iyi meyan kumlu topraklarda yetisir. Meyanin en iyi

yetisebilmesi i¢in toprak ph’1 6 civarinda olmalidir.

Soru 5 -Meyan
bitkisinin faydali
oldugunu nereden

ogrendiniz?

Yaz donemi ictigimde serin tutuyor, kisin da
ictigimde bogaz1 yumuslatiyor. Bundan dolay1

yararli oldugunu diistiniiyorum. (1. kisi)

Bircok bilimsel arastirmada meyan bitkisinin faydalarindan
bahsedilmektedir. Ornegin M.O. 3. Yiizyilda Yunan doktor
Theophrastus meyan kokiiniin bir ¢ok rahatsizliga iyi geldiginden

bahsetmistir
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3 kisiden

alian cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru-5 devamu:
Diger bitkilerden

farki nedir?

Bu bitkiyi i¢cenlerden gordiigiim kadariyla faydal

odugunu 6grendim. (2. kisi)

Meyan bitkisinin bir ¢ok yarar1 oldugunu hem
okudum hem de ¢evremde ve kendim
kullandigimda iyi geldigini hissettigim i¢in meyani
kullantyorum, serbetini yaiyorum. Kigin grip gibi
rahatsizliklarda ¢ok iyi geliyor. Igerisinde dogal
seker oldugundan dolay1 da yararli oldugunu

diisiiniiyorum. (3. Kisi)

Soru 6 bu sorunun devami niteligindedir. Ayrintili bilgi soru 6 da

verilmistir.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3 kisiden

alian cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 6 — Meyan
hakkinda yoérede
hangi hastaliklara
karsi tedavi
olarak
kullanildig1
yoniinde fikirler

gelismistir?

Meyan bitkisinin
icerisinde hangi
besin gesitleri

vardir?

Meyan kokiiniin ¢ok fazla yarar1 vardir.
Sindirimde yardimcidir. Hastaliklara kars1 dogal
icecektir. Igiminde yaz aylarinda serin tutar.
Hasta olundugunda sicak olarak da ¢ay olarak

tiiketilebilir.(1. kisi)

Mide rahatsizlig1 olanlar kullanabilir. Cogu
hastaliga yararli oldugunu diistinliyoruz.fakat
seker hastalar1 kullanamaz. tansiyonu ytikselttigi
de biliniyor. igerisinde bir ok vitamin, mineral

var (2. kisi)

Grip gibi rahatsizliklara iyi geldigini biliyorum.

Vitamin ile dolu bir bitki. (3. Kisi)

Icerdigi vitaminler: A,B1,B2,B5,B6,B9.E

Mineraller: kalsiyum, demir, magnzeyum, manganezifosfor, potasyum,

sodyum, krom, kobalt, selenyum, silisyum, ¢inko

Vitaminler ve mineraller viicutta diizenleyici olarak gorev yaparlar. Her
vitaminin kendine 6zgii 6zellikleri vardir. Bu kadar ¢ok vitamin ve

mineral igermesinden dolayr meyan oldukga yararlidir.

Meyan kokiiniin bir ¢cok hastaliga iyi geldigi yoniinde bilimsel
calismalar vardir. Bunlardan bazilari; oksiiriige iyi gelmesi, mide
iilserine 1yi gelmesi, llser tedavisinde iyilestirici olmasi, kolesterolii
diisiirmesi, yatistirici, yorgunlugu gidermesi gibidir. Bogaz agrisina,
gastrite, astima da iyi geldigi bilinmektedir. Meyan karacigeri

giiclendirmektedir, icerisinde antioksidanlar bulunmaktadir.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3 kisiden alinan

cevaplar

Bilimsel agiklama

.Soru 7- Meyan
bitkisinin serbeti
yapildig
biliniyor. Meyan
kokii serbetinin
yapilisinda hangi

stirecler gozlenir?

Bir tatli kasig1 meyan kokiiniin iizerine 1 bardak
soguk su ilave edilir ve yaklasik 1 saat bekletilir.
Daha sonra bir tiilbendin igerisine koyarak sikilir ve
iyice siiziiliir. Elde edilen suya 5-10 damla limon, 1-2
tane taze nane yapragi ve 3-4 parc¢a buz eklenir.
Soguyunca tiiketilir. Sanlurfa yoresinde meyan
bitkisi; biyan, biyan, meyan, miyan, sus, vb. olarak
adlandirilmaktadir. Igecek olarak tiiketilen halkin
“Biyanbal1” dedigi serbet, meyan kokiinden

yapilmaktadir.(1.kisi)

Meyan bitkisi 1slatiliyor. Bir siire bekletiliyor.

Tiilbentten siizliliiyor. (2. kisi)

Meyan kokii serbetinin 3-4 bin yillik tarihi vardir.

Bir tatli kasig1 meyan kokiiniin iizerine 1 bardak soguk su ilave
edilerek 1 saat suda bekletilmesi saglanir bdylece ¢oziilme olay1
gerceklesmis olur. Ardindan bir siizme aracinin igerisine koyularak
sikilir ve iyice siiziiliir. Siiziilme igleminden sonra elde edilen suya
5-10 damla limon yani asit eklenerek eksi bir tat almas1 saglanabilir,
1-2 tane taze nane yapragi ve 3-4 parca buz eklenir. Buz sayesinde
181 transferi yapilmig olur ve 1s1 transferi sayesinde soguyunca

tuketilir.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3 kisiden alinan

cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru -7 devami

Meyan bitkisi alindiktan sonra bir bez torbaya
koyuluyor. Uzerine su dkiilerek bir legende belli bir
stire tadini, aromas1 vermesi icin bekletiliyor. Tiilbentten
siiziililyor. Igerisine istege bagl limon, buz koyularak
tilkketiliyor. Kis aylarinda sicak tiiketilmesi istenirse de
tizerine sicak su koyularak da igilebilir. Sicak su

koyuldugunda aromasini hemen birakir. (3. kisi)

Soru 8- Meyan kokii
serbetinin yapilis
stirecinde meyan kokii
neden bir siire suda

bekletiliyor?

Tadini suya veriyor. (1. Kisi)
Aromasini birakmasi i¢in suda bekletiliyor. (2. kisi)

Meyanin igerisindeki tadi alabilmek i¢in suda

bekletiliyor. Geri kalan kisim atiliyor. (3. Kisi)

Meyan kokii suya rengini, tadin1 birakiyor. Coziinme olay1

gerceklesiyor.

Coziicli maddenin molekiileri arasina ¢6ziinen maddenin
iyonlar1 veya molekiillerinin girmesiyle olusan olaya

¢oziinme denir. Coziinme olay fiziksel bir degisimdir.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3 kisiden

alian cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru — 8 devami

Coziicii ve ¢Oziinen madde arasinda etkilesim olur. Bu etkilesimin
olmasi i¢in iki maddenin polar ve apolarlik yoniinden birbirine

benzemesi gerekir.

Soru 9— Serbet
yapiminda
olusturulan
karigimin
tiilbendin
igerisine
konulmasinin
0zel bir sebebi

var mi1?

Meyanin kalintist serbetin icerisine dokiilmesin
ve suyundan ayrilsin tekrar siizmeye gerek

kalmasin diye bu yontemle ayirtyoruz. (1.kisi)

Siizmek icin yapiliyor. Igerisindeki kokiin

sliziilmesi i¢in yapiliyor. (2. kisi)

Torbaya siizme islemini yapmak i¢in koyuyoruz.
Suya tadin1 verdikten sonra geri kalan meyan
bitkisini tlilbente koymasaydik ayrimak zor

olurdu. (3. Kisi)

Iki veya daha fazla maddenin &zelliklerini kaybetmeden istenilen
oranlarda bir araya gelmesiyle olusan maddelere karisim denir. Karigimi
olusturan maddelerin dagilimi1 karisimin her yerinde ayniysa bu tiir
karisimlara homojen karigim, her yerinde ayn1 degilse bu tiir karigimlara
heterojen karisim denir. Karigimlari ayirmak i¢in kullanilan bir ¢ok
yontem vardir. Birbiri iginde ¢6ziinmeyen kati- siv1 fazlardaki

maddelerle olusan karigimlar1 ayirmada stizme yontemi kullanilir.

Meyan serbeti i¢in olusturulan karigim tiilbendin igerisine siiziilmek

amaciyla konulmustur. Buradaki siizge¢ gérevini tiilbent yapacaktir.
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Sorular Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3 kisiden Bilimsel agiklama

alian cevaplar
Soru 10- Tat vermesi igin limon konulabiliyor. (1. kisi) Limon serbetin ¢ok tatli olmasini engeller ve serbete eksi bir tad verir.
Yaptigim Ciinkii limonun yapis1 asit icerir. Asit Latince acidus kelimesinden gelen
gbzlemlerde bir ifadedir.Maddeler asidik, bazik ve notr olmak iizere {i¢ grupta

serbete bazen
limon eklendigini
gbzlemledim.
Bunun tad verme
disinda 6zel bir

sebebi var mi1?

Meyan tatli oldugu i¢in limon eksi bir tat

veriyor. BOylece tad1 daha giizel oluyor. (2. kisi)

Bazen ¢ok tatli olabiliyor. Bu tadi kirmasi i¢in
icerisine limon eklenebiliyor tercihe bagli. (3.

Kisi)

incelenir. Bu 6zellikleri pH metre ile 6lciilebilir, pH metre pH kagidinin
gelistirilmesiyle tiretilmistir. PH kagid1 bir indikator kagididir. Test
edilecek ¢ozeltiye pH kagidi batirilir ve olusan renge gore ¢ozeltinin
asidik, bazik, nétr gruplarindan hangisine girdigi anlagilir. Ve pH

degerlerine gore de hangi gruba girdigi anlagilir.

Buna gore;

pH < 7 ise ¢ozelti asidik, pH > 7 ise ¢0zelti bazik,

pH =7 ise ¢ozelti ndtrdiir.

Limon suyu (sitrik asit) pH : 2,4 oldugundan dolay1 limon asidiktir.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3

kisiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 11 — Buz pargasinin serbetin
i¢cerisine konulmasinin 6zel bir

amaci var midir?

Buz soguk oldugundan dolay1 sogutuyor.

(1. kisi)

Yaz aylarinda meyan serbeti sicak

oluyor. Buz serbeti sogutuyor. ( 2. kisi)

Serbeti sogutmasi i¢in buz eklenir. (3.

Kisi)

Serbet ve buz arasinda konveksiyon (1s1 transferi) olur. Meyan
kokii serbetine buz koyulmasinin sebebi 1sinin yayilma
ozelligindendir. Konveksiyon; sicakliklar1 farkli maddeler
arasinda iletim, taginim, 1s1n1m yoluyla ger¢eklesir. Bu iki
maddenin arasinda bir i¢ enerji degisimi olur. Sicaklig1 yiiksek
olan maddeden, az olan maddeye dogru 1s1 akis1 gergeklesir, iki

maddenin sicaklig1 esitleninceye kadar devam eder.

Soru 12 — Meyan kokii serbeti
yapilirken igerisine seker
konulmamasina ragmen ¢ok tatl
olmasinin sebebini nasil

agiklarsiniz?

Topraktan aliyor sekerini. Meyanin

icerisinde var. (1.kisi)

Meyanin kendi icerisinde seker var. Kokii

tatli. (2. kisi)

Dogal seker- meyan glycyrrhizinnin igeriyor.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3

kisiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru- 12 devami Bu
sekerin normal
sekerden bir farki var

mudir?

Kendi igcerisinde dogal seker var. (3. Kisi)

Meyanin rizom kokii, glisirizin, flavon, saponin ve kumarin igerir.

Glisirizin sekerden elli kat daha tatlidir.

Soru 13- Seker
normal insanlar ve
seker hastalari i¢in
onerilmiyor, tehlikeli
olarak biliniyor. Ayni
tehlike meyandaki

sekerde de var midir?

Meyanin igerisindeki sekerin de zararl

olabilecegini diisiiniiyorum. (1. kisi)

Tabi, rahatsizlik verici. bence fazla
icmemesi gerekir. Meyanin igerisinde de ¢ok

seker var. (2. kisi)

Dogal oldugu icin diger sekerler kadar

zararli olmayacagini diisiiniiyorum. (3. Kisi)

Yapilan arastirmalar meyan kokiindeki sekerin de zararli olacagi

yoniindedir. Seker hastalarinin igmemesi yoniinde bilgilere ulasilmistir.

Seker pancari, seker kamis1 gibi bitkilerden elde edilen beyaz seker
adiyla bilinen temel sekere bilimsel olarak sakkaroz denir. Sakkaroz
(stikroz veya ¢ay sekeri) C1,H,,04, formiiliiyle gosterilmektedir.
Bitkilerdeki en 6nemli seker olan sakkaroz regellerde, biskiivilerde,
keklerde gibi birgok besinde vardir. Kolay sindirilebildigi i¢in kolay elde

edilen bir enerji kaynagidir.
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Sorular

Miilakat sonucu meyan serbeti yapan 3 kisiden

alian cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru- 13 devami

Seker, meyve ve sebzelerde, balda, siit ve siit iirlinlerinde, tahillarda
bulunur. Seker tatlilik vericidir Yiyecegin hacim ve nem yapisina,
rengine etki eder. Seker suyu baglar. Pisirilen yiyeceklerde kahverengi
renk olusumu gozlenir. Mayalanma i¢in seker yardimcidir. Gidalarin
korunmasinda da seker etkilidir. Osmotik basinci artirarak, mikroplarin

tiremesini geciktirir ve boylece bozulmay1 seker engellemektedir.

Calismanin bu kisminda antep peyniri ile ilgili iireticilere yoneltilen miilakata sorularina, tireticilerden alinan cevaplara ve arastirmaci

tarafindan miilakat sorularina olusturulan bilimsel a¢iklamalara yer verilmistir. Calismanin devaminda meyan serbeti ile ilgili yapilan miilakat

bulgularinin igerik analizi yer almaktadir.

4.1.4. Meyan serbetinin yapim siireci miilakat bulgularinin icerik analizi.

Meyan serbetinin yapim siireciyle ilgili yapilan miilakat bulgularinin igerik analizi Tablo 4.1.4.’de yer almaktadir.
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Meyan serbeti yapim stireci miilakat bulgularinin i¢erik analizi
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Tema Kategori Kod 6rnekleri

- Meyan kdokiiniin lizerine 1 bardak soguk su
ilave edilmesi (B1,B2,B3)

Meyanin Tadin Brrakmast 1-2 saat soguk suda bekletilmesi (B1,B2,B3)
- Kis aylarinda sicak su ile de yapilabilmesi

(B3)

3

- Tiilbentin igerisine koyulmasi (B1,B2,B3)

- Serbetin kok kalintilarindan arindirilmast

Meyanin siiziilmesi (B1,B2,B3)

- Siiziilmesinin beklenmesi (B1,B2,B3)

- Igerisine limon, nane yaprag1 koyulmas1

MEYAN SERBETININ YAPILISI

(B1,B3)

Tatlandirilmasi
- Buz koyularak sogumasinin saglanmasi

(B1,B3)
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Tablo 4.1.4. Devami

Tema Kategori Kod 6rnekleri f
- Giiglii olmas1 (B1)
- Kurak olmamali (B1)
Topragin Ozelligi 3

- Kumlu, humuslu toprak (B3)

- Giinesli iklim (B1)

-

MEYANIN SAGLIKLI GELiSIMINi

- Verilecek su miktarinin yeterli olmasi (B1)

Diger Etmenler ‘ ‘ 3
-Yaz aylarinda yetismesi (B1,B2,B3)

ETKIiLEYEN ETMENLER

- Bogazi yumusatmasi (B1)

- Gribe iyi gelmesi (B1,B2,B3)

Hastaliklara Care Olmasi 4
-Sindirime yardime1 olmasi (B1)

o

<

<_EI -Mide rahatsizliklarina iyi gelmesi (B2)

S

E Serin Tutmasi - Yaz aylarinda serinletmesi (B1,B2,B3) 1

< :

<ZE -Igerisinde dogal seker olmasi (B3)

> .

UEJ -Igerisinde bir ¢ok mineral, vitamin olmasi
Yapisinda Olanlar 2

(B2,B3)

Meyan serbeti yapim siireci ile ilgili yapilan miilakat bulgularinin igerik analizi Tablo
4.1.4 © de tema, kategori, kod bagliklar1 altinda yapilmistir. Bu icerik analizi sonucunda 3
temaya ulagilmistir. Bu temalar; meyan serbetinin yapilisi, meyanin saglikli gelisimi etkileyen
etmenler ve meyanin faydalan seklindedir. Her tema kendi icerisinde kod ve kategorilere

Tablo 4.1.4°de ayrilmustir.



4.1.5. Tandir ekmegi ile ilgili yapilan miilakatlardan elde edilen bulgular.

Bu boliimde Mardin’e 6zgii yoresel bir {iriin olan tandir ekmegi ele alinmistir.
Calismada veri toplama araci olarak yapilan miilakatlara, yapim siirecinin gorsellerine,
yapim asamalari ile ilgili olusturulan miilakat sorularinin bilimsel agiklamalarina bu
boliimde deginilmistir. Tandir ekmeginin tiretim siireciyle ile ilgili gorseller asagida Sekil
4.10., Sekil 4.11. ve Sekil 4.12° de yer almaktadir. Son olarak Sekil 4.13’de tandir

ekmeginin gorseli yer almaktadir.

Sekil 4.10. Maya ve gerekli malzemelerle hamurun hazirlanist

Sekil 4.10. da tandir ekmegi yapilis siireci baglangicinda yapilan fermantasyon olay1

icin gerekli hazirliklarin gorseli yer almaktadir.

Sekil 4.11. Tandirin hazirlanist

Sekil 4.11. da tandir ekmegi i¢in hazirlanan hamurlara sekil verildikten sonra

84

pisirilmesi amaciyla pisirme araci olarak kullanilan tandirin hazirlanigi gorseli yer almaktadir.
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Sekil 4.12. Tandirda ekmegin pisirilmesi

Sekil 4.12. de tandir ekmeginin tandirda pisiridigi gorsel bulunmaktadir.

Sekil 4.13. Yoresel tandir ekmegi

Son olarak yapim siireci tamamlanan tandir ekmegi Sekil 4.13. de gorsellenmistir.

Calismanin devaminda tandir ekmeginin yapilis stireciyle ilgili hazirlanan Ek.3
goriisme formunda yer alan iireticilere yoneltilen miilakat sorulari, bu miilakatlardan alinan
cevaplar ve sorularin arastirmaci tarafindan olusturulan bilimsel agiklamalar1 asagidaki

Tablo 4.1.5. de yer almaktadir.



Tablo 4.1.5.

Tandiwr ekmegi ile ilgili miilakatlardan alinan cevaplar ve bilimsel aciklamalart
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Sorular Miilakat sonucu tandir ekmegi yapan 3 tireticiden alinan cevaplar Bilimsel agiklama

Soru 1- Tandir ekmegi i¢in 6nce su 1sitilir. Daha sonra un elenir ve hamur Maya 1lik suda eritilir. Ardindan una eklenir. Tuz
Tandir yogurulur. Iki saat mayasini tutmast i¢in bekletilir. Hamurdan eklendikten sonra hamur yogurulur ve bir siire
ekmeginin yuvarlak sekillerde toplar hazirlanir. Daha sonra temiz bir kabin fermantasyon olaymin gergeklesmesi i¢in dinlendirilir.
yapilisinda icine yumurta ve susam karigimi yaptyoruz. Yaptigimiz top Hamurdan yuvarlak toplar hazirlanir. Tandir yakilir.
hangi hamurunu hazirladigimiz yumurta karisimina ekleyip elimizle Ekmek oklavayla agilir ve tandirin duvarina yapistirilir.
stirecler hamuru aciyoruz. Tandir ¢ali ¢irp ile yakilir, hamur tandira Ekmegin kizarmasi beklenir.

gozlenir? vurulur, yarim saat siirede pisirilir, tandirdan ekmek ¢ikarilir.(1. Mayalanma olay etil alkol fermantasyonudur.

kisi)

Once bir legenin igerisine gdz karar1 un, su, maya ve tuz konulur.
Suyu koyarken ¢ok civik olmamasi i¢in 6l¢iisii 1yi tutturulmali.
Sonra bu malzemeler yogurulmaya baslanir. Bir piif noktasi da

suyun yavas yavas dokiilerek konmasidir.

Etil alkol fermantasyon oksjensiz ortamda gergeklesen
fermantasyon olayidir. Fermantasyon sayesinde hiicreler
enerji elde ederler. Etil alkol fermantasyonun denklemi;

C6H1206->2C2H50H-2CO2 seklindedir.
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Sorular Miilakat sonucu tandir ekmegi yapan 3 iireticiden alinan cevaplar Bilimsel agiklama
Soru 1- Hamurun mayalanarak kabarmasini beklemek lazim. Sonra tandira odunlar Etil alkol fermantasyonunda karbondioksit
devami

konulur. Daha iyi tutugmasi i¢in birkag gazete de gerekir. Ates yakilir. Tandirin
tyice 1sindigini ve atesin sondiigiine emin olduktan sonra hamurlarin sekli
hazirlanir. Daire seklinde orta biiyiikliilkte hamurlar yumurta saris1 siiziilerek
istenirse susam da eklenerek isitilmis tandirin igerisine yapisacak sekilde
konulur. Sonra tandirin kapagi kapatilir. Ekmegin pismesi beklenir. (2. kisi)
Legenin yarisina un ve {izerini az gececek sekilde su katilmali. Su kesinlikle 1lik
olmali. maya da katilarak karistirilir, yogrulur. Hamurlar top top haline getirilir.
Unlanip sofraya konulur. 10-15 dakika dinlendirildikten sonra parmak ucuyla
asilarak yumurta siiriiliir ve avug¢ arasinda hamurlara sekil verilir. Orta
biiyiikliikkte hamurlar hazirlanir. Tandira yapistirilmadan 6nce hamurun arka

yiizii 1slatilir ki tandirdan kolay alinabilsin. Daha sonra tandirda pisirilir.(3. kisi)

cikis1 gerceklesir. Ve bu gaz ¢ikist hamuru
kabartir. Kabarciklar ara ara patlar. Daha
sonra tandirda mayali hamurun igerisinde
bulunan alkol, karbon gazi, suyun bir kism1
disariya cikar bu sebepten dolay1 ekmek
hafifler. gozenekli bir yapiya sahip olmus

olur.
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Sorular

Miilakat sonucu tandir ekmegi yapan 3

iireticiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 2- Una ne

G0z karar1 koyuyoruz. Kivamini buluncaya

Bir undan belirlenen hamuru elde etmek i¢in igerisine koyulan su

kadar su kadar su katiyoruz. (1. kisi) miktarina unun su kaldirma kapasitesi (su absorbsiyonu) denir. Un
katilmalidir? Una g6z karari su konulmali. Ne ¢ok civik proteininin gluten boliimii su kaldirma 6zelligindedir. Undaki protein
Bunu nasil olmali ne de ¢ok sert olmali. (2. kisi) miktar1 ve undaki zedelenmis nisasta miktar1 bu kapasiteyi etkiler.
anlarsiniz? G0z karar1 koyuyorum. Belli bir dl¢iide su

alabiliyor daha ¢ok koydugumda fazla geliyor.

(3. Kisi)
Soru 3- Una Temiz olmasi yeterlidir. (1. kisi) Ekmek yapimi i¢in kullanilabilecek en ideal sular orta sert sulardir.
katilacak suyun Una katilacak suyun herhangi bir 6zelligi Cunkd; bu sular gluteni kuvvetlendirir. Gluten ise ekmek yapiminda un

ozelligi onemli

midir?

olmasina gerek yoktur. Igme suyu kullanilir. (2.

kisi)

ve suyun karistirildiktan sonra yogrulmasiyla olusur.
Suyun igerisinde bulunan iyonlardan kalsiyum ve magnezyum iyonlar1
suda sertlige neden olurlar. Bu iyonlar sudan armdirildiginda su

sertligini kaybeder.
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Sorular

Miilakat sonucu tandir ekmegi yapan 3

iireticiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 3- devami

Suyun 6zelligi 6nemlidir. Hamurun ele
yapismamasi i¢in ve kendini toparlamasi i¢in su

ilik olmalidir. Asla soguk olmamalidir. (3. kisi)

Derisimi 0.6 mmol/It’den azsa bu sular yumusak sudur. Derisimi
0.6mmol/lt ile 1.2 mmol/It arasindaki sular sert sulardir. Derisimi 1.8

mmol/It’den fazlaysa ¢ok sert sulardir.

Soru 4- Ekmek
hangi tiir

besindir?

Bir fikrim yok. (1. kisi)
Karbonhidrat vardir ekmegin iginde. (2. kisi)
Karbonhidrat yoniinden zengin bir besindir. (3.

kisi)

Ekmek karbonhidrat tiiriinde bir besindir. Karbonhidratlar C,H ve O’den
meydana gelmistir. Genel formiilleri CnH2nOn’dir. Canlilar i¢in enerji
kaynagidir ve 1. Sirada enerji elde etmek icin karbonhidratlar kullanilir.
Yapisal ozelliktedir. Bitkilerde ¢eperin yapisina katilir ve biitiin canlt
hiicrelerde zarin yapisina katilir. Karbonhidratlar 3 ¢esittir. Bunlar;

monosakkaritler, polisakkaritler, disakkaritlerdir.
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Sorular

Miilakat sonucu tandir ekmegi yapan 3

iireticiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 5- Ekmegin
bayatladiginda
sertlestigi
goriilmektedir.
Bunun nedeni

nedir?

Ciinkii genetiginde var.(1.kisi)
Disarida uzun siire kalinca bayatlasir bu da
sertlesmesine neden olur. (.2. kisi)

Bir fikrim yok (3. Kisi)

Undaki nisasta tanecikleri piserken un ¢ekerek yumusar. Bir kag giin
sonra bayatlama sirasinda yumusayan nisasta yeniden kristallestir,

nisastadan su ayrilir ve ekmegin sertlesmesine neden olur.
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Tablo 4.1.5. Devami

Sorular Miilakat sonucu tandir ekmegi yapan 3 Bilimsel agiklama

iireticiden alinan cevaplar

Soru 6- Tuz Bir fikrim yok (1. kisi) Tuz kiiflenmeyi geciktirir.
ckmegi hangi Ayrica lezzet katar.
yonlerden Tat verir .(2. kisi)

etkiler?

Tuz tat verir hamurun eksimesini onler. (3. kisi.)

Caligmanin bu kisminda tandir ekmegi ile ilgili iireticilere yoneltilen miilakata sorularina, iireticilerden alinan cevaplara ve arastirmaci
tarafindan miilakat sorularina olusturulan bilimsel agiklamalar yer almistir. Calismanin devaminda tandir ekmegi ile ilgili yapilan miilakat

bulgularinin igerik analizi yer almaktadir.

4.1.6. Tandir ekmegi yapim siireci miilakat bulgularinin icerik analizi.

Tandir ekmeginin yapim siireciyle ilgili yapilan miilakat bulgularinin igerik analizi Tablo 4.1.6. da yer almaktadir.




Tablo 4.1.6. Tandwr ekmegi yapim siireci miilakat bulgularinin icerik analizi
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Tema Kategori Kod 6rnekleri

- Suyun 1lik olana kadar 1sitilmasi(E1,E2,E3)
- Unun elenmesi (E1,E2,E3)

Hamur elde edilmesi
- Una su ve tuz eklenerek karistiriimasi

(E1,E2,E3)

- Hamura maya eklenmesi (E1,E2,E3)

Mayalanma - Mayanin tutmasi i¢in 2 saat beklenmesi

(E1,E2,E3)

- Hamurdan yuvarlak sekilde toplar
hazirlanmasi (E1,E2,E3)
- Yumurta sarisi siliriilmesi ve susam

eklenmesi (E1,E2,E3)

-Top halindeki hamurlarin a¢ilmasi

Hamura sekil verildikten

TANDIR EKMEGININ YAPILISI

- Tandirin ¢ali ¢irp ile yakilmasi (E1,E2,E3)

sonra yoresel tandirda
-Tandira yapistirilmadan 6nce hamurun arka

pisirilmesi ' o
yiizlinlin tandirdan kolay alinabilmesi i¢in
1slatilmasi (E3)

- Hamurun tandira vurulmasi (E1,E2,E3)

-Yarim saatte pisirilmesi (E1,E2,E3)

-Tandirdan ekmegin ¢ikartilmasi (E1,E2,E3)
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Tablo 4.1.6. Devami

Tema Kategori Kod 6rnekleri f
ﬁ Suyun Miktari - GOz karari eklenir (E1,E2,E3) 1
O
v - Temiz olmali (E1)

W >
n .
X Suyun Ozelligi - lgme suyu olmals (E2) 3
<ZE -Suyun 1lik olmasina dikkat edilmesi (E1,E3)
)

Tandir ekmegi yapim siireci ile ilgili yapilan miilakat bulgularinin igerik analizi Tablo
4.1.6. © de tema, kategori, kod basliklar1 altinda yapilmistir. Bu icerik analizi sonucunda 2
temaya ulasilmistir. Bu temalar; tandir ekmeginin yapilisi ve una eklenecek su seklindedir..

Her tema kendi igerisinde kod ve kategorilere Tablo 4.1.6.’da ayrilmistir.
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4.1.7. Maras tarhanasi ile ilgili yapilan miilakatlardan elde edilen bulgular.

Bu boliimde Maras’a 6zgii yoresel bir {iriin olan Maras tarhanasi ele alinmustir.
Calismada veri toplama araci olarak yapilan miilakatlar, yapim siirecinin gorselleri, yapim
siireci asamalar1 hakkinda sorulan miilakat sorularinin bilimsel ac¢iklamalar1 bu béliimde
yer almaktadir. Marag tarhanasinin yapilis siireci gorselleri Sekil 4.14, Sekil 4.15, ve Sekil

4.16°da yer almaktadir. Uretilen tarhana gorseli ise Sekil 4.17°de yer almaktadur.

Sekil 4.14. Bugdayin dogme haline getirilmesi yikandiktan sonra suyla ezilinceye kadar

kaynatilmasi

Sekil 4.14° de Maras tarhanasi yapim siirecinde bugdayin doviilmesi ve doviildiikten

sonra dogme haline getirilmesi, yikanmasi, kaynatilmasi ile ilgili gorseller bulunmaktadir.
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Sekil 4.15. Pisen asin yogurtla yogrulmasi

Sekil 4.15° de kaynatilan dogmenin yogurt ile yogurulmasi gorsellenmistir.

Sekil 4.16. Bekletilen asin beze ya da Maras ¢iglerine serilmesi

Sekil 4.16° da hazirlanan karigimin bezlere ya da Maras’a 6zgii olan ¢iglere serilerek

giineste kurutulmaya birakilmasi ile ilgili gorsel yer almaktadir.
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Sekil 4.17. Maras tarhanasi

Yapim siireci tamamlanan Maras tarhanast Sekil 4.17. de gorsellenmistir.

Bu kisimda Marag tarhanasi yapim siireci gorselleri yer almistir. Calismanin
devaminda Maras tarhanasinin yapim siireciyle ilgili hazirlanan Ek.3 goriigme formunda
yer alan iireticilere yoneltilen miilakat sorulari, bu miilakatlardan alinan cevaplar ve
sorularin arastirmaci tarafindan olusturulan bilimsel ag¢iklamalar1 agagidaki Tablo 4.1.7. de

yer almaktadir.



Tablo 4.1.7.
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Maras tarhanasi ile ilgili miilakatlardan alinan cevaplar ve bilimsel aciklamalart

Sorular Miilakat sonucu Maras tarhanasi yapan 3 iireticiden alinan cevaplar | Bilimsel agiklama

Soru 1- Once bugday aliyorsunuz sonra degirmende dévdiiriiyorsunuz. Bilimsel literatiirle tarhana yapilis1 aynidir fakat bilimsel
Maras Doévmeyi 6nce yikiyoruz. 100’1k kazanda iyice ezilinceye kadar kavramlar halk dilinde kullanilmamustir.

tarhanasinin | pisireceksiniz. Pisen ag giin oncesinde biriktirilen yogurtlarla iyice

nasil yogurulur. Yogurulan as kapali bidonda 1 gece bekletilerek sabah Bugday doviiliir ve dogme elde edilir. Dogme ezildikten
yapildigini bekletilen as maras ciglere serilir. Ikindi vakti firik haline gelir. Bir | Sonra yogurtla karisim haline getirilir. 1 gece bekletilir. 1
anlatir kismi o sekilde tiiketilir, bir kismi1 komsulara da dagitilir. 2. Giin gece bekletilmesi sirasinda laktik asit fermantasyonu
misiniz? sabah tiim ciglerden sokiilerek bezin lizerinde bekletilir. Giines gerceklesir. Bekletildikten sonra giglere serilir ve

tepedeyken ficilara doldurulur. (1.kisi)Oncelikle dégme suyla iyice
pisirilir.soguduktan sonra katik dedigimiz daha 6nceden
biriktirilmis yogurtla karistirilir.plastik kaplara konulup tistii iyice
kapatilarak bir gece bekletilir, ¢iglere el ya da malayla serilerek

kurutulur. Tyice kuruduktan sonra ¢iglerden sokiiliir (2. Kisi)

kurumaya birakilir, igerisindeki suyun buharlagsmasi i¢in
beklenilir. Fermantasyon olay1 ve kurutulma olayindan
dolay1 uzun siire saklanacak besin degeri yiiksek olan

tarhananin iiretimi ger¢eklesmis olur.




Tablo 4.1.7. Devami

98

Sorular

Miilakat sonucu Marag tarhanasi yapan 3 tireticiden alinan

cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 1- devami

Dovme suyla pisirilir. Soguduktan sonra yogurt eklenir,
karigtirilir. Bir gece bekletilir. Sonra Maras ¢iglerine serilir ve
kurumasi beklenir. Kuruduktan sonra ¢iglerden alinir ve

muhafaza edilecegi ortama gotiiriiliir. (3. Kisi)

Soru 2 — Tarhananin
besin degerinin
oldukg¢a zengin
oldugu
bilinmektedir. Bu
bilginin nedeni
hakkinda ne

sOyleyebilirsiniz?

Ciinki tarhananin malzemeleri, dovme yogurt, kekik
oldugundan dolay1 dogal antibiyotiktir. Kisin ¢orbasi ile sifa
bulunur. Sindirim sistemini ¢alistirir. (1. Kisi)

Ciinkii muhteviyatindaki malzemeler ¢ok faydali, hem
kalsiyum hem protetin bir arada.(2. Kisi)

Bir fikrim yok (3. Kisi)

Tarhana yapiminda yogurt, cesitli sebzeler
kullanildigindan dolay1 ig¢erisinde B vitaminleri,
mineraller bulunmaktadir. Saglikli serbest amino asit
kaynagidir. Tarhana ¢orbasinda karbonhidrat, lif, protein,
yag, A vitaming, C vitamini, potasyum, kalsiyum, demir
bulunmaktadir. Tarhanaya rengini veren kirmizi biberde
C vitamini bulunmaktadir. Beyaz un yerine tam bugday

unu kullanildiginda protein ve mineral degeri artiyor
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Sorular

Miilakat sonucu Marag tarhanasi yapan 3 tireticiden alinan

cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 3 — Maras
tarhanasini yapmay1

nereden 6grendiniz?

Geleneksel ailecek her yaz agustos ayinda yapariz.(1. Kisi)

Ailemle yaparak 6grendim. (2. Kisi)

Gelenek ve goreneklerden nesilden nesile aktarilan bir besindir.

(3. Kisi)

Tarhana yapimini iireticiler genel olarak atalarindan
ogrenmektedirler. Bilimsel literatiir takip edilerek
tarhana yapiminin 6grenilmedigi ya da besin degerini
yiikseltmek i¢in literatiirden yararlaniimadigi

gorilmistir.

Soru 4- Atalarimiz
tarhana gorbasinin
bir ¢ok saglik
sorununu ¢ozdiigline
inantyorlar. Hangi
saglik sorunlarini

nasil ¢ozer?

Evet ¢ok fazla sorunu ¢dzer. Ornegin; gribe iyi gelir,
bagirsaklari temizler, kabizlig1 onler. Nezle ve kis
hastaliklarinin hepsine 1yi gelir. (1. Kisi)

Oncelikle barindirdig1 vitaminler sayesinde bagisiklig

giiclendirir. Soguk alginligina iy1 gelir. Dogal antibiyotiktir. (2.

Kisi)

Bir fikrim yok. (3. Kisi)

Besin degeri yiiksek oldugundan dolay1 soguk
alginlig1 ve nezleye iyi gelmektedir.

Bagirsak rahatsizliklar: olan kilo veremeyen hastalara
onerildigi bilgisine ulagilmistir.Vitamin ve mineral
kaynagidir. Vitaminler yagda ve suda eriyenler olarak
iki grupta incelenen organik bilesiklerdir. A,D,E,K, C,

B vitaminleri bulunmaktadir.
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Sorular

Miilakat sonucu Maras tarhanasi yapan 3 iireticiden alinan

cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 4- devami

Viicudumuzda diizenleyici gérevi olan besin igerigine
mineral denir. Tarhananin i¢indeki liflerden dolay1
yiiksek kolesterol, kalp krizi, obezite gibi hastaliklar
azalttig1 belirtilmistir. Tarhana viicudu mikroplara
kars1 korumaktadir.Igerisinde yogurt oldugundan
dolay1 kemik erimesini geciktirir. Ciglere serilip
giineste kurutuldugu i¢in D vitamini bakimindan

zengindir.

Soru 5-
Tarhana yapmak i¢in
yoresel teknoloji

gelistirdiniz mi?

Odun atesi yakilarak dovme pisirilir. Odun atesi yerine tiiplii
ocaklar da kullaniliyor artik. Onceden yogurtla dévme elle
karistirilip yogrulurdu; simdi makinelerle yapiliyor. Onceden

cigler elle oviiliirdii simdi hazir plastikler mevcut. (1. Kisi)

Gilinlimiizde modern kurutma ydntemleri ve modern

saklama ambalajlar1 kullaniliyor.
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Sorular

Miilakat sonucu Maras tarhanasi yapan 3 iireticiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 5- devami
(isinizi
kolaylastiracak
makine gibi
tirlinler) Yapim
asamasinda neler

kullantyorsunuz?

Dogmeyi pisirirken karistirmak zor oldugundan onu karistirabilecek
kadar biiylik mikserler yapildi. Eskiden elle seriliyordu sonradan
insaat malas1 kesfedildi boylece tarhana daha ince yapilabiliyor. (2.
Kisi)

Tarhana yapmak i¢in yoresel olarak pisme asamasinda karistirilmadi
gerek onu teknoloji ile bulusturarak karistirma makinesi sermek i¢in

de serme makineleri kullanilir. (3. Kisi)

Soru 6-
Tarhanay1 nasil
kurutuyorsunuz?
Neden bu
sekilde
kurutmay tercih

ettiniz?

Giineste damda kurutulur. Bagka tiirlii kurumasina imkan yoktur.
Agustos ayinda hava sicakliklarindan dolay1 boyle kurutuyoruz. (1.
Kisi)

Acik havada ciglere serilerek kurutulur. Yaz aylarinda yapildigi i¢in
bu yontem en kolay ve en saglikli olanidir. (2. Kisi)

Tarhana dogallig1 yakalamak i¢in yazin giines altinda kurutulur. (3.

Kisi)

Geleneksel kurutma yontemi tarhananin giinese
birakilarak kurutulmasiin saglanmasidir. Giines
sayesinde tarhananin igerisindeki su buharlasir ve
tarhana kurutulmus olur fakat bu kurutma yontemi
tarhananin besin degerini diisiirmektedir. Dogrudan
giines 15181na maruz kalan tarhananin besin degeri

kayiplar artar.
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Sorular

Miilakat sonucu Marag tarhanasi yapan 3 iireticiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 6- devami

Buharlagsma s1vi haldeki maddenin gaz haline
gecmesidir. Buharlastirma yontemi ise kati-
stv1 karisimlart ayirmada kullanilan bir
yontemdir. Siv1 faz buharlasarak ayrilacagi

icin geriye kat1 fazdaki madde kalacaktir.

Soru 7- Tarhananin
uzun siire dayandigi
bilinmektedir. Maras
tarhanasinin uzun stire
bozulmamasinin
nedeni nedir ve daha
fazla dayaniklilik i¢in

ne yapmak gerekir?

Glineste tam kurutulur, tam kurutulmazsa bozulur. Figilarda agzi siki

kapatilir. Uzun siire dayanikli olmasinin sebebi budur. (1. Kisi)

Giineste kurutulmus olmasidir. Daha uzun siire dayanmasi i¢in iyice
kurutulmasi ve nemsiz kuru ortamda saklanmasi1 gerekmektedir. (2. Kisi)
Gevrek seklinde olmadi daha dayanikli hale getirmektedir. Daha uzun
siire dayanmast i¢in de serin ve kuru yerlerde muhafaza edilmelidir.(3.

Kisi)

Fermente ve kurutularak olusturulan bir {iriin

oldugundan dolay1 uzun bir siire saklanabilir.
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Sorular

Miilakat sonucu Marag tarhanasi yapan 3 iireticiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 8- Tiirkiye’ de
cok degisik tarhanalar
iiretilmektedir. Maras
tarhanasinin diger
tarhana cesitlerinden

farki nedir?

Cok farkli kiyaslanmaz tek benzer yonii isimleridir. Clinki; i¢erigindeki
malzemeler farklidir. Sekli de farklidir. (1. Kisi)

Diger tarhanalar sadece ¢orba i¢in yapilir, ancak maras tarhanasi hem
cerez olarak hem ¢esitli yemekleri yapilarak tiiketilebilir. (2. Kisi)
Diger tarhanalardan farki gevrek ve pargalarin biiyiik olmasi un halinde

olmamasidir. (3. Kisi)

Maras tarhanasiin kendine 6zgii tat, sekil
gibi ozellikleri vardir. Yapim agamalari
farklilik gosterir. Dovme ve yogurttan yapilir
ve Marag’a 6zgli ¢iglere serilerek kurutulur.
Kullanim sekilleri de diger tarhana
cesitlerinden farklilik gosterir. Kizartilarak,

corba olarak ya da ¢erez olarak tiiketilebilir.

Soru 9 - Tarhananin
igerisinde olmazsa
olmaz malzemeler
nelerdir? Hangi
karisimlar mutlaka

olmalidir?

Yogurt, dovme, tuz, kekik, istege bagli ¢corek otu ama digerleri
zorunludur.( 1. Kisi)

Doévme ve yogurt olmazsa olmazidir. (2. Kisi)

Olmazsa olmaz olan dovmeyi yogurt, kekik; Maras tarhanasinin tadin

belirleyen faktorlerdir.(3. Kisi)

Maras tarhanasinin olmazsa olmazi bugdayin

ogiitiilerek tiretildigi ddovme ve yogurttur.
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Sorular

Miilakat sonucu Marag tarhanasi yapan 3 iireticiden alinan cevaplar

Bilimsel agiklama

Soru 10- Maras
tarhanasini yore
halki hangi

siklikla, ne

Sadece yazin yapilir kis boyu tiiketilir.¢erez gibi yenilir, ¢corbasi igilir,
salatas1 ve kavurmasi yapilir. (1. Kisi)
Giin asin tiiketilebilir. Cerez olarak, corbasi, kavurmasi, boregi yapilarak

tiiketilebilir. (2. Kisi)

cesitlerle Maras tarhanasi yore halki tarafindan yilda bir veya iki defa yapilan bir

tiikketir? besindir. Tiiketimi i¢in belli bir zaman1 veya ¢eside gerek olmadan her
zaman yillarca sofrasinda bulundurdugu bir besindir. (3. Kisi)

Soru 11- Sizin | Maralilar olarak ¢ok fazla seviyoruz. (1. Kisi)

Maras Maras tarhanasinin kurusu tiiketildigi gibi yas yani kurumadan 6nceki firik

tarhanasiyla hali de tiiketilir. Firik yalnizca yaz aylarinda bulunur ve oldukga lezzetlidir.

ilgili Kuruyemislerle birlikte tiiketilir. Ve tarhananin en 6nemli 6zelligi eksi

sOyleyeceginiz | olmasidir. Tarhanaya eksiligini veren de katiktir. Bir tarhana ne kadar

baska bir bilgi eksiyse o kadar lezzetlidir. (2. Kisi)

var m1 ?
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Sorular Miilakat sonucu Maras tarhanasi yapan 3 iireticiden alinan cevaplar Bilimsel agiklama
Soru 11- Maras tarhanasi1 genellikle bilinmeyen yerlerde insanlar tarafindan goériintii
devami

bakimindan infaz yapilan sert ve biiyiik pargalar oldugu i¢in tiiketiminin zor
oldugu diisiiniilen bir yiyecektir. Ama saglik acisindan firmalarca yapilan cips
ve gevrek tiirlerinden kat kat daha saglikli oldugu sadece arastiranlar tarafindan
bilinmektedir. Fabrika iiriinlerinden genel olarak halkimizin sagliginin
bozulmasini 6nlemek i¢in kimyasaldan ve katki malzemelerinden uzak olan bu
besin herhangi bir hastalig tetiklemeyip aksine olan hastaliklara tedavi destegi
gosterdigi i¢cin bu besin genis kitlelere ulasmasinin oldukg¢a 6nemli oldugunu

diisiiniiyorum. (3. Kisi)

arastirmaci tarafindan miilakat sorularina olusturulan bilimsel cevaplara yer verilmistir. Calismanin devaminda Maras tarhanasi ile ilgili

Calismanin bu kisminda Maras tarhanasi ile ilgili {ireticilere yoneltilen miilakata sorularina, iireticilerden alinan cevaplara ve

yapilan miilakat bulgularinin igerik analizi yer almaktadir.




analizi Tablo 4.1.8. de yer almaktadir.

4.1.8. Maras tarhanasi yapim siireci miilakat bulgularinin icerik analizi.

Marag tarhanasinin yapim siireciyle ilgili yapilan miilakat bulgularinin igerik

Tablo 4.1.8 Maras tarhanast yapim stireci miilakat bulgularinin icerik analizi
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Tema

Kategori

Kod 6rnekleri

MARAS TARHANASININ YAPILISI

Tarhana as1 eldesi

- Bugdayin degirmende doviilmesi (T1,
T2,T3)

- D6gme haline gelen bugdayin yikanmasi
(T1,T2,T3)

- Kazanda suyla iyice ezilinceye kadar
pisirilmesi (T1,T2,T3)

-Pisen agin yogurtla iyice yogurulmasi

(T1,T2,T3)

Fermente Edilmesi,

Kurutulmasi,

Saklanmasi

- Yogurulan asin 1 gece bekletilmesi
(T1,T2,T3)

- Sabah Maras ciglerine el ya da maya ile
serilmesi (T1,T2,T3)

- Ikindi vakti firik haline gelmesi (T1)
-2. Gilin sabah tiim ¢iglerden sokiilmesi
(T1,T2,T3)

- Bezin {izerinde bekletilmesi (T1)
-Giines tepedeyken figilara, kaplara

doldurulmasi (T1,T2,T3)
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Tablo 4.1.8 Devami

Tema Kategori Kod 6rnekleri f

- Malzemeleri dovme, yogurt, kekik

oldugundan dolay1 dogal antibiyotik olmasi
Besin Degerinin Yiiksek

(T1,T2,T3) 3
Olmasi
- Kalsiyum, protein kaynagi olmasi (T2)
EE -Faydal1 ve doyurucu bir besin olmasi (T3)
-
é - Kisin ¢orbasi sifa kaynagi (T1)
<
L - Sindirim sistemini ¢alistirir (T1)
Hastaliklara Care -Bagisiklig: giiclendirmesi (T2) 5
-Gribe iyi gelmesi (T1,T2)
-Nezle hastaligina iyi gelmesi (T1)
- Yogurtla d6gmeyi karistirmak igin iretilen
o
H
S makineler (T1)
o
a -Ciglerin dviilmesi i¢in hazir plastikler (T1)
E Hazirlanis Siirecindeki 3
Z, -Dogmeyi pisirirken karistirmak igin
=
]
T kullanilan biiylik mikserler (T2,T3)
=
s
==
]
=
S - Daha ince sermek i¢in insaat malasi ya da
=
(é Kurutma Siirecindeki serpme makinelerinin kullanilmasi (T2,T3) 1
&
Q
>
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Tema Kategori Kod 6rnekleri f

- Glineste tam olarak kurutulmasindan dolay1

¢ Kurutulmasi 1
— (TL,T2,T3)

=

— <3

X E - Figilarda agzinin siki kapatilmasi (T1)

pd =

§ = Dogru Saklanmast - Serin ve kuru yerlerde muhafaza edilmesi 2
< n

e (T2, T3)

- Igerisindeki malzemelerin ayn1
olmamasi1(T1,T2,T3)
- Sekil olarak farkli olmas1 (T1)

-Diger tarhanalarinin sadece ¢orba icin

Tiiketilme,goriiniis , igerik
yapilmasi fakat Maras tarhanasinin hem 6

farkliliklar
corbasi hem cesitli yemekleri yapilmasi (T2)

-Cerez olarak tiiketilmesi (T2)

-

DIGER TARHANALARDAN FARKI

-Gevrek olmasi (T3)

-Pargalarimin biiyiik, un halinde olmamasi

Maras tarhanasi yapim siireci ile ilgili yapilan miilakat bulgularinin igerik analizi Tablo
4.1.8. ¢ de tema, kategori,kod basliklar1 altinda yapilmistir. Bu igerik analizi sonucunda 5
temaya ulasilmistir. Bu temalar; Maras tarhanasinin yapilisi, faydalari, yoresel gelistirilen
teknoloji, dayaniklilik sebepleri ve diger tarhanalardan fark: seklindedir. Her tema kendi

icerisinde kod ve kategorilere Tablo 4.1.8.’de ayrilmistir.
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5. Boliim

Tartisma, Sonug ve Oneriler

Bu boliimde arastirmadan elde edilen sonuglar degerlendirilerek tartisilmis ve
cesitli Onerilere yer verilmistir.
5.1. Birinci Alt Probleme iliskin Tartisma ve Sonuc

Belirlenen 4 iiriinle ilgili yapilan miilakat siireclerinde ¢ok fazla doyurucu ve
ayrintith bilgilerin verilmesinden kagimildig: gériilmiistiir. Ureticilerin bilimsel olarak higbir
sorgulamaya gitmedikleri, bu alanlarda fakiiltelerin yazdiklar1 bilimsel kaynaklardan
yararlanilmadigi, geleneksel olarak yapilan iiriinlerin hi¢bir degisiklige ugratilmadan taklit
yoluyla devam ettigi ylizyillar dncesiyle ayni lezzetlerin oldugu sonuglarina ulasilmistir.
Belirlenen 4 yoresel iiriiniin iiretim siirecinde bir¢cok bilimsel kavrama rastlanilmistir.
Antep peyniri yapim siirecinde biyoteknoloji, maya, fermantasyon, enzimler,
mikroorganizmalar, basing, genlesme, siizme, basing, tuzlama gibi bilimsel kavramlar yer
almaktadir. Durlu Ozkaya ve Giin’iin (2007) yaptiklar1 ¢alismada peynir cesitlerinin
icerdigi protein, yag, bakteri i¢erigine gore degistigini belirtmislerdir. Meyan serbeti yapim
stireci ise; meyan kokii, ¢igekli ve ciceksiz bitkiler, bitkilerin gelisimini etkileyen
faktorler, vitaminler, mineraller, ¢dziinme, asit, 1s1 transferi, stizme gibi konularla i¢icedir.
Bulunan sonuglardan yapim siirecinde ¢6ziinme, siizme gibi olaylarin oldugu Sarioglan ve
Cevizkaya’nin (2016) ¢alismast ile uyumludur. Tandir ekmeginin iiretim siirecinde etil
alkol fermantasyonu, sularin sertligi konularindan bahsedilebilir. Coskuner, Karababa ve
Ercan’m (1999) yaptiklar1 ¢calismaya gore ekmek yapim siirecinde fermantasyon olay1
gozlenir. Tarhanada ise mineraller, vitaminler, eleme, kurutma, 6giitme, fermantasyon gibi
kavramlar 6n plandadir. Bulunan sonuclardan tarhana yapim siirecinde fermantasyondan

yararlanildig1 bilgisi literatiirle uyumludur (Cakiroglu, 2008; Altun, 2015). Bir diger
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literatiirle uyum tarhana iiretim siirecinde eleme, kurutma, 6giitme kullanildig1 bilgisinde
gorilmektedir (Cakiroglu, 2008; Coskun,2014).
5.1.1. Antep peyniri hakkinda sonuclar ve tartisma.

Belirlenen tiriinleri tek tek ele alacak olursak Antep peyniri ile ilgili yapilan
miilakatlar sonucunda elde edilen verilerin kod, kategori, tema baglamindaki analizleri
Tablo 4.1.2. de sunulmustur. Bu tabloda goze ¢arpan bulgulardan elde edilen temalar
peynirin yapilis siireci, geleneksel maya yapimi, sicaklifin maya enzimlerine etkisi, siitiin
stizlilmesi siireci, tuzlama ve yemek i¢in sunumu seklinde siralanmastir.

Yapilan miilakatta 1. soruda Antep peynirinin yapilis siireci sorulmustur. Antep
peynirinin yapilis siireci hakkindaki bilgiler hem bilimsel literatiir hem halkin
anlattiklariyla bir uyum igerisindedir. Yapilis siireci yapilan miilakatlar dogrultusunda 3
kategoride incelenmistir. Siire¢ basamaklar1 bilimsel literatiirle ayn1 fakat siirecte
yapilanlarin nedenlerinin sdylenme sekilleri bilim diinyasiyla ¢ok ortiismiiyor. Aslinda
Antep peynirinin yapilis siirecinde bir¢ok bilimsel kavram gizlidir. Fermantasyon,
enzimler, basing, osmoz gibi bir¢ok bilimsel kavrama yapilis siireci anlatilirken hig
deginilmiyor. 1. Soruyla ilgili bulunan sonuglar Go6ziigiil’iin (2010) yaptig1 ¢aligma ile
uyumludur. “’Peynir, slit proteini kazeinin peynir mayas1 ve/veya peynir kiiltiirii ile
pihtilagtirilmasi ve bu pihtidan peynir suyunun ayrilmasiyla elde edilen fermente bir siit
irlintidiir.”’ (Goztgil, 2010, s.1). 2. Soruda sorulan maya nedir sorusuna miilakat yapilan 3
kisiden 1 1 cevap veremezken 2 si de gelisigiizel bir cevap vermistir. Sadece peynirin
olmasini saglayan kimyasal seklinde bir tanimlamaya gitmislerdir fakat maya hakkinda pek
fazla bilgilerinin olmadig1 goriilmiistiir. Mayanin ne oldugunu bilimsel olarak bilmedikleri
sadece peynir yapiminda kullanilmasi gerektigini séyledikleri goriilmiistiir. Deneyim
yoluyla bu sonuca varmislardir. Maya hakkinda bilimsel bir bilgiye sahip degillerdir. Maya

hakkindaki bilimsel ag¢iklamalari Gezging ve Ayman’in (2016) yayinladiklari ¢alisma
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desteklemektedir. Mayalar antik zamanlardan beri insanlarin faydalandig1 6karyot yapiya
sahip, mantarlar aleminin Ascomycota ve Basidiomycota subelerinde yer alan, aerobik
veya fakiiltatif anaerobik 6zellik gosteren canlilardir (Gezging ve Ayman, 2016). 2.
Sorunun devaminda ise geleneksel mayanin nasil yapildigina dair bir soru yoneltilmistir.
Bu sorunun cevabi 2 kategoride incelenmistir. Miilakata katilan 2 iiretici bitkisel kaynakl
maya yapimindan bahsetmistir, limon suyu ve yogurttan yapilabilecegini sdylemislerdir.
Bir de mayanin yapilmasinda bilinen en eski yontemlerden biri olan eksi maya yapimina
deginmislerdir. Miilakata katilan 1 {iretici ise hayvansal kaynakli maya yapimindan
bahsetmistir. Koyun kursaginin alinip kurutularak yapilan maya yapimindan bahsederek
ilging bir bilgiye deginmistir. 3. Soruda sicakligin maya enzimlerine etkisi aragtirilmak
istenmistir. Soruya verilen cevaplar 2 kategori altinda toplanmistir. Miilakat yapilan 3
iiretici uygun sicaklik hakkinda 1lik olmali, viicut 1sisinda olmali, kus parmagini
yakmayacak sicaklikta olmali gibi ifadeler kullanmisladir. Sicak ya da soguk olmasinin
mayanin tutmamasina neden olacagini belirtmislerdir. Kismen verdikleri bilgilerle
enzimlerin 6zelliklerinden bahsetmis olsalar da bu sadece pratik bir bilgidir. Bilimsel
olarak bir bilgi vermemislerdir. Enzimlerin optimum sicaklikta en uygun ¢alisacagindan,
sicak ya da sogukta ¢alisamayacak oldugundan bilimsel olarak bahsedilmemistir. 4.
Soruda siite maya koyulmasinin nedeni sorulmustur. Miilakata katilan 3 kisinin ¢ok
geleneksel cevaplar verdigi bilim diinyasini i¢ine alan cevaplar vermedikleri goriilmiistiir.
Laktik asit fermantasyonu gibi 6nemli bir bilimsel bilginin verilmedigi yillar gecse de
verilen cevaplarin geleneksel olarak kaldigi goriilmiistiir. Buldugumuz bilimsel sonucu
destekleyen arastirmalar mevcuttur. Peynir ve yogurt yapiminda laktik asit fermantasyonun
gergeklestigi bilinmektedir (MEB, 2018). 5. Soruda siitiin igerisindeki bakterileri yok
etmek i¢in miilakata katilan 3 kisi siitii kaynattigini belirtmistir. Miilakata katilanlar

nesillerdir siiregelen kaynatinca mikroplardan arinir bilgisini ifade etmislerdir bunun
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nedeni hakkinda bir bilgi verememislerdir. Bilimsel literatiirde yer alan mikroorganizmalar
ve yasam kosullariyla ilgili bir¢ok bilgi Tablo 6’da agiklanmistir ve ulasilan sonuglar
Benlioglu ve Ozyilmaz’in (2017) yaptig1 ¢alismayla uyum icerisindedir. Biiyiimenin ve
canli kalmanin en 6nemli kosullarindan biiylimenin durdugu max ve min sicakliklar vardir,
mikroorganizmalarin yasayabilecegi en uygun sicakliga optimum sicaklik denilmektedir
(Benlioglu & Ozyilmaz, 2017). 6. Soruda siitiin pisirme siirecinde ¢ok kaynatildiginda
neden tastig1 yoniinde bir soru arastirilmistir. Miilakata katilan 3 iireticiden yeterli bilgi
almamamustir. 1 iiretici bu konuda bir fikri olmadigini belirtmistir. Diger iireticiler bu
tagsmanin nedenini bilmediklerini fakat Hindistan yagi koyarak ya da icerisine demir bir
kepce koyarak bu tagsmay1 engellediklerini belirtmislerdir. Bu sorunun temelinde yatan 1s1
etkisiyle genlesme bilimsel bilgisinin bilinmedigi goriilmiistiir. Ureticinin yaptig1 siitiin
icerisine demir kepce koyma sorunu ¢oziiyor bu bilgi bilimsel literatiirle ortiisiiyor ¢linkii
1s1y1 azaltiyor genlesmeyi Onliiyor. Fakat bu sekilde bilimsel aciklamalarin iireticiler
tarafindan yapilamadigi goriismiistiir. 7. Soruda sorulan > Antep peynirinin yapilisinda
siitiin bez torbanin igerisine konulmasinin 6zel bir sebebi var m1?°” soruya verilen cevaplar
bilimsel literatiirle 6rtiismektedir. Yapilis siirecinde siitiin bez torbaya konmasinin
sebebine verdikleri siizme cevabi bilimsel literatiirle uyusmaktadir. Bu sonu¢ Kaya’nin
(2007) galigmast ile uyumludur. Siizme siispansiyon karigimlari ayirmada kullanilan bir
yontemdir (Kaya, 2007). 8. Soru 7. Sorunun devami niteligindedir. Siizme isleminin siiresi
hakkinda bilgiler irdelenmistir. Miilakata katilan iireticiler fazla siire siiziiliirse tadinin
eksidigi, seklinin dagildigy, siitiin i¢ yapisinin degisebilecegi gibi yorumlarda
bulunmuslardir. Fakat bu sonuglarin bilimsel nedenleriyle ilgili bir bilgi vermedikleri
goriilmiistiir. Bilimsel literatiirde enzimleri etkileyen faktorlerden bahsedilmistir. 9. Soruda
sorulan ©* Peynirin yapilisi siirecinde iizerine konulan agirligin miktarini nasil

ayarliyorsunuz? Basing ¢ok artarsa nasil fiziksel, kimyasal degisimler olur?’’sorusuna
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verilen cevaplar incelendiginde yine bilimsel olarak ifadelerin yer almadigi goriilmiistiir.
Ureticiler goz karar, ellerindeki peynire gore agirlig1 ayarladiklarindan bahsetmislerdir
bunlarin literatiirdeki cevabi basing ve basincin agirliga bagli olmasidir. Ne kadar ¢ok
basing gerekiyorsa o kadar fazla agirlik koymalar1 gerekmektedir. Bu bilgiyi pratik olarak
bilmelerine ragmen bilimsel olarak bir agiklamaya yonelemedikleri goriilmiistiir. Bir
iireticinin ise basing kavrami yerine baski kavramini kullandig1 goriilmiistiir. Pratik olarak
yaptiklar1 bilimsel bilgiyle ortlismektedir verilen bilgiler dogrudur fakat sdylemlerde
bilimsel ifade yer almamaktadir. Halk bilim dili kullanmakta, dogru bilimsel terminoloji bu
stirecte kullanilmamasina ragmen igerik olarak bilimsel bilgiyle ortiistiigli sonucuna
varilmistir. 10. soruda tuzlama isleminin neden yapildigi iireticilere sorulmustur. Bilimsel
olarak tuzlama yapilmasinin nedeni mikroorganizmalarin fazla tuzlu suda yasayamamalari
bu sayede peynirin erken bozulmasinin 6niine gegilmesidir. Bunun yani sira diger etkisi
slizme olaymin devamini saglamaktadir. Suyun tuzdan dolay1 osmotik ¢ekilmenin
gerceklesmesi saglanmaktadir. Soru 11 de tuzlama isleminin ne kadar uzun siire yapilmasi
gerektigi sorulmustur. Soru 10 ve 11 igige olan iki sorudur ve bu sorularda osmoz
olaymdan, maddelerin esnekligi konularindan bahsedilmelidir. Ureticiler bilimsel terim
kullanmadan tuzlu suda peynirin sertlestigini, uzun stire muhafaza edilebilmesini sagladig
ve lezzete etkilerinin oldugu gibi kategorilerden bahsetmislerdir. Uzun siire muhafaza gibi
cevaplar literatiirle uyum igerisinde olsa da bilimsel ifadeler kullanilarak cevap verilmedigi
goriilmiistiir. Antep peyniri tiiketilmeden 6nce bir miktar suya konularak bekletilir. Soru
12’de bu durumun nedeni sorulmustur. Bilimsel olarak cevabi difiizyondur. Diflizyon olay1
sayesinde peynir fazla suyundan armdirilir. Ureticiler suyun Antep peynirini yumusatmasi,
peynirin fazla tuzundan arindirilmasi amaciyla suda bekletildigini sdylemislerdir. Bilimsel

olarak difiizyon olayindan bahsetmeseler de verdikleri cevaplar literatiirle uyusmaktadir.
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5.1.2. Meyan serbeti hakkinda sonuclar ve tartisma.

Meyan serbetinin miilakat sonuglarinin degerlendirilmesinden olusan degerler
Tablo 4.1.4. de kod, kategori, tema seklinde siniflandirilmistir. Belirlenen temalar su
sekildedir; meyan serbetinin yapilisi, meyanin saglikli gelisimini etkileyen faktorler,

meyanin faydalar seklindedir.

Miilakat analizlerini yorumlayacak olursak 1. soruda Meyan kokii iilkemizde hangi
bolge, illerde yetisir? sorusu sorulmustur. 3 iireticiyle yapilan miilakatta meyanin Giiney
Dogu Anadolu bolgesinde yetistigi soylenmis, Giiney Dogu disinda diger illerde de
yetistigi yoniinde bilgiler sunmuslardir. Bu bilgilerin dogru oldugu fakat ¢ok genel bilgiler
sunduklari, tilkenin genelini tanimadiklari 6zellikle detaya hi¢ inemedikleri goriilmiistiir.
Giliney Dogu diginda diger bolgelerimizde de meyanin olustugu bilgileri literatiirde
bulunmaktadir (Cinar, 2012). Bitkinin cografi bolgelerle olan iliskisinin anlagilmadigi
goriilmiistiir. Ureticiler sadece kendi yoresini ya da yakin ¢evresini biliyorlar derin toprak
analizi sOyleyemiyorlar. Cinar (2012) yaptig1 ¢alismada; vatani Tiirkiye, Akdeniz tilkeleri,
Ukrayna, Rusya, Tiirkistan olan meyan bitkisinin baklagiller familyasindan ¢ok yillik bir
bitki olup sulak ve nemli yerlerde yabani olarak yetistigini ifade etmistir. Bulunan bu
sonuglar Bager’in (2006) yaptig1 ¢calismada da yer almaktadir. 2. soruda meyan bitkisinin
yapist, cinsi, tiirii hakkinda bilgi verilmesi istenmistir. Cins ve tiirlin tanimi lireticilere
yapildig1 halde cok genel bilgiler verdikleri goriilmiistiir. Yaprakli bir bitki oldugundan,
kokiiniin toprakta oldugundan bahsedilmistir. 1 {iretici ¢ok yillikl bir bitki oldugunu
sOylemistir. Literatiirle bu bilgiler uyum i¢indedir. Fakat cinsi tiirii hakkinda bilimsel
cevaplar verilmemistir. Bu soru fen egitimde bitkilerin siniflandirilmasi konusunda dersi
giinliik yagsamla iligkilendirmek i¢in yardimci olacaktir. 3. ve 4. sorular igicedir. Soru 3
“’Meyanin kalite farkliliklar1 nelerdir? Endiistride hangi 6zellikleri tagirsa randimani daha

yiiksek olur?”’ seklindedir. Soru 4 ise ‘’Meyan bitkisinin saglikli gelisimi i¢in nasil bir
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ortam, iklim gereklidir? Hangi toprakta ve hangi donemde yetisir? Meyan bitkisinin
gelisimini hangi faktorler etkiler?”’ seklindedir. Bu sorulara verilen cevaplar 2 kategoride
simiflandirilmistir. Biri topragin 6zelligi ile olan iliskisi. Digeri de ayrintili olarak
siraladiklar ve bizim diger etmenler olarak kategorize ettigimiz etmenlerdir. Topragin
ozelliklerinde tireticiler ayrintiya girmeden topragin giiclii olmasi gerektigini yoresel dille
ifade etmislerdir. Giiglii olmasiyla birlikte topragin kumlu, humuslu olmasi gerektigi
anlasilmistir. Ayrica kurak toprakta yetismeyecegi goriisii hakimdir. Diger faktorler
kisminda iireticiler bilimsel olarak ¢ok sey ifade etmemelerine ragmen giinesli iklim,
verilecek su miktarin yeterli olmasi, yaz aylarinda yetistirilmesi gerektigi gibi ifadeler
kullanilmigstir. Bu sorunun literatiirdeki bilimsel cevabiyla verilen cevaplar kiyaslandiginda
literatiirdeki topragin giiclii olmas1 yani humuslu olmasi gerektigi bilgileriyle ortiistiigii
goriilmektedir. Ayrintili bilgi olarak Tablo 4.1.3” de bilimsel agiklama boliimiinde
bitkilerin gelisimini etkileyen faktorlere deginilmistir. Fen bilimleri derslerinde bitkilerin
gelisimi etkileyen faktorler konusu islenirken dersi giinliik yasamla iligkilendirmek
amaciyla bu sorulardan yararlinabilir. Bitki gelisimini etkileyen faktorleri agiklayan birgok
caligma (Ekmek¢i, Apan & Kara, 2005; Cakmakci, 2005) literatiirde yer almaktadir. 5.
soruda iireticilere ‘’Meyan bitkisinin faydali oldugunu nereden 6grendiniz? Diger
bitkilerden farki nedir? * sorusu yoneltilmistir. Soru 6 da ise iireticilere ‘’Meyan hakkinda
yorede hangi hastaliklara kars1 tedavi olarak kullanildig: yoniinde fikirler gelismistir?
Meyan bitkisinin igerisinde hangi besin ¢esitleri vardir? ¢’ sorusu yoneltilmistir. Bilimsel
literatlirde meyan kokiiniin igerisinde olan vitamin ve minerallerden bahsedilir, birgok
faydasindan bahsedilir. Cevaplar 3 kategoriye ayrilarak incelenmistir. Hastaliklara care
olmasi, serin tutmasi, yapisinda olanlar kategorilerinden yola ¢ikarak miilakattan alinan
cevaplar literatiirle uyusmaktadir (Baser, 2006; Sarioglan & Cevizkaya, 2016), fakat bu

bilgilere daha ¢ok bilimsel kaynaklardan degil de atalarindan duyarak ulastiklari
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gorilmiistiir. 7. soruda sorulan meyan serbetinin yapim siirecinin anlatilmasi sorusuna
verilen cevaplar yapim siirecinin atalarindan gérdiikleri sekilde devam ettigini
gostermektedir. Bilimsel literatiir okunarak yapilisina yeni bir madde eklenmemis ya da
yapilis siirecini anlatirken siizme, konveksiyon gibi bilimsel terimler kullanilmamaistir.
Verdikleri cevaplar Tablo 4.1.4.”de 3 kategori altinda toplanmustir. Bu kategoriler;
meyanin tadin1 birakmasi, meyanin siiziilmesi ve tatlandirilmasi seklindedir. Yapilisiyla
ilgili bulanan sonuglar literatiir ile de uyumludur (Ozdogan & Isik, 2008; Sarioglan &
Cevizkaya, 2016) 8. soruda sorulan ‘’Meyan kokii serbetinin yapilis siirecinde meyan kokii
neden bir siire suda bekletiliyor? > sorusunun bilimsel cevabi ¢oziinme olayidir.
Ureticilerin verdikleri cevaplar bilimsel literatiirle uyusmakta fakat ¢dziinme kavramindan
bahsetmedikleri goriilmektedir. 9. soruda sorulan *’Serbet yapiminda olusturulan karigimin
tiilbendin igerisine konulmasinin 6zel bir sebebi var m1?’’ sorusunun cevabinda literatiirde
karisimlar ve karisimlari ayirma ydntemlerinden siizme olayidir. Ureticilerin verdigi
cevaplar literatiirle uyusmakta fakat bilimsel kavramlardan bahsetmeden cevaplar
verdikleri goriilmiistiir. Soru 10 da sorulan ’Yaptigim gozlemlerde serbete bazen limon
eklendigini gozlemledim. Bunun tad verme diginda 6zel bir sebebi var m1?”’ sorusuna
verilen cevaplar genel olarak limonun eksi bir tat verdiginden dolay: serbete konuldugu
yoniindedir. Bu cevap literatiirle uyusmakta fakat limonun asit oldugundan dolay: eksi bir
tat biraktig1 gibi bilimsel bilgilere miilakat cevaplarinda yer verilmemistir. Limonun pH 1
gibi bilgiler tireticiler tarafindan verilmemistir. Soru 11 de ise iireticilere ‘’Buz pargasinin
serbetin igerisine konulmasinin 6zel bir amaci var midir? ¢ sorusu yoneltilmistir. Bu
sorunun cevabi bilimsel literatiirde konveksiyondur. Ureticilerin ¢cok genel cevaplar
verdikleri gortilmistiir. 8,9,10 ve 11. soru fen bilimleri derslerinde ¢6ziinme olay1,
karigimlart ayirma yontemleri, asit-baz, 1sinin yayilmasi gibi konularda dersi giinliik

yasamla iliskilendirmek i¢in bize yarar saglayacaktir. Bu sonuglar literatiirle uyum
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icerisindedir. 12. soruda ise “'Meyan kokii serbetine seker konulmamasina ragmen cok tath
olmasinin sebebini nasil agiklarsiniz? Bu sekerin normal sekerden bir fark: var midir?
sorusu yoneltilmistir. 13. soruda ise meyanin igerisinde bulunan sekerin diger sekerler gibi
zararli olup olmadig1 sorusu yoneltilmistir. Yapilan aragtirmalar meyan kokiiniin de zararl
olabilecegi yoniindedir ve meyan kokiiniin i¢erisinde dogal seker- meyan glycyrrhizinnin

icerdigi literatiirde yer almaktadir.

5.1.3. Tandir ekmegi hakkinda sonuclar ve tartisma.

Tandir ekmegi ile ilgili yapilan miilakatlar sonucunda elde edilen verilerin kod,
kategori, tema baglamindaki analizleri Tablo 4.1.6. da sunulmustur. Bu tabloda goze
carpan bulgulardan elde edilen temalar tandir ekmeginin yapilisi, una eklenecek su,
kullanilan unun 6zelligi seklindedir.

Tandir ekmegi hakkinda yapilan miilakatta 1. Soru olarak tandir ekmeginin yapilis
siireci sorulmustur. Ureticilerin verdikleri cevaplarin bilimsel literatiirle (Kosklii, 2005)
uyum igerisinde oldugu goriiliirken bu siire¢ anlatilirken herhangi bir bilimsel kavramin
iireticiler tarafindan kullanilmadig: goriilmiistiir. Cevaplar 3 kategoride ele alinmistir. Bu
kategoriler hamur elde edilmesi, mayalanma ve hamura sekil verildikten sonra yoresel
tandirda pisirilmesi seklindedir. Bu temalar kendi igerisinde Tablo 4.1.6.’da goriildiigii gibi
kodlara ayrilmistir. 2. soru olarak ise una ne kadar su katilmasi gerektigi sorulmustur.
Ureticilerin cevaplari 2 kategoriye ayrilmistir. Bu kategoriler suyun 6zelligi ve suyun
miktari seklindedir. Ureticiler suyun 1lik olmas1 gerektigi, géz karar1 su kattiklarini
sOylemislerdir. Bilimsellikten uzak, genel bir cevap olmustur. Unun su kaldirma
kapasitesinin oldugu gibi bilimsel bilgilere miilakat cevaplarinda yer verilmedigi
goriilmiistiir. 3. soru olarak una katilacak suyun 6zelligi onemli midir sorusuna tireticiler
temiz olmal1 gibi cevaplar verilmistir. Oysa bilimsel literatiirde orta sert sularin

kullanilmas1 gerekliligi bilgileri yer almaktadir. Cilinkii orta sertlikte sular gluteni
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kuvvetlendirir. Gluten ise ekmek yapiminda un ve suyun karistirildiktan sonra
yogrulmasiyla olusur. Bu sorudan sularin sertligi konusunda dersi giinliik yasamla
iliskilendirmek i¢in yararlanilabilir. 4. soru olarak ise ekmegin hangi tiir besin oldugu
sorulmustur. Karbonhidrat i¢erdigi cevabi iireticilerden beklenmistir. 2 iireticinin verdigi
cevap bu yondedir ve bilimsel literatiirle cevaplar1 eslesmistir. Ekmek karbonhidrat
siifinda olan bir besindir. 5. soruda ise Ekmegin bayatladiginda sertlestigi goriillmektedir.
Bunun nedeni nedir? sorusuna iireticiler genetiginde var, disarida kaldigi i¢in gibi
bilimsellikten uzak cevaplar vermislerdir. Disarida kalmasi cevabini igerisindeki suyun
nigastadan ayrildigi yoniinde olan bilimsel cevaba yakin goérebiliriz. 6. soruda ise tuzun
etkisi sorulmustur. Ureticiler tat verdiginden, hamurun eksimesinin énlendiginden
bahsetmislerdir. Bilimsel literatiirde de kiiflenmeyi geciktirdigi bilgisi yer almaktadir.

5.1.4. Maras tarhanasi hakkinda sonuglar ve tartisma.

Maras tarhanasi ile ilgili yapilan miilakatlar sonucunda elde edilen verilerin kod,
kategori, tema baglamindaki analizleri Tablo 4.1.8. de sunulmustur. Bu tabloda géze
carpan bulgulardan elde edilen temalar Maras tarhanasinin yapilisi, faydalari, yoresel
gelistirilen teknolojiler, dayaniklilik sebepleri, diger tarhanalardan farki seklindedir.

Yapilan miilakatlarda 1. Soruda Marag tarhanasinin yapilis siireci sorulmustur.
Yapilis siirecini atalarindan gordiikleri gibi tekrarladiklar goriilmiistiir. Yapilis siireci
anlatilirken bilimsel bir kavram kullanilmamustir. Ureticilerin verdikleri cevaplardan yola
cikarak tarhananin yapilis siireci 2 kategoride incelenmistir. Bunlar; Tarhana as1 eldesi ve
Fermente Edilmesi, Kurutulmasi, Saklanmas1 seklindedir. Bulunan sonuglar Cakiroglu’nun
2008’deki ¢alismasiyla uyum igerisindedir. Cakiroglu, (2008) ¢alismasinda tarhananin un,
yogurt, maya, sebze ve baharatlarinin karistirilip, fermente edildikten sonra kurutularak ve
ogiitilerek hazir hale getirildi sonucuna ulagsmistir. Soru 2’de yoneltilen tarhananin besin

degerinin oldukca zengin oldugu bilinmektedir. Bu bilginin nedeni hakkinda ne
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sOyleyebilirsiniz? Sorusuna verilen cevaplar bilimsel literatiirle uyusmaktadir. Verdikleri
cevaplar besin degerinin yiiksek olmasi ve hastalara ¢are olmasi seklinde iki kategoride
incelenmis, bu cevaplar literatiirle uyum igerisindedir ve soruya verilen cevap Tablo
4.1.7.°de bilimsel literatiirle gelistirilmistir. Tarhana besin degeri yliksek bir tahil tirtiniidiir
(Cakiroglu, 2008; Coskun,2013; Simsekli & Dogan, 2015) sonucuna ulagsmiglardir. Soru
3’de tarhana yapimini nereden 6grendikleri sorusuna verilen cevaplar gelenek ve
goreneklerden 6grendikleri nesilden nesile aktarilan bir besin oldugu yoniindedir. Soru 4’
de atalarimiz tarhana ¢orbasinin bir¢ok saglik sorununu ¢ozdiigiine inaniyorlar. Hangi
saglik sorunlarini nasil ¢dzer? Sorusu yoneltilmistir. Ureticilerin verdikleri cevaplar
bilimsel literatiirle uyum igerisindedir. Fakat daha ayrintili bilgiler Tablo 4.1.7.’de bilimsel
aciklama kisminda verilmistir. Soru 5’de Tarhana yapmak i¢in yoresel teknoloji
gelistirdiniz mi? (isinizi kolaylastiracak makine gibi iirlinler) Yapim asamasinda neler
kullantyorsunuz? Sorusuna verilen cevaplar hazirlanis siirecindeki ve kurutma siirecindeki
olmak {iizere iki kategoride incelenmistir. Soru 6’da Tarhanay1 nasil kurutuyorsunuz?
Neden bu sekilde kurutmayi tercih ettiniz? Sorusu iireticilere yoneltilmistir. Glines 151g1nda
kuruttuklarini iireticiler belirtse de Altun (2015) ¢alismasinda tarhanayi direk giines
1s181indan kurutmanin besin degeri kaybina neden oldugunu, golgelikte ve tizeri ortiilerek
kurutmanin saglanmasi gerektigini belirtmistir. Soru 7°de Tarhananin uzun siire dayandigi
bilinmektedir. Maras tarhanasinin uzun siire bozulmamasinin nedeni nedir ve daha fazla
dayaniklilik i¢in ne yapmak gerekir? Sorusuna verilen cevaplar tarhananin giineste tam
olarak kurutuldugu ve dogru saklandig1 yoniindedir. Cevaplar bilimsel literatiirle
uyusmaktadir fakat fermente edildigi gibi kavramlardan bahsedilmedigi goriilmiistiir. Uzun
stire muhafaza nedeni, suyunun biiyiik kisminin ugurulmasidir (Altun, 2015). Soru 8’de
“Tiirkiye’ de ¢cok degisik tarhanalar iiretilmektedir. Maras tarhanasinin diger tarhana

cesitlerinden farki nedir?’” sorusuna verilen cevaplar tiiketilme, gériiniis, i¢erik farkliliklar
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basliklari altinda incelenmistir. Verilen cevaplar Gok, Sezgin ve Yildirim’in (2017)
yaptiklari ¢alisma ile uyumludur. Maras tarhanasinin diger tarhanalardan farklarindan
bazilari; tiikketimi, icerigindeki malzemeler ve yapilisidir (Gok, Sezgin & Yildirim, 2017).
5.2. ikinci Arastirma Sorusuna Yénelik Sonu¢ ve Tartismalar
Bu kisimda ¢alismanin “Giliney Dogu Anadolu ve Akdeniz bolgelerinde kullanilan
yoresel kavramlar fen egitiminde nasil kullanilabilir?” seklindeki ikinci aragtirma sorusuna

iligkin tartisma ve sonuglar yer almaktadir.

Yoresel iirtinlerle ilgili yapilan bu arastirmada yoresel {iriinlerin tiretim siireclerinde
birgok bilimsel kavrama rastlanilmistir. Bu kavramlar bilimsel literatiirdeki tanimlari ile
birlikte ayrintili olarak aragtirmada agiklanmistir. Bu bilimsel kavramlar 6grencilere
derslerde aktarilirken, 6gretmenlerin verdikleri 6rnekleri yoresel iiriinlerden se¢gmeleri ile
yoresel kavramlarin fen egitimde kullanilmasi saglanabilir. Ciinkii egitim sistemimizde
konuyu giinliik yasamla iliskilendirmek olduk¢a 6nemlidir. Akyol ve Kiziltan’in (2019)
yaptig1 caligmada kiiltiirii gelecek nesillere aktaracak isimlerin 6gretmenler oldugu
belirtilmistir. Kiiltiirel mirasin gelecek kusaklara aktarilmasi kiiltiir birikiminin yol
gostericiligiyle planlanan egitim ile saglanacaktir (Selvi, Sonmez & Oziidogru, 2014;
Kamigl,2019). Bagka bir arastirmada Tezcan, (1978) kiiltiirle egitim arasinda dogrudan
iliskiler oldugunu, egitimin kiiltiirel temellere yer vermesi gerektigini belirtmistir. Yoresel
irtinlerimiz kiiltiiriimiiziin bir pargasi1 olarak egitimde yer bulmalidir.

Arastirmada yer alan yoresel kavramlar ile ilgili egitimde kullanilmak tizere
materyaller gelistirilebilir. Ornegin; dgrencilere yoresel iiriinlerin yapilis siireci verilerek
cesitli sorularla yapilis siirecindeki bilimsel kavramlar1 bulmalari istenebilir. Boylece
ogrenciler hem kavramlari1 daha 1yi anlayabilecek hem de bilimin giinliik yasamda
nerelerde karsilarina gikacagi sorularina da cevap bulabileceklerdir. Tukiran, Suyatno ve

Hidayati (2017) dogal iiriin kimyasi materyalleri gelistirmislerdir.
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5.3. Oneriler
Calismadan elde edilen sonuglar dogrultusunda bazi 6nerilerde bulunulmustur.

1. Cocuklarin okulda kullanilan bilimsel dil ile evde kullanilan bilimsel dil arasinda
bir ikilem yasamamalar1 i¢in 6zellikle 6gretmenlerin yoresel olarak kullanilan terimlerin
bilim dilinde ne anlama geldigi konusunda 6grencileri haberdar etmelidir. Ornegin; velinin
kullandi1g1 mayalanma kelimesinin okul kitaplarindaki karsilig1 nin fermantasyon oldugunu
cocuklara anlatmamiz gerekir. Bu baglamda ders kitaplarindaki terimler ile yoresel dilde
kullanilan terimler s6zcligli olusturulmali ve arasindaki iliskiler kurulmali, hazirlanan bu
sozciikler hem 6grencilere hem de velilere dagitilmalidir. Bu yolla okul bilgisinin yoresel
dile transferi saglanip pratikte ne anlam tasidigi 6grenciler tarafindan i¢sellestirilmis
olunacak ve okuldaki 6gretilen bu terminolojilerin ne igimize yarayacak algisin1 pozitif

algiya doniistiirecektir.

2.Halk okul bilgisini ve dgrencilerin giindelik hayatta kullandiklar dili
onemsemedikleri veya bilim baglaminda terminolojileri kullanmaya yonelmedikleri, kendi
cocuklarinin daha bilimsel ve yoresel iiriinleri diinyaya ve diger bolgelere tanitmada daha
anlamli bir dil kullanmalari i¢in gocuklarin diline yakin terminolojiler kullanamaya

baslamalar1 gerekir.

3. Diger yorelerde anlagilmayan bolgelere 6zgii iirlinler diger yoredeki insanlarin
dikkatini gekmemektedir. 2018 Okul miifredatlarinda asil vurgunun okul bilgisini glindelik
hayat bilgisine uygulayarak daha bilimsel iiriin elde etme ve onu girisimcilik baglaminda
bir is kolu haline getirme felsefesine agirlik verildigi goriiliiyor. Bu yolla yoresel {iriinler
yoresel lirtinler toplumun tiim katmanlar tarafindan anlasilir ve ne ise yaradigi, ne fayda
sagladigr tim toplum tarafindan anlagilmis olunur. Yani yerel bilim bilimsel dile dontisiir.
Bircok tilke yoresel tirlinlerini diinya piyasasina ve diinya pazarina bu sekilde sunmay1

basarmuistir.
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4. Bu iirlinlerin iglem basamaklarinin daha ayrintili elde edilmesiyle birlikte yapilan
islemlerin o alanda akademik ¢alisma yapan veya uzman olan bilim insanlar1 tarafindan ne
derece saglikl1 oldugu ydniinde sorgulamalarin baslatilmasi gerekir. Ornegin ¢ig siitle
yapilan peynirin bilim insanlar1 tarafindan sagliga, hastaliklara sebep olduklarini daha

ayrintili olarak inceleyip bu konuda raporlar hazirlanmalidir.
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Ekler
Ek 1. Antep Peyniri ile ilgili Gériisme Formu
Soru 1- Antep peynirinin yapiligsinda hangi siiregler gozlenir?
Soru 2-Maya nedir? Geleneksel olarak nasil yapilir?
Soru 3- Mayayi kag derecedeki siite eklemeliyiz? Bunun bir 6nemi var midir?

Soru 4- Siite maya konulmasinin nedeni nedir? Maya ile siit bulustugunda goriiniir, goriinmez

reaksiyonlar (faaliyetler) nelerdir?
Soru 5-Siitiin igerisindeki bakterileri yok etmek i¢in ne yapiyorsunuz?
Soru 6- Siitii pisirme siirecinde ¢ok kaynatirsak neden tasar?

Soru 7- Antep peynirinin yapilisinda siitiin bez torbanin igerisine konulmasinin 6zel bir sebebi

var m1?

Soru 8-Siitiin siiziilmesi islemi ne kadar siire yapilmalidir? Fazla ya da az stire olursa neler

gozlenir?

Soru 9- Peynirin yapilisi siirecinde iizerine konulan agirligin miktarini nasil ayarliyorsunuz?
Basing c¢ok artarsa nasil fiziksel, kimyasal degisimler olur?

Soru 10- Tuzlama yapilmasinin nedeni nedir? Hangi asamada neye katki saglar?

Soru 11- Bol tuzlu suda ne kadar beklemelidir? Uzun siire aldig1 zaman sertlestigi biliniyor.

Sertlik diizeyini nasil ayarliyorsunuz?
Soru 12- Antep peyniri neden suya konularak bir siire bekletildikten sonra servis edilir?

Soru 13- Antep peyniri siitten yapildig1 gibi yogurttan da yapilir m1?
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Ek 2. Meyan Serbeti ile lgili Goriisme Formu

Soru 1 — Meyan kokii tilkemizde hangi bolge, illerde yetisir?

Soru 2 - Meyan bitkisinin yapist, cinsi, tiirii hakkinda bilgi verir misiniz? (Cins tiirleri i¢ine
alan canli toplulugudur. Tiir ise ortak 6zellikleri bulunan, déllendiklerinde kendilerine benzer

canlilar olusturabilen canli topluluklarina denir.)

Soru 3- Meyanin kalite farkliliklar1 nelerdir? Endiistride hangi 6zellikleri tagirsa randimani

daha yiiksek olur?

Soru 4 — Meyan bitkisinin saglikli gelisimi i¢in nasil bir ortam, iklim gereklidir? Hangi
toprakta ve hangi donemde yetisir? Meyan bitkisinin gelisimini hangi faktorler etkiler?

Soru 5- Meyan bitkisinin faydali oldugunu nereden 6grendiniz? Diger bitkilerden farki nedir?

Soru 6 — Meyan hakkinda yorede hangi hastaliklara kars1 tedavi olarak kullanildig1 yoniinde

fikirler gelismistir? Meyan bitkisinin icerisinde hangi besin ¢esitleri vardir?

Soru 7- Meyan bitkisinin serbeti yapildigi biliniyor. Meyan kokii serbetinin yapilisinda hangi

stirecler gozlenir?

Soru 8- Meyan kokii serbetinin yapilis siirecinde meyan kokii neden bir siire suda

bekletiliyor?

Soru 9— Serbet yapiminda olusturulan karigimin tiilbendin igerisine konulmasinin 6zel bir

sebebi var mi1?

Soru 10- Yaptigim gozlemlerde serbete bazen limon eklendigini gozlemledim. Bunun tad

verme disinda 6zel bir sebebi var m1?

Soru 11 — Buz pargasinin serbetin i¢erisine konulmasinin 6zel bir amacit var midir?
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Soru 12 — Meyan kokii serbeti yapilirken igerisine seker konulmamasina ragmen ¢ok tatl

olmasinin sebebini nasil agiklarsiniz? Bu sekerin normal sekerden bir farki var midir?

Soru 13- Seker normal insanlar ve seker hastalar1 i¢in 6nerilmiyor, tehlikeli olarak biliniyor.

Ayni tehlike meyandaki sekerde de var midir?
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Ek 3. Tandir Ekmegi ile ilgili Gériisme Formu
Soru 1-Tandir ekmeginin yapilisinda hangi siiregler gozlenir?
Soru 2- Una ne kadar su katilmalidir? Bunu nasil anlarsiniz?
Soru 3- Una katilacak suyun 6zelligi 6nemli midir?
Soru 4- Ekmek hangi tiir besindir?
Soru 5- Ekmegin bayatladiginda sertlestigi goriilmektedir. Bunun nedeni nedir?

Soru 6- Tuz ekmegi hangi yonlerden etkiler?
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Ek 4. Maras Tarhanasi ile ilgili Gériisme Formu
Soru 1- Maras tarhanasinin nasil yapildigini anlatir misiniz?

Soru 2 — Tarhananin besin degerinin olduk¢a zengin oldugu bilinmektedir. Bu bilginin nedeni

hakkinda ne sdyleyebilirsiniz?
Soru 3 — Maras tarhanasini yapmay1 nereden 6grendiniz?

Soru 4- Atalarimiz tarhana ¢orbasinin bir ¢ok saglik sorununu ¢ézdiigiine inantyorlar. Hangi

saglik sorunlarini nasil ¢ozer?

Soru 5- Tarhana yapmak i¢in yoresel teknoloji gelistirdiniz mi? (isinizi kolaylastiracak

makine gibi tirlinler) Yapim agamasinda neler kullantyorsunuz?
Soru 6- Tarhanay1 nasil kurutuyorsunuz? Neden bu sekilde kurutmayi tercih ettiniz?

Soru 7- Tarhananin uzun siire dayandigi bilinmektedir. Maras tarhanasinin uzun stire

bozulmamasinin nedeni nedir ve daha fazla dayaniklilik i¢in ne yapmak gerekir?

Soru 8- Tiirkiye’ de ¢ok degisik tarhanalar iiretilmektedir. Maras tarhanasinin diger tarhana

¢esitlerinden farki nedir?

Soru 9 - Tarhananin igerisinde olmazsa olmaz malzemeler nelerdir? Hangi karigimlar

mutlaka olmalidir?
Soru 10- Maras tarhanasini yore halki hangi siklikla, ne cesitlerle tiiketir?

Soru 11- Sizin Maras tarhanasiyla ilgili sdyleyeceginiz baska bir bilgi var m1 ?
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