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Siirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda Cografi Isaretli Kerebic Taths1 Uzerine Bir
Arastirma

A Research on Geographically Indicated Kerebi¢ Dessert in the Scope of Sustainable
Gastronomy

Cevat Ercik”, Niliifer Sahin Per¢in™

Oz: Bu arastirmada, siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda, Mersin ile 6zdeslesen kerebig tathsinmn 6zellikleri
aragtirtlmistir. Son yillarda 6zellikle yoresel {irlinlerin cografi isaret alarak, bolgeye ait olduklart yerlerde
tescillenmesi {irtintin aslinin korunmasi i¢in 6nemlidir. Bu kapsamda Mersin merkez ilgelerinde bulunan 13 kerebi¢
iireten isletmede; 10 kerebig ustasi, 2 isletme sahibi ve 1 satis sorumlusu ile yapilan yar1 yapilandirilmis miilakat
teknigi ile yiliz ylize goriigme yapilmistir. Yapilan arastirmada miilakata katilanlarin, kerebig tatlisinin Mersin’in
cografi isaretli iiriinii oldugundan haberi olmadigi goriilmiistiir. Bununla birlikte tescillenen regetenin
uygulanmadig1 ve pisirme teknikleri ile pisirim siirelerinde biiyiik farkliliklar oldugu tespit edilmistir. 17.09.2021
ile 15.10.2021 tarihleri arasinda yapilan goriismelerden elde edilen tarif ile Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan
2019°da tescillenen regete, imalat ortaminda uygulamali olarak ayri ayr1 yapilmistir. Bu iki regeteden elde edilen
nihai Uriinler karsilastirilmis ve farkliliklart hakkinda bilgiler verilmistir. Arastirma bulgulari, bundan sonraki
benzer riinler cografi isaret olarak tescillenirken, tirliniin aslinin korunmasi ig¢in uzman kisilerinde i¢inde olacagt
saha aragtirmalarinin yapilmasi gerekliligini ortaya koymaktadir. Calisma igin Mersin Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler Etik Etik Kurulundan 07.09.2021/99 tarih ve sayili etik kurul izni alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Yéresel Uriin, Mersin Mutfagi, Kerebig Tathisi, Cografi Isaret

Abstract: Kerebig¢ dessert is one of the local products identified with Mersin and registered as a geographical
indication. In this research, the characteristics of the Kerebi¢ dessert were investigated within the scope of
sustainable gastronomy. In recent years, the fact that local products are registered with the regions to which they
belong by obtaining the geographical indications has especially been important for protecting the origins of the
products. This study was carried out in the central districts of Mersin in 13 businesses that produce Kerebig dessert
including 10 Kerebig chefs, 2 business owners and 1 sales representative. It was applied by the semi-structured
interview technique and face-to-face interview technique. The study identified that none of the participants knew
that the Kerebig dessert is a regional product of Mersin with geographical indication. The interview highlighted
that the registered recipe does not show any similarity with their own recipes. Besides, there were great differences
in cooking techniques and cooking times. Under the light of this information, Kerebi¢ dessert was produced
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separately in distinct manufacturing environments on 17.09.2021 with the recipe registered by the Turkish patent
institute in 2019 and with the recipe obtained as a result of face-to-face interviews with the semi-structured
interview technique on 15.10.2021. The comparison of the product has been made and information about its
features has been given. On the basis of the research findings, it is suggested that the field research in which experts
also participate should certainly be conducted for protecting the origin of the products while the similar products
are registered with the geographical indications.

Keywords: Local Product, Mersin Cuisine, Kerebig Dessert, Geographical Indication.

Giris

Yoresel iiriinlerle iiretim yapan sektorler, son yillarda Avrupa basta olmak iizere tiim diinyada
gida tiiketiminde en dinamik alanlardan biri olarak gosterilmektedir (Tekelioglu ve Demirer 2008).
Yoresel iiriinler, yore kavramina bagl olarak iiretildigi bolgeye has aroma, lezzet ve sunum gibi
ozellikleri yapisinda barindiran iiriinler olarak tanimlanmaktadir (Tan, 2009). Bir bdlge veya yoreye ait
geleneksel {irlinler, cografi agidan bulundugu alanin dogal kosullar1 veya 6zelliklerinden iin ve kalitesini
alip, bilgi, deneyim ve geleneklerle o bolgedeki hammadde ve iiretim girdilerini kullanip, ekonomik
gelisim ve bolgedeki istihdama katki saglayan iiriinler olarak tanimlanmaktadir (Dorant ve Leonhduser,
2004:93). Diinyada artan niifusla birlikte, degisimler olusmaya baslamis ve bu degisimler insan
ihtiyaglarinin, aligkanliklariin ve zevklerinin degismesine ve tiiketim seklinde farkliliklara neden
olmustur (Sahin ve Meral, 2012). Olusan bu farkliliklar ile artan niifusun, artan talebini karsilamak i¢in
gelisen teknolojiye uygun iiretim sekilleri ve pazarlama stratejileri gelistirilmistir (Coksoyler, 2009).
Uretim ve pazarlamada kullanilan bu gelismis teknolojiler, tarrmsal ve hayvansal iiriinlerin yapisini
degistirmis, bu da geleneksel ve yoresel gidalarin 6nemini arttirarak talep artisini saglamistir (Sahin ve
Meral, 2012). Ozellikle gelismis iilkelerde yoresel iiriinlerin gelistirilmesine ve pazarlanmasina énem
verilmektedir. Bu triinler kirsal kesimin kalkinmasinda 6nemli bir ara¢ olarak kabul edilmekte ve
yoresel Uriinlerin tiikketimini tesvik edici tutundurma caligmalariyla tiiketicilerin dikkatini ¢ekmeye
caligmaktadirlar (Gida Giivenligi Dernegi, 2014).

Yerel kiiltiiriin bir pargasi olan yoresel yiyecekler, ait olduklari1 bolge i¢cin 6nemli bir tanitim araci
olmakla birlikte bolge tarim1 ve ekonomik kalkinmada kiiresel egilimler arasinda 6nemli bir gii¢ haline
gelmektedir (Simié¢ ve Pap, 2016:10). Geleneksel yiyeceklerin hazirlama yontemleri, bir iilkenin ya da
bir bolgenin folklorunun bir pargasi olmasina karsin, ne yazik ki Avrupa genelinde ve Tiirkiye 6zelinde
baz1 geleneksel yiyecekler, yagam tarzlarinin degismesi nedeniyle unutulma riski altindadir. Bu nedenle,
tilkemizin kiiltiiriiniin énemli unsurlarindan olan geleneksel gidalarin siirdiiriilmesi i¢in bu gidalara
yonelik calismak ve belgelemek 6nemli hale gelmektedir (Weichselbaum, Benelam ve Costa, 2005). Bu
caligmada, Mersin ile 6zdeslesmis kerebig tatlisinin, cografi isaret almis recetesinin siirdiiriilebilirlik
kapsaminda uygulanip uygulanmadigi arastirilmigtir. Bélgenin bu alanda iiretim yapan 13 taninmis
isletmesinde caligan ustalar ve isyeri sahipleri ile yiiz yiize yar1 yapilandirilmig goriisme sorulari,
yazarlar tarafindan hazirlanarak, 17 Ekim ile 15 Kasim 2021 tarihleri arasinda uygulanmustir.
Katilimcilar tarafindan verilen cevaplar igerik analizi ile yorumlanmistir. Bu cevaplar dogrultusunda
elde edilen regete ile TPE, 2019 recetesi 14.12.2021 tarihinde imalat ortaminda uygulamali olarak
yapilmis ve farkliliklar ortaya koyulmustur.

1. Mersin Mutfagi ve Cografi Isaretli Uriinleri

Diinyadaki biitiin toplumlarin kendilerine ait yoresel ve farkl kiiltiirlerin izlerini tagiyan mutfak
kiiltiirtine ve beslenme sekillerine sahip oldugu bilinmektedir. Bir bdlgenin ekonomik, kiiltiirel ve
beslenme sekilleri, iginde bulunulan tarihsel siirece gore sekillenmektedir (Sergeoglu, 2014). Mersin
mutfag: da bulundugu cografi konum itibariyle batida Girit, Orta Doguda 6zellikle Urdiin, Liibnan ve
Suriye gibi Arap tilkelerinin yemek ve tatlilar1 ile ¢esitlenip, Tiirkmen ve Y 6riik yemeklerinin kiiltiiriiyle
zengin bir mutfaga biirtinmiistiir. Bu zenginlik bdlgenin yoresel gida {irtinlerindeki gesitlilikte kendini
hissettirmektedir. Son yillarda cografi agidan bir bolge ya da bir yoreye 6zgii olan ve iiretimi, pisirmesi,
tiketimi, sunumu ve tadi farkli olan yoresel yiyeceklere talep artis1 yasanmaktadir. Bu da bolgelerin
kendileriyle 6zdeslesen iiriinlerini cografi isaretlerle bolgeye aitligini tescilletmesi ve yoresel ¢ercevede
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dogru tanitmasim stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli hale getirmistir (Hazarhun ve Tepeci: 2018). Tescil
isareti olarak bir bolgeye aitligini yasallastiran cografi isaretler, cografi kokeninden dolay1 bolgeye ait
irlinleri aywrt etmek, tiiketilen {irlinlerin ait oldugu alani tespit etmek ve kalite bakimindan
degerlendirilip koruma altina alinmasi bolge i¢in onemlidir (Duman, 2018:3). Yoresel lezzetleri
korumak ve sayisini artirmak igin, cografi isaretler 6onemli bir aragtir (Yazicioglu, Isin ve Yalgin,
2019:582). Toplumlarin kiiltiiriinii yansitan gastronomi {iriinlerini korumak i¢in yasal diizenlemeler
gelistirilmistir. Cografi isaretler iiriinlerin bdlgeye aitligi ve otantikliginin korunmasi olarak
tanimlanmaktadir (Tasdan vd., 2014: 1292). Bu baglamda yoresel yiyeceklere yonelik bilimsel
caligmalarin  O6nemi her gegen glin artmaktadir. Mersin, 33 kod numarasiyla anilan,
ylzolglimii 15.853 km? ve 2021 yil1 sonu itibariyle toplam 1.891.145 niifusa sahip olan Tiirkiye’nin 81
ilinden biridir. Eski ad1 ICEL olan MERSIN ilinin, 13 ilgesi vardir. Bunlar; Akdeniz, Anamur, Aydincik,
Bozyazi, Camliyayla, Giilnar, Erdemli, Mezitli, Mut, Silifke, Tarsus, Toroslar ve Yenigehir olarak
goriilmektedir (TUIK, 2021). Mersin Mutfagina bakildiginda, yoresel iiriin olarak cografi isaretli gida
rtinleri; Tantuni, Anamur Muzu, Erdemli Lamas Limonu, Erdemli Muzu, Bozyazi Kavutu, Mersin
Cezeryesi, Mut Kayisisi, Mut Zeytin Yagi, Silifke Cilegi, Tarsus Beyazi Uziim, Tarsus Findik
Lahmacun, Tarsus Sar1 Ulak Zeytini, Tarsus Sar1 Ulak Zeytin Yagi, Tarsus Kebabi, Tarsus Humusu,
Tarsus Salgami, Gezende Erigi, Tarsus Biberiyesi, Silifke Yogurdu, Mersin Kerebigi ve Tarsus Yayla
Bandirmasidir (TPE, 2021). Mersin ile 6zdeslesen kerebig tatlisi, hazirlanigi, sunumu ve diger tatlilardan
farklilig1 bakimindan geleneksel {irlinlere en giizel 6rneklerden biridir. Mersin mutfaginin cografi isaret
alarak tescillenmis Onemli yoresel iriinlerinden biri olan kerebi¢ tatlist aragtirmanin konusunu
olusturmaktadir.

2. Siirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda Kerebic Tathsi

Gilintimiizde kiiltiirel degerler yeni diinya diizeni ile birlikte yok olmaya dogru terk edilmis ve
gelecek nesillere siirdiirtilebilirligi imkansiz hale biirlinmiistiir. Bu nedenle bolgelere has gastronomik
tiriinler, cografi isaret tescili alinarak korunmaktadir. Cografi isaret tescili ile kalitesi, gelenekselligi,
yoreden elde edilen hammaddesi ile yerel niteliklere bagli olarak belli bir {ine kavusmus iirtinlerin
korunmasi saglanir (Tirk Patent Enstitiisii, 2007). Bununla birlikte geleneksel bilgi ve iiretim
bi¢imlerinin korunarak, kiiltiirel mirasin korunmasina da olanak saglamasi siirdiiriilebilirlik agisindan
Oonem arz etmektedir. Calismada siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda kerebig tatlis;; TPE, 2019°da
tescillenen regetesi incelenmis ve bu dogrultuda Mersin’in kerebig iireten isletmelerinde bu recetenin
uygulanip uygulanmadigi arastirmanin konusunu olusturmustur. TPE, 2019’a gore, tescillenen Mersin
Kerebici; ii¢ numara irmik, pastacilik yagi, sivi yag, karbonat, mahlep, su ve pekmez ile yogrulmaktadir.
Yogrulan hamur25-30 gram agirliginda bezelere ayrilip el ile oyularak i¢inel5-20 gram ceviz i¢i veya
cografi isaret tescili bulunan Antep Fistig ici ile doldurularak tepsisine dizilip odun firiinda pisirilir.
Uriin pisirildikten sonra bezeleri sogutulup, iizerine ¢dven kokiinden elde edilen kdpiik eklenerek servise
hazir hale getirilir. Kerebig ilk olarak 1940’11 yillarda, Arap kokenli ailelerin o donem sehrin merkez
carsist civarinda sadece ramazan ay1 ve bayraminda yaptiklar1 ve el arabasinda sattiklar1 bir tatliydi.
Ramazan ayia 6zel olan bu tatli, zamanla halk tarafindan kabul gérmesi ve begenilmesi ile on iki ay
boyunca iiretilen ve tiiketilen bir tatli olmustur. Uriiniin tanimi ve ayirt edici ozellikleri asagida
siralanmistir (TPE, 2019).

» Kerebi¢ hamuru yapiminda seker kullanilmaz. Tatlandirma, kerebi¢ kdpiigiiniin konulmasiyla
elde edilir.

» Kerebig¢ kopiigiinde kullanilan ¢éven kokiiniin iglenmesi ve hazirlanma sekli, {irline 6zgiidiir.

v

Yogurma islemi biten hamur 25-30 gr agirliginda bezelere ayrilarak el ile oyulur.

> Istenilen ¢eside gore i¢ dolgusu, ceviz igi veya cografi isaret tescili bulunan Antep Fistig1 ici
olarak hazirlanir.

> Uriiniin aslina uygun iiretilmesi i¢in pisiriminde odun firin1 kullanilmalidir.



540 Ercik, C. & Sahin Pergin, N. / Anemon Mus Alparslan Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 2022 10(2) 537-554
» Kerebi¢ hamurunu olusturan malzemeler islenirken homojen bir sekilde karistirilarak elastik
yapida bir hamur elde edilmelidir.

» Beyaz renkli kopiik, ¢oven koklerinin demlendikten sonra kaynatilip, mikserde ¢irpilmasiyla
elde edilir.

» Sunumunda, alt kopiik, ortasinda kerebi¢ bezeleri sonra iistiine tekrar kopiik ve istege gore targin
koyulur.

» Uretiminde (hamurunda) aroma vericiler ve aroma verme o6zelligi tasiyan gida bilesenleri
kesinlikle kullanilmaz.

» Mersin Kerebici, raf émrii oda sicakliginda yedi giindiir.

Mersin Kerebici, kendine 6zgii kosullar bulundurmakta ve ustalik becerisi gerektirmektedir.
Uretim asamas, kerebig koftelerinin ve kerebig¢ kopiigiiniin hazirlanmas1 asamalar1 da dahil olmak iizere
tiim agamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesmektedir. Kerebig tatlisinin igerigini, 3 numara irmik,
pastacilik yagi, aygicek yagi, su, mahlep, karbonat ve pekmez olusturmaktadir (TPE, 2019).

Yapim agsamasi ise; kerebi¢ hamuru, oda sicakliginda elastik yapiya kavusuncaya kadar 10-15
dakika yogrulur. Burada amag elde edilen hamur istenilen sekilde oyulabilecek kivamda olmasidir. Oda
sicakliginda 5-8 dakika dinlendirilen hamur, yaklagik 25-30 gramlik bezeler seklinde parcalara ayrilir.
Avug icerisinde yuvarlanarak agilan bezeler, istenilen ¢eside gore 15-20 gram iri ¢ekilmis cografi isaret
tescili bulunan Antep Fistig1 ici veya 15-20 gram iri ¢ekilmis ceviz i¢i doldurularak islenir. Islenen ve
daha pismemis bu bezelere kerebi¢ koftesi denir. Bu kerebic¢ bezelerinin agirlig1 ortalama 45-55 gram
araligindadir. Yapigsmaz tepsilere dizilen kerebi¢ kofteleri odun atesinde 300-350 °c sicaklikta 15-20
dakikada pismektedir. Pisen hamur oda sicakliginda sogumaya birakilir ve servise hazir hale gelir (TPE,
2019). Kerebig kopiigiiniin igerigini ise, ¢oven kokii, seker ve su olusturur.

Yapim asamast ise, Gypsophila L. ve Ankyro petalum fenzl cinslerinin taksonuna ait bir tiir olan
¢Oven bitkisi kokleri, ayiklanip dogranarak Fotograf 1’deki gibi suya atilip 24 saat kadar demlenir.
Demlenen ¢oven, siiziilir ve elde edilen ¢ozelti Fotograf 2’deki gibi 2-3 saat boyunca kaynatilir.
Kaynatildiktan sonra sogumaya birakilan bu ¢ozelti kepgeyle Fotograf 3’teki gibi devir hiz1 daha yiiksek
mikserde c¢irpilarak kopiik elde edilir. Elde edilen kdpiik Fotograf 5’teki gibi daha yavasg bir devir hizina
sahip miksere alinir ve Fotograf 4’teki gibi kaynayan serbet eklenerek kopiik kivami alincaya kadar
islem goriir ve servise hazir hale getirilir (TPE, 2019).

|

Fotograf 1 Fotograf 2 Fotograf 3 Fotograf 4 Fotograf 5

Uriiniin kalitesi agisindan kerebi¢ kopiigiiniin lezzeti ve kivami ¢ok dnemlidir. Serbet kpiige
yedirilirken ¢ok viskoz (yapiskan veya asir1 kati1) olmasi istenmez. Ciinkii kat1 olan bir kopiik, olmasi
gereken tattan uzaklagir. Bununla birlikte az yedirilen bir serbet, kopiikte sivi bir duruma neden
olacaktir. Buda istenilen tattan uzak olacaktir. Bunun i¢in 6lgiilere gore hareket etmek ve usta deneyimi
bu agamada ¢ok dnemlidir.
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3.Arastirmanin Yontemi

Mutfak kiiltiirii ve beslenme cesitliligi ile ilgili alanlarin anlagilmasinda ve incelenmesinde
bagvurulan yontemlerden biri nitel arastirmalardir. Bu nedenle calismada, nitel aragtirma yontemi tercih
edilmistir (Harris vd, 2009 akt. Se¢im, 2018:199). Mersin mutfagina 6zgii yoresel bir lezzet olan kerebig
tatlisinin yapimi ve genel 6zellikleri hakkinda bilgi almak i¢in, arastirma, yar1 yapilandirilmig, goriisme
teknigi ile yapilmistir. Nitel arastirma yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis, gériisme teknigi ile
kerebic tatlis1 ustalar1 ve isletme sahiplerinin goriisleri sorularak, veriler yiiz ylize goriisiilerek
toplanmistir. Goriismede sorulan soru formu, Se¢im (2018)’in ¢aligmasinda kullandig1 arastirma sorulari
dikkate alinarak hazirlanmis ve bu galismaya uyarlanarak kullanilmistir. Caligmanin evrenini temsilen
Mersin ili merkez ilgelerinde (Akdeniz, Yenisehir, Toroslar, Mezitli) bulunan 13 adet kerebig tatlisi
tireten isletme olusturmaktadir. Arastirmayr kabul eden 13 isletme calisani ile 6nceden konusulup
17.09.2021 ile 15.10.2021 tarihleri arasinda uygun olduklar1 giin ve saatte randevu alinarak goriismeler
saglanmistir. Goriismelerde kerebig tatlisinin hamuru ve kopiigii ile ilgili goriismeler her katilimer igin
ortalama 45 dakika slirmiistiir. Arastirmada verilerin elde edilmesinde hazirlanan yar1 yapilandirilmig
goriisme formu kullanilmistir. Goriismelerin tamami kendi mekanlarinda imalat ortaminda gezildikten
sonra, goriisme yapilacak alan secilmis olup, ortamin sessizligi saglanmis ve goriisiilen kisinin konuya
adapte olmasina dikkat edilerek sorular sorulmustur. Cevaplar yazili olarak kayit altina alinmis ve
degerlendirilme bu dogrultuda yapilmistir. Calisma icin Mersin Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Etik Etik Kurulundan 07.09.2021/99 tarih ve sayili etik kurul izni alinmustir.

4. Arastirmanmin Bulgular

Arastirmaya, Mersin ilinde yasayan 2 isletmeci, 1 satis sorumlusu ve 10 kerebig tatlis1 ustasi
katilmigtir. Tabloda 1951-1998 Araliginda dogan kerebic tatlis1 ustasi, satig sorumlusu ve isletme
sahipleri yer almaktadir. Katilimcilarin kodlart K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
ve K13 olarak atanmistir. Tablo 1°de katilimcilara iliskin demografik 6zelliklere yer verilmistir. Kaynak
kisi bilgisi makale icerisinde “kk” olarak verilmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Kaynak Kaynak Kisi Isim- | Dogum Meslegi Egitim Mesleki

Kisi Soy Isim Tarihi Durumu Tecriibe

Numarasi

1 Sabahat Kartal 1968 Kerebig Tatlis1 Ustast ikogretim 32 Yil

2 Ahmet Sal 1951 Kerebig Tatlis1 Ustast ikogretim 58 Yil

3 Yunus Emre Bilen 1992 Isletme Sahibi Lisans 5Y1

4 Garip Dirik 1979 Kerebig Tatlis1 Ustast Lise 21 Yil

5 Ali Ozsahin 1978 Kerebi¢ Ustasi ikogretim 22 Y1l

6 Ahmet Toprak 1981 Pasta ve Kerebi¢ Tathsi | ilkogretim 26 Yil
Ustas1

7 Ismail Baydar 1983 Pasta ve Kerebic Tathis1 | Ilkogretim 25 Y1l
Ustasi

8 Esref Dora 1970 Pasta ve Kerebig¢ Ustasi ikogretim 34 Y1l

9 Mustafa  Muhammet | 1998 Isletme Sahibi On Lisans 4 Y1l

Bilen

10 Ramazan Can 1970 Kerebi¢ Satig Personeli ikogretim 40 Y1l

11 Ahmet Tong 1963 Kerebic Ustasi ikogretim 45 Y1l

12 Murat Bingdl 1975 Kerebi¢ Ustast [lkdgretim 26 Y1l

13 Sitk1 Karaoglan 1962 Kerebi¢ Tatlisi ve Pasta | Ilkdgretim 48 y1l
Ustasi

Kerebig tatlisinin tarihgesi hakkinda bilgileri olup olmadigi sorusuna; Kk 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
ve 11, “‘tek bildigim Arap kokenli bir tathdir’’ seklinde cevap verirken, Kk 12 “‘Suriye tarafindan gelen
ve Arapgada tombik anlami olan bu tatl bize onlardan mirastir’’ diye cevaplamistir. Kk 13 ise,
“zamaninda bu topraklara Suriye’nin laskiye kentinden gelen ailelerin ramazan aylarinda yapmis
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olduklart bir tatli oldugunu biliyorum ve bize bu kiiltiir onlardan kalmistir’’ diye cevaplamigtir.
Katilmecilar tarafindan verilen cevaplara bakildiginda, tarihgesiyle ilgili her ustanin en azindan
kokeniyle ilgili eksiklikler olsada bilgisinin var oldugu gériilmektedir. TPE’ 2019°da verilen bilgi ise su
sekildedir: Mersin’de Arap kokenli insanlarin bolgeye yerlesmesiyle bu kiiltiir hayatimiza yerlesmistir.
Ozellikle tatlicilik ve sekercilik ile istigal eden Arap kokenli ailelerin, o dénem sehrin merkez carsist
civarinda sadece ramazan ay1 ve bayraminda yaptiklari ve el arabasinda sattiklar1 6zel bir tatliydi.
Zamanla halk tarafindan kabul gérmesi ve begenilmesi ile ramazan ayia 6zel olan bu tatli, on iki ay
boyunca iiretilen ve tiiketilen bir tatli halini almistir.

Kerebig tatlist hamurunun, yapimi (regetesi) hakkinda bilgi istendigi soruya; Kk 1, “‘eminim her
ustamin kendi regetesi vardir. Ben miktar olarak degil de, kullanilan malzeme iizerinden bilgi vereyim.
32 yullik bir emegim var. Kerebi¢ tatlisinin olmazsa olmazi, 3 numara irmik, hem katt yag hem de sivt
yag ve kaliteli olmasi 6nemli, karbonat, 1lik su, kerebi¢ kopiigii ve mahlep, hamurun ana malzemesidir.
I¢ dolgusunda ise ustalik isteyen ince bir agma, sonra kaliteli ceviz ve gercek Antep fistigi ile doldurmak
benim olmazsa olmazimdir’’ diye cevaplamistir. Kk 2,3,4,5 ve 9, ‘‘Her ustanin mutlaka kendine has bir
isleme yontemi oldugu belirterek ana malzemelerinin; 3 numara irmik, pastacilik yagi, sivi yag, sicak
su, kerebig kopiigii, karbonat, mahlep ve iyi bir isleme’’ diye cevaplamistir. Kk 6,7,8,10,11 ve 13, “‘sifir
numara irmik, karbonat, mahlep, un, baklava yagi, sivi yag ve kizarmast i¢in hamurun biiyiikliigiine
gore serbet koyulur’’ diye cevaplamustir. Kk 12 ise ‘‘ince irmik, mahlep, karbonat, siit, kati yag, sivi
yag ve serbet’’ diye cevaplamistir. Verilen cevaplar cografi isaretli tescil edilen iiriin i¢in yeterli diizeyde
degildir.

Dogrusu su sekildedir, ‘‘Kerebic hamuru, homojen yaprya ve bezelerin istenilen sekilde
oyulabilmesi i¢in elastik yapiya kavusuncaya kadar oda sicakhiginda (25 °C) 10-15 dakika yogrulur.
Yogrulma islemi géren hamur, oda sicakhiginda 5-8 dakika dinlendirildikten sonra yaklagik 25-30
gramlik bezelere ayrilir. Bezeler avug iginde yuvarlanarak ici oyulur. I¢i oyulan bezelere istenen ceside
gore 15-20 gr iri ¢ekilmis cografi isaret tescili bulunan Antep Fistigi igi veya 15-20 gr iri ¢ekilmis ceviz
ici doldurularak kapatilir. Ici doldurulmus, ancak heniiz pismemis bezeler kerebic kiftesi olarak
adlandirilir. Kerebic kiftelerinin tane agirligr 45-55 gr’dir. Onceden yaglanmis ve isitilmis galvanizsiz
tepsive dizilen kerebic kofteleri, odun atesinde 300-350 °C sicaklikta 15-20 dakika pisirilir. Ustii
kizarinca firindan ¢ikarilan kerebigler, oda sicakliginda sogumaya birakilr’’ (TPE, 2019).

Kerebi¢ tatlist hamurunda i¢ malzeme olarak kullanilan diriinler nelerdir? Sorusuna; Kk
1,2,3,4,6,7,8,9,10,11,12 ve 13, “‘birinci smf Antep fistigi ve taze kaliteli ceviz olmalidr’ diye
cevaplamistir. Kk 5, “‘sadece Antep fistig1 oda birinci sunf olmalidir’” diye cevaplamistir.

Katilimcilar tarafindan verilen cevaplar, malzeme olarak dogrudur. Fakat olmas1 gereken ise, i¢i
oyulan bezelere istenen ceside gore 15-20 gr iri ¢ekilmis cografi isaret tescili bulunan Antep Fistigi ici
veya 15-20 gr iri ¢ekilmis ceviz i¢i olmalidir.

Kerebig¢ tatlist hamurunun isleme asamasinda yapisi nasil olmalidir? Sorusuna; Kk 1 ve 8,
“oncelikle sunu bilmek gerekir, ¢cok yogrulmamis olmasi gerekir ve bezelere ayrilan hamur hemen
kopmali ve lastik gibi olmamalidir. Ciinkii bezeler el ile oyulurken ywtlma olmamalidr’ diye
cevaplamistir. Kk 2 ve 12 ise, “‘hamurun bezelere ayrilirken piiriizsiiz olmasi énemlidir ve el ile
oyulurken yapisimin ideal yumusaklikta olmasi gerekir’’ diye cevaplamistir. Kk 3,7,9,10,11 ve 13,
“hamurun isleme agsamasinda ¢ok yumusak veya sert olmamast gerekir ideal yumusaklikta olmasi
onemlidir. Bunun yaninda hamuru yogurduktan sonra iyi bir sekilde islemek istiyorsak en az 20 dakika
soguk havada bekletip daha sonra hamuru islemek kolay olacaktir’’ diye cevaplamistir. Kk 4,5 ve 6,
“hamurun dagilmamasi igin ve ince bir sekilde oyulmasi icin kulak memesi kivaminda olmasi
gereklidir’’ diye cevaplamistir.

Katilimcilar tarafindan verilen cevaplar kismen dogrudur. Olmasi gereken ise, kerebi¢ hamuru,
homojen yapiya ve bezelerin istenilen sekilde oyulabilmesi igin elastik yapiya kavusuncaya kadar oda
sicakliginda (25 °C) 10-15 dakika yogrulur olmasidir.

Kerebi¢ kopiigiinii nasil yapryorsunuz? Yapmiyorsaniz nedeni nedir? Sorusuna; Kk 1,4,5,7,8 ve
13, “‘kerebig¢ kopiigiiniin farkly bir ustalik gerektirdigini, bununla birlikte makine eksikligi, yer sikintist
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ve en onemlisi zamandan tasarruf saglamak amaciyla giivendikleri iireticiden aldiklarini’
belirtmislerdir. Kk 2, “‘bu isi Mersinde yapan birkag isletmeciden biri oldugunu ve kendisinin 58 yildir
bu isi yaptigimi ve kerebic tireten birgok yere kendilerinin verdigini séyleyerek yapim asamast ile ilgili
bilgi vermistir. Kerebi¢ kopiigiinde kalite, ¢éven kékiiniin kalitesi ve ustanmn tecriibeli olmasi ile ilgisi
vardwr. Yapim asamast ile ilgili bilgi su sekildedir: Coven kokii iyice temizlenir parcalara ayrilir ve 24
saat suda bekletilerek demlenmesi saglanir. Demlenen su 3 saat kaynatilir ve sonra sogumasi igin
bekletilmeye alimir. Sogutulan su mikserde ¢irpilarak kopiik haline gelir. Daha sonra dinlendirilir ve
Sicak serbetle beslenerek karigtirilir’” diye bu soruya cevap vermistir. Kk 3,6 ve 9, “‘kerebi¢ kopiigii
veya kaymak dedigimiz iiriinii, kaliteli ¢oven kokleri alindiktan sonra temizlenir ve 30-40 saat
demlendikten sonra 2 saat kaynatilir ve dinlendirilir. Dinlendirilen ¢oven tekrar kaynatilir ve sogutulur
sonrasinda makinede ¢irpilarak kopiik elde edilir. Elde edilen kopiik sicak serbetle ayri bir kazanda
tahta karistiricilar ile karistirilir ve servise hazir hale gelir’’ diye cevaplamistir. Kk 10 ve 11, “‘¢oven
kokleri par¢alara ayrilir ve sonrasinda 30 saat kadar suda bekletilir. Ardindan kaynatilir ve siiziiliir.
Stiziilen suyu ¢irpma makinesine az az aktararak yiiksek devirde ¢irparsin ve kopiik elde edersin. Elde
edilen kopiige limon tuzu ve kaynamugs serbet eklenerek yavasca karigtirip homojen bir hal aldiktan sonra
karistirma islemini bitirin ve kopiik servise hazir olur’’ diye cevaplamislardir. Kk 12 ise, “‘kaliteli ¢céven
kokleri temizlenir, dogranir ve suda 4 saat demlenmeye birakilir. Demlendikten sonra 2 saat kaynatip
ocagt kapatiyoruz. Soguduktan sonra ¢cirpma makinesinde islem goriip, kopiik olduktan sonra kaynamis
serbetle yavas¢a karigtirilir ve kaymak elde edilir’ diye cevaplamistir.

Kopik yapan isletmelerin regetelerinde farkliliklar goriilmemektedir. Fakat isleme
basamaklarinda bazi farkliliklar tespit edilmistir. Buradaki farklilik, demleme siiresi olarak goze
carpmaktadir. Covenin kalitesine gore degisen bu siirede, ideal olanin en az 24 saat demlenmesi olarak
bilinmesi yeterli olacaktir.

Kerebi¢ kopiigiindeki lezzetin kaynagi nedir sorusuna; Kk 1,3,4,6,8,9,10,11,12 ve 13, “‘¢coven
koklerinin iyi olmasi ve ustanin tecriibesi, kalitenin on kosulu’’ olarak cevaplamiglardir. Kk 2,5 ve 7 ise,
“suda yeterli siirede bekletilmesi ve iyi bir sekilde demlenmesi kalite agisindan dnemli’’ olarak
cevaplanmustir.

Verilen cevaplar kismen dogrudur. Bilinmesi gereken kerebi¢ kopiigiinde lezzetin ana kaynagi,
coven koklerinin kalitesi ve demleme siiresi oldugu bilinmektedir.

Kerebi¢ koptgiiniin raf émrii ka¢ giindir sorusuna; Kk 1,2,6 ve 8, “‘kerebi¢ kaymagimin raf
omriiniin 20-25 giin’’ olarak cevaplamistir. Kk 4 ve 5, “‘serin yerde saklanarak 25-30 giin olarak
cevaplamistir. KK 4 ise, “‘giines ve nem gérmemesi neticesinde 30-40 giin’’ olarak cevaplamistir. Kk
3,9,12 ve 13, “‘kerebic kopiigii raf omriiniin 5 giin’’ oldugunu belirtmislerdir. Kk 10 ve 11, “‘serin yerde
5 giin olarak tazeligini korumaktadir. Fakat ¢6kme olmamigsa 10 giin kadarda kullanila bilir’’ diye
cevaplamigtir,

Verilen farkli cevaplar vardir. Fakat kerebi¢ kopiigii raf 6mrii 7 giindiir. Lezzetinde herhangi bir
farklilik olmamas1 adina bu siireye uyulmasi 6nem arz etmektedir.

Kerebig tathisinin (bezelerinin) raf 6mrii nedir? Sorusuna; Kk 1,4,6,7,10,11,12 ve 13, “‘kerebic
tathsimin raf omriinii 5-7 giin arasinda’’ oldugunu belirtmistir. Kk 5 ise, ‘‘kerebic tatlisinin raf 6mriiniin
10 giin oldugunu’’ belirtmistir. Kk 2,3 ve 9, “‘acikta kalirsa raf omrii 5 giin, fakat kapali olarak dolapta
saklanmasiyla tazeligini 10 giin koruyacagini’’ belirtmistir.

Verilen cevaplar kerebig lezzeti agisindan sorunlar (lezzet kaybi vb.) olusturabilmektedir. Burada
olmasi gereken siire, irmigin dagilmamasi i¢in 7 giinii gegmemelidir.

Kaliteli bir kerebig tatlis1 nasil olmalidir? Sorusuna; Kk 1 “‘burada hamuru ve kaymagini ayri
degerlendirmek gerekir. Kaymak i¢in kaliteli ¢oven koklerinin kullaniimasi, hamurunda ise kaliteli 3
numara irmik, yaglarin kaliteli olmasi ve ustamin tecriibesi bu tatlimin olmazsa olmazi’’ olarak
cevaplamistir. Kk 2 ve 4 ise, “‘irmik ve kullanilan yaglarin iyi olmas: kalite i¢in onemlidir’’ diye
cevaplamistir. Kk 5,12 ve 13, “‘kerebic tatlisimin kaliteli olmasini, hamurun ince oyulmasi ile kullanilan
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ceviz ve fistigin iyi olmasina baghdir’’ diye cevaplamistir. Kk 3,6,7,8 “‘kerebic tatlisinda kullanilan tiim
malzemelerin kaliteli olmasi ve yapacak ustamin tecriibesi ¢ok onemli’’ diye cevaplamigtir. Kk 10,11
“kesinlikle ceviz ve Antep fistiginin kalitesi’’ diye cevaplamistir.

Kaliteli bir kerebig tatlis1 i¢in, tiim malzemeler homojen bir sekilde karistirilarak uygun elastik
yapida yogrulmasi gerekir. Hazirlanan hamur yuvarlak bezelere ayrilir ve el ile ince yapida oyulmalidir.
Bununla birlikte, i¢i cografi isaret tescili bulunan Antep Fistig1 i¢i veya ceviz i¢i ile doldurulduktan
sonra odun firiinda pisirilmesi kalite ve lezzetin 6n sart1 oldugu bilinmelidir.

Kerebig tatlisinin nerede iiretildiginin bir dnemi var midir? Sorusuna; KK 1 “‘benim gibi aslina
sadik kalan kisilerden tiiketilmesi, bu tatliyr degerlendirmek igin énemlidir’’ cevabini verirken, Kk 2
ise, “‘ben tecriibeme ve kaliteme giiveniyorum, bence tecriibe onemli oldugu i¢in vardir’’ cevabini
vermistir. Kk 3,4,5,6,7,8,10,11,12 ve 13 “‘ustalik ve malzeme farkliligindan dolayr énemli oldugunu
diigiiniiyorum’’ cevabini vermistir. Kk 9 ise, “‘usta ¢ok énemlidir, bu yiizden kesinlikle fark eder’’
cevabini vermistir.

Kerebig tatlisi aslina uygun tiretildigi takdirde lezzet olarak ¢ok fark etmeyecektir. Fakat kerebig
tatlisinin iiretildigi yer, kullanilan malzeme ve uztanin tecriibesi bu tatlimin yenildigi yer acgisindan
onemlidir.

Kerebig tatlis1 sunumu i¢in kullanilan 6zel bir teknik var midir? Sorusuna; Kk 1,2,3,4,10 ve 11
“kerebi¢ hazirlamirken uygulanan ozel teknikler kesinlikle vardir. Sunumu yapilirken ise, masa bast
servis veya paket yaparken, oncelikle alt tabana kopiik iistiine bezeler dizilir ve tekrar tistiine kopiik
stiriilerek istege gore tarcin koyulmasi bu isin standardidir’’ diye cevaplamistir. Kk 5,6,9,12 ve 13
“miisterinin istegine gore servis yapmaktayiz’’ diye cevap vermistir. Kk 7 ve 8 ise, ‘‘biz altina kopiik
tistiine kerebig ve istege gore tar¢in atip servis ediyoruz’’ diye cevaplamigtir.

Kerebig tatlis1 sunumunda ve paketlemesinde miisteri istegi 6n plandadir. Fakat genel olarak
yapilan sunum, alt tabana kopiik, iistiine ise bezeler dizilir ve tekrar iistiine kopiik stiriilerek tarcin
eklenmesi bu igin standardidir.

TPE, 2019 Recete Sinamasi

Oncelikle Mersin Mutfaginin cografi isaretli yoresel {iriinii olan kerebig tatlis1 hamurunun igerigi
Tablo 2’ deki gibidir (TPE, 2019).

Tablo 2. Kerebi¢ Hamuru Hazirlanmasinda Kullanilan Malzemeler
Malzemeler
Irmik (Tip 3-Orta Boy)
Pastalik Margarin
Aycicek Yagi
Su
Mahlep
Karbonat
Pekmez

Bu recete Fotograf 1,2,3,4 ve 5’ deki gibi hazirlanmis ve islem basamaklari, uygulamali olarak
mutfakta islenerek degerlendirmeye tabi tutulmustur.
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i

Fotograf 1 Fotograf 2 Fotograf 3 Fotograf 4 Fotograf 5

Regetenin malzemeleri tartildiktan sonra ilk islem basamagi, irmigi tezgdha Fotograf 1°deki gibi
yogurma sekline getirip ortasina pastacilik yagi ve sivi yag, Fotograf 2’ deki gibi pekmez, Fotograf 3’
teki gibi su, 4’ teki gibi karbonat ve mahlep eklenerek, Fotograf 5° teki sekliyle harmanlanarak
yogrulmaktadir.

Fotograf 6

Yogurma islemi elle 5-6 dakika siirmektedir. Yogrulan hamur, Fotograf 6’daki seklini alarak 10
dakika dinlendirilmektedir. Bu islem havalarin sicak oldugu donemlerde +4 °c olan dolaplarda
dinlendirilmeye birakilirsa, hamur daha giiclii kalir ve yirtilma, kopma olmadan daha kolay islenecektir.

en Sl 3 | |
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5 9501 ol

Fotograf 7 Fotograf 8 Fotograf 9 Fotograf 10
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Fotograf 6’da ki sekliyle yogrulup, on dakika dinlendirilen hamur, TPE (2019) regetesine gore
Fotograf 7°deki gibi 25-30 gram agirliginda bezelere ayrilarak, Fotograf 8’deki gibi yine cografi isaret
almis 6zellige gore 15-20 gram agirhiginda i¢ harg koyulur. Bezeler 45-55 gram araliginda olup, Fotograf
9’daki gibi kapatilarak tepsilere dizilir ve yonetmelige goére 300-350 °c sicaklikta kara ocakta
pisirilmektedir.

TPE, 2019 Recete Sitnamasi Bulgular:

Tirk patent enstitiisii tarafindan tescillenen kerebi¢ tatlisinin tagimasi gereken Ozellikler
belirtilmistir. Fakat iiriiniin tescillenen recete kapsaminda uygulamasi yapilmis ve yapilan uygulamada
baz1 aksakliklar tespit edilmistir. Aragtirma kapsaminda regete sinama bulgular1 agsagida belirtilmistir.

Odun Firim - Tas Tabanl, Donerli veya Gazh Firinlar

TPE regetesinde iriiniin odun firminda pisirilmesi gerektigi belirtilmektedir. Fakat saha
aragtirmasi bu 6nerinin patentli lirliniin ticarilesmesi noktasinda engeller yarattigini ortaya koymaktadir.
Cevre ve Sehircilik Bakanligi’nin planli alanlar tip imar yonetmeliginde degisiklik yapilmasina dair
2013’te yayinladig1 yonetmelikte, mesken alt katlarinda eski tip tandir, odun firin1 ve benzeri firilarin
kullanimi yapilamamaktadir (Resmi Gazete, 2013). Bu nedenle 2013 sonrasi yapilan imalatlarda kerebig
tatlis tag tabanli, donerli, gazli veya elektrikli firinlarda pisirilmektedir.

:

Tas Tabanli Firin Donerli Firin Gazl Tag Firin

Yapilan arastirmada on ii¢ isletmenin on biri kerebi¢ hamurunu tescillenen regetenin, pigirilmesi
gereken kara ocak (odun firmi) yerine, elektrikli veya gazl firnlarda pisirmektedir. ki isletme ise
geleneksel pisirim metoduna uymaktadir. Bu iki isletme sehir merkezinde oldugu igin bu iglemi,
anlagmali1 olduklari1 odun firinina gondererek uygulamaktadirlar.

Is1 Derecesi ve Pisirme Siiresi

Bu asamadaki bulgular uygulayicilara ve aragtirmacilara yonelik kayda deger g¢ikarimlar
sunmaktadir. Oncelikle arastirma gostermektedir ki TPE recetesinde yer alan {iriin pisirim 1s1s1 300-350
°c uygulanabilir degildir ve pisirme siiresi 15-20 dakika beklenen sonucu vermemektedir. Is1 ve siirenin
uygun olmama durumu, arastirmaya katilan konu uzmanlarmin goriis birligiyle belirmis ve akabinde
bizzat aragtirmaci tarafindan smanmustir. 350 °c sicakliga ¢ikabilen bir odun firininin ancak yiiksek
alevlerle miimkiin olunacaginin bununda pisirme i¢in uygun kosullar saglamadig tespit edilmistir.
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e ex A

Fotograf 10 Fotograf 11

Yonetmelikte belirtilen 300-350 °c sicaklik odun firmminda denenmis fakat 1si6lgerle 270 °c
sicakliga ulasilmistir. Odun firininda 270 °c sicaklikta iiriin, 9 dakika icerisinde Fotograf on birdeki gibi
dis1 yanma derecesine gelmistir. Sonug olarak 15-20 dakika da iriiniin hamurunu bu kosullarda pisirmek
zor goriinmekte ve 300-350 °c 1sininda yiiksek oldugu gériilmektedir. Ozetle 300-350 °c ve 15-20 dakika
onermelerinin realizasyonu miimkiin olamamistir. Uriin i¢in ideal firmn 1s1s1nn 250-260 °c oldugu tespit
edilmis ve ideal siire ise 10-12 dakika olarak belirlenmistir.

Pastacilik Yagi-Baklava Yag:

TPE 2019, recetesine gore iiriin hamurunda olmas1 gereken kati yagin, pastacilik yagi oldugu
belirtilmistir. Saha aragtirmasi verileri konu uzmanlarmin 6/13 kisminin pastacilik yagi yerine baklava
yagi kullandigini ortaya koymustur.

o

Pastacilik Yag1 Baklava yagi

Katilimcilara baklava yagi kullanim sebebi soruldugunda; ‘‘yapismay: énlemesi, iiriine lezzet
katmasi, matlagmay: onlemesi ve istah acici goriiniim saglamasi’’ olarak cevaplamiglardir.
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Unlu - Unsuz

Unlu Unsuz (irmikli)

TPE, 2019 recetesinde un yer almamaktadir. Saha arastirmasi verileri bazi konu uzmanlarinin
iirlin hamurunda 6/13 kisminin un katmayi tercih ettiklerini ortaya koymustur.

Katilimcilara un atilmasinin sebebi soruldugunda; ‘‘kerebi¢c hamurunda elastik yapiyr yakalamak
ve irmigin dagilmasini onlemek i¢in az miktarda kullanilmasi énemlidir’’ diye belirtmislerdir. Bu veri
arastirmaci tarafindan sinanmis ve un katilan kerebi¢ hamurunda, irmik 6zelligi ikinci plana diigmekte
ve agizdaki o kitirlik hissedilememektedir. Irmik ile yapilan kerebi¢ hamuru aslina uyan bir {iriin niteligi
tasidigi tespit edilmigtir.

Pekmezli - Pekmezsiz: Tiirk patent enstitiisii recetesine bakildiginda, {irtin hamurunda pekmez
bulunmaktadir. Fakat yapilan arastirmada higbir katilimci pekmezi kerebi¢ hamurunda veya baska bir
asamasinda kullanmamaktadir.

Katilimcilara pekmez kullanmama sebebi soruldugunda; ‘‘pekmezin bu iiriiniin regetesinde
olmadigini ve fdirtiniin niteligini bozacagim, hatta pekmez kullanmildigini ilk kez duydukiarmi’”
belirtmislerdir. Buradaki en 6nemli konu, cografi isaret olarak tescil edilen kerebig tatlisinda pekmezin
var olmasidir. Arastirmaci tarafindan sinanan pekmezli ve pekmezsiz recete imalat ortaminda sinanmis
ve lezzet olarak ¢ok fark etmese de, renk uyumu olarak biiyiik farklilik tagimaktadir.
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Pekmezli Pekmezsiz

Uriiniin hamuruna pekmez katilmasi neticesinde, nitelik olarak alt tabam altin rengi ve {ist tarafi
ise bronz rengi olmasi gereken iiriindeki ton farkini ortadan kaldirmakta ve goriintii olarak daha mat bir
hal almaktadir. Pekmezsiz iglenen kerebig tatlist hamuru daha canli ve renk gecisleri daha belirgindir.

Sekersiz-Sekerli (Serbet veya Kopiik)

TPE regetesinde iiriin hamurunda seker veya sekeri ikame edecek bir {irlin bulunmamaktadir.
Fakat arastirmaya katilan konu uzmanlarinin tiimii, hamurda sekerin yerini tutacak bir lirliniin olmasinin
zorunlu oldugunu belirtmistir. Hamurdaki seker konu uzmanlarmin kendi iiriin farklilagtirmasina gore
serbet veya kerebig¢ kopiigi olarak eklenmektedir.

Sekersiz Sekerli (kerebi¢ kopiiklit)

Katilimcilara seker ikamesinin atilma sebebi soruldugunda, ‘‘hamurun alt tarafinin ¢ok pismeden
(sert olmamasi igin) tistiiniin erken kizarmasim saglamak ve rvenk geciglerinin daha belirgin olmasini
saglamak i¢cin’’ diye cevaplamiglardir.
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5. Tartisma ve Sonug¢

Cografi isaretli tirlinlerin turistik ve gastronomik iiriin olarak siirdiiriilebilirlik agisindan énemi
yadsinamaz bir gergektir. Bu ¢alisma gastronomik bir {iiriin olan, cografi isaretli Mersin Kerebic Tatlis1
iizerine gelistirilmistir. Yapilan calismada, aragtirma evreni kerebig tatlistyla 6zdeslesmis bir sehir olan
Mersin belirlenmis, 6rneklem olarak ise Mersin merkez ilgeleri secilmistir. Calisma kapsaminda bu
alanda faaliyet gosteren ve Mersin kerebig tatlisini iireten 13 igletme ile yar1 yapilandirilmig miilakat
teknigi uygulanmistir. Elde edilen miilakatlar icerik analizi ile yorumlanmaistir.

Gastronomi alaninda yapilan bu ¢alisma bilimsel anlamda alana katk: saglayacagi bir gercektir.
Bir {irline ve {irliniin ait oldugu yere katma deger kazandiran ve kokenini korumada basaril1 bir yontem
olarak bilinen cografi isaret tescilleri siirdiiriilebilirlik ve lezzet standarti i¢in olduk¢a 6nemlidir. Bu
sinamada, TPE’de belirtilen cografi isaretli Mersin kerebig tatlis1 tarifi sinanmig ancak verilen regetenin
uygulanabilir olmadig gériilmiistiir. Bu durum aragtirmanin problemini ve amacini ortaya ¢ikarmistir.
Sinamada uygulanabilir olmadig1 goriilen iirliniin uygulanabilir niteliginin nasil oldugunu kesfetmek bu
arastirmanin amacidir. Bu amag¢ dogrultusunda konu uzmani olan 13 katilimciyla yar1 yapilandirilmig
goriisme gerceklestirilmis ve alana katkisi agisindan paylasiimaya deger sonuglarla karsilagilmistir.

Kesif ve sinama baglamimi dongiisel olarak i¢eren bu arastirmada konu uzmanlarindan edinilen
receteler karsilastirilmis, uygulanabilirlik acisindan smanmis, birbirleriyle ve TPE’de belirtilen tarifle
karsilastirilmistir. Ulagilan bulgulara gore oncelikle belirtilmelidir ki Mersin ile 6zdeslesen ve cografi
isaret olarak tescillenmis yoresel iirlinlerinden biri olan kerebi¢ tathisinin ozellikleri Tiirk patent
enstitlisii tarafindan tescillenen receteyle yapilmadigi, bazi o6zelliklerinin ise, Ozellikle pisirme
derecesinin uygulanabilir nitelikte olmadig1 ve pekmezin higbir isletme tarafindan kullanilmadig: tespit
edilmistir. Bu tespit aymi iiriiniin aym cografyadaki farkli varyasyonlarmin tadimcilar tarafindan
denenmesine olanak verecegi igin, bir zenginlik olarak degerlendirilebilir. Fakat cografi isaret olarak
tescillenen bu {irlinlin aslina uygun {retilmesi, siirdiiriilebilirlik ve gelecek nesillere aktarilmasi
acisindan onem tagimaktadir. 2021 yilinda yapilan arastirma sonrasi elde edilen regete ile TPE, 2019
recetesi arastirmaci tarafindan imalat ortaminda smanmis ve farklilik tasiyan bulgular asagida
paylasilmstir.

» TPE, 2019 regetesine gore pisirim odun firminda ve 300-350 °c 1s1da 15-20 dakikada pigirilmesi
gerekirken, yapilan aragtirmada giiniimiizde isletmeler pisirim asamasini elektrikli veya gazh
firinlarda bu isi ortalama 250-260 °c bir 1sida 10-12 dakikada pisirmektedir. Buda
gostermektedir ki 300-350 °c 1sida bu islemin 15-20 dakika siirmesi zor goriilmektedir.

» TPE 2019, recetesine gore iiriin hamurunda olmasi1 gereken kati1 yagin pastacilik yagi oldugu
belirtilmistir. Saha aragtirmasi verileri konu uzmanlarinin 6/13 kisminin pastacilik yagi yerine
baklava yagi kullandigin1 ortaya koymustur. Kullanilma sebebi soruldugunda verilen cevap,
iriiniin renginin ve lezzetinin arttirilmasi olarak cevaplanmustir.

» TPE, 2019 regetesinde un yer almamaktadir. Saha arastirmasi verileri bazi konu uzmanlarinin
iirtin hamurunda 6/13 kisminin un katmay tercih ettiklerini ortaya koymustur. Katilimcilara un
atilmasinin sebebi soruldugunda, kerebi¢c hamurunda elastik yapiy1 yakalamak ve irmigin
dagilmasini 6nlemek i¢in az miktarda kullanilmasi 6nemlidir diye belirtmislerdir.

» Tirk patent enstitiisii regetesine bakildiginda, {irtin hamurunda pekmez bulunmaktadir. Fakat
yapilan arastirmada higbir katilime1 pekmezi kerebi¢ hamurunda veya bagka bir asamasinda
kullanmamaktadir.

» TPE regetesinde iiriin hamurunda seker veya sekeri ikame edecek bir liriin bulunmamaktadir.
Fakat arastirmaya katilan konu uzmanlariin tiimii, hamurda sekerin yerini tutacak bir tirliniin
olmasinin zorunlu oldugunu belirtmistir. Hamurdaki seker, konu uzmanlarinin kendi iriin
farklilastirmasina gore serbet veya kerebig kopiigii olarak eklenmektedir.
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Bu ¢alismada elde edilen bulgular sonraki siiregler i¢in de yol gostericidir. Bu ¢calismada izlenen
kesifsel ve sinamaci yaklasim gastronomi alaninda bilimsel arastirma yapan arastirmacilar igin fikir
verici olabilir. Bu arastirmada sinanarak sunulan alternatif receteler katilimer gruplara test ettirilerek
lezzet algis1 lizerine arastirmalar yapilmasina ve konuya iliskin kavrayisi gelistirecektir. Ayrica sonraki
arastirmalarda burada 6rneklenen kerebig tatlist iirlinii disindaki iirlinler i¢in de benzer arastirmalar
yapilabilinir.
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Extended Abstract

The most pressing issue with local products today is their long-term sustainability. Local foods are
geographically unique to a region or location and have diverse production, cooking, consumption, presentation,
and flavor. An increase in demand on local foods has been seen in recent years. Faced with this rising demand, the
preservation of authenticity is critical for future generations. Traditional products from a region or zone are defined
as “products that gain popularity and quality from the natural conditions or features of the area where they are
geographically located”. They use the raw materials and production ingredients in that region with knowledge,
experience, and traditions, and contribute to the region's economic development and employment. Local foods are
a part of the local culture and an essential marketing tool for the region to which they belong and are becoming a
major factor in worldwide trends in regional agricultural and economic growth. Although local food preparation
methods are very critical for the regions, they are a part of a country's or region's folklore, some traditional foods
across Europe, and particularly in Turkey. Thus, they are at risk of being forgotten due to changes in lifestyles and
are not produced in their original form. As a result, it is critical to do research on these foods and to document
these products in order to preserve traditional cuisines, which are an integral feature of our country's culture. This
has made it mandatory for regional products to be identified and registered with geographical indications.
Furthermore, the proper promotion of these products in terms of sustainability has made it critical for sustainability.
Therefore, regional gastronomic products are protected by geographical indication registration. For this purpose,
it has been researched whether the recipe of the Kerebi¢ dessert, identified with Mersin, possesses a geographical
indication, within the scope of sustainability.

Method

The material of the research is qualitative research. It is one of the approaches for comprehending and
investigating issues concerning culinary culture and nutritional diversity. Accordingly, the qualitative research
method was chosen for the study. The study used a semi-structured interview technique to gather information on
the preparation and general characteristics of the Kerebi¢ dessert, which has a distinct Mersin flavor. Data were
gathered using the semi-structured interview methodology, and it is one of the qualitative research methodologies
through questioning chefs and business owners for their thoughts in face-to-face interviews. The questionnaire
chosen during the interview was created using the research questions used by Se¢im (2018) in his study and was
then adapted for this investigation. The study's universe comprises of 13 Kerebig dessert-producing businesses in
Mersin's central districts (Akdeniz, Yenisehir, Toroslar, and Mezitli). Interviews were conducted with 13 firm
employees who agreed to participate in the study between September 17, 2021, and October 15, 2021, by
scheduling an appointment at the proper day and time. Each participant's interview on the dough and foam of the
Kerebig dessert spanned an average of 45 minutes. The data was collected using a semi-structured interview form
created for the study. A silent interview environment was ensured, and questions were asked after attention was
paid to the adaptation of the interviewee to the subject. The answers were recorded in writing and the evaluation
was made accordingly.

Results

Content analysis was performed on the results and the following are the findings for the geographically
stated Mersin Kerebi¢ Dessert:

» According to TPE, 2019 recipe, it should be cooked in a firewood oven at 300-350 °C for 15-20 minutes.
According to the research, today businesses cook in electric or gas ovens and at an average temperature
of 250-260 °C for 10-12 minutes. This shows that it is difficult for this process to take 15-20 minutes at
300-350 °C.

» According to the TPE 2019 recipe, the shortening that should be included in the dough product is pastry
oil. Field research data revealed that 6/13 of the subject experts used baklava oil instead of pastry oil.
When asked why baklava oil was used, the answer given was "increasing the color and flavor of the
product".

» TPE does not include flour in the 2019 recipe. Field research data indicated that some subject experts
prefer to add 6/13 parts of flour to the product dough. When the participants were asked about the reason
for adding flour, they stated that "it is momentous to use a small amount in order to catch the elastic
structure in the kerebi¢ dough and to prevent the semolina from dispersing".
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»  When we refer to the recipe of the Turkish patent institute, it is obvious that there is molasses in the dough
of the product. However, according to the research, none of the participants use molasses in their curd
paste or any other stage.

» According to the TPE recipe, there is no sugar or any other products to replace sugar in the dough of the
product. However, all of the subject experts who participated in the research stated that it is imperative
to have a product that can replace sugar in the dough. The sugar in the dough can be sherbet or kerebic
foam, depending on the product differentiation of the experts.

Discussion and Suggestion

According to the findings of the study, none of the interviewees were aware that the Kerebic dessert was a
Mersin regional product with a geographical indication. Based on the facts gathered during the interview, it was
discovered that the registered recipe and their own recipes bore no resemblance, and that the cooking techniques
and times were vastly different. The concept of passing regional native products to future generations by preserving
their sustainability is one of the key reasons for classifying them as geographical indicators. Furthermore,
traditional products from a region or district must derive their reputation and quality from the natural conditions
or attributes of the region or territory in which they are physically located. With their expertise, experience, and
traditions, they exploit the raw materials and production inputs available in that location, contributing to the
region's economic development and employment. As a result, it should be the first priority of institutions or
individuals involved in product registration applications to provide detailed information about the product's
authenticity to the appropriate authorities as well as to ensure that the registered products are manufactured in
accordance with the original. At this juncture, it is also critical to work with the provincial agriculture directorate
and, if necessary, conduct inspections.

The conclusions of this study may also serve as a guide for future processes. Researchers conducting
scientific research in the realm of gastronomy may find the exploratory and experimental technique used in this
study to be instructive. Furthermore, in future studies, comparable investigations can be undertaken for products
other than the kerebi¢ dessert depicted here.



