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Traditional foods, which are the special products that have emerged with the experience of many
years, reflect the culture, identity, characteristics and heritage of a region and help the development
and continuity of these regions by preventing migration from rural areas. In terms of revealing the
cultural richness of societies, the place of traditional foods in social life is very important. Traditional
foods have an important place in the nutrition of the people living in the region and constitute the
specific taste of the region. One of the cultural riches traditional desserts are produced and consumed
in various regions of Anatolia. The desserts, which have been produced for centuries from past to
present, have always had an important place in our culture. Traditional desserts have a rich variety
both as milky and sherbet dessert in terms of the material added and the production technology.
Nevzine Dessert, which has been produced for centuries, is a traditional sherbet dessert variety
prepared by using tahini, molasses and walnuts of Kayseri province. The use of sugar and grape
molasses in the sherbet is a feature that distinguishes this dessert from other syruped desserts. Nevzine
Dessert is served on religious holidays and its energy is quite high. The aim of this study is to give
information about Kayseri’s traditional Nevzine Dessert, its components, preparation and cooking
based on the interviews and researches with the locals.
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Uzun yillarin deneyimiyle ortaya ¢ikan 6zel iiriinler olan geleneksel gidalar, bir bolgenin kiiltiir{inii,
kimligini, karakteristigini ve mirasin1 yansitmakla birlikte kirsal bolgelerden gogli dnleyerek o
bolgelerin gelisimi ve devamliligina da yardimer olmaktadir. Toplumlarin kiiltiirel zenginligini ortaya
koymasi agisindan sosyal yasamda geleneksel gidalarin yeri olduk¢a dnemlidir. Geleneksel gidalar
yasanilan bdlgedeki insanlarin beslenmesinde dnemli yer tutmakta ve o bolgeye 6zgii damak tadini
olusturmaktadir. Kiiltiirel zenginliklerden biri de geleneksel tatlilar olup, Anadolu’nun g¢esitli
bolgelerinde tiretilip tiiketilmektedir. Gegmisten giiniimiize yiizyillardir iiretilen tatlilar kiiltiirtimiizde
hep 6nemli bir yere sahip olmustur. Geleneksel tatlilar, icine ilave edilen malzeme ve iiretim
teknolojisi bakimindan gerek siitlii gerekse serbetli tatl olarak oldukca zengin bir gesitlilige sahiptir.
Yiizyillardir iretilmekte olan Nevzine Tatlis1 Kayseri iline 6zgii tahin, pekmez ve ceviz kullanilarak
hazirlanan geleneksel bir serbetli tatli gesididir. Serbetinde seker ve liziim pekmezinin birlikte
kullanilmasi, bu tatliy1 diger suruplu tatlilardan ayiran bir 6zelliktir. Nevzine Tatlis1, dini bayramlarda
mutlaka ikram edilir ve verdigi enerji oldukg¢a yiiksektir. Bu ¢alismanin amaci, yorede yasayanlarla
yapilan goriismelere ve aragtirmalara dayanilarak, Kayseri’nin geleneksel Nevzine Tatlisi, bilesenleri,
hazirlanigi ve pisirilmesi ile ilgili bilgi vermektir.
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Giris

Son yillarda farkli cografyalardaki geleneksel gidalarin
iretim teknolojileri, kompozisyonu ve  biyoaktif
ozelliklerine olan ilgi giderek artmustir. Geleneksel gidalar,
iretiminde geleneksel hammaddeler kullanilan, geleneksel
bir kompozisyonla karakterize edilen, temel isleme
metotlar1 ile ¢ok uzun yillar boyunca iiretilen ve raf
Omiirleri endiistriyel yontemlerle {iretilmis gidalara kiyasla
daha kisa olan iriinlerdir. Temelde kiigiik Olgeklerde
iretilen gidalar olmakla birlikte zaman igerisinde
geleneksel gidalarn  bir kismi endiistriyel Olgekte
iretilmeye baslanmistir. Sehirlegsmenin biiyiik bir hizla
devam etmesi, ulasima daha fazla zaman harcanmasi,
kadinin ¢aligma yasaminda daha fazla yer almasi, evde
yemek pisirme i¢in yeterli zamanin olmamasi ve ev disinda
beslenmenin yayginlagmasi evde hazirlanan gidalarin
iceriginin degismesine neden olarak toplumu geleneksel
aliskanliklardan uzaklastirmistir. Tiim bu gerekgelerden
dolay1 degismesi veya unutulmast muhtemel goriinen
geleneksel gidalarin  tamitilma ve farkli  teknikler
kullanilarak endiistrilestirilme ihtiyact ortaya ¢ikmuistir.
Geleneksel gidalarin  siirdiiriilebilirligi  i¢in  orijinal
ozelliklerinin muhafaza edilerek geleneksel gidanin
karakteristigine zarar vermeyen iiriin isleme tekniginde
yapilabilecek inovasyonlara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Tiirk mutfag: diinyanin en zengin ii¢ mutfagindan birisi
olup (Batu ve Batu, 2016), en besleyici mutfagi olma
ozelligini de elinde tutmaktadir. Tiirk mutfaginda her
zaman Onemli bir yere sahip olan tathlar ikramlarda, ara
oglinlerde ve gilinliik mentilerde yer almaktadir (Sanlier ve
ark.,, 2008). Tirk tath kiltirit kuskusuz degisik
kiltiirlerden etkilenmistir (Batu ve Batu, 2016). Tatlilar;
kisiye yasaminda manevi doygunluk ve sosyal yasaminda
itibar saglayan yiyecek grubu olup (Gimiis, 2006)
kiltiriimiizde yiizyillardir iiretilen ¢cok sayida ¢esidi vardir
(Caglar ve Ozaltin, 2013). Tiirk mutfaginda yer alan
tatlilar; hamur isi tatlilari, siitli tathilar, taze veya kuru
meyve ve sebzelerle yapilan tathlar  olarak
gruplandirilmaktadir. Bagslica; baklava, lokma,
dilberdudagi, sambaba, tulumba hamur isi tatlilara; siitlag,
muhallebi, keskiil, kazandibi, giilla¢ siitlii tatlilara; hosaf,
asure, komposto gibi tatlilar da meyve ve sebzelerle
yapilan tatlilara Ornek verilebilir (Ertas ve Gezmen-
Karadag, 2013). Lokum, tiim diinyada Tiirk tathis1 olarak
tamnmistir. Gaziantep’in baklavasi, izmit’in pismaniyesi,
Balikesir’in hésmerimi, Hatay’1n kiinefesi,
Kahramanmaras’in dondurmasi, Erzurum’un kadayif
dolmasi, Trabzon’un Hamsikoy siitlaci, [zmir’in lokmasi
gibi tathilar yapildigi yerlerle 6zdeslesmis, hatta Tark
Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret ile
tescillenmistir (Anonim, 2019).

Selguklular doneminde sekerin varlig ve liiks bir gida
olmas1 nedeniyle zengin-yiiksek tabaka digindaki halkin,
tatlandirict olarak pekmez veya bal kullanmaya devam
ettigi bildirilmistir (Turan, 2008). Osmanli déneminde
ziyafetlerde tathlarin yemek sonunda degil, yemegin
ortasinda veya tuzlularin arasinda yenildigi asure, lokum,
gillag, helva, akide, pelte gibi tatlilara, sekerlemelere ve
ozellikle saray cevresinden gelen insanlarin tiikettikleri
serbetlere misk ve amber konuldugu belirlenmistir (Isin,
2008). Ayrica serbet, meyve sulari, regel, hosaf ve hatta siit
kar ile kangtirllarak farkli tathlarin da yapildig:
belirtilmistir. Bunlar arasinda karin en yaygin kullanim

bicimlerinden olan karma, karsanbas veya kar helvasi
olarak bilinen tath tiri, ginimiize dek ulasan tath
cesitlerindendir. Karla hazirlanan pekmezli kar, siitlii Kar,
yogurtlu kar, kar hosafi ve boncuklu kar regeli gibi tath
gidalarin ekmek, corek ve simitle tiketildigi tespit
edilmistir (Gozcii ve Akgicek, 2012). Onceki yiizyillarda
tatlandirici olarak kullanilan bal ve iiziim pekmezinin 19.
yizyilda fazla kullanilmayip yerine kayda deger
miktarlarda seker kullanildig: tespit edilmistir (Samanci,
2006).

Pekmez; iiziim, dut, incir ve keciboynuzu gibi tath
meyvelerin sularinin  konsantre edilmesi ile iiretilen,
Tirklere 6zgii, yogun ve tatll bir suruptur. Sahip oldugu
besleyici icerikten dolay1 pekmez son derece yararl bir
iiriindiir (Arikan ve ark., 2012). Pekmez, enerji degerinin
yliksek olusunun yani sira; kalsiyum, potasyum, sodyum,
demir gibi mineraller, organik asitler ile baz1 vitaminler (A,
B1, B2, BS) bakimindan da dnemli bir kaynaktir (Aras,
2006). Igerdigi karbonhidratlarin biiyiik bir kism glikoz ve
friiktoz gibi  monosakkaritlerden olusan pekmez
sindirilmeden direkt kana ge¢mektedir (Sengul ve ark.,
2005). Son yillarda yapilan g¢alismalar, pekmezin sahip
oldugu fenolik bilesikler ve dolayisiyla antioksidan
kapasite a¢isindan 6nemini de ortaya ¢ikarmistir. Meyveler
ve bunlardan yapilan {rlinlerin igerdikleri fenolik
bilesiklerin antimikrobiyal ve antioksidan etkilerine bagli
olarak saglik {izerine olumlu etkileri bulunmaktadir (Batu,
2011).

Susam, sesamin ve sesamolin gibi Dbilesikler
icermektedir. Bitkilerde bulunan lignan grubu bilesikler
olan sesamin ve sesamolin polifenolik yapida, giicli
antioksidanlardir. Susam, bitkilerde bulunan ve kimyasal
yap1 olarak kolesteroliin yapisina benzeyen fitosterollerce
de =zengindir. Fitosterollerin, bagisiklik sistemini
giiclendirdigi, kan kolesterol seviyesini disiirdigi ve
kanser riskini azalttigi bilinmektedir (Giiven ve ark.,
2007). Yar1 kat1 bir {irlin olan tahin, herhangi bir bileseni
cikarilmadan ve herhangi bir madde eklenmeden kabugu
soyulmus ve kavrulmus susam tohumunun 6giitiilmesi ile
%100 susam tohumundan iiretilmektedir (Abu-Jdayil,
2002). Tahin yag, protein, karbonhidrat, diyet lifi, niasin,
tiamin gibi vitaminler ile kalsiyum, demir, fosfor gibi
mineraller bakimindan zengin, yiiksek besleyici degere
sahiptir (Tanriverdi ve Ozcan, 2014). Tahin bu besleyici
degeri ve yogun lezzetinden dolay: tath, tuzlu, acili ve
eksili birgok yemekte kullanilmaktadir.

Uretildikleri yére ile aralarinda giiclii bir bag bulunan
geleneksel gidalar yerel kiiltiiriin énemli bir pargasidir.
Taklitlerine karst korumak ve haksiz rekabeti
onleyebilmek igin birgok iilkede yasal diizenlemeler
yapilmistir (Demirbas ve ark., 2006). Toplumun kiiltiirel
zenginligini ortaya koymasi bakimindan olduk¢a 6nemli
olan geleneksel gidalar uzun yillarin deneyimiyle ortaya
cikan oOzel drtnlerdir. Toplumlarin yasadigi bolgenin
beslenmesinde 6nemli yer tutan ve o bolgeye 6zgii damak
tadim1 gosteren bircok geleneksel gida vardir. Eskiden
evlerde aile iiyeleri tarafindan yapilan geleneksel tathilar
gliniimiizde yerini, zaman tasarrufu saglayan ve temini
kolay olan hazir paketli tatlilara veya hazirlama kolaylig1
nedeniyle hazir toz karisimlardan yapilan tatlilara
birakmustir.
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Binlerce yillik bir ge¢misi olan Kayseri ili, tarihi,
kiiltiirel ve dogal giizellikleri ile turizm potansiyeline
sahiptir. Farkli ozelliklere sahip ve birgok Kkiiltiire ev
sahipligi yapmasi nedeniyle Kayseri, bir kiiltiir besigidir.
Kayseri'nin boyle bir kiiltiirel zenginligi, mutfaginda ve
geleneksel lezzetlerinde de kendini gostermektedir (Tagkin
ve Atisman, 2017).

Ulkemizin I¢ Anadolu Bolgesi’nde yer alan ve birgok
kiiltiire ev sahipligi yapmus olan Kayseri ilinde iiretilen
geleneksel tatlilardan biri de Nevzine Tatlis’dir. Yogun
kivamli ve enerji degeri yiiksek olan Nevzine Tatlisi,
Kayseri yoresine ait Ozel, serbetli bir tatli ¢esididir.
Nevzine’nin serbetine pekmez ilave edilmesi diger serbetli
tatlilardan ayrilan 6zelligidir. Tahin ve pekmezin oldukga
uyumlu lezzetini i¢inde barindiran geleneksel tatli, yorede
ozellikle bayram sofralarinda mutlaka ikram edilmektedir.
Bu calismanin amaci, ydrede yasayanlarla yapilan
goriismelere ve arastirmalara dayanilarak, Kayseri’nin
geleneksel Nevzine Tatlisi’nin bilesenleri ve miktarlari,
hazirlanis1 ve pisirilmesi ile ilgili bilgi vermektir.

Nevzine Taths1 Uretimi

Caligma, nitel bir derleme olup, Kayseri ilinde Nevzine
Tatlist yapan asci, ¢iftgi ve ev hamimlarinin arasinda
oldugu ve kaynak kisi olma 6zelliklerine sahip 21 ve 63 yas
arasindaki 13 kisi ile yapilan goriismelerden elde edilen
verilerden olugsmustur.

Sekil 1’de Nevzine Tatlist’nin iiretim akig semasi yer
almaktadir. Sekil 1 incelendiginde; pekmezli serbeti,
hamur hazirlanirken tahin ilave edilmesi ve tepsiye yayilan
hamurun sekillendirilmesi gibi parametrelerdeki farkliliga
bagli olarak Nevzine Tatlisi, diger tatlilara gore degisiklik
gostermektedir.

Nevzine Tatlisi’nin hamuru ve serbetinde kullanilan
malzemeler Cizelge 1’de yer almaktadir (Akdemir, 2019a;
Cagri, 2019b; Cataloluk, 2019c¢; Eyvazo, 2019d; Karadas,
2019e, Kog, 2019h; Yildiz, 2019i; Yildiz, 2019k; Yildiz,
2019l).

Nevzine Tatlist’nin yapimina serbetinin hazirlanmasi
ile baglanir. Seker ve su uygun biiyiikliikteki bir tencereye
aliir ve tencere atesin iistiine koyulur. Seker ¢6ziiniinceye
kadar siirekli karistirilarak kaynatilir. Karisim kaynamaya
basladiginda, limon suyu ilave edilerek yaklasik 10 dakika
daha kaynatilir. Bu siirenin sonunda kaynamakta olan
serbet, atesten alinarak tiizerine pekmez ilave edilir.
Pekmez serbete homojen bir sekilde karigincaya kadar
karistirilir ve ardindan oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Serbet hazirlandiktan sonra tatli hamurunun yapimina
gegilir. Un ve ceviz haricindeki malzemelerin tiimii derin
bir kap igerisine alinir ve karistirtlir. Karigima yavas yavas
un ilave edilerek kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edilinceye kadar yogrulur. En son olarak ceviz hamura
karistirtlir.  Tatlh  hamuru tabam1  yaglanan uygun
bliyiiklikteki bir tepsinin igerisine alinir. Hamurun
yiiksekligi yaklasik 2-3 cm olmasi gerekir. El yardimu ile
tepsinin tiim ylizeyine esit bir sekilde yayilmasi saglanir.
Hamurun {izerine catalin tersi ile bastirilarak ¢izikler atilir.
Onceden 1sitilmis 180°C°deki firinda kizarincaya kadar
yaklagik 25-30 dakika pisirilir. Tatli firindan ¢ikarilarak ilk
sicakliginin giderilmesi igin birkag dakika bekletilir.
Ardindan sicak tatlinin lizerine hazirlanan pekmezli soguk
serbet yavas yavas dokiiliir. Nevzine Tatlisi’’nin serbeti

cekmesi diger tatlilara gore biraz daha uzun siirmektedir.
Tatl serbeti ¢ektikten sonra dilimlenerek {izeri tahin veya
cevizle siislenir. Servis tabagina alinarak servis edilir
(Akdemir, 2019a; Cagri, 2019b; Cataloluk, 2019c; Eyvazo,
2019d; Karadas, 2019¢; Karadag, 2019f; Kog, 2019g; Kog,
2019h; Tirker, 20191; Yildiz, 20191; Yildiz, 2019k; Yildiz,
20191; Yiicel, 2019m). Nevzine Tatlisi’na ait bazi gorseller
Sekil 2’de yer almaktadir.

Harmmadde Kabull

Hamur Malzeme

Miktarianm Ayarlama Serbet Malzeme

Miktarlarm Ayarlama

Kanghrma
Hamuru Tepsiye Yayma
Pigirme / Kaynatma
Sekil Verme
Limon Suyu ilave Etme

Pigirme (180 °C, 25-30 dk.)

Him
/

Pigirme / Kaynatma

Tatlrya Serbet Verme

1 Pekmez ilave Etme

Dinlendirme (Tatimm
Serbeti Gekmesi igin}

ilave igin bekletiimesi
Tathmin Uzerini Tahin ve
Ceviz lle Siislems

Servis Etme

g

Sekil 1. Nevzine Tatlis1 iiretim akis semasi
Figure 1. Nevzine Dessert Production Flow Chart

Cizelge 1 Nevzine Tatlisi’nin iretiminde kullanilan
malzemeler
Table 1 Ingredients used in the production of Nevzine

Dessert
Nevzine Tatlis1 hamurunda kullanilan malzemeler

1 adet yumurta

15 ml yogurt

100 ml s1v1 yag

100 ml siit

100 ml tahin

40 g ceviz igi

125 g tereyag1 veya margarin

10 g hamur kabartma tozu

8 ml sirke

400 g bugday unu
Nevzine Tatlisi serbeti i¢in kullanilan malzemeler

400 g seker

400 ml su

100 ml pekmez

5 ml limon suyu
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Sekil 2. Nevzine Tatlisi’nin gorselleri
Figure 2. Images of Nevzine Dessert

Nevzine Tatlist’nin hamuruna sirke ilavesi sonucunda
tatlinin daha citir ¢itir gevrek bir tekstiir kazandigi ve
boylece daha lezzetli hale geldigi, ayrica tatlinin igerisine
ceviz yerine fistigin da ilave edilebilecegi bildirilmistir. Un
ve diger malzemeler yogrulduktan sonra tepsiye basilmasi
nedeniyle Kayseri’de yasayan halk tarafindan “Nevzine
yapmak” yerine “Nevzine basmak” ifadesinin kullanildig:
belirtilmigtir. Kayseri’de dini bayramlarda mutlaka
Nevzine Tatlis1 ikram edilmektedir. Yapilan arastirmalar
sonucunda, daha oOnceki tarihlerde evlerde firin
bulunmamasi nedeniyle Nevzine Tatlisi’nin mahalle
firmlarinda pisirildigi ifade edilmistir (Karadas, 2019e;
Kog, 2019g; Yildiz, 2019i; Yildiz, 2019k).

Sonuc ve Oneriler

Yapilan derlemede Kayseri ilinin geleneksel Nevzine
Tathis’'nin  {iretim agamalar1  belirlenmistir.  Yorede
Nevzine Tatlisi’nin geleneksel yontemlerle yapildigi,
gecmiste evlerde firin bulunmamas: nedeniyle mahalle
firinlarinda pisirilen bu tathinin, giliniimiizde elektrikli
firnlarda evlerde pisirildigi anlasilmaktadir. Besleyici
degeri ve sagliga katkisi yiiksek iirlinler olan pekmez ve
tahin kullaniminin geleneksel tatlinin lezzetine olan
katkisinin da oldukga yiiksek oldugu sdylenebilir. Enerji
degeri yiiksek olan geleneksel tatlinin, yorede bayramlarda
ikram edilmek tizere mutlaka hazirlandigi tespit edilmistir.
Kiltiirimiiziin kismen yozlagmasi, teknolojik gelismeler
ve hazir gida tiiketiminin artmasi nedeniyle geleneksel gida
riinlerinin tanitimi konusunda sikintilar yasanmaktadir.
Geleneksel gidalarin dogru regetelerle {iretilebilmesi,
devamliliginin ~ saglanarak yok olma tehdidinin
onlenebilmesi ve standardizasyonun saglanabilmesi
acisindan kayit altina alinmasinin dnemi biiytktiir. Zengin
bir kiiltiire sahip olan Anadolu’daki yorelere ve
topluluklara ait yeme-igme gelenekleri, kullanilan arag-
gere¢ ve malzemeler ortaya cikarilarak yeni nesillere
tanitilmalidir. Bu konuda uzmanlasmis bireylerin, goniilli
kuruluslarin, kitle iletisim araglarimin, sivil toplum
kuruluslarinin  ve {niversitelerin destegi ile basarili
calismalarin yapilmasina ihtiyag vardir. Ayrica geleneksel
tathillarin arastirma ve tanitma faaliyetlerinin artmasi ve
genis kitleler tarafindan taninmasinin saglik, beslenme ve
ekonomik agidan 6nem tasidigi sonucuna varilmistir.
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