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1. GIRIiS: Havdel Tatlisina Genel Bakis

Batman mutfaginin incelikli lezzetlerinden biri olan Havdel Tatlisi, sadece bir tatli degil,
ayni zamanda kulturel bir mirastir.

Anadolu’nun zengin mutfak mozaigi icinde, yerel geleneklerin ve tarihsel zenginligin bir
yansimasi olarak one cikar. Tatli, basit malzemelerle hazirlanan ancak lezzetiyle
buyuleyen bir tarif olarak nesilden nesile aktarilmistir.
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Havdel Tatlisi, Batman’da bayram sofralarindan duguin davetlerine, 6zel glinlerden
siradan aksam yemegi sonrasina kadar genis bir kullanim alanina sahiptir.



Bu tatli, bélgenin gastronomi kultirinde dnemli bir yere sahiptir ve bu sebeple Batman
mutfagl dendiginde akla ilk gelen tatlardan biri olmustur.

2. TARIHGESI VE KOKENI
2.1. Havdel Tatlisinin Tarihsel Kokleri

Havdel Tatlisinin kokeni, Mezopotamya’nin bereketli topraklarina dayanmaktadir. Tarihi
kayitlar ve s6zlu gelenekler, bu tatlinin kdéklerinin ylzlerce yil dncesine, bolgenin tarim ve
hayvancilikla ugrasan topluluklarina kadar uzandigini gostermektedir. Havdel, basit ama
besleyici malzemelerle yapilan bir tatli olarak, 6zellikle kirsal yasamin 6nemli bir pargasi
olmustur.

Batman’in tarihi baglaminda, Havdel Tatlis, islamiyet 6ncesi ddnemde, pagan
geleneklerinden esinlenen bazi ritiellerde ve kutlamalarda yer almig olabilir.

islamiyet sonrasi dénemde ise tatli, dini bayramlar, mevlitler ve diigiinlerde daha belirgin
bir rol oynamaya baglamistir.

Havdel Tatlisinin, uzun sure saklanabilme 6zelligi ve malzemelerinin yerel kaynaklardan
temin edilebilmesi, onun bolge mutfaginda kalici bir yer edinmesini saglamistir.

2.2. Batman ve Gevresiile iliskisi

Havdel Tatlisi, Batman mutfagi i¢in bir sembol niteligindedir. Batman, Mezopotamya
uygarliklarinin tarih boyunca birbirine karigtigl bir cografya olmasinin yani sira, bu



uygarliklarin mutfak kalttrlerinden de etkilenmistir. Havdel, bu etkilesimlerin bir Grinu
olarak bolgeye 6zgu tatlarla zenginlesmisgtir.

Tatli, 6zellikle Batman’in kdylerinde gunlik hayatin bir parcasi olmus, evde hazirlanan
geleneksel bir tarif olarak bilinmistir. Havdel Tatlisi, sadece bir lezzet unsuru degil, ayni
zamanda toplumsal bir bag yaraticidir. Komsular arasinda paylasilan tatl,
yardimlasmanin ve dayanismanin bir simgesi haline gelmisgtir.

Bolgedeki dugunlerde, bayramlarda ve 6zel glinlerde Havdel Tatlisi olmadan sofra eksik
kabul edilir. Bu geleneksel tat, ayni zamanda bodlge halkinin kimlik ve kultarand ulusal ve
uluslararasi platformlarda temsil eden bir unsur olarak deger kazanmistir. Batman’in
gastronomik mirasinda Havdel Tatlisi, sadece bir tatli degil, ayni zamanda gecmisle
gunumuz arasindaki tatli bir kdpradur.

3. HAVDEL TATLISININ YAPILISI

3.1. Geleneksel Yapim Yontemleri

Havdel Tatlisinin geleneksel yapim yontemi, Batman mutfaginin sadeligini ve dogalligini
yansitir. Bu tatll, bélgede nesilden nesile aktarilan bir tarifle hazirlanir. Geleneksel
yontemle tatli hazirlanirken asagidaki adimlar takip edilir:

1. ik Hazirlik:
Tatliigin kullanilacak ana malzemeler genellikle bugday unu, seker ve tereyagidir.
Bazi koylerde, tatlinin aromasini artirmak icin dogal bal da eklenir. Tatliya kivam
veren unun taze ve bolgeye 6zgu tahillardan 6gutulmus olmasi tercih edilir.

2. Karisimin Hazirlanmasi:
Genis bir tencerede tereyagi eritilir ve Gzerine un eklenerek kisik ateste surekli
karistirilir. Bu iglem, karisimin koyu bir kivam almasina ve unun kavrulurken hafif
altin sarisi bir renk kazanmasina olanak tanir.

3. Serbetin Hazirlanmasi:
Ayri bir kapta su ve seker kaynatilarak yogun bir serbet hazirlanir. Serbet, unve
tereyagi karisimina yavas yavas eklenir ve tatlinin topaklanmamasi icin strekli
karistirilir.

4. Sekil Verme:
Kivam alan tatli, kasik yardimiyla ya da elle minik porsiyonlar halinde
sekillendirilir. Geleneksel olarak, tatliya baston sekli verilmesi ya da yuvarlak top
seklinde sunulmasi yaygindir.

5. Servis:
Tatli, soguduktan sonra genellikle ceviz veya findikla sUslenerek servis edilir. Bazi
bolgelerde Uzerine gul suyu serpilerek hos bir aroma eklenir.
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3.2. Kullanilan Malzemeler

Havdel Tatlisi, sadeligin lezzeti temsil ettigi bir tatlidir. Kullanilan malzemeler tatlinin
kalitesini dogrudan etkiler. Geleneksel tarif icin kullanilan baslica malzemeler sunlardir:
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¢ Bugday Unu: Bolgedeki dogal bugdaydan elde edilen un, tatlinin temelini olusturur.
Unun kalitesi, tatlinin dokusunu ve lezzetini belirler.

< Tereyagi: Tatlinin zengin ve lezzetli olmasini saglar. En iyi sonug i¢in kby tereyagi
tercih edilir.

% Seker: Tatlinin tatlilik seviyesini dengeleyen temel malzeme. Geleneksel tarifte

pancar sekeri kullanilir.

Ceviz veya Findik: Tatlinin lizerine slisleme amaciyla serpilir ve ekstra lezzet katar.

Giil Suyu veya Dogal Bal (istege bagli): Tatliya aroma ve hafif bir tatlilik ekler.
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Malzemelerin tazeligi ve dogallig, tatlinin geleneksel lezzetini korumak igin kritik 6Gneme
sahiptir.



3.3. Modern Yontemler ve Evde Yapimi

Geleneksel Havdel Tatlisini modern mutfaklarda yapmak isteyenler i¢in bazi uyarlamalar
yapilabilir:

1.

Malzemelerin Temini:

Glunlmduzde marketlerdeki hazir un ve tereyagi kullanilsa da organik malzemeler
tercih edilmesi tatlinin lezzetini artirir.

Sekil Vermede Kolaylik:

Geleneksel el emegiyle yapilan sekillendirme yerine silikon kaliplar kullanilabilir. Bu
ybntemle tatliya modern ve estetik sekiller kazandirilabilir.

Firinlama Alternatifi:

Tatlinin kavurma asamasi zaman aliyorsa, hafifce kavrulan karisim firinda pisirilerek
zamandan tasarruf edilebilir.

Tatlandirici Alternatifleri:

Seker yerine pekmez veya dogal tatlandiricilar kullanilabilir. Bu, tatliya modern bir
dokunus katarken, saglikli bir alternatif sunar.

Sunumda Yaraticilik:

Modern sunum teknikleriyle, tatliya cikolata sosu veya meyve plresi eklenerek
estetik bir dokunus saglanabilir. Ayrica, bireysel porsiyonlar halinde servis edilerek
stk sunumlar yapilabilir.



Havdel Tatlisi hem geleneksel yontemlerle hazirlanabilir hem de modern mutfak
uygulamalariyla yeniden yorumlanabilir. BOoylece hem gegmisin izlerini tagiyan bir tatliyi
deneyimlemek mumkuin olur hem de modern damak tadina uygun hale getirilebilir.
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4. GESITLILIGI VE BOLGESEL FARKLILIKLAR
4.1. Batman’daki Farkli Cesitler

Batman, geleneksel mutfak kaltirinde gesitliligi ve 6zgunluguyle 6ne ¢ikan bir
cografyadir. Havdel Tatlisi, bolgenin farkli kesimlerinde malzeme segimleri ve sunum
sekilleriyle ufak da olsa farkliliklar gosterir:

1.  Cevizli Havdel:
Batman’in daglik kbylerinde, tatli (izerine ceviz serpilerek lezzet katilir. Bu yontem,
tatlinin hem besleyiciligini artirir hem de zengin bir aroma saglar.

2. Balile Tatlandirilan Versiyon:
Bazi yérelerde, seker yerine dogal bal kullanilarak tatlinin tatlilik seviyesi dogal bir



dokunusla zenginlestirilir. Bal, tatlinin kivamini yumusatarak farkli bir doku
kazandirir.

Baharatli Havdel:

Geleneksel tariflere bolgesel baharatlar eklenerek hazirlanir. Ozellikle tarcin,
karanfil ve hatta bir tutam zencefil gibi baharatlar, tatliya hafif biraroma ve sicaklik
kazandirir. Bu gesit, 6zellikle kis aylarinda tercih edilir.

Kavrulmus Susamli Havdel:

Tatlinin tzerine kavrulmus susam serpilerek, ¢itir bir doku ve hafif bir ceviz aromasi
eklenir. Bu cesit, genellikle misafir agirlamalarinda tercih edilir.

Giil Suyu Eklenmis Versiyon:

Bazi ailelerde tatlinin lizerine glil suyu eklenerek hos bir koku ve aroma saglanir. Bu,
ozellikle dugtnlerde ve 6zel giinlerde sunulan bir gelenektir.

4.2. Diger Cografyalardaki Benzer Tatlilar

Havdel Tatlisi, sadeligi ve dogal malzemeleriyle, Tirkiye’nin farkli bolgelerinde ve dlinya
mutfaklarinda bulunan bazi tatlilarla benzerlikler tasir:

1.

Helva (Tiirkiye):

Turkiye’nin birgok yerinde yapilan un helvasi, Havdel Tatlisina en yakin
alternatiflerden biridir. Ozellikle kavrulmus unun tereyagi ve sekerle birlestirildigi
tarifler, Havdel Tatlisini andirir.

Kavut (Dogu Anadolu ve Orta Asya):

Batman’in yakin cografyasindaki Dogu Anadolu mutfaginda yapilan kavut, unun
kavrulmasi ve dogal tatlandiricilarla lezzetlendirilmesiyle hazirlanir. Orta Asya’daki
benzer tariflerde un yerine kavrulmus bugday kullanilir.

Halva (Ortadogu ve Balkanlar):

Ortadogu ve Balkan mutfaklarinda Havdel Tatlisina benzeyen helva gesitleri
bulunur. Ortadogu’da daha yogun baharatlarla tatlandirilan bu tatlilar, Havdel
Tatlisinin uluslararasi yansimasi olarak degerlendirilebilir.

Pismaniye (Tiirkiye):

Kavrulmus un ve sekerle yapilan pismaniye, doku olarak Havdel Tatlisindan farkli
olsa da malzeme ve lezzet acisindan benzerdir. Bu tatli, farkli sunumuyla Havdel
Tatlisina modern bir alternatif olarak gorulebilir.

Halvas (Hindistan):

Hindistan mutfaginda yapilan halvas, Havdel Tatlisi ile benzer bir yapim slrecine
sahiptir. Ancak Hindistan’da kullanilan malzemeler arasinda mango,
hindistancevizi gibi tropikal tatlar da bulunur.

Polonya’nin Semolina Helvasi:

Polonya mutfaginda, irmik kullanilarak yapilan ve genellikle kuru meyvelerle
suislenen helva, Havdel Tatlisina benzer bir tatlidir.

Havdel Tatlisi hem Batman mutfagindaki yerel gesitliligiyle hem de diinya
mutfaklarindaki benzer érneklerle gastronomi duinyasinda kendine has bir konuma
sahiptir. Farkli bolgelerdeki bu benzerlikler, kiltlrel aligsverisin ve yemek kulturinin
evrenselliginin bir kanitidir.

5. AMBALAIJI VE PAZARA CIKISI

5.1. Geleneksel Ambalajlama Teknikleri:.Havdel Tatlisi, gecmiste bUyuk 6lclde evde
yapilip tuketildigi icin ambalajlama kavrami oldukg¢a sadeydi. Tatlinin muhafazasi ve



sunumu icin kullanilan geleneksel yontemler, bolgenin dogal kaynaklarindan
faydalanmayi 6nceliklendirirdi:

1.

2.

Dogal Malzemelerle Sarma:

Havdel Tatlisi, eskiden genellikle muz yapragi, (zlim yapragi veya temiz bir bez
parcasina sarilarak tasinirdi. Bu yontem hem doga dostu hem de pratik bir
¢c6zumdd.

Ahsap ve Sepetler:

Bélgeye 6zgu el yapimi ahsap kutular ya da 6rgl sepetler, tatlinin saklanmasi ve
tasinmasi icin kullanilirdi. Bu tarz ambalajlar, estetik bir gériiniim sunmanin yani
sira geleneksel dokuyu da yansitirdi.

Toplu Sunum:

Bayramlarda veya dugtin gibi toplu etkinliklerde, Havdel Tatlisi blytik tepsilerde
sunulurdu. Herkesin kolayca alabilecegi sekilde diizenlenen bu sunum tarzi,
tatlinin sosyal baglari gliclendiren ydniini ortaya koyardi.

Kumas Kese ve Posetler:

Hediyelik olarak hazirlanan Havdel Tatlisi, el isi suslemeli kumas keselerde
sunulurdu. Ozellikle diigiinlerde bu tatli, stislemeli kese veya kiilah iginde
misafirlere ikram edilirdi.
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5.2. Modern Ambalajlama ve Ticarilesme

GunUumuzde Havdel Tatlisi, geleneksel yontemlerden modern pazarlama ve
ambalajlama tekniklerine gecis yaparak ticari bir Grtin olarak da deger kazanmaktadir.

Bu donutsum, tatlinin daha genis bir kitleye ulasmasini saglarken, gorselligi ve uzun
omurlulagu artirmayi hedefler:

1. Vakumlu Paketleme:
Tatlinin tazeligini ve dayanikliigini korumak icin vakumlu paketleme yayginlasmistir.
Bu yéntem, Havdel Tatlisinin uzun slre muhafaza edilmesine olanak tanir.

2. Seffafve Estetik Ambalajlar:
Seffaf kutular, tatlinin gérsel olarak cazip gériinmesini saglar. Uzerine bélgenin
kulturel motifleri veya Batman’in tanitici gérselleri eklenerek hem estetik hem de
tanitim amaci guduldr.

3. Hediyelik Kutular:
Hediyelik olarak tasarlanan ambalajlarda, tatli 6zel olarak bélimlenmis kutular
icinde sunulur. Bu kutular genellikle Batman’a 6zgu renkler ve motiflerle suslenir.



4. Markalasma ve Etiketleme:
Yerel ureticiler, Havdel Tatlisini ticarilestirirken markalasmaya buyik 6nem verir.
Ambalajlarda tatlinin hikayesi, yapim sdreci ve cografi isaret bilgileri gibi detaylar
bulunur. Bu, hem Urindn otantikligini vurgular hem de tlketiciyi bilgilendirir.

5. Cevre Dostu Ambalajlar:
Glunlmduzde ¢evre dostu ambalajlama trendleri dogrultusunda, geri donusturilebilir
materyallerle yapilan ambalajlar kullanilmaktadir. Bambudan yapilmis kutular ya da
kraft kagit ambalajlar bu amacla tercih edilir.

6. Online Pazarlama ve Dagitim:
Havdel Tatlisi, modern e-ticaret platformlarinda yerini almistir. Tatli, Batman
disindaki tiketicilere kargo ile ulastirilabilmekte ve bu sayede daha genis bir pazara
hitap etmektedir.

Havdel Tatlisi, geleneksel dokusunu kaybetmeden modern ambalajlama ve pazarlama
stratejileriyle gunumuz tlketicisinin ihtiyaglarina cevap vermektedir. Bu slreg, tatlinin
sadece Batman’da degil, ulusal ve uluslararasi alanda taninmasini saglayarak
gastronomi kulturune katki sunmaktadir.

6. GASTRONOMI KULTURU AGISINDAN DEGERI

6.1. Batman Gastronomisinde Yeri
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Havdel Tatlisi, Batman mutfaginin kimligini ve 6zginligunu yansitan 6nemli bir 6gedir.
Bolgedeki diger tatlilardan ayrilan yonu, hazirlik strecinin sadeligi ve malzemelerin
dogalligidir. Batman mutfaginda Havdel Tatlisi, sadece bir lezzet degil, ayni zamanda bir
hikayedir. Her bir tarif, ailelerin nesilden nesile aktardigi miraslarla doludur.

Yerel halk icin Havdel, siradan bir tatli olmanin 6tesinde, ge¢gmisle kurulan bir bagdir.
Ozellikle koylerde, bu tatli, ailelerin bir araya gelmesine vesile olur; unun kavrulmasi
sirasinda sohbetler edilir, tatli yapiminin sonunda aile fertleri birlikte ilk tadimi yapar. Bu
yonuyle Havdel, toplumsal baglar gliclendiren bir lezzettir. Batman’in yerel
restoranlarinda ve evlerinde siklikla yapilan bu tatli, mutfak ktltirinun vazgecilmez bir
parcasidir.

6.2. Festivaller ve Ozel Giinlerdeki Onemi

Batman’daki kutlamalar, Havdel Tatlisinin 6n planda oldugu anlardan biridir. Bayram
sofralarinda, dtgunlerde ve dini etkinliklerde Havdel, mutlaka yer alir. Tatlinin bu
etkinliklerde bulunmasi, onun boélgenin kulturel hafizasindaki yerini daha da pekistirir.

RS

®  Bayramlarda: Havdel Tatlisi, bayram ziyaretlerinde misafirlere ikram edilen 6zel
lezzetlerden biridir. Hem tatli olmasi hem de kolay paylasilabilir yapisiyla bayram
sofralarinin gézdesidir.

Diigiinlerde: Duglin yemeklerinin sonunda sunulan Havdel, Batman’daki
misafirperverlik geleneginin bir gostergesidir.

Festival ve Senliklerde: Son yillarda dlizenlenen gastronomi festivallerinde Havdel
Tatlisi, bolge mutfagini temsil eden bir lezzet olarak sergilenmektedir. Yerel halk,
tatlinin yapimini gésterilerle tanitmakta, boylece kultirel bir mirasin canli
tutulmasini saglamaktadir.

»  Mevlit ve Anma Etkinliklerinde: Tatlinin yapimi, bu tir etkinliklerde bir gelenek
haline gelmistir. insanlar, tatlinin paylasilmasiyla bir araya gelir ve ortak bir manevi
deger yaratir.
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6.3. Gastroturizm ve inovasyon Potansiyeli

Havdel Tatlisi, Batman mutfaginin ulusal ve uluslararasi arenada daha gorinur
olmasinda buyuk bir potansiyele sahiptir. Geleneksel tatlilarin dinya ¢apinda ilgi
gordugu bir donemde, Havdel, yerel bir deger olarak 6ne cikabilir.
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Cografi isaret Tescili: Havdel Tatlisinin cografi isaretle korunmasi, onun yerel bir

miras olarak taninmasini saglar ve diinya mutfaklarinda bilinirligini artirir.

s Uluslararasi Tanitim: Batman’da dlizenlenen gastronomi festivalleri, Havdel
Tatlisinin yabanci turistlere tanitilmasinda etkili olabilir. Ayrica, tatlinin
hazirlanisinin gorsel sovlarla anlatildigi workshoplar, turistler icin essiz bir deneyim
sunabilir.

%  Modern inovasyonlar: Havdel Tatlisi, modern mutfak teknikleriyle yeniden
yorumlanabilir. Ornegin, ¢ikolata kaplamali mini Havdel toplari, diinya capinda ilgi
cekebilecek bir lrdn olabilir.

%  Gastronomi Turlari: Batman’a gelen turistler i¢cin dlizenlenen mutfak turlarinda,
Havdel Tatlisi yapimi mutlaka bir durak olarak planlanmalidir. Bu, tatlinin tanitimina
katki saglar ve bélgenin turistik cazibesini artirir.

s Saglkli Alternatifler: Modern tiiketici egilimleri dogrultusunda, Havdel Tatlisinin

seker yerine dogal tatlandiricilarla yapilan versiyonlari gelistirilerek saglik bilinci

yluksek kitlelere hitap edilebilir.

Havdel Tatlisi, Batman’in gastronomi kaltlrindn zenginligini yansitan bir lezzet olarak
sadece yerel halkin degil, ulusal ve uluslararasi topluluklarin da dikkatini cekecek
potansiyele sahiptir. Geleneksel bir mirasin modernlestirilerek gelecege tasinmasi, bu
tatliy Batman mutfaginin dinyaya agilan kapilarindan biri haline getirebilir.

7. GELECEK iCiN ONERILER VE BEKLENTILER

Havdel Tatlisi, Batman’in mutfak kultirinde énemli bir yere sahiptir. Ancak bu
geleneksel tatlinin daha genis bir kitleye ulagabilmesi, ulusal ve uluslararasi dlzeyde
tanitilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi igin ¢esitli stratejilerin gelistirilmesi
gerekmektedir. iste Havdel Tatlisinin korunmasi, tanitilmasi ve gelistirilmesi icin bazi
Oneriler:

7.1. Havdel Tatlisinin Korunmasi

<  Cografilsaret Tescili:
Havdel Tatlisinin Batman’a 6zgu bir lezzet olarak tescillenmesi, onun kdlttirel miras
olarak korunmasini saglayacaktir. Cografi isaret, tatlinin yalnizca otantik tariflere
uygun sekilde uretilmesini garanti altina alir.

%  Yerel Tariflerin Belgelenmesi:
Batman’da tatliyi geleneksel yontemlerle hazirlayan ustalarla sozlii tarih
calismalar yapilmali ve tarifler yazili hale getirilmelidir. Bu belgeler, kultirel mirasin
korunmasinda 6nemli bir kaynak olacaktir.

s Okullarda Egitim Programlari:

Yerel okullarda gastronomi ve kultir dersleri kapsaminda Havdel Tatlisi yapimina

yer verilerek, genc nesillerin bu lezzeti 6grenmesi tesvik edilebilir.

7.2. Havdel Tatlisinin Tanitilmasi

1. Gastronomi Festivalleri ve Fuarlar:
Havdel Tatlisi, yerel ve uluslararasi gastronomi festivallerinde sergilenebilir. Bu
etkinliklerde tatlinin yapimi uygulamali olarak gésterilerek tanitim
guclendirilebilir.

2. Sosyal Medya ve Dijital Pazarlama:
Batman’in mutfak kaltirind tanitan sosyal medya kampanyalarinda Havdel
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Tatlisina 6zel bir yer ayrilabilir. Geleneksel tariflerin gorsel anlatimlar ve
hikayeleri dijital platformlarda paylasilabilir.

Turizm Yatirnmlari:

Batman’a gelen turistler igin Havdel Tatlisi yapimi deneyimini iceren turistik
aktiviteler diizenlenebilir. Ozellikle gastronomi turizmi kapsaminda bu tatl,
turistlerin ilgisini cekecek bir unsur olabilir.

Ulusal ve Uluslararasi Yayinlar:

Havdel Tatlisi, yemek kitaplarinda, dergilerde ve belgesellerde yer alarak daha
genis bir kitleye tanitilabilir. Uluslararasi mutfak dergilerinde tatlinin hikayesi ve
tarifi yayimlanabilir.

7.3. Havdel Tatlisinin Gelistirilmesi

1.

Modern Uyarlamalar:

Havdel Tatlisi, cagdas mutfak trendlerine uyarlanarak modern tliketicilere hitap
edebilir. Ornegin, cikolata kaplamali Havdel toplari, dondurulmus Havdel tatlilari
veya farkli aromalarla zenginlestirilmis versiyonlar gelistirilebilir.

Saglukl Alternatifler:

Seker yerine dogal tatlandiricilar veya pekmez kullanilarak daha saglikli
versiyonlar yaratilabilir. Ayrica, glutensiz un veya organik malzemelerle yapilan
Havdel ¢esitleri de populerlik kazanabilir.

Ambalaj ve Sunum inovasyonlari:

Tatlinin modern ve estetik ambalajlarla sunulmasi, 6zellikle hediye olarak tercih
edilme oranini artirabilir. Ozel tasarim kutular ve porsiyonlanmis secenekler,
tuketici ilgisini cekebilir.

Yeni Pazarlama Stratejileri:

Havdel Tatlisi, yerel bir marka olusturularak online satis platformlarinda yer
alabilir. E-ticaret siteleri ve gurme marketler araciligiyla daha genis bir kitleye
ulastinlabilir.
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7.4. Beklentiler

e Yerel Halkin Katilimi: Tatlinin korunmasi ve tanitimi surecinde yerel halkin aktif
katilimi saglanmaldir. Geleneksel tariflerin yagatilmasina yonelik etkinlikler
dizenlenebilir.

e Uluslararasi Taniniruik: Havdel Tatlisinin, UNESCO tarafindan somut olmayan
kaltirel miras listesine alinmasi icin basvurular yapilabilir.

o Gelenek ve Modernitenin Dengesi: Tatlinin gagdaslastirilmasi sirasinda,
geleneksel tarifin 6zinden uzaklasmamasina 6zen gosterilmelidir.

Havdel Tatlisi, Batman’in kilturel kimligini tasiyan bir deger olarak hem ge¢cmisi hem de
gelecegi temsil etmektedir. Gelenek ve inovasyon arasindaki bu dengeli yaklasim,
tatlinin daha genis bir kitleye ulasmasini ve sonraki nesillere aktarilmasini saglayacaktir.
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