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Takdim

Konya’da yemek bir medeniyettir

Konya, ge¢misi binlerce yil 6ncesine dayanan, bircok medeniyete ev
sahipligi yapmuis 6zel bir sehirdir.

Sehrimiz sinirlar1 i¢inde bulunan Catalhdyiik, diinyada ilk yerlesik
hayatin ve toplu tarimin temsilcisi; 10 bin yil 6ncesine dayanan insan-
ligin en eski yasam alanlarindan biridir. Uzmanlar, gliniimiizdeki Av-
rupa tarim toplumunun 6nciilerinin Konya’da bulunan Catalhdyiik ve
Boncukluhdyiik’ten gittigini soyler.

Tarimin temsilcisi, tizerinde {iziim ve bugday motiflerinin bulun-
dugu Ivriz Kaya Anit1 da Konyamizdadir.

Bu kadim sehir, bir¢ok kiiltiire ait 6genin bir araya gelerek olustur-
dugu Selguklu’nun 6zgiin mutfaginin da ev sahibidir. Dolayisiyla bi-
zim buralarda yemek bir medeniyettir.

Selcuklu Mutfag1 denilince aklimiza ilk gelen isim, tabi ki Hazreti
Mevlana’nin as¢is1 Atesbaz-1 Veli’dir.

Atesbaz-1 Veli sadece bir as¢1 degil; ayn1 zamanda giizel ahlakin,
terbiyenin, sevgi, saygi ve hosgdriiniin de timsalidir. Oliimiinden son-
ra Sel¢uklu mimarisi tarzinda Meram ilgemize yapilan tiirbesi, diinya-
daki tek ascr tiirbesi 6zelligi tasir.

Bu kadim gelenek vesilesiyle; sofra adab, tasavvuf ve tasarruf kiil-
tliri Konya mutfaginda sekillenmis ve geleneksellesmistir.



Konya Biiyiiksehir Belediyesi olarak, sehrimizin bu alandaki biriki-
mini dlinyaya agmak, Konya mutfaginin daha fazla taninmasini sagla-
mak amaciyla gastronomi alanindaki ¢alismalara biiyiik 6nem veriyo-
ruz.

Konya gastronomisinin gelistirilmesi i¢in bir yol haritas1 ¢ikarmak
amaciyla Tiirkiye’de 6nde gelen isimlerle Konya Mutfak Calistay yap-
tik. Tiirkiye’de taninmuis usta sefleri Konya’ya davet ettik. Konya Mut-
fak Akademisi’'nde Konya yemekleri yaparak bunlar1 youtube sayfa-
mizda tanittik.

Konya’'nin bir gastronomi sehri olmasi icin Atesbaz-1 Veli Tiirbesi-
nin karsisindaki alana bir Mutfak Miizesi kazandirmak i¢in ¢alismala-
rimiza basladik.

Belediye olarak Konya mutfaginin tiim diinyada taninmasi ve bu
bereketli topraklarin lezzetlerinin herkese ulagmasi icin gereken bii-
tlin ¢alismalar1 yapmaya devam edecegiz.

Ugur ibrahim ALTAY
Konya Biiyiiksehir Belediye Baskani



Sunus

Anadolu medeniyetler tarihinin en goéz alici sehri Konya’da bi-
lim, kiiltiir ve irfan deryasinin pek ¢ok 6nemli isminin izleri vardir.
Bu 6nemli sahsiyetlerden bir tanesi de Atesbaz-1 Veli olarak taninan
Semseddin Yusuf'tur. Diinyada bilinen ilk ve tek as¢1 anit-mezarina
sahip olan Atesbaz-1 Veli, Konya i¢in biiyiik bir degerdir. Semseddin
Yusufun, Hazreti Mevlana zamaninda yasadig1, Baha Veled’le birlikte
Belh’ten veya Karaman’dan geldigi, dergahta yetistigi ve ascilik yaptig1
rivayet edilir.

Asc1 Dede, Mevlevilikte bir makamin adidir. Asli gérevi matbah
(mutfak) sorumlulugu olan As¢1 Dede makami ayni zamanda bir egi-
tim kiirsiisiiniin sorumlulugunu tasir. Bir As¢1 Dede, bir yandan mat-
bahdaki ascilik ile birlikte dergdh giderlerinin muhasebesi tutarken
diger yandan da acemi Mevlevilerin egitiminden sorumlu ilk &gret-
mendir.

Atesbaz, atesle oynayan demektir. Rivayete gore Semseddin Yu-
suf'un Atesbaz adini almasi su olaydan sonra gerceklesmistir: “Bir giin
Semseddin Yusuf, Mevlana’ya ocagi yakacak odun kalmadigim séyler ve Mev-
lana da ayaklarimi ocagin altina koymasini ve yemegi bu sekilde pisirmesini
buyurur. Bunun iizerine Semseddin Yusuf gidip ayaklarim ocagin altina uzatir
ve basparmaklarindan ¢ikan alev yemek kazamini amnda kaynatmaya baslar.
Fakat “acaba yanar m1” diye siipheye diistiigii esnada sol ayak basparmag
yanar. Durumu Mevlana’ya haber verirler ve Mevldna gelerek, nigin siipheye



diistiin, anlaminda “Hay Atesbaz, hay” diyerek iiziintiisiinii dile getirir. O da
yanan parmagim gostermemek igin sag ayak basparmagim sol ayak basparma-
gimin iizerine koyar.” Bu olay semazenlerin semaya baslarken attiklari ilk
adimla yad edilmektedir. Semseddin Yusuf boylece hem sahip oldu-
gu ilim ve irfan hem de dergahtaki gorev ve sorumluluklari1 nedeniyle
Asc1 Dede Atesbaz-1 Veli olarak anilmaktadir.

Bilim, kiiltlir ve irfanin miihiirdar1 kadim sehrimiz Konya, mad-
di ve manevi degerlerin hem korunmas: hem de siirdiiriilebilir kilin-
mas! amaciyla gesitli etkinliklere ev sahipligi yapmaktadir. Konya’nin
onemli bir degeri olan Atesbaz-1 Veli’yi anmak, bilinirligini arttirmak
ve gecmisle sahici baglar tesis edecek bilimsel yayinlar yapmak bu et-
kinliklerin temel siaridir. Eserin ortaya ¢ikmasinda katki saglayan ve
emek veren herkese siikranlarimi sunarim.

Prof. Dr. Cem ZORLU
Necmettin Erbakan Universitesi Rektorii
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YEREL GIDA BAGLAMINDA ULKELERIN GASTRONOMIK
BiLiM POLITIKALARI: SISTEMATIK LITERATUR

INCELEMESI
Samuray Hakan BULUT*

GIRIS

Yerel gida konusu bir¢ok farkli iilkeden ve disiplinden bilim
insani tarafindan farkli kavramlar odaginda galisilan ¢ok boyutlu
bir konudur. Temelde yenilen-igilen her seyin bilgisiyle ilgilenen
disiplinlerarasi ve ¢okludisipliner 6zellikteki gastronominin ¢a-
lisma alanina giren yerel gida; pazarlama, ziraat, gida teknolojisi,
politika, sosyoloji, turizm ve daha bir¢ok alanla iliskilendirilerek
farkli anlamlarla ele alinan bir kavramdir. Akademik baglamda
tizerinde anlasilmis tek bir tanima sahip olmayan yerel gida de-
yimi ancak farkli ¢alisma alanlar1 ve modellemeler icerisinde net
anlamlar ve tanimlar kazanmaktadir. Oyle ki Eriksen (2013) ta-
rafindan gelistirilen yerel gidanin tanimlanmasina yonelik ii¢ ka-
tegorili modelde cografi, iliskisel ve degere (anlama) yonelik {ig
farkli yerel gida tanimindan bahsedilmekte ve her ii¢ kategorinin
kendi i¢inde dahi yerel gidanin anlami gesitlilik gostermektedir
(Jia, 2021). Ornegin cografi boyutta yerelin bir sehri mi, bdlgeyi
mi yoksa biitiin bir ulusu mu tanimladigy; iliskisel boyutta iireti-
ci ile tiiketicinin pazarda yliz yiize karsilasma gerekliliginin olup
olmadigl; deger boyutunda ise yerel gidanin gevreyle mi, top-
lumla my, kiiltiirle mi yoksa saglikla mui iliskilendirilerek calisila-

1 Arastirma Gorevlisi, Atatiirk Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii, Erzurum, Tiirkiye, samuraybulut@atauni.edu.tr
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cagl, akademik literatiirlin kavrama atfettigi cesitli anlamlardir.
Literatiirde yerel gida kavramina yonelik yiiriitiilen sistematik
incelemeler de bu cesitliligi gostermekte; yerel gidanin toplum
saglig ile iliskisi (Fuentes Pacheco vd., 2018; Pitt vd., 2017;
Penney vd., 2015; Caspi vd., 2012;), cevre ile iliskisi (Schreiber
vd., 2021), tarim/{iretim sistemleri ile iliskisi (Enthoven ve Van
Der Broeck, 2021) ve pazarlama/tiiketim ile iliskisi (Bentsen ve
Pedersen, 2021) bahsi gecen incelemelerin konularini olustur-
maktadir. Kisacasi yerel gida deyiminin tanimlanmasi konusun-
da oldugu gibi yerel gidaya yonelik ¢alismalarda da arastirma-
cilarin konuya bakisi ve c¢alisma alanlar farklilik géstermekte,
calismalarin iligkilendirildigi kavramlar ¢esitlenmektedir. Ancak
literatiirde bu cesitliligin bir degiskene gore anlamli farkliliklar
gosterip gostermedigine yonelik herhangi bir ¢alisma bulunma-
maktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Calismada yerel gidanin tanimindan 6te kavramin hangi l-
kelerde hangi calisma alanlarina isaret eden kavramlarla ilis-
kilendirilerek ele alindig1 incelenmekte ve bu yolla {ilkelerin
gastronomik bilim politikalarina dair ¢ikarimlara ulasilmaya
calisilmaktadir. Bu nedenle ¢alismanin kavramsal ¢ercevesi ye-

Eski i

Uygulamalar Yen Trendler

M&nimalist
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Tropik Ithal i Dog
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rel gida deyimi tizerinden degil, gastronomi ve bilim politikasi
kavramlar1 odaginda olusturulmustur. Bilim politikas: iki farkli
acidan ele alinabilir. Arap ve Erat (2017), TUBITAK iizerinden
gerceklestirdikleri inceleme ile bilim politikasini bir politika sa-
hasina doniisen bilim anlamiyla aktarir. Bu tanim tarihsel siirecte
hemen hemen her iilkenin anlamli ve gercek¢i hedeflerle olustur-
duklar1 bilim politikalarinin zaman igerisinde nasil yozlastigina
isaret eder. Blume (1970) ise 1966 yilinda Birlesik Krallik Bilim
Politikast Kurulu’nun ilk raporundaki bilim politikas1 tanimini,
bilimin bir politika sahasina doéniismesinden -yozlagsmasindan
oncesini, aktarir. Bu tanima gore “Bilim politikast, bilimsel ilerleme-
lerin sonuglarimin uygulanmasin tesvik etmek veya yonlendirmekle ilgili
olsa da bilimsel bilginin ilerlemesini yonlendirmez. Bilim politikasinin
gorevleri baska tiirdendir: bilimsel kesif icin gerekli ortami saglamak;
toplam ulusal kaynaklardan yeterli payin saglanmasimi saglamak; alan-
lar arasinda bir denge olmasim ve digerlerinin kagimilmaz olarak thmal
edilmemesini saglamak; alanlar arasinda ve uluslarin bilimsel program-
lari arasinda karsilikly birlesme olanaklari saglamak”. Bu arastirma-
da ilgili bilim politikas1 taniminin 6zellikle “...alanlar arasinda
bir denge olmasini ve digerlerinin kaginilmaz olarak ihmal edilmemesini
saglamak...” maddesinin {ilkeler bazinda ne derecede saglandig:
g6z Oniine alinarak, iilkelerin gastronomik bilim politikalarina
dair karsilastirmali ¢ikarimlar elde edilmeye calisilmaktadir. Ca-
lismada gastronomi kavramu icin ise, “gastronomi, insanin beslen-
mesiyle ilgili olan her seyin zihinsel bilgisini kapsar” (Samanci, 2020;
Brillat-Savarin, 1982) tanimi dikkate alinmakta; “Gastronomi bu
baglamda sadece iyi yemek arayisini, iyi ve lezzetli yemege deger vermeyi
kapsamaz. Gastronomi gidamin en ham halinden doniistiiriiliip tiiketim
icin hazir bir iiriin haline getirilmesine, tiiketilmesine ve hatta tiiketim-
den sonraki siireci de kapsar. Bu baglamda gastronomi cografya, tarim,
etnobotanik, ziraat, ekonomi, asqilik, isletme, gida bilimi, kimya ve bes-
lenme bilimini; tiiketim sekilleri, zihinsel algilar ve kiiltiir baglaminda
psikoloji, sanat, tarih, sosyoloji ve antropoloji gibi bircok disiplinden
beslenen bir alandir” (Samanci, 2020) goriisii benimsenerek ca-
lismanin kavramsal c¢ercevesindeki gastronomiye dair yaklasim
netlestirilmektedir. Bu kavramsal cerceve icerisinde kalmak adi-
na arastirmada, veri setine dahil edilecek ¢alismalarin anahtar
sozciiklerinde gastronomiye dair sozciiklerin varligr da bir 6n
sart olarak diistiniilmdstiir.
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METODOLOJI

Bu calismada yerel gida konusunu ele alan yayinlarin iire-
tildikleri iilkelere gore iliskilendirildikleri kavramlar agisindan
belirgin farkliliklar gosterip gostermedikleri tespit edilmeye ¢a-
lisilmakta; diger olast degiskenlerden bagimsiz olarak iilkelerin
yerel gida konusuna yaklasimlar: araciliiyla gastronomik bilim
politikalar1 hakkinda ¢ikarimlar elde edilmeye ¢alisiimaktadir.
Bu hedef dogrultusunda arastirmada cevabi aranan sorular ge-
nelden ozele su sekildedir:

* Yerel gida baglikli en az ti¢ makalesi olan iilkeler hangileridir?

* Yerel gida konusu hangi kavramlarla iliskilendirilerek ince-
lenmektedir?

* Sonug olarak yerel gida baglaminda iilkelerin gastronomik bi-
lim politikalar1 hakkinda ne gibi ¢ikarimlarda bulunulabilir?

Halihazirda, WoS veri tabaninda iilkelerin hangi ¢alisma alan-
larinda daha etkin olduklar: basit filtrelemeler araciligiyla tespit
edilebilir ve bu yolla iilkelerin gastronomik bilim politikalarina
dair ylizeysel ¢ikarimlar da bulunulabilir. Ancak WoS veri ta-
baninda makalelerin hangi ¢alisma alanina girdigine dair veriler
calismalarin yayimlandig: dergiler baz alinarak belirlenmekte ve
bazi dergilerin birden fazla farkli kavramla iliskilendirilebilecek
yaymlar yaptig1 bilinmektedir. Ornegin yerel gida konusunda,
Journal of Agriculture Food Systems and Community Develop-
ment adli dergide, giivenlik (beslenme, taze, saglikli, giiven-
li gida, temiz cevre vb.), sistem ({iretim, dagitim, ticaret vb.),
politika (yasa, yonetim, etik, topluluk hareketleri vb.), tiiketim
(topluluk hareketleri, tiiketici davranislari, pazarlama vs.), siir-
diriilebilirlik (diger tiim kavramlarin devamlili1) kavramlariyla
ayr1 ayr iligkilendirilebilecek calismalar bulunmakta ancak bu
dergideki tiim yayinlar agronomi ¢alisma alani ad1 altinda sadece
sistem kavramina referans verecek sekilde kategorize edilmekte-
dir. Bu ¢alisma iilkelerin ilgili calisma alanlarinda spesifik olarak
hangi kavramlar1 6ne ¢ikararak calistiklarini belirginlestirmesi
ve {ilkelerin gastronomik bilim politikalar1 hakkinda daha detay-
I1 ¢ikarimlara ulastirmasi agisindan 6nemli kabul edilebilir. Ca-
lismanin yontemi sistematik literatiir incelemesidir. Bu yonte-
min amaci arastirma sorularina yonelik veri toplama asamasinda
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on yargidan uzak ve iligkili tiim kanitlara ulastiracak bir tara-
ma stratejisi gelistirmektir. Toplanan verilerden ¢alismaya da-
hil edilenler ve ¢alisma disinda birakilanlar arastirmanin hedefi
dogrultusunda acik¢a belirlendigi i¢in arastirma tekrar edilebilir
nitelikte olmakta; sistemsiz gerceklestirilen literatiir taramalari-
nin aksine sistematik literatiir incelemesi yontemiyle yiiriitiilen
arastirmalarin bulgu, yorum, tartisma ve sonug bdliimleri di-
ger arastirmacilar tarafindan gegerlik ve giivenirlik kontroliine
tabi tutulabilmektedir. Sistematik literatiir incelemesi belirli bir
arastirma sorusu/konu 6zelinde literatiiriin agik ve giivenilir bir
analizini sunmak acisindan 6nemlidir (Sio vd., 2021). Yontem,
belirli bir konuda ve belirli sinirliliklarla hangi dergilerde, han-
gi yillarda, hangi alanlarda, hangi yontem ve yaklasimlarla, ne
kadar yayin yapildigina yonelik biitiinciil ya da ayr1 ayr1 nicel ve
nitel bilgi vermek icin kullanilabilir. Bu ¢aligmada iilkelere gore
en ¢ok hangi alanlarda yayin yapildig: dikkate alinmis; incelenen
makalelerin anahtar s6zciik analizleri VOSviewer adli program
araciligiyla yapilmis ve bu yolla ¢alismalarin hangi kavramlar1 6n
plana ¢ikardigi da hem anahtar sozciik analizi hem de tam metin
incelemelerinde kodlamalar yaparak yansitilmaya calisilmistir.
Anahtar kelime analizinden elde edilen bilgiler dogrultusunda
calismalarin tam metinleri de kodlar araciligiyla incelenmis ve
bu sayede yerel gida ile iliskilendirilen 6 temel kavram tespit
edilmistir. Bahsi gecen 6 temel kavram belirlenen kodlar (6rn:
sistem kavramina isaret eden liretim, dagitim, ticaret; giivenlik
kavramina isaret eden beslenme, taze, saglikli, giivenli gida, te-
miz ¢evre vb.) araciligiyla ortaya cikarilmistir. Arastirmada ilk
olarak Web of Science (WoS) veri tabaninda baghiginda “local
food” (yerel gida) deyimi gecen tiim yayinlar taranmistir. ilk ta-
ramada 1078 adet ¢alismaya ulasilmistir. Ardindan alan igi bir
calisma gerceklestirmek adina cesitli filtrelemeler ile veri seti
olusturulmustur. Filtrelemeler sonrasinda, basliginda “local
food” (yerel gida) deyimi gegen; anahtar sozciiklerinde, daha
once Sisik (2022) tarafindan tespit edilen gastronomiye dair
111 sozciikTen en az bir tanesini iceren (6rn: “gastronomy” OR
“food” OR “diet” OR “food policy” ...); acik erisimli; SSCI (So-
cial Sciences Citation Index), ESCI (Emerging Sources Citation
Index), A&HCI (Arts & Humanities Citation Index) alanlarin-
da taranan; Ingilizce dilinde yazilmis ve dokiiman tipi makale
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olan; 47 farkli iilkeden 161 calismaya ulasilmistir. Ulkelerin en
az 3 calismasi olmasi simirliliiyla iilke sayis1 19’a, makale sa-
yis1 ise 147’ye diisiiriilmiistiir (Tablo 1). Ardindan incelemeye
dahil edilen makalelerin anahtar sozciikleri VOSviewer progra-
minda her iilke i¢in ayr1 ayri filtrelenerek dosyalanan veriler tize-
rinden analiz edilmis (Sekil 2-20) ve calismalarin tam metinleri
konu-baglam odakli belirlenen kodlar araciligiyla degerlendiri-
lerek analiz siireci tamamlanmistir. Calisma, bir iilkede yapilan
akademik c¢alismalarin bilingli ya da bilingsiz fark etmeksizin o
tilkenin bilim politikalarindan etkilendigi ve gastronominin gi-
daya dair tiim calismalar1 kapsayan semsiye bir kavram oldugu
on kabullerine dayanmaktadir. Ayrica yerel gida deyiminin es
anlamlis1 olarak kullanilabilecek diger kavramlarin (6rn: yerel
mutfak, yoreye 6zgii gida vb.), yerel gida deyiminin bir fenomen
olarak diisiiniilmesi nedeniyle, veri setinin olusturulma siirecin-
de calisma basliklarinda taratilmamasi; VOSviewer programinin
dilinin Ingilizce olmas1 nedeniyle sekil icerigindeki metinlerin
Ingilizce olmasi; anahtar sézciiklerin en az iki kere tekrar etme
ve/ya aralarinda baglanti olma/birlikte kullanilma sartlarina
gore filtrelendikten sonra haritalandirilmasi, ¢alismanin sinirli-
liklaridir.

Tablo 1. Sistematik Literatiir Incelemesi Akis Semasi

inceleme éincesi gikarlan galismalar:

Veri tabaninda tamimlanan Filtrelemeler (indeks, dil, dokiiman

calismalar: . tipi, gastronomiyle ilgili anahtar

(n=1078) sozciiklerin varhig, agk erisim olanagi)

l

Incelenecek makaleler

sonras gikanlan galismalar (n=917)

En az i calisma sirurhhign nedeniyle

(n=161) incelenmeyecek makaleler

(n=14)

Raporlanan makaleler

{n=147)

l

‘ Dahil edilen makaleler

(n=147)
Analiz edilen makaleler

(n =147)

[--=e0) {,EQ_M,-] [ngg.”q}

Kaynak: PRISMA (2022).
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Bulgular

Arastirmada cevabi aranan ii¢ soruya yonelik bulgular calis-
manin bu boliimiinde alt bagliklar halinde verilmektedir. Yerel
gidanin iliskilendirildigi kavramlar ¢alismalarin anahtar s6zciik-
lerine yonelik VOSviewer programi araciligiyla gerceklestirilen
analiz ile belirlendikten sonra her {ilke i¢in ayr1 ayr sekiller ile
gosterilmekte; calisma tam metinlerinin incelenmesiyle kontrol
edilen analiz sonuglar1 ¢alismanin sonug boliimiinde yorumlan-
maktadir.

Yerel Gida Baslikh En Az U¢ Yaym Olan Ulkeler

Web of Science veri tabaninda ilgili filtrelemeler sonrasinda
yapilan taramada bashiginda yerel gida deyimi gecen en az iig
makalesi bulunan 19 iilke belirlenmistir. En ¢ok yayina sahip
{ilkeden baslayarak: Amerika Birlesik Devletleri (59 makale), In-
giltere (24 makale), Kanada (14 makale), Finlandiya (7 makale),
Almanya (7 makale), Endonezya (7 makale), italya (7 makale),
Avustralya (6 makale), Brezilya (5 makale), Belcika (4 makale),
Irlanda (4 makale), Norvec (4 makale), Cin Halk Cumbhuriyeti
(4 makale), Ispanya (4 makale), Avusturya (3 makale), Hollanda
(3 makale), Polonya (3 makale), Portekiz (3 makale), Tiirkiye (3
makale).

Yerel Gida Konusunun iliskilendirildigi Kavramlar

Literatiirde yerel gida konulu calismalarin iliskilendirildigi
kavramlar hakkinda fikir edinilebilecek bibliyometrik bir ince-
leme bulunmaktadir (Sahin ve Yilmaz, 2022). Ilgili caligmada
yerel gida deyimiyle es anlamli oldugu diisiiniilen yerel tabaklar
(local dishes), yerel mutfaklar (local cuisines) vb. deyimler ile
WoS veri tabani taranmis; yerel gida, sistem, tiiketim, ag, politi-
ka, yerel gida sistemi, siirdiiriilebilirlik, tarim, gomiiliiliik, ¢iftci
marketleri sozciikleri incelenen calismalarda en sik tekrar eden
10 anahtar sozciik olarak belirlenmistir. Bu ¢alismada 6nce ince-
lenen 19 iilkenin 147 calismasinda yerel gida deyiminin en ¢ok
iliskilendirildigi 8 anahtar sozciik belirlenmis, ardindan anahtar
sozciikler araciligiyla temel kavramlara ulasilmaya calisilmistir.
Benzeri kodlama ve tema belirleme islemlerinin icerik analizi
yontemiyle de yapilabildigi bilinmektedir. VOSviewer programi
araciligiyla gerceklestirilen anahtar kelime analizi siireci kisalt-
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mis ve kolaylastirmistir ancak yine de tam metin incelemeleri ile
analiz sonuglarinin kontrol edilmesi gerekmektedir. Sozciikler
asagidaki sekilde (Sekil 1) gosterilmistir.

o fodiyster

|..“-h'|‘p..|

Sekil 1. Yerel Gidayla En Cok iliskilendirilen Anahtar Sézciik-
ler

Kaynak: Bu ¢alismadaki biitiin sekiller arastirmaci tarafindan
WOSviewer programinda hazirlanmistir.

Sekil 1’de verilen, yerel gida ile kullanilan anahtar sozciik-
ler haritasina gore yerel gidayla iliskilendirilen 6 temel kavram;
politika (yasa, yonetim, egitim, etik, topluluk hareketleri vb.),
sistem (liretim, dagitim, ticaret vb.), giivenlik (beslenme, taze,
saglikly, glivenli gida, temiz ¢evre vb.), siirdiiriilebilirlik (diger
tiim kavramlarin devamliligr), tiiketim (tiiketici davranislari, pa-
zarlama vb.) ve turizmdir (yiyecek icecek isletmeleri, gastro-tu-
rizm vb.). WoS kategorilerine gore {ilkelerin en ¢ok hangi alanda
calisma yaptiklari; yerel gida deyiminin tiilkeler 6zelinde hangi
sozciiklerle iliskilendirildigi (Sekil 3-20) ve iilkelerin belirlenen
temel kavramlardan hangilerine agirlik verdikleri, makalelerin
tam metinleri de incelendikten sonra netlestirilmistir.

Amerika

Yerel gida baslikli en ¢ok ¢alismasi bulunan iilke 59 makale ile
Amerika’dir. WoS kategorilerine gore ilgili calismalar 29 makale
ile en ¢ok agronomi alaninda siniflandirilmistir. Agronomiden
sonra ¢evre bilimleri (7 makale) ve tarim ekonomisi politikalari
(6 makale) en ¢ok yayinin siniflandirildigr kategorilerdir. WoS
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kategorilerine gore 21 farkli alanda yerel gida baslikli ¢alismasi
bulunan Amerika, en fazla farkli alanda calismasi bulunan iilke-
dir. Anahtar sozciik analizine gore; yerel gida (25 tekrar), yerel
gida sistemleri (14 tekrar), siirdiiriilebilirlik (8 tekrar) sozciikle-
ri 6ne cikmaktadir (Sekil 2).
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Sekil 2. Amerika’nin Calismalarinda Yerel Gidayla Iliskilen-
dirilen Sozciikler

Amerika’daki ¢alismalarin belirlenen 6 temel kavrama gore
yapilan tam metin incelemelerine gore, ilgili 59 ¢alismadan 23’1
sistem, 15’i tiiketim, 10’u politika, 8’i giivenlik ve 3’Qi turizm
kavramlariyla iliskilendirilmis; 59 ¢alismanin 8’i anahtar kelime-
lerinde siirdiiriilebilirlik kavramina direkt atifta bulunmustur.

Ingiltere

Yerel gida baslikli 23 makalesi bulunan Ingiltere’nin WoS
kategorilerine gore en ¢ok c¢alismasi 5 ¢alisma ile cografya ala-
nindadir. Ardindan 4’er makaleyle ¢evre ¢alismalari, yesil siirdii-
riilebilir bilim teknolojisi, konaklama, bos zaman, spor, turizm,
kamu cevre is sagligi kategorileri gelmektedir. Ingiltere’nin WoS
kategorilerine gore 17 farkli alanda yerel gida bashkli ¢alisma-
st bulunmaktadir. Anahtar sozciik analizine gore yerel gida (12
tekrar), yemek turizmi (3 tekrar), gida tiiketimi (3 tekrar), yerel
gida sistemleri (3 tekrar) sozciikleri 6ne ¢ikmaktadir.
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Sekil 3. Ingiltere’nin Calismalarinda Yerel Gidayla iliskilen-
dirilen Sozciikler

Ingiltere’deki calismalarin 6 temel kavrama goére yapilan tam
metin incelemelerine gore ilgili 23 ¢calismadan 7’si tiiketim, 6’s1
giivenlik, 6’s1 sistem ve 4’i turizm kavramlariyla iliskilendiril-
mis; 23 calismanin 3’{i anahtar kelimelerinde turizm ve tiiketim
kavramlarina direkt atifta bulunmustur.

Kanada

Yerel gida baslikli 14 makalesi bulunan Kanada’nin WoS kate-
gorilerine gore en ¢cok makalesi 4 makale ile agronomi alaninda-
dir. Ardindan 3’er makale ile ¢evre ¢alismalar1 ve kamu cevre is
saglig1 calismalar1 gelmektedir. Kanada’nin WoS kategorilerine
gore 11 farkli alanda yerel gida baglikli makalesi bulunmaktadir.
Anahtar sozciik analizine gore yerel gida (5 tekrar), beslenme (2
tekrar), Olceklendirme (2 tekrar), gida giivenligi (2 tekrar), gida
sistemleri (2 tekrar) ve alternatif gida aglar1 (2 tekrar) sozciikleri
one ¢ikmaktadir.

Voo sl
e

Sekil 4. Kanada’nin Calismalarinda Yerel Gidayla Iliskilendi-
rilen Sozciikler
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Kanada’daki makalelerin 6 temel kavrama gore yiiriitiilen tam
metin incelemelerine gore 14 makaleden 5’1 sistem, 4’ii gliven-
lik, 3’i tiiketim ve 2’si politika kavramlariyla iliskilendirilmis;
14 calismanin ikisi anahtar kelimelerinde hem beslenme hem
Olceklendirme kavramlarina direkt atifta bulunmustur.

Finlandiya

Yerel gida basliklt 7 makalesi bulunan Finlandiya’nin WoS
kategorilerine gore en ¢ok calisma yapilan alanlar1 2’ser maka-
leyle isletme ve cografyadir. Ardindan ¢okludisipliner tarim (1
makale), gida bilimi ve teknolojisi (1 makale), konaklama, bos
zaman, spor, turizm (1 makale) ve sosyoloji (1 makale) katego-
rileri gelmekte; iilkenin toplamda 6 farkli kategoride calisma-
st bulunmaktadir. Anahtar s6zciik analizine gore Finlandiya (3
tekrar), yerel gida (2 tekrar), yerel gida tiiketimi (2 tekrar) soz-
ciikleri 6n plana ¢ikmaktadir.

fi :‘: dloc ‘JD d

Sekil 5. Finlandiya’'nin Caligmalarinda Yerel Gidayla Iliski-
lendirilen Sozciikler

Finlandiya’daki ¢alismalarin 6 temel kavrama gore yiiriitiilen
tam metin incelemelerine gore 7 makaleden 3’1 tiiketim, 3’i sis-
tem ve 1’i turizm kavramlariyla iliskilendirilmis; 7 ¢alismanin
3’l Finlandiya sozciigline direkt atifta bulunmustur.

Almanya

Yerel gida baslikli 7 makalesi olan Almanya’nin, WoS katego-
rilerine gore, 4 makaleyle en ¢ok ¢alistig1 alan ¢evre bilimleridir.
Ardindan 3’er makaleyle ¢evre calismalar1 ve yesil siirdiiriilebilir
bilim teknoloji alanlar1 gelmektedir. Almanya’nin konuyla ilgili
toplamda 7 farklt WoS kategorisinde ¢alismas: bulunmaktadir.
Anahtar sozciik analizine gore yerel gida (3 tekrar), yerel gida
sistemleri (3 tekrar) ve tiiketici tercihleri (2 tekrar) sozciikleri
on plana ¢ikmaktadir.

)
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Sekil 6. Almanya’nin Calismalarinda Yerel Gidayla Iliskilen-
dirilen Sozciikler

6 temel kavram odaginda gerceklestirilen tam metin incele-
melerine gére Almanya’nin 7 ¢alismasindan 3’1 politika, 2’si sis-
tem ve 2’si tliketim kavramlariyla iliskilendirilmistir.

Endonezya

7 ¢alismast bulunan Endonezya’nin WoS kategorilerine gore
en ¢ok calismasi 2’ser ¢alismayla cevre bilimleri ve gevre ¢alis-
malarindadir. Ulkenin ¢alismalar1 11 farkli WoS kategorisinde
siniflandirilmaktadir. Anahtar sozciik analizlerine gore higbir
sozciik iki kere tekrar etmemektedir.
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Sekil 7. Endonezya’nin Calismalarinda Yerel Gidayla iliski-
lendirilen Sozciikler

6 temel kavram odaginda gerceklestirilen tam metin incele-
melerine gére Endonezya’nin 7 ¢alismasindan 2’si giivenlik, 2’si
sistem, 2’si politika ve 1’1 tiiketim kavramlariyla iliskilendiril-
migtir.

Italya

Yerel gida baslikli 7 makalesi bulunan Italya’nin en ¢ok calis-
ma yaptig1 alan 4 makaleyle cevre bilimleridir. Ardindan 3 calis-
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mayla yesil siirdiiriilebilir bilim teknoloji kategorisi gelmektedir.
[talya’nin ¢alismalarinin toplamda 9 farkli kategoride siniflandi-
rildig1 goriilmektedir. Anahtar sdzciik analizine gore sadece ye-
rel gida sistemleri (2 tekrar) tekrar etmektedir.
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Sekil 8. Italya’nin Calismalarinda Yerel Gidayla Iliskilendiri-
len Sozciikler

6 temel kavram odaginda gerceklestirilen tam metin incele-
melerine gore Italya’nin 7 caligmasindan 2’si tiiketim, 2’si sis-
tem, 1’i politika, 1'i turizm ve 1’i giivenlik kavramlariyla iliski-
lendirilmistir.

Avustralya

Yerel gida baslikli 6 makalesi bulunan Avustralya’nin en ¢ok
calismasi 2’ser calismayla tarim ekonomi politika, gida bilim
teknoloji ve konaklama bos zaman spor turizm baglikli 3 farkl
kategoridedir. Toplamda 9 farkli kategoride siniflandirilan ¢alis-
malar1 bulunmaktadir. Anahtar sdzciik analizine gore yerel gida
(4 tekrar), tutumlar (3 tekrar) sozciikleri 6n plana ¢ikmaktadir.
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Sekil 9. Avustralya’nin Calismalarinda Yerel Gidayla iliski-
lendirilen Soézciikler

Tam metin incelemelerine gdre Avustralya’nin 6 calismasin-
y
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dan 3’i tiiketim, 2’si turizm ve 1’i politika kavramlariyla iliski-
lendirilmistir.

Brezilya

5 makalesi bulunan Brezilya’nin en ¢ok ¢alismasi 2’ser ¢alis-
mayla cevre bilimleri, ¢cevre calismalar1 ve kamu c¢evre is saglig
olmak iizere 3 farkli kategoridedir. Ulkenin calismalari toplamda
6 farkli WoS kategorisinde siniflandirilmaktadir. Anahtar s6z-
ciik analizine gore higbir sozciik tekrar etmemektedir.

. —

Sekil 10. Brezilya'nin Calismalarinda Yerel Gidayla iliskilen-
dirilen Sozciikler

Tam metin incelemelerine gore Brezilya’nin 5 ¢alismasindan
3’l giivenlik, 2’si sistem kavramlariyla iliskilendirilmektedir.

Belcika

4 makalesi bulunan Belc¢ika’nin en ¢ok c¢alismasi 3 ¢alismay-
la cevre bilimlerindedir. Ulkenin ¢alismalar1 WoS kategorilerine
gore 6 farkli alanda siniflandirilir. Anahtar sozciik analizine gore
hicbir sozciik tekrar etmemektedir.

&

Sekil 11. Belgika’nin Calismalarinda Yerel Gidayla Iliskilen-
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dirilen Sozciikler

Tam metin incelemelerine gore toplam 4 ¢alismanin 3’1 sis-
tem, 1’1 politika kavramlariyla iliskilendirilmistir.

Irlanda

Yerel gida baslikli 4 makalesi bulunan Irlanda’nin en ¢ok ca-
lismasi 2 ¢alismayla kamu cevre is sagligi alanindadir. WoS ka-
tegorilerine gore iilkenin 4 calismasi 5 farkli kategoride sinif-
landirilmaktadir. Anahtar sdzciik analizine gore hicbir anahtar
sozciik tekrar etmemektedir.

 imnifgpartivnr jak

Sekil 12. Irlanda’nin Calismalarinda Yerel Gidayla Iliskilen-
dirilen Sozciikler

Tam metin incelemelerine gére Irlanda’nin 4 calismasindan
2’si giivenlik, 1’1 tiiketim ve 1’i turizm kavramlariyla iliskilendi-
rilmistir.

Norveg

4 calismasi bulunan Norve¢’in en ¢ok calismasi 2 c¢alisma ile
isletme alanindadir. Ulkenin WoS kategorilerine gore 4 fark-
I1 alanda calismalar1 bulunmaktadir. Anahtar sézciik analizine
gore hicbir sozciik tekrar etmemektedir.
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Sekil 13. Norve¢’in Calismalarinda Yerel Gidayla Iliskilendi-
rilen Sozciikler

Tam metin incelemelerine gore Norve¢’in 4 makalesi de tiike-
tim kavramiyla iliskilendirilmistir.

Cin Halk Cumhuriyeti

4 makalesi bulunan Cin’in turizmde giincel sorunlar (1 maka-
le), gida kalitesi ve tercihi (1 makale), Cin turizm arastirmalar1
(1 makale), siirdiiriilebilirlik (1 makale) kategorileri olmak {ize-
re 4 farkli kategoride birer yayin1 bulunmaktadir. Anahtar soz-
ciik analizine gore yerel gida (3 tekrar), yemek turizmi (2 tekrar)
sozciikleri 6n plana ¢ikmaktadir.
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Sekil 14. Cin Halk Cumhuriyeti’nin Calismalarinda Yerel Gi-
dayla En Cok Iliskilendirilen Sozciikler

Tam metin incelemelerine gore Cin’in 4 makalesinin 3’{i tu-
rizm, 1’i tliketim kavramlariyla iliskilendirilmistir.

Ispanya

Ispanya’nin cevre bilimleri ve kamu cevre is saglig alanin-
da ortak (1 makale), cografya (1 makale), konaklama, bos za-
man, spor, turizm (1 makale), yénetim (1 makale), olmak {izere
5 farkli kategoride 4 makalesi bulunmaktadir. Anahtar sozciik
analizine gore hi¢bir sozciik tekrar etmemektedir.
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~ Sekil 15. Ispanya’nin Calismalarinda Yerel Gidayla En Cok
Iliskilendirilen Sozciikler

Tam metin incelemelerine gore 4 makalenin 1’1 turizm, 1’i tii-
ketim, 1’i glivenlik, 1’1 sistem kavramlariyla iliskilendirilmistir.

Avusturya

Avusturya’nin 3 makalesi bulunmakta ve bu makaleler WoS
kategorilerine gore ¢evre bilimleri, ¢evre ¢alismalari, yesil stirdii-
riilebilir bilim teknoloji baslikl1 3 farkli alanda birden siniflandi-
rilmaktadir. Anahtar sozciik analizine gore yerel gida tedarigi (2
tekrar) 6ne cikmaktadir.

smastifipd city T

foad o coopijiiieat] Iocal T uppty small-scifl farming

roadeiipping o

~ Sekil 16. Avusturya’nin Calismalarinda Yerel Gidayla En Cok
Iliskilendirilen So6zciikler

Tam metin incelemelerine gore 3 makale de sistem kavramiy-
la iliskilendirilmistir.

Hollanda

3 makalesi bulunan Hollanda’nin ¢alismalar1 WoS kategori-
lerine gore 5 farkli alanda siniflandirilmakta, ¢evre bilimleri ve
yesil siirdiiriilebilir bilim teknoloji kategorileri 6ne ¢ikmaktadir.
Anahtar sozciik analizine gore higbir sdzciik tekrar etmemekte-
dir.
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~ Sekil 17. Hollanda’nin Calismalarinda Yerel Gidayla En Cok
Iliskilendirilen Sozciikler

Tam metin incelemelerine gore 3 makalenin 2’si sistem, 1’i
giivenlik kavramlariyla iligkilendirilmistir.

Polonya

5 makalesi bulunan Polonya’nin ¢alismalari isletme, ¢evre bi-
limleri, ¢evre ¢alismalari, yesil siirdiiriilebilir bilim teknoloji ve
hukuk baslikli 5 farkli kategoride siniflandirilmaktadir. Anahtar
sozciik analizine gore yerel gida sistemleri (2 tekrar) one ¢ik-
maktadir.
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~ Sekil 18. Polonya’nin Calismalarinda Yerel Gidayla En Cok
Iliskilendirilen So&zciikler

Tam metin incelemelerine gére 3 makalenin 2’si sistem 1’i
politika kavramlariyla iliskilendirilmistir.

Portekiz

3 makalesi bulunan Portekiz’in ¢alismalari, ¢evre ¢alismala-
r1, cografya, konaklama, bos zaman, spor, turizm adli 3 farkl
kategoride siniflandirilmaktadir. Anahtar sdzciik analizine gore

. hicbir sozciik tekrar etmemektedir.
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~ Sekil 19. Portekiz’in Caligmalarinda Yerel Gidayla En Cok
Iliskilendirilen Soézciikler

Tam metin incelemelerine gore 3 makalenin 2’si politika, 1’i
turizm kavramlariyla iliskilendirilmistir.

Tiirkiye

3 makalesi bulunan Tiirkiye’nin ¢alismalar1 WoS kategorile-
rine gore cevre bilimleri, ¢evre calismalari, yesil siirdiiriilebilir
bilim teknoloji, konaklama, bos zaman, spor, turizm ve disip-
linleraras1 sosyal bilimler olmak tizere 5 farkli kategoride sinif-

landirilmaktadir. Anahtar sozciik analizine gore hicbir sozciik
tekrar etmemektedir.

et ifpalos

B
~ Sekil 20. Tiirkiye’nin Calismalarinda Yerel Gidayla En Cok
lliskilendirilen Sozciikler

Tam metin incelemelerine gore 3 makalenin 3’i de turizm
kavramiyla iliskilendirilmektedir.

~
&
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SONUC

19 iilkenin 147 makalesi tam metin ve anahtar sdzciik analizi
ile incelendiginde yerel gida baslikli calismalarin 6 temel kavram
ile iliskilendirilerek calisildig1 tespit edilmistir. Bu kavramlar,
sistem, gilivenlik, tiiketim, politika, turizm ve siirdiiriilebilirlik-
tir. Siirdiiriilebilirligin diger kavramlar1 da kapsayan semsiye bir
kavram oldugu belirlenmistir. Bu dogrultuda 147 makale ige-
risinde sirasiyla sistem (56 makale), tiiketim (43 makale), gii-
venlik (28 makale), politika (20 makale), turizm (20 makale)
calismalarinin oldugu; tim ¢alismalardan 15 tanesinin siirdi-
riilebilirlik kavramina direkt atifta bulundugu tespit edilmistir.
Ulkeler bazinda, yerel gida baslikli yayinlar, Amerika’da sistem,
stirdiiriilebilirlik, politika ve giivenlik agirlikl yiiriitiilmekte an-
cak diger 2 temel kavrama yonelik ¢calismalar da bulunmaktadir.
Yerel gida calismalari; Ingiltere ve Cin’de tiiketim ve turizm; Ka-
nada, Endonezya ve Finlandiya’da sistem; Almanya’da sistem ve
tiiketim; Italya, Brezilya, Avusturya ve Belcika’da siirdiiriilebi-
lirlik ve sistem; Avustralya ve Norvec’te tiiketim; Irlanda’da gii-
venlik; Cin Halk Cumhuriyeti’nde turizm; Ispanya’da tiiketim,
turizm, glivenlik, sistem; Hollanda’da siirdiiriilebilirlik, sistem,
giivenlik; Polonya’da sistem ve tiiketim; Portekiz’de politika ve
turizm; Tirkiye’de turizm, kavramlariyla agirlikli olarak iligki-
lendirilerek calisilmaktadir. Bu dogrultuda en ¢ok yayina sahip
Amerika'nin, 6 temel kavramdan 4’iinde dengeli ¢alisma iiret-
tiginden; 4 calismasi bulunan Ispanya’nin her bir caligmasinin
farkli bir temel kavramla iliskilendirilerek iiretildiginden; ben-
zer sekilde 3 calismasi bulunan Hollanda’nin her bir calisma-
sinin farkli bir temel kavramla iliskilendirilerek iiretildiginden;
bu nedenle bahsi gecen {i¢ iilkenin kendi ¢alisma sayilarina gore
gastronomik bilim politikalarinda “...alanlar arasinda bir denge
olmasini ve digerlerinin ka¢inilmaz olarak ihmal edilmemesini
saglamak” ilkesini yerine getirerek hareket ettiklerinden bahse-
dilebilir. Diger yandan en ¢ok c¢alismaya sahip ikinci iilke konu-
mundaki Ingiltere’nin 6 temel kavramdan sadece 2’sine agirlik
vermesi; Cin Halk Cumhuriyeti’'nin 4 ¢alismasinin 3’iinde ve
Tiirkiye’nin tiim ¢alismalarinda yerel gida konusunu turizm kav-
rami odaginda ele alarak bilim politikalarinda alanlar arasindaki
dengeyi kurmamis/kuramamis olmalar1 da ¢alismanin diger dik-
kat ¢ceken bulgularidir. En ¢ok c¢alismasi bulunan Amerika’nin
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yerel giday1 6 temel kavramla da iliskilendiren tek iilke oldugu
ve genel olarak iilkelerin ¢alisma sayilar1 arttik¢a yerel gidayla
iliskilendirdikleri kavram sayisinin da arttig1; ancak Ingiltere ve
Endonezya 6rneklerinde oldugu gibi istisnai durumlarin da olu-
sabildigi goriilmektedir. Oyle ki Ingiltere yerel giday1 23 makale-
de 4 temel kavramla iliskilendirirken, Endonezya yerel giday1 7
makalede 4 temel kavramla iliskilendirmistir. Ulkelerin cografi,
ekonomik, politik vb. uluslararasi rollerine ya da sahip olmadik-
lar1 olanaklar1 yaratmaya/gelistirmeye dayali gastronomik bilim
politikalar1 olusturduklarina dair ¢ikarimlar ise iilkeler bazinda
farkliliklar gdstermektedir. Ornegin tarimin, ekonomisinin ¢ok
kiigiik bir bolimiini olusturdugu bilinen Norveg’'te hazirlanan
yerel gida baslikli ¢alismalarin higbiri sistem kavramiyla iliski-
lendirilmezken tam tersi durumda, tarima onem veren bir tilke
olan Kanada’nin yerel gida baslikli ¢calismalar1 en ¢ok iliskilen-
dirdikleri kavram sistemdir. Diger yandan ekonomisinde en
biiylik 2. paya sahip olan tarima/sisteme yonelik hic yerel gida
calismasi olmayan ancak iilke ekonomisinin 6nemli bir bolimii-
ni olusturan hizmet/turizm sektorii ile yerel gidayr yogunluklu
olarak iliskilendiren Tiirkiye 6rnegi ya da gayrisafi milli hasila-
sinda diger sektorlere oranla oldukga diisiik bir orana sahip olan
turizme yerel gida ¢aligmalarinda agirlik veren Cin 6rnekleri de
dikkat ¢ekicidir. Yerel gida hakkinda farkli disiplinlerde hazir-
lanmis ¢okca ¢alisma bulunmaktadir. Ancak belirli bir degiskene
gore yerel gida ¢alismalarinin hangi alanlarda yogunlastigina dair
ornek bir calisma bulunmamaktadir. Bu nedenle bu ¢alismada
yerel gida hakkindaki ¢alismalarin iiretildikleri iilkelere ve bu
tilkelerin bilim politikalarindaki yerlerine gore bir degerlendir-
me yapilmustir. Yerel gida baslikli, anahtar sozciiklerinde gast-
ronomiye dair kavramlar bulunan, agik erisimli ve SSCI, AHCI,
ESCI endekslerinde taranan, Ingilizce dilinde yazilmis makale-
lerin sistematik incelemesinin, VOSviewer programi yardimiyla
anahtar sozciik analizleri ve tam metin okumalari ile belirlenen
kodlar iizerinden yapildig1 bu ¢alismada, incelenen makalelerin
sadece konularina odaklanilmis; yerel gida baglaminda iilkelerin
gastronomik bilim politikalarina dair ¢ikarimlara ulasilmaya ca-
lisilmistir. Yerel gida baslikli ¢alismalarda, yerel gida deyimiyle
en cok iliskilendirilen anahtar kelimeler belirlendikten ve calis-
malarin tam metinlerinde ¢esitli kodlamalar yapilarak gercekles-
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tirilen okumalardan sonra ¢alismalarin 6 temel kavram dahilinde
ele alindig1 tespit edilmis, ardindan tilkeler i¢in ayr1 ayr1 anahtar
kelime analizleri ve tam metin okumalar1 yapilarak hangi tilkele-
rin hangi kavramlara agirlik vererek gastronomik bilim politika-
larini olusturduklarina dair bulgular elde edilmistir. Elde edilen
bulgular, genel olarak iilkelerin gastronomik bilim politikalar:
konusunda alanlar arasi dengeyi kurmadigi/kuramadig1 yoniin-
de bir sonuca ulastirmistir. Bu sonu¢ dogrultusunda gelecek
calismalarda {ilkelerin gastronomik bilim politikalar1 icerisinde
alanlar arasi dengeyi kurmamig/kuramamis olmalarinin neden-
leri incelenebilir; iilkelerin halihazirda sahip olunan olanaklara/
sartlara m1 yoksa gelecek plan ve beklentilerine mi yonelik poli-
tikalar gelistirdikleri hakkinda ¢ikarimlar elde edilmeye calisila-
bilir; yeni gastronomik bilim politikalar1 gelistirilebilir.



Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

KAYNAKCA

Arap, 1. ve Erat, V. (2017). Tiirkiye’nin Bilim Politikasi: TUBITAK Uzerinden Bir
Coziimleme. Dokuz Eyliil Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 32
(1): 323-339.

Bentsen, K. and Pedersen, P.E. (2021). Consumers in Local Food Markets: From
Adoption to Market Co-Creation? British Food Journal, 123 (3): 1083-1102.

Blume, S.S. (1970). Science Policy and Science Policy Research. Nature, 228: 215-
218.

Brillat- Savarin, J. A. (1982). Gastronomi Uzerine. Yemek ve Kiiltiir, O. Acikkol.
(cev,2006), 6: 16-21.

Caspi, C.E., Sorensen, G., Subramanian, S.V. and Kawachi, I. (2012). The Local
Food Environment and  Diet: A Systematic Review. Health & Place, 18(5):1172-
1187.

Enthoven, L. and Van Den Broeck, G. (2021). Local Food Systems: Reviewing Two
Decades of Research. AgriculturalSystems, 193(103226).

Eriksen, S.N. (2013). Defining Local Food: Constructing a New Taxonomy: Three
Domains of Proximity. Acta Agric. Scand. Sect. B-Soil Plant Sci, 63: 47-55.

Fuentes Pacheco A., Carrillo Balam G., Archibald D., Grant., E. and Skafida, V.
(2018). Exploring The Relationship Between Local Food Environments and Obesity
in UK, Ireland, Australia and New Zealand: A Systematic Review Protocol. BMJ Open,
8(2): e018701.

Jia, S. (2021). Local Food Campaign in a Globalization Context: A Systematic Re-
view. Sustainability, 13(13): 7487.

Penney T.L., Brown H.E., Maguire E.R., Kuhn, 1. and Monsivais, P. (2015). Local
Food Environment Interventions to Improve Healthy Food Choice in Adults: A Syste-
matic Review and Realist Synthesis Protocol. BMJ Open. 5(4): e007161.

Pitt, E., Gallegos, D., Comans, T., Cameron, C. and Thornton, T. (2017). Explo-
ring The Influence of Local Food Environments on Food Behaviours: A Systematic
Review of Qualitative Literature. Public Health Nutrition, 20(13): 2393-2405.

PRISMA. (2022). https://www.prisma-statement.org//PRISMAStatement/Flow-
Diagram, (Erisim Tarihi: 24.06.2022).

SAMANCI, O. (2020). Gastronomi: Disiplinler arasi bir bulusma. Anatolia: Turizm
Aragtirmalar: Dergisi, 31(1): 92-95.

Schreiber, K., Hickey, G.M., Metson, G.S., Robinson, B.E. and MacDonald, G.K.
(2021). Quantifying the Foodshed: a Systematic Review of Urban Food Flow and
Local Food Self-Sufficiency Research. Environmental Research Letters. 16(2): 023003.

Sio, K.P., Fraser, B. and Fredline, L. (2021). A Contemporary Systematic Literatu-
re Review of Gastronomy Tourism and Destination Image. Tourism Recreation Research:
1-17.

Sahin, A. and Yilmaz, G. (2022). Local Food Research: A Bibliometric Review Using
CiteSpace II (1970-2020). Library Hi Tech, 40 (3): 848-870.

Sisik, L. (2022). Gastronomi Alamindaki Uluslararasi Aragtirma Egilimleri: Web of Scien-
ce (WoS) Veri Tabaninda Yer Alan 1995-2018 Yillarina Ait Makalelerin Bibliyometrik

%)



%)

Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

Analizi. Istanbul: istanbul Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii. Yayimlanmamusg
Doktora Tezi.



Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

STAJUYGULAMALARININ KARIYER PLANLAMASINA
ETKiSi: GASTRONOMIi OGRENCILERiI UZERINE BIiR
ARASTIRMA

MuhammedYILDIZ?
Neslihan Aybike HOKELEKLE

GIRIS

Mutfak yogun emek yatirimi gerektiren bir alandir. Yiyecek
icecek isletmelerinde mutfak departmanlarinin verimli olabil-
mesi icin iyi yonetim gerekmektedir. Iyi ydnetimin yolu ise mes-
leki egitim almis nitelikli isgdrenlerden ge¢mektedir. Mesleki
egitime sahip nitelikli ¢alisanlar kaliteli hizmet sunulmasini da
miimkiin kilmaktadir. Dolayisiyla mutfak alanina yonelik egi-
tim veren kurumlarda egitimin niteliginin siirekli iyilestirilmesi
onemli bir husus olmaktadir (Giicer, 2004; Cakir, 2010). Gastro-
nomi alanindaki arastirmalarda, teorik bilginin uygulamaya do-
niistiiriilirken izlenmesi gereken adimlar ile karsilasilabilecek
olumsuzluklarin azaltilmasina yonelik arastirmalar yapilmalidir
(Oney, 2016). Staj, 6grencilerin meslek tercihlerinde ve kariyer
planlamalarinda 6nemli bir donemdir. Stajin1 memnun bir sekil-
de tamamlayan Ogrenciler kariyerlerini ayni sektdrde planlama
egilimi gostermekteyken stajini olumsuz bir sekilde tamamla-
yan Ogrenciler kariyer planlamalarini mevcut sektdrden farkl

2 Ogr. Gor. Sivas Cumhuriyet Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bsliimii, Sivas,
Tﬁr}giye, vildizmd@vandqx‘com.tr
3 Ogr. Gor. Gaziantep Universitesi, Yabanct Diller Boliimii, Gaziantep, Tiirkiye, hokelekli@

gantep.edu.tr
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sektorlerde yapmay1 tercih etmektedir (Olcay vd., 2015; Pehli-
van, 2008). Staj, 0grencilerin ileride calisacag: alan ile ilk kez
iletisim kurdugu dénem olup staj déneminde yasanan deneyim-
ler, 6grencilerin mezuniyet sonrasinda baska sektorlere kayma
diislincelerinde etkili olmaktadir. Staj sirasinda olumsuzluklar
ve memnuniyetsizlikler yasayan ogrenciler kariyer planlamala-
rin1 farkli sektorlerden yana yapma egilimi gostermekte, bu da
is tatmininin azalmasina neden olmaktadir. Nitekim kaliteli bir
isgdren yetistirme konusunda isletmelerin stajyerlere gereken
imkanlar1 saglamasi ve &grencinin mezuniyet sonrasinda staj
yaptigl ayni isletmede ¢alismayi tercih etmesi, is memnuniyetini
ve isletmenin verimliligini olumlu etkilemektedir (Tiirkseven,
2012: 91).

Mutfak alaninda staj yapan 6grencilerin agir sartlarda ¢alis-
tirildig1 ve egitimlerinin eksik birakildig1 ifade edilmektedir.
Ayrica 6grenciler staj donemlerinde ucuz is giicli olarak goriil-
mektedir. Ote yandan isletmelerin stajyer 6grencilerden bek-
lentilerinin yiiksek olmasi ve &grencilerin isletmeler tarafindan
Ogrenci olarak degil de personel olarak degerlendirilmesi 6grenci
ve igletme arasinda olumsuzluklara yol agmakta ve sonug olarak
tamamlanan staj doneminden beklenen verimlilige ulasilama-
maktadir. Ayrica isletmelerin staj yapan 6grencileri mezuniyet-
leri sonrasinda istihdam etmeleri konusunda istekli olmamalar1
da 6grencilerin kariyerleri konusundaki diisiincelerinde belirsiz-
liklere neden olmaktadir (Kozak ve Acikgoz, 2015). Bu noktada
gastronomi egitiminin siire¢lerinden biri olan, cesitli isletmeler-
de uygulanan “isbasinda egitim” niteligindeki staj uygulamalari-
nin arastirilmasi gerektigi diisiiniilmektedir. Bu konuda yapilmis
bazi ¢alismalarda, 6grencilerin staj yaptiktan sonra sektore kars:
olumsuz bir alg1 gelistirdigi goriilmektedir (Robbins ve Judge,
2007; Lee ve Chao 2012; Yildiz ve Aslan, 2019). Bu ¢alismanin
amaci gastronomi alaninda 6grenim goren O6grencilerin staj uy-
gulamalarina karsi bakis acilarini aragtirmak olup alt amag ise
staj uygulamalarinin kariyer planlamasina etkisini aragtirmaktir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Asciligin bir sanat olarak kabul edilmesi Ingiltere’de gercek-
lesmis ve yemegin miktarindan daha ¢ok niteliklerine 6nem
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verilmeye baslanmistir. Ascilar, onceleri usta-¢irak yontemi ile
baskici ve bilgileri altlarinda ¢alisanlardan saklayan kisilerin ol-
dugu ortamda yetismistir. Glinlimiizde mutfak alaninda egitim
verilen kurslar, okullar ve iiniversiteler as¢ilik alaninda egitim
vermektedir. Ascilik alaninda ilk olarak Londra’da 1883 yilinda
“National Training School of Cookery”, Paris’te 1883 ve 1895
yillarinda “L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences
Alimentaires” ve “Le Cordon Bleu” okullar1 agcilmistir (Danaher,
2012; Hughes, 2003; Kinton ve Ceserani, 1987’den aktaran Day-
lar, 2015). Tiirkiye’de ascilik alaninda tam zamanli egitim veren
ilk kurum Bolu/Mengen’de 1985 yilinda agilan Mengen Ascilik
Lisesi’dir. Sonrasinda Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi’nde
1997 yilinda Ascilik On Lisans programi ve Istanbul Yeditepe
Universitesi’nde 2003 yilinda Gastronomi ve Mutfak Sanatla-
r1 Lisans programi agilmistir. Lisansiistii egitime bakildiginda,
Mardin Artuklu Universitesi’nde 2012 yilinda Gastronomi Tu-
rizmi Yiiksek Lisans Programi, Gazi Universitesi’'nde 2014 yi-
linda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Doktora programi a¢ildigi
goriilmektedir (Sengiin, 2017).

Mutfak alaninda egitim alan kisilerin edindikleri teorik bilgi-
leri uygulayabilmeleri i¢in becerilerini de gelistirmeleri gerek-
mektedir. Beceri egitimi kurumda uygulamali alinan egitim ile
birlikte isletmelerde yapilan staj ile saglanmaktadir (Gorkem,
2011). Yiyecek-igecek sektdriinde ihtiya¢ duyulan bilgi, beceri
ve donanima sahip alaninda basarili mezunlarin ¢alismalar1 an-
cak etkin ve kaliteli gastronomi egitimi ve 6gretimi ile saglana-
bilir (Akoglu vd., 2017). Ascilik mesleginde, {ist diizeyde bilgi
beceri ve Ozverili planli ¢alisma gerekmektedir. Yiyecek icecek
isletmelerinde mutfak boliimii en fazla emek isteyen boliimler-
den birisidir. Karlilik ve verimliligin saglanmasi adina mutfak
boliimlerinde nitelikli personel istihdam edilmesi gerekmekte-
dir (Kurnaz vd., 2014; Gokdemir, 2009). Nitelikli isgéren ihtiya-
cinin artmasi ile gastronomi egitiminin 6nemi 6n plana ¢ikmaya
baslamistir. Giiniimiizde yiiksek getiri saglayan 6nemli meslek
gruplarindan birisi kabul edilen “ascilik meslegi” gastronomi
alaninda kariyer planlamasi yapmak isteyenler i¢cin 6nemli mes-
lek olarak kabul edilmektedir (Sengiin, 2017).
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Staj

Staj, kuramsal meslek bilgisi var olan kisilerin, egitim haya-
t1 boyunca edindikleri akademik bilgilerini, giinliik hayatlarinda
deneyerek kullanmalari, yine bu bilgileri deneyimleyerek davra-
nisa doniistiirmeleri olarak tanimlanmaktadir. Genel anlamda
staj, 6grencilerin egitim aldiklar1 ve ayrica belirli bir alanda veya
ilgi duyduklar: potansiyel kariyerde paha bicilmez is deneyimleri
kazandigr kisa uygulamali is deneyimi donemi olarak goriiliir.
Katkilar i¢in, 6grenciler belirli kosullara bagli olarak para kaza-
nabilir. Bu deneyim, 6grencilerin gercek is diinyasi icinde sinif
teorilerini uygulamalarini saglar, boylece teori ile pratik arasin-
daki boslugu doldurur. Staj uygulamalar1 bazen pratik is deneyi-
mi, ise yerlestirme, saha ¢alismasi uygulamasi, profesyonel yer-
lestirme, ortak egitim veya deneyimsel 6grenme etkinligi olarak
anilir (Zopiatis ve Constanti, 2007).

Ogrenciler staj uygulamalar1 sayesinde is hayatina ait sorun-
lar1 belirleme, bu sorunlarla ¢6ziim bulabilme, is arkadaslar1 ve
amirleriyle saglikli iletisim kurabilme, tiiketicilerle etkili ileti-
sim kurabilme gibi temel bilgiler kazanir. Staj uygulamalar1 sa-
yesinde Ogrencilerin 0z giivenleri gelisir ve kendilerini staj siire-
cinde daha donaniml: hissederler. Sektore ait yenilikleri taniyan
Ogrenciler mezuniyet sonrasi icin énemli bir referans kazanmis
olur. Yine Tayvanrda yapilan farkli bir calismada (Lee vd., 2011),
stajlarin bireyin isyerinde alisilmadik kosullara uyum saglama
yetenegini gelistirdigini One siirmektedir. Ayrica staj Oncesi
misafirperverlik deneyimlerinin stajyerin sosyallesme siirecini
olumlu yonde etkiledigi sonucuna varmiglardir. Bu, belirli isyeri
calisma kosullar ile baglantili olarak, 6grencilerin gelecekteki
kariyer niyetleri iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Robbins ve
Judge, 2007).

Stajin, bireyin sektdrde kalma ve kariyer yapma niyeti {izerin-
deki etkisi de arastirmacilar tarafindan arastirilmustir. Is tatmi-
ninin dissal teorilerini yansitan bulgular, ev sahibi kurulustan
saglanan faydalarin, bireyin sektérde kalma ve endiistriye bagli-
lik arzusunu olumlu yonde artiracagini gostermektedir (Lee ve
Chao 2012).

Staj, Ogrenci Istihdam Yéneticileri Ulusal Birligi NASEA
(1985) tarafindan, “6zenle planlanmis ve kontrolli is deneyimi
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veya hizmet deneyimi” olarak tanimlanir (Cetin, 2005). Zaman
zaman okullarda verilen uygulama imkaninin yeterli olmama-
s1, Ogrencilerin staj siirecinde 6grendikleri teorik bilgileri pra-
tige dokmelerine yardimci olur. Bununla birlikte staj sayesinde
ogrenciler sektorii daha iyi anlar ve isletmelere adaptasyonlari
daha kolay olur (Aymankuy vd., 2013). Cogu zaman staj uygu-
lamasi siirecinde basarili olan 6grencilerin sektorde kariyer yap-
ma fikirleri olugsmaya baslamaktadir. Insan kaynaklari yénetimi
alaninda kariyer planlama ve yonetimi en hizli gelisen bir alan
oldugu bilinmektedir (Baruch, 1996).

Mevcut literatiir gozden gecirildiginde, ilgili tim paydaslar
icin stajla ilgili cok sayida fayda tanimlanabilir. ‘Miikemmel’ bir
diinyada, ‘ideal’ staj, finansaldan kariyer gelisimine ve akademik
ilerlemeye kadar cesitli faydalar saglayabilir. Yapilan arastirma-
lar neticesinde staj egitiminin farkli acilardan incelendigi birden
fazla calisma oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismalar turizm egitimi
icinde yer alan turizm ve ascgilik 6grencilerinin staj siireci, staj-
dan duyduklar1 memnuniyet, aldiklar1 egitimden ve sektorden
beklentileri ve gelecek kariyer planlaridir (Beggs vd., 2008; Chi
ve Giirsoy, 2009).

Kariyer

Kariyer, Fransizca “carrierre” ingilizce “career” kelimesinin
karsilig1 olarak Tiirk¢ede karsiligini bulmaktadir (Sar1 ve Cevik,
2009). Giinliik konusma dilinde kariyer; insanlarin is hayat1 sii-
recinde ilerlemesi ve basar1 elde etmesi anlamina gelmektedir.
Bunun yani sira kisinin elde ettigi deneyimlerinin tamam ka-
riyer olarak disiiniilmektedir (Tasliyan vd., 2011). Bir ¢alisa-
nin tiim hayat1 boyunca yapmis oldugu isler o kisinin kariyerini
olusturur. Farkli bir tanimlamaya gore bireyin hayati boyunca
tistlendigi rollerdir. Bahsedilen bu roller kisilerin bireysel geli-
simleri, basar1 ve basarisizliklari, bireyin olumlu ve olumsuz du-
rumlaridir. Bireylerin kariyer basamaklarindan dogru ge¢meleri,
neyin, ne zaman, nasil yapilacagina karar vermeleri kariyer plan-
lamasi olarak tanimlanabilir (Zengin, vd., 2011).

Mesleki kararlar insanin hayati boyunca verecegi en 6nemli
kararlardan biridir ve gesitli faktorlerden etkilenerek sekillenir.
Bu kararlar ¢cogu zaman insanlarin en kritik zamanlarinda alin-
maktadir. Genellikle genclik doneminde verilmesi gereken bu ka-
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rarlar insanlarin tiim yasamini etkiler ve oldukga kritiktir (Pelit
ve Arslantiirk, 2011). Bu nedenle insanlarin bu siirecte mentor
secimleri olduk¢a 6nemlidir. Kariyer planlama siirecinde mentor
olduk¢a 6nemli rol oynamaktadir (McDonagh, 2008). Yol gos-
tericilik, danismanlik olarak da tanimlanan mentorluk kariyer
secim siirecinde destekleyici bir rol iistlenmektedir. Bdylece res-
mi mentorluk programi drgiit yonetiminde ve gelistirilmesinde
onemli bir unsur olmaktadir. Resmi mentorluk programi; lisan-
slistli programlar, profesyonel kariyer hayatina yeni baslayanlar
ve yliksek kademeye gecenler olarak gruplandirilabilir (Ritchie
ve Genoni, 2002). Birey, daha fazla statii, gii¢ ve para kazanmak
icin farkli pozisyonlara gegmek ister ve bunun i¢in kendisini bu
hedeflere gotiirecek kararlar alir (Kitapg1 ve Sezen, 2002). Bu
siirecte kariyer amaglarini ve bu amaglar1 gerceklestirmesine
yardimci olacak araglari belirler (Tiirkkahraman ve Sahin, 2010).

Insanin nasil bir hayat siirecegi, hayattan beklentisi, potansi-
yelin farkina varmasi ve kullanmasi, kendisine olan saygisi, sos-
yal destegi, maddi ve manevi kazanimlar1 segecegi meslege bag-
lidir (Ehtiyar ve Ungiiren, 2008). Bir is icin istihdam saglanmasi
insanlarin yeteneklerini gostermesine baglidir. Bireyler islerini
kaybetmemek ya da baska bir yere gitmemek icin kariyerlerini
gelistirmek durumundadir (Anafarta, 2002). Kariyer gelistir-
meyle ilgili yapilan c¢alismalar incelendiginde kisisel 6zellikler,
ekonomik etkenler, meslegin sayginlig1 6grencilerin kariyer se-
¢imlerinde etkili oldugu goriilmektedir (Sav, 2008).

METODOLOJI

Bu arastirmanin amaci gastronomi alaninda egitim alan 6g-
rencilerin staj uygulamalarina bakis agilarinin ve staj uygulama-
larinin 6grencilerin mutfak alaninda kariyerlerine devam etme
niyetlerine etkisinin arastirilmasidir. Bu arastirmada nicel aras-
tirma yontemi tercih edilmis olup veri toplama tekniklerinden
anket teknigi kullanilmistir. Arastirmanin evrenini gastrono-
mi alaninda egitim alan 6grenciler olusturmaktadir. Orneklem
seciminde, kolayda Orneklem yontemi benimsenmistir. Anket
formunun olusturulmasinda Zopiatis ve Theocharous, (2013)
tarafindan yapilmis bu c¢alisma ile benzer konulu bir ¢alisma-
dan yararlamilmistir. S6z konusu c¢alismada yer alan ifadeler
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Tiirkcelestirilmis olup alaninda uzman akademisyenler tarafin-
dan kontrol edilmistir. Gerekli diizenlemeler yapildiktan sonra
Google Forms uygulamasi {izerinden online anket formu olus-
turulmus olup kolayda érnekleme yoluyla Tiirkiye’deki Yiiksek
Ogrenim Kurumlarinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile Asci-
lik boliimlerinde 6grenim goren 6grencilerden veri toplanmistir.
Arastirmanin yiiriitiilmesi icin Sivas Cumhuriyet Universitesi
Sosyal Bilimler Etik Kurulundan (E-60263016-050.06,04-49255
say1 ve 30/12/2020 tarihli) etik onay1 alinmustir. Ifadelerin de-
gerlendirilmesinde 5’li likert Slgegi kullanilmistir. Toplamda
221 adet doniis alinmistir. Elde edilen veriler SPSS ve SmartPLS
programina girilerek genel bulgular degerlendirilmistir. Gerek-
li 6n testler yapilarak Partial Least Square yaklasimi ile yapisal
esitlik modeli (PLS-SEM) olusturulmus olup dogrulayici faktor
analizi ve yol analizi yapilmistir. SmartPLS, 6zellikle normal
dagilim gostermeyen kiiciik 6rneklem gruplar: i¢in kullanilma-
s1 Onerilen bir yapisal esitlik modellemesi programidir (Bacon,
1999; Hwang vd., 2010; Wong, 2010).

PLS-SEM yoénteminde en kiiglik 6rneklem sayisinin olgekte
bulunan ifade sayisinin 10 kat1 olmasi 6nerilmektedir (Hair vd.,
2017). Buna gore bu calisma kapsaminda Olgekte yer alan 16
ifade icin minimum Orneklem sayisinin 160 olmasi gerekmekte-
dir. PLS-SEM yo6ntemi ile drneklem sayis1 belirmede kullanilan
bir diger yontem de GPower programui ile yapilan gii¢ analizi-
dir (Ringle vd., 2014). Gii¢ analizi, bir modelin en fazla tahmin
ediciye sahip boliimiinii dikkate alarak minimum 6rnek boyutu-
nu belirleyen bir yontemdir (Hair vd., 2017). Ayrica gii¢ anali-
zi SmartPLS programu ile yapisal esitlik modellemesi igin etkili
bir ydntemdir (Memon vd., 2020). GPower programu ile yapilan
orneklem biiyiikligli hesabina gore arastirma modelini saglikli
test etmek icin gerekli olan 6rneklem biiytikliigii (etki biiyiik-
liigii = 0.15, a = 0.05, giic = 0.95) 107 olarak hesaplanmustir.
Sonug olarak belirtilen iki yonteme gore modeli test etmede Or-
neklem biiyiikliigiiniin yeterli oldugu sdylenebilir. Arastirmada
kullanilan 6lcek ve ifadeler su sekildedir:

Staja Hazir Hissetme

SHH1. Universitede aldigim egitimin, beni mutfak alaninda
staj uygulamalarina katilmak i¢in uygun bir bi¢cimde hazirladigi-

.
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n1 hissediyorum.

SHH2. Universitedeki dersler staj deneyimim icin beni uygun
bir bicimde hazirladi.

SHH3. Psikolojik olarak staj uygulamalarina katilmak igin
kendimi hazir hissediyorum.

Isbagindaki Amirin Rolii ve Katkis1

IARK1. Isyerindeki amirim bana akil hocalig1 yapti ve sektor-
deki gelecegim icin yol gosterdi.

IARK2. Isyerindeki amirim profesyonel gelisimime 6nem
verdi.

IARK3. Isyerindeki amirim beni hem 6grenci hem de stajyer
olarak gordii.

Stajdan Elde Edilen Fayda

SEEF1. Mutfak alanindaki staj deneyimi yonetim yetenegime
katki sagladi.

SEEF2. Mutfak alanindaki staj deneyimi teknik becerimi ge-
listirdi.

SEEF3. Staj programi genel olarak mutfak alanina olan ilgimi
artirdi.

SEEF4. Genel olarak staj deneyimi profesyonel gelisimime
katk: sagladi.

Stajdan Algilanan Basari

SABI1. Genel olarak tiim egitim ve staj programini basariyla
tamamladigimi hissediyorum.

SAB2. Yasadigim staj deneyimi beklentilerimi karsiladi.

SAB3. Stajdan once belirledigim beklentilerim stajda karsi-
land1.

Mutfak Alaninda Kariyerine Devam Niyeti

MAKNTI. Yasadigim staj deneyimi mutfak alaninda kariyer
planlama istegimi artird.

MAKN?2. Staj deneyimimi tamamladiktan sonra gelecegimi
mutfak alaninda gérmeye basladim.
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MAKN3. Mutfak alanindaki staj bu alanda basarili bir kariyer
sansimi artirdi.

Arastirmada yer alan ifadeler ve boyutlardan hareketle olustu-
rulan arastirma modeli Sekil 1’de verilmistir.

*SHH: Staja Hazir Hissetme, *IARK: Isbasindaki Amirin Rolii ve
Katkisi, *SEEF: Stajdan Elde Edilen Fayda, *SAB: Stajdan Algilanan
Basari, *MAKN: Mutfak Alaminda Kariyerine Devam Etme Niyeti

Sekil 1. Arastirma Modeli

Olusturulan model dogrultusunda arastirmanin hipotezleri
asagidaki sekilde ifade edilebilir:

H1: Staja hazir hissetme boyutunun isbasindaki amirin roli
ve katkisi iizerinde olumlu etkisi vardir.

H2: Staja hazir hissetme boyutunun stajdan elde edilen fayda
tizerinde olumlu etkisi vardir.

H3: Isbasindaki amirin rolii ve katkis1 boyutunun stajdan elde
edilen fayda tizerinde olumlu etkisi vardir.

H4: Isbasindaki amirin rolii ve katkis1 boyutunun stajdan al-
gilanan basari {izerinde olumlu etkisi vardir.

H5: Isbasindaki amirin rolii ve katkis1 boyutunun mutfak ala-

ninda kariyerine devam etme niyeti {izerinde olumlu etkisi var-
dir.

H6: Stajdan elde edilen fayda boyutunun stajdan algilanan ba-
sar1 lizerinde olumlu etkisi vardir.
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H?7: Stajdan elde edilen fayda boyutunun mutfak alaninda ka-
riyerine devam etme niyeti {izerinde olumlu etkisi vardir.

H8: Stajdan algilanan basar1 boyutunun mutfak alaninda kari-
yerine devam etme niyeti iizerinde olumlu etkisi vardir.

Bulgular

Arastirmaya katilan katilimcilarin demografik bulgulari Tablo
1’de verilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Verilerine Iliskin Bulgu-
lar

Cinsiyet Frekans %
Erkek 66 29,9
Kadin 155 70,1
Yas Frekans %
18 yas 12 5,5
19 yas 34 15,4
20 yas 55 24,9
21 yas 46 20,8
22 yas 39 17,6
23 yas ve listl 35 15,8
Okumakta Oldugunuz Bolim Frekans %
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 173 78,3
Ascilik 48 21,7
Sinif Frekans %

1. Simif 70 31,7
2. Siif 55 24,9
3. Simf 70 31,7
4. Sinif 26 11,8
Toplam 221 100

Tablo 1 incelendiginde katilimcilarin %?70,1’inin erkek
%29,9’unun kadinlardan olustugu; %24,9’unun 20 yasinda, %20
,8’inin 21 yasinda, %17,6’sinin 22 yasinda, %15,8’inin 23 yas ve
tizerinde, %15,4’liniin 19 yasinda ve %5,5’inin 18 yasinda oldu-
gu; %78,3’'linlin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, %21,7’sinin
Ascilik boliimiinde okumakta oldugu goriilmektedir. Katilimci-
larin %31,7’si 1. sinifta, %31,7’si 3. sinifta, %24,9’u 2. sinifta ve
%11,8’1 4. siifta okumaktadir. Arastirma modelinde yer alan
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degiskenlere iliskin genel bulgular Tablo 2’de verilmistir.
Tablo 2. Degiskenlere iliskin Genel Bulgular

Degisken N Ort. g;%m 4 | Basiklik | Carpiklik
Staja Hazir Hissetme 221 3,33 ,89 -,625 ,029
Isbasindaki Amirin Rolii ve

Katkisi 221 3,35 ,89 -,514 477
Stajdan Elde Edilen Fayda | 221 3,72 ,82 -,763 1,009
Stajdan Algilanan Bagar1 221 3,44 ,90 -,510 ,476
Mutfak Alaninda Kariyeri-

ne Devam Etme Niyeti 221 3,61 /86 -741 1,089

Tablo 2 incelendiginde stajdan elde edilen fayda 3,72, mutfak
alaninda kariyerine devam etme niyeti 3,61, stajdan algilanan
basar1 3,44, isbasindaki amirin rolii ve katkis1 3,35 ve staja hazir
hissetme 3,33 ortalama ile degerlendirilmistir. Boyutlarin basik-
lik ve carpiklik degerleri normal sinirlar igerisinde (+1,5 ile -1,5
arasinda) olup veri normal dagilim goéstermektedir. Verilerin 6l-
¢iim modeline iliskin bulgular Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Ol¢iim Modeline Iliskin Bulgular

. .. Cron-

Degisken ifade FakiOr | pach's | CR AVE

Alpha

SHHI1 0,865

Staja Hazir His-

setme SHH2 0,863 0.789 0.878 0.707
SHH3 0,713

Isbasindaki IARKI 0,887

Amirin Rolii ve | [ARK2 0,941 0.902 0.939 0.837

Katkst IARK3 0,366
SEEF1 0,850

Stajdan Elde SEEF2 0,896

Edilen Fayda SEEF3 0.825 0.919 0.943 0.804
SEEF4 0,862
SABI 0,838

Stajdan Algila-

nan Basari SAB2 0,908 0.834 0.923 0.857
SAB3 0,971

&)
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Mutfak Alanin- | MAKN1 0,922

da Kariyerine
Devam Etme MAKN2 0,903 0.935 0.959 0.886

Niyeti MAKN3 0,923

Tablo 3’e gore boyutlarin giivenilirli§inin gostergesi olan
Cronbach’s Alpha katsayilar1 0,70’in {izerinde oldugundan 6l-
cek giivenilir kabul edilmistir (Hair vd., 2017). Ayrica Compo-
site Reliability (CR) skorlarinin 0,8’in (Hair vd., 2017) ve Ave-
rage Variance Extracted (AVE) skorlarinin 0,5’in (Chin, 1998)
lizerinde oldugu goriilmektedir. Arastirma modeline uygulanan
dogrulayici faktdr analizi sonuglarina bakildiginda ifadelerin fak-
tor yiiklerinin 0,713 ile 0,971 arasinda gerceklestigi ve tiim fak-
tor yiiklerinin 0,708’in iizerinde (Hair vd., 2017) degere sahip
oldugu goriilmektedir. Cronbach’s Alpha ve CR katsayilarinin
esik degerin {izerinde olmasindan dolay1 i¢ tutarlilik giivenilirli-
gi saglandig1 soylenebilir. Ayrica AVE ve faktor yiiklerinin esik
deger araliginda olmasi nedeniyle birlesme gecerliliginin saglan-
dig1 ifade edilebilir. Modelin ayirt edici gecerliligine iliskin bul-
gular Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Ayirt Edici Gegerlilige Iliskin Bulgular

Heterotrait-Monotrait
Ratio of Correlations JARK* MAKN* | SAB* SEEF* SHH*
(HTMT)

Isbasindaki Amirin Rolii
ve Katkisi

Mutfak Alaninda Kariye- | g7
rine Devam Etme Niyeti

Stajdan Algilanan Basar1 | 0.766 0.713

Stajdan Elde Edilen
Fayda

Staja Hazir Hissetme 0.477 0.550 0.481 0.395

*SHH: Staja Hazir Hissetme, *IARK: Isbasindaki Amirin Rolii ve
Katkisi, *SEEF: Stajdan Elde Edilen Fayda, *SAB: Stajdan Algilanan
Basani, *MAKN: Mutfak Alaminda Kariyerine Devam Etme Niyeti

Ayrisma gecerliliginin belirleyicisi olarak Henseler vd., (2015)
tarafindan Snerilen HTMT katsayilar1 degerlendirilmistir. Buna
gore 0,90’1n altindaki katsayilar kabul edilebilir. Degiskenlerin
HTMT katsayilar incelendiginde tiimiiniin 0,90’1n altinda oldu-

0.701 0.899 0.752
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gu goriilmektedir. Modelde ayrisma gegerliligin saglandig ifade
edilebilir. Arastirma modelinin gegerlilik ve giivenilirligi saglan-
digindan bir sonraki agama olarak yol analizi uygulanmistir. Yol
analizine ve P degerlerine iliskin bulgular Sekil 2’de verilmistir.

*SHH: Staja Hazir Hissetme, *IARK: Isbasindaki Amirin Rolii ve
Katkisi, *SEEF: Stajdan Elde Edilen Fayda, *SAB: Stajdan Algilanan
Bagsari, *MAKN: Mutfak Alaminda Kariyerine Devam Etme Niyeti

Sekil 2. Yol Analizine Iliskin Bulgular ve P Degerleri

Sekil 2 incelendiginde R2 degerlerinin isbasindaki amirin roli
ve katkis1 boyutunda 0,152, stajdan elde edilen fayda boyutun-
da 0,390, stajdan algilanan basar1 boyutunda 0,570 ve mutfak
alaninda kariyerine devam etme boyutunda 0,672 oldugu goriil-
mektedir. Anlamlilik diizeylerine bakildiginda ise P degerlerinin
staja hazir hissetme ile isbasindaki amirin rolii ve katkis1 ara-
sinda 0,000; staja hazir hissetme ile stajdan elde edilen fayda
arasinda 0,170; isbasindaki amirin rolii ve katkisi ile stajdan elde
edilen fayda arasinda 0,000; isbasindaki amirin rolii ve katkisi ile
stajdan algilanan basar1 arasinda 0,000; isbasindaki amirin rolii
ve katkisi ile mutfak alaninda kariyerine devam niyeti arasinda
0,591; stajdan elde edilen fayda ile stajdan algilanan basari ara-
sinda 0,000; stajdan elde edilen fayda ile mutfak alaninda kari-
yerine devam niyeti arasinda 0,000 ve stajdan algilanan basari ile
mutfak alaninda kariyerine devam niyeti arasinda 0,010 olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Hipotez testi sonuglar1 Tablo 5’te verilmis-
tir.

——
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Tablo 5. Hipotez Sonuglari

Hipotez- Yol (r) Kat- T De- P De- Hipotez So-
ler Yollar sayisl geri geri nuglari

H1 SHH -> IARK 0.390 5.596 0.000 Desteklendi
H2 SHH -> SEEF 0.098 1.372 0.170 Desteklenmedi
H3 IARK -> SEEF | 0.579 9.231 0.000 Desteklendi
H4 IARK -> SAB 0.452 8.326 0.000 Desteklendi
H5 N -0.045 0.538 |0.591 | Desteklenmedi
H6 SEEF -> SAB 0.386 7.269 0.000 Desteklendi
H7 N 0.683 11.963 [0.000 | Desteklendi
HS8 SAB -> MAKN | 0.224 2.592 0.010 Desteklendi

*SHH: Staja Hazir Hissetme, *IARK: Isbasindaki Amirin Rolii ve
Katkisi, *SEEF: Stajdan Elde Edilen Fayda, *SAB: Stajdan Algilanan
Basari, *MAKN: Mutfak Alaminda Kariyerine Devam Etme Niyeti

Tablo 5’e gore H1, H3, H4, H6, H7 ve H8 hipotezleri des-
teklenmis olup H2 ve H5 hipotezleri desteklenmemistir. Staja
hazir hissetmenin, isbasindaki amirin rolii ve katkisi iizerine (r:
0,390) pozitif yonlii anlamli bir etkisi; isbasindaki amirin rolii
ve katkisinin, stajdan elde edilen fayda iizerine (r: 0,579) pozitif
yonld anlamli bir etkisi; isbasindaki amirin roldi ve katkisinin,
stajdan algilanan basari tizerine (r: 0,452) pozitif yonlii anlaml
bir etkisi; stajdan elde edilen faydanin, stajdan algilanan basari
lizerine (r: 0,386) pozitif yonlii anlamli bir etkisi; stajdan elde
edilen faydanin, mutfak alaninda kariyerine devam niyeti iizeri-
ne (r: 0,683) pozitif yonlii anlamli bir etkisi ve stajdan algilanan
basarinin, mutfak alaninda kariyerine devam niyeti {izerine (r:
0,224) pozitif yonlii anlamli bir etkisi bulunmaktadir. Staja ha-
zir hissetmenin, stajdan elde edilen fayda iizerine ve isbasindaki
amirin rolii ve katkisinin, mutfak alaninda kariyerine devam ni-
yeti lizerine anlamli bir etkisi bulunmamaktadir.

SONUC

Mezun olan 6grencilerin ilgili sektdrde caligmak istememesi
veya calismamasi isgiicli kayb:r olarak goriilmektedir. Ogrenci-
leri sektdrde ¢alismaya hazirlayan uygulamalardan birisi de staj
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uygulamalaridir. Ogrencilerin stajlari mezun olduktan sonra
sektorde calisma diislinceleri tizerinde etkili olabilir. Bu arastir-
manin amaci gastronomi alaninda egitim alan 6grencilerin staj
uygulamalarina bakis agilarinin ve staj uygulamalarinin 6grenci-
lerin mutfak alaninda kariyerlerine devam etme niyetlerine etki-
sinin arastirilmasidir. Bu amag kapsaminda Tiirkiye’de bulunan
yiiksekdgretim kurumlarinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile
Ascilik boliimlerinde 6grenim goren 221 6grenciden veri toplan-
mistir. Toplanan veriler SPSS programina girilerek tanimlayici
bulgular elde edilmis, sonrasinda SmartPLS programu ile hipo-
tez testleri i¢in gegerlilik ve giivenilirlik analizleri ile dogrulayici
faktor ve yol analizleri yapilmistir.

Arastirmanin bulgularina gore staja hazir hissetmenin isba-
sindaki amirin rolii ve etkisinin algilanmasi {izerinde bir etkisi
bulunmaktadir. Buna gore iiniversitelerde verilen gastronomi
egitiminde Ogrencilerin staja hazirlanmasi 6nem arz etmektedir.
Ogrencilerin stajlar1 esnasinda deneyimledikleri isbasindaki ami-
rin rold ve etkisinin, stajdan elde ettikleri fayda ve algiladiklar:
basari iizerinde etkisi bulunmaktadir. Stajdan elde edilen fayda
ve algilanan basarinin, 6grencilerin mutfak alaninda kariyerine
devam etme niyetleri tizerinde etkisi bulunmaktadir. Genel ola-
rak bakildiginda gastronomi alaninda egitim alan Ogrencilerin
kariyer planlamalar1 iizerinde yapmis olduklar1 stajlar ve staj
sirasinda edindikleri deneyimler etkili olmaktadir. Gastronomi
alaninda egitim alan 6grencilerin kariyer planlamalar: {izerinde
stajin etkisinin olduguna dair elde edilen bulgular alanyazindaki
bazi ¢alismalar ile ortiismektedir (Akoglu vd., 2017; Aydemir ve
Buyruk, 2019; Cizreliogullar1 ve Altun, 2019; Ozdemir ve Ongel,
2019; Yildiz ve Aslan, 2019).

Ogrenciler staja gitmeden 6nce sektdriin yapist ve 6zellikle-
ri hakkinda bilgilendirilmelidir. Ogrencilerin yaptiklari stajlar
kontrol altinda tutulmali, staj yapilan isletmeler belirli nitelikle-
re sahip olmali, stajyerler isletme tarafindan birer isgéren olma-
nin yani sira 8grenci olarak da degerlendirilerek mesleki gelisim-
leri 6n planda tutulmalidir. Staj déneminde okul ile isletmeler
isbirligi icerisinde olmalidir. Universiteler egitim planlarinda
ogrenciyi staja hazirlayacak dersler ve egitimlere yer vermelidir.
Sonug olarak O6grencilerin iiniversitedeki egitimleri esnasinda
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staja iyi hazirlanmasi staj esnasinda edinilen deneyimler 6gren-
cilerin mesleki gelisimine katki yapmaktadir. Bu da stajdan elde
edilen faydayr artirmakta, stajdan elde edilen fayda da stajdan
algilanan basariyi etkilemektedir. Stajdan elde edilen fayda ve al-
gilanan basar1 6grencilerin mutfak alaninda kariyerlerine devam
etme niyetlerini artirmaktadir. Béylece mezun olan dgrencilerin
mutfak alaninda kariyer plani yapacag: diisiiniilerek etkili bir
egitimin verildigi ifade edilebilecektir. Bu konuda yapilacak olan
ileriki calismalar daha biiyiik bir 6rneklem ile tekrarlanabilir,
stajdan once ve stajdan sonra seklinde karsilastirma yapilarak
yiritilebilir.
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ALTERNATIF BESLENME ODAKLI BiR TREND OLARAK:

SLOW FOOD
[smail AKYOL*
Zeynep ASLANS

GIRIS

Icinde bulundugumuz diinyaya dikkatli bir sekilde baktigi-
mizda, hizin yaratmis oldugu bir kaos ortamini gérmekteyiz.
Bu kaos ortaminin tarim devrimi ile basladig1 ve sanayi devrimi
ile birlikte hizlandig1 goriilmektedir. Bu hiz sonuncunda, dogal
kaynaklarin bir daha geriye gelmeyecek sekilde yok olmaya bas-
ladig1 dikkat ¢cekmektedir. Hiz dogaya zarar vermekle birlikte,
insanlarin yasam siirelerindeki diisiisiinde en biiyiik nedeni ola-
rak da gosterilmektedir. Insanlarin bu hizi hayatina almasiyla
beraber, yapilan isin arttig1, tirtinlerinin kalitesinin ise diistiigii
goriilmektedir. Slow food, hizin hayat1 bu sekilde kotii etkile-
yisine karsi koymak i¢in yavaslamakla baslamak gerektigini sa-
vunmaktadir. Slow food, hizli yasam ile gelen bilingsiz beslenme
ile miicadele etmek, yoresel geleneklerin ve yemek kiiltiirlerinin
devamliligin1 saglamak icin 1989 yilinda kurulmus ulusal bir
harekettir (www.slowfood.com). Iyi, temiz, adil gida ilkelerini
kapsayan slow food dogal ve kaliteli iiriinlerle yemegi saglikli ve
lezzetli hazirlamay1 amaglarken, emekginin ve tiiketicinin hakki-
n1 savunmayl, ekosistemi korumay1 amaglamaktadir.

4 Aydin Adnan Menderes Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal, Aydin,

Tiirkiye, ismailakyol011 @gmail.com

5 Prof. Dr., Aydin Adnan Menderes Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Aydin, Ttrkiye, z.aslan.iz-

mir@gmail.com
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Slow food hareketi, yavas ama kararli adimlarla hareket et-
mesinden dolayr salyangozu sembolii olarak kullanmaktadir.
Yavas hareket, yavas okul, yavas seyahat, yavas sehir, yavas tu-
rizm, yavas hayat, yavas sanat, yavas yemek, yavas para, yavas
egitim, yavas mimari, yavas medya, yavas moda gibi, yasamin
bircok alaninda hareketine devam etmektedir. Slow food hareke-
ti, Tiirkiye’ de ilk olarak 1996 yilinda Yaves Gari Bodrum ismiy-
le Mugla’da kurulmustur. 2006 yilindan itibaren Carlo Petrini,
slow food hareketi kapsaminda Mugla, Izmir, Istanbul, Ankara
ve Canakkale gibi merkez illeri ziyaret etmistir. Bu ziyaretler ile
birlikte Tiirkiye’de conviviumlar kurulmaya baslamistir.

Konunun 6neminden yola ¢ikilarak yapilan literatiir tarama-
sinda, slow food hareketi ile ilgili dar kapsamli ¢alismalarin ya-
pildig1 goriilmektedir. Konunun 6nemine dikkat ¢ekmek, lite-
ratiire katki saglamak ve sonrasinda yapilacak c¢alismalara yon
verebilmek amaciyla hazirlanan bu ¢alismada; oncelikle alter-
natif beslenme odakli trendler, yavas hareketi ve slow food ha-
reketi aciklanmakta, sonrasinda slow food hareketinin tarihsel
gelisimine, felsefesine, ilkelerine, misyonuna ve Tiirkiye’de slow
food hareketinin gelisimine yer verilmektedir.

ALTERNATIF BESLENME ODAKLI TRENDLER

Giinliik yasamda is seyahatlerinin artmasi, kitlelesme, yemek
yapmak i¢in harcanan zamanin gittik¢e azalmasi ve kalan zama-
n1 farkli yonlerde kullanma ihtiyaglarinin artmasi ile gastronomi
glin gectikce deger kazanmaya baslamistir. Eskiden yeme i¢me,
bir ihtiya¢ iken giliniimiizdeki yasantida sosyo-kiiltiirel bir akti-
viteye donlismiistiir. Yeme i¢menin sosyo-kiiltiirel bir aktivite-
ye doniismesiyle birlikte gastronomi kavramu 20. yiizyilda 6nem
kazanarak saglikli, lezzetli ve kiiltiirel degerleri iceren sanatsal
irin haline gelmistir (Yilmaz ve Senel, 2016). Bu degisimler ile
birlikte yiyecek-icecek isletmeciliginde bazi degisimler olmus ve
bu degisimlerin sonucunda yeni trendler ortaya ¢ikmistir (Ka-
ramustafa vd., 2016). Ortaya ¢ikan trendlerin genel amaglari,
insanlarin besin sorununa ¢oziim yollar1 bulmak olmustur. Bu-
nun yaninda suyun diinyada azalmasi, yanlis tarim uygulamala-
r1 ile tarimin azalmasi, hayvansal gidalarda verimin diismesi ve
doganin giderek kirlenmesi gibi olumsuzluklarin ¢6ziilmesinde
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trendler 6nemli bir yer tutmaya baslamistir (Kurgun, 2017).

1920’li yillarda Amerika sokaklarinda seyyar arabalarda hot-
dog satislarinin artmasiyla, alternatif beslenme odakli trendle-
rinin baslangici olan fast food akimu ortaya ¢ikmistir. Fast food
akimi geliserek 1960 yilinda miisterilerin igeride hizli bir sekilde
yemek yiyebilecegi restoranlar haline gelmistir (Ozdogan vd.,
2016). Bu akimla birlikte slow food; kan grubuna gore beslen-
me, ¢ig yemek, organik tarim, yesil restoranlar, fonksiyonel gi-
dalar, vejetaryen beslenme, flizyon mutfak, dikey tarim ve 3 bo-
yutlu yemekler gibi farkli bir¢ok trendin ortaya ¢ikmasina zemin
hazirlamistir. Baz1 6rnekleri asagida kisaca agiklanmaktadir.

Hizli Yemek (Fast Food): Amerika’da ortaya ¢ikan fast food,
insanlarin kisa zaman igerisinde yemek ihtiyaglarini karsilamak
icin hizli ve kolay hazirlanan bir yemek akimdir (Akcadag ve
Bozkurt, 2019). Elmacioglu (1996) hizli yemegi sinirli menii
ile faaliyet gosteren isletmelerin en az zamanda, en fazla sayida
miisteriye hizmet sunan standart yontemlerle hazirlanmis gida-
larin servisinin yapildig1 sistem olarak tanimlamaktadir.

Vejetaryen Beslenme: Bazi insanlarin hayvanlarin 6ldiiriil-
mesine karsi ¢ikmasi ile birlikte Vejetaryenligin ortaya ¢iktig
diistiniilmektedir. Vejetaryen ise, bitkisel odakl: yiyeceklerin tii-
ketilmesi ve hayvan etlerinin tiiketilmemesi veya sinirl1 miktar-
da tiiketilmesini savunan kisilere verilen isimdir (Baysal, 1995;
Karabudak, 2012).

Cig Yemek (Raw Food): Ates bulunmadan 6nce yiyecekle-
rin pisirilmeden tiiketilmesi, insanlarin ¢ig beslenme akiminin
daha saglikli olmasini diisiinmelerine neden olmustur (Coruhlu
2013). Cig beslenmede; otlar, meyveler, sebzeler, hububatlar,
baklagiller, kuruyemisler 6nemli yer tutmaktadir. Cig beslenme
diizenine girenlerin baslica nedenleri; daha saglikli olma arzu-
su, hastaliklardan korunmak, uzun bir yasam siirmek, ekono-
mik imkanlar, dini inanglar ve diinyay1 korumak gibi nedenlerdir
(Aktas ve Ozkok, 2018).

Yesil (Green) Restoranlar: Yesil restoranlar, ¢evreye zarari
olmayan ve enerji tasarrufu saglayacak sekilde tasarlanmis yeni
ya da tadilat yapilan binalar olarak tanimlanmaktadir. Yesil res-
toranlarin ortaya ¢ikma nedenlerine bakildiginda; ekolojik den-
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genin bozulmasi, kiiresel 1sinmanin artisi1 vb. gosterilmektedir
(Lorenzini, 1994). Giin gectik¢e diinyada restoran sayilar1 at-
maktadir ve bu restoranlar ¢ok biiyiik sera emisyon gazi {iret-
mektedir. Yesil restoranlar bunlara kars1 durmakta olup yerel ve
organik hammaddeler kullanarak geri doniisiime 6nem vererek
siirdiirtilebilir diriinler iiretmekte ve sunmaktadir (Teng ve Wu,
2019).

Fonksiyonel Gidalar: Fonksiyonel gida, ilk kez Japonya’da
sagliga etkisi bulunan yiyeceklerin listelenerek saglik harcama-
larinin diisiiriilmesini hedefleyen bir girisimdir (Cakmak, 2018).
2007 yilinda FAO tarafindan yapilan agiklamaya gore; fonksiyo-
nel iirlinler, konveksiyonel iiriinlerle ayni gortinmekte ve saglk
acisindan kronik hastaliklarin riskini azaltan {iriinler olarak ta-
nimlanmaktadir (www.fao.com).

Kan Grubuna Gore Beslenme: Bu beslenmenin temeli, 20.
yiizyilin basinda kanin gruplara boliinmesi ile ortaya ¢ikmaya
baslamistir. Bu beslenme tiirii, insanlarin kan gruplarina gore
beslenmesi gerektigini savunmaktadir (Bayraktar, 2019). Buna
gore, insanlarin saglikli yasayabilmesi i¢in kendi kan grubuna
uygun beslenme tiiriinii se¢melidir. Beslenmede bu farkliliklarin
temel nedeni, kandaki kirmizi kan hiicrelerinin yabanci mole-
kiiller bakimindan diger kan gruplar1 arasinda farkliliklar goster-
mesidir (Yildiz ve Yilmaz, 2020).

YAVAS HAREKETI KAVRAMI

Sanayi devrimi ile birlikte diinyanin, tarimsal iiretim merkez-
li yapisindan ¢ikip, makine ile iiretim merkezli yapiya gectigi
gorlilmektedir. Sanayi devrimi ile birlikte insanlar koylerini bi-
rakarak sehirlere go¢ etmislerdir. Fabrikalarda ¢alismaya basla-
yan insanlar, hizli hayata uyum saglayabilmek amaciyla hayati
yavaslatan durumlar1 gereksiz gérmeye baslamistir. Makine ile
iretime gecen diinya ile birlikte ulasim, haberlesme ve iiretim
tekniklerinde degisim olmaya baslamistir. Bu hizli yasam ile bir-
likte insanlarin yeme i¢cme aliskanliklari, aile ortamlari, hayat
standartlar1 degismistir. Insanlar daha hizli yasamaya baslamis
ve hayattan zevk alamaz hale gelmislerdir. Bu duruma diinya-
nin ¢esitli bolgelerinden tepkiler gelmeye baslamistir (Kazcyns-
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ki, 1996; Ozkan, 2011; Broadway, 2015; Donat ve Yavuzgehre,
2016; Bacakoglu, 2019). Bunun sonuncunda ise yavas hareketi
ortaya ¢cikmistir. Yavas hareket savunuculari, yavas hareketi hizli
yagama kars1 bir cevap olarak gormektedir. Yavas hareket, tem-
bellik ve hayat1 yavas yasamak degildir. Tam tersine hayati kendi
hizinda anlamli, siirdiiriilebilir, zevk alinabilir sekilde yasama
sanatidir (Gallagher, 2013). Yavas hareketin savunucularindan
olan Honore (2008 :16) yavaslig1 “Yavaslik gelisen teknolojik diin-
yaya karst veya hizli hayata karsi durus degildir; diinyayr daha yasana-
bilir, daha zevk alinabilir kilan bir durumdur.” olarak tanimlamak-
tadir.

Yavas hareket; modern ve hizli hayat: elestiren, yeme-igme
bicimi, insani iliskiler, seyahatler, yasam tarzi gibi durumlarin
zevk alinarak yapilmasini savunan toplumsal bir harekettir. Ya-
vas hareket, 1986’da Roma’da acilan Mc Donald’s restoraninin
acilisin1 Carlo Petrini 6nderligindeki toplulugun protesto etme-
siyle baslamistir (Alpat, 2013). Yavas hareket felsefesi, insanlar
tizerinde hizli yasam baskisinin azalacagini, hayatin daha yasana-
bilir bir sekle gelecegine savunmaktadir (www.slowmovement.
com). Petrini (2003: 26) ’ya gore yavaslik insanin enerjisini, ya-
samay1 en ¢ok istedigi diinyay:1 yaratmaya adamasini gerektir-
mektedir. Petrini bu durumu “Eger bir gelenegi canlandirmak ve ona
taze bir soluk vermek istiyorsan, ihtiyag duydugun genelde yeni bir alet
¢antast ve biraz yenilikgi fikirlerdir.” diye ifade etmektedir.

Yavas hareket sadece yeme-i¢cme kiiltiiriinde degil, farkli alan-
lardaki ¢alismalar1 da kapsamaktadir (Kocabas, 2020). Bu ¢alis-
malar; yavas turizm, yavas para, yavas egitim, yavas moda, yavas
mimari, yavas sanat, yavas okullar, yavas fotografcilik, yavas se-
yahat, yavas kahve ve yavas sehirdir. Asagida bu hareketlerin
bazilarina yer verilmektedir.

Yavas Sehir (Cittaslow): Cittaslow Hareketi, 1999 yilinda
Greveli Paolo Saturnini ile baslamistir (www.cittaslowturkiye.
com). Carlo Petrini tarafindan desteklenen bu hareket, 30 iilke-
de ve 236 kentte devam etmektedir. Cittaslow; kentsel {iretimin,
kiiltiirel ve geleneksel iiriinlerin, cevreye 06zgli degerlerin ve bu
konularda siirekliligin saglanmasi olarak siralanabilecek amagla-
r1 kapsayan bir harekettir (Kadioglu, 2009; Atik ve Atik, 2018;
(Yurtseven ve Kaya, 2011). Bu felsefe, hayatin, keyif alinabile-
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cek bir hizla yasanmasini savunmaktadir (www.cittaslowturki-
ye.com).

Yavas Yasam: Yavas yasam, bir yasam felsefesi olarak kabul
edilmektedir. Bu felsefenin temeli, modern hayatin getirdigi hiz-
11 hayattan uzaklasip yavas hareket etmek ve ani degerini bilme-
ye yonelmektir (Yurtseven vd., 2010). Yavas yasam, insanlarin
kendilerine zaman ayirmasini ve zevk alinan konulara daha fazla
zaman ayrilmasi gerektigini savunan bir harekettir (Parkins ve
Craig, 2006).

Yavas Seyahat: Yavas seyahat, seyahatlerini uzun tutan,
gittikleri yerlerde uzun siire kalan ve gittigi yerlerin kiiltiiri-
nii, doga giizelliklerini ve insanini tanimak isteyen bireyler ile
baslamis bir harekettir (Balc1 2019). Yavas seyahat ile insanlar
seyahat ettikleri yerleri derinlemesine inceleyerek farkli baglar
kurmaktadir (Gardner, 2009).

Yavas Turizm: Yavas turizm, bu bolgede yasayan ve bura-
ya gelen turistlerin turizm degerlerini gelistirmek ve korumak
amacityla yoresel halkin bilin¢lendirilmesini hedefleyen bir ha-
rekettir. Bu hareket, yoresel halkin turizm olgusunun farkinda
olmasi ve gelen turistlerin kiiltiirel farkliliklarina saygi duyul-
masini saglamayr amaglamaktadir (Sezgin ve Uniivar, 2011).
Yavas turizmi secen turist profili yavaslik arayan giinliik hayatin
yogun temposundan kacan bireylerdir. Bu bireyler ¢evre dostu
olarak tatillerinin tadini ¢ikarmayi ve bu deneyimden zevk alma-
y1 amaglamaktadir (Ozdemir ve Celebi, 2018).

SLOW FOOD KAVRAMI

Slow food (Yavas Yemek) hareketi, temelinde 1980 yilinda
Italya’nin Bra sehrinde kurulan “Hiir ve Oviilen Barolo Sarabi
Dostlar1 Dernegi” ile baglamaktadir. Dernegin amaci; yoOresel
tirtinler ile ilgili farkindalik yaratmak ve insanlarin dikkatini
sarapla beraber yemek yemege ¢cekmek ve bu durumdan zevk
almasini saglamaktir (Petrini, 2003). 1986’da bir grup Italyan
aydin, Roma’nin merkezindeki Ispanyol merdivenlerinin yanina
uzun bir masa kurarak, gecen Romalilara ve turistlere gelenek-
sel Italyan yemekleri sunmustur. Bu eylemin amaci; sadece Mc-
Donalds’t protesto etmek degil, hizli yasama kars1 bir alternatif
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olusturmaktir. Uluslararasi yavas yemek hareketi, resmi olarak
1989 yilina kadar kurulmamis olsa da bu hareketin baslangi¢
noktasi olarak gosterilmektedir (Miele ve Murdoch, 2002; Petri-
ni, 2003; Nilsson, 2010; Giiven, 2011; Sirim, 2012; Viassone ve
Grimmer, 2015).

Yavas yemek, ocakta kisik ateste yemek yapmak anlamina
gelmemektedir. Collins (2006) iiretimden tiiketime kadar olan
siirecte uygulanan biitiin asamalarda, dikkat edilmesi gereken
kurallar1 agiklamaktadir. Slow food, tiiketiciye ve iireticiye dogal
kaynaklarin sinirli oldugunu ve israf etigine direnilmesi gerek-
tigini hatirlatmaktadir (Petrini ve Padovani, 2011). Slow food
1989’da gerceklestirilen Slow food manifestosu ile uluslararasi
bir projeye doniismiistiir. Arjantin, Brezilya, Avusturya, Fran-
sa, Hollanda, Danimarka, Macaristan, Almanya, Italya, Japonya,
Ispanya, Isvicre, Isve¢, Amerika Birlesik Devletleri ve Venezue-
la’dan gelen delegeler 9 Kasim 1989’da Falco Portinari’nin yaz-
dig1 bildiriyi onaylamislardir (Petrini, 2003; Sirim, 2012).

Slow Food Hareketinin Tarihsel Gelisimi

1980’lerde Carlo Petrini 6nderligindeki bir grup aktivist tara-
findan Slow Food’un giizel tatlari, gastronomik zevkleri, yoresel
gelenekleri ve yavas bir yasam temposunu savunmak amaciyla
baslatildig: bilinmektedir. Bugiin Slow Food, 160’tan fazla iilke-
de devam etmekte olan kiiresel bir harekettir (www.slowfood.
com). Slow food hareketinin gliniimiize kadar gecirdigi tarihsel
siirec agagida siralanmaktadir (Yurtseven, 2007; Paksoy ve Oz-
demir, 2014; Kocabas, 2020; www.slowfood.com ve www.sdp-
latform.com);

e 1980 yilinda Bra’da, Barolo Dostlarinin Ozgiir ve Degerli Bir-
ligi kurulmustur.

* 1986 yilinda Carlo Petrini onderliginde bir grup Roma’daki
McDonald’s agilisina tepki gostermislerdir. Bu slow food hare-
ketinin baslangici kabul edilmistir.

* 1988 yilinda Arcigola’nin Siena’da Birinci Ulusal Kongresi
gerceklestirilmistir.

* 1989 yilinda Slow Food hareketi Paris’te kurulmus ve kurul-
duktan sonra 15 delege tarafindan Slow Food manifestosu imza-
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lanarak uluslararasi bir harekete donlismiistiir.

* 1990 yilinda uluslararas ilk slow food kongresi Venedik’te
yapilmistir.

* 1992 yilinda Slow Food Almanya’ da kurulmustur.
e 1993 yilinda Slow Food Isvicre’de kurulmustur.

* 1996 yilinda Slow Food hareketi, Torino’da ilk Salone del
Gusto’yu diizenlemis ve Nuh’un Ambari (Ark of Taste) projesi-
ni tanitmistir.

* 1997 yilinda Bra’da Slow Food hareketinin artizan peynir fu-
ar1 gerceklestirilmistir.

* 1997 yilinda Dire, Fare, Gustare (Saying, Doing, Tasting)
Konferansi, Slow Food Taste and Food Education Projesi’nin
baslangici olmustur.

* 1998 yilinda Slow Food, Agenzia di Pollenzo adinda bir sir-
ket kurmustur.

* 2000 yilinda Slow Food ABD’de kurulmus ve Slow Food Pre-
sidia Projesi baslamistir.

* 2001 Yeni Slow Food siteleri acilmistir.
* 2003 yilinda Slow Food Biyogesitlilik Vakfi kurulmustur.

¢ 2004 yilinda Gastronomi Bilimleri Universitesi, Italya’nin
Bra kentinde acgilmis ve Slow Food Japonya kurulmustur.

* 2005 Slow Food Ingiltere’de kurulmustur.

* 2006 yilinda Brezilya Salao das Comunidades do Alimentoda
geleneksel gida etkinligi diizenlenmistir.

* 2007 yilinda il bolgesel Terra Madre toplantilar1 Beyaz Rus-
ya ve Birezilya’da yapilmustir. Ayni yilda Meksika’da Slow Food
Uluslararasi Kongresi, diinyanin ¢esitli {ilkelerinden katilan 600
delege ile gerceklestirilmistir.

* 2008 yilinda Terra Madre A1 ile, Irlanda Hollanda ve Etiyop-
ya’da toplantilar yapilmis ve ABD tarafindan San Francisco’da
kaliteli gidanin kutlandig1 “Slow Food Nation” gergeklestiril-
migtir.

* 2009 yilinda Arjantin, Tanzanya, Avusturya ve Norveg’te ilk

)
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bolgesel Terra Madre toplantilar1 gergeklestirilmistir.

* 2010 yilinda Azerbaycan, Arjantin, Brezilya, Kanada, Giiney
Kore, Giircistan ve Kazakistan’da ilk bolgesel Terra Madre top-
lantilar1 yapilmustir.

* 2011 yilinda Slow Avrupa kampanyasi baslamistir. Bu kam-
panyasinin amaci; biyogesitliligin korunmasini, siirdiiriilebilirli-
gi ve kiiciik olgekli ciftciler desteklemektir.

» Slow food ve Birlesmis Milletler Tarim Orgiitii FAO, 2013 y1-
linin mayis ayinda, ortak girisimlerde bulunmak i¢in bir anlasma
imzalamistir.

* 2014 yilinda Slow Food Yayinevinin yeni yayini olan “Slow
Wine Magazine”, mayis ayinda yayinlanmaya baglamistir.

* 2018 yilinda Terra Madre Nordic’in ilk yayini, Danimarka’nin
Kopenhag kentinde gerceklestirilmis ve Rusya’da Slow Food’un
temelleri atilmistir.

Yukaridaki siiregte de goriildiigii gibi slow food siirekli biiytii-
yen yoresel gelenekleri, gastronomik zevkleri, giizel yemekleri
ve yavag bir yasam temposunu savunmak i¢in diinyanin her ye-
rinde Oncii bir harekettir.

Slow Food Hareketinin Felsefesi

Yavas yemek hareketi “iyi, temiz, adil gida” felsefesi ile ortaya
cikan, hayvanlari, dogay: ve {ireticilerin gelir diizeyini dikkate
alan bir harekettir (Ozkan, 2011). Geleneksellige uygun bir se-
kilde yetistirilmis yiyeceklerin lezzetlerine, mevsimlerine dikkat
ederek incelikle hazirlanmis yemekleri 6n plana ¢ikarmaktadir.
Yavas yemek hareketi, tarimda ata tohumlarinin kullanilmasi,
yerel {iriinlerin ve tiretimlerin desteklenmesini, sadeliginin siir-
diirtilmesini, bolgesel halkin ekonomik haklarinin korunmasi ve
bolgesel kalkinmay saglayan, kiiresellesmenin iiretim ve tiike-
tim alaninda yaratti1 hizli yemege karsi gerceklestirilen ulusal
bir harekettir (Ozgiirel ve Avcikurt, 2018). Yavas yemegin felse-
fesini, insanlarin yiyecek sec¢imlerinin diinyay1 nasil etkiledigi ve
yoresel lezzetlerin azalmasina dikkat ¢ekmek olusturmaktadir.

Salyangozlar hakkinda yazilmig ilk kitaplardan biri olan “In
Praise of Slowness” (Yavasliga Ovgii), 1607 yilinda Italya’da
Francesco Angelita tarafindan yazilmistir. Kitabin igerigi; sal-
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yangozlarin sakin yavas hayati ve insanlarin bu hayattan 6gren-
dikleriyle ilgilidir. Bu kitaptan salyangoz yavastir ve yavaslik te-
mel erdemdir olmak iizere iki sonu¢ ¢ikmaktadir. Yavas yemek
hareketi, bu diisiinsel yapiy1 genisleterek yavashgi, uygarlik ye-
rine doganin tercih edilmesi seklinde tanimlamaktadir (www.
slowfood.com).

Slow Food Hareketinin ilkeleri

Yavas yemek hareketi, diinyada her insanin ulasabilecegi, ger-
cek lezzeti alabilecegi, iireticiler, tiiketiciler ve doga i¢in en iyi
irtini ve hizmeti hayal etmektedir. Yiyeceklerin gercek tatla-
rindan uzaklasmasina ve sanayi tarimina karsidir. Yavas yemek
hareketinin amaci, tiretici ile tiiketici arasindaki bagi kurmaktir.
Bu sayede insanlar, kaliteli {irtine daha uygun fiyatlar ile ulasa-
bilmekte, yeni lezzetler tadabilmekte ve {ireticiye destek sagla-
yabilmektedir (www.slowfood.com; Paksoy ve Ozdemir, 2014).
Slow food “iyi, temiz, adil gida” olmak iizere 3 temel ilkeye da-
yanmakta olup bu ilkeler asagida kisaca agiklanmaktadir:

Iyi Gida
Iyi giday1 bilebilmek icin yerel iiriiniin gercek aromasini, tadi-
ni1, gorlinlisiinii bilmek gerekmektedir. Gidalarin nitel 6zellikleri

ogrenildiginde insanlar, iyi gidayi sectiginin farkina varabilmek-
tedir (Yurtseven ve Kaya, 2010).

Temiz Gida

Temiz Gida, gidalar iiretilirken ekolojik sisteme zarar verme-
yen iretim teknikleri ile {iretilmesi, insan sagligini olumsuz et-
kilememesi ve biyogesitliligi korumasini icermektedir. (Yurtse-
ven ve Kaya, 2010). Gidalarin saglikli bir sekilde siirdiiriilebilir
boyutunu kapsamaktadir.

Adil Gida

Ureticiden tiiketiciye kadar olan siirecte, kaliteli {iriiniin her
iki tarafi fiyat olarak tatmin edecek sekilde esitliligin saglanma-
sin1 ifade etmektedir (Yurtseven ve Kaya, 2010). Bireyler, bu ii¢
ilkeyi kendi cevrelerinde uygulayarak bu harekete katilabilmek-
tedir. Bu {i¢ ilke ile birlikte besin sitemi gelisebilmektedir. Diin-
yada kiiciik tiretici desteklendigi siirece, kaliteli iiriine diisiik
fiyat ve kolay erisim ile ulasilabilmesi miimkiindiir (Hoering,
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2021).
Slow Food Hareketinin Misyonu

Gastronomi ile birlikte yavas yemek, ekoloji ve tarim alan-
larinda 6nemli bir hareket olmustur. Yavas yemek hareketi;
gidalarin biyogesitliliginin korunmasi, lezzet egitimlerinin yay-
ginlasmasi ile miikemmel gidanin tiiketicilere tanitilmasini ve
tiretici ile tliketiciyi bir araya getirmeyi amag¢lamaktadir (www.
slowfood.com; Kocabas, 2020). Misyonlar1 asagida siralanmak-
tadir (www.slowfood.com ve www.ztbb.org.com);

*  Kiiltiirel miras1 korumak
*  Geleneksel bilgiyi yticeltmek
*  Yerel iireticiye desteklemek

*  Koyli, ciftci ve iscinin iirettigi essiz iirlinlere ulagsmaya
calismak

*  Hayatin ritmiyle uyumlu olmak

*  Dogayi ve biyogesitliligi korumak

*  Lezzetegitimleri vermek ve bu egitimleri yayginlastirmak
*  Sofralar senlige doniistiirmek

*  Yiyecegi tanimak ve nasil iretildigini bilmek

TURKIYE’'DE SLOW FOOD HAREKETI

Slow food hareketi Tiirkiye’de ilk olarak 1996 yilinda “Yaves
Gari Bodrum” ismiyle Mugla’da baslamistir. 2006 yilindan itiba-
ren Carlo Petrini, slow food hareketi kapsaminda Mugla, Izmir,
Istanbul, Ankara ve Canakkale gibi merkez illeri ziyaret etmistir.
Bu ziyaretler ile birlikte Tiirkiye’de conviviumlar kurulmaya bas-
lamistir (Gezeroglu, 2013).

Slow food Tiirkiye’de 42 yerel conviviuma sahiptir ve bunlar
kendi bolgelerine yakin yerlerde faaliyet gostermektedir. Biiyiik
illerde birden fazla convivium bulanabilmektedir. Tiirkiye’ deki
conviviumlar; Istanbul, Izmir, Gaziantep, Ankara, Mugla, Mer-
sin, Canakkale, Antalya, Balikesir, Rize, Aydin, Kirklareli, Sanli-
urfa, Hatay, Kastamonu, Adana, Bursa ve Sakarya’da olusturul-
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mustur (Paksoy ve Ozdemir, 2014). Bu conviviumlar asagidaki

tabloda gosterilmektedir;

Tablo 1. Tiirkiye’de Convivium Subeleri

Convivium Sehir
Ankara Ankara
Bozcaada Canakkale
Balkon Bahgeleri Istanbul
Mavi Yengegler Antalya Antalya
Delice Balikesir
Fikir Sahibi Damaklar Istanbul
Firtina Vadisi Rize
Gaziantep Gaziantep
Gobekli tepe Istanbul
Yenipazar Aydin
Yavas Gari Bodrum Mugla
Yagmur Boregi istanbul
Trakya Kirklareli
Teos [zmir

Sile Palamut istanbul
Mahal [zmir
Mordogan izmir
Kars Istanbul
Bardacik [zmir
Thsangazi Kastamonu
ida Canakkale
Hasankeyf Batman
Halfeti Sanliurfa
Gokeeada Canakkale
Mut’un Biyolojik Cesitliliginin ve Ekolojisinin Korunmas1 | Mersin
Kiiltiirlerin Ortak Mutfag: Hatay
Diinya Pazar1 Tarsus Mersin
Graundtable istanbul istanbul
Karaburun Yemek, Biyogesitlilik ve Kiiltiirel Miras [zmir
Masrafli [zmir
Mugla Gida ve Seyahat siirdiiriilebilirligi Mugla
Ortaca Biiyiigiinden Kii¢iigiine Mugla

)
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Tarsus Gida Mirasinin Korunmasi Mersin
g;;isa: Biyocgesitliliginin ve Gékova Ekosisteminin Korun- Mugla
Kastamonu yoresel yemek kiiltiiriiniin yasatilmasi Kastamonu
Sakarya — gastronomik mirasi ve biyogesitliligi korumak | Sakarya
Yavas Balik Mersin, Akdeniz’i Kurtariyor Mersin
Supporting small producers of Narlidere izmir
Stirdiirtlebilir Gida Bursa Bursa

Is [zmir
Toros Yemek, Beslenme ve Gastronomi Egitimi Mersin
Miras Yemekleri i¢in Adana Adana

Kaynak: www.slowfood.com

Slow foodun uluslararas: resmi internet sayfasinda, convivi-
um isimleri ile iletisim adresleri bulunmaktadir. 42 tane convi-
vium’un yani sira Tiirkiye'nin farkli bolgelerinden 77 {iriin, Ark
of Taste Projesi kapsaminda yer almaktadir. Asagidaki tabloda

tirinlere yer verilmektedir.
Tablo 2. Tiirkiye’de Ark of Taste’e Kayitli Olan Uriinler

Uriin Ad1 Uriin Kategorisi Bolge

Kars Eski Kasar peyniri Siit Uriinleri I¢ Anadolu Bélgesi
Foga Tarhanasi Cesitli Ege Bolgesi

Beysehir Tarhana Unlu Mamuller Dogu Anadolu Bolgesi
Bileki Ekmegi Unlu Mamuller Karadeniz Bolgesi

Bodrum Peksimet

Unlu Mamuller

Ege Bolgesi

Bogatepe Gravyer Peyniri

Siit Uriinleri

ic Anadolu Bolgesi

Yaniks:1 Dondurma

Siit Uriinleri

Akdeniz Bolgesi

Cakmak Peyniri

Siit Uriinleri

Akdeniz Bolgesi

Camlihemsin Karakovan
Bali

Bal

Karadeniz Bolgesi

Canak Peyniri

Siit Uriinleri

ic Anadolu Bolgesi

Cavus Uziimii

Sarap ve Uziim Cesit-
leri

Ege Bolgesi

Cerez Tarhana

Cesitli

Dogu Anadolu Bolgesi

Cekme Makarna

Makarna

Ege Bolgesi

Divle Obruk Peyniri

Siit Uriinleri

Dogu Anadolu Bolgesi

Hurma Zeytin

Meyve ve Cerez

Ege Bolgesi
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Karalahna

Sarap ve Uziim Cesit-
leri

Ege Bolgesi

Imroz Koyunu

Hayvancilik

Akdeniz Bolgesi

Karayaka Koyunu

Hayvancilik

Dogu Anadolu Bolgesi

Isot (Urfa) Biber Baharat ve Yabani Otlar ggfé?;?ogu Anadolu
Gambilya Bakliyat I¢ Anadolu Bolgesi
Kars Kaz1 Hayvancilik Karadeniz Bolgesi
Karaman Kara Mercimek Bakliyat Dogu Anadolu Bolgesi

Egin Dut Pekmezi

Meyve Konservesi

Ic Anadolu Bolgesi

Erkence Sizma Zeytinyag1

Yag

Ege Bolgesi

Foca Karasi

Sarap ve Uziim Cesit-
leri

Ege Bolgesi

Gombe Tarhanasi

Cesitli

Ic Anadolu Bolgesi

Giircili, Ciiriindiik, Ciiriik,
Ciirniik Peyniri

Siit Uriinleri

Marmara Bolgesi

Hanak Bali

Bal

Ic Anadolu Bolgesi

Havyar

Balik ve Deniz Uriinleri

Ege Bolgesi

Hirsiz Calmaz Kavunu

Meyve ve Cerez

Marmara Bolgesi

[zmir Tulumu

Siit Uriinleri

Ege Bolgesi

Kargi Tulum Peyniri

Siit Uriinleri

Dogu Anadolu Bolgesi

Catal Siyez, Kabulca, Kab-
lica

Tahillar ve Unlar

i¢ Anadolu Bolgesi

Kastamonu Pastirmasi

Et Uriinleri

Karadeniz Bolgesi

Koca Tarhana Cesitli Akdeniz Bolgesi

-1 Giineydogu Anadolu
Yelten Tarhanasi Cesitli Bslgesi
Yedikule Marul Sebze Marmara Bolgesi
Yanik Yogurt Siit Uriinleri Ege Bolgesi

Karabasotu Regeli

Meyve ve Cerez

Ege Bolgesi

Vasilaki Uziimii

Sarap ve Uziim Cesit-
leri

Ege Bolgesi

Van Otlu Peyniri

Siit Uriinleri

ic Anadolu Bolgesi

Tiirkmen Sagak Peyniri

Siit Uriinleri

ic Anadolu Bolgesi

Kopanisti Siit Uriinleri Ege Bolgesi

Tunceli Sarimsag1 Sebze i¢ Anadolu Bolgesi
Tath Limon Meyve ve Cerez Dogu Anadolu Bolgesi
Seker Pancar1 Pekmezi Cesitli Ic Anadolu Bolgesi
Cam Sakizi Cesitli Ic Anadolu Bolgesi

&%)
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Eksi Tarhana Cesitli ](S}Ci)'jlré?sl(iiogu Anadolu
{Eal;si Kara Uziimii, Karaog- Meyve ve Cerez Dogu Anadolu Bélgesi

Isli Gerkez Peyniri

Siit Uriinleri

Marmara Bolgesi

Isirganli Eriste Makarna Ege Bolgesi
Sile Bal Sirkesi Sirke Karadeniz Bolgesi
Siyez Bulguru Tahillar ve Unlar Karadeniz Bolgesi

Kuntra Uziimii

Sarap ve Uziim Cesit-
leri

Marmara Bolgesi

Kuru Kaymak

Siit Uriinleri

Dogu Anadolu Bolgesi

Mihali¢/Kelle Peyniri

Siit Uriinleri

Marmara Bolgesi

Sakizli Tarhana

Cesitli

ic Anadolu Bolgesi

Sakiz Koyunu

Hayvancilik

Ege Bolgesi

Adana Zeytin Topag1

Meyve, Kuruyemis ve
Meyve Konserveleri

Akdeniz Bolgesi

Altin6zii Biber

Baharatlar Yabani Otlar
ve Cesniler

Akdeniz Bolgesi

Armola Peyniri

Siit ve Siit Uriinleri

Ege Bolgesi

Bardacik Inciri

Meyve, Kuruyemis ve
Meyve Konserveleri

Ege Bolgesi

Bezde Tulum Siit ve Siit Uriinleri Akdeniz Bolgesi
Kifla Katik Peyniri Siit ve Siit Uriinleri Akdeniz Bolgesi
Bozyazi Kavutu Cesitli Akdeniz Bolgesi
Pasta, H Isleri NI
Yanmis Dondurma Tzihai ar amur ISIertve | Akdeniz bolgesi
I¢ci Bos Uziim Sﬁ{gﬁ ar ve Uziim Ce Ege Bolgesi
Turung Eksisi Meyve, kuruyemis ve Akdeniz Bolgesi

meyve konserveleri

ivrindi Kelle Peynir

Siit ve Siit Uriinleri

Marmara Bolgesi

Sar1 Ulak Zeytini

Meyve, findik ve meyve
konserveleri, Yag

Akdeniz Bolgesi

Kirlihanim Peyniri

Siit ve Siit Uriinleri

Ege Bolgesi

Cam Fist181 Helvasi

Kekler, hamur isleri ve
tatlilar

Ege Bolgesi

Patkara Uziimii

Saraplar ve Uziim Ce-
sitleri

Akdeniz bolgesi

Kizil Tort Peyniri

Siit ve Siit Uriinleri

Akdeniz Bolgesi

Salgam Suyu

Damitilmis ve fermente
edilmis icecekler

Akdeniz Bolgesi

Seker Pancar1 Pekmezi

Cesitli

ic Anadolu Bolgesi
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Sebzeler ve sebze kon-

Topag Sarimsagi serveleri

Dogu Anadolu Bolgesi

Kaynak: www.slowfood.com, www.fondazioneslowfood.com

Tiirkiye’de slow food giin gectikce biiyiimekte ve bunlara ye-
nileri eklenmektedir.

SONUC

Slow food hareketi, temelinde 1980 yilinda Italya’nin Bra
kentinde kurulan “Hiir ve Oviilen Barolo Sarabi Dostlar1 Der-
negi” ile baslamistir. 1986 yilinda Carlo Petrini 6nderliginde-
ki bir grup, Roma’daki McDonald’s agilisini protesto etmistir.
Bu protesto, slow food hareketinin baslangici olarak kabul et-
mektedir. Hareketin temelinde; insanlarin yeme igme aliskan-
liklarindan baslayarak, hizli tiiketim ve hizli iiretime bir tepki
bulunmaktadir. Fast food hareketine karsi olarak ortaya ¢ikan
slow food hareketinin amaci; yerel {ireticinin ve yoresel 6zgiin-
liglin savunulmasi, damak tadinin, sofradaki giizel muhabbetin
desteklenmesi ve tiiketicinin bu konuda bilin¢lendirilmesidir.
Yavas hareketi, kar amaci giitmeyen goniillii bir orgiitlenmedir.
Giin gectikce ad1 daha fazla duyulmaya baslamis olan yavas ha-
reketlerinin tiimi, hizli yasami tamamen ortadan kaldiramasa
da olumsuz etkilerini azaltmak konusunda yardimci olmaktadir.
Slow food hareketinin, yaygin olarak diizenlenen etkinlikler ile
diinyada her gecen giin daha da bilinir ve uygulanir oldugu go-
riilmektedir. Risk altinda olan iiriinlerin korunmasini saglayarak
biyogesitliligin korunmasina biiyiik 6l¢lide fayda saglamaktadir.
2022 yilinin verilerine gore; slow food hareketi, 1.000.000’dan
fazla kisi tarafindan desteklenmekte olup 100.000’den fazla tiye-
ye sahiptir (www.slowfood.com).

Slow food, “iyi, temiz, adil” ilkelerini temel almaktadir. Bol-
gelerin Ozgiinliiglinlin korunmasi gerektigini diisiinmektedir.
Tarim asamasinin baslangicindan sunumuna dek ekosisteme
zarar vermeden yapilan iiretimi desteklemektedir. Yoreye 6zgii
yiyeceklerin korunmasini, iireticinin emeginin karsiligini alma-
sin1, biyogesitliligin korunmasini ve tiiketici agisindan adil fiyat
felsefesini savunmaktadir. Slow food, diinyada oldugu gibi Tiir-
kiye’de de hizla biiyiimektedir. 42 tane conviviumun yani sira
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Tiirkiye’nin ¢esitli bolgelerinden 77 iiriin, Ark of Taste Projesi
kapsaminda yer almaktadir. Ulkemizde yemek Kkiiltiiriimiiziin
korunacagy, ciftcilerimize destek olacagi, dogaya katki saglayaca-
g1 ve turizm gelirlerini arttiracagl 6n goriilmektedir.
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KIBRIS MUTFAK KULTURUNDE YER ALAN GELENEKSEL
TURSULAR UZERINE BiR ARASTIRMA

Mehmet CAVUSOGLLP
Olena CAVUSOGLU

GIRIS

Toplumlarin uzun bir tarihi siire¢ boyunca olusmus olan kiil-
tiirel yapisinin 6nemli bir pargasi olan yiyecek igecek kiiltiird,
bolgede yasayan insanlarin yasam bic¢imi, inanglari, aliskan-
liklari, cografi faktorler ve ekonomik yapiya bagli olarak sekil-
lenmektedir. Insanlarin temel ihtiyaclarindan en énemlisi olan
beslenme ihtiyaci, oncelikle hayatta kalmanin vazgecilmez bir
unsuru olmasinin yani sira, sosyal ve kiiltiirel aktivitelerin de
vazgecilmezleri arasindadir. Insanlar sosyallesme veya sevdikleri
insanlarla keyifli zaman gecirme aktivitelerinde ¢cogu zaman lez-
zetli yiyecek ve icecekler de tiiketmektedir.

Bu ¢alisma, bir¢ok biiyiik uygarliga ev sahipligi yapmuis, koklii
bir tarih ve zengin bir kiiltiirel ge¢mise sahip olan Kibris adasi-
nin yiyecek igecek kiiltiiri konusunda yapilmis olan bir ¢alisma-
dir. Kibris geleneksel yeme i¢gme kiiltiiriinde yer alan, ada mut-
faginda mevcut bir¢ok yemegin yaninda keyifle tiiketilmesinin
yani sira, evlerde ve yiyecek icecek isletmelerinde meze olarak da
sunumu yapilan ada mutfaginin vazgecilmezi ¢ok 6zel tursular

6 Dr. Ogr. Uyesi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gok¢eada UBY, Turizm Isletmeciligi,
Gokgeada, Tiirkiye, mcavusoglu@comu.edu.tr

7 Gastronomi Uzmani, Gokceada, Tiirkiye, lunnacik@gmail.com
— ¢ ye, lunnacik @gmail.com
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konusunda yapilmis olan bir ¢alismadir. Calismada yer alan ve
ozellikle dogadan toplanan otlardan yapilan tursular, ada insan-
larinin ilkbahar mevsiminde ¢ok yaygin olarak yaptigi sosyal bir
etkinlik olan “ovadan ot toplama” aktivitesinin bir parcasi olarak
da sosyal yasamda yerini almaktadir.

Binlerce yildan beri onlarca medeniyete ev sahipligi yapmis
Kibris adasi, misafir ettigi bir¢ok kiiltiire ait olan yiyecek icecek
aliskanlig1 icerisinde yer alan ve daha sonra ada mutfaginda da
geleneksel olarak iiretimi yapilan tursular, adada ve endiistriyel
olarak iiretim yapan yerel isletmelerin gonderdigi iilkelerde de
sevilerek tiiketilen yiyeceklerin basinda gelmektedir.

Bu ¢alisma, Kibris adasinda tiretimi yapilmakta olan ¢ok 6zel
geleneksel tursular ve bunlarin yapim ve sunum yontemleri hak-
kinda detayli bilgiler iceren bir ¢alisa olma 6zelligi tasimakta-
dir. Calisma kapsaminda yapilmis olan literatiir taramasinda,
ada mutfaginda yer alan tursular ile ilgili herhangi bir ¢alismaya
rastlanmazken, daha 6nce yapilmis olan bazi akademik c¢alis-
malar icerisinde ¢ok fazla detayli olmayan bazi bilgiler oldugu
gozlemlenmistir. Geleneksel tursular 6zelinde yapilmis olan bu
calisma, ada yiyecek icecek kiiltiiriiniin kayit altina alinmasi ve
siirdiiriilebilirligi agisindan literatiire katk: saglayacak bir calis-
ma Ozelligi de ayrica tasimaktadir.

KIBRIS ADASI

Kibris adasina deniz yolu ile gelen ilk insan yerlesimlerinin
glinlimiizden yaklasik on iki bin y1l 6ncesi olan Pre-neolitik do-
nemde basladig: diisliniilmektedir. Adada yapilmis olan arkeo-
lojik ¢aligmalar adanin ilk sakinlerinin Kibris’a komsu olan en
yakin anakaradan geldiklerini gdstermektedir. Oncelikle adaya
ayak bastiklar1 kiy1 bolgelerine yerlesen bu insanlar daha sonra-
lar1 ada disindan gelen saldirilara karsi 6énlem almak ve korun-
mak i¢in adanin i¢ kisimlarinda yer alan bolgelere yerlestikleri
diistiniilmektedir (Salihoglu, 2018: 394). Akdeniz bolgesinde
yer alan ve yiizol¢iimii olarak en biiyiik {i¢iincli ada olan Kib-
r1s, tarihin cesitli donemlerinde Misir, Hitit, Dor, Finike, Asur,
Pers, Ptolemy, Roma, Bizans, Arap, Lusignan, Ceneviz, Venedik,
Osmanli ve Ingiliz gibi bircok uygarligin egemenligi altinda gir-
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mistir (Onal, 2020: 195). Kibris’in cografi konumu adanin tarih
boyunca 6nemli siyasi, ticari ve ekonomik yollar iizerinde olma
ozelligi saglamistir. Koklii tarihi ge¢misinden kaynaklanan zen-
gin kiiltiirel mirasi, cografyasi, dogal kaynaklar1 ve yil boyunca
iliman bir 6zellik gosteren Akdeniz iklim kosullari, Kibris ada-
sina 6nemli bir ticaret, 6zglin bir kiiltiir, sanat, turizm ve diinya
¢apinda {inlenmis bircok yoresel gida iiriinii ile de 6nemli bir
gastronomi merkezi olma 06zelligi de kazandirmustir.

GASTRONOMI KAVRAMI

Kokeni Yunanca olan Gastronomi kelimesi, Gastro yani mide
ve Nomos yani yasa veya kural kelimelerinin birlesmesiyle olus-
mus olan “yiyecek icecek kurallar1” anlamina gelen bir kavram-
dir. Gastronomi, yiyecek ve icecege ait olan pisirme, hazirlama,
sunma ve saklama gibi bir¢ok uygulamayi biinyesinde barindiran
bir kavramdir. Gastronomi, sosyokiiltiirel anlamda insan ihtiya-
c1 olan gidalarin nasil hazirlanmasi gerektigi, hangi malzeme-
leri icermesi gerektigi, tiiketim ve sunum seklinin ne zaman ve
ne sekilde olmasi gerektigini de agiklayan bir rehber ve kilavuz
olma o6zelligi de tasimaktadir (Ekici, 2020: 3).

Gastronomi en temel insan ihtiyact olan saglikli beslenme,
yiyeceklerin ve iceceklerin hazirlanmasi ve sanatsal bir boyutu
da olan sunumu, toplumlarin kiiltiirel mozaiginin énemli bir bi-
leseni olmasinin yani sira ekonomik, sosyal ve kiiltiirel aktivite-
lerin ayrilmaz bir pargasi olmasi 6zelligi ile 6nemli bilgi birikimi
olan bir kavramdir. Gastronominin temel amaci insanlarin, en
uygun malzemelerle, saglikli ve lezzetli gidalarla beslenmeleri
olsa da hazirlanan yiyeceklerin tiiketilmesi asamasinda eglenceli
ve keyifli zaman gecirmelerine de neden olan sosyal ve kiiltiirel
bir aktivite olarak insan yasaminda yer almis 6nemli bir kavram-
dir.

Toplumlarin gastronomi kiiltiirii nesilden nesile gecen kiil-
tiirel bir kod olarak da insan yasamui icerisinde biiyiik bir 6ne-
me sahiptir. Zaman zaman bolgesel, zaman zaman yoresel ve
bilgi iletisim ¢agini yasadigimiz giliniimiizde kiiresel bir deger
olarak da insanlari etkileyen gastronomi, ¢ogu zaman gelismeye
ve degisime egimli yonii ile de dinamik bir olgu olarak karsimiza
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¢itkmaktadir. Gastronomi gida {iiriinlerinin dogadan toplanmasi
veya yetistirilmesi, kullanilacak olan malzemelerin gerekli olan
on hazirligin yapilmasi daha sonra asgilar ve sefler tarafindan pi-
sirme veya gerekli teknikler kullanilarak hazirlamasi siireglerini
ele alan sistematik ve ¢ok disiplinli bir alandir (Ibis, 2022: 290).

Kibris Gastronomi Kiiltiiri

On iki bin yillik insanlik tarihi ge¢misiyle, Akdeniz’in incisi
olarak da bilinen Kibris adas1 sakinleri, ev sahipligi yaptig1 me-
deniyetlerin etkisi, ¢esitli nedenlerle adaya go¢ etmis insanlarin
tasidiklar1 mutfak kiiltlirleri, adada yerlesmis cesitli inanclara
mensup insanlarin yiyecek icecek aliskanliklari ve ada cografya-
sinin sundugu olanaklarla kendine 6zgii bir gastronomi kiiltiirii
gelistirmistir.

Kibris adasinin sahip oldugu iklim &zellikleri, dogal flora ve
fauna kaynakli ¢evre kosullari, ada sakinlerinin tarih boyunca
aday1 ziyaret veya bolgeye go¢ eden edenlerle kurmus olduklari
iliskileri, gida iiretim bicimleri Akdeniz boélgesinin sahip oldu-
gu yiyecek icecek kiiltiirii ile benzer fakat kendine mahsus 6zel-
likler de igeren ¢ok kiiltiirli ozellikler géstermektedir (Adalier,
2020: 19).

Dogu Akdeniz’de yer alan bir ada iilkesi olan Kibris sakinleri,
tarih boyunca adayi ziyaret etmis olan bir¢ok degisik kiiltlirden
etkilenerek kendine 6zgii bir yeme i¢me kiiltiirii gelistirmistir.
Yiizlerce y1l boyunca etkilesim igerisinde oldugu Anadolu, Orta
Dogu ve Arap medeniyetlerinin adaya tasimis olduklari yiyecek
icecek kiiltiirii etkisi altinda kalmis olsa da Kibris yiyecek ve ice-
cekleri kendisine 6zgii lezzetini korumay1 bagsarmistir. Ornegin
adanin en ¢ok sevilen ot yemekleri arasinda yer alan Molehiya,
bir bakliyat yemegi ve mezesi olan Humus, serbetli tatlilar1 olan
Sammali, Samsi, Lokma ve Samisi gibi lezzetler ve adanin iinii
tiim diinyaya yayilmus siit {iriinii olan Hellim Ortadogu mutfak-
larindan gelip Kibris mutfaginda yerini almistir. Kibris’t bir do-
nem yonetmis olan Venedikliler adaya Italyan mutfak kiiltiirii
de getirmislerdir. Adada sevilerek yenen bazi ekmek cesitleri-
ni, makarna yemeklerini, zeytinyagli salatalar1 ve kurutulmus
et lrlinlerini ada yiyecek igecek Kkiiltiiriine kazandirmislardir
(Nazif, 2012: 26). Kibris adasinin Osmanlilar tarafindan fetih
edilmesiyle Anadolu yiyecek icecek kiiltiiriiniin etkileri de ada
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mutfaginda hissedilmistir. Ayrica Akdeniz’e kiyis1 olan tiim iilke
mutfaklarinda oldugu gibi ada mutfaginda deniz {iriinleri ile ya-
pilan yiyecekler de yerini almistir (Oktay ve Giiden, 2021: 474).

Kibris adasinda yasayan degisik kiiltiir ve inanca sahip insan-
larin birlikte yasadiklar1 bolgelerde bu toplumlarin kendilerine
ait yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin birbirleri ile kaynastiklarini da
gormek de miimkiindiir. Bu tip bolgelerde degisik cografyalar-
dan gelen halkin adada mevcut halkla etkilesimi sonucu ortaya
cikan ve Kibris mutfak kiiltiirii olarak diinyada taninan bir kiil-
tlirlin olmasini saglamistir (Osmanlar ve Bahgelerli, 2021: 715).
Kibris’ta yasayan degisik inang ve kiiltiirden insanin ortak yiye-
cek igecek kiiltiiriine 6rnek olarak; peynirli bir unlu mamul olan
Pilavuna (Flaouna), Corek, Kafes, Lokum, Giil Surubu ve bir ac1
badem serbeti olan Sumada’y1 6rnek gosterebiliriz.

Gastronomik Kimlik Kavrami

Bir bolgede veya toplumda, yiyecek ve iceceklerin iiretilmesi,
tiiketilmesi ve saklanmasi zaman icerisinde diger toplumlarda
tiretilen benzerlerinden farkli ve ¢ogu zaman taklit edilemeyen
birtakim 6zellikler kazanmaktadir. Bu tiir yiyecek veya icecek-
ler, zamanla ait oldugu bélgenin veya toplumun simgesi haline
doniismekte, popiiler ve tercih edilen iiriinler olmakta ve hatta
marka degeri de kazanabilmektedirler. Bu nedenle bir bolgeyle
0zdeslesmis ve benzerlerinden farklilasmis olan gida iiriinleri ve
bunlarin iiretim yontemleri ait olduklar1 yoreye “gastronomik
kimlik” olarak da tanimlanabilecek 6zellikler kazandirmaktadir
(Korkmaz ve Aydug, 2020: 85). Bir bolgenin gastronomik kim-
ligi icerisinde yer alan bir¢ok gida iiriinii, essiz benzerlerinden
farkli hatta zaman zaman tek olma 6zelligi de tasiyabilecek gida
tirtinleri olarak diinyada taninabilmektedirler (Seyitoglu, 2018:
332). Gastronomik kimlik icerisinde yer alan bir¢ok gida {iriinii
gliniimiizde cesitli tescil islemlerine tabi tutularak essizlikleri
taklit veya sahte {irlinlere kars: korunmaktadir. Bir iilkenin sa-
hip oldugu gastronomik kimlik degerlerine 6rnek olarak Kibris
adasina ait egsiz ve benzersiz bir lezzete sahip olan siit iiriini
Hellim, Tiirkiye’de iiretilen Gaziantep Baklavasi, Fransiz Sarap-
lar1, Ttalyan Mozarella ve Parmesan Peynirleri gibi bircok gida
irliniinti gosterebiliriz.

Tablo 1. Gastronomik Kimligin Olusumuna Neden Olan Fak-
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torler
CEVRESEL OZELLiKLER
Cografi Bir bolgede iiretilen veya yetistirilen gida tirtinlerine etki eden cog-
Ozellikler rafi kosullar.

Iklim Kosul-
lar1

Gida iirtinlerin iiretilmesinde etkili olan genel meteorolojik &zellik-
ler.

Bir bolgenin sadece belirli bir boliimiinde mevcut olan ve bazi gida

Mikro Klima tirlinlerinin yetistirilmesine ¢ok elverisli iklim kosullari.
KULTURUREL OZELLIKLER

Tarihi Geg- | Bir bélﬁenin ya da toplumun yasadig1 tarihi siire¢ ve bunun yiyecek
mis icecek kdiltlirine yansimalari.

Etnik Cesit- | Bir bolgede yasayan farkli inang, kiiltiir ve deger yargilarina sahip
lilik insanlarin yiyecek ve icecek kiiltiiriine etkileri.

Gelenek ve Bir bolgede gelenek haline gelmis, eglenceler, festivaller, panayirlar,
Gorenekler | hasat senlikleri gibi sosyal ve kiiltiirel etkinlikler.

Inanclar ve
Deger Yar-
gilar1

Insanlarin gida iiriinlerini tiiketmede sahip olduklari deger yargilari,
dini inanglari, ahlaki kurallar veya 6n yargilar.

Kaynak: Ozmen ve Eren, 2020: 148.

SOMUT OLMAYAN KULTUREL MIRAS

Somut olmayan kiiltiirel miras, mimari eserler ve anitlar gibi
maddi kiiltiirel degerlerin yani sira maddi olmayan kiiltiirel de-
gerler olan ve sozlii anlatim yolu ile nesilden nesile gecen gele-
nekler, folklorik degerler, masallar, yoresel gida tirtinleri, sen-
likler ve el sanatlar1 gibi kiiltiirel degerleri kapsayan bir kavram
olarak tanimlanmaktadir (Oncii, 2021: 903). Birlesmis Milletler
Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii somut olmayan kiiltiirel mirasi,
toplumlarin “yagayan kiiltiirel mirasi” olarak tanimlamaktadir. Ku-
saktan kusaga aktarim yolu ile yasayan somut olmayan kiiltiirel
miras degerleri, toplumlarin sosyal, kiiltiirel ve dogal cevreleri
ile tarihi gecmislerine bagh kalarak siirekliligini korumaktadir.
Bu da toplumlarin kiltiirel kimligini énemli bir bilesenini olus-
turan somut olmayan kiiltiirel miras degerlerinin geng nesillere
aktarilmasini saglamaktadir (Can ve Agcakaya, 2019:791).

Bir iilkeye veya bolgeye ait olan somut olmayan kiiltiirel miras
calismalari, toplumlarin dis diinya tarafindan veya bolgede yasa-
yan Ozellikle geng nesiller tarafindan ¢ok fazla bilinmeyen kiiltii-
rel varliklarinin kayit altina alinmasina destek saglayan kiiltiirel
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arastirma konularinin baginda gelmektedir. Somut olmayan kiil-
tiirel miras, glintimiizde oldukga ilgi goren kiiltiir ve gastronomi
turizmi gibi turistik aktivitelerde olduk¢a yogun olarak kullani-
lan, insanlarin belli bolgeleri tekrar tekrar ziyaret etmelerine ne-
den olan, bolge insanlarina ekonomik kazang saglayan ve kirsal
bolgelerde yasayanlara istihdam olanagi saglayan kiiltiirel deger-
lerin basinda gelmektedir (Aydin ve Uniivar, 2020: 214).

Somut olmayan kiiltiirel miras, toplumlarin diger toplum-
lardan farkliliklarini gosteren kiiltiirel kimliklerinin 6nemli bir
parcasidir. Cogu zaman ge¢misten gelen, atalardan Ogrenilen,
kusaktan kusaga gecen, yazili kaynaklarda bulunmayan kiilti-
rel 6gelerin basinda olan somut olmayan kiiltiirel miras bilgileri,
¢ogu zaman maddi kiiltiirel miras degerler kadar 6nemsenmedi-
gi icin veya geng nesiller tarafindan ilgilenilmedigi i¢in yok olan
kiiltiirel degerlerin basinda gelmektedir. Somut olmayan kiiltii-
rel miras degerlerini kayit altina almak, bu konuda farkindalik
yaratmak ve siirdiiriilebilirligine katki saglamak ic¢in ulusal ve
uluslararas1 diizeyde farkindalik yaratmak biiyiik 6nem arz et-
mektedir (Pelit ve Tiirkoglu, 2019: 104).

METODOLOJI

Calismada, durum saptayici/betimleyici arastirma modeli
olan ve calisma konusuna iliskin kavramsal arastirma, gozlem ve
literatiirdeki yerli ve yabanci akademik c¢alismalarin incelenme-
sine ve boylelikle arastirma konusunun farkli kaynaklar ile des-
teklenmesine dayali nitel arastirma modelinden yararlanilmistir.

Calismanin bu béliimiinde, Kibris yiyecek-igecek kiiltiiriiniin
onemli bir bileseni ve Kibris somut olmayan kiiltiirel mirasin
onemli degerlerinden olan ¢ok 6zel geleneksel tursulari tespit
etmek ve daha sonra kayit altina alarak bu yiyeceklerin geng ne-
sillere aktarilmasini saglamak hedeflenmistir.

Arastirmamizda toplanan veriler, Kuzey Kibris’ta yapilan
gastronomi temal1 geziler sirasinda yapilmis olan gozlemsel ca-
lismalarindan ve konu ile alakali olan yerli ve yabanci yazili bi-
limsel kaynaklarin derinlemesine taranmasindan elde edilmistir.
Calisma kapsaminda yapilmis olan arastirma Kuzey Kibris gene-
linde yapilmuis olan bir ¢alismadir.
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Bulgular

Arastirmadan elde edilen bulgular; Kuzey Kibris somut olma-
yan kiiltiirel mirasinin énemli bir degeri olan geleneksel tursu-
lar hakkinda bilgileri icermektedir. Bu ¢alismada yer alan tursu
isimleri Kibris Tiirkgesi agzi ile yazilmis orijinal geleneksel tursu
isimleridir.

Dogadan (Ovadan) Toplanan Yabani Bitkilerden Yapilan
Geleneksel Tursular

Akdeniz kiiltiiriiniin beslenme aliskanliklarinin basinda, ova-
da (dogada) yetismis olan yaban otlarindan yararlanilarak yapil-
mis olan yemekler gelmektedir. Ova otlar1 ile yemekler yapma
aliskanligi, Kibris Tiirk mutfaginin gelenege dayanan eski bir
gecmisi vardir. Ada’da ilk yagmurlardan sonra otlar, ¢ayirlar ¢ik-
maya basladi mi, etraf iyice yesillenir, canlanir. Bu zamanda Ada
halkinin ¢ogu, bilhassa hanimlar, ovalara iicer beser kafileler ha-
linde ot toplamaya ¢ikmaktadirlar. Ot toplamanin da kendine
gore bir adab1 vardir; hiiner ister, maharet ister. Bu ustalik, ge-
lenekten gelmektedir ve bu ot toplayanlar i¢in, biiyiik bir zevk
ve haz kaynagidir (Cihangir, 2018: 903). Arastirmanin bu bo-
limiinde dogadan (ovadan) toplanan yabani bitkilerden yapilan
tursularla ilgili bulgular yer almaktadir.

Mangallo (Gaz Ayag1) Tursusu

Mangallo yani Gaz ayagl, Latince ismi Falcaria vulgaris olan,
1spanakgiller familyasindan dallar1 ve yapraklar: hafif pembemsi
yesil renkli olan ¢ok yillik bir bitki tiirtidiir. Anavatan1 Kuzey
Amerika olan bu bitki zamanla Avrupa kitasi genelinde de ya-
yilim gostermistir. Mangallo bitkisi dogada yabani olarak yetis-
mektedir (Sengiin, 2018: 86).

Bahar aylarinda yesil yaprak ve dallar1 ¢ikmaya baslamis ve
hentiiz yapraklar1 iizerinde dikenleri olusmamis olan mangallo
bitkileri dogadan toplandiktan sonra temizlenip yikanir. Man-
gallolar, kaynar suda iki dakika kadar bekletilir ve daha sonra
cam bir kavanoza konulur. Daha sonra otlar1 6rtecek kadar tuzlu
sirkeli su eklenip kavanoz kapakla sikica kapatilir. Yaklasik iki
hafta sonra yenebilir. Uzerine az bir miktar zeytinyag1 dokiilerek
servis yapilarak tiiketilir. Kibris’ta 6zellikle kizartmalarin yanin-
da ve meze olarak tiiketilen bir tursudur.
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Ayrelli (Kuskonmaz) Tursusu

Kibris dogasinda yaygin olarak bulunan yabani kuskonmaz
yani Kibris yiyecek kiiltiiriindeki adiyla Ayrelli, Latincesi Aspa-
ragus acutifolius (Kaska vd., 2018: 244) bitkisinin ilk ¢ikan siir-
giinleri (yaklasik 20 cm boyunda olanalar) dogadan toplandiktan
sonra temizlenip yikanir. Ayrelliler, kaynar suda iki dakika kadar
bekletilir ve daha sonra cam bir kavanoza konulur. Daha sonra
otlar1 Ortecek kadar tuzlu sirkeli su eklenip kavanoz kapakla si-
kica kapatilir. Yaklasik iki hafta sonra yenebilir. Uzerine az bir
miktar zeytinyag1 dokiilerek servis yapilarak tiiketilir. Kibris’ta
meze olarak tiiketilen bir tursudur.

Gabbar (Kapari) Tursusu

Latince ad1 Capparis olan Gabbar bitkisi, Akdeniz iklim 6zel-
likleri gosteren bolgelerde dogada yabani olarak yetismektedir.
Gappar bitkisinin kuraklifa ¢ok dayanikli olan kokleri toprak
altinda yaklasik olarak kirk metre derinlige kadar gidebilmekte-
dir. Mayis ay1 baslarindan itibaren taze siirgiin uglarinda tomur-
cuklar olan ve pembemsi beyaz renkli ¢icekler agan, dallar1 ¢ok
dikenli bir bitki ¢esididir (Yegenoglu ve Uz, 2011: 35). Gabbar
tursusu, Kibris’ta bahar sonunda dogada yeseren dikenli gabbar
bitkisinin ilk ¢ikan siirgilinlerinden yapilan bir tursudur. Heniiz
sert dikenleri olusmamis gabbar siirgiinleri dogadan toplandik-
tan sonra sert dikenleri temizlenip yikanir. Daha sonra cam bir
kavanoza konulan gabbarlarin iizerini 6rtecek kadar tuzlu sirkeli
su konulup kavanoz kapakla sikica kapatilir. Yaklasik {i¢ hafta
sonra yenebilir. Uzerine az miktarda zeytinyag1 dokiilerek servis
yapilir. Kibris'ta 6zellikle kizartmalarin, kebaplarin yaninda ve
meze olarak tiiketilen bir tursudur.

Girdama (Kaya Korugu) Tursusu

Girdama yani Kaya Korugu Latince ad1 Crithmum maritimum
olan bir bitkidir. Girdama, Akdeniz ve Ege bdlgesinde kiyi serit-
lerinde yaygin olarak yetisen yabani bir bitkidir (Kok vd., 2020:
160). Girdama tursusu, deniz kenarlarindaki kayalarin icinde
cikan Girdama bitkisinin bahar aylarinda agilan taze siirgiinle-
rinden yapilan bir tursu ¢esididir. Dogadan toplanan girdama
siirgiinleri 6nce yikanir ve daha sonra sulari siiziiliir. Daha sonra
girdamalar kaynar suda iki dakika kadar bekletilir ve sonra cam
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bir kavanoza konulur. Cam bir kavanoza konulan girdamalarin
lizerini Ortecek kadar tuzlu sirkeli su konulup kavanoz kapakla
sikica kapatilir. Bu tursu, yaklasik iki hafta sonra yenebilir. Uze-
rine az miktarda zeytinyag1 dokiilerek servis yapilir. Kibris’ta
ozellikle kizartmalarin, kebaplarin yaninda ve meze olarak tiike-
tilen bir tursudur.

Citlemit Filizi (Citlembik-Menengi¢) Tursusu

Ingilizcesi Mediterranean Hackberry ve Nettle Tree olan Cit-
lemit bitkisinin Latince adi Pistacia terebinthusdur. Sakiz agaci-
giller familyasindan olan Citlemit yabani Akdeniz bitki ortiisiine
mahsus bir bitki olup tiim y1l boyunca yapraklar: yesildir. Taslik,
kayalik ve ormanlik bélgelerde yetismektedir. Regine kokusu ve-
ren Ozelligi ile Antep fistig1 agaci ile benzerlik gostermektedir.
Mora ¢alan kirmizi renkli gicekleri bahar aylar1 basinda agmak-
tadir (Hayaloglu vd., 2010: 58). Citlemit filizi tursusu, Kibris’ta
bahar aylarinda yeseren citlemit agaci filizlerinden yapilan bir
tursu cesididir. Citlemit agaci filizleri toplandiktan sonra temiz-
lenip yikanir. Daha sonra cam bir kavanoza konulan Citlemit
filizlerinin tizerini 6rtecek kadar tuzlu sirkeli salamura suyu ko-
nulup kavanoz bir kapakla sikica kapatilir. Citlemit tursusu yak-
lasik olarak iki hafta sonra yenebilir hale gelmektedir. Tursularin
lizerine az miktarda zeytinyag: dokiilerek servis yapilir. Kibris’ta
ozellikle kizartmalarin yaninda ve meze olarak tiiketilen bir tur-
sudur.

Tarimsal Uretimi Yapilan Sebzelerden Yapilan Gelenek-
sel Tursular

* Kibris’ta tarimsal {iretimi yapilan sebzelerden de ¢ok 6zel
tursular yapilmaktadir. Bu boliimde yer alan tursular Kibris
mutfagina 6zgii, adada sevilerek tiiketilen ¢ok 6zel tursulari icer-
mektedir.

Kereviz Tursusu

Kereviz saplari iki cm biiytiikliigiinde kesilir. Daha sonra cam
bir kavanoza konulan kerevizler tizerini 6rtecek kadar tuzlu sir-
keli su konulup kavanoz kapakla sikica kapatilir. Yaklasik iki
hafta sonra yenebilir. Kibris’ta 6zellikle sandviclerin icinde, ki-
zartmalarin yaninda ve meze olarak tiiketilen bir tursudur.

.
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Pancar Tursusu

Saplar1 kesilen pancarlar yikanir ve bir tencereye konulup yir-
mi dakika kaynatilir. Tencereden ¢ikarilan pancarlar soguyunca
kabuklar1 soyulup kusbas: dogranir. Daha sonra cam bir kavano-
za konulan pancarlar iizerini ortecek kadar tuzlu sirkeli su ko-
nulup kavanoz kapakla sikica kapatilir. Yaklasik bir hafta sonra
yenebilir. Kibris’ta 6zellikle kizartmalarin yaninda ve meze ola-
rak tiiketilen bir tursudur.

Yakan Bibercik Tursusu

Boylar1 yaklasik dort bes santim olan kiigiik ac1 biberler yika-
nir ve varsa saplari kesilir. Daha sonra cam bir kavanoza konu-
lan biberler tizerini ortecek kadar tuzlu sirkeli su konulup kava-
noz kapakla sikica kapatilir. Yaklasik iki hafta sonra yenebilir.
Kibris’ta 6zellikle sandviglerin i¢inde, kizartmalarin yaninda ve
meze olarak tiiketilen bir tursudur.

Bikla

Bikla, Ingilizlerin Hint mutfagindan aldiklar1 orijinal adi Pic-
calilli olan bir tursu sostur (Giirkan, 2018: 1). Bikla, Kibris yi-
yecek icecek kiiltiirinde genellikle kahvaltilik olarak tiiketilen
sandviclerin vazgecilmez sosudur. Piccalilli’nin Kibris’a 6zgii bir
¢esidi olan Biklanin igeriginde havug, karnabahar, sogan, hardal
tohumu, kari tozu, sirke, zerdecal, su, un, seker ve nisasta bu-
lunmaktadir. Bikla’nin icerisindeki baskin tat hardaldir.

Hayvansal Uriinlerden Yapilan Tursular

Kibris’ta bazi hayvansal iiriinlerden de ¢ok 6zel tursular yapil-
maktadir. Bu boliimde yer alan tursular Kibris mutfagina 6zgi,
adada sevilerek tiiketilen ¢cok 6zel geleneksel tursulari icermek-
tedir.

* Bildircin Yumurtas: Tursusu

Kibris’ta hayvansal {irtinlerden de ¢ok 6zel tursular yapilmak-
tadir. Bu tirtinlerden biri de Bildircin yumurtasidir. Bu tursunun
yapiminda oncelikle, Bildircin yumurtalar: bir tencerede on da-
kika kaynatilir. Daha sonra kabuklar1 soyulan yumurtalar cam
bir kavanoza konulur. Uzerini &rtecek kadar tuzlu sirkeli su ko-
nulup kavanoz kapakla sikica kapatilir. Yaklasik bir hafta sonra
yenebilir hale gelen bu tursu Kibris’ta genellikle meze olarak tii-

P
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ketilen bir geleneksel tursudur.
Ahdabot Tursusu

Taze avlanmis ahtapotlar yere vurularak ve bol deniz suyu ile
yikanir. Burada amag ahtapotun iizerindeki ince zarin ¢ikaril-
masidir. Bir tencereye konulan ahtapot, yaklasik olarak bir saat
suda kaynatilir. Daha sonra haslanmis ahtapot, bes alt1 santim-
lik parcalar halinde kesilerek cam kavanoza konulur. Igerisinde,
sirke, su, tuz, karabiber, defne agaci yapragi ve zeytinyag1 olan
bir tursu suyu hazirlanip kavanoza dokiiliir. Ahdabot tursusu,
yaklasik olarak bir hafta sonra yenilebilir hale gelir.

SONUC

Bu calisma, Kibris mutfak kiiltiiriinde yer alan ¢ok 6zel ge-
leneksel tursular1 kayit altina alma amacli yapilmis olan bir ca-
lismadir. Calisma, Kibris yiyecek icecek kiiltiiriindeki tiiketim
aligskanliklar1 icerisinde 6nemli bir yere sahip olan ¢ok &zel ge-
leneksel tursularin yapim ve saklama yontemleri ile tiiketim bi-
¢imlerini tespit etmek icin yapilmis olan bir ¢alismadir. Calisma
ayrica geleneksel yiyecekler konusunda farkindalik yaratma mis-
yonunu da iistlenmis bulunmaktadir. Bu ¢alisma Kibris gelenek-
sel mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir unsuru olan tursularin geng
nesillere tanitilmasini ve boylelikle gelecek nesillere aktarilma-
sina da ayrica katk: saglamayi1 amaglamis bir bilimsel eser olma
misyonunu da {istlenmistir.

Calismanin bu béliimiinde Kibris geleneksel tursu iiretim ve
tiiketiminin stirdiiriilebilirligi ve gelecek nesillere aktarilmasi,
bu geleneksel yiyeceklerin bilimsel anlamda kayit altina alin-
mas1 ve diinyada tanitilmasi i¢in yapilmasi gerekenler hakkinda
oneriler de yer almaktadir. Bu konudaki 6neriler asagida gibidir.
Kibris geleneksel tursulari;

e Cografi Isaretle tescili ile kayit altina alinmalidir.

* Ticari anlamda iiretiminin yapilmasina ve markalasmaya
onem verilmelidir.

o Ulke genglerine ve iilkede yasayan yabancilara kampanyalar-
la tanitilmalidur.

aﬁ)
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* Uluslararasi gastronomi turizmi ¢alismalarinda kullanilmasi
icin ozellikle turizm fuarlarinda tanitim kampanyalari diizenlen-
melidir.

* UNESCO’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras sozlesmesi
kapsaminda yer alan geleneksel ve yoresel yiyecek kiiltiiriiniin
gelecek nesillere aktarilmasi icin devlet kurumlari ve sivil top-
lum kuruluslar tarafindan yogun ¢aba sarf edilmelidir.

* Kibris’'ta yapilan Gastronomi turizmi faaliyetlerinde yogun
olarak kullanilmalidir.

* Kibris’ta faaliyet gosteren iiniversitelerin gastronomi bolim-
lerinde yoresel mutfak veya diinya mutfaklari dersleri kapsami-
na alinmalidir.

* Literatiirde ¢ok az sayida bilimsel eser i¢erisinde sinirli mik-
tarda bilginin oldugu tespit edilen Kibris geleneksel tursulari
konusunda daha fazla bilimsel ¢alisma yapilmalidir.
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MUSEVi KARAY (KARAIM) TURKLERINDE YEMEK
KULTURU

Muammer ULUTURK?®

GIRIS

Kiiltiir, bir milletin gegmisten bugiine miras yoluyla aktardig:
orf ve adet, din, lisan, ahlak, hukuk, sanat, zanaat, sosyal ku-
rumlar ve aliskanliklar gibi unsurlarin uyumlu biitiiniine verilen
addir. Maddi ve manevi degerlerden olusan bu unsurlar, ayni
zamanda bir milletin yasam tarzini gostermektedir. Kiiltiir, de-
vamliligini ve gelistirdigi birikimini ilham, duygu ve yasayarak
ogrenme yoluyla bir sonraki kusaga aktarir. Her milletin kendi-
ne ait, birbirine benzemeyen kiiltiir yapilarina sahip olmasi do-
galdir. Bu durum kiiltiiriin esasen 6grenilmis davranislar oldugu
anlamina gelmektedir. Kiiltiirlerin birbirinden ayrilip farkliliklar
gOstermesini saglayan temel amiller ise, onlarin farkli bir cograf-
yada, farkli bir tarihin i¢inde ve 6tekine benzemeyen sosyolojik
yapilarin 6ziinde yasamasindan kaynaklanmaktadir. Bu nedenle
bir millet i¢in siradan ya da normal karsilanan durumlar yekdi-
geri icin yanlis ya da olumsuz bir bakis acis1 dogurabilmektedir.
Bununla birlikte tarihi ve kiiltiirel baglar bakimindan birbirle-
riyle iliskileri bulunan kiiltiirlerden de s6z etmek miimkiindiir.
Mesela Tiirklerin tarih boyunca Asya’nin dogusundan Dogu Av-
rupa’ya kadar uzanan cografyalarda devletler kurmus ve bura-

8 Dog. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Sosyal ve Beseri Bilimler Fakiiltesi Tarih Boliimii,

Konya, Tiirkiye, m.uluturk @gmail.com
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lar1 yurt edinmis olmalar1 onlar1 baska toplum tipleriyle karsi-
lastirmistir. Bu tiir karsilasmalar sosyolojik anlamda toplumlari
kiiltiir aligverisiyle tanistirmaktadir. S6z gelimi lisanin subeleri
olan lehgeler 6zii sabit kalmakla birlikte degisime ugrar, gelenek
etkilenir, yeme i¢cme usullerinde farkliliklar ortaya ¢ikar.

Kiiltiir olgusunun i¢inde hem maddi hem de manevi unsur-
lar bulundugunu sdylemistik. Bu ¢alismanin konusu olan yeme
icme kiiltiirli, yenmesine izin verilmis ya da verilmemis yiye-
cek-igecekler bakimindan manevi, gidalarin tiirleri bakimindan
da maddi 6zellikler tasimaktadir. Kiiltiiriin 6nemli unsurlarin-
dan olan dini etki kendisini burada gosterir. Mesela vahyi dinler-
den Yahudilik ve Islam’da beslenme aliskanliklarini belirleyen/
sinirlayan bir takim uygulamalar mevcuttur. Buna Seferad Ya-
hudileri Kaser, Askenaz Yahudileri Koser adin1 verirken Miislii-
manlar i¢in bu, haram veya helal kavrami icinde degerlendirilir.
Buradan hareketle, tarihlerinin kdkenini 6nce On Asya’da, tarihi
seyir icinde Hazar Devleti topraklarinda, nihayetinde Dogu Av-
rupa’da buldugumuz Karay Tiirklerinin yemek kiiltiirii bu ¢alis-
manin konusunu olusturmaktadir.

Karaylar gliniimiizde sayilar1 hayli azalmis bir Musevi Tiirk
halkidir. VIII. yiizyilda bir Musevi lideri olan Anan ben David
tarafindan kurulan bu inanisin taraftarlari Talmud’u kabul etme-
me ve sadece Tevrat’t benimseme gibi 6zellikleriyle 6ne ¢ikar-
lar. Inang, ibadet, gelenek ve dil acisindan gerek Sefarad gerekse
Askenaz Yahudilerden pek ¢ok farkla ayrilan Karaylarin ortaya
cikisi ile Hazar Tiirklerinin Musevilesmesi arasinda paralellik
bulundugundan onlarin en genis yerlesimlerini Hazar sahalarin-
da aramak lazim gelir. Karaylar Hazar Devleti topraklarina gog
ederek inanglarini buralarda yaymislardir. Hazarlarin Museviles-
mesinde etkin olan ve tarihi siirecte Kirim ve Litvanya’ya gog
eden Karaylarin glinlimiizdeki mensuplar1 Litvanya’nin basken-
ti Vilnius yakinlarinda yer alan Trakai’de, Polonya’da, Rusya’da
ve Kirirm’da yagsamaktadirlar. Tiirkiye’de ise sayilari yok olma
noktasina gelmis durumdadir. Karay Tiirklerinin sadece yemek
kiiltiirti degil pek ¢ok birikimi Tiirk kavimlerinin ortak 6zelikle-
rindendir. Bu ¢alismada varlig1 ve lisani tehlike sinirina ¢oktan
gelmis Karay Tiirklerinin yemek kiiltiirtindi, tarih, inang-kiiltiir
ekseninde mevzubahis ederek bir katki sunmaya ¢alisacagiz.
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TARIHTE KARAYLAR
Karay/Karaim Adi ve Karaylarin Tarihgesi

Karaylar/Karaim adinin Ibranice (okuyanlar) anlamina geldigi
ve bu adlandirmanin Karaimlerce Tanah’t ¢ok okuduklarina isa-
ret ettigi belirtilmektedir. Karaim adinin “davet ediciler” anla-
mina geldigi de ileri siiriilmektedir. Taraftarlarina Benei Mikra,
Baale Mikra (kutsal metnin ¢ocuklar1) adlar1 da verilmistir (Si-
nanoglu, 2001:424 ve Tiirkdogan, 2016:117). Karaite ise Ba’a-
lei ha-Mikra kelimesinin “Kutsal Yazinin Takipgileri” anlamina
gelen (Hofman, 2006: 785) Ingilizcelestirilmis halidir. Karaite
terimi Tiirk kdkenli olsun olmasin biitiin Karaylar: ifade eder.

Karay bilginlerinin yaygin olarak kabul ettigi goriise gére bu
mezhep, Exilarch ailesinin soyundan gelen Anan ben David tara-
findan kurulmus ve taraftarlarina Ananiler denilmistir Karailigin
kokenlerini ele aldigini iddia eden kaynaklar da hareketin kuru-
cusu olarak kabul edilen Anan ben David figiiriinii 6ne ¢ikarir-
lar. El-Kirkisani tarafindan aktarilan bir X. yiizy1l Karay anlatimi,
onu 754 ile 775 arasina yerlestirir (Gil, 2003:73). Bagka bir tes-
pite gore de Anan ben David, VIIL. yiizyilda Babil’de ortaya ¢ikan
ve Ananitler mezhebinin (Ibranice Ananiyyim; Arap¢a ‘Ananiy-
ya) ve ayni zamanda Karaimlerce cemaatlerinin kurucusu olarak
kabul edilir (Nemoy, 2007:127). VIII. yiizyilin ortalarinda Anan
ben David Yahudiligin diger kitaplarina (Talmud ve Misna) ve
Kutsal Kitaba ilavelerde bulunanlara siddetle karsi ¢ikmis ve
yalnizca Tevrat’a dayanan bir inang sistemi kurmustur. Rivayete
gore bu diislincesi sebebiyle ve Perusim Yahudilerinin de kis-
kirtmasiyla donemin Halifesi Ebu Cafer el-Mansur (754-765)
tarafindan hapse atilmistir. Bagdat’ta kendisi gibi hapsedilmis
bulunan Imam Ebu Hanife ile bu vesileyle tanismustir (Culha,
2002: 21). Bu durum Karaimlerin sadece Tevrat’it yasa Kabul
eden goriislerinin burada filizlendigi goriisliniin ortaya atilma-
sina neden olmustur. Karaimler daha sonra, tebasindaki toplu-
luklarin din ve inanglarina saygi gosteren donemin giiclii devleti
Hazar Devleti’nin topraklarina gelerek yerlesmislerdir.

Terminoloji bakimindan Karaylar1 Yahudi yerine Musevi ola-
rak adlandirmak, Museviligin bir din Yahudiligin de bir millet
oldugu vakiasindan ve Tevrat'in yegane kutsal kitap oldugunu
kabul etmelerinden hareketle, bize gore dogru bir tanimlama
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olacaktir. Ayrica Tiirk kokenli Musevi Karaylarin, Ispanya’dan
kovularak Osmanli Devletine siginan ve ardillar1 Tiirkiye’de ya-
sayan Yahudilerle karistirilmamas: gerekir.

Dogu Avrupali Yahudilerin kékeni konusunda pek ¢ok tar-
tisma mevzubahistir. Bu konuda 6nemli kaynaklarimizdan biri
olan Kuzgun’un ¢alismalarina gore Yahudilerin tamaminin ko-
kenini Hazarlara baglayan goriisler kabul gérmemektedir. Bu-
nun sebebi Dogu Avrupa Yahudiliginin genetiginde Avrupali
halklarin bulunmasidir. Buradan hareketle kdken olarak Tiirk,
kutsal kitap olarak da yalnizca Tevrat’t benimseyen Karaylarin,
Hazar Musevilerinin devami olmasi makul goriinmektedir (Kuz-
gun, 2015:127). Karaylarin Hazar kokenli olduklarini gosteren
en 6nemli delillerden biri de Kipgak-Oguz lehgesine yakin bir dil
konusuyor olmalaridir (Tiirkdogan, 2016:113).

Kendilerini ilk defa Hazar Devleti topraklarinda, sonra da agir-
likl1 olarak Kirim ve Litvanya’da gordiigiimiiz Karay topluluklar1
icinde en bilinenleri Tiirklerdir. Karaylarin etkisiyle Hazar Tiirk
devletinin hiikiimdar1 Bulan Kagan Museviligi benimsemis ve
onu devlet dini haline getirmistir. Ancak XI. yiizyila gelindiginde
Hazar Kagani Yusuf'un herkese din 6zgiirliigiinii garanti etme-
si, Museviligin yonetici sinifi tarafindan resmen kabul edilme-
si, ardindan da devletin Bizans ve Kuman-Kipg¢ak baskis: altina
girmesi, ekonomik sorunlarla birlikte toplumu rahatsiz etmistir.
Vahyi dinlerle birlikte Gok Tanr1 dinine bagli olan Hazarlar bu
donemde devlet yonetiminin bu tavrindan hosnut olmamislardir
(Tasagil, 1998:118). Baska bir goriis ise Hazarlarin Karaylarla
temaslarinin daha ziyade Bizans yerlesimlerinde gerceklestigi ve
Bizans politikasinin Karay cemaatine karsi vaziyet almasi sebe-
biyle Kirim’a gog ettikleri yoniindedir (Tiirkdogan, 2016: 118).
Karaylarin Litvanya’daki varligi, Litvanya Diik’ii Vytautas’in Al-
tin Orda Devletine kars1 1397-1398 yilinda yaptig1 savasi takip
eden donemde Kirim’dan az sayida Karay ile birka¢ bin Tatar1
Litvanya’ya davet etmesiyle baslamistir (Kocaoglu, 2017:10).

Niifus durumuna bakildiginda 1783’te Kirim Ruslar tara-
findan ele gegcirildigi donem itibariyla, Rusya’da 2.400 Karay
varken, resmi rakamlara gore, sayilar1 (eski Polonya ve Litvan-
ya'nin tiim bolgeleri dahil) 1879’da 9.725’e, 1897°de 12.894’e ve
1910’da 12.907’ye yiikselmistir. 1932’de Rusya’daki (esas ola-
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rak Kirim’daki) Karaylarin sayis1 10.000 civarinda tahmin edil-
mistir (Lasker vd., 2007:794). Kocaoglu'nun Litvanya Devleti ta-
rafindan 1997’de yapilan bir aragtirmadan elde ettigi veriye gore
(2017:10) ise Litvanya’da 257 Karay mevcut olup bunun 132’si
erkek ve 125’i de kadindan olusmaktadir.

Inanc Esaslari

Karailigin Tanrinin Tevrat'ta 6ngordiigii sekilde Museviligin
orijinal sekli oldugu belirtilmektedir. Karay Museviligi, Tanah’a
daha sonra yapilan Rabbinik S6zlii Yasa tiiriinden eklemeleri
reddeder, metni yorumlamanin nihai sorumlulugunu her bire-
ye ylikler ve kaynagi ne olursa olsun her yorumu nesnel bir in-
celemeye tabi tutar (www.karaite-korner.org/) Karaylar Sozli
Yasa’yr kabul etmeyip sadece Tevrat’a bagli olmalar1 nedeniyle
ana akim Yahudilik tarafindan heretik (sapkin) kabul edilirler
(Karesh ve Hurvitz, 2007: 206). Zira Talmud, Yahudi halkinin
tamamu tarafindan kabul edilen son s6zdiir. Talmud’dan hig¢bir
sey eksiltilemez ve hicbir sey eklenemez.

Gordon’a gore Karay Yahudileri ve Karaylar/ Karaites olmak
lizere iki ayr1 ve ilgisiz grup arasinda uzun zamandir bir kari-
siklik bulunmaktadir. Karay Yahudileri, yalnizca [branice Kutsal
Yazilarin Tanrinin sozii olduguna inanan ve onun talimatlarina
gbre yasamaya calisan Yahudilerdir. Ote yandan Karaylar, Karay
dilini konusan ve Karay kiiltlirlinii koruyan Tatar-Tiirk mille-
ti olduklarina inanirlar. Birincisi bir Yahudi dini hareketi iken
ikincisi bir Tiirk etno-kiiltiirel gruptur. Bununla birlikte Karayla-
r1 Dogu Avrupali diger Yahudilerinden ayiran bir ézellik, Hz. Isa
ve Hz. Muhammed’i nebi olarak tanimalaridir (Gordon, 2014).
Karaylar, Tevrat'in orijinal yorumuna sadik kalan tek topluluk
olduklarini iddia ederek Rabbani Yahudiligin haklarinda ortaya
attig1 iddialar1 reddetmeleri sebebiyle XIX. yiizyll Rusya’sinda
farkli bir din olarak siniflandirilmislardir. Yahudi bilginleri on-
larin gercek Yahudi olmadiklar1 konusunda hemfikir olduklarin-
dan diger Yahudilere uygulanan Holokost’tan bdylece kurtul-
muslardir (Karesh ve Hurvitz, 2007: 267).

Dil
Karay dili, Karaylarin Bulgar, Hazar, Uz-Pecenek ve Kipgak
Kumanlariyla karsilikli etkilesimi sonucu olarak ortaya ¢ikmis-
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tir. Yazi ve konusma dili genel Tiirk dilinin Kip¢ak¢a ana lehcgesi-
ne bagli bir koludur. Troki (Trakai), Hali¢-Lutsk ve Kirim olmak
lizere ii¢ diyalekti vardir. Karaycada Arapga ve Farsca alint1 ve
kelimelerin fazlaca olmasi bu dilin Islam kiiltiiriinden etkilendi-
gini gosterir (Culha, 2002: 28). Karayca edebi metinler daha ¢ok
Troki agzinda oldugundan bu agiz Karaycanin esas dili Kabul
edilir. (Gtilsevin, 2013:209).

YEME iCMEDE KURALLAR VE MUFTAK KULTURU

Yahudiligin diger mezheplerinde oldugu gibi Karaylar da ye-
me-i¢gme kurallar1 bakimindan Tevrat’ta belirlenmis kurallara
uyarlar. Kitab-1 Mukaddes’in (1993) bir ¢ok yerinde kesilecek
hayvanlarin niteliklerinden ekmek pisirmeye, yemek kaplarinin
kullanimindan mezbah uygulamalarina, yenilmesi yasaklanmis
besinlerden takdimelere kadar uzun bir liste verilir. Et yemekle-
ri hazirlanirken kanin temizlenmesi i¢in bekletilmesi tiiriinden
uygulamalar, “Biitiin meskenlerinizde kusun olsun, hayvanin
olsun higbir cesit kan yemeyeceksiniz. Ne kani olursa olsun bir
adam kan yerse o can kavminden atilacaktir” (Levililer, 7:26)
hiikmiine dayanir. Yahudiligin yeme-igme kurallarin1 belirle-
yen koser gerekliliklerinden siit ve etin ayni kaplarda pisirilmesi
yasagini Karaylar, Rabbani Yahudilerin anladig1 sekilde biitiin
hayvanlar (Tesniye 14: 21) olarak degil, hayvanin etinin, anne-
sinden alinan siitle beraber pisirilmesinin yasaklanmasi olarak
degerlendirirler (Kolankaya, 2019: 154).

Karailikte giivercin ve geyik eti ile beraber biitiin kuslarin ve
cekirgenin yenmesi yasaktir. Yenilmesine izin verilen hayvanla-
rin kafalarinin kesilmesi sarttir. Anan ben David, etli yemeklerin
yenmesini kutsal bir ayine baglamistir. Eti yenebilen hayvanla-
rin kesimini herkes yapamaz. Ayrica kesilecek hayvanin hasta ve
sakat olmamasi, saglikli olmasi gerekir. Karaylar et ile siitiin bir
arada yenmesini kabul etmemekle birlikte gliniimiiz Karaylari-
nin biiyiik cogunlugu etli ve siitlii yemekleri bir arada yemekte-
dirler. Karailikte sarap i¢en kimsenin bu halde kenesaya girmesi
yasaktir. Yemek Oncesi ve sonrasi su igme dncesi ve sonrasi Ze-
bur’dan ve Tevrat’tan birtakim dualarin okunmasi gerekir. Bu
dualar okunurken okuyan kisi Sion dagina dogru donmelidir.
Sabat giinii ibadet hari¢ evden ¢ikilmaz, ates yakilmaz. Yemek-
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ler bir giin 6ncesinden pisirilir ve soguk olarak yenir (Kuzgun,
2015: 287-290). Istanbul’da yasayan Karaylar dualarinda “yara-
tic1” anlamina gelen Ibranice “Adonay” kelimesini kullanirlar.
Bayram yemeklerinde ayaga kalkar, Anna Adonay soziiyle basla-
y1p dualarini okurlar (Kolankaya, 2019: 82).

Karay yemekleri hem ad olarak hem de yapilislari itibariyla
Tiirk kokenlidir. Mesela katlama (peynir ¢oregi), yayma (normal
¢orek), kiyma (ince kiyilan et), yaymag (pasta), umag (un ¢or-
bas1), kibin (igine ¢ig et konulduktan sonra ateste pisirilen yu-
varlak ¢orek), kanmag (helva) gibi yemekler boyledir (Kuzgun,
2015: 320). Eski Karaylar yaz mevsimlerinde bozkirlara giderek
kis icin yemek hazirliklar: yapmaktaydilar. Etin kurutularak kis
donemlerinde yenmesi, Kipcak ve Hazar geleneginin devam etti-
rilmesi olarak yorumlanabilir (Kuzgun, 2015: 321).

KARAY YEMEKLERI

Kolankaya’nin (2019), alan arastirmasina gore Istanbul Ka-
raylarinin mutfak kiiltiirii iletisim halinde olduklar1 cografyalar-
dan etkilenmistir. Buna gore “Karaylarda yemek tiirleri geldikle-
ri yerlere bakilarak su sekilde siniflandirilmaktadir:

Bizans dénemi Rumlarindan: Etli, tavuklu, patlicanli borek ve
pogacalar, terbiyeli ¢orba, 1spanak ve pirasa yemekleri, Galata
peksimeti, kuzu cigeri pilakisi, kuzu bagirsagi dolmasi ve lahana
dolmasi;

Ispanya’dan go¢ eden Sefaradlardan: Zeytinyagh sebzeler, pat-
lican salatasi, patlican kizartmasi, balkabakli ve patlicanli bérek-
ler, gesitli tursular, asma yaprakli yalanci dolma, yesil erikle ya-
pilan cesitli balik yemekleri ve keklerden 6zellikle pandispanya;

Dogu Avrupa Askenazlarindan: Mezeler, soguk yiyecekler, ta-
vuk cigeri boregi, kivamli sehriyeli tavuk ¢orbalari, patates sala-
tasi, havug, salatalik, lahana tursusu, keklerden strudel, pankek
ve cizkek;

Kirim’dan: Borg ¢orbasi, pancar ¢orbasi, Rus salatasi, havyar,
lakerda, ¢irgir, siyah helva;

Kafkaslardan: Katlamali borek;
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Giirciilerden: Cacik, tarama ve yiyeceklerde sogan sarimsak
kullanimi;

Osmanli mutfag: etkisiyle de kebaplar, pilavlar, zeytinyagli,
fistik, kus liztimlii, baharatli dolmalar, siitlii tathilar, kadayif,
baklava gibi hamur tatlilar1.”

Trakai Karaylari’'nda ise yemekler soyle listelenebilir:

Et Yemekleri: Bastirma, kaka¢ (kurutulmus et), koy ayakgik-
lar (ayaklari, ayacih), kuru et (haslanmis ve kurutulmus et), su-
cuk, til¢ik, ¢engecik (haslanip ve kurutulmus koyun cenesi ve
dili), koy bascik (bas¢ih) (pisirilmis koyun bas1), paga, kavurma,
kebap, peran, peran¢ih (yagda kavrulmus koyun eti).

Siitliiler: Ayran, katik, kaymak, kaskaval, siizme, ¢igit (koyun
peyniri), kuru ¢igit, kuru penir (kuru tuzlu peynir), ¢irimeik (¢6-
kelek).

Hamurlular: Yayma (yayim), kalag (kilag, kalin), komeg, kat-
lama (kavrulmus pide), otmek (otmak, etmek, etmak) pite, tut-
mag.

Etli Hamurlu Yemekler: Ayaklak, ayaklik, girde, girecik (ma-
yali hamur), yantik, kobeti, kuveti, kibin, hamurdolma.

Sebze ve Etli Sebzeliler: Ayva (elma, erik, bakla, nohut as1),
imambayildi, kaygana, kabak dolma, musakka, sarma, sote, pat-
licanla degisik sebzeler

Corbalar: Berdcimek as1 (piringli mercimek), bogaca (arpa
mamasi), pasta—-mama, pilav, degisik ¢orba cesitleri (etli, siitld,
etli-siitli, vs.).”

Bayram, toren yemekleri ve mesrubatlar: Akalva, hazar kat-
magi, kara havla (6limden sonra yapilir), buza, mahsima, bal-
li-badem, yumurta, kiyuv, katlama, kinis, kaburtik, tinbil (Dog-
ruer: 2007: 59).

BAZI YEMEK ORNEKLERI
Kalg¢unya

Yom Kipur’da (Keffaret Giinii) alt1 giin kefaret orucu tutul-
duktan sonra bayram kutlanir. Bu giinlerde tavuklu ya da pey-
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nirli olarak yapilan boregin ad1 “Kalgunya”dir. Ayrica bayramda
hamurun arasina uskumru, patates, sogan, tuz ve karabiber ko-
nularak yapilan bérek de oldukga yaygindir (Culha, 2012: 398).

Kibin

Karay mutfag1 genellikle et ve hamur isi agirliklidir. Kibin,
Litvanya’da yasayan Karaylarin meshur yemeklerinden biridir.
Kibin, kipma yani ¢imdiklemek kelimesinden gelir. Firinda pat-
lamamasi i¢in kenarlar1 ¢imdiklenir. Mayali hamurdan yapilan
hamurunun igine et, balik veya lahana konulabilir. Etli yapilan-
lar1 neseli glinlerde, balikli ve lahanali yapilanlari ise hiiziinli
giinlerde ya da yas giinlerinde yenir (www.emelvakfi.org). Ka-
raylar “krupnik” adiyla bilinen bir icecek de yaparlar. Bunun ya-
piminda farkl bitkisel kokler, karanfiller ve muskat cevizi gibi
dogu baharatlar1 kullanilir. Krupnik, kibinlarin ve diger karaim
yemeklerinin yaninda icilen kuvvetli alkollii bir icecektir (Karay
Milli Yemek Lokantasi-Kybynlar Restorani Brostirii, 2013).

Tinbil

En biiyiik bayramlardan biri olan Paskalyada mayali ekmek
yemek yasaktir. Bu sebeple o giinlerde tinbil yenir. Tinbil ma-
yasiz hamurdan yapilan bir ¢esit ekmektir. Biskiiviye benzer yu-
varlak bir formda yapilir. Climiihii¢ adl1 6zel bir aletle siislemesi
yapilir. Hamuru sert ve yogurmasi zahmetli oldugu i¢in eskiden
erkeklere yaptirilirdi (www.emelvakfi.org).

Kinig/Purim Bayrami Tatlis1
Icinde hashas olan iicgen seklinde yapilan tatli pastalardir.
Pesah (Hamursuz Bayrami) Yemekleri

Hag HaMatzot- Mayasiz Ekmek Bayrami tatil giinii olup yay-
gin olarak Fisih veya Pesah olarak bilinir. Ancak Tanah’ta Fisih,
bir kurbanin adidir, tatilin kendisine Hag HaMatzot denir. Bu
tatil Birinci Ayin 15-21’ine denk gelir ve tatilin birinci ve yedinci
glinlerinde ¢alismak yasaktir (www.karaite-korner.org/).

Mayal1 yiyeceklerin tiiketilmedigi bu donemde {iziim ve nar
yenir. Culha’nin arastirmasina gore (2012) “bu yemeklerde de
Istanbul Karaylari ile Kirim’dan gé¢ eden Karaylar arasinda fark-
liliklar bulunur. Kirim’dan go¢ eden Karaylar arasinda hamur
dolma, ¢irgir, kobete yaygindir.
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Resetka

Diigiinlerde yapilan, sa¢ orgiisii motifli kektir. Yuvarlak olan-
lar kiz evi tarafindan, uzun bi¢gimde olanlar da oglan evinde ha-
zirlanir (www.emelvakfi.org).

Ak Helva

Bir tath tiiridiir. Genellikle diiglin giinleri gibi neseli giin-
lerde yenir. Kuvvet gerektirdigi icin erkekler tarafindan yapilir
(www.emelvakfi.org).

Mazzah Ekmegi

Karailik, keder ekmegi olarak hazirlanan ve “mazzah” adi
verilen mayasiz ekmegin 6zel olarak arpa unundan yapilmasini
sart kosar. Eger biri bu ekmegi bugday unundan yapar ve yerse
mayali1 ekmek yemis gibi cezaya ¢arptirilir. Ayrica bu ekmegin fi-
rinda pisirilmesi de yasaktir. Bu ekmek disarida komiir tizerinde
pisirilmelidir (Kuzgun, (2015: 288).

Cenaze Yemegi

Litvanya Karaylar1 cenazenin defnedilip eve doniilmesinden
sonra taziyeye gelenlere siyah renkli udur ad1 verilen matem hel-
vasi ikram ederler. Olmiis kimsenin kirkinda kahve renkli Hazar
helvasi ve senesinde ak helva verilmesi Hazar kiiltiiriiyle iliskili
kabul edilir (Kuzgun, 2015: 320). Taziyeye gelen misafirlere pis-
mis yumurta ikrami giiniimiizde de devam etmektedir. Bununla
birlikte badem ve kuru {izim ikram edilmesi baslangi¢c ve sonu
temsil eder. Oliiniin arkasindan sofra kurulur ve dua okunur.
Bu sofrada 6lenin ruhunu kutsamak icin bir kadeh kirmizi sa-
rap igilir. Sofrada ayrica pilav, haslanmis tavuk, beyaz ve kasar
peyniri ile zeytin bulundurulur. Yemegin ardindan dua okuna-
rak misafirlere ac1 kahve ikraminda bulunulur. (Kaya, 2015: 88).
Istanbul Karaylarinda ise taziyeye gelenlere kahve ikrami yapil-
mas1 ve bazi kuruyemislerin bulundurulmasi adettendir. Taziye
giinlerinde et yenmez. Kalagi adi1 verilen mayali ekmek kahve
esliginde sunulur (Culha, 2012: 397).

SONUC

Karay, Karai ve Karaim kelimeleri bir mensubiyeti ifade eder-
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ken; Karailik, Karaizm, Karaite adlar1 inang, ibadet ve gelenek
acisindan kendilerini Talmudist Yahudilerden ayiran diger Mu-
sevi topluklarina karsilik gelmektedir. Musevi Tiirk Karaylar,
farkli etnik unsurlardan olusan bu diger topluluklarin i¢inde en
az niifusa sahip olanidir. Onlar Tevrat haricinde geleneksel Ya-
hudiligin her tiirlii yorumunu ve gelenegini reddederler. Boylesi
bir bakis agisiyla ortaya ¢ikan Karay Musevilerini Tiirk kokenli
olsun ya da olmasin aslinda bir mezhep ya da inang bi¢imi olarak
telakki etmek soru isaretleri dogurmaktadir.

Karay Tiirklerinin Hazar ve Bizans topraklarinda baslayan, Ki-
rim, Litvanya, Polonya ve Istanbul’a uzanan seriivenlerine bakil-
diginda mabetten gelenege, dilden mutfak kiiltiirine kadar hem
Hazar Tiirklerinin hem de Islam inancinin etkileri goriilebilmek-
tedir. Modern zamanlarin etkileri hari¢ tutuldugunda yeme-ig-
me kurallar1 ve yemek kiiltlirtinde kadim Museviligin belirledigi
uygulamalarin devam ettirilmesi onlarin dogrudan Tevrat’ta be-
lirlenen emir ve nehiylere uyduklarini géstermektedir. Domuz
eti ile birlikte kan gibi necis sayilan seylerden uzak durulmasi,
sabat kurallarina riayetin devam etmesi, eti yenilebilen ya da ye-
nilmeyen hayvanlarla ilgili sinirlar bunlardandir. Karay yemek-
leri adlar1 ve yapilislariyla da Tiirk kdkenli olup geleneksel eski
Tirk mutfak kiiltiirtiniin devami gibidir. Yukarida adlar1 gegen
yayma, ayaklik, kaygana, berdcimek asi, akalva, tutmag, ovmag
gibi yemekler giiniimiiz Tiirkiyesinde yapilan yemek adlariyla bi-
rebir aynidir.

Litvanya Trakai, Kirim ve Istanbul’da mevcut Karay Tiirkle-
rinin niifusu giderek azalmakta, bu durum onlarin dil ve kiil-
tlirlerini yitirmelerine neden olmaktadir. Bu vakiadan hareketle
Karay kiiltiirtinlin canlandirilmasi ve dillerinin unutturulmama-
st i¢in devlet ve sivil toplum kuruluslarinin, ilgili bakanliklarin
karsilikli goriismeler, festivaller ve edebi-kiiltiirel etkinlikler
yapmasi onem arz etmektedir.
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GELENEKSEL KIBRIS GASTRONOMIi KULTURUNDE
SOKAKTA SATILAN MEVSIMSELYiYECEKLER UZERINE
BiR ARASTIRMA

Mehmet CAVUSOGLLP
Olena CAVUSOGLU™

GIRIS

Mevsimsel olarak iiretimi yapilan veya dogadan toplanarak
kullanilan gastronomik {iirtinler toplumlarin sahip olduklar yi-
yecek icecek kiiltlirlerinin vazgegilmezlerindendir. Bu {irtinler
tiretilebildikleri veya dogada yetistigi donemlerde sadece bulu-
nabilir olmalar1 da onlar yiyecek igecek kiiltiirii agisindan son
derece onemli yapmaktadir. Glinlimiizde, daha saglikli beslen-
me arayis! icerisinde olan insanlarin daha ¢ok ilgisini ¢eken do-
gadan toplanan yiyecekler, 6zellikle dogal, organik ve herhangi
bir kimyasal kullanmadan yetismeleri 6zelligi ile de oldukga ilgi
goren yiyecekler sinifindadirlar.

Dogadan toplanan mevsimsel yiyecekler ayrica ekonomik yon-
den de ev biitgesine katki yapmasi Ozelligi ile de tercih edilme
nedenlerini 6ne ¢ikarmaktadir. Bu calisma, bir ada iilkesi olan
Kibris’ta mevsimsel olarak iiretimi yapilan veya dogadan topla-
narak sokak saticilar1 tarafindan geleneksel usul ve yontemlere
gore kamusal alanlarda satis1 yapilan mevsimsel sokak yiyecek-

9 Dr. Ogr. Uyesi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gok¢eada UBY, Turizm Isletmeciligi,
Gokgeada, Tiirkiye, mcavusoglu@comu.edu.tr

10 Gastronomi Uzmani, Gokceada, Tiirkiye, lunnacik @ gmail.com
— ¢ ye, lunnacik @gmail.com
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leri konusunda yapilmis olan bir ¢alimadir.

Cografi olarak Akdeniz bolgesinde yer alan bir ada iilkesi olan
Kibris adasi, binlerce yildan beri misafir ettigi onlarca medeniye-
tin adaya getirmis oldugu mutfak kiiltiirlerinin olusturdugu bir
gastronomi kiiltlir mozaigine sahiptir. Pre-neolitik ¢cagdan beri
Kibris adasina yerlesmis veya aday: ziyaret etmis olan birgok
medeniyetin etkisiyle Akdeniz yiyecek icecek kiiltiiriinden farkl,
kendine 6zgii bir yiyecek icecek kiiltiirii gelistirmistir.

Bu ¢alisma ile kiiresellesme ve kentlesme baskisi altinda ya-
sayan ve agirlikli olarak seker, tuz, doymamis yaglar ve islenmis
hayvansal gida iirlinleri iceren hazir gidalarla beslenme aliskanli-
g1 kazanmis, taze, mevsimlik ve islenmemis gidalarla beslenme-
yi unutmus giiniimiiz insanlarinin beslenme kiiltiirii agisindan
oziine donmesine katki saglamak amaglanmistir. Kibris yiyecek
icecek kiiltiirli icerisinde onemli bir yere sahip olan sokakta sa-
tis1 yapilan mevsimsel yiyecekler, bunlarin satis yontemleri ve
bu tirtinlerin satisinda kullanilan araglari tespit edip kayit altina
almak da ayrica ¢alismanin amaglar1 arasinda yer almaktadir.

Yapmis oldugumuz bu ¢alisma ile Kibris adasina ait olan so-
mut olmayan kiiltiirel gastronomik mirasi kayit altina almak,
stirdiiriilebilirligine katki saglamak, ozellikle geng nesil Kibrislt
insanlara sokakta satis1 yapilan mevsimsel yiyecekler konusunda
bir farkindalik yaratarak ve bu kiiltiiriin gelecek nesillere aktaril-
masina katki yapmak da ayrica amaglanmaistir.

KIBRIS ADASI

Kibris adasina yerlesen ilk insanlarin giiniimiizden yaklasik
olarak 12.000 yil 6nce yani Pre-neolitik donemde adaya deniz
yoluyla geldikleri ve adada yasamaya basladiklari diistiniilmekte-
dir. Adada yapilmuis olan arkeolojik ¢calismalar adaya ilk gelen in-
sanlarin 6ncelikle kiy1 bolgelerine yerlestikleri daha sonra distan
gelebilecek tehlikelere karsi korunmak i¢in adanin i¢ kisimlarin-
daki bolgelere yerlestiklerini gostermektedir (Salihoglu, 2018:
394).

Kibris, jeolojik konumu nedeni ile tarihin cesitli donemlerin-
de Asur, Pers, Misir, Arap, Fenike, Liizinyan, Venedik, Cene-
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viz, Osmanli ve Ingiliz gibi bircok milletin hakimiyeti altinda
olmustur. Adanin, Dogu Akdeniz’deki ticaret yollar1 {izerinde
bulunmasi nedeni ile gesitli politik, dini ve ekonomik nedenlerle
seyahat etmis olan insanlarin 6nemli duraklarindan biri haline
gelmesine ve tarih boyunca hemen hemen her déneminde ¢ok
kiiltiirli bir demografik yapiya sahip olmasina neden olmustur.

Akdeniz’in en biiyiik adalar1 olan Sicilya ve Sardunya’dan son-
raki ticlincii biiyiik ada olan Kibris, tarih boyunca bir¢ok biiyiik
medeniyetin yer aldig1 Avrupa, Asya, Afrika ve Ortadogu kitala-
rina gegis yollar1 tizerinde yer almaktadir. Bu 6zelligi sayesinde
Kibris birgok medeniyete ev sahipligi yapmis ve onlarin yarattigi
uygarliklardan etkilenmis bir ada {ilkesi olma 6zelligi tasimak-
tadir. Akdeniz iklimine sahip olan Kibris adasi, tarima elverisli
toprak yapisi sayesinde agirlikli olarak zeytin, narenciye, har-
nup, badem, liziim ve ¢esitli meyve-sebzelerin iiretimi agisindan
verimli bir bolge olarak diinya gida iiriinleri ticaretinde tarihin
her doneminde s6z sahibi olmustur (Akgay, 2018: 138).

GASTRONOMI KAVRAMI

Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinden olus-
maktadir. Gastronomi gidalarin saghk kurallar1 cercevesinde
bir receteye bagli olarak hazirlanmasi ve sanatsal bir anlayisla
insanlarin begenisine sunulmasi kiiltiirli olarak tanimlanabilir
(Ozdemir ve Altiner, 2019: 3). Gastronomi, gidalarin fizyoloji-
si, kimyas1 ve mikrobiyolojisi ile ilgili olmasinin yani sira insan
psikolojisi, fizyolojisi, sosyolojisi, antropoloji ve tiiketici davra-
niglari ile ekonomi, pazarlama, isletme y6netimi, tarim, biyoloji,
cografya, cevre koruma, tarih ve arkeolojiyi de i¢ine alan ¢ok di-
siplinli bir bilim dalidir (Yildiz ve Yilmaz, 2019: 53).

Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin iiretiminde kullanilan
malzeme ve yapim bilgilerini icermesi yani sira, gida iiriinlerinin
tiiketilme zamanini, nasil ve nerede tiiketilmesi gerektigini acik-
layan bir bilim dali ve sanati olma niteligi de tasimaktadir (Cam
ve Cilginoglu, 2021: 180). Insanlar her zaman farkli kiiltiirlere
ait yasam bicimi, gelenek, gorenek ve beslenme aliskanliklarina
kars1 merak duymustur. Bu durum da farkl kiiltiirlerin gastro-
nomik, ekonomik, ticari, tarihi ve sanatsal anlamda birbirlerin-
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den etkilenmelerine hatta ortak kiiltiir gelistirmelerine neden
olmustur (Osmanlar ve Menemenci, 2021: 710). Gastronomi,
lezzetli, saglikli, ayn1 zamanda gorsel olarak da iyi diizenlenmis
bir yemek soleni ve sanati olarak tanimlanabilir.

Gastronominin amaci, insanlarin erisilebilir olan en iyi gida
tirtinleri ile saglikli olarak beslenmelerinin bilimsel recetelerini
saglamasinin yan sira, hazirlanan yiyeceklerin sanatsal bir bakis
acis1 ile sunumunu yaparak insanlarin goz zevkine de hitap ede-
cek, yeme i¢cmeyi daha keyifli ve zevkli hale getirecek yontemle-
ri de saglanmaktir. Gastronomi ayni zamanda, yenilebilir gida
irtinlerinin birbiri ile uyumunu, damak tadina hitap etmesini,
saglik kurallarina uygun olarak iiretilmesini, muhafaza edilme-
sini, ait oldugu sofra kiiltlirine uygun mutfak geregcleri ile sunu-
munu ve tiiketilmesini de igeren tiim ayrintilar1 biinyesinde ba-
rindiran bir bilgi ve birikim olma 6zelligi de tasimaktadir (Akay,
2019: 90).

Kibris Gastronomi Kiiltiiri

Bir Akdeniz iilkesi olan Kibris, oncelikle ada cografyasinin
sundugu yiyeceklerin sagladig1 olanaklar ve yillar yili etkilesim
icinde oldugu ve ev sahipligi yaptig1 medeniyetler olan Vene-
dik, Ceneviz, Fenike, Liizinyan, Arap, Roma, Osmanli, ingiliz
ve Rumlarin mutfak kdltiirlerinin etkisinde kalarak Akdeniz yi-
yecek icecek kiiltiiriinden farkli, kendine 6zgii bir gastronomi
kiiltiiri gelistirmistir.

Tarih boyunca Kibrislilar, lezzetli yemekler yaratmay1 basar-
misglardir. Adaya 6zgii bir¢ok yemegin pisirilmesi ve sunumu
Kibris insanin karakterini yansitmaktadir. Biiyiik bir ada tilkesi
olan Kibris’ta bazi yiyecek ve igeceklerin ismi ve hazirlanma yon-
temi ile iceriginde yer alan yoresel 6zellik tasiyan malzemelerden
kaynaklanan lezzet farkliliklar1 goriilmektedir. Bu durum, tarih
boyunca adanin degisik bolgelerinde yasamis farkli kiiltiirlerin
ve yemeklerde kullanilan bolgesel bazi farkli hammaddelerin et-
kisiyle gelismis bir kiiltiirel 6zellik olarak kabul edilmektedir. Bu
durum Kibrislilar kendilerine 6zgii yoresel lezzetli ve diinyada
taninan gastronomik kiiltiir mozaigini yaratmay1 basarmalarina
yardimci olmustur. Ornegin Kibris’ta sevilerek yenen bir ot ye-
megi olan Molohiya, Afrika ve Ortadogu orijinli bir yemek olma-
sina ragmen yapim Ozellikleri, igerisinde yer alan malzemeleri ve
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sunumu ile Kibris adasina 6zgii ¢cok 6zel bir yiyecek olarak tilke
yiyecek icecek kiiltiirii igerisindeki yerini almaktadir (Cavusoglu
ve Cavusoglu, 2018a: 482).

Yoresel Gida Uriinii Kavrami

Yoresel gida {iiriinleri, {iretildigi bolgenin veya yorenin sahip
oldugu; dogal, kiiltiirel, tarihi, etnik, sosyal, ekonomik, kosulla-
rin etkisiyle, uzun siirelerden beri gelistirilmis teknik, yontem
ve ekipmanlar kullanilarak iiretimi yapilan gida iiriinleridir. Bu
tip gida {irtinleri ¢ogu zaman tiretildikleri bolgenin veya yorenin
adi ile anilmakta ve pazarlanmaktadirlar. “Yoresel gida tirtinleri,
uzun bir silireden beri bir yore yiyecek icecek kiiltiirli igerisin-
de mevcut olan, iiretim teknikleri bakimindan yoresel 6zellik-
ler tastyan, zaman zaman sunum Ozellikleri bakimindan diger
bolgelere gore farkliliklar iceren ve ait oldugu yoreye ekonomik,
sosyal ve kiiltiire] bakimdan zenginlik katan gida {iriinleridir”
(Altuntas ve Giilcubuk, 2014: 74).

Yoresel gida iirtinlerin {iretim miktar1 genellikle sinirli mik-
tarlarda yapilmaktadir. Ornegin Kibris'ta {iretilen bir zeytinyagt
cesidi olan Garayag, yesil zeytinlerin kaynatilip kurutulmasi ve
daha sonra da zeytinyag: ¢ikarilmasi yontemi ile elde edilen ve
adada sadece belirli bolgelerinde sinirli miktarlarda tiretimi ya-
pilan bir yagdir.

Geleneksel Gida Uriinii Kavrami

Geleneksel gida iiriinleri, bir iilke ya da biiyiik bir cografi alan-
da tiretilip o cografyaya ait yiyecek icecek kiiltiiriiyle 6zdeslesmis
gida tiriinleri olarak tanimlanmaktadir. Geleneksel gida iiriinle-
rinin temelinde tarih, kiiltiir ve bolge insanlarinin yasam bi¢imi
yer almaktadir. Geleneksel kategoride yer alan gida {iriinlerinin
iretiminde geleneksel {iretim yontemleri, geleneksel mutfak
arac-gerecleri ve geleneksel hammaddeler kullanilmasi nedeni
ile diinyanin farkli cografyalarinda iiretilen benzerlerinden fark-
lilik gosteren gida iriinleri olarak tanimlanmaktadirlar (Kusat,
2012: 263).

Belirli bir cografya veya iilke genelinde iiretim ve satis1 yapi-
lan yoresel iiriinler diinya ¢apinda o bolgeye ait geleneksel gida
{iriinii 6zelligi kazanmaktadirlar. Ornegin Tiirkiye genelinde
iretim ve satis1 yapilan Lokum ve Baklava, zaman zaman ya-



Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

piminda kullanilan malzemeler veya goriiniis agisindan yoresel
olarak farklilik gdsterse de bu iiriinler diinya genelinde gelenek-
sel Tlirk Lokumu veya Tiirk Baklavasi olarak {in kazanmislardir.

Sokak Yiyecegi Kavram

Sokak yiyecekleri, halkin ortak kullanim alani olan kamusal
alanlarda, sabit bir yerde konumlanmis sokak saticilari tara-
findan 6nceden hazirlanmis olan bir tezgahta veya kaldirimla-
rin iizerinde {rilinler sergilenerek veya sokaklarda seyyar olarak
gezen ve {riinlerini el arabasi, bisiklet ya da motorlu bir tasit
icerisine yerlestirmis sokak saticilari tarafindan satisi yapilan yi-
yeceklerdir.

Diinyadaki bir¢ok farkli yiyecek icecek kiiltiirleri igerisin-
de mevcut olan sokak yiyecekleri; {iretim veya dogadan topla-
ma yontemleri, malzeme igerikleri, yapim teknikleri, satis yon-
temleri ve tiiketim aligkanliklar: ile sosyal ve kiiltiirel mirasin
korunmasinda 6nemli bir rol oynayan gida iiriinleridir (Demir
vd., 2018: 592). Sokakta satilan yiyecekler, iiretim ydntemleri,
dogadan toplanma bigimleri ve insanlara sunum sekilleri baki-
mindan zaman zaman saglikli olmadig: algisi olan ve kayit disi
bir ekonomik faaliyet olarak degerlendirilen gida iiriinleri olarak
goriilmektedirler. Buna algiya ragmen cogu tilkede tiiketicilerin
yogun ilgi gosterdigi sokak yiyecekleri, 6zellikle kirsal bolge sa-
kinlerinin ev ekonomilerine énemli katkilar saglayan, ev kadin-
larina, ek gelir ihtiyaci olanlara ve issizlere onemli is firsatlari
sunmaktadirlar (Karsavuran, 2018: 257).

METODOLOJI

Calismada, durum saptayici/betimleyici arastirma modeli
olan ve calisma konusuna iliskin literatiirdeki yerli ve yabanci
bilimsel kaynaklarin incelenmesine dayali olan nitel arastirma
modelinden yararlanilmistir.

Calismanin bu boliimiinde binlerce yildan beri Kibris yiyecek
icecek kiiltiirii icerisinde yer alan ve somut olmayan kiiltiir mi-
ras1 olan sokakta satilan mevsimsel yiyecekler ve bu yiyeceklerin
halka sunum yontemlerini ve satisinda kullanilan aletleri tespit
edip kayit altina almak amaglanmistir. Bu ¢alisma kapsaminda
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tespit edilecek olan mevsimsel sokak yiyecekler hakkindaki bil-
gilerin gelecek nesillere aktarilmasinmi saglayarak kiltiiriin stir-
diriilebilirligine katki saglamak da ayrica hedeflenmistir.

Arastirmamizda toplanan bilgiler Kuzey Kibris genelinde ya-
pilmis olan gastronomik geziler sirasindaki gozlemlerden ve li-
teratiirde yer alan yazili bilimsel kaynaklarin taranmasindan elde
edilmistir. Calismada yer alan arastirma Kuzey Kibris genelinde
yapilmis olan bir aragtirmadir.

Bulgular

Arastirmadan elde edilen bulgular; Kuzey Kibris’ta somut
olmayan kiiltiirel miras olarak kabul edilen geleneksel yiyecek
icecek kiiltiirliniin bir parcasi olan mevsimsel sokak yiyecekleri
ve bunlarin pazarlamasinda kullanilan araglar hakkinda bilgileri
icermektedir.

Kibris yiyecek icecek kiiltiiriiniin 6nemli bir bileseni olan so-
kakta satilan mevsimsel yiyecekler, ada genelinde oldukga be-
genilen ve tercih edilen gida {iriinleri arasinda yer almaktadir.
Ozellikle sokak saticilar1 tarafindan yilin belirli mevsimlerinde
dogadan toplanarak, tarimui yapilarak veya geleneksel {iretim
yontemleri ile iiretimi yapilarak elde edilen bu yiyecekler ada
insanlar1 tarafindan oldukga ragbet goren, sevilerek yenen ve
gastronomi turizmi kapsaminda satin alinan turistik hediyelik
tirlinler arasinda yer alan yiyeceklerdir.

Bu ¢alismaya konu olan mevsimsel sokak yiyeceklerinin isim-
leri Kibris Tiirkgesi agzi ile ¢alismada yer almaktadir. Calismada
yer alan mevsimsel sokak yiyecekleri satis donemi olan mevsime
gore kategorize edilerek siralanmistir.

Ik Bahar Dénemi Mevsimsel Sokak Yiyecekleri

Arastirmada tespit edilmis olan ilkbahar dénemi sokak yiye-
cekleri dogadan toplanan bitkiler ve meyveler olarak iki katego-
riye ayrilmistir.

Dogadan Toplanan Yabani Bitkiler

. Gabbar, Ayrelli, Mangallo, Hostez, Gara Ot, Gomeg, Yabani
Isbanah, Yabani Pratsa, Yumurta Otu, Kekik.

Meyveler
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Portokal, Geryfut, Eksi (Limon), Yusufcug (Mandalin), Seker
Portokali, Turung ve Bergamut (Bergamot).

Yaz Donemi Mevsimsel Sokak Yiyecekleri

Arastirmada tespit edilmis olan ilkbahar donemi sokak yiye-
cekleri sebzeler ve meyveler olarak iki kategoriye ayrilmistir.

Meyveler: Babutsa, Karpuz, Gavun, Gonnara, Zerdali, Incir

Sebzeler: Molehiya, Gabag, Boyriilce, Dolmalik Gabag Cice-
gi, Domadez

Son Bahar Donemi Mevsimsel Sokak Yiyecekleri

Arastirmada tespit edilmis olan ilkbahar donemi sokak yiye-
cekleri meyveler ve tatlilar olarak iki kategoriye ayrilmistir.

_ Meyveler: Alig, Verigo Uziim, Gara Bag Uziimii, Beyaz Bag
Uziimi, Eksi (Limon), Gara Zeytin, Cakisdezlig Yesil Zeytin

Tathlar: Sucug, Kofter
Kis Donemi Sokak Mevsimsel Yiyecekleri

Arastirmada tespit edilmis olan ilkbahar donemi sokak yiye-
cekleri sebzeler ve mantarlar olarak iki kategoriye ayrilmustir.

Sebzeler: Kolokas, Bullez, Golyandro, Kireviz, Gulumbra,
Enginar
Mantarlar: Gavcar Mantari, Girmizi Mantar
Sokak Yiyeceklerin Satisinda Kullanilan Araglar

Kuzey Kibris’ta somut olmayan kiiltlirel miras olarak kabul
edilen geleneksel yiyecek igecek kiiltlirlinin bir pargasi olan
mevsimsel sokak vyiyeceklerinin pazarlanmasinda kullanilan
araclar asagida yer almaktadir.

3@)



Multidisipliner Yoniiyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

Wi Pirmra b i 7.5, Bt et Hi e i1 95

Sekil 1. Sokak Yiyeceklerinin Satisinda Kullanilan Geleneksel
Araglar

Kaynak: Cavusoglu ve

Cavusoglu, 2018b: 646.
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Sekil 2. A¢ik Sokak Tezgahi
Kaynak: www.kibrisgazetesi.com

Sokak Yiyeceklerin Satisinda Kullanilan Aletler
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Kuzey Kibris’ta somut olmayan kiiltiirel miras olarak kabul
edilen geleneksel yiyecek icecek kiiltlirlinlin bir pargasi olan
mevsimsel sokak yiyeceklerinin satisinda kullanilan araglar asa-
gida yer almaktadir.

Sekil 3. Sokak Yiyeceklerinin Satisinda Kullanilan Geleneksel
Aletler

Kaynak: Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018b: 646.

SONUC

Kibris’a ait somut olmayan kiiltiirel mirasin bir parcasi olan
sokakta satilan mevsimsel yiyeceklerin tespit edilmesi ve bu yi-
yeceklerin satis yontemlerinin korunmasi ve bu kiiltiiriin gelecek
nesillere aktarilmasi icin yapilmis olan bir ¢alismadir. Calisma-
da oncelikle Kibris yiyecek icecek kiiltlirliniin 6nemli bir parcasi
olan sokak yiyeceklerinin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel onemine
dikkat ¢cekmek ve bu konuda farkindalik yaratmak amaglanmis-
tir. Calismada ayrica, kirsal bolge insanlarinin ve kiigiik ¢apl yi-
yecek iireticileri ve bu lezzetlere ulasmak icin sadece yilin belir-
li dénemini bekleyen tiiketiciler i¢in son derece énemli bilgiler
olan “sokakta satilan mevsimsel yiyeceklerinin satis dénemleri
ve satis1 yapilan yiyecekler” hakkinda detayl bilgiler de yer al-
maktadir.
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Calismanin bu béliimiinde ayrica Kibris mevsimsel sokak yi-
yeceklerinin korunmasi, kayit altina alinmasi ve diinyada tanitil-
masl i¢in yapilmasi gerekenler hakkinda 6neriler yer almaktadir.
Bu konudaki oneriler agagida yer almaktadir:

*  Kuzey Kibris’ta mevcut olan mevsimsel yiyecekler bilim-
sel olarak kayit altina alinmali ve korunmalidur.

*  Kibris geleneksel sokakta satilan mevsimsel yiyecek kiil-
tliriniin korunmasi igin sokak saticilig1 tesvik edilmelidir. So-
kak saticilarinin satis yontemlerini geleneksel sekilde yapmalari
tesvik edilmelidir.

*  Kibris Sokak saticilarinin kullandig: aletlerin geleneksel
yontemlerle {iretilmesi saglanmalidir. Belediyeler sokakta gida
satanlar1 kayit altina almali ve onlara satis konusunda destek
saglamalidir.

*  Kibris geleneksel sokakta satilan mevsimsel yiyecek kiil-
tliri 6zellikle adada faaliyet gosteren iiniversite gastronomi bo-
liimlerinde ders konusu olarak kullanilmalidir.

*  UNESCO’nun somut olmayan kiiltiirel miras listesinde
yer alan geleneksel yiyecekler kapsaminda olan sokakta satilan
mevsimsel yiyecek kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasi ve
diinya ¢apinda yapilan gastronomi turizmi ¢alismalarinda tani-
tilmasi i¢in Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti Turizm Bakanlig1 bu
konuda hassasiyet gostermelidir.
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ETVE URUNLERINDE SULFIT KULLANIMI

TahirYILMAZ*
Ahmet GUNER*

GIRIS

Giinlimiizde tiiketicilerin giivenli, lezzetli, ekonomik ve raf
omrii uzun gidalara talebinin arttig1 gozlenmektedir. Ancak kat-
ki maddeleri olmadan bu tiir talepleri karsilamanin miimkiin
olmadig: bilinmektedir. Diinya genelinde sentetik ve dogal bin-
lerce katki maddesi iretimin herhangi bir evresinde (6rn., isle-
me, paketleme, tasima ve depolama) gidalara ilave edilmektedir.
Katki maddeleri gidalarin duyusal 6zelliklerinin (6rn., renk, lez-
zet, kivam) stabil kalmasini saglamakta, hazirlama siirecine yar-
dimc1 olmakta ve katildig: iiriinlerin albenisini artirarak gidalari
daha cekici hale getirmektedir. Bununla birlikte gida giivenligi
g6z Oniine alindiginda cesitli katki maddeleri (6rn., siilfit, nitrit)
gida zehirlenmelerine yol acan patojen mikroorganizmalarin ge-
lisimini inhibe etmekte ve antioksidan etkisiyle karsinojen etkiye
sahip serbest radikallerin gidalarda olusumunu engellemektedir
(Ribeiro vd., 2019; Fernandes vd., 2022). Gida katki maddesi
tanimi zaman igerisinde degisiklik gostermis olup giliniimiizde

11 Ars. Gor., Selguk Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dali, Konya, Tiirkiye, tahir.yilmaz@selcuk.edu.tr

12 Prof. Dr., Selguk Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dali, Konya, Tiirkiye, aguner@selcuk.edu.tr
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“besleyici degeri olsun ya da olmasin, tek basina gida olarak tii-
ketilmeyen ve gidanin tipik bir bileseni olarak kullanilmayan,
gidalara bilingli olarak ilave edilen herhangi bir madde” olarak
tanimlanmaktadir (Carocho vd., 2014). Tirk Gida Kodeksi Gida
Katki Maddeleri Yonetmeligine gore gida katki maddeleri “bes-
leyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak tiike-
tilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni olarak kullanilmayan,
teknolojik bir ama¢ dogrultusunda iiretim, muamele, isleme,
hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama asamalarinda
gidaya ilave edilmesi sonucu kendisinin ya da yan {iriinlerinin,
dogrudan ya da dolayli olarak o gidanin bileseni olmas1 beklenen
maddeler” seklinde tanimlanmaktadir (Resmi Gazete, 2013).

Gida endiistrisindeki teknolojik gelismeler ve tiiketici taleple-
rindeki degisimler, katki maddelerinin daha yaygin kullaniminin
ve katildig1 iirtin gesitliliginin 6niinii agmaktadir. Kullanilmaya
baslandigi ilk yillarda dogal kaynakli olan katki maddelerinin, za-
manla sentetik tiirlerinin daha yaygin kullanildig1 gézlenmistir.
Ulkelerin ulusal mevzuatlarinda dogal veya sentetik katki mad-
deleri arasinda kesin bir ayrim olmamasina ragmen, tiiketicilerin
bu katki maddeleri arasinda ayrim yaptig1 bilinmektedir (Bearth
vd., 2014). Nitekim son zamanlarda saglikli oldugu gerekgesiyle
bitkisel ve hayvansal kdkenli dogal katki maddelerinin kullanil-
dig1 gidalara yonelik tiiketici talepleri hizla artis gostermektedir.
Buna karsin dogal katki maddelerinin protein igerigi nedeniyle
immun bazli alerjik gida reaksiyonlarina neden olma olasiliginin
daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Temiz ve Yesilsu, 2006; Ran-
dhawa ve Bahna, 2009).

Son yillarda, gidalarin belirli 6zelliklerini korumak veya raf
omriinii uzatmak amaciyla 2500’den fazla katki maddesi gida
endiistrisinde kullanilmaktadir (Abdel Ghany, 2015). Bunlar ko-
ruyucu (Orn., antioksidan), renklendirici (6rn., azo boyar mad-
deleri) lezzetlendirici (6rn., tatlandirici) vb. basliklar altinda in-
celenmektedir (Wu vd., 2021). Silfitler baslica antimikrobiyel,
antioksidan, antibrowning Ozellikleriyle gida katki maddeleri
icerisinde 6nemli bir kullanim ge¢misine sahiptir. Siilfiirleme
ajanlar kiikiirt dioksit olarak tanimlanir ve ¢esitli inorganik siil-
fit formlar1 uygun kosullar altinda siilfiir dioksiti (SO,) serbest
birakir (Bush vd., 1986). Katki maddesi olarak ilave edildigi g1-
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dalarda da aktif bilesen SO, olusturma yetenegine sahip siilfiir
bazl: bilesikler olarak tanimlanmaktadir. Siilfitler, SO, basta ol-
mak {izere siilfir oksotiirlerinin (oksijen iceren) sodyum, po-
tasyum ve kalsiyum tuzlarindan olugmaktadir (Vally vd., 2009).

GIDALARDA SULFIT KULLANIMI

Siilfitler cok eski ¢aglardan giiniimiize gidalarin yani sira te-
mizlik, sanitasyon ve dezenfeksiyon islemleri i¢in kullanilmistir.
Yunanlilar evlerinin dezenfeksiyonunda, Romalilar sarapgilikta
kullanilan alet ve ekipmanlarin sanitasyonunda SO,’ den yarar-
lanmuslardir. Tarihsel siirec igerisinde, sodyum bisiilfit, sodyum
siilfit ve sodyum-potasyum bisiilfit gida katki maddesi olarak
kullanilmistir. Gidalarda siilfit kullanimu ilk olarak sarap ve bi-
racilikta baslamis, bunlari meyve sular1 ve kurutulmus meyve
ve sebzeler takip etmistir (Lien vd, 2006; Giines, 2014). Cesit-
li 6zellikleri nedeniyle gida endiistrisinde siklikla tercih edilen
katki maddeleri olarak bilinen siilfitler genellikle et ve {iriinle-
ri, balik ve diger deniz iiriinleri, kurutulmus meyve ve sebzeler,
meyve sulari, alkollii ve alkolsiiz igecekler, pastacilik iiriinleri ve
tahillar olmak iizere ¢ok ¢esitli gidalara ve iceceklere eklenmek-
tedir (Iammarino vd, 2012). Ayrica, bira ve sarap gibi iiriinlerin
fermantasyonu sirasinda dogal olarak olusan SO,’da koruyucu
olarak islev gérmektedir (Vally vd, 2009; Carrabs vd, 2017). Sac-
charomyes crrevisiae, sarabin fermantasyonu sirasinda 1 ile 30 ppm
arasinda SO, iiretir; bazi suglar 100 ppm’den fazla iiretebilir. Bu
nedenle, dogal olarak olusan siilfitler, sarap ve birada bulunan
toplam siilfitin 6nemli bir boliimiini olusturur (Bush vd, 1986)

Gidalarda siilfit kullanimi FAO/WHO Codex Alimentarius
Komisyonu tarafindan Uluslararas1 Numaralandirma Sistemiyle
(INS), Avrupa Birligi Gida Giivenligi Birimi tarafindan da bun-
larla eslesen E-kodlariyla izlenerek her biri siniflandirilmistir
(D’Amore vd 2020). Yaygin olarak kullanimlarina izin verilen
ve gidalara ilave edildiginde SO, agiga cikarabilecek baslica siilfit
ajanlarinin listesi Tablo 1’ de gdsterilmistir.

Tablo 1. Gidalarda Kullanimlarina izin Verilen Siilfit Ajanla-
rinin Listesi
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Siilfit Ajanlar1 INS / E Kodu Formiil
Siilfiir dioksit 220 SO,
Sodyum siilfit 221 Na,SO,
Sodyum bisiilfit / Sodyum hidrojen siilfit 222 NaHSO,
Sodyum disiilfit / Sodyum metabisiilfit 223 Na, S0,
Potasyum disiilfit / Potasyum metabisiilfit 224 K,S,0,
Potasyum siilfit 225 K,SO,
Kalsiyum siilfit 226 CaSoO,
Kalsiyum bistilfit / Kalsiyum asit siilfit 227 Ca(HSO3),
Potasyum bisiilfit / Potasyum hidrojen stilfit 228 KHSO,

(FAO/WHO Codex Alimentarius, 2019; Fernandes vd, 2022).

Siilfitlerin bakteri sporlarinin inhibisyonu da dahil olmak
lizere antibakteriyel ve antimikotik etkilerinin yani sira oksida-
tif ransidite ve diger oksidasyon reaksiyonlarinin énlenmesin-
de, enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesmenin kontroliin-
de ve agartict madde olarak kullanilmaktadir. Diger bir ifadeyle
stilfitler ekonomik ve kullanisli olmasinin yani sira son derece
fonksiyonel olup bir¢ok iiriinde birden fazla etkisi i¢in kullanil-
maktadir. Nitekim bir¢ok gidada renk stabilizasyonu saglamasi
ve lezzeti iyilestirmesi nedeniyle siilfitlerden yararlanilmaktadir.
(Carocho vd, 2014; Garcia-Fuentes vd, 2015; Lamas vd, 2016).
Siilfitin gidalardaki baslica fonksiyonlar1 Tablo 2.” de gosteril-
mistir

Tablo 2. Siilfitin Gidalarda Baslica Fonksiyonlari

Etki Fonksiyon

Gidalarin muhafazasi sirasinda, oksidatif ransi-
dite ve diger oksidatif bozulma reaksiyonlarinin
baslamasini geciktirme

Antioksidan Askorbik asit (C vitamini) ve karotenlerin tutul-
masina yardimci olma
Et, meyve ve sebzelerde renk kaybini azaltma
. Polifenol oksidazlarin aktivitesinin neden oldugu
Enzim Inhibitorii meyve ve sebzelerin enzimatik esmerlesmesini

onleme

Reaksiyon ara maddeleri ile stabil bilesikler
olusturarak amino gruplar1 ve indirgeyici seker-

Maillard reaksiyon inhibitdrli | o2 16 daki enzimati olmayan esmerlesme

reaksiyonlarinin baslamasini onleme
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Protein siilfhidril gruplariyla reaksiyona girerek
unun reolojisini iyilestirme
Diistik pH ve su aktivitesi (aw) ile gidalarda
Antimikrobiyal maya ve kiif olusumunu geciktirme

Daga yiiksek pH ve aw ile gidalarda Enterobacte-
riaceae ve diger Gram negatif bakterilerin biiyii-
mesini engelleme

Kaynak.Taylor vd., 1986; Gould ve Russell, 2003.

ET VE URUNLERINDE SULFIT KULLANIMI

Et ve {irlinlerinin iiretiminde gida giivenligi, raf 6mrii ve gida
teknolojisi geregi farkli islevlere sahip katki maddeleri kullanil-
maktadir. Sorbik asit, benzoik asit, siilfitler, nitrit, nitrat, 4-hid-
roksibenzoik asidin metil ve etil esterleri veya bunlarin tuzlari,
koruyucu olarak yaygin olarak kullanilan organik asitlerdir ve
et lirlinlerinde antimikrobiyal aktiviteyi temsil eder ve bir sinur
araliginda kullanimina izin verilir (Lou vd., 2017).

Bu anlamda siilfitler, et iiriinlerinde mikroorganizmalarin ge-
lisimi, oksidatif ransidite ve esmerlesme reaksiyonlarini engelle-
yen en yaygin koruyucular arasinda gosterilmektedir. Et iiriinle-
rinde siilfit kullaniminin teknolojik olarak, gériiniimiinde (6rn.,
esmerlesme reaksiyonlarinin énlenmesi ve renk stabilizasyonu)
ve giivenliginde (6rn., mikrobiyal kontaminasyonun geciktiril-
mesi, oksidasyonun azaltilmasi) avantajlari olmasina ragmen,
hassas kisilerde alerjik reaksiyonlara (6rn., kronik cilt semptom-
lar1) sebep olmasiyla siilfit ajanlarinin et {irlinlerinde kullanimi
kisitlanmaktadir (Lamas vd., 2016). Et {riinleriyle ilgili olarak,
ulusal ve uluslararas1 mevzuatlarin, siilfit ilavesi hakkindaki uy-
gulamalar1 Tablo 3.’de gosterilmistir.

Tablo 3."Yerel ve Ulusal Mevzuatlarda Siilfit Kullanimina Izin
Verilen Et Uriinleri ve Miktarlari

. i . - MAKSIMUM
ULKE/BOLGE | DUZENLEME ET KATEGORISI LIMIT (SO2
cinsinden)
Kahvaltilik sosisler
Avrupa Parlamentosu | Minimum sebze ve/
ve Konseyinin (EC) veya tahil icerigi %4
Avrupa 1333/2008 say1l1 olan hamburger 450 mg kg-1
1da katki maddeleri | Salsicha fresca, Longa-
istesi niza fresca, Butifarra
fresca
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CFIA-Gida Denetim

Kanada Ajansi

Et tiirevleri 500 mg kg-1

. islenmis et tiriinleri
Avustralya/Yeni | ESANZ-Gida Stan- Av hayvanlarinin etleri | 500 mg kg-1

Zelenda dartlar1 Kurumu Kanatl eti
.o Fermentasyon ve 1s1l
FSSAI-Hindistan . 4
Hindistan Gida Giivenligi ve igleme tabi tutulmayan 450 mg kg-1

arcalanmis kirmizi ve

Standartlar1 Kurumu anatl etleti

FDA-Gida ve ilag
Idaresi

Tiirk Gida Kodeksi
Tiirkiye Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi

Kaynak. D’Amore vd., 2020)

Siilfitlerin Tablo 3’te belirtilen et {iriinlerinde izin verilen
miktarlarda kullanilmas: halk saglig1 acisindan genellikle bir so-
run teskil etmemektedir. Ancak duyarli bireylerin, siilfit iceren
gidalar1 tiiketimi sonucunda alerjik gida reaksiyonlarina (6rn.,
intolerans) ve astim basta olmak iizere ¢esitli solunum problem-
lerine maruz kalabildigi vurgulanmistir (Jammarino vd., 2010,
Urtiaga vd., 2013; Korianac vd., 2017). Duyarl bireylerde siilfit
tiiketimi ile karakterize klinik bulgular arasinda, nefes darligy,
hiriltili solunum, kurdesen, dermatit, iirtiker gibi cilt ve solu-
num problemlerine ek olarak karin agrisi ve diyare gibi gastro-
intestinal semptomlar da gézlenmektedir (Vally vd., 2009; Gar-
cia-Fuentes vd., 2015). Ayrica, yliksek miktarda siilfit ilavesinin
et ve iriinlerinin yapisinda bulunan tiamin, nikotinamid, folik
asit ve piridoksal gibi bazi vitaminlerle etkilesime girerek gida-
larin besin kalitesini diisiirebildigi gozlenmistir (Iammarino vd.,
2012). Yukarida belirtilen durumlardan dolay1 bir¢ok iilkede et
ve tlriinlerine eklenen siilfit miktar1 yasal olarak sinirlandiril-
mistir. FAO/WHO Gida Katki Maddeleri Uzman Komitesi (JE-
CFA) Tablo 1’ de sunulan tiim siilfit ajanlar1 i¢in glinliik alim
miktarin1 (ADI) 0,7 mg/kg olarak belirlemistir (FAO/WHO,
2007). Bu diizenleme 188 iiye iilke icin ana yonergeleri temsil
etse de her iilke siilfit ajanlarinin gidalarda katki maddesi olarak
kullanimini onaylayabilir veya yasaklayabilir. Yiiksek miktarda
stilfit tiiketiminden kaynaklanan olasi zararli sonuglar nedeniy-
le, bu katk: maddelerinin izlenmesi ve denetimi, WHO, FAO,
EFSA, FSANZ, FDA ve diinya genelinde diger devletlerin ilgili
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kurumlari tarafindan yogun bir sekilde yapilmakta, suistimal ve
yasa dist kullanim vakalar bildirildigi i¢in 6zellikle et {iriinlerine
dikkat cekilmektedir (Carrabs vd., 2017; Tomasevic vd., 2018).
Belgika’da tiiketicilerin giinliik siilfit alim miktarinin belirlendi-
gi bir calismada, yiiksek siilfit icerigine sahip saraplari tiiketen
bireyler disinda, giinliik siilfit aliminin ADI degerlerinin altinda
bulundugu ve gesitli gida gruplari icin siilfitlerin kullanim sevi-
yelerinin mevzuatta belirtilen maksimum seviyelerden ¢ok daha
diisiik oldugu tespit edilmistir (Vandevijvere vd., 2010). Cressey
ve Jones (2009), Yeni Zelanda’da diyet maruziyetine iligskin or-
talama popiilasyon diizeyi tahminleri konusunda yaptiklar1 ¢a-
lismada tiim yas-cinsiyet gruplarinda siilfit, sorbat ve benzoatlar
icin ADI degerlerinin oldukga altinda oldugunu, mevcut anketin
sonuglarina gore siilfit, sorbat ve benzoata diyetle maruz kalma-
nin diisiik diizeyde bir halk saglig riski olusturdugunu sapta-
muslardir.

Bununla birlikte bazi ¢alismalarda et iiriinlerinde gida kay-
nakli patojenlerin gelisimini 6nlemede kullanilabilecek gerekli
siilfit miktarinin azaltilmasi (Serrano ve Banon, 2012) ve siilfit-
lerin yerini alabilecek dogal alternatiflerin degerlendirilmesine
odaklanilmistir (Banon vd., 2007; Belles vd., 2019). Ancak, et
endistrisinde uygulanmasi planlanan dogal katki maddelerinin
teknolojik ve ekonomik nedenlerden dolay: siilfitin yerini alma-
sinin oldukga zor oldugu diisiiniilmektedir. Siilfite alternatif ola-
rak kullanilabilecek dogal katki maddelerinin fonksiyonel olma-
masi, genellikle bircogunun daha az etkili ve daha pahali olmasi
siilfiti avantajli hale getirmektedir (Lamas vd., 2016).

Et Bilesenleriyle Reaksiyonu

Siilfitlerin kimyasal olarak niikleofilik yapiya (serbest elekt-
ron igeren) sahip olmasi nedeniyle et ve {iriinlerinde bulunan
bir¢ok bilesen ile tepkimeye girdigi bildirilmistir. Siilfitler, gi-
dalarda serbest siilfit olarak bulunabilmekte veya ¢esitli organik
bilesiklerle reaksiyona girerek geri déniisiimlii (reversible) veya
geri doniisiimsiiz (irreversible) sekilde bagli iiriinler olusturabil-
mektedir. Bu nedenle, tiiketime hazir et {iriinlerine ilave edilen
siilfit miktarinda {iretim sirasinda katilan miktarina oranla car-
pict bir azalma gozlenmektedir. Farkli arastirmacilara gére bu
diisiis etin ozelligine gore (6rn., yag bilesimi) veya iiretim sira-
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sinda uygulanan farkli kosullara (6rn., pisirme, karistirma de-
recesi, ortamdaki oksijen miktar1) bagl olarak %10’dan %49’a
kadar degisirken (Vandevijvere vd., 2010), diisiik rutubetli et
tirlinlerinde bu degerin %60’a kadar yiikselebildigi bildirilmis-
tir (Wedzicha, 1984). Garrcia-Alonso ve arkadaslar1 (2001),
bu azalmalarin sadece az bir kisminin siilfit oksidasyonundan
kaynaklandigini, biiyiik kisminin siilfitler ve organik bilesenler
(orn., peptitler) arasinda olusan siilfonatlarin sekillenmesiy-
le meydana geldigini bildirmislerdir. Ayni yazarlar taze sucuga
eklenen siilfit miktarinin, S-siilfonat baglar1 (geri doniisiimsiiz)
olustugunda %26 ve C-O-SO, baglar1 (geri doniisiimlii) olustu-
gunda %23 oraninda azaldigini belirtmislerdir. Farkli bir ¢alis-
mada Pena-Egido vd (2005), dana etinden elde edilen hamburger
koftelerde pisirmenin siilfit seviyesi iizerine etkisini incelemis-
lerdir. Arastirmacilar ii¢ farkl siilfit formunun (serbest siilfit,
S-siilfonat ve toplam siilfit) kayiplarini sirasiyla %29, %31 ve
%28 olarak bildirmislerdir.

Antimikrobiyal Etki

Et ve iiriinleri ¢esitli asamalarda (6rn., kesim, pargalama, pa-
ketleme ve depolama) farkli tiir mikroorganizmalarla kontamine
olabilmektedir. Gida kaynakli patojenler halk sagligi sorunlari-
na yol acarken, saprofit mikroorganizmalar iiriinlerin kalitesini
(6rn., besin degeri kaybi, tekstiir ve lezzet degisiklikleri) olum-
suz olarak etkilemektedir (Odeyemi vd, 2020; Tesson vd, 2020).

Sinirli sayida et {irlinline antimikrobiyal ajan olarak kiikiirt
dioksit eklenir (Wedzicha ve Mountfort, 1991). Et ve {iriinlerin-
de siilfitlerden beklenen antimikrobiyel etki, doza bagh olarak,
mikrobiyostatik veya mikrobisidal seklinde ortaya ¢ikabilmek-
tedir. Siilfitleme ajanlar1 mikrobiyal proteinlerin/enzimlerin di-
stilfid baglar1 (S-S) ve tiyol (S-H) gruplariyla reaksiyona girerek
veya DNA sentezini bozarak mikroorganizmalarin inhibisyonu-
nu gerceklestirmektedir. {lk olarak, siilfitler pasif tasima ile mik-
roorganizmanin hiicre zarindan gegmektedir. Siilfitlerin distilfid
baglar ile reaksiyonu sonucu, proteinlerin yapisal degisikligine
neden olan S-siilfonatlar meydana gelmektedir. Boylece mikro-
organizma yasam dongiisiiniin temel siireclerinde (6rn., tasima,
glikoliz, hiicre solunumu, genel metabolizma) yer alan enzimler
ve proteinler, kismen veya tamamen inaktive olmaktadir (Wed-

.
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zicha, 2003; Simon ve Kroneck, 2013).

Siilfitlerin gram negatif bakterilerin bircogu ve gram pozitif
bakterilerin ise birkag1 iizerinde genis bir aktiviteye sahip oldu-
gu belirtilmistir. Bununla birlikte, siilfit ajanlarinin bakteriler
lizerindeki etkisinin, maya ve kiiflerden daha fazla oldugu ortaya
konulmustur (Hugo ve Hugo, 2015). Siilfitlenmis etin bozul-
masi, Lactobacillus spp. ve Brochothrix thermosphaeta’dan olusan
Gram pozitif mikroflora ile sinirlidir ve bozulmamis, islenme-
mis etin kokusmus kokusundan farkli olarak eksi bir kokuya yol
acar. (Wedzicha ve Mountfort, 1991).

Birlesik Krallik’ta, sodyum metabisiilfit, ¢ig sosislerin soguk
muhafaza sirasinda mikrobiyal bozulmasini engellemek ve 15
giinliik bir raf 6mrii elde etmek icin kullanilmistir (Roller vd,
2002). Sosisten izole edilmis Enterobacteriaceae familyasina ait
farkli tiir bakterilerin siilfite duyarliliginin arastirildig: bir ¢alis-
mada Escherichia coli, Salmonella, Citrobacter freundii, Yersinia en-
terocolitica, Enterobacter agglomerans, Serratia marcescens ve Hafnia
alvei’nin 10 ila 240 ug mL'! konsantrasyon araligindaki serbest
stilfit tarafindan inhibe edildigi tespit edilmistir (Ough ve Were,
2005). Laktik asit bakterileri (Lactobacillus viridescens, Leuconostoc,
Pediococcus ve Oenococcus cinsleri), asetik asit bakterileri (Acetoba-
cter genera), malolaktik fermentasyon bakterileri ve Listeriaceae,
Pseudomonadaceae, Vibrionaceae, Campylobacteraceae familyalarina
ait bakterilerin, minimum konsantrasyondaki siilfitler (1,5 mg
L* serbest SO,) tarafindan inhibe edildigi bildirilmistir. Cesitli
Lactobacillus tiirlerinin {iremesinin, sirasiyla 250 ila 750 mg kg
ve 250 ila 500 mg kg™ konsantrasyon arali§inda Na,SO, ve NaH-
SO, tarafindan 2 saat i¢inde durduruldugu belirtilmistir (D’A-
more vd, 2020).

Lamas vd (2016), sodyum siilfitin (Na,SO,) domuz etinden
elde edilen kiymalarda patojen mikroorganizmalar iizerindeki
etkinligini inceledikleri ¢alismada, Na,SO,” {in S. enterica ve L.
monocytogenes gelisimini inhibe ettigini bildirmislerdir. Gelenek-
sel Giiney Afrika sosislerinde (boerewors) Shiga toksin iireten E.
coli O157:H7’nin siilfitlere duyarlilig1, {izerinde yapilan bir ¢alis-
mada E. coli O157:H7 inokiile edilmis boereworlara 450 mg kg™!
Na,S O, ilavesinden ve iki farkli sicaklikta (0 ve 4°C) depola-
madan sonra, patojen sayisinda saptanabilir sinirlarin altinda en
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hizli diisiisiin, sirasiyla 8. ve 10. giinde gozlendigi bildirilmistir
(Charimba vd, 2010). Penicillium, Cladosporium, Sporotrichum, Ge-
otrichum, Aspergillus ve Alternaria dahil olmak iizere kiif tiirleri ve
Candida spp., Cryptococcus spp., Rhodotorula spp. ve Saccharomyces
spp. maya tiirlerinin siilfitin serbest formu (SO,) kadar olmasa
da geri doniisiimsiiz olarak baglanan siilfonatlarin antimikrobi-
yal aktivitesine duyarli oldugu belirtilmistir (Corte vd., 2012;
Hugo ve Hugo, 2015).

Ulkelerin ulusal mevzuatlarinda et ve iiriinlerinde koruyucu
olarak kullanilan SO,’nin kullanimini kisitlayan bir¢ok kanun/
yonetmelik bulunmaktadir. Bu dogrultuda siilfit ajanlar1 anti-
mikrobiyal aktiviteye sahip diger bilesenler ile kombine edilerek
hem kullanim miktar1 azaltilabilmekte hem de {iirtinlerin mu-
hafaza siiresi uzatilabilmektedir (Roller vd., 2002; Banon vd.,
2007). Roller vd. (2002), Ingiliz taze sosislerinde mikrobiyal bo-
zulmayi engellemek icin diisiik siilfit seviyeleri ile kullanilan ki-
tosanin mikroorganizmalar {izerindeki etkisini aragtirmislardir.
Arastirmacilar, 4'C ‘de muhafaza ettikleri sosislere diisiik siilfit
(170 ppm) ile kombine olarak %6 kitosan uyguladiklarinda, tek
basina yiiksek seviyede (340 ppm) uygulanan silfitten daha et-
kili (3-4 log,, cfu/g) oldugunu ve bozulamaya neden olan sapro-
fit mikroorganizmalarin gelisimini 24 giine kadar geciktirdigini
gozlemlemislerdir. Benzer bir ¢alismada, domuz etinden elde
edilen hamburger koftelerde kitosan ile kombine olarak kullani-
lan SO,’nin koruyucu etkinligi incelenmistir (Serrano ve Banon
(2012). Arastirmacilar Hamburger koftelere 150 mg/kg! diize-
yinde uygulanan siilfitin E. coli ve Salmonella gelisimini engelle-
digini belirtmislerdir. Ayrica %0,02 veya %0,05 kitosan ile kom-
bine olarak uygulanan SO, nin hamburger koftelerin raf dmriinii
yedi giinden 14 giine kadar ¢ikardigini bildirmislerdir. Diger bir
ifadeyle kitosan/stilfit kombinasyonun et iiriinlerindeki koruyu-
cu etkinligi, kitosanin siilfitin erken yikimlanmasina karsi sun-
dugu koruma mekanizmasi ile agiklanabilmektedir. Dolayisiyla
kitosan, et {irlinlerinde siilfitin yavas salinmasinda etkin bir ajan
olarak davranmakta, {irlin icerisinde siilfitin diger bilesenler ile
geri doniisiimsiiz baglanmasinin 6niine gegmektedir (Serrano ve
Banon, 2012).
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Esmerlesme Onleyici ve Antioksidan Etki

Bircok biyokimyasal reaksiyon, gidalarin esmerlesmesine ve
oksidatif acilasmasina sebep olmaktadir. Cesitli biyokimyasal
reaksiyonlar sonucunda gidalarda bulunan makromolekiiller
parcalanarak gidalarin goriiniim, gevreklik, sululuk ve aromasin-
da degisikliklere neden olan yeni bilesikler ortaya ¢ikmaktadir
(Papuc vd., 2017). Biyokimyasal reaksiyonlar sonucu agiga ¢ikan
tirtinler gidalarin organoleptik ozelliklerini olumsuz etkileyerek,
tiiketici kabuliinde endiseye ve gida endiistrisinde ekonomik ka-
yiplara neden olmaktadir (Fellenberg ve Speisky, 2006).

Gidalarin tiiketime hazirlama siirecinin herhangi bir asama-
sinda (Orn., isleme, tasima ve depolama) meydana gelebilecek
esmerlesmeyi 6nlemek icin cesitli fiziksel (6rn., sicaklik, paket-
leme) ve kimyasal (6rn., katki maddeleri) yaklasimlar 6nerilmis-
tir (Fellenberg ve Speisky, 2006). Esmerlesme oOnleyici olarak
siklikla kullanilan gida katki maddeleri arasinda siilfitler bu-
lunmaktadir (Carocho vd., 2014). Siilfitler, bu siireclerin cesitli
adimlarini stabilize edebilir, en aza indirebilir ve engelleyebilir.

Ette enzimatik esmerlesme, proteinlerin ve lipitlerin enzima-
tik bozulmasi ve oksidatif siireglerle dogrudan baglantili olup
cesitli enzimler tarafindan gergeklestirilmektedir. Etin proteo-
litik parcalanmasi, proteaz enzimleri (6rn., tirozinaz) baglayan
siilfitler tarafindan 6nlenebilmektedir (Van Boekel, 2006). Gar-
cia-Lomillo vd. (2016), 300 ppm SO,’in yiiksek oksijen atmos-
ferinde (%70 O, ve %30 CO,) 4'C’de 15 giine kadar saklanan
sigir koftelerinde protein oksidasyonuna karsi etkin bir sekilde
koruma sagladigini bildirmislerdir. Siilfitler, etlerin pisirilmesi
sirasinda meydana gelen enzimatik olmayan esmerlesme (Ma-
illard) reaksiyonlarinin olusumundan sorumlu karbonil grup-
lariyla da reaksiyona girmektedir. Reaksiyon sonucunda olusan
siilfonatlar Maillard reaksiyonuna bagli enzimatik olmayan es-
merlesmeyi azaltabilmekte ve/veya engelleyebilmektedir (Van
Boekel, 2006).

Ayni sekilde lipit peroksidasyon reaksiyonlarinin anahtar en-
zimleri (peroksidaz ve lipaz) siilfit varliginda lipit oksidasyonu-
nun ii¢ asamasinda da (baslatma, yayillma ve sonlanma) inakti-
ve olabilmektedir (D’Amore vd, 2020). Ayrica, siilfitler serbest
radikalleri baglayarak miyoglobin ve hemoglobinin oksidasyo-
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nunu 6nlemekte ve ette renk bozulmasinin 6niine gecebilmek-
tedir. Nitritlerden farkli olarak, siilfitler miyoglobin ve hemog-
lobin ile etkilesime girmez. Dolayli olarak oksijenin baglanma
formlarini stabilize ederek etin rengini ve aromasini koruyarak
oksidatif kotii tatlarin (acilagsma) gelisimi geciktirir (Taylor vd,
1986). Siilfit ilave edilmeyen (a) ve sodyum siilfit (500 mg kg!
Na,S,0,) ile isleme tabi tutulmus (b) taze kiymalar buzdolabin-
da (4°C) bir hafta saklandiktan sonra elde edilen sonuglar Sekil
1.” de gosterilmistir (D’Amore vd, 2020).
{z) (i)

Sekil 1. Siilfit Eklenen (B) ve Eklenmeyen (A) Kiyma Ornek-
lerindeki GOriiniim

Kaynak. D’Amore vd., 2020.

Tiiketiciler, et ve iriinlerine bilincli olarak siilfit veya diger
siilfit ajanlarinin eklenmesini bir tagsis bi¢imi olarak gérmesi-
ne karsin, taze domuz sosislerine pembe-kirmizi renk verme-
si, antioksidan ve antimikrobiyal etki saglamasi ve arzu edilen
duyusal 6zellikleri korumasi nedeniyle et ve iiriinlerinde diisiik
seviyede siilfit uygulanmasi onerilmektedir (Roller vd., 2002)

SONUC

Siilfitler, dnemli ve fonksiyonel etki olusturan gida katki mad-
deleri olarak bilinmektedir. Fonksiyonel islevlerinin yani sira ol-
dukca ekonomik olmalar1 nedeniyle et endiistrisinde de tercih
edilmektedirler. Siilfit bilesiklerinin, duyarli bireylerde astim ve
anafilaktik sok benzeri istenmeyen gida reaksiyonlariyla iliskili
oldugu cesitli ¢alismalarda ortaya konulmustur. Buna karsilik,
stilfit iceren gidalarin tiiketimiyle, ADI degerleri bakimindan
herhangi bir olumsuz reaksiyona sebep oldugunu gosteren hig-

%)



%)

Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

bir veri bulunmamaktadir. Siilfit kaynakli toksikasyonlarla ilgili
son incelemeler, toksik mekanizmanin belirsizligini korudugunu
ve acikliga kavusturulmasi gerektigini gostermektedir. Nitekim,
EFSA’nin gida katki maddeleri {izerine diizenledigi panelde, SO,
aciga cikaran siilfit ajanlar1 yeniden degerlendirilmistir. Deger-
lendirme neticesinde, metabolizmas1 ve atilimiyla ilgili birkag
spesifik olmayan ¢alisma oldugu, bilgi eksikligi nedeniyle siilfit
duyarliliginin kesin mekanizmasinin netlestirilmedigi ve toksi-
siteye neden olabilecek siilfit formlarinin hala tam olarak tanim-
lanmadig1 sonucuna varilmistir (EFSA, 2016). Ancak giiniim{ize
kadar elde edilen veriler siilfitlerin et ve iiriinlerinde gida katki
maddesi olarak giivenle kullanilabilecegini gdstermektedir.
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DEVE SUTU: URETIM, KIMYASAL VE MiKROBIYOLOJIK

OZELLIKLER
Abderraouf BOUGHEZALA*
Ahmet GUNER
GIRIS

Deve yetistiriciligi s6z konusu oldugunda en sik sorulan soru
“deve inege kiyasla ne kadar siit verir?” Hayvan tiirleri hakkinda
yeterli bilgisi olamayan kisiler icin cevap kolay degildir. Ayrica
gecmisteki yaniltici bilgiler de cogu zaman modern iftliklerde/
ciftcilikte devenin higbir rolii olmadig1 kansina yol agmistir. Hal-
buki deve siitii hakkinda yazarken/konusurken en 6nemli nok-
tanin “devenin inek olmadig1” ve inekle kiyaslanmamas: gerek-
tigidir.

Deve yetistiriciligi ve deve siitli hakkinda bu kani belki de sii-
tlin farkls tiir hayvanlardan (6rn., inek, koyun, keci) saglandig:
bolgelerde, deve siitli bilesiminin degisik faktorlere (6rn., deve
cinsi, bolge, mevsim, yetistiricilik faktorleri) bagl olarak farkli
bilesimlerde olmasi ve deve yetistiriciligi i¢in genis cografyala-
ra ihtiya¢ duyulmasidir. Bactrian (Camelus bactrianus) olarak
siniflandirilan iki horgiicli deveyle, Dromedary (Camelus dro-
medaries) olarak simifladirlan tek horgiiclii develerin fizyolojik
adaptasyonlar1 tamamen farklidir. Dromedary sicak ve kurak,

13 Veteriner Hekim, Doktora Ogrencisi, Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
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Bactrian ise soguk ve kurak arazilere adapte olmustur. Cevresel
ortamdaki farklilik iiretilen siiti{in bilesimini etkiler. Fakat bura-
da 6nemli olan, tek horgiiclii ¢dl tiirii olan bir devenin, ineklerin
hayatta kalmakta zorlandig1 kurak ve kitlik ¢ekilen bolgelerde
siit saglanabilcek baslica hayvan tiirii olmasi develerin sahip
oldugu 6zel 6nemi gostermektedir. Sonug olarak, genellikle az
miktarda deve siitii bile yasamla 6liim arasindaki farki yaratabi-
lir (Yagil, 1984).

Deve ¢ok amagli (6rn., siit, et, yiin, ulasim, 1rk, turizm, ta-
rim isleri ve giizellik yarismasi) kullanilan bir hayvandir. Bas-
ka hicbir evcil hayvan insana bu kadar ¢esitli hizmet sunamaz.
Deve eti iiretimi, lireme veya diger faaliyetler i¢in tutulmayan
geng erkek ve disilerin se¢iminin yanisira yerel ve bolgesel dii-
zeyde pazar organizasyonu agisindan uygun bir siirii yonetimi ile
baglantilidir. Siit iiretimi, bir¢ok iilkede 6zellikle tek horgiiclii
(Dromedaries) deve yetistiriciliginin temel amacidir. Ciinkdi ift
horgiiclii (Bactrianus) develerin siit verimi daha diisiiktiir. Deve
siitlinlin asil tiiketimi, ulasimi zor olan ¢6l bolgelerinde yay-
gindir. Deve yiinlinlin kalitesi ¢cok degisken olmasina ragmen,
kislar1 soguk olan {iilkelerde Bactrianus develerinin yiinii daha
fazla ragbet gormektedir. Bu nedenle Mogolistan’da yiin iireti-
mi icin kasmir lif veren bazi irklar secilmistir. Deve, ulasimda
binilerek fayda saglamasinin yanisira deve yarislarinda da kulla-
nilir. Arap Yarimadasinda 6nemli bir kiiltiirel etkinlik olan deve
yarist, Afrika’da da yayginlasmaktadir. Tarihsel olarak, baslica
ordular tarafindan kullanilan deve, nakliye amagli olarak ¢6l bol-
gelerinde kervanlarda kullanilmis ve bazi bolgelerde hala calisir
durumdadir. Nitekim Hindistan’da deve kullanmak, her tiirli
endiistriyel veya tarimsal malin tasinmasi i¢in yaygindir. Deve
ayni zamanda tarimsal faaliyetlerin (6rn., su ¢ikarma, tohum
ekme, tirmiklama) bir yardimcisidir. Devenin turizm cazibesi,
yalnizca Misir’daki kumsallarda, kum tepelerinde veya piramit-
lerin ¢evresinde siirmek igin degil, ayn1 zamanda festival ve film
cekimlerinde de slirmektedir.

Biitlin bu faydalarinin ve ekstansif olarak {iretilmesinin yani
sira gliniimiizde baslica siit iiretimi olmak {izere ¢cok amach fa-
aliyetlerde kullanilmak tiizere bir¢ok tiilkede entansif yonlii {ire-
timler icin girisimler yapilmistir. Ancak Bat1 Avrupa’da veya Ku-
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zey Amerika’da bazi deve ciftlikleri kurulmasina ragmen, énemi
olduk¢a marjinal kalmaktadir (Faye vd., 1995). Develerin oriji-
nal anavatanlarindan c¢ikarilmasinin baslica basarisi, biiyiik bir
kismi1 yaban hayvani olmak iizere, Avustralya’da gerceklestiril-
mis (Faye vd., 2002) olmasina karsin yabani deve sayis1 (tahmini
bir milyon bas), potansiyel bir et kaynagindan ziyade esas olarak
tilkenin orta ¢6l bolgesinde biiyiik bir ¢evre sorunu olarak kabul
edilmektedir (Saalfed ve Edward, 2010).

CAMELIDAE AILESININ SINIFLANDIRILMASI

Deve, Artiodaktiller (bacaklar1 toynaklarla biten, her birinde
cift say1 fonksiyonel parmak bulunan) takimi ve tylopoda (ayak-
lar1 dolgulu hayvanlar) alt takimi arasinda yer alan memeliler
familyasina aittir. Bu nedenle ruminantiadan (6zellikle bovinae
familyasindan) farklidirlar. Deve gevis getiren bir hayvan olma-
sina ragmen gevis getiren hayvanlarin takiminda siniflandiril-
mamaktadir. Camelidae familyasi, Camelus, Lama ve Vicugna
olmak {izere ii¢ cinse ayrilan iki ana tipten (biiyiik ve kii¢iik de-
veler) olusur (Sekil 1).

Camelidae

familyasi

1 1
Camelus ‘ Lama vicugna

3 C. bactrianus
dromedarius [Bactrian
(Dremedary) camel)

L. glama Lpacos L.guanacoe V.vicugna
{Uama) (Alpaca) [Guanaco] ] {Vicunal )

Sekil 1. Camelidae Familyasinin Siniflandirilmasi
Kaynak. Kadim vd., 2013.

Giiney Amerika’nin Andin Daglari’ndan gelen kii¢iik develer
arasinda iki evcil tiir (lama ve alpaka) ve iki yabani tiir (lama
cinsinden guanaco ve vicugna cinsinden vicuna) bulunur. Biiyiik
develer iki evcillestirilmis tiirle temsil edilir. Bunlar, tek horgiic-
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l1ii (dromedarius) ve iki horgii¢lii (bactrianus) develerdir. Tek
horgiiclii develer Afrika ve Asya’nin sicak ve kurak arazilerinde,
cift horgiicli develer Orta Asya’daki soguk bozkirlar ve ¢oller-
de yasar. Bunlarin yanisira birkag biiyiik deve cinsi de tanim-
lanmustir. Tatar devesi (C. Bactrianus ferus) Mogolistan ile Cin
arasinda ¢ok uzak bolgelerde yasayan ve evcil cift horgiicli deve-
den ayirt edilen yabani bir tiirdiir (Cuiji vd., 2009). Bu nedenle
devegiller familyas1 karakteristiktir. Bulunduklar1 ekosistemlere
yiiksek adaptasyon saglarlar.

DUNYA DEVE VARLIGI

Diinyadaki deve sayisini tam olarak belirlemek, ¢ogunluk-
la gocebe insanlarin kullandig1 bir hayvan olmasi ve develerin
genellikle zorunlu asiya tabi tutulmamas: nedeniyle oldukga
zordur (Kadim vd., 2013). Giiniimiizde 47 iilkeye yayilan deve
varliginin 26,99 milyon civarinda oldugu tahmin edilmektedir.
Develerin yaklasik yiizde 83’ti Dogu ve Kuzey Afrika’da, geri ka-
lan1 da Hindistanin giineyinde ve Orta Dogu’da bulunur. Somali
7,10 milyon ile en yiiksek sayiya sahiptir. Son elli yilda, Afrika-
da deve populsyonundaki yaklasik ii¢ kat artis sonucunda diinya
deve varlig1 yaklasik iki kat artarken, Hindistan dahil Asya bol-
gesinde azalma egilimi kaydetmistir (Tablo 1). Bunun baslica
nedeni, Hindistan ve Asyada devenin tarim ve nakliye islerinde
kullanim egiliminin azalmasi ve bu iilkelerde deve siitii ve diger
tirlinlere daha az talep olmasidir. Afrika bolgesinde artan deve
sayisinin énemli bir nedeni deve siitii ve etine olan taleptir (Ra-
ghvendar, 2017).

Tablo1 . Diinyanin Belli Basli Bolgelerindeki Deve Popiilas-
yonunda Dénemsel Degisim

- Deve Varlig1 (milyon)
Diinya Afrika Asya

1961 12.93 8.63 4.02 (0.9)

1971 16.82 12.41 4.17 (1.1)

1981 18.41 14.00 4.17 (1.08

1991 19.32 14.73 4.33 (1.03)
2001 20.78 17.11 3.66 (0.63)
2013 26.99 23.00 3.98 (0.4)

Kaynak. FAOstat, 2015.



Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

Diinya deve varlig, yillik %3.4’1iik bir bliytime ile diizenli ola-
rak artmaktadir. Ilk FAO istatistiklerinin tutuldugu 1961’den
itibaren, diinya deve sayisi iki kattan fazla artmistir. Deve varligi
bir milyonun iizerinde olan ve devenin ekonomik olarak énemli
bir yer tuttugu iilkeler sirasiyla Somali, Sudan, Etiyopya, Nijer,
Moritanya, Cad, Kenya, Mali ve Pakistan’dir (Schwartz, 2013).
Ancak biiyime orani tim ilkeler icin ayn1 degildir. Bu biiylime
oranini 5 farkli egilime ayirarak incelemek, konun daha anlasilir
olmasina yardimci olacaktir. Buna gore;

* Yakin zamanda yiiksek biiyiime gosteren {iilkeler (Cezayir,
Cad, Mali, Moritanya, Umman, Katar, Suriye, Birlesik Arap
Emirlikleri, Yemen, Etiyopya).

* Diizenli bliyime gosteren {llkeler (Bahreyn, Burkina Faso,
Cibuti, Misir, Iran, Kenya, Nijer, Nijerya, Pakistan, Suudi Ara-
bistan, Somali, Sudan, Tunus)

* Varligi istikrarli olan iilkeler (Liibnan, Libya ve Senegal)

* Varlig1 azalan iilkeler (Afganistan, Cin, Hindistan, Israil, Ur-
diin, Mogolistan, Orta Asya Tiirk Cumbhuriyetleri).

Diisiis hiz1 yiiksek olan {ilkeler (Irak, Fas ve Tiirkiye) (Kadim
vd., 2013).

Tek horgiiclii dromedary develeri kurak {iilkelerle ve sosyo-
lojik yonleriyle de (ancak bununla sinirli olmamak {izere) Miis-
liiman iilkelerle baglantilidir. Diinya deve sayilarinin 1961’den
itibaren bolgelere gore degisimi izlendiginde, Asya’da negatif
veya yavag bir bliylime, Afrika’da diizenli ve 6zellikle Bat1 Afri-
ka’da yiiksek biiyiime goriilmektedir. Asya’daki diisiis, 6zellik-
le 1991’de baslayan Sovyetler Birliginin ¢okiisiine tekabiil eden
Baktriya bolgesinin deve popiilasyonunun (Camelus bactrianus)
diizenli diisiisiiyle baglantilidir. Bu bolgede sadece Kazakistanda
1998’den bu yana deve varliginda kiigiik bir artis oldugu beyan
edilmistir (Schwartz, 2013).

DEVE SUTU URETIMI

Deve siitline kurak topraklarda yasayan topluluklar tarafin-
dan ilgi duyulmasinin baslica sebepleri: (i) Uretimin biiyiik bir
kismu iiretildigi alandaki halk tarafindan tiiketildiginden kurak
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arazilerin gida giivenligine katkida bulunmasi (ii) Bu bolgelerde-
ki kentlerde yasayan tiiketiciler tarafindan deve siitiine artan bir
ilgi ve pazar firsatinin olusmasi (iii) Yerlesik iireticiler icin karl
olabilecek entansif siit devesi yetistririciligine egilimin artmasi-
dir (Faye vd., 2002).

FAO (FAO, 2006) istatistiklerine gore, deve siitii {iretimi
deve saysinidaki artistan daha fazla gerceklesmistir. Yillik diinya
deve siitii liretiminin 2,928 milyon ton oldugu tahmin edilmek-
tedir. Yillik 1,1 milyon tonla en biiyiik deve siitii iireticisi olan
Somali’yi Kenya, Mali, Etiyopya Suudi Arabistan, Nijer, Sudan,
BAE, Moritanya ve Cad izlemektedir. 1961-2013 yillar1 arasin-
da toplam diinya deve siitii iiretimi, Afrika’daki iiretim artisina
bagli olarak 629 bin tondan 2.928 milyon tona ¢ikarak 4,6 kat
artmistir. Asya’da deve popiilasyonundaki diisiise ragmen (Tab-
lo 1) siit verimi 65 bin tondan 205 bin tona ¢ikarak 3,2 kez artis
kaydedilmistir (Sekil 2).

J.IIIIE

1961 1971 1981 2013
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Sekil 2. Kiiresel deve siitii iiretiminin biiylimesi
Kaynak. Raghvendar vd., 2017.

Hayvan basina en yiiksek ortalama deve siitii verimi 971 kg ile
Etiyopya’da kaydedilirken, bunu Kenya, Katar, Suudi Arabistan,
Nijer, Somali, Eritre, Tunus, Afganistan ve Mali takip etmektedir
(FAOstat, 2015). Kiiresel diizeyde ilk on iilkenin hayvan basi-
na deve siitii verimi Sekil 3’de sunulmaktadir. Rendille, Somali,
Turkana ve Gabbra gibi Dogu Afrika deve irklari, Bat1 Asya ve
Kuzey Afrika deve 1rklarina gore en iyi siit iireticileridir (Konus-
payeva vd., 2009).
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Sekil 3. Farkli iilkelerde deve basina verimlilik
Kaynak. Raghvendar, 2017.

Develer ¢ok zor ¢evre kosullarinda kegi ve koyun gibi tiirlere
gore daha fazla miktarda ve uzun siire siit {iretme kabiliyetine
sahip olmasinin (Farah vd., 2007) yanisira yem gereksinimleri
oldukga azdir (Farah vd., 2007, Wilson, 1998). Tek ve cift hor-
glicli develer 8-18 aylik laktasyon déneminde 1000 - 2000 kg
arasinda siit iiretebilir (FAO, 2006). Develerin 8-18 aylik bir lak-
tasyon periyodu boyunca giinliik siit iiretim ortalamalarinin 3 ile
10 kg arasinda oldugu (Farah vd., 2007) entansif sartlarda (6rn.,
kontrollii yemleme, sulama, hayvancilik uygulamasi, veteriner
bakimi) verimin giinde 20 kg’a yiikselebilecegi bildirilmektedir
(FAO, 2006). Bunun yanisira giinde 35 kg’a varan yiiksek siit
verimi de kaydedilmistir (Jasra ve Aujla, 1998). Giinliik deve siit
verimi, laktasyon siiresi ve verim ortalamalar1 bir¢ok arastirmaci
tarafindan incelenmistir (Cardellino vd., 2004, Farah, 1996, Ya-
gil, 1982, Yaqoob ve Nawaz, 2007). Ancak arastirmacilarin ¢ogu
giinliik sagim sayisini belirtmemistir. Ayrica toplam {iretimin
%40’1n1 saglayan geng develeri igerip icermedigi belirsizdir (Car-
dellino vd., 2004). Giiniimiizde deve siitii liretiminin biiyiik bir
kismi kiigiik aile isletmeleri tarafindan iiretilmekte ve tiretildigi
bolgede tiiketilmektedir. Deve siiriilerinin ¢ogu ticari pazarlar-
dan uzak olan kurak ve ¢dl bolgelerinde yer aldigindan deve siitii
sehirlerdeki satis merkezlerine ulasamamaktadir.

Son zamanlarda, BAE pazarinda Camelicious adl1 yeni bir deve
siitii ir{inii piyasaya siiriilmiistiir (AME Info, 2006). Merkezi
Veteriner Arastirma Laboratuvari tarafindan gelistirilen bu {iriin
Dubai’de farkli lezzetlerde satisa sunulmustur. Giiniimiizde di-
ger siit iriinleri (6rn., deve siitli peyniri, deve siitii dondurmasi
ve liretiminde deve siitii kullanilan gikolatalar) son yillarda artan
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talep nedeniyle Korfez iilkeleri pazarlarinda yer almaktadir. So-
nug olarak, taze deve siitii ve {iriinleri essiz lezzete ve iyi besin
degerlerine (dogal C vitamini, doymamis yag asitleri) sahiptir.
Bu nedenle ¢ekici bir sekilde paketlenerek siipermarket raflarin-
da bulundugu takdirde Pazar kousullarinda rekabet edebilir. Bu
rekabette deve siitii iiriinlerinin raf émrii boyunca tat, aroma,
renk ve yap1 gibi kabul edilebilir duyusal 6zelliklere de sahip
olmasi 6nemlidir. Ayrica deve siitiiniin besin degeri ve essiz tad1
hakkinda tiiketiciler bilgilendirilmelidir (Haddadin vd., 2008).

DEVE SUTU OZELLIKLERI

Bir¢ok arastirma verisinde deve siitii bilesiminde ortaya ¢ikan
farkliliklar, cografi koken ve yayinlanan verilerin yayin yil farkli-
ligina bagli olarak degismesine karsin, deve siitii bilesimine bir-
¢ok faktoriin (6rn., fizyolojik evre, beslenme kosullari, mevsim-
sel ve/veya fizyolojik degisiklikler, genetik veya saglik durumu)
biiyiik bir etkisi vardir (Jasra ve Aujla, 1998). Deve siitii bilesi-
minde ortaya ¢ikan bu farkliliklara karsin, gesitli kaynaklardan
elde edilen verilere gore deve siitii ve diger tiir hayvan siitlerinin
ortalama kaba bilesimi Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo2 . Cesitli Hayvan Tiirlerinden Elde Edilen Siitlin Kaba
Bilesimi (%)

Rutubet Protein Yag Kiil Laktoz
Deve 86-88 3.0-3.9 2.9-5.4 0.6-0.9 3.3
Inek 85-87 3.2-3.8 3.7-4.4 0.7-0.8 4.8-4.9
Manda 82-84 3.3-3.6 7.0-11.5  0.8-0.9 4.5-5.0
Koyun 79-82 5.6-6.7 6.9-8.6 0.9-0.1 4.3-4.8
Keci 87-88 2.9-3.7 4.0-4.5 0.8-0.9 3.6-4.2
insan 88-89 1.1-1.3 3.3-4.7 0.2-0.3

Kaynak. Al Kanhal Hamad, 2010.
Fiziko Kimyasal Ozellikleri

Deve siitii opak beyaz renktedir, normal siit kokusu ve tuz-
lu-tath bir lezzeti vardir (Dilanyan, 1959, Raghvendar vd., 2006).
Bu lezzet, esas olarak otlatma alanindaki yem veya bitki ortiisii-
ne baglidir (Khaskheli vd., 2005). Deve siitiindeki su miktarina
(%86-88) yem ve su tiiketimi en biiyiik etkiye sahiptir (Al Khan-
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hal Hamad, 2010). Deve siitliniin ortalama yogunlugu 1.029 g/
ml olup, inek siitlinden daha az viskoz oldugu bildirilmistir (La-
leye vd., 2008). Deve siitiiniin 20°C’deki viskozitesi 1.72mPa-s
iken, aynm1 kuru madde icerigindeki ve ayni kosullardaki inek
stitliniin viskozitesi 2.04 mPa-s’tir (Khaskheli vd., 2005). Deve
slitiniin donma noktasi -0,57°C ile -0,61°C arasindadir. Bir litre
deve siitliniin kalori degeri (665 kcal/L’dir) inek siitiinden (701
kcal/L) disiiktiir (Wangoh, 1997). Deve siitii nispeten diisiik
toplam kuru maddeye sahip oldugundan, kalori degerindeki fark
laktoz, yag ve protein igerigindeki degisikliklere baglanabilir.

Deve siitliniin pH’s1 koyun siitiine benzer (Yagil vd., 1984),
ancak inek siitlinden biraz daha diisiiktiir (28). Taze deve siitii-
niin pH’s1 6,5-6,7 arasinda degismektedir (Khaskheli vd., 2005,
Mehaia vd., 1995). pH degerini bazi arastirmacilar (Yagil vd.,
1984, Abu-Taraboush vd., 1998) biraz diisiik (pH 6.4), baz1 aras-
tirmacilar da (El-Hadi Sulieman vd., 2006) daha diisiik (pH 6.0)
olarak bildirmistir. Yagsiz deve siitii i¢in rapor edilen en yiiksek
tamponlama kapasitesi pH 4,95 iken, yagsiz inek siitii pH 5,65’te
daha yiiksek tamponlama kapasitesi sergilemistir (Al-Saleh ve
Hammad, 1992). Deve siitii asitliginin oda sicakliginda bekletil-
diginde hizla arttig1 ileri siiriilmesine karsin, deve siitiiniin diger
hayvanlardan elde edilen siitlere kiyasla oda sicakliginda daha
uzun siire stabil kaldig1 bildirilmistir (Ohri ve Joshi, 1961). Inek
stitii 30°C ‘de 3 saatte pH 5.7’ye ulasirken, ayni sicaklikta deve
siitiiniin pH’sinin 5.8’e ulagmasi 8 saatten fazla siirmiistiir (Ohri
ve Joshi, 1961, Lakosa ve Shokin, 1964). Bunun nedeni, deve sii-
tliniin inek veya manda siitiinden daha fazla lizozim, laktoperok-
sidaz, laktoferrin ve immiinoglobulinler gibi antimikrobiyal bi-
lesenler icermesine baglanmistir (Benkerroum, 2008, El-Agamy,
2000, Kappler vd., 1999, Konuspayeva vd., 2007). Deve ve inek
siitlinde pihtilasma doniisiinii belirlemek i¢in yapilan bir baska
calismada, inek siitliniin tamamen pihtilasmasi 48 saat siirer-
ken, deve siitii 5 giin sonra eksi hale gelmis ve 30°'C’de 7 giinden
fazla siirede pthtilagmamaistir (Yagil vd., 1984). Bununla birlikte,
ayni tiir siit kaynaklar1 i¢in pihtilasma siiresi, pH ve asitlikteki
ortaya ¢itkan farkliliklar, sagim hijyenine gosterilen 6zenin ayni
olmamasi ve siitiin toplam mikrobiyal sayisindan kaynaklana-
bilir (Mehaia vd., 1995). Cig deve siitiiniin olduk¢a uzun olan
raf dmrii (37°C’de 8-9 saat ve 4-6°C’de bir haftadan fazla) lakto-
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peroksidaz sistemiyle (LPS) iliskilidir. LPS, bakteri, mantar ve
viriislere karsi genis spektrumlu antimikrobiyal etkilere sahip
hipotiyosiyanit (OSCN-) iyonu iireten hidrojen peroksit tara-
findan tiyosiyanatin oksidasyonunu katalize ederek (Seifu vd.,
2004, Seifu vd., 2005) cig siitiin gegcici olarak muhafaza edilme-
sine yardimci olur (Seifu vd., 2004). Taze deve siitiindeki LPS,
cesitli seviyelerde tiyosiyanat ve hidrojen peroksit kullanilarak
sagimdan sonraki yarim saat icinde aktive edilmis ve etkinlik
degerlendirilmistir. En diisiik aktivasyon seviyesinin ¢ig deve
stitlinde 37°C’de 18-20 saat kadar siirdiigii bildirilmistir (Rgah-
vendar vd., 2001, Shuiep vd., 2009). Cig deve siitiinde oldukca
yiiksek olan enzim aktivitesi pastorize siitte ise tespit limitinin
altindadir (Raghvendar vd., 2006, Raghvendar vd., 2004).

Deve Siitiiniin Kimyasal Bilesimi

Deve siitlinlin kimyasal bilesimi hakkinda, farkl: iilkelerden
cok cesitli veriler bildirilmistir (Tablo 3). Deve siitiiniin toplam
kat1 maddelerinin (%11.8) ortalama degerleri inek siitiinde bil-
dirilen degerden (%12.33) biraz daha diisiik, buna karsin ana
bilesenler inek siitline nispeten yakindir. Deve siitlindeki diisiik
toplam kat1 madde ve yag yiizdeleri dolayisiyla deve siitii tiike-
timinin inek siitiine gore olumlu faydalar1 bazi tiiketici gruplari
nezdinde 6nemlidir (Raghvendar vd., 2017).

Tablo 3. Farkli Ulkelerde Elde Edilen Deve Siitlerinin Kaba
Kimyasal Bilesimi (%)

Ulkeler Protein Yag  Laktoz Kiil Toplam Kuru Madde
Cin 3.45 415 4.55 0.7 8.90
Dogu Afrika 2.50 3.90 3.90 0.8 11.0
Misir 3.19 522 5.00 0.8 14.50
Hindistan 2.30 2.30 4.05 0.85 9.500
Israil 4.9 3.9 5.00 0.63 13.80
Urdiin 2.69 295 3.92 0.82 12.30
Kenya 3.11 3.15 524 0.8 12.20
Libya 3.30 33 5.61 0.82 13.00
Fas 3.36 274 4.19 0.86 11.10
Pakistan 4.00 3.2 4.80 0.7 13.40
Sudi Arabistan 2.68 331 4.67 0.8 11.30
Somali 3.00 5.4 3.30 0.7 13.70
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Sudan 3.50 3.26  3.60 0.67 11.00
Tunus 2.81 1.2 5.40 0.99 9.60
Ortalama 3.26 3.29 455 0.78 11.80

Kaynak. Mehaia vd., 1995.

Deve siitii bilesimi, inek siitii ve diger tiirlere gore daha az
kararli bulunmustur. Bununla birlikte, deve siitli bilesiminde
gozlenen varyasyonlar, laktasyon asamasi, yas ve kosek (deve
yavrusu) sayisi gibi faktorlerin yani sira analitik 6l¢iim prose-
diirleri, cografi konumlar, besleme kosullar1 ve farkli irklardan
alinan numuneler gibi ¢esitli faktorlere baglanabilir (Khaskheli
vd., 2005). Diinyanin farkli yerlerinde evcillestirilen ayni tiirden
(Dromedary) develerde de siit bilesiminde farkliliklar gozlen-
mistir (Mehaia vd., 1995). Deve siitii kompozisyonunda en et-
kili faktorlerin cografi koken ve mevsimsel farkliliklar oldugu
bildirilmektedir. Konuspayeva ve dig., (Konuspayeva vd., 2009),
Dogu Afrika’da yasayan develerin siit bilesimlerinin, Kuzey-Gii-
ney Afrika ve Bat1 Asya’da yasayan deve siitlerinden daha yiiksek
yag icerigine sahip oldugunu tespit etmislerdir. Bazi arastirmaci-
lar (Haddadin vd., 2008, Shuiep vd., 2009) deve siitii bilesiminde
mevsimsel degisikliklerin rol oynadigini ve ayni tiirden (Drome-
dary) ve bolgelerden gelen develerde dahi mevsimsel farkliligin
onemli oldugunu bildirmislerdir. Deve siitiindeki su miktariyla
develerin su alimi arasinda ters bir iliski bulunmustur. Haddadin
ve dig., (2008), laktoz disindaki tiim bilesenlerin kis ortasinda
maksimuma ulastigini ve yaz aylarinda en diisiik seviyede oldu-
gunu bildirmislerdir. Arastrimacilar, icme suyunun mevcudiyeti
nedeniyle toplam kat1 madde miktarini Aralik ve Ocak aylarinda
%13,9 ve Agustos ayinda %10,2 diizeyinde tespit etmislerdir.
Baska bir ¢alismada, susuz develerin iirettigi siitiin su iceriginin
artmas! nedeniyle deve siitiiniin yag igeriginin yiizde %4,3’ten
%]1,1’e diistligli bildirilmistir (Yagil ve Etzion, 1980).

Protein

Deve siitiiniin toplam protein igeriginin % 2,1 ila 4,9 arasin-
da degistigi (Konuspayeva vd., 2008), kazeinler ve peynir alt1
suyu proteinleri olmak {izere iki ana grup proteinlerin yanisi-
ra, yiiksek miktarda bagisiklik proteinleri (peptidoglikan tanima
proteini, laktoferrin lizozim ve laktoperoksidaz ve insiilin) icer-
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digi bildirilmistir (Abbas vd., 2013). Kazein (CN), deve siitiinde
%1.63-2.76 diizeylerinde bulunan ana proteindir ve toplam pro-
teinlerin yaklasik %52-87’sini olusturur. B-CN igerigi a-CN ve 8
-CN’den daha yiiksektir. a -CN toplam kazeinin sirasiyla yakla-
stk %65 ve %21’ini olustururken, inek siitiinde sirasiyla %36 ve
%38’dir (Kappler vd., 2003). Deve siitii, yiiksek oranda B -CN
icermesi bakimindan insan siitiine benzer. § -CN’nin peptik hid-
rolize daha duyarli olmasi nedeniyle, bebeklerin bagirsaklarinda
daha yiiksek sindirilebilirlik orani ve daha diisiik alerji insidan-
st olusturur (El-Agamy, 2000). Deve siitliniin k -kazein icerigi
(%3.47), inek siitlindeki (%13) ile karsilastirildiginda, deve sii-
tlindeki k -kazein misellerinin bazi isleme 6zelliklerini, 1s1l isle-
mini ve enzimatik pihtilagsmasini etkileyebilecegi bildirilmistir
(Davies ve Law, 1980).

Deve siitiindeki toplam proteinlerin yaklasik %20-25’i pey-
nir alt1 suyu proteinleridir ve siitiin %0,63 ila %0,80’ini olus-
turur (Khaskheli vd., 2005, Mehaia vd., 1995, Mal ve Pathak,
2010). Deve siitliinde dort ana peynir alt1 suyu protein fraksiyo-
nu bulunmaktadir (Farah, 1996, Mehaia, 1995). Karsilastirmali
calismalar, deve ve inek siitiiniin peynir alt1 suyu protein pro-
fillerinde belirgin farkliliklar oldugunu gdstermektedir. Iki ana
peynir alt1 suyu proteininden o -laktalbiimin deve siitiindeki ana
bilesendir, B -laktoglobulin ise eksiktir (Laleye vd., 2008). Inek,
koyun ve kegi siitlinden izole edilen 18.5 kDa f-laktoglobulin
peynir alt1 suyu proteini deve siitiinde rapor edilmemistir (Fa-
rah, 1996). ~23 kDa peynir alt1 suyu proteini deve siitiinde bu-
lunurken, inek siitiinde bulunmaz (Mehaia, 1995). Deve siitiin-
de bulunan diger peynir alt1 suyu proteinleri ise serum albiimini,
laktoferrin, immiinoglobulinler ve peptidoglikan tanima protei-
nidir (Kappeler vd., 2003). Deve siitiinde peynir alt1 suyu pro-
teininin kazeine orani inek siitiinden daha ytiiksektir. Bu, deve
siitiinden elde edilen pithtinin neden inek siitiinden daha yumu-
sak oldugunu agiklayabilir. Peynir mayasi ve asit uygulamasinda
peynir alt1 suyu i¢in protein denatiirasyon sicakligi sirasiyla deve
siitii i¢in 73.8 ve 60.50°C ve inek siitii i¢in 70.5 ve 63.9°C olarak
bildirilmektedir (Felfoula vd., 2015). Deve siitiindeki protein ve
yag icerigi degiskenligi, en yliksek Dogu Afrika’da kaydedilmis,
bunu Kuzey Afrika ve Bat1 Asya izlemis ve farklilik cografi koke-
ne baglanmistir.
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Yag

Deve siitiiniin yag icerigi beslenme diizeyi, laktasyon evresi,
cins, mevsim vb. bagli olarak ortalama %1,2 ile %5,4 arasindadir
(Konuspayeva vd., 2009, Raghvendar vd., 2006). Su yetersizli-
ginde (susamis develer) develerin iirettigi siitlerde yag iceriginin
% 4.3’ten %1.1’e diistiigli bildirilmistir (Yagil ve Etzion, 1980).
Bununla birlikte, deve siitliniin yag globiilleri boyut olarak daha
kii¢iik dolayisiyla sindirilebilirligi mandaya gore daha yiiksektir.
Bunu inek ve kegi siitleri izlemektedir (Sunita vd., 2014). Deve
siit yagl, inek siitline kiyasla daha diisiik karoten icerigine sahip-
tir (Mehaia ve Al-Kahnal, 1989). Diisiik karoten igerigi, deve siit
yaginin daha beyaz rengi {izerine etkilidir (Abu-Lehia, 1989).

Deve siit yagindaki doymus yag orani (%67.7), inek siit ya-
gindaki doymus yag asiti oranindan (%69.9) daha diisiik (Ko-
nuspayeva vd., 2008), anne siit yagindan (%47,46) daha yiik-
sektir (Bracco vd., 1971). Deve siit yag1 inek siit yagina kiyasla
daha diisiik miktarda kisa zincirli yag asitleri (C4-C12) (Hadda-
din vd., 2008, Abu-Lehia, 1989, Riiegg ve Farah, 1991) ve oleik
asidin izomerik 6zelliklerindeki farkliliklara ek olarak (57) daha
yiiksek miktarda uzun zincirli yag asitleri (C14- 22) (Haddadi
vd., 2008, Abu-Leiha, 1989, Riiegg ve Farah, 1991) icerir. Deve
siit yaginin erime noktasi (Abu-Leiha, 1989) ve katilasma si-
caklig1 (Riiegg ve Farah 1991) (sirasiyla 41.9 = 0.9°C ve 30.5
+ 2.2°C), inek siit yagina (sirasiyla 32.6 = 1.5C ve 22.8 = 1.6
°C) kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Dolayisiyla tereyag: iire-
timinde deve kremasinin yayiklama sicakligi (20°'C-25°C) inek
siitlinden elde edilen kremaya gore (8'C-12°C) oldukga yiiksek
bulunmustur (Riegg ve Farah, 1991). Ayrica deve siit yaginin
daha viskoz oldugu, eksi siitii ¢alkalamak gibi bazi geleneksel
yontemler kullanilarak deve siitiinden yagin ¢ikarilmasinda bazi
zorluklar oldugu bildirilmistir (Atiha vd., 2000). Bunun nedeni
muhtemelen yag kiireciklerinin deve siitiindeki proteinlere si-
kica baglanmasi olarak agiklanmistir (Khan ve Appanna, 1967).

Deve siitli yaginin kolesterol igerigi (34.5 mg /100 g), inek
siitli yagina gore daha yiiksek (25.63 mg /100 g) bulunmustur
(Konuspayeva vd., 2008, Gorban ve Izzeldin, 1999). Bununla
birlikte, bazi inek siitleri i¢in bildirilen degerlerden daha diisiik
oldugu da bildirilmistir (Haddadin vd., 2008).
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Dondurularak kurutulmus deve tereyaginin depolama stabili-
tesi kremaya gore daha fazladir. Kremadaki yagin -5 °C’deki saf
tereyagina kiyasla diisiik erime sicakligina (-12°C) sahip oldugu
gozlemlenmistir. Erime sicakligindaki bu diisiis, kremadaki pro-
tein igeriginin etkilerinden kaynaklanmis olabilir (Rahman vd.,
2012).

Laktoz

Dromedary deve siitliniin laktoz miktar1 %2,40 ile %5,80 (or-
talama yiizde 4,55) arasinda degismektedir (Konuspayeva vd.,
2009). Laktoz miktari, bir sezon boyunca (Haddadin vd., 2008),
sulu veya susuz kosullarda (Yagil ve Etizon, 1980) hemen he-
men degismeden kalan tek bilesendir.

Laktoz miktarindaki genis ¢esitlilik, ¢ollerde yenen bitki tiir-
lerinden kaynaklanabilir (Khaskheli vd., 2005). Develer, fizyo-
lojik tuz ihtiyaglarini karsilamak icin genellikle Atriplex, Salosa
ve Acacia gibi halofilik bitkileri tercih ederler (Yagil 1982). Bu
nedenle deve siitii bazen tatli, tuzlu, bazen de ac1 olarak tanim-
lanir. Laktoz miktarinin diinyanin farkl: bélgelerindeki bazi Dro-
medary 1rki deve siitiinde ¢cok az degistigi bulunmustur (Had-
dadin vd., 2008, Sawaya vd., 1984, Mehaia vd., 1995, Elamin ve
Wilcox, 1992).

Mineral

Tek horgiicli deve siitiinde toplam kiil (mineral) mikta-
11 %0,60 ile %0,90 arasinda degismektedir (Konuspayeva vd.,
2009, Farah, 1996, Mehaia vd., 1995). Mineral icerigindeki fark-
liliklar, 1rk, beslenme, analitik prosediir (Mehaia vd., 1995) ve
su tliketimine (Haddadin vd., 2008) baglanmistir. Deve siitii
zengin bir kloriir kaynagidir (Khaskheli vd., 2005). Bu durum
genellikle tuz igerigi yiiksek olan Atriplex ve Acacia gibi develer
tarafindan yenen yemlerden kaynaklanmaktadir (Yagil, 1982).
Susuz sartlarda yasayan develerden elde edilen siitiin ana bile-
senlerindeki azalma ve kloriir icerigindeki artis deve siitiindeki
tuzlu tadin bir baska nedeni olabilir (Yagil ve Etizon, 1980).

Dromedary deve siitiindeki minerallerinin ortalama degerleri
(mg/100g), kalsiyum, 114; potasyum, 156; sodyum, 59; demir,
0.29; magnezyum, 10.5; manganez, 0,05 ve ¢inko, 0,53 olarak
tespit edilmis ve ozellikle Na, K, Fe, Cu ve Mn, inek siitiine gore
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daha yiiksek bulunmustur (Sawaya vd., 1984, Mehaia vd., 1995).
Ayrica Dromedary deve siitiiniin Ca, P ve Mg icerigi inek siitiine
yakin bulunmustur (Sawaya vd., 1984).

Vitamin

Deve siitiiniin zengin bir C vitamini kaynag: oldugu, vitamin
iceriginin inek siitiine gore ii¢ (Farah vd.,1992) ile bes kat (Stahl
vd., 2006) fazla oldugu, A, E, D ve B grubu gibi ¢esitli vitamin-
leri icerdigi (Haddadin vd., 2008, Sawaya vd., 1984, Farah vd.,
1992, Stahl vd., 2006) bildirilmistir. Dromedary deve siitiindeki
ortalama C vitamini icerigi 34.16 mg/L’dir (Haddadin vd., 2008,
Sawaya vd., 1984, Farah vd., 1992). Bu nedenle geleneksel ola-
rak tiiketimi yaygin olan ¢ig ve fermente deve siitii, sebze ve
meyvelerin yeterince bulunmadig1 ¢6l bolgesinde yasayan insan-
lar i¢in iyi bir C vitamini kaynag1 olabilir (Sawaya vd., 1984).

Deve siitlinde vitamin B3 igeriginin inek siitline gore daha
yiiksek oldugu (Haddadin vd., 2008, Sawaya vd., 1984), vitamin
A ve vitamin B2 igeriginin inek siitiinden daha diisiik oldugu bil-
dirilmistir (Sawaya vd., 1984, Farah vd., 1992, Stahl vd., 2006).
Buna karsin, Urdiinde yetistirilen deve siitiindeki ortalama vi-
tamin B5, vitamin B9 ve vitamin B12 konsantrasyonlarinin inek
stitli icin bildirilenden ¢ok daha yiiksek oldugu ifade edilmistir
(Haddadin vd., 2008). Bununla birlikte, Dromedary deve siitiin-
deki vitamin Bl ve vitamin B6 konsantrasyonlar: inek siitiine
benzer (Haddadin vd., 2008, Sawaya vd., 1984), vitamin E kon-
santrasyonu ise inek siitiine ¢ok yakindir (Farah vd., 1992).

DEVE SUTUNUN MIKROBIYOLOJIK KALITESI

Sicak ve kurak iilkelerde insan beslenmesinde 6nemli bir yere
sahip olan deve siitiiniin toplanmasi, tasinmasi, islenmesi ve
depolanmasi sirasinda hijyenin kontrol edilmesi esastir (Ben-
kerroum vd., 2003). Kirsal alanlarda Brucella melitensis ile konta-
mine olmus deve siitii ve {irlinleriyle brusellozun yiiksek yayil-
ma riskini (Garcell vd., 2016) ve L. monocytogenes ile listeriozis
vakalarini en aza indirmek icin ¢ig deve siitiiniin siki hijyen ve
mikrobiyolojik kontroliiniin saglanmasi ¢ok énemlidir (Osman
vd., 2014). Ayrica kontamine ¢ig deve siiti tiiketimiyle gastro-
enterite neden olan siitlerde S. aureus izolasyonu bildirilmistir
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(Shuiep vd., 2009). Bunun yanisira ¢ig deve siitiinde, E. coli,
spp., Klebsiella spp ve Enterobacter spp., Bacillus spp, cesitli konta-
minasyon etkenleri tespit edilmistir (Durrani vd., 2017, Parente
vd., 2020). Streptococcus tangierensis, Streptococcus cameli ve Entero-
coccus bulliens gibi bazi yeni mikrobiyal tiirler de deve siitiinden
izole edilmistir (Kadri vd., 2014, Kadri vd., 2015).

Miikemmel mikrobiyal kaliteye sahip deve siitii elde etmek,
hijyenik sartlarda siit tiretimi ve pastdrizasyonuyla miimkiindiir
(Nagy ve Juhasz, 2016, Nagy vd., 2013a). Nitekim Nagy ve dig.,
(2013b) BAE’de biiyiik 6lcekli deve yetistiriciligi yapilan ¢iftlik-
te, deve siitiiniin kalitesini belirlemek amaciyla yaptiklar: ¢alis-
mada, toplam canli mikroroganizma sayisin1 4.4x10¢%, koliform
bakteri sayisin1 < 10 CFU bulmustur. Buna karsin Ismaili vd.,
(Ismaili vd., 2019) Giiney Fasta iiretilen ¢ig deve siitiinde 103
ila 10° arasinda degisen toplam canli mikroorganizma, 10° ila
107 arasinda koliform bakterisi, 10° ila 10° aras1 maya-kiif, 107
diizeylerinde laktik asit bakterileri, 6rneklerin %13’tinde Salmo-
nella spp, %30’unda S. aureus tespit etmislerdir. Arastirmacilar
¢ig deve siitiiniin yiiksek sayidaki mikrobiyel yiikiiniin iiretim,
sagim ve nakliyesinde hijyenik kosullarin saglanamamasindan
kaynaklandigini bildirmislerdir. Selim ve Ali (2020), Misirda {ig
bolgedeki develerden topladiklari serumlarda Coxiella burnetii
seroprevalansini %22 olarak tespit etmislerdir. Arastirmacilar,
Misir’daki develerden insanlara veya diger hayvan tiirlerine C.
burnetii’nin bulasmasini azaltmak i¢in uygun kontrol 6nlemleri-
nin alinmasi gerektigini bildirmislerdir.

Deve siitiinde laktik asit bakterilerinin varligini ortaya koyan
¢ok sayida ¢alisma bulunmaktadir (Ziane vd., 2016). Lactobacillus
fermentum ve Lactobacillus plantarum gibi birkag¢ probiyotik laktik
asit bakterisi susunun, L. monocytogenes, Salmonella thyphimirium
ve E. coli’'ye kars1 antibakteriyel aktivite sergiledigi, bu nedenle
siit iirlinlerinin kalitesini artirmak i¢in kullanilmasi 6nerilmis-
tir (Mahmoudi vd., 2016). L. monocytogenes’e kars1 bakteriyosin
benzeri inhibitor madde {iretme kabiliyetine sahip Enterococcus
durans geleneksel taze deve peynirinden, Lactobacillus acidophi-
lus deve siitiinden izole edilmistir (Khay vd., 2014, Abo-Amer,
2013). Abu-Taraboush ve dig. (1998) deve ve inek siitlerinde
dort bifidobakteri tiiriiniin 37°C’de 36 saat siireyle anaerobik in-
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kiibasyonunda deve siitlerinde inek siitlerine gore daha yiiksek
oldugunu, B. longum 5707 disindaki tiim tiirlerin, fermente deve
siitiinde daha yiiksek proteolitik aktivite gosterdigini tespit et-
mislerdir.

SONUC

Deve ¢ok amagli kullanilmasina ragmen siit iiretimi, birgok
tilkede ozellikle deve yetistiriciliginin (tek horgliclii, Dromeda-
ries) temel amacidir. Diinya deve varli§1 yillik %3.4 artarken,
deve siitii tiretimi 4,6 kat artmustir. Kurak ve yar1 kurak bolge-
lerde yasayan insanlar i¢in iyi bir besin kaynagi olan deve sii-
tliniin, inek ve diger tiir hayvan siitlerine kiyasla protein, yag
asitleri, mikro mineraller ve C vitamini agisindan daha zengin ve
benzersiz 6zelliklere sahip olmasi, saglikli besin maddesi olarak
tiiketicilerin farkindalig1 ve kullaniminin giderek artmasi, yeterli
ve dengeli beslenme agisindan énemli gelismelerdir.

Deve siitii bilesiminde cesitli faktorlere (6rn., cografi konum-
lar, mevsimsel degisiklikler, beslenme kosullar1 ve deve cinsi
gibi) bagli olarak gbzlenen varyasyonlar ve deve siitliniin top-
lanmasi, tasinmasi, islenmesi ve depolanmasi sirasinda hijyenin
yetersizligi sonucu iiriin kalitesi ve halk sagligini olumsuz olarak
etkileyen durumlar, mevcut deve yetistiriciligi ve siit iretiminin
iyilestirilmesi (6rn., teknolojik gelismeler, sagim makineleri, te-
davi) ve sorunlu olan alanlarda bilimsel arastirmalar ve ekono-
mik yatirimlar yapilmasi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Yapilacak bilimsel arastirmalar ve ekonomik yatirimlarin,
modern deve ciftliklerinin gelistirilmesine, standart kalitede ve
hijyenik deve siitii ve iirlinlerinin tiiketicilerin talepleri dogrul-
tusunda piyasalarda yer almasina yardimci olmasi beklenmekte-
dir.
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TURKIYE'DEKI YENILEBILIR MANTARLAR VE
MUTFAKTAKI KULLANIMI

Busra KURTOGULLARIS
Eda GUNES16
Gonul EROGLUY

GIRIS

Mantarlar ¢ok eski zamandan beri bilinmekte olup, gastronomi
alaninda dikkat ¢eken ve insanliga faydali besinlerdir. Yenilebilir
mantarlar ge¢misten giiniimiize besinsel icerikleri, tibbi
ozellikleri ve lezzetlerinden dolay1 tiiketilmekte ve saglikli bir
gida olarak kabul edilmektedir (Olgun, 2016). Mantarlar diisiik
karbonhidrat ve yag iceriklerine sahip olmasi sebebiyle saglikli
bir beslenme diyetinde tercih edilmektedir (Diyabalanage vd.,
2008). Mantar tiirleri %90’a yakin su oranina sahipken ¢ok az
miktarda karbonhidrat ve yag icermektedir. Mantarlarin esansiyel
aminoasit igerikleri bakimindan da zengin olduklar1 sdylenebilir.
Mantar tiirleri yapisinda fosfor ve potasyum olmak {izere ihtiyag
duyulan minerallerin ¢ogunu bulundururlar. Mantar gesitleri,
tiyamin (B1), riboflavin (B2), niyasin, biyotin ve askorbik asit
(C vitamini) gibi vitaminlerin de kaynagidir.
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Kiiltiir mantar1 yetistiriciliginin, 16. yilizyilda Fransa’da
basladigi bilinmektedir. Giiniimiizde 100’den fazla iilkede kiiltiir
mantar1 yetistiriciligi yapilmakta ve tretim miktarinin yillik
% 6-7 oraninda arttig1 tahmin edilmektedir (Eren ve Peksen,
2016). Hem saglikli beslenme agisindan hem de bolgesel-
yoresel besin olarak mantar tiiketimi giderek daha popiiler bir
konuma gelmektedir; dolayisiyla bu durum iiretime de etki
eden 6nemli bir faktér olmaktadir. Su anda ticari amaglar icin
yetistirilen tiirlere Agaricus bisporus (kiiltiir mantar1), Pleurotus
ostreatus (istiridye mantar1), Pleurotus geesteranus, Lentinus edodes,
Lactarius salmonicolor, Lactarius deliciosus, Lactarius deterrimus
(kanlica mantar1) gibi cesitli yenilebilir mantarlar 6rnek
gosterilebilmektedir (Aktas, 2019). Ge¢mis yillara oranla mantar
tiretiminin %30 oraninda arttig1 belirlenmistir (EI Sheikha
ve Hu, 2018). Cin, mantar yetistiriciligi vasitasiyla substrat
anlaminda kullanilabilecek ¢ok miktarda kullanilmayan mahsul,
mahsul artiklar1 ve ormanlarda tarimsal-endiistriyel kati-
organik atik {iretimi gerceklestiren diinyanin en biiyiik tarim
tilkelerinden biridir (El Sheikha ve Hu, 2018). Tiirkiye’de ise,
kiltiir mantar1 iiretim g¢alismalar1 1960’11 yillarda baslamistir.
2004 yilinda 15 bin ton olan mantar iiretimi 2021 yilinda 61.460
tona yiikselmistir (Tiirkiye’de mantar iiretimi; TUIK verilerine
19.02.2021 tarihinde ulasilmistir). Mantar {iretiminde 2004-
2008 yillar1 arasinda siirekli bir artis goriiliirken, 2009 yilindan
sonra y1l bazli dalgalanmalar gerceklesmistir. Bu baglamda
mantar yetistirme potansiyeline sahip tilkeler, gida {iretimini
kalite yoniinden gelistirmeye katki saglayabilmektedir.

Giintimiizde artan niifus orant ve dolayisiyla niifusu
karsilayacak gidanin {iretilememesi Onemli sorunlardan biri
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Endiistriyel ve tarimsal atiklar
lizerinde yetisebilen mantarlar, bu atiklarin degerlendirilmesinde
ve dogaya geri doniistiiriilmeleri siirecinde 6nemli rol oynarken
ayni zamanda artan niifusa saglikli besin kaynagi olusturma
roli oynamaktadir (Akyliz ve Kirbag, 2009). Cesitli tarimsal
ve endiistriyel atik maddeler {izerinde yetisme ortam: bulan
mantarlar protein, mineral ve vitaminler acisindan zengindirler;
bol miktarda esansiyel amino asit oramina sahip lizini
icermektedirler (Chang, 1980; 1999). Mantarlar, sicaklik ve
nemin uygun oldugu zamanlarda orman topraginda, ¢ayirlarda,
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bahgelerde, canliligin yitirmis bitki parcalar: tizerinde, organik
maddece zengin topraklarda ya da canli ve 6li agaclar, ¢iirlimiis
dal, kiitiikler gibi yerlerde yetiserek genis bir yayilis alanina
sahip olmaktadir (Tifek¢i, 2017). Dogal ortamda gelisim
gosteren mantarlar, bazi yorelerde bilingsizce tiiketilmektedir.
Dolayistyla bu durum mantar zehirlenmesi vakalarina sebep
olmaktadir. Halkimiz kiiltlir mantarlarinin ayirt edilmesi
konusunda bir¢cok yanlis inanisa sahiptir ancak bu inanislarin
bilimsel degeri bulunmamaktadir (Misirlioglu ve Biilbiil, 2009).
Bireylerin yenilebilir mantarlar hakkinda daha ¢ok bilgi sahibi
olmasi saglanarak kaliteli bir besin olan mantar tiiketiminin
yayginlagtirilmas1 gerektigi diisiiniilmektedir. Bu c¢alismada,
diinya ¢apinda en ¢ok yetistirilen yenilebilir mantar gesitlerinin
besin degerlerinden ve gastronomi alaninda kullanimindan
bahsedilerek, mantarlarinbilinirliginin artirilmasi amaglanmistir.

YENILEBILIR MANTAR CESITLERI

Bir¢cok mantar ¢esidi biyolojik aktivitelerinin farkli olmasindan
dolayr antik caglardan bu yana o6zellikle de Asya iilkelerinde
medikal alaninda ve besin kaynagi olarak kullanilmaktadir
(Hoshi vd., 2005). Bu ozellikleri géz oniine alinarak mantarlar,
yenilebilir ve tibbi mantarlar olmak iizere iki gruba ayrilmistir.
Yenilebilir mantarlar tanim itibariyle; meyve kisimlar1 taze ya
da kurutulmus olarak tiiketilebilen mantarlardir (Ttiirel, 2019).
Insanlarin beslenmesinde kullanilabilen mantar sayisi kesin
olmamakla beraber 2500-3000 civarindadir (Kasik, 2010).
Giiniimiize kadar, yaklasik 144.000 mantar tiirii tanimlanmistir.
Ancak bu sayi, mantarlarin gercek cesitliliginin sadece bir
kismini temsil etmektedir. Tiirkiye’den ise 5510 makromantar
tliri bildirilmistir (Sesli vd., 2020). Yenilebilir mantarlar,
duyusal 6zellikleri ve gekici 6zellikleri nedeniyle fonksiyonel bir
gida kaynag olarak kabul edilmektedir.

Yenilebilir ve tibbi mantarlar; besleyici, enfeksiyon &nleyici,
yenileyici, stres giderici, antioksidan Ozellikteki biyoaktif
maddeleri ile gida, ila¢ ve kozmetik sanayinde degerli kaynaklar
olarak kullanilabilmektedir. Son zamanlarda, insan saglig
tizerindeki potansiyel yararli etkileri nedeniyle fonksiyonel
gidalar olarak mantarlar ilgi ¢ekici bir durumdadir. Bu nedenle

——
145



%)

Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

giinlimiizde gida sektorii Ozellikle kiiltiire alinmis ve yabani
olarak yenilebilen mantarlarla ilgilenmektedir (Jones, 1995;
Guillamén vd., 2010).

Yenilebilir mantarlar, birincil uygulamalarina gore yenilebilir
tiirlere ve tibbi tiirlere ayrilabilmektedir. Ornegin Lentinus edodes
(sitaki mantar1), Flammulina velutipes (kis mantar1) ve Pleurotus
ostreatus (istiridye mantar1) giinliik beslenmemizde kullanilirken,
Ganoderma lucidum, Cordyceps sinensis bitkisel ila¢ anlaminda yaygin
olarak kullanilmaktadir (Gong vd., 2020). Yenilebilir mantarlara
ornek olarak Lactarius deterrimus (kanlica mantar1), Clitocybe
nebularis, Hydnum repandum, Ramaria flava, Lactarius deliciosus, L.
salmonicolor ve Russula delica gibi tiirler gosterilebilmektedir.

En c¢ok tiiketilen mantar cesidi Agaricus bisporus (kiiltiir
mantar1) iken onu takip eden tiirler ise Pleurotus spp. (kayin
mantari1) ve L. edodes seklindedir (Roncero-Ramos ve Delgado-
Andrade, 2017). A. bisporus (kiiltiir mantar1) dogal olarak
yetisme Ozelligine sahip diinyada en ¢ok kiiltiirii yapilan mantar
cesididir. A. bisporus, diinya ¢apinda yenilebilir mantar {iretiminin
%35-45’ini karsilayan, ¢ogunlukla Avrupa ve Kuzey Amerika’da
yetistirilen bir mantardir (Ramosa vd., 2019)proteins, dietary
fibre, phenolic compounds, polyunsaturated fatty acids, vitamins
and minerals. It has been also demonstrated that mushrooms
have health-promoting benefits. Cultivation of mushrooms,
especially of the most common species Agaricus bisporus,
represents an increasingly important food industry in Europe,
but with a direct consequence in the increasing amount of by-
products from their industrial production. This review focuses
on collecting and critically investigating the current data on the
bioactive properties of Agaricus bisporus as well as the recent
research for the extraction of valuable functional molecules
from this species and its by-products obtained after industrial
processing. The state of the art regarding the antimicrobial,
antioxidant, anti-allergenic and dietary compounds will be
discussed for novel applications such as nutraceuticals, additives
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peptitler, glikoproteinler, niikleositler, triterpenoidler, lektinler,
yag asitleri ve bunlarin tiirevleri gibi bazi etken maddelerin
varligindan dolay1 antimikrobiyal, antikanser, antidiyabetik,
antihiperkolesterolemik ve antioksidan etki gostermektedir
(Sarikiirkcti vd., 2008; Atila vd., 2021).

Pleurotus spp. (Istiridye mantar1) cinsin yaklasik 40 tiirii vardir
(timi yaygin olarak yenilebilir ve bulunur). Ekonomik ve ekolojik
degerlere ve tibbi 6zelliklere sahip olan P. ostreatus, A. bisporus’tan
sonra diinyada en fazla yetistirilen ikinci yenilebilir mantardir
(Stiren vd., 2017). Renkleri beyazdan agik kahverengiye kadardir
ve hafif ve tatl bir tada sahip yelpaze seklindedir. Istiridye
mantar1, besin degerlerine ek olarak, tibbi fonksiyonlara ve
saglig1 gelistirici etkilere sahiptir. Kastamonu yoresinde Istiridye
mantarimin ismi kara kulak olarak bilinmektedir. Istiridye
mantari, kuru koknar ve kayin agaglarinda dogal olarak yetisen
bir mantar c¢esididir. Yetisme donemleri ise, Ekim, Kasim ve
Aralik aylaridur.

Amanita caesarea (imparator mantari), Kastamonu yoresinde
bilinen ismi duvaklica mantaridir. Yaygin olarak Sezar mantari
olarak bilinen A. caesarea Tiirkiye>de gida olarak kullanilan mantar
cesitlerinden biridir (Dogan ve Akbas, 2013). Lezzet agisindan et
{iriinlerine muadil kabul edilmektedir. Imparator mantari, Ekim
ve Kasim ayinda mese ormanlarinda yetisme alani bulmaktadir.
Oldiiriicii zehirli Amanita tiirleri de vardur.

Macrolepiota procera (Semsiye mantar1) yaygin olarak semsiye
mantarl, tarla semsiyesi veya tiiylii semsiye olarak bilinmektedir.
Bu mantar, 6zellikle orman, cayir ve bahgelerde drenaji iyi olan
kiregli ve kumlu topraklarda, 1s1kl1 ve sicak yerlerde yetismektedir
(Rizal, 2015). Basidiomycota’nin Agaricaceae familyasina ait
yenilebilir mantarlardan biri olan M. procera (Semsiye mantari),
iyi bir tada ve iyi bir tibbi degere sahiptir (Shim vd., 2005).

Boletus edulis (Ay1 mantar1), Tirkiye’de tas mantar1 ve ¢orek
mantari, bolet mantari olarak da adlandirilir. Italyanlar ise
“por¢ini” mantari olarak bilmektedir. Avrupa’da ticari olarak en
onemli yabani mantar tiirlerinden biri olarak kabul edilmektedir
(Kigtiker, 2019). B. edulis kokulu ve lezzetli bir mantar tiiriidiir.
Bireyler tarafindan fazlaca talep goren bu tiir, yemek pisirmek ve
kurutmak i¢in uygun bir yapiya sahiptir (Bulam vd., 2016).
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Morchellaesxulenta iilkemizde kuzu gobegi olarak bilinmektedir.
Kuzu gbbegi mantarlar1 ortalama 5-15 cm boyunda, kremden
koyu kahverengiye kadar degisen renklerdedir. M. esculenta
tiirleri aromatik tadinin farkliligi sebebiyle giindemde olan
bir mantar cesidi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Colak, 2019).
Yapilan calismalarla, M. esculenta’nin insan beslenmesi igin
gerekli olan esansiyel amino asitleri ve diger bazi amino asitleri
icerdigi ortaya konulmustur (Colak, 2019).

Palacios vd., (2011) yenilebilir sekiz mantar tiiriinde (A.
bisporus, B. edulis, Calocybe gambosa, Cantharellus cibarius, C.
cornucopioides, Hygrophorus marzuolus, Lactarius deliciosus) toplam
fenolik ve flavonoid icerigini degerlendirmislerdir. Calismada
mantarlarin 1-6 mg fenolik/g kuru mantar icerdigi ve flavonoid
konsantrasyonlarinin 0.9 ile 3.0 mg/g kuru madde arasinda
degistigi sonucuna varmiglardir. Bulunan ana flavonoidler
mirisetin ve katesindir. B. edulis ve A. bisporus fenolik bilesiklerin
en yiiksek igerigini sunarken, L. deliciosus yiiksek miktarda
flavonoid seviyesindedir. A. bisporus, P. ostreatus ve Calocybe
gambosa tiirlerinin ise diisiik seviyeler gosterdigi tespit
etmislerdir.

Sarikiirk¢li vd., (2008) yaptig1 bir calismada L. deterrimus,
Suillus collitinus, B. edulis, Xerocomus chrysenteron’un metanolik
ekstraktlari, toplam fenoliklerine ek olarak B-karoten/linoleik
asit, DPPH serbest radikal temizleme, indirgeme giicli ve metal
selatlama aktiviteleri gibi farkli test sistemlerinde antioksidan
aktiviteleri acisindan analiz gerceklestirmislerdir. (-karoten/
linoleik asit ve DPPH sistemlerinde L. deterrimus ve B. edulis en
gliclii aktivite modellerini gosterdigini tespit etmislerdir. Suillus
collitinus’un toplam flavonoid igerigi ise diger mantarlara gore
daha iistlin bulmuslardir.

Yapilan son ¢alismalarda, yenilebilir mantar 0zlerinin,
ozellikle iltihaplanma ile ilgili hastaliklarda olumlu terapétik ve
saglig gelistirici faydalar sergiledigi belirlenmistir (Muszynska
vd., 2018). Ek olarak, yenilebilir mantarlar polisakkaritler, diyet
lifi, steroidler, polifenoller gibi cesitli biyoaktif maddeler icerdigi
ve bu bilesiklerin ¢ogu antioksidan, anti-tiimor ve diger fizyolojik
fonksiyonlara sahip oldugu bildirilmistir (Bae vd., 2005; Zhang
vd., 2021). Mantarlar, temel aminoasitleri sagladiklar1 igin
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vejetaryen diyetlerinde kullanilirlar ve et {iriinleri tiiketmeyenler
i¢in iyi bir muadil olarak goriilmektedir (Prasad vd., 2015)health
and environmental sustainability. Due to the presence of a large
number of secondary metabolites mushrooms can be used as a
source for biotherapeutics which in turn can help in development
of new drugs. There has been a recent upsurge of interest in
mushrooms not only as a health food which is rich in protein
but also due to the presence of biologically active compounds of
medicinal value which possess antioxidative, anticancer, antiviral,
hepatoprotective, immunomodulating and hypocholesterolemic
properties. Hence, mushrooms are used as a dietary supplements
as wells as therapeutic agents in complementary medicine.
Edible items can be fortified with mushrooms owing to their
high nutritive value and such food serve as a nutrient reservoir
for malnourished populations. The potential therapeutic
implications of mushrooms are enormous however; detailed
mechanisms of various health benefits of mushrooms to humans
stillrequire intensive investigation, especially with the emergence
of new evidence of their health benefit. The paper outlines the
information on all such aspects of medicinal mushrooms along
with their role in various diseases and in the area of clinical
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yoniinden daha zengin bir yapiya sahip oldugu da belirtilebilmistir
(Akman ve Baysal, 1986). Mantarlarin sodyum igerigi ise (100-
400 ppm) oldukga diistiktiir (Vetter, 2003).

Bunun yaninda bazi dogal yetisen mantarlarda bulunan
antitimor ozellikler, insanin immiin sistemini kuvvetlendirmesi,
hastaliklara karsi diren¢ saglamasi da o©nemli oOzellikleri
arasindadir (Solak vd., 2008; Solak vd., 2014). B-glukan yulaf,
bugday, arpa gibi bir¢ok bitki ve bakterilerde dogal olarak bulunan
bir polisakkarittir. B-glukanlar, bir¢cok yenilebilir mantarin
antikanser, immiinomodiilatér, antikolesterolemik, antioksidan
ve noroprotektif aktivitelerinden sorumludur. Mantar kaynakli
B-glukanin, yulaf ve arpadan elde edilen -glukanlardan oldukca
farkli aktiviteler gosterdigi goriilmektedir (Sarikiirkgii vd., 2008).
Insanlarda giiclii immiinolojik uyaricilar olarak kabul edilirler
ve cesitli hastaliklar1 tedavi etme kapasiteleri kanitlanmistir.
Mantarlarin yapisinda bulunan bu zengin bilesenlerin bagisiklik
sistemini olumlu yonde etkiledigi, kolesterol diisiiriicti 6zelligi
oldugu, anti-kanserojen, anti-viral 6zelliginin oldugu ve hepatite
kars1 koruyucu gorev yaptiklar1 belirlenmistir (Khatun, 2012).
Bagirsak iceriginin gecisini hizlandirma, fekal hacmi ve frekansi
arttirma Ozellikleri ile kolon kanseri, divertikiiler hastaliklara
kars1 koruyucu etkileri belirlenmistir (Manzi ve Pizzoferrato,
2000). Tiim bu ozellikler dolayisiyla mantarlar bireyler adina
onemli bir besin olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Tiirkiye’de Yenilebilen Mantarlarin Yetistigi Bolgeler

Tiirkiye cografi kosullar1 itibariyle ¢esitli iklimlerde
mantarlarin gelismesi i¢in uygun ortamlari saglamakla birlikte
yenen tiirler agisindan 6nemli bir konuma sahiptir. Mantarlar
ilik ve nemli kosullarda gelismekte, mantar {iretimini sinirlayan
faktorler, bolgesel iklim 6zelliklerine bagli olarak degismektedir
(Biintgen vd., 2012). Ulkemizde kiiltiir mantar1 yetistiriciliginin
Karadeniz, Akdeniz, Ege, i(; Anadolu ve Marmara bolgelerinde
yogunlastig1 goriilmektedir.

Yaz-kis sicaklik farki fazla olmayan Karadeniz ikliminde her
mevsim yagis goriilmektedir. Bu bolgenin bol yagis almasindan
dolay1 mantar gesitliliginin fazla oldugu goriilmektedir. Karadeniz
bolgesinde yetisen mantarlar; Lactarius piperatus (ac1 mantar),
Agaricus campesteris (kestane mantar1) Ornek gosterilebilir.
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Giresun yoresi mutfaginda da mantar 6nemli bir yere sahiptir.
Nemli iklim kosullarina bagli olarak findik bahgelerinin dibinde
gelisen, halk arasinda yoresel isim olarak “tirmit” ya da “bahge
mantar1” olarak bilinen mantarlardan yapilan yemekler kavurma,
dible, tursu kavurmasi seklindedir (Sahin vd., 2017).

Ordu ili iklimi ve zengin bitki Ortiisii nedeniyle makromantar
mikobiyotas: bakimindan zengin bir biyogesitlilige sahiptir
(Peksen ve Kaplan, 2017). Ordu yoresinde iiretimi
gerceklestirilen ve yore halkina maddi anlamda getiri saglayan
bazi tiirler Agaricus bisporus, A. campestris, Hydnum repandum,
Cantharellus cibarius, Lactarius pyragalus, Polyporus squamosus,
Macrolepiota procera seklinde siralanabilmektedir. Mantarlar, Bolu
Mudurnu’nun yemek kiiltiiriinde 6nemli bir pargasidir ¢linkii
Mudurnu’daki ormanlar mantar agisindan da olduk¢a zengindir.
Ozellikle Abant Géli Tabiat Parki cevresinde Kanlica, Karakiz,
Mese Mantari, S6giit Mantari, Cincile, Yeryaran, Dedebort, Telli
Mantar, Ciicekiz, Gelin gibi bilinen mantar tiirleri yetismektedir
(Kiilkdyliioglu ve Ikizce, 2006). Mantarlarin Mudurnu
mutfaginda genelde c¢orba, borek ve tereyaginda kizartma
biciminde kullanildig1 sdylenebilir.

Ic Anadolu Bolgesinde mantarlar cesit olarak fazla olmasina
karsin miktar olarak az c¢ikmaktadir. Bolgede en fazla
goriilen mantar tiirleri; Pleurotus ostreatus, Stropharia coronilla,
Chroogomphus rutilus, Lepista nuda, Agaricus campestris, Lactarius
piperatus, Coprinus comatus, Hygrocybe nigrescens, A. bisporus,
Marasmius oreades, Agrocybe dura’dir (Bardak, 2012). I¢ Anadolu
bolgesinde bulunan Yozgat ili, icinde bulundurdugu mese ve cam
ormanlar1 (Akdagmagdeni ve Cekerek Ilceleri) sayesinde pek
¢ok yenilebilir mantar ¢esidine ev sahipligi yapmaktadir (Ilgar
ve Cihan, 2017). Yozgat ilinde selenyum ve folik asit kaynag:
olan A. bisporus, M. esculenta, L. deliciosus, P. eryngii, A. campestris,
gibi bolge halki tarafindan bilinen ve sevilerek tiiketilen pek ¢ok
mantar cesidi oldugu belirtilebilir (Ozcelik vd., 2004; Yakupoglu
ve Karadag, 2017).

Subas1 (2010), Sivas’ta tiir teshisini yaptig1 53 makromantarin
35 yenilebilen, 15 yenmeyen, 3 bilinmeyen ve yenilebilen
tirlerden 10 tanesinin oldukga lezzetli tiirler oldugunu
belirtmistir. Yenebilen tiirlerin bazilar1 yorede yasayan halk
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tarafindan dogal ortamdan toplanarak tiiketildigini ve pazarlarda
satildigini belirtmistir. Bu tiirler; Coprinus comatus, Polyporus
squamosus, Lepista. nuda, Morchella elata, C. cibarius, Pleurotus
ostreatus, Agaricus bisporus, A. campetris, Leatiporus sulphureus, M.
conica, Verpa bohemica’dir.

Bayuk (2016), yaptig1 bir ¢calismada Denizli yoresinde tespit
edilen yenen mantar tiirlerini arastirmistir. Bolgede yapilan
calismalarda 40 yenilebilir mantar tiirii tespit edilmistir. Bu
mantarlardan bazilar1 sunlardir; Helvella crispa, Mitrophora
semilibera, Morchella angusticeps, M. conica, M. costata, M.
elatovelutipes, M. esculenta, Agaricus abruptibulbus, Cystoderma terrei,
C. comatus, Lycoperdon lividum, L. molle, L. umbrinum. Yapilan bu
calisma ile Denizli'nin mantar potansiyeli belirlenmistir.

Adanacioglu vd., (2016) yaptiklari calismada Ege ve Marmara
bolgesinde tespit ettikleri P. eryngii ve P. ostreatus yenilebilir ve
tibbi mantar tiirlerinden bahsetmislerdir. Bu mantarlar disinda
yenilebilir nitelikte olmamalarina ragmen tibbi Ozellikleri
nedeniyle diinya piyasalarinda 6n plana ¢ikan Auricularia sp.,
Ganoderma lucidum, Fomes fomentarius, Schizophyllum commune
tlirlerinin de arastirma bolgesinde bulundugunu bildirmislerdir.

Akgay ve Dogan (2019), yaptigr bir arastirmada calisma
alan1 olarak belirlenen Marmara Bolgesi’nden Istanbul, Bursa,
Kocaeli, Yalova ve Sakarya illerini secerek, buralarda aktif olarak
faaliyet gosteren 6 kiiltlir mantari {iretim igletmesi ile aragtirma
konusu test etmistir. Marmara Bolgesi’nde P. ostreatus’un mevcut
tiretim durumu ve bolgedeki iiretim yogunlugu arastirilmistir.
Isletmelerin istiridye mantar verim oranlarina baktigimizda %23
gibi bir verim orani elde ettikleri bilgisine ulasilmistir.

Literatiir verileri incelendiginde bu calismada, mantar
ve yemeklerine dair en fazla bilgiye Karadeniz bdlgesinde
rastlanmistir. Ic Anadolu ve Akdeniz bolgesinde de cesitli
mantarlarin bilgisine ulasilmis olup, Marmara bdlgesinde
kiltiir mantar1 isletmelerinin varlig1 tespit edilmistir ancak
cesit anlaminda diger bolgelere gore daha diisiik oranlara
sahip oldugu soylenebilir (Akcay ve Dogan, 2019). Yenilebilen
mantarlarin beslenme ve sonrasinda ortaya ¢ikan etkileri ile
iligkili olarak bir¢cok c¢aligma bulunmaktadir. Bu calismalar goz
oniine alindiginda; beslenme ve mutfakta mantar kullanimi/
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tiiketiminin ne denli énemli oldugu bilincine kars1 farkindalik
olusturulmasi gerektigi disiintilmektedir.

MANTARLARIN MUTFAKTAKI YERI,
BESIN DEGERLERI

Mantarlar, diinya c¢apinda essiz lezzetleri ile gurme
mutfaginin bir bileseni olarak kabul edilmistir. Mantarlar Tiirk
mutfaginda, makarnalardan c¢orbalara, pilavlardan sotelere
uzanan genis bir alana sahiptir. Mutfakta mantarlar, gidalara
aroma maddesi olarak eklenmekte ya da sebze yemegi olarak
yaygin olarak kullanilmaktadir. Mantarlar, kizartilarak, sote
edilerek, 1zgara yontemiyle veya firinlanarak servise hazir hale
getirilmektedir. Mantar yemegi hazirlarken yiiksek sicaklikta
kisa siirede pisirmeye dikkat etmek ve mantarin kendi suyunu
salmasina izin vermemek lezzetini korumak adina 6nemlidir.
Ulkemizde genellikle mantarlar haslanip suyu siiziildiikten
sonra kizartilmaktadir. Ancak bu uygulama ile mantarin C ve
B vitaminlerinin kaybi gerceklesir, mantarin besin degerinde de
azalma goriilir (Birer, 1985). Mantar i¢in en iyi pisirme yontemi
gerceklestirmek amaciyla mantar ¢orbasi, sote mantar, 1spanakli
mantar gibi sulu sicaklikta pisirme yontemleri tercih edilebilir.

Giinlimtiizde yenilebilir mantarlarin islenmesi ve kullanilmasi
lic asamaya ayrilabilir: birinci asamada, yenilebilir mantarlar
kuru ve taze olarak satilir veya tiiketilir; ikinci asamada yenilebilir
mantarlar islenerek sos, konserve veya salamura gibi uygun
gidalara dontistiiriiliir; liglinci asamada ise, yenilebilir mantar
bazli fonksiyonel gida ve farmasotiklerin kapsamli kullanimi
gerceklestirilmektedir (Zhang vd., 2021).

Mantarlar besin degerleri agisindan incelendiginde %80-
90 oranlarinda su igerirken, seker ve yag acisindan fakirdirler.
Mantarlardaki yag degeri diisiik olmasina karsin amino asit ve
mineral icerigi yiiksektir. Mantarlar tiamin, riboflavin, askorbik
asit, ergosterol ve niasin gibi vitaminler, esansiyel amino asitler,
cesitli proteinler, yaglar, glikozitler, ugucu yaglar, tokoferoller,
fenolik bilesikler, flavonoidler, karotenoidler, folatlar, organik
asitlerler bakimindan etkili antioksidan bilesikler igerirler
(Cabuk ve Yilmaz, 2020). Mantarlarin besin degerleri ve bazi
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gida maddeleri ile karsilastirmalari sonucu bir¢ok sebzeden
daha yiiksek protein icerigine sahip olan mantarlarin protein
degeri agisindan et ve siite alternatif bir yiyecek olarak karsimiza
¢itkmaktadir (Jiskani, 2001; Dedeoglu, 2009). Mantarlarin besin
degeri verileri incelendiginde, bireyler adina tercih edilmesi
gereken bir gida maddesi oldugu acik¢a goriilmektedir.

Manzi vd. (2001), yaptiklar1 calismada yaygin olarak tiiketilen
ticari mantarlarin kimyasal ve besinsel 6zellikleri hakkindaki
bilgileri genisletmek amaciyla A. bisporus, P. ostreatus ve Boletus
grubu gibi tiirlerde taze haliyle ve pisirildikten sonra analiz
gerceklestirmistir. Kurutulmus mantarlar (Boletus grubu),
pisirildikten sonra, yetersiz rehidrasyon nedeniyle en yiiksek
besin degeri gosterdigini tespit etmislerdir. Mantarlarin kitin
seviyesi 0.3 ila 3.9 g/100 g arasinda degisirken, A. bisporus’ta
ihmal edilebilir olan beta glukanlar, P. ostreatus ve Boletus
grubunda 139 ila 666 mg/100 g araligindadir. Sonug itibariyle,
ortalama olarak, bir porsiyon (100 g) mantar, giinliik diyet lifi
tavsiyesinin %9 ila %40”’n1 garanti ettigini bildirmislerdir.

Kapagan (2019), bir c¢alismasinda Karabiik yo&resinde
Hidirellez Bayramu ritiielleri hakkinda bilgi vermistir. Bu
kutlamalar dahilinde, ilkbaharin gelisini kutlamanin bir sembolii
olarak kabul edilen, 6zel kokulu bir mantar ¢esidinden yapilan
“cincile mantar1” yemegi yapildigini belirtmistir. Cincile mantari
yemeginin yanina ise sogan, domates ve biber alindifi ve
biitiin katilanlar ile ortak sofrada dualar esliginde tiiketildigini
bildirmistir.

Deniz ve Karagol, (2017) yaptig1 bir calismada Zonguldak’in
yemek isimleri iizerine bir inceleme yapmislardir. Bu inceleme
dahilinde mantar ile yapilan yemek O&rnekleri; act mantar
kavurmasi, ¢cam mantar1 kavurmasi, i¢ikizil mantar kavurmasi,
¢ilemiir mantar1 kavurmasi, tavuk mantari boregi, ¢incile mantar
kavurmasi seklinde vermislerdir.

Giirgen vd., (2019) calismalarinda kanlica mantari, sigirdili
mantar1 ve sapkali mantar ile hazirladigi tursularin duyusal
analizini gerceklestirmislerdir. Bu ¢alismada, genel begenide en
yiiksek puani kanlica mantar1 tursusu almis olmasina ragmen
istatistiksel ac¢idan belirgin bir farklilik tespit edilmedigini
belirtmislerdir (p>0.05). Kanlica mantar1 tursusu, sigirdili
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mantar1 tursusu ve sapkali mantar tursusu panelistler tarafindan
sirast ile %87, %80 ve %67 oranlarinda duyusal olarak kabul
edilebilir bulundugunu da ilave etmislerdir.

Kirmizikusak ve Sarper, (2021) fonksiyonel gida olarak L.
edodes’in gastronomik olarak kullanildigin1 bildirmislerdir.
1980°1i yillarda mide kanseri tedavisinde kullanimi onaylanan
lentinan maddesinin kaynagi da L. edodes mantaridir (Oztiirk
ve Copur, 2009). L. edodes mantari, seker kapli tablet, kapsiil
ve konsantre halde kullanilabilirken; toz, surup, ¢ay, sarap ve
yemek olarak tiiketim alani1 bulmaktadir. Tenaglia (2016) yaptig1
calismasinda “Mantar Sevenler I¢cin”” 6zel mantarlarin pazarlarda
sunulmasi ve dogal gida olarak yetistirilmesinden bahsetmistir.

MANTARLI TARIFLER

Mantarin beslenmede kullanimi ve tiiketim miktarlarina
bakildiginda sofralarda gesitli tariflerle yer almasi kaginilmazdir.
Bu dogrultuda yerel olarak Kastamonu’da yapilan {i¢ mantarl
tarife yer verilmistir.

Stiitake Mantarli Tost

Bu tarifte kullanilan malzemeler '2 kasik tereyagi, Y4 kilo
dilimlenmis mantar, %2 su bardag: ince dogranmis arpacik, %2
yemek kasigi ¢ok amagh un, % bardak siit, 1/3 bardak ve 8
yemek kasig1 parmesan peyniri, 2 adet kii¢lik Hindistan cevizi, 8
adet dilimlenmis beyaz ekmek, 1 fincan iri rendelenmis Isvicre
peyniridir. Tostu hazirlamak i¢in, biiyiik bir tavada, orta-yiiksek
1s1da 3 yemek kasigi tereyag eritilir. Mantar ve arpacik eklenir
ve 10 ila 12 dakika veya mantarlar koyu kahverengi olana kadar
sotelenir. Istenirse, bolca tuz ve karabiber serpilebilir. Sogumasi
icin tabaga transfer edilir. Kalan tereyagi baska bir tencerede
eritilir. Un eklenir ve karisim kopiirene kadar karistirilir. Siit
cirpilir. 1 dakikaveya koyulasana kadar siirekli ¢irparak kaynatilir.
Atesten alinir. 173 fincan parmesan peyniri ve hindistan cevizi ile
karistirilir. Istege gore tuz ve karabiber eklenir, kenarda birakilir.
8 ekmek diliminin her birinin 1 tarafi tereyag: ile yaglanir.
Biiyiik firin tepsisine tereyagl tarafi alta gelecek sekilde 4 dilim
yerlestirilir. Her biri ¥4 mantar karisimiyla doldurulur, ardindan
her birine V4 fincan Isvicre peyniri serpilir. Kalan ekmek dilimleri
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lizerine tereyagli tarafi yukar1 gelecek sekilde vyerlestirilir.
Broiler’i onceden 1sitilir. Biiylik yapismaz tavayr orta-yiiksek
ateste 1s1tilir. 2 sandvig eklenir ve her iki tarafini da 3 dakika veya
kizarana kadar pisirilir. Kalan sandviglerle ayni islemi tekrarlanir
ve sandvigler tekrar firin tepsisine konulur. Kenarlara yayilan
sandviclerin {izerine kasik sosu eklenir. Her birine 2 ¢ay kasigi
parmesan peyniri serpilir. 3 ila 5 dakika, kopiirene ve lekeler
kahverengiye donene kadar, dikkatlice izleyerek pisirilir. En son
asamada, sandvigler spatula ile tabaklara aktarilir.

Mantarhh Kavrulmus Kuskonmaz

Harris (2017)’de yaptig1 bir ¢alismada mantarli kavrulmus
kuskonmaz tarifinden bahsetmistir. Mantarli kuskonmaz yeme-
gi icin, 2 yemek kasig1 sizma zeytinyagl, 2 yemek kasigl tuzsuz
yag, 1 kilo mantar (temizlenmis, sapkalar1 dogranmis), bir ¢ay
kasig1 kabaca dogranmis taze kekik, 1 biiyiik karanfil parcasi (ki-
yilmis) Y2 fincan tam bugday ekmek kirintisi, 2 demet kuskon-
maz (yaklasik iki kilo), ¥4 cay kasig1 tuz, Y4 &giitiilmiis biber,
1 gay kasig1 limon kabugu rendesi kullanilmasi gerekmektedir.
Yapismaz bir tavada 1 yemek kasig1 sivi yag ve {izerine tereyagl
orta ateste kopiirene kadar karistirilir. Mantarlar eklenir ve su-
yunu birakip rengi donene kadar yaklasik 10 dakika sotelenir.
Kekik, sarimsak eklenir, biraz tuz ve karabiber ile tatlandirilir
ve kokusu c¢ikana kadar 1 dakika sotelenir. Ekmek kirintilarini
eklenir, tizeri kaplanana kadar atilir ve ekmek kirintilari kizarana
kadar stirekli sotelenir. Atesten alinir. Biiyiik bir kapta kuskon-
maz, kalan yag, tuz ve karabiberi atilir. Kenarli bir firin tepsisi-
ne yayilir. Firinin ortasinda, yumusayana kadar 8 ila 10 dakika
kizartilir. Kuskonmaz firindan ¢ikarilir. Kuskonmazin {izerine
ekmek kirintisi serpilir. Tava tekrar 2-4 dakika icin firina yerles-
tirilir. Limon kabugu rendesiyle birlikte servis edilir.

Mantar ve Fasulyeli Sebze Giiveci

Giiveci hazirlamak i¢in 1 adet biiyiik boy savoy lahana, 1 adet
sogan, 2 dis sarimsak, 200 gram beyaz portobello, Shiitake veya
Istiridye mantar1 karisimi, 200 gram haslanmis beyaz fasulye,
2 adet havug, zeytin yag1, kirmizi biber, kimyon, tuz kullanilir.
Oncelikle sogan ve sarimsak ile lahana ve havuglari dilimleyerek
baslanir. Genis bir tavaya zeytinyagi, sogan ve sarimsagi ekleyip
hafif kizarana kadar pisirin. Daha sonra lahana ve havuglari, bir
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bardak suyu eklenir veizerine karabiber, pul biber ve tuz ekleyerek
tatlandirilir. Sicaklik azaltilir ve tava kapatilir, sebzelerin 25-30
dakika giivecte kalmasina izin verilir. Fasulyeleri giivece eklenir
ve ardindan mantarlar karistirilir. Tava kapatilir ve 15 dakika
daha giivecte birakilir. Baharati ayarlanir ve kimyonu eklenir,
ocaktan alinir (FAO, 2016).

SONUC

Mantarlar, doganin insanliga sundugu olaganiistii canlilardir.
Mantarlar ge¢misten gilinlimiize insanlarin dikkatini ¢ekmis
ve ihtiyaglarina gore ekonomi, tip ve beslenme alanlarinda
kullanmislar ve kullanilmaya devam edilmektedirler. Ozellikle
diinyada niifus artisinin hizla devam ettigi son zamanlarda
insanlar; temiz ve dogal olan besinlere ucuz ve kolay yoldan
ulasabilmenin yollarini aramaya baslamislardir. Iste bu ihtiyac
halinde her ne kadar yabani bitkilere yonelme varsa, bir o kadar
yabani yenebilen mantarlara da yonelim baslamuistir. Beslenme ile
alinan mantarlarin saglik ve yaslanma {izerinde etkileri, zengin
besin icerigiyle birlikte az kaloriye sahip olmasi gida olarak
tiiketimde tercih edilebilirligi arttirmaktadir. Hem lezzetleri
hem de icerdikleri proteinler, polisakkaritler, vitaminler,
mineraller ve diyet lifleri sayesinde mantarlarin kiiltiire alinmasi
giderek artmaktadir. Son 45 yildir mantarlar mutfaklarda daha
¢ok kullanilmaya baslanmistir.

Ulkemizde c¢esit ve kalitesi yiiksek olan mantarlarin
gastronomik acidan besin degerinin bilinmemesi, erisiminin
yetersiz olmasi ya da fiyat1 yliksek olmasi nedeniyle yemeklerde
kullaniminin az oldugu bilinmektedir. Diger taraftan alternatif
turizm kapsaminda insanlar dogadan vyenilebilir mantarlari
toplarken hem eglenebilmekte hem de maddi olarak kazang
saglamaktadirlar. Bdylece bolgesel kalkinma saglanirken,
insanlarin mantar1 tanimasi, tiiketim konusunda bilinglenmesi
ve zehirlenme vakalarina karst 6nlem de alinabilmektedir. Bu
amagcla taze, kuru, donmus, konserve, salamura halinde kullanila
bilen mantarlardan lezzetli yemekler yapilabilmesi i¢in Ulusal ve
bolgesel mantarlarin tanitiminin arttirilmasi gerekmektedir. Bu
sayede Tiirk mutfag: lezzetlerinin mantarlarla birlestirilmesiyle
hem yemek ¢esitliligi artacak hem de Tiirkiye’'nin gastronomik
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imajinin gelisecegi oOngoriilmektedir. Yenilebilir mantarlarin
tanitilmasi, kullanilmasi konusunda mikologlara, mantar
avcilarina, yore halklarina, seflere ve gastronomlara c¢ok is
diismektedir. Sadece yemek ve cay gibi {rilinlerde degil farkl
gida formiilasyonlarinda da mantarlarin tiiketiminin arttirilmast:
Hem gastronomik, hem saglikli beslenme, hem de pazar
acisindan 6nemli katki saglayacaktir. Bu dogrultuda;

* Mikologlar ve iiniversiteler ile is birligi yapilarak yerel halka,
gastronomi 6grencileri ve seflere mantar ve mantar yetistiriciligi,
toplanmasi gibi cesitli egitimler, workshoplar verilmesi,

* Mantarlar hakkinda brosiirler dagitilmasi, reklamlarda yer
almasi,

* Farkli yemeklerde nasil kullanilabileceginin sefler tarafindan
anlatilmasi,

* Unutulmaya yiiz tutmus yemeklerimizde mantar kullanimi
mevcutsa ortaya ¢ikarilmasi saglanabilir.

%)
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DIYABETIK SICANLARIN GASTROINTESTINAL
SISTEMINDE ANKAFERD BLOOD STOPPER (ABS)'NiN
ETKIiSINiN BELIRLENMESI

Erhan SENSOY*

GIRIS

Travma kaynakli bir etki nedeniyle deri biitlinliigliniin bozul-
masina ‘yaralanma' denir (Ozkorkmaz ve Ozay, 2009: 65). Yara-
lanma sonucu olusan semptomlarin basinda gelen kanamanin
(Rashed ve dig. 2003:132) kisa siirede durdurulmasi amaciyla
kullanilan hemostatik bir ajan olan Ankaferd Blooding Stoper
(ABS); Thymus vulgaris, Urtica dioica, Glycyrrhiza glabra, Alpi-
nia officinarum ve Vitis vinifera bitkilerinin koklerinden olusan
bir karisimdir (Giil ve Giinay 2022: 175).Yara iyilesme siirecini;
proliferasyon, hemostas, inflamasyon, ve matiirasyon asamalari
olusturur (Satar ve dig. 2014: 549). Giinlimiizde yaral1 bolge-
de proliferasyonu saglamak amaciyla hemostatik ajanla katkila-
nabilen yeni nesil yara ortiilerine olan ilgi giderek artmaktadir
(Xiangdong ve dig. 2004: 565). Yeni nesil yara ortiileri; toksik
ozellikte olmayan, biyouyumlu, biyobozunur ve suda ¢dziinebi-
len polimerlerden iiretilir (Elgit 2016: 98; Kumral 2019: 42).

Temel gorevi; gidalarin sindirimi ve emilimi olan Gastroin-
testinal Sistem (GIS); agiz, farenks, 6zofagus, mide, ince barsak,
kalin barsaklar ve aniisten olusur (Topcuoglu, 2007). Diyabe-

18 Dr. Ogretim Uyesi, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi Ebelik
Boliimii, Karaman, Tiirkiye, sensoyerhan42 @gmail.com
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tes Mellitus; pankreas Beta hiicrelerinin zarar gérmesiyle karak-
terize edilen endokrin bir hastaliktir (Vardi ve ark 2003: 28).
Hastaligin etkilerinden birisi, serbest radikaller olarak da bilinen
oksidatif stresin epitelizasyonu olumsuz etkilemesidir (Khalil ve
dig. 2007: 108; Ozkorkmaz ve Ozay 2009: 65). Fibroblastlarda
hasara neden olan bu durum, yara iyilesme siiresinin uzamasina
yol acar (Ozmutlu ve dig. 2012: 331; Yur ve dig. 2013: 428; Rag-
betli ve dig. 2014: 935). Diyabetin neden oldugu oksidatif stres,
ayni zamanda GIS’i de olumsuz etkiler (Carlioglu ve ark 2014:
121; Yaman ve Dogan 2016: 8).

Literatlirde deneysel yara modelinde; ABS’nin lokal ve ABS
katkili yara ortiisti formlarinin diyabetik siganlarin gastrointes-
tinal sistemlerindeki etkisinin arastirildig1 bir ¢calismaya rastlan-
mamistir. Calismanin amaci; yara tedavisinde lokal ABS ve ABS
katkil1 yara ortiisti uygulanan diyabetik si¢anlarin gastrointesti-
nal sistemlerindeki etkisinin histolojik yontemlerle belirlenme-
sidir.

METODOLOJI

_ Calismaya baglanmadan once etik kurul izni (Selguk
Universitesi Deneysel Tip Arastirma ve Uygulama Merke-
zi/25.01.2019/2019-2) alinmustir.

Hayvan ve Doku Materyali

Dokular; 6nceden etik kurul izni alinan 'Ankaferd’li Yara Or-
tiisiniin Diyabetik ve Diyabetik Olmayan Sicanlarda Yara lyi-
lesme Siirecine Olan Etkisinin Karsilastirilmasr' isimli ¢alismada
kullanilan 12-24 haftalik Wistar Albino disi si¢anlardan karsi-
landi. Diyabet; 65 mg/kg Streptozotosinin (STZ) (CAS 18883-
66-4, Merck) 0.1 M sitrat fosfat tamponunda (pH: 4.5) ¢oziiliip
intraperitonal yolla (i.p.) tek doz uygulanmasiyla saglandi (Ma-
siello ve dig. 1998: 227).

Tablo 1. Calisma Gruplari

Gruplar (n=24)
L. Grup: Kontrol (n=6)
II. Grup: ABS lokal uygulama (n=6)

h)
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II. Grup: ABS (+) yara ortiisii (n=6)
IV. Grup: ABS (-) yara ortiisti (n=6)

Histolojik Analizler

Dokular, % 10’luk formaldehitte tespit edildikten sonra rutin
takip islemlerinin ardindan parafine gémiildii (Ozaydin 2009:
57). Mikrotom yardimiyla alti mikrometre (um) kalinliginda
kesitler alindiktan sonra Hematoksilen-Eozin (H-E) ile boyan-
di (Culling ve dig. 1985: 27; Sensoy ve Oznurlu, 2019: 919) ve
dijital kameral1 151k mikroskobunda x40 biiyiitmeyle incelendi.

Istatistiksel Analizler

Analizler, SPSS paket programinda; ANOVA (tek yonlii var-
yans analizi) ve LSD (ikili karsilagtirmalarda en kii¢iik 6nemli
fark) testleriyle yapildi (p<0,05).

Bulgular
Organ Agirliklar:

Sicanlarda deneysel diyabet modeli olusturmak amaciyla STZ,
literatiirde ifade edilen dozda uygulanmis olmasina karsin (Ma-
siello ve dig. 1998: 227, tek doz 65 mg/kg), uygulama gercekles-
tirildikten {i¢ giin sonra 24 siganin 23’{ 6ldii. Organlarin tartimi
ve dokularin alinmasi hayvanlarin 6ldiikleri giin gerceklestirildi.

Tablo 2. Sigcanlarin Organ Agirliklar

Organ agirlig: (gr)

Grup )
Mide Ince Barsak
1. Kontrol 2.23 1.06
II. ABS lokal uygulama 2.38 0.98
II. ABS (+) yara ortiisii 2.32 1.01
IV. ABS (-) yara ortiist 2.85 1.03

ABS uygulanan siganlarin ortalama mide ve ince barsak agir-
liklarinda azalma belirlendi (Tablo 2.,p<0.05). Uygulama grup-
lar1 arasinda, en diisiik mide agirliginin III. grupta (ABS (+) yara
ortiisii), en diisiik ince barsak agirliginin ise II. grupta (ABS lo-
kal uygulama) oldugu belirlendi.
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Isik Mikroskobu Incelemesi

Yapilan 151k mikroskobu incelemesine gore; midede mukozal
dejenerasyon, konjesyon, epitelde hiicre infiltrasyonu, kismen
hasarli bez hiicreleri ve eritrosit agregasyonu gibi patolojiler tes-
pit edildi (Sekil 1., I ve IV gruplar). ABS uygulanan gruplarda da
IT ve III gruplar).

I1L. Gru ) -- h IV. Grup

Sekil 1. Gruplara Ait Mide Dokusunun Isik Mikrokobu Go6-
riintiileri

(HE boyama, Biiyiitme ¢izgisi: 100 um X 40). (—: Hasarli bez
hiicresi, —:Inflamatuvar hiicre infiltrasyonu

»: Eritrosit agregasyonu )

Jejenumdan alinan 6rneklerde; Tunica Muscularis ve submu-
koza tabakalarinin kalinlhiginda azalma ile submukoza altinda
nekrotik alan olusumu gibi dejenerasyonlar belirlendi. Benzer
sekilde; villuslarda atrofi, ince barsak yiizey epitelinde ve bez
yapilarinda yogun sekilde bozulma ve kopmalar goriildii (Sekil
2., I ve IV gruplar). ABS uygulanan gruplarda da benzer pato-
lojilerin goritilmesi; ABS’nin diyabet kaynakli dejenerasyonlarin
onlenmesine katki saglamadigi seklinde yorumlanmistir (Sekil
2., II ve III gruplar).
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Sekil 2. Gruplara Ait Jejenum Doku Ornekleri (H-E Boyama,
Biiyiitme Cizgisi: 100 uM X 10).

(*TM: Tunica Muscularis, SM: Submukoza, K: Kript hiicresi,
V: Villus, X: Dejenere alanlar —: Paneth hiicreleri)

TARTISMA

GIS kanamalar1 hayati tehlikeye neden olan bir sorun oldugu
icin (Ciftciler, 2020: 4), bu durumun 6nlenmesi amaciyla kul-
lanilan etkin ve giivenli {irlinler olmakla birlikte alternatif iriin
kullanimi giderek yayginlasmaistir. Alternatif bir hemostatik ajan
olan ABS, T.C. Saglik Bakanlig1 onaylidir (Smurgilac, 2022).
ABS’nin GIS kanamalarinda etkinligi pek ¢ok arastirmaci tara-
findan bildirilmistir (Yesilada ve ark 2008: 83, Atzori ve ark,
2009: 683; Yarali ve ark., 2010: 595; Beyazit ve ark., 2010: 332;
Akbal ve ark, 2013: 13; Giines, 2021-a: 3; Giines, 2021-b:78).
Buna karsin ABS’nin GIS kanamalarinda giivenilir olup olmadig1
konusunda yapilan ¢alismalar yetersizdir. Diyabetik bireylerde,
kanamanin ve yara iyilesme siiresi saglikli bireylere nazaran daha
uzundur (Fijlstra ve ark, 2015: 1519). Diabetes mellitus, kan-
daki glikoz seviyesinde degisime neden olarak; organ ve dokula-
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rin karbonhidrat profilinin bozulmasina, bu durum bazi doku ve
organlarda morfolojik bozukluklara ve agirlik azalmalarina yol
acabilir (Ipek, 2016: 49). Sindirim sisteminin yardimci organi
olan pankreasta {iretilen insiilinin, sindirim sisteminin temel
organlarindan olan ince barsakta gérev yapmasindan dolayi, di-
yabetin etkiledigi sistemlerin basinda gastrointestinal sistem ve
onun organlar1 gelmektedir.

Kronik diyabetin, GIS’de patolojik olusumlar: indiikledigi
ifade edilmistir (O’Reilly ve Long 1987: 59; Takehara ve ark.,
1997: 420). Benzer sekilde, hiperglisemi kaynakli oksidatif stre-
sin, kontrolsiiz hiicre biiyiimesi ve kanser gelisimini etkiledigi,
bu nedenle diyabetik bireylerde mide kanseri riskinin yiiksek ol-
dugu bildirilmistir (Tang ve ark, 2018: 630, Abudawood, 2019:
4). Buna karsin farelerle yapilan bir ¢alismada; diyabet ve kont-
rol grubu farelerde midenin fundus bolgesinin histolojik agidan
benzer oldugu, patolojik olusumlara rastlanmadig: bildirilmistir
(Aksu ve Deprem, 2021:254).

Deneysel diyabet modellerinde, STZ’nin ince barsagin mor-
folojisini degistirdigi ifade edilmistir (Zhao ve ark 2003: 1691).
Benzer bir ¢alismada; STZ ile diyabet olusturulan ratlarin ince
barsak dokusunda histomorfolojik bozukluga ve villuslarda at-
rofiye neden oldugu ifade edilmistir (Palipoch ve ark, 2013: 660;
Fijlstra ve ark, 2015: 1521). Literatiirde deneysel diyabetin Tu-
nica mukozada sinirsel uyarimda zayiflamaya ve atrofiye neden
oldugunun bildirildigi pek ¢ok calisma vardir (Andersen ve ark.,
1997:1071, Andersen, 2012: 1404). Benzer bir ¢alismada diya-
betin, Tunica muscularis tabakasinin kalinliginda azalmaya ve
duodenumde patolojilere yol actigina dikkat cekilmistir (Ipek,
2016: 57). Buna karsin, Aksu ve Deprem (2021:252), diyabetin
fundusta patolojiye yol agmadigini belirtmislerdir.

Yapilan ¢aligmalarin biitiiniine bakildiginda sonuglarimizin,
deneysel diyabet nedeniyle olusan patolojiler agisindan benzer
calismalarla uyumlu oldugu goriilmektedir. Diyabet kaynakl: pa-
tolojilerin 6énlenmesinde ABS’nin etkili olmadigi, bununla bir-
likte farkl patolojilere yol agmadigi i¢in giivenle kullanabilecegi
sOylenebilir. Verilerimiz, mide ve jejenum dokusunda Tunica
Muscularis ve submukoza kalinliginda azalmaya isaret etmekte-
dir. Buna karsin; Zhao ve ark (2003: 1691), STZ'nin si¢an ince
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barsaginda Tunika mukoza ve submukoza kalinliginda artisa ne-
den oldugunu bildirmistir. S6z konusu bu farkliligin; dokularin
diyabet olusturulduktan ii¢ giin sonra olen hayvanlardan elde
edilmesinden, diger ¢alismalarda farkli hayvan modelleriyle ¢a-
lisilmis olmasindan, uygulanan STZ’nin doz, siire ve uygulama
yonteminin ayni olmamasindan kaynaklandig: diisiiniilmekte-
dir.

SONUC

Sunulan ¢alismada; ABS’nin dermal kanamalarda etkin oldu-
gu, diyabet nedeniyle olusan patolojik durumlarin 6nlenmesin-
de basar1 saglamadigi, bununla birlikte farkli patolojilere de yol
a¢gmadig1 belirlenmistir. Bu nedenle, ABS’nin diyabet durumun-
da etkin ve giivenli bir iiriin oldugunu diisiinmekteyiz. Bununla
birlikte, ABS’nin diyabetik bireylerde kullaniminin degerlendi-
rilmesi i¢in uzun siireli ¢alismalarin gerekli oldugu goriisiinde-

yiz.
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MARDIN MUTFAGIYORESEL LEZZETLERINDEN KLIiCE
(KULUCE) COREGININ INCELENMESI
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GIRIS

Ulkelerin ve bolgelerin beslenme sekillerini etkileyen kendi-
lerine has beslenme bigimlerini, yemek hazirlama, pisirme, sun-
ma ve yemek cesitlerini iceren mutfak kiiltiirleri, toplumlarin
cografi konumu, tarihsel gelisimi gibi faktorlerden etkilendigi
bilinmektedir (Yaris ve Ozkaya, 2015; Gode ve Tatlican, 2016).
Kokleri birgok uygarlik ile etkilesim saglamis ve yiizyillarboyun-
ca bu kdiltiirlerin diizeniyle simdiki seklini alan Tiirk mutfagi, var
oldugu zenginligi ile i onemli mutfaktan (Fransiz, Cin, Tiirk)
biri olarak tanimlanmistir. Diger iilkelerin mutfaklarinda oldu-
gu gibi Tiirk mutfag1 da kendi igerisinde yoreden yoreye farkli-
liklar gostermektedir. Yoresel iiriinlerin de yemeklerini hazirla-
mak, tanitmak, sunmak ve o kiiltlirin degerlerini paylasmak o
yorenin kendine has iiretimini ve tiiketimini belirleyici unsurlar
arasinda gosterilmektedir (Demirer, 2010: 43). Turizm kentleri
misafirlere biraktigl imaj, yoresel mutfak kiltiiriine ulasilabilir
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olmasi ve yerel kiiltiirlerle etkilesimi gibi unsurlari ¢ekici kildig:
bilinmektedir. Bununen énemli sebepleri ise; o yoredeki kiiltiir
ile beslenmek ve gastronominin tamamlayicist olarak ziyaretgi-
lerin se¢cimlerinde ana faktor olmay:1 hedeflemektir (Toksoz ve
Aras, 2016: 184).

Tiirkiye’nin inang ve kiiltiir turizmi destinasyonlarina bakti-
gimiz zaman Diyarbakir, Sanliurfa, Gaziantep, Mardin gibi se-
hirlerin zengin ve 6zgiin yoresel mutfaklar1 karsimiza ¢ikmak-
tadir. Buda Gilineydogu Anadolu bolgesi olarak bize sehirlerin
sahip olduklar: kiiltiirel zenginlikleri turizm yoniinden 6nemli
bir merkez haline getirdigini gostermektedir (iflazoglu ve Ya-
man, 2020).

Medeniyetler besigi olarak bilinen Mardin, kadim sehir gegmi-
si, dil ve din ¢esitliligi ile kozmopolit sehir niteligi halini almis-
tir. Bu Ozellik Mardin ilini kiiltiirel yonden zengin kilmaktadir
(Karasu, 2013: 92). Mardin ili birden fazla turizm potansiyeli-
ni bir arada bulundurmasinin yaninda inang kiiltiir ve gastro-
nomi turizmiyle de 6n plana ¢ikmaktadir. Glineydogu Anadolu
bolgesinde, tarimin dogdugu Mezopotamya olarak adlandirilan
cografyanin icinde var olan Mardin, verimli tarim topraklar1 sa-
yesinde ¢ok cesitli yoresel tirlinlere sahip olma sansi bulmakta-
dir. Tiirkiye, Irak, Iran ve Suriye mutfak kiiltiirlerinden de besle-
nerek kendine has flizyon mutfaga sahip olan Mardin’in gerekli
calismalar yapildig: takdirde gastronomi turizminin en cazibeli
sehirleri arasina girme potansiyeline sahip olmasi kaginilmaz-
dir (Zubaida, 2003: 43). Bolgenin iklim ve cografi yapis1 baki-
mindan Mardin’e 6zgii ¢ok ¢esitli tarim {iriinleriyetistirilmekte-
dir (DIKA, 2011).

Mardin ilinin cografi isaretleri olarak tescil edilmis Mardin
kibe dolmas, kaburga dolmasi,sembusek, ikbebet, Imlebes (ba-
dem sekeri) olmak iizere bes yerel {iriinii bulunmaktadir (TUR-
SAB, 2014). Dahudiyet, etli bulgur, 1rok, meftune, seredin, ki-
telrtha, keme kavurmasi gibi yemekler; kahhiye, ipsise, zingll,
isfire, gibi tatlilar ve mirra (ac1 kahve) Mardin’in yoreselmutfa-
gindan sadece birkagina ornektir (Engin, 2015). Dini merasim-
ler, dogum, 6liim ve diigiin gibi 6zel giinlere yonelik hazirlanan
yiyecekler, Mardin’de yasayan insanlarin yoresel mutfaklarinda
énemli bir unsur haline gelmistir (Anonim, 2013). Ornek vere-
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cek olursak Mardin Leyli Geceleri, yoreye 6zgiin yemek kiiltiirii-
nii icinde barindirdig bilinmektedir (Uygur, 2014).

Calismada Medeniyetler besigi Mardin ilinin mutfak kiltiird,
yoresel lezzetleri, yorenin kozmopolitik konumu yakindan ince-
lenmistir. Gastronomi ve siirdiriilebilirlik acisindan Giineydo-
gu Anadolu bolgesi ve Mardin’de yapilan yoresel kurabiye tiirii
olan Klice Coreginin tanitimi amaglanmistir. Mardin de bir¢ok
yoresel tirtin gibi Klice’nin de gelecek nesillere aktarilmasi ve
unutulmamasi amaglanmaistir.

MARDIN

Mardin sehri Tiirkiye’nin “Bereketli Hilal” olarak da bilinen
medeniyetin baslangici olarak kabul edilen Yukar1 Mezopotam-
ya’da Firat ve Dicle Nehirleri arasinda yer almaktadir (Yigit ve
Bucak, 2017: 681). Mardin sehri tarih boyunca Hititler, Asur,
Babiller, Iskitler, Persler, Roma, Sasaniler, Araplar, Emeviler,
Abbasiler, Artuklular, Selcuklular, Bizans, Osmanlilar gibi bir-
cok farkli milletlere ev sahipligi yapmistir (Davutoglu, 2019:
75). Bahsi gegen uygarliklarin hepsi sehir kiiltiiriine farkl: farkl
izler birakmustir. Bu izler sayesinde sehir; mutfak, kiltiir, mi-
mari, arkeoloji, din, dil gibi bir¢ok alanda kozmopolit bicimde
sekillenmistir (Bozkurt vd., 2019: 340). Arap ve Islam fetihleri
siirecine kadar bir tepede kurulmus olan Mardin konumu itiba-
riyle askeri iis olarak kullanilan Mardin kenti, Arap fetihleri ile
beraber Artuklu’nun baskenti olan Mardin her anlamda gelisme-
ye baslamis bu sayede de “kent” halini ger¢ek anlamda almistir
(Davutoglu, 2019: 75). Bahsi gecen farkli din, dil ve kiiltiirlerin
yer aldig1 Mardin, diinyada sayili sehirler arasinda yer almak-
tadir. Gliniimiizde ise Tiirklerin, Miisliimanlarin, Siiryanilerin,
Kiirtlerin ve Araplarin hep birlikte dostluk icinde yasamalar1 da
bu kiiltiir ¢esitliligini ve zenginligini devam ettirmektedir (Aslan
Ceylan, 2017: 11).

Mardin sehrinin adinin kdkeni hakkinda ise farkli farkli go-
riisler bulunmaktadir. Bazi diisiiniirlere gére Mardin ismi Stir-
yanice’de “Merdo”, Ermenice’de “Mardi” veya “Marde” olan bir
kavimden gelmis oldugu diistintilmektedir. Farkli arastirmacila-
ra gore ise Mardani ile Orrhoei (Urfa) Arap kabilelerinin arasin-
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da yer aldig1 bilinmekte olan ve Yunanlilarin “Mygdone” seklin-
de adlandirdig: bir Arap kabilesinden geldigi iddia edilmektedir.
Ayni zamanda Mardin yerel halk tarafindan “Merdin” olarak da
anilmaktadir. “Merdin” ad1 ise “kaleler” anlamina gelmekle be-
raber bu ismin kullanilmasinin sebebi sehrin ¢evresinde bir¢ok
kalenin var olmasidir (Kartal Kalesi, Kal’at til Mara Kalesi, Arur
Kalesi, Erdemst Kalesi...) (Atsiz, 2016: 28; Bozkurt vd., 2019:
340). Genel olarak baktigimizda ise kadim sehir Mardin MO.
4500 yilindan giiniimiize kadar konumu itibariyle bir¢ok millete
ve topluluga ev sahipligi yapmistir (Atsiz, 2016: 28). Bu sayede
de oldukg¢a genis ve koklii bir kiiltiirel yapiya sahiptir.

MARDIN MUTFAK KULTURU

Mardin kenti tarihsel siireci boyunca ¢ok fazla sayida millete
ve topluluga ev sahipligi yapmis olmasinin yani sira bu siireg-
te bahsi gecen milletler ve topluluklarin farkli din, dil, kiltiir
ve inanglar1 Mardin’in gastronomisine olumlu etkide bulunarak
¢ok yapili bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasina olanak saglamis-
tir (Aslan Ceylan, 2017: 11; Ayaz, 2020: 10). Tiirklerin, Miis-
limanlarin, Siiryanilerin, Kiirtlerin ve Araplarin hep birlikte
yasamakta oldugu Mardin giintimiizde oldugu gibi tarih boyun-
ca da siirekli olarak bolge halki kozmopolit bir yapiya sahip ol-
mustur. Bu durumla beraber halk yenilik ve gelisime kolay bir
sekilde ayak uydurabilmistir ve ayn1 zamanda kiiltiirel anlamda
aligsverise uyum saglamistir biitiin bu durumlarin beraberinde
ise Mardin yemekleri olduk¢a zengin bir yelpazeye sahip olabil-
mistir. (Atsiz, 2016: 50). Tarihi ve kozmopolit yapinin yani sira
Mardin mutfak kiiltiiriinde 6nem arz eden noktalardan bir dige-
ri ise iklimdir. Yagmur yoniinden verimsiz bir bdlgede yer alan
Mardin bu sebepten dolayi ot ve sebze iiretimi disinda kiigiikbas
hayvancilik yoniinden 6ne ¢ikmaktadir. Kii¢iikbas hayvancilik ile
et agirlikli bir mutfak kiiltliri olusmustur. (Bozkurt vd., 2019:
340). Yore halki, gegmis donemlerde daha ¢ok olmakla beraber,
ticaretle ugrastiklar: icin siirekli olarak seyahat etmek zorunda
kalmislardir. Bu sebepten dolay1 da ticaret yaptiklar1 bolgelere
kendi kiiltiirlerini gotiirlip ayn1 zamanda gittikleri yerlerinde
kiiltiirlerini almislaridir. Bu durumdaMardin mutfag “Tiiccarlar
Mutfag1” olarak da anilmaktadir (Gizilgegi, 2019: 145).
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Tarimin dogdugu yer olarak bilinen Mezopotamya’da yer alan
Mardin, hayvancili§in yani sira tarimda da gelismistir. Kiigiikbas
hayvanciligin ve tarimin gelismis olmasi yerel gida {iriinlerin-
de gesitliligin olmasina olanak saglamistir. Mezrone ve kerkus
(Midyat iiziimleri), Yesilli kirazi, Midyat kavunu, Midyat bul-
guru, Derik zeytini, acur Mardin’e ait tarimsal tr{inlerden bir-
kacidir. Uziimden {iretilen pekmez, pestil, kuru iiziim, cevizli
sucuk; kavun ve karpuz ¢ekirdeklerinin kurutulmasi ile elde edi-
len gerezler; badem sekeri (imlebbesin), tandir ekmegi, peksi-
met, Mardin ve Siiryani Corekleri (Klige, susamli Siiryani ¢ore-
gi, bademli Siiryani ¢6regi, Mardin (mahlepli) ¢oregi.), siit ve et
{irtinleri Mardin mutfaginda 6n plana ¢ikmaktadir (iflazoglu ve
Yaman, 2020:1945). Yorenin cografyasina uygun olan bugdayin
bolca iiretilmesiyle bulgur tiretimi de géze ¢arpmaktadir. Kirmi-
z1 et {iretiminin de 6ne ¢ikmasiyla beraber Mardin mutfaginda
bulgur ve et eslesmesinin yogun oldugu goriilmektedir (Sabbag,
2015: 290). Bu kapsamda ikbebet, kibe, irok, kitel bahsi gecen
irlinlerden sadece birkagidir (Ayaz, 2020: 11). Genel anlamda
baktigimizda ise Mardin mutfak kiiltlirii ana iiriin kuzu eti ol-
makla beraber bulgur, kurutulmus sebzeler ve baharatlar ile se-
killenmektedir. Yemeklerde tat vermek amacli olarak kullanilan
irtinler ise kisnis, tar¢in, mahlep, zencefil, sumak ve badem
olarak karsimiza ¢cikmaktadir (Bozkurt vd., 2019: 340). Mardin
mutfak kiltiirtinde farkli topluluklarin etkisi iceceklerde de et-
kisini gOstermistir; Sliryani sarabi, mirra, melengic kahvesi, si-
yah kahve, pekmez, nar suyu, Mardin kahvesi, Siiryani kahvesi,
Siiryani cay1 gibi iiriinler bu icecekler arasinda yer almaktadir
(Yaris, 2014: 41). Mardin mutfak kiltiirtinde farkli dinlerin dini
etkinlikleri i¢in hazirlanmis olan yemekler; dogum, diigiin bay-
ram ve taziye i¢in hazirlanmis olan yemekler, bolge mutfag-
n1 meydana getiren unsurlarin basini ¢cekmektedir (Ayaz, 2020:
11). Mardin ¢ok sayida gastronomidegeri bulunmaktadir, bu
tirtinler Tablo 1’ de verilmistir.

Tablo 1. Mardin’in Gastronomi Uriinleri

Klige (siiryani ¢oregi) Siiryani sarabi Loziye

Pekmez Cevizli sucuk Mardin sire tizimii
Uziim pestili Badem sekeri Bulgur

Yesilli kirazi Sehriye Siyah Kahve
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Peynir helvasi Badem ezmesi Kavurma

Mardin leblebisi Karpuz ¢ekirdegi Kavun ¢ekirdegi
Kabiye (katmer) Sumak suyu Nar suyu

Nar eksisi Sucuk Asma yapragi

Derik zeytini Mardin simidi Kurutulmus sebzeler
Kurutulmus meyveler Midyat kavunu Bugday unu

Arpa unu Leblebi sekeri Kisnis

Kiziltepe sogani Omerli sarimsag1 Mardin kahvesi
Siiryani kahvesi Mirra Siiryani ¢ay1

Bulgur ekmegi Melengi¢ kahvesi Mardin yogurdu
Mardin salamura peyniri Midyat acur tursusu zlﬁrl;f es gell kuru tandir

Kaynak: Yaris, 2014: 41.

Tablo 1’de yer alan Mardin Gastronomi iiriinleri, yemek yapi-
minda kullanilan ana malzemelerdir. Sumak suyu, kurutulmus
sebzeler, Omerli sarimsagi kuru dolma hazirlanirken mutlaka
olmasi gereken ana malzemelerdir. Bunun yaninda hazirlanan
ev yapimui salcalar, 6zel baharatlar yine Mardin yemeklerinin vaz
gecilmez ana malzemeleridir. Mardin mutfaginin asirlardir ayni
tarife bagli kalmasi ve giiniimiize kadar ulasmasinin belli basl
sebepleri arasinda {irlinlerin ev yapimi olmasi ve iiriinlerin yerel
olarak kullanilmasidir. Bu sebeple Mardin mutfag yerel {irtinii-
ne sahip ¢ikmakla birlikte yoresel tarifleri de korumasi mutfak
kiiltiiriiniin asirlardir korundugunu ve zengin yemek cesitliligini
gostermektedir. Yoresel Mardin yemekleri ise Tablo 2’de kisaca
verilmektedir.

Tablo 2. Yoresel Mardin Yemekleri

Numara | Yoresel Yemegin Ad Numara | Yoresel Yemegin Adi

1 Klige (Siiryani ¢oregi) 25 Merge

2 Alluciye 26 Selcemiye

3 Acin 27 ihbeyz ibcibné

4 ikbebet 28 ihbeyz lahme

5 frok 29 Siise ¢orbasi

6 Sembusek 30 Pekmezli tereyagli ekmek
7 Kaburgaye (kaburga dolmas1) |31 Loziye
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8 Kibe (iskembe dolmast) 32 Helevitil cibné

9 Kitel raha\ Kitel ikbar 33 Harire

10 Incassiye 34 Kar’iyye

11 Alo mihsi (hindi dolma) 35 Firkiye

12 Mardin etli dolma 36 Selcemiye

13 Zingil 37 Yogurt corbasi

14 Pekmezli helva 38 Ihbeyz kavi (peksimet)
15 Lebeniye 39 Dahudiyet

16 Sehriyeli bulgur pilav1 40 Merakaitil bayd

17 Kahiye (Mardin katmeri) 41 Nané Xwes

18 Dobo 42 Imtabbaka

19 Dovkul may 43 Davk-1l may

20 isfire 44 Imlebbes (badem sekeri)
21 Kinnebreli bulgur 45 Siiryani ¢oregi

22 Dosirmeki 46 Mevlit ¢oregi

23 Kiskek pilavi 47 Nane sikefti

24 Hasu pilavi 48 Pekmez serbeti

Kaynak. Sabbag, 2015; Yaris, 2014: 42; Bozkurt vd., 2019:
341; Iflazoglu ve Yaman, 2020: 1946; Toprak, 2015)

Mardin mutfaginda yiizlerce ¢esit yemek bulunmaktadir. Her
gecen giin turizm acisindan da cazibe merkezi haline gelmekte-
dir. Zengin kiiltiirel ve dogal degerlere sahip Mardin ili turistle-
rin de ilgisini ¢ekmektedir. Yemek kiiltiirinlin zenginligiyle de
bilinen Giineydogu Anadolu Bolgesinin illeri arasinda Mardin ilk
siralarda yer almaktadir (Giirbiiz vd., 2017: 126). Mardin mut-
fagindan bircok iiriin cografi isaret almistir. Klice, badem sekeri
(imlebbes), Mardin bulguru, Kaburgaye (Mardin kaburga dol-
masi), kibe, sembusek, ikbebet, Midyat acuru, Midyat kavunu,
Midyat zeynebi iiziimii, Midyat inciri ve Omerli Karfoki {iziimii
Mardin mutfak kiiltiirinde yer alan cografi isaretli {iriinlerdir
(https://ci.turkpatent.gov.tr/ ).

Klice (Kuluge) Coregi

Siiryani ¢oregi de olarak bilinen klice ¢oregi 2 bin yillik gele-
nege dayandig bilinmektedir. Mardin halk: Klige ¢oreginin hi-
kayesini yasatmaya ¢alismakta ve geleneklerini yiizyillardir siir-
diirmektedir. Yore halki, Mardin’de Siiryani ¢oregi, kahvesi ve
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cay1 gibi {riinlerin satislarinin gelen turistler tarafindan ragbet
goriildiigiini ifade etmislerdir.

Sekil 1. Klice (Kuluge) Cesitleri

Siiryani kiiltlirlinlin bir pargasi olarak tanitilan ¢oregin hika-
yesi ise su sekilde bilinmektedir: “2 bin yillik gegmisi olan Siiryani
¢oregi onceleri halka seklinde yapiliyormus, simdiki adiyla yorede kahke
adiyla bilinmektedir. Cesitlerinin de oldugu ¢orek 32 farkli baharattan
olusmakla birlikte icerisinde ezilmis hurma ve itizerinde badem konul-
maktadir. Tarihsel gegmisi daha dncelere dayana ¢irek iki aile arasinda
nisan, soz, evlilik olacagy zamanlar ekmekler yapilirmis, ekmekler kirilip
gelen misafirlere ikram edilirmis veinsanlar arasinda sevgi bag olug-
turduguna inamhrmig. Ekmegin i¢ine baharat seker katilir agizimizin
tadi bozulmasin, agzimiz tatlansin anlamina gelen bu gelenek zamanla
evreler gecirmis ve bu giinkii halka seklindeki ¢orek igerisine hurma ko-
nularak tizerine badem eklenerek simdiki seklini almistir”. Bir baska
rivayete gore ise “Siiryani ¢oregi hikayesi ashinda milattan gok 6nce-
lerinedayanmaktadir. Nuh’un gemisinde esinin yapmis oldugu ¢orekle
basladigi bilinmektedir ve ¢bregimiz bir nigan, diigiin ¢oregi adi altin-
da basladigi bilinmektedir” (https://mardinroj.com ). Klice Coregi
28.05.2021 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
tescillenmis ve cografi isaret alindig1 kaynaklarda belirtilmistir.

Klice Coreginin Tarifi
Malzemeler

200 ml siit

250 gr eritilmis tereyagi

10 gr baharat karisimi (1 cay kasig tarcin, mahlep, zencefil,
karanfil, yildiz anason, rezene, muskat, yenibahar hepsi ocakta
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isitilir ve havanda ezilir)
1 yumurta aki
20 gr kuru maya
5 gr icme sodasi
55 gr liziim pekmezi
60 gr susam
90 gr pudra sekeri
I¢ Malzemeler
250 gr ¢ekirdeksiz hurma
125 gr tereyagi
100 ml su
125 gr ceviz igi
Hazirlanisi:

Maya 1ilik siit ile eritilir. Erisim tereyagi ve tim malzeme-
ler un eklenerek kulak memesi kivaminda yogurulur ve hamur
mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamur merdane yardimi ile
acilir i¢ har¢ konur ve rulo halinde sarilir. Dilimlenir {izerine
pekmez-yumurta sarsis1 karigimi siiriiliir ve susam eklenir. 170
derecede 25 dakika pisirilir.

SONUC

Bu calismada Mardin ilinin mutfak kiltiiriinii ve yoresel yi-
yeceklerini konu alan ayni zamanda ge¢misi ylizyillara dayanan
Klice ¢oregi anlatilmistir. Bolgenin cografi konumundan dolay1
asirlar once varligini siirdirmiis olan gesitli uygarliklarin yasa-
dig1 bu topraklarda yemek tarifleri degismeden giiniimiize kadar
varligini korumustur. Mezopotamya’nin bereketli hilal bolgesin-
de yer almasi ve ilk yerlesim bolgesi olmasi da bize tarihimi-
zin yemek kaynaklarini olusturmaktadir. Mardin ili kozmopolit
yapiya sahip oldugundan, gastronomi turizmi inang¢ ve kiiltiir
turizmi ile birlestirilmeli turist agisindan potansiyel arttirilmali-
dir. Giineydogu Anadolu Bolgesi ele alindiginda 6zellikle cesitli
kiiltiirlerin var oldugu avantajlardan yararlanilmalidir. Buradan
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hareketle Mardin mutfaginin éneminin ortaya konulabilmesi ve
tanitiminin saglanabilmesi i¢in asagidaki oneriler sunulabilir:

* Yoresel mutfak hakkinda bilgisi olan bolgedeki esnaflarin
tirinleri yapip satmasi desteklenmeli ve gelen turistlere yoresel

irlinlin yapim asamasi izletilmeli ve yapma imkan saglanmali-
dir.

* Cesitli workshoplarla bolge mutfagi canlandirilmali ayrica
festivaller diizenlenmelidir.

* Mardin ilinin bolgeye ait yemekleri vakit kaybetmeden tes-
cil bagvurusu yapilmalidir.

%)



Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

KAYNAKCA

Aslan Ceylan, J. (2017). Mardin Mutfak Kiiltiirii Uzerinde Bir Arastirma, Yayimlan-
mamug Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiis{i, Ankara.

Atsiz, O. (2017). Mardin Ilinin Dogal ve Kiiltiirel Unsurlarimn Destinasyon Pazarla-
masinda Kullanimi: Yerel Paydaslara Yonelik Bir Calisma, Yayimlanmamis Yiiksek Lisans
Tezi, istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul.

Ayaz, N. (2020). Mardin llinde Yenen Yabani Bitkiler, Yayimlanmamis Yiiksek Li-
sans Tezi, Bitlis Eren Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Bitlis.

Anonim (2013). Mardin Tarihcesi. idarecinin Sesi Dergisi, 154: 107-120.

Bozkurt, 1., Yildirim, E. ve Dag, T. (2019). Mardin [linin Gastronomi Turizmi Po-
tansiyelinin Degerlendirilmesi: SWOT Analizi Ornegi. Bildiriler Kitabi, 20. Ulusal-Ulus-
lararasi Turizm Kongresi “Sehir Turizmi”, Eskisehir, ss. 340-341.

Davutoglu, B. E. ve Demet, E. (2019). Siirdiirilebilir Kiiltiir Turizmi ve Yerel Eko-
nomik Kalkinma: Mardin Kenti Ornegi. Bildiriler Kitabi, I1I. INES International Education
and Social Science Congress, Antalya, ss.1529-1536.

Demirer, H. R. (2010). Yéresel Uriin ve Cografi Isaretler: Fransa ve Tiirkiye Uzerine Bir
Inceleme, Doktora Tezi. Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Antalya.

DIKA (2011). http://www.dika.org.tr/photos/Mardin_YDO_Katalou.pdf, (Erisim Ta-
rihi: 11.08.2022)

Engin S. (2015). Mezopotamya’nin Yeryiiziindeki Gastro Miras1 Mardin Mutfa-
g1 ve Mardin Gastronomi Diinyasi. Mardin’de Gastronomi Meslek egitiminin Gelistirilmesi
Projesi. Mardin Halk Egitim Merkezi Miidiirliigii.

Giirbiiz, S., Sercek, G. O. ve Toprak, L. (2017). Mardin’in UNESCO Yaratici Sehir-
ler Aginda “Gastronomi Kenti” Olabilirligine Iliskin Paydas Goriisleri, Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 5 (1): 124-136.

Gode H. A. ve Tatlican, N. (2016). Geleneksel Isparta Ekmegi Etrafinda Sekillenen
Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Turistik, Egitimsel ve Ekonomik Islevlerinin Yara-
tilmasina Yonelik Yaklasimlar. S.D.U. Fen Edebiyat Fakiiltesi Sosyal Bilimler Dergisi, 38:
125- 143.

https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=47, (Erisim Tarihi: 08.08.2022)

https://mardinroj.com/suryanilerin-2-bin-yillik-coreginin-hikayesi-nedir/ (Erisim  Tarihi:
02.09.2022)

https://www.turkpatent.gov.tr/ (Erisim Tarihi: 11.09.2022)

iﬂazoglu, N. ve Yaman, M. (2020). Ydresel Mugfaklarm Gastronomi Turizminde Yer
Alma Durumu: Mardin Yerel Restoran Mendtilerinin Incelenmesi. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 8(3): 1943-1957.

Karasu, A. (2013). Tiirkiye’de Izlenen Turizm Politikalarl: Mardin Turizmine Yan-
simalari, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Diizce Universitesi Sosyal Bilimler Ens-
titlisii, Diizce.

Kizilgegi, C. (2019). Gastronomi Turizminin Alternatif Turizm Uriinii Olarak Degerlen-
dirilmesi: Mardin Ilinde Bulunan Isletmelere Yonelik Bir Uygulama, Doktora Tezi, Hasan
Kalyoncu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gaziantep.

Durlu-f)zkaya, F., & Giin, 1. (2007). Anadolu’da peynir kiiltiirii. ICANAS, Ulusla-



Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

rarast Asya ve Kuzey Afrika Caligmalari Kongresi, 10(15), 485.

Sabbag, C. (2015). Diller ve Dinler Kavsagi Mardin. Yarrulina Yildirim, R. (E_d.),
icinde Firat’tanVolga’ya Medeniyetler Kopriisii (s. 218-303), Adiyaman: Adiyaman Uni-
versitesi Yayinlari.

TURSAB (2014). http://www.tursab.org.tr/tr, (Erisim Tarihi: 11.08.2022)

Toksoz, D. ve Aras, S. (2016). Turistlerin Seyahat Motivasyonlarinda Yoresel
Mutfagin Roli.Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(1): 174-189.

Uygur, H. K. (2014). Mardin’in Geleneksel Eglencesi: Leyli Gecesi. Milli Folklor
Dergisi,26(102): 86-98.

Yaris, A. (2014). Mardin’de Gastronomi Turizmi: Turist Goriislerine fliskin Bir Uygula-
ma, Yayinlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Mardin Artuklu Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti, Mardin.

Yigit, S. ve Bucz}k, T. (2017). Ypresel Uriinlerin Destinasyon Pazarlamasina Etki-
si: MardinBulguru Igin Bir Model Onerisi. 18. Ulusal Turizm Kongresi, Mardin Artuklu
Universitesi, Mardin, 679-688.

Zubaida, A. (2003). Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri. Istanbul: Tarih Vakfi Yurt Yayin-
lar1.

%)



—
186

Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

GIDALARDA GERi CAGIRMA

Egemen GURDEMIR 22
Ahmet GUNER23
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Insanlarin yasamini devam ettirmesi icin gidaya olan bagimli-
l1g1, insanoglunun istedigi an gidaya ulasma talebini olusturarak
tarim ve hayvancilik uygulamalarini baslatmistir. Bunun ardin-
dan gida ticaretinin baslamasi ve zaman igerisinde ¢esitli gida
muhafaza yontemlerinin bulunmasi ile insanlar gidaya daha ko-
lay erisebilir hale gelmistir.

Giintimiizde bir¢ok iilkede gidaya erisimde yasanan yetersiz-
liklerin yan1 sira gelismis {ilkelerde dahi gida kaynakli riskler
insan hayatini tehdit edebilecek boyutlara erismektedir. Oysaki
giivenli ve dengeli beslenmeyi saglayacak gidalara ulasmak ve bu
gidalarin saglik agisindan olumsuz etkilerinin olmamasi her in-
sanin hakkidir (Tayar ve Yibar 2008). Bu hak en iyi sekilde gida
giivencesi ve gida giivenligi olarak agiklanabilmektedir.

Sik sik birbiriyle karistirilabilen bu basliklardan gidaya eri-
sebilme, giday1 kullanma kavramlarini igeren (Giray ve Soysal
2007) gida giivencesi; “tiim insanlarin aktif ve saglikli bir yasam
icin beslenme ihtiyaglarini ve besin tercihlerini her zaman kar-
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Konya, Tiirkiye, e_gurdemir@hotmail.com

23 Prof. Dr., Selguk Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dali, Konya, Tiirkiye, aguner @selcuk.edu.tr
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silayacak, yeterli, giivenli ve besleyici gidaya fiziksel, sosyal ve
ekonomik olarak sahip olma durumu” seklinde tanimlanmakta-
dir (Anonim 2003). Gida giivenligi; gidalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararin bertaraf edilmesi i¢in ali-
nan tedbirler biitiin{i”’ seklinde ifade edilmistir (Anonim 2008).

Gida giivenliginin saglanmasi i¢in fiziksel, kimyasal ve biyo-
lojik olarak simiflandirilan risklere karsi 6nlemler énem arz et-
mektedir. Bu riskleri ¢evre kirliligi, kiiresellesme, niifus artisi,
gerekli yatirimlarin gida sektdriine yapilamamasi gibi ekonomik
sebepler ile yetersiz mevzuat ve yetersiz denetim uygulamala-
rinin arttirdigr bildirilmektedir (Giray ve Soysal 2007). Gida
iretim zinciri boyunca herhangi bir asamada gida giivenliginin
saglanamamasi, halk sagligi icin tehlike arz edeceginden, giinii-
miizde gida giivenligi ciftlikten ¢atala gida giivenligi kapsaminda
ele alinmaktadir (Erkmen 2010). Bu yaklasim gida zinciri bo-
yunca cesitli ulusal ve uluslararasi gida kontrol programlarinin
uygulanmaya baslamasiyla sonug¢lanmustir. Ciftlikten catala kon-
septiyle, iyi yonetim uygulamalar1 (GMP), iyi hijyen uygulama-
lar1 (GHP) ve iyi veteriner uygulamalarinin (GVP) yaninda Teh-
like Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 Sistemi (HACCP) ’de
bir¢ok ulusal ve uluslararasi standartta yer almis veya temelini
olusturmustur (Kartal ve Sivri, 2007).

Uygulanan biitiin bu gida kontrol sistemlerine ragmen, ¢agi-
mizdaki siirekli artmakta olan rekabet tiiketicilere siirekli daha
fazla riskli iiriin sunulmasiyla da sonuglanabilmektedir. Doksan-
I1 yillardan giiniimiize geri ¢agirmalarda meydana gelen artisin
bu savi destekledigi vurgulanmaktadir (Kiibler ve Albers, 2010).
Nitekim HACCP programinin gida kaynakl riskleri 6nlemede
etkili bir ara¢ oldugunun belirtilmesinin yaninda, gida kaynakl
tiim tehlikelerin ve kontamine iiriinlerin belirlenemedigi, HAC-
CP programi uygulanmasina ragmen, giivenli olmayan {iriinlerin
pazara girmesi sonucu c¢esitli gida kaynakli salgin ve vakalarin
goriilmesi gosterilmektedir (Teratanavat vd., 2005). Ayrica Has-
talik Kontrol ve Onleme Merkezi (CDC) her yil gida kaynakli
hastaliklardan yaklasik 48 milyon kisinin hastalandigini, 128 bin
kisinin hastaneye kaldirildigini ve yaklasik 3000 kisinin de 61dii-
glinii bildirmektedir (Pozo ve Schroeder, 2016). Dolayisiyla gida
giivenligiyle ilgili cesitli acil durumlar s6z konusu oldugunda,
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acil durumun 6nlenmesi, halk sagliginin korunmasi ve sosyo-e-
konomik etkilerin azaltilmasinda gida geri ¢agirmalarinin anah-
tar bir rolii oldugu ifade edilmesine karsin (Anonim, 2012), gida
giivenliginin saglanmasi i¢in ideal olan geri ¢agirmaya ihtiyag
duyulmadan gida giivenliginin saglanmasidir. Biitiin bunlara
karsin giivensiz bir gida halka arz edildiginde, halk saglig1 ba-
kimindan gida geri ¢agirmalarinin kritik Sneme sahip olacagi da
vurgulanmaktadir (Roberts, 2004).

GIDA GUVENLIGI

Gidalar yasamimizi siirdiirebilmemiz i¢in ihtiya¢ duydugu-
muz temel 6gelerdendir. Bedensel gelisim ve aktif bir yagam ye-
terli ve dengeli gida alimiyla miimkiin olmaktadir. Uygun sekilde
tiretilmeyen ya da tiiketime kadar uygunlugunu yitiren gidalar,
halk saglig1 icin tehdit olusturabilmektedir. Dolayisiyla giiven-
li gida tiretimi ve tiiketimi halk sagliginin korunmas: agisindan
onem arz etmektedir (Ceyhun ve Artik, 2015).

Diinya genelinde Ikinci Diinya Savasi’'ndan sonra endiist-
riyel diizeyde gida iiretimine gecilmesi ve iiretilmis besinlerin
genis bir cografya ve insan topluluklarina ulasmasi, diinyanin
bir¢ok yerinde gida kaynakli salginlarin ortaya ¢ikmasina sebep
olmustur. Bu gelismeler giivenli gida kavramini gida tedariki-
nin olmazsa olmazi konumuna tasimistir. Giivenli gida; dogru
yontemler kullanilarak iiretildigi zaman insan tiiketimine uygun
olan, saglik acgisindan tehdit olusturmayan, fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik tehlikeler icermeyen gida maddesidir (Kogak,
2007). Gida giivenligi ise saglikli gida iiretmek amaciyla ham
madde elde edilmesinden gidanin tiiketime kadar gerceklesen
tiim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alin-
masi seklinde ifade edilmektedir (Erkmen, 2010). Bir baska ifa-
deyle; gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik tehli-
kelerin 6nlenmesi seklinde tanimlanmaktadir (Ceyhun ve Artik,
2015).

Gidalarda bulunan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik teh-
likeler halk sagligini olumsuz yonde etkilemektedir. Fiziksel
tehlikeler; {iretim siireci asamalarinda (6rn., hammadde elde
etme, paketleme, tagima) gidada bulunmamasi gereken madde-
lerin (6rn., kemik, sag, kagit, tirnak, tahta) gidalarda varligiyla
olusmaktadir. Kimyasal tehlikeler; ¢evresel atiklardan veya gi-
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danin muhafaza edildigi kaplardan gecen metallerin (6rn., civa,
kursun) ve temizlik maddelerinin gidalara bulasmasiyla veya
pestisitlerin, zirai ilaglarin ve veteriner ila¢ kalintilarinin yasal
sinirin iizerinde olmasiyla olugsmaktadir. Biyolojik tehlikeler ise
gidalarin yapisinda dogal yolla bulunan zehirli bilesikler (6rn.,
solanin), uygun kosullarda iiretilmeyen ve muhafaza edilme-
yen gidalarda {ireyen mikroorganizmalarin varligiyla meyda-
na gelmektedir (Erkmen 2010). Fiziksel, kimyasal ve biyolojik
kontaminasyona ugramis gidalarin tiiketimi sonucunda olusan
hastaliklar ise gida kaynakli hastaliklar kapsaminda degerlendi-
rilmektedir (Ceyhun ve Artik, 2015).

Giivensiz gidalar her yastan insani tehlikeye atan kiiresel sag-
lik tehditleri olusturmaktadir. Diinya’da her yi1l 600 milyon in-
san kontamine olmus gida tiiketimine bagli olarak gida kaynakli
hastaliklara yakalanmaktadir. S6z konusu vakalarin 420 bini ya-
samin1 yitirmektedir. Diinya Saglik Orgiitii verilerine gre 220
milyon ¢ocuk su ve gida kaynakl ishalle seyreden hastaliklara
yakalanmakta, 96 bini hayatin1 kaybetmektedir (Anonim, 2021).

Bu baglamda giivenli gida iiretimi ve halk sagliginin korun-
mas!1 amactyla tiim {iretim zincirini kapsayacak etkili bir yakla-
sima ihtiya¢ duyulmaktadir (Artik vd., 2019). Nitekim gidala-
rin giivenli bir sekilde tiiketime hazir hale getirilmesi amaciyla
basta ABD ve AB iilkeleri olmak iizere bircok iilke cesitli gida
giivenligi ve yonetim sistemleri uygulamaya koymustur. GMP,
GHP ve HACCP sistemlerinin bir¢ok iilkede uygulanmasi zo-
runlu hale gelmistir. Bu iilkeler HACCP’in 7 ilkesini temel alan
kendi HACCP standartlarini olusturmuslardir. Bu standarlara
ornek olarak; Hollanda ve Danimarka HACCP Standardi, Ingil-
tere BRC Standardi, Almanya ve Fransa IFS Standardi, Tiirkiye
TS 13001 HACCP Standard: verilebilir. ISO 22000 ise bu sis-
temlerin tarihsel gelisiminde ulasilan en son asamadir. (Kocak,
2007). Gida geri ¢agirmalarin gerekliligine dair en biiyiik delil-
lerden biri risk analizidir. Gida geri ¢agirma, gida giivenligi olay-
larina ve acil durumlara yanit olarak risklerin yonetiminde temel
bir aractir. Dolayisiyla riske dayali ulusal gida kontrol sistemi
baglaminda degerlendirilmelidir (Anonim, 2012). Biitiin bu sis-
temlerin yiiriirliige girmesine ragmen gida kaynakli hastaliklar,
diinya genelinde ciddi bir halk saglig1 sorunudur. Gida kaynakl
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hastaliklarla basa ¢ikmak icin en yaygin kullanilan yaklasimlar-
dan biri iiriin geri ¢agirmadir. Bununla birlikte, geri ¢cagirmalar,
giivenli olanlar da dahil olmak iizere tiim benzer iiriinler hak-
kinda olumsuz goriisler olusmasina yol agarak bir sektore ciddi
zararlar verebilir (Li vd., 2017).

GIDA GERI CAGIRMA VE GERI CEKME

Gida geri ¢agirma, gida giivenliginin saglanamadig1 senaryo-
lara ve gida kaynakli halk sagligini tehdit eden acil durumlara
yanit olarak risk yonetiminin temel bir aracit olmaktadir (Ano-
nim, 2012). Geri ¢agirma sistemlerinin gelistirilmesi i¢cin 2012
yilinda Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya Saglk Orgiitii
(WHO) tarafindan ortaklasa olusturulan rehberde geri ¢agirma-
nin tanimi “Tiiketicilere ulasanlar dahil, gida zincirinin herhangi
bir asamasinda gidayi piyasadan ¢ikarma eylemi’ seklinde genis
bir kavramda yapilmistir (Anonim, 2012).

Bu sisteminin yapisini, 6rnek bir geri ¢agirmanin nasil yapil-
mas1 gerektigini ve bunlarin yaninda geri ¢agirma provasi, geri ¢a-
girma sigortast gibi farkli konular1 daha iyi anlayabilmek i¢in geri
cagirmanin tanimlariyla birlikte, benzer veya birbiri yerine kulla-
nilabilen tanimlarinin da ortaya konmasi gerekmektedir.

Geri ¢agirma ile geri ¢ekme ¢ogu kez birbirleri yerine kulla-
nilabilen ve karistirilabilen kavramlardir. Karisikligin en biiyiik
sebebi giivenli olmayan gidalarin geri cekme ve geri ¢agirma adi
altinda iki farkli yol izlenerek piyasadan kaldirilmasidir. Giivenli
olmayan gidalarin tiiketiciye heniiz ulasmadan piyasadan kaldi-
rilmasi geri cekme ile ifade edilmektedir. Giivenli olmayan gida-
nin tiiketiciye ulastiktan sonra piyasadan kaldirilmasi ve tiiketi-
cinin yapilan islem hakkinda bilgilendirilmesi ise geri ¢agirma
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Anonim 2013a). Avrupa Birligi
2001/95/EC Sayili Genel Uriin Giivenligi Direktifine gore geri
¢agirma, “iretici veya dagitici tarafindan halihazirda tedarik edil-
mis veya tiiketicilere sunulan tehlikeli bir {iriiniin iadesini sag-
lamaya yonelik herhangi bir 6nlem” olarak ifade edilirken geri
cekme ise “tiiketici i¢in tehlikeli bir iirlinlin dagitimini, teshirini
ve teklifini 6nlemeyi amaglayan herhangi bir énlem” olarak ifa-
de edilmektedir (Anonim 2002a). Amerika Birlesik Devletleri
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Tarim Bakanligi’'na (USDA) bagli halk saglig1 diizenleme kuru-
lusu olan Gida Giivenligi ve Teftis Servisi’ne (FSIS) gore ise geri
cagirma ile kastedilenin, gidanin pazardan geri ¢ekilmesini veya
tirlin stokunun geri alimini icermedigi vurgulanmaktadir (Ano-
nim, 2013b).

Gidalar halk saglig1 icin dogrudan bir tehlike arz ediyor ve
satistan kaldirilmasi gerekiyorsa yapilmasi gereken eylem gida-
nin geri ¢agirilmasidir. Gidalarin geri ¢ekilmesi ise, halk saglig
ve giivenligi ile ilgili riskin olmadig1 durumlarda gidanin satis-
tan kaldirilmasi i¢in yapilan eylemdir. Geri ¢ekmede genellikle
lireticinin trettigi triin ile ilgili kalite standartlarinin saglana-
mamasindan ileri gelen kaygilar1 olabilecegi ifade edilmektedir.
Bundan dolay1 bir gida firmas: iiriiniinii geri ¢ekerken resmi
kurumlara da bilgi vermesi gerekmemektedir (Anonim, 2018).
Buradan anlasilacag: {izere bir gidanin geri ¢agirilmasi i¢in halk
sagligini tehdit etmesi gerekirken, geri gekme faaliyetinde daha
¢ok {ireticinin irettigi tirtiniin kalite standardinin saglanamama-
st ile ilgili bir kaygisinin olmasi gerekmektedir.

GIDA GERI CAGIRMA SISTEMLERI

Giiniimiizde gida iireticileri, emtia organizasyonlar1 ve hii-
kiimetler icin tiiketicilerin gida giivenligi bilgilerine yaklasimi
ve tepkisi biiyiik ilgi gormektedir (Taylor vd., 2016). Gida sis-
temi i¢indeki etkin kriz yonetimi, tiiketici glivenini saglamak
icin gida giivenligi sorunlarina hizli ve eksiksiz yanit verilmesini
gerektirir (Hooker vd., 2005). Bu baglamda gida geri ¢agirma
sistemleri, halk sagligini tehdit eden gidalarin etkili bir sekilde
piyasadan ¢ikarilmasini saglamak i¢in resmi makamlar ile gida
firmalarina destek saglayan bir ¢erceve olusturmaktadir. Geri ¢a-
girmalar, bir firma tarafindan bir {irlinti piyasadan ¢ikarmak igin
gerceklestirilen eylemlerdir. Firma, diizenleyici resmi kurumu
bilgilendirir. Gida iiriinleri geri ¢agrildiktan sonra, gida hizme-
ti kurulusglarinin, geri ¢agrilan triinleri sunmadiklarindan emin
olmak i¢in saticilarla yakin isbirligi icinde ¢alismasi zorunludur
(Cunningham, 2009). Bu sistemlerin kendi iclerinde belirli bir
yasal cerceve, yetkili bir kurum, 6nceden belirlenmis sorumlu-
luk ve roller, rehberlik ve egitim, etkili iletisim mekanizmala-
r1 ve kayit tutma gibi ilkeleri icermesi gerekmektedir (Anonim,
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2012). Diinya iizerinde Amerika Birlesik Devletleri ve Birlesik
Krallik basta olmak {izere birgok tilkede ulusal geri ¢agirma sis-
temi mevcuttur. AB gibi ¢ok uluslu topluluklarda ise devletlerin
ortak yasal ¢ercevesi cevresinde birlesen bir geri ¢cagirma sistemi
olustugu goriilmektedir.

Amerika Birlesik Devletleri’nde gida geri ¢agirma faaliyetle-
rini yiirtitmek ve denetlemekle gorevlendirilmis iki kurum bu-
lunmaktadir. Bu kurumlar ABD Tarim Bakanligit (USDA) ve
Gida ve Ilac Idaresi’dir (FDA). FDA yetkilerini Federal Gida, flac
ve Kozmetik Yasasi’ndan (FDCA) almaktadir. Siit, tahil iiriin-
leri, meyve ve sebzeler ile USDA tarafindan denetime tabi tu-
tulmayan bazi kirmizi et ve kanatli ati konservelerinin denetimi
yetki alaninin igerisinde bulunmaktadir. Amerika Birlesik Dev-
letleri’nde kirmizi et, kanatli eti ve yumurta iiriinlerinin dene-
tim faaliyetlerini yiiriiten, saglikli ve dogru bir sekilde iiretilip
etiketlenmesini saglamak icin yonetmelikleri uygulayan ve bu
tirtinlerin giivenliginin iyilestirilmesini garanti ve kontrol eden
kurum USDA’dir. USDA yetkilerini Et Denetim Yasasi’ndan
(FMLA) ve Kanatli Uriinleri Denetim Yasasr’ndan (PPIA) al-
maktadir. USDA biinyesinde barindirdig1 kurumlardan biri olan
ESIS araciligiyla bu iiriinler {izerindeki enetleyici ve diizenleyici
faaliyetlerini siirdiirmektedir (Roberts 2004). FSIS’in tiiketicile-
ri belirli iirtinlerin zararli mikroorganizmalarla kontamine oldu-
gu konusunda uyarmasinin birincil yolu geri ¢agirmadir (Taylor
vd., 2016). FSIS’e gore geri ¢agirmalar icin goniilliiliikk esastir
(Hooker vd., 2005). Bu husus FSIS’in Et ve Kanatli Uriinlerinin
Geri Cagirilmast ile ilgili direktifinde “geri ¢agirma bir sirketin
Federal Et Muayene Yasasi veya Kanatli Uriinleri Muayene Yasa-
st hiikiimleri uyarinca i¢ine yabanci madde karisti§ina veya yan-
lis markalandigina inanmak i¢in bir neden oldugunda, dagitilmis
et veya kanatli iiriinlerinin ticaretten goniillii olarak ¢ikarilmasi-
dir.” seklinde belirtilmektedir (Anonim, 2013b). FSIS tiim geri
cagirmalar1 goniillii geri cagirma olarak tanimlanmasina ragmen
geri cagirmalar FSIS ‘in talebi iizerine de baslatilabilmektedir.
FSIS’in talebine ragmen bahsi gecen sirketler iiriinlerini geri ca-
girmay1 reddederse, FSIS bu iiriinleri ticaretten alitkoyma ve ele
gecirme konusunda yasal yetkiye sahiptir (Anonim, 2011). Yerel
ve ulusal medya daha sonra geri ¢agirma bilgilerini kamuoyuna
yayar (Taylor vd., 2016).
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FSIS biinyesinde olusturulan Geri Cagirma Komitesi herhan-
gi bir gida iireticisine geri ¢cagirma faaliyeti baslatmasini tavsiye
ettigi zaman, Komite geri ¢agirmayi goreceli saglik riskine gore
asagidaki sekilde ii¢ sinifta degerlendirmektedir. Sinif I geri ca-
girma, gidalari tliketmenin saglik sorunlarina veya 6liime neden
olma olasiliginin oldugu bir saglik tehlikesi durumu igermek-
tedir. Sif II geri ¢agirma, gidalar tiiketmekten kaynaklanan
olumsuz saglik sonuglarinin diistik bir olasilikta oldugu potan-
siyel bir saglik tehlikesi durumunu icermektedir. Sif III geri
cagirma, gidalari tiiketmenin saglik acisindan olumsuz sonug-
lara neden olmayacagi bir durumu igermektedir (Cunningham,
2009, Anonim, 2011). Hooker ve dig. (2005) USDA’nin daha
ciddi halk saglig1 sonuglar1 olan geri ¢cagirmalara odaklanmasina
ragmen, artan geri ¢agirma sikligr ve dlgegi, bu olaylara yeterli
dikkatin verilip verilmedigini sorguladigini, kamu-6zel kriz yo-
netimi siirecini degerlendirmek i¢in geri ¢agirma etkinliginin iig
Ol¢iistinlin degerlendirildigini ve sonugta Sinif I veya mikrobiyo-
lojik geri ¢cagirmalarin daha etkin bir sekilde yonetildigine dair
bir kanit olmadigini ileri siirmiislerdir.Amerika Birlesik Devlet-
leri ‘nde FSIS’in yiiriittigl geri ¢cagirma sisteminin isleyisi su
sekilde gerceklesmektedir:

ESIS bir potansiyel geri ¢agirma ihtiyacinin farkina vardigin-
da, bir 6n sorusturma yiriitiir. Daha sonra, bir geri ¢agirma ko-
mitesi, firma tarafindan saglanan bilgilere dayanarak geri ¢agir-
ma Onerilip 6nerilmeyecegini belirler (6rn., geri ¢agirma nedeni,
geri ¢cagirmanin siniflandirmasi, tahmini kontamine/riskli {iriin
miktar1). Komite geri ¢agirmanin gerekli olduguna karar verdi-
ginde, tavsiye FSIS’in onayina baglidir. Geri ¢agirmanin onaylan-
masinin ardindan FSIS, tavsiyesini bildirmek i¢in firma ile ileti-
sime gecer. Ardindan FSIS, geri ¢agrilan iiriin ve geri ¢agirmayi
diizenleyen firma hakkinda bilgileri ve kontamine olmus iiriiniin
nasil diizgiin bir sekilde ele alinacagina dair talimatlari iceren bir
geri ¢agirma biiltenini yayinlar (Pozo ve Schroeder, 2016). FDA,
firma tehlikeli {irtinleri yazili bir talep olmaksizin piyasadan ¢i-
karmaya istekli degilse, iiriin geri ¢agirma talebinde bulunabilir
(Cunningham 2009).

Avustralya ve Yeni Zelanda Gida Standartlar1 (FSANZ), 1991
yilinda kurulmus, bagimsiz ve resmi bir kurulustur. FSANZ gida
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katki maddeleri, ingredientler, ile ilgili standartlar1 diizenleme-
nin yaninda et ve siit {iriinleri ile islenmis gidalardan sorumlu
bir kurulustur. Ayni zamanda Avustralya’da gerceklesen gida
kaynakli geri ¢agirmalar1 da koordine etmektedir. FSANZ gida
geri ¢cagirmalarini ticari seviye, tiiketici seviyesi ve zorunlu geri
cagirma seklinde 3 ana baslik altinda toplamaktadir. Ticari se-
viye; lirliniin toptancilardan, perakende satis noktalar1 ile dagi-
ticilardan alinmasini igerir. Bu tiir geri ¢agirma, hemen tiiketil-
mek iizere iiretilmis gidalar1 veya tesislerde hazirlanan gidalar
satan hastaneleri, restoranlar1 ve catering kuruluslarini kapsaya-
bilmektedir. Bu tiir geri ¢cagirma, toptan satilan veya perakende
olarak satiliyorsa hemen tiiketilmek {izere satilan gidalarla si-
nirhidir. Tiiketici seviyesi; irliniin her noktadan geri alinmasini
icerir. Tiiketicilerin elinde bulunan etkilenen herhangi bir iiriin
de dahil olmak iizere iiretim, dagitim ve perakende aglari/zin-
cirlerindeki noktalar1 icermektedir. Zorunlu geri ¢agirma; gida
tireticilerinin bir gida iirlinlini geri ¢agirmak zorunda olduklar:
geri cagirmalar1 kapsamaktadir (Anonim, 2018a).

AB ‘de gida geri ¢agirmanin ilke ve esaslar1 178/2002/EC sa-
yili tliziikte yer almaktadir. Avrupa Gida Giivenligi Otoritesini
olusturan ve gida giivenligi konularinda prosediirleri belirle-
yen 178/2002/EC sayil tiiziikte giivensiz olmasi durumunda,
bir yiyecegin piyasaya siiriilmeyecegi belirtilmektedir (Anonim
2002b). 21/95/EC sayili Genel Uriin Giivenligi Yonergesi’nin
19 ‘uncu maddesinde “ bir gida isletmesi, ithal ettigi, lirettigi,
isledigi veya dagittig1 bir gidanin gida giivenligi gerekliliklerine
uygun olmadigina karar verirse, séz konusu gidanin piyasadan
cekilmesi icin derhal islem baslatacak ve yetkili mercileri bilgi-
lendirecektir” hiitkmii yer almaktadir (Anonim 2002a). Yonet-
meligin genel amaci insan sagligini korumak oldugundan, yal-
nizca insan saglig1 icin bir risk olduguna inanmak i¢in bir neden
oldugu durumlari kapsayacak sekilde genisletilebilecegi belirtil-
mektedir. Ayni zamanda gida giivenligi gerekliliklerinin karsi-
lanip karsilanmadigi konusunda endise yaratabilecek iiriinleri
de kapsamakta oldugu ifade edilmektedir (Ekstrand ve Nilsson
2011).

Turkiye’de ulusal gida geri ¢agirma sistemi agisindan gergek-
lestirilen ilk yasal diizenleme Uriin Giivenligi ve Teknik Diizen-
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lemeler Kanunu’dur. 12 Mart 2020 31066 Sayili Resmi Gazete
‘de yaymlanan ve bir yil sonra yiiriirliige giren Uriin Giivenli-
gi ve Teknik Diizenlemeler Kanunuyla geri ¢agirma Tiirkiye’de
de zorunlu hale gelmistir. Ilgili kanunun 7 maddesinde gida
isletmeleri i¢cin “Piyasaya arz etmis oldugu bir {irliniin uygun
olmadigini 6grendigi veya bilmesinin gerektigi hallerde iiriinii
uygun duruma getirmek ve gerektiginde iiriiniin piyasaya arzi-
n1 durdurmak, iirtinii piyasadan ¢ekmek veya geri ¢agirmak igin
gerekli diizeltici 6nlemleri ivedilikle alir. Uriiniin risk tasidig
durumlarda 6zellikle saglik ve giivenlik bakimindan risk teskil
eden hususlar ile alinan diizeltici 6nlemler ve sonuglar1 hakkin-
da ayrintili bir sekilde ve ivedilikle yetkili kurulusu bilgilendirir”
ifadesine yer verilmistir (Anonim, 2020). lgili Kanunun yiiriir-
liige girmesinin ardindan halk sagligini tehdit edecek gidalarin
geri cagirilmasi yasal olarak zorunlu hale gelmis, gida giivenligi
ve halk saglig1 acisindan 6nemli bir gelisme yasanmuistir.

Gida geri ¢agirmada resmi kuruluslarin ve gida iireticilerinin
islevlerinin yani sira yerel ve ulusal medya geri ¢agirma bilgi-
lerini kamuoyuna yayarak tiiketicileri bilgilendirir (Taylor vd.,
2016). Cogu geri ¢agirma -bazilari ciddi ihlaller olmasa da- son
zamanlarda tehlikeli gida geri ¢agirmalar1 olarak medyada yiik-
sek oranda duyurulmustur. Li ve dig. (2017) Agustos 2010’da
ABD’de bir Salmonella salgini nedeniyle yarim milyardan fazla
yumurtanin geri ¢agrilmasi iizerine yapilan anketlerde, tiiketi-
cilerin geri ¢agirma konusunda yiiksek diizeyde farkindaliga sa-
hip olduklarini, ancak belirli ayrintilar hakkinda daha az bilgiye
sahip olduklarini bildirmislerdir. Basinin bu destegine ve gida
geri cagirmalarinin yarattigl tanitima ragmen, FDA’nin geri ¢a-
girma faaliyetlerindeki roliiniin yalnizca tiiketiciler tarafindan
degil, ayn1 zamanda haber medyasi ve hatta bazen denetime tabi
sektor tarafindan bile yanlis anlasildigi FDA tarafindan bildiril-
mistir. Tiiketicilerin geri ¢agirmalardaki paydas roliini yerine
getirmesinde, hangi geri ¢agrilan iiriinlerin kaldirilmasi gerekti-
gini belirlemek ve bilgilenmek icin FDA’nin Web sitesini kont-
rol etmelerinin 6nemli oldugu bildirilmektedir. Nitekim, Rut-
gers Universitesi’ndeki Gida Politikas Enstitiisii Gida Politikast
direktorii William K. Hallman, “Tiiketicilerin geri ¢agirmalarla
ilgili haberlere dikkat etmelerini saglamanin zor olmadigini,
ancak geri ¢agrilan gida iiriinlerini evlerinde arama adimini at-
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malarini saglamanin gercekten ¢ok zor oldugunu” ifade etmistir
(Cunningham, 2009).

Ilgili Standartlarin Karsilastirilmasi

Giiniimiizde diinya genelinde gida iirtinlerinde en yaygin kali-
te kontrol yonetim sistemlerinden ISO 22000, IFS ve BRC’de yer
alan gidalarin geri ¢agirilmasiyla ilgili maddelerin ve yiikiimlii-
liikklerin de karsilastirilmasi ulusal ve uluslararasi ticaret aginin
icerisinde bulunan gida firmalarinin konuyla ilgili bakis agilarina
da 1s1k tutacaktir. Bu baglamda giiniimiizde en giincel versiyon-
lar1 olan ISO 22000:2018, IFS versiyon 6.1 ve BRC Global Stan-
dart for Food versiyon 7’nin karsilastirilmasi yapilacak olursa:

* ISO 22000:2018 de ilgili madde 8.9.5, IFS Versiyon 6.1 de
ilgili madde 5.9.2 ve BRC Global Standart Versiyon 7 de ilgili
madde 3.11’dir.

* Bahsi gecen standartlarin hepsinde insan sagligini tehdit
tirlinlerin ¢agirilmasi, bunu saglayacak bir ekibin olusturulma-
s1, geri ¢agirma provasi faaliyetlerinin planlanmasi veya geri ¢a-
girma tatbikati yapilmas: yiikiimliiliiklerine yer verilmektedir
(Anonim 2015, Anonim 2017, Anonim 2018b).

* Aralarindaki fark ise; BRC’de geri ¢agirma ile ilgili maddeler
temel gereklilik kriterleri kapsamina girmemektedir (Anonim,
2015). IFS standardinda ise KO (Knock-out) gereklilik olarak
belirtilmektedir (Anonim, 2017).

Uluslararasi Standart Organizasyonlarindan ISO 2013 yilinda
Uriin Tedarikgileri icin Uriin Geri Cagirma Standardini yayin-
lamistir. ISO 10393 numarali bu standart ISO 10377 numarali
lirlin glivenligi ile ilgili standart paralelinde hazirlanmistir. Stan-
dardin baslica amaci {ireticilere iiriin satis merkezlerine gittikten
sonra geri ¢agirma ve diger diizeltme faaliyetlerini diizenleyen
bir rehberlik olusturmaktadir (Anonim, 2013c).

Geri Cagirma Stratejileri

Isletmelerin geri cagirmaya verdikleri yanit, diger bir ifadeyle
gelistirdikleri eylemler ilk olarak Siomkos ve Kurzbard (1994)
tarafindan dort ayr1 baslikta toplanmistir. Bunlar inkar, goniilli
geri cagirma, goniilsiiz geri ¢agirma ve olaganiistii ¢cabadir.

Inkar stratejisinde firma iirettigi kusurlu {iriin ile ilgili so-
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rumlulugu reddetmektedir. Goniillii geri ¢agirmada firma resmi
kurumlarin ¢agrisin1 beklemeden kendi karariyla geri ¢agirma
siirecini baslatmaktadir. Goniilsiiz geri ¢agirma resmi devlet ku-
rumlarinin direktifleri dogrultusunda yapilan geri ¢agirmadir.
Son olarak olagan {istli ¢abada firma, olusan kriz ile ilgili so-
rumlulugu {stlenerek ve tiiketici refahini gézeterek yanit verir
(Siomkos ve Kurzbard, 1994).

Geri Cagirmada Izlenebilirligin Onemi

Izlenebilirlik; gida giivenligini arttirmak ve olasi kontaminas-
yon kaynagini belirlemek amaciyla, gidaya bulasma riski bulu-
nan veya bulasmuis igerigin ¢iftlikten ¢atala biitiin iiretim agama-
larinda ileriye ve geriye doniik olarak takibinin yapilabilmesidir
(Ozbay-Dogu ve Sireli, 2015). Izlenebilirlik sistemi; gida iireten
isletmelerin gida zinciri boyunca gidanin izini siirmek i¢in kul-
lanilan sistemdir. Gida tireticilerinin olasi geri cagirma faaliyeti
icin asgari olarak bir adim geri bir adim ileri yaklasimina uygun
sekilde kayit tutmalar1 gerekmektedir. Gida geri ¢cagirma agisin-
dan izlenebilirligin hedefleri:

* Gida zinciri boyunca, gidanin tiiketiciye dogru fiziksel akisi-
nin izlenebilmesini ve hammaddelerin tedarik¢iye dogru akisi-
nin izlenebilmesini saglayacak essiz bir parti/lot/sevkiyat numa-
rast tanimlanmasini saglamak.

* Gida {reticileri tarafindan yetkili makamlar talep ettiginde
kisa bir siire icerisinde temin edilebilecek sekilde izlenebilirlik
kayitlarini olusturmak (Anonim 2012).

Geri Cagirma Faaliyetinde Karar Siireci

Karar agaclar1 geri ¢agirma siirecinin nasil gerceklesebilecegi-
ni gosteren Ornek semalardir (Sekil 1). Karar agaglarindaki ey-
lemleri yetkili makamlar veya gida isletmeleri gerceklestirebile-
cegi gibi karar siireci miisterek siirdiiriilebilmektedir (Anonim,
2012). Baska bir ifadeyle karar agaglar1 siipheli bir gidanin gii-
venli olup olmadiginin belirlenme siirecini ve alinacak énlemleri
ozetlemektedir (Anonim, 2019).
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Gida giivenligi diizenlemesinden gidamn giivenli olmadig
agik nu?
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cafiirma gerckmez

Sekil 1. Ornek Geri Cagirma Karar Siireci
Kaynak. Anonim, 2019.

Gidalarin gida giivenligi mevzuatina uygun olarak iiretilmedi-
gi, islenmedigi ve/veya depolanmadig1 durumlarda, yapilan risk
degerlendirmesi ve gidanin giivensiz olup olmadigini belirlerken
dikkate alinmalidur.

Gida Geri Cagirma Senaryolari

Farkli gida geri ¢agirma durumlari farkls risk yonetimini, fark-
I1 stiregleri ve farkli eylemleri gerektirebilmektedir. Bu sebeple
halk sagliginin tehlikeye girdigi farkli senaryolar igin farkl karar
agaclar1 hazirlamak miimkiindiir (Anonim, 2012). Yerel olarak
tiretilmis kontamine bir gida ile ilgili tiriinleri bulmak ve geri
cagirmak i¢in yogun izleme faaliyeti gerektirecek nispeten basit
bir senaryo Sekil 2’ de verilmektedir (Anonim, 2012).
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Kontamine gida

!

Konu ile ilgili sorusturma baslatilmas:

!

Onceki drnekler baz almarak yapilacak izl bir degerlendirme

!

Risk yonetimiyle ilgili karar alinmas:

! !

Gidanin saghk riski Gidanin saglik riski
igerdiginin tespiti igermediginin tespiti
Geri gagirma karan Geri cagirma eylemine

gerek yok (diger eylemler)

! !

Uriinii satistan Uriinle ilgili ikaz
kaldirma karan (iletisim)

! !

Yeniden gdzden gegirme

Sekil 2. Kontamine Gidanin Tetikledigi Geri Cagirma Senar-
yosu

Kaynak. Anonim, 2012.

Gida kaynakli bir hastalik salginini igeren ve geri ¢agirma sii-
recinin baslatilmasi i¢in gida giivenligiyle ilgili sorusturmalar-
dan 6nce derinlemesine epidemiyolojik arastirmalar yapilmasini
gerektiren bir deger senaryo Sekil 3’te verilmektedir (Anonim,
2012).
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Grda kaynakh hastahk salgim |
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¥

‘ Salgma sebep olan gidamin tanimlanmasi

¥

‘ Degerlendirmenin emsal esash ve izl bir sekilde yapilmasi

¥

| Risk ydnetimiyle ilgili karar verilmesi I
‘ Saghk riski olugturan durum ] Saglik riski olusturmayan
durum
- Geri ¢agirma yapilmasina gerek
‘ Geri gagirma kararmn ahnmasi l vok (Diger evlemler)
Uriiniin piyasadan kaldinlmas ] Uriin ile ilgili ikaz (iletisim) ]
| Yeniden gozden gegirme I

Sekil 3. Gida Kaynakli Hastalik Salgim Siiphesinin Tetikledigi Geri
Cagirma Senaryosu

Kaynak. Anonim, 2012.

ET VE ET URUNLERINDE GERI CAGIRMA

Gida giivenligi, uluslararasi et pazari icin en 6nemli konular-
dan biridir. Et endiistrilerindeki gida giivenligi sorunlar1 diinya
capinda yaygindir ve uluslararasi ticaret ve hayvancilik endiistri-
lerinde yogun bir sekilde tartisiimaktadir. Biiyiik bir et ihracat-
¢is1 olan ABD’de et endiistrisinin son yillarda karsilasti§1 bazi
durumlar, gida giivenligi olaylarindan ve politikalarindan daha

o
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fazla ilgi toplamistir. Ornegin, ABD ve AB arasindaki sigir etin-
de hormon tartismasi, her iki tarafta da 6nemli politika degi-
siklikleri ve tazminat ¢abalarini beraberinde getirmistir. Et kon-
taminasyonlar1 arasinda énemli patojenler olarak Escherichia coli
O157:H7, Listeria monocytogenes, Salmonella ve Campylobacter jejuni
bulunur. (Shang ve Tonsor, 2017).

ABD’ de kirmiz1 et ve kanath eti endiistrisindeki geri ¢agir-
malarin 1993’ten 2002’ye kadar 38’den 128’e yiikseldigi ifade
edilmektedir. Ayni siire¢ zarfinda gida kaynakli hastaliklarin
morbiditesinde azalma gozlendigi belirtilmektedir. Bu siireg zar-
finda geri ¢cagirmalarin biiyiik bir kisminin Listeria monocytogenes
ve Escherichia coli O157:H7 kaynakli olmasinin yaninda bu pato-
jenlerin insidans oranlarinin da azaldig1 belirtilmektedir (Kra-
mer vd., 2005). ABD’deki en biiyiik gida geri ¢agirmalarindan
biri 1997°deki Escherichia coli O157:H7 kaynakli Hudson Food
Co.’nun 25 milyon pound miktarindaki kiymay geri ¢agirmasi-
dir (Skees vd., 2001). Bu geri ¢agirma sonucunda sirket en bii-
yiik miisterisi Burger King’i kaybetmis ve Tyson Foods tarafin-
dan devralinmistir (Belluck, 1997). Bir diger biiyiik ¢apli gida
geri cagirma ise Bill Mar Foods geri ¢agirmasidir. Sosisli ve sar-
kiiteri tirtinleri tedarik eden sirket 1998 yilinda 35 milyon pound
miktarindaki {iriiniinii geri cagirmustir. Uretim hattindaki bir so-
gutma Uinitesinin sokiilmesinin ardindan meydana gelen yogus-
ma sonucunda meydana geldigi diisiiniilen Listeria monocytogenes
kontaminasyonlu gidalarin tiiketimi sonucunda 100 den fazla ki-
sinin hastalandig1 ve 21 kisinin hayatini kaybettigi bildirilmek-
tedir (Skees ved., 2001). FSIS, 370 milyon pound’dan fazla et
ve kiimes hayvani {irlinlind geri ¢agirmis ve 1998-2014 yillar
arasinda 680 Sinif 1 geri ¢cagirmayi denetlemistir. Bu gelismeler
lizerine firmalarin geri ¢agirma maliyetlerini i¢sellestirdigini ve
yiiksek gida giivenligi maliyetlerinin gida glivenligi yatirimlarina
yol actig1 iddia edilmektedir (Ollinger ve Houser, 2020).

Taylor ve dig. (2016) Aralik 2003’te Amerika Birlesik Dev-
letleri’nde Sigir Spongiform Ensefalopatisi (BSE) tespit edilme-
sinden sonra gida giivenliginin medyada genis yer aldigini ve
diizenleyici kontrollerde degisikliklere yol a¢tigini, bununla bir-
likte BSE olayini takiben en az iki y1l boyunca insanlarin kiymaya
bakis ve geri ¢agirmalara tepki verme biciminde bir degisiklige
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neden olduguna dair giicli kanitlar bulduklarini bildirmisler-
dir. Arastirmacilar, perakende dana kiyma satin alimlarinda kisi
basina 0,26 librelik bir azalma oldugunu, iilke ¢apinda bir geri
¢agirmanin ardindan iki haftalik bir donemde sig1r eti endiistri-
sinde 97 milyon dolarin iizerinde zarara yol agacagini ileri siir-
miislerdir.

GERI CAGIRMA SIGORTASI

Gida geri ¢agirmalari, gida endiistrisinde biiyiik bir endi-
se kaynag1 olmustur. Ciinkd resmi kurumlarin ve tiiketicilerin
gida gilivenligi konusundaki hassasiyetlerinin, gida firmalari i¢in
onemli ekonomik kayiplara neden olabilecegini diisiinmiislerdir.
Bir gidanin geri toplanmasindan kaynaklanabilecek genel etki-
nin degerlendirilmesi, firmalarin maruz kaldig1 maliyetlerin tam
olarak anlasilmasini gerektirir. Geri ¢agirma boyutu, firmanin
geri cagirmay1 yonetme deneyimi ve medya bilgileri, et ve kiimes
hayvani geri ¢agirmalarinin ekonomik etkisinin itici giigleridir.
Ortalama olarak, hissedarlarin servetinin, bir firmanin ciddi bir
gida giivenligi tehlikesi iceren bir geri ¢agirma islemine dahil
edilmesinden sonraki 5 giin i¢inde yiizde 1,15 oraninda azaldi-
gin1, bunun da 109 milyon dolara esdeger oldugunu bildirmis-
lerdir (Pozo ve Schroeder 2016). ABD’deki Market Ureticileri
Dernegi (GMA, 2011), 1 milyar dolar1 asan satislar1 olan biiyiik
yiyecek ve icecek sirketlerine geri alma, imha, geri 6deme ve di-
ger dogrudan geri ¢cagirma maliyetlerinin, geri ¢agirma basina
10-29 milyon dolar oldugunu bildirmektedir. Bunlarin yani sira
gida giivenligi icin kaybedilen bir itibar1 geri kazanma ve sorum-
luluk taleplerinde magdurlar1 tazmin etme maliyetleri bir firma-
y1 iflas ettirebilir (Ollinger ve Houser, 2020).

Doksanli yillarin basindan itibaren sigorta sirketleri isletme-
cilere geri cagirma faaliyetlerinin maliyetlerini karsilamaya yone-
lik poligeler sunmaya baslamistir. Bu tiir poligeler iiriin sorum-
lulugunun maliyetleri ve sirketin gida kaynakli hastaliklardan
kaynaklanan biiyiik ¢apta geri ¢agirma kararlarinin olusturdugu
krizler nedeniyle sirketlerde meydana gelebilecek iflaslar1 6nle-
yebilmektedir (Kramer vd., 2005).

Geri ¢agirma sigortasi kapsaminda standart teminat tiirleri ge-
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nellikle saglik ve giivenlik tehlikelerinin olusmasini énlemek ve
tedbirlerin alinmasi ve 6nlemlerin yasal olarak yetkili bir kurum
tarafindan talep edilip sigorta yetkilisi tarafindan onaylanmasi
kosuluyla geri ¢agirma masraflarinin karsilanmasi gibi unsurlari
icermektedir. Burada geri ¢agirmanin zorunlu mu yoksa goniillii
mii yapilacag: sorusu akla gelmektedir. Ciinkii standart sigorta
poligeleri yalnizca zorunlu geri ¢agirmalari kapsamaktadir. Bu
tip bir poligenin olas1 bir geri ¢agirma durumunu kapsayip kap-
samayacagl net olmamaktadir. Oysaki bir gida isletmesi {iriiniiy-
le ilgili insan sagligin1 tehdit edecek bir durumun s6z konusu
olduguna inandig1 anda 178/2002/ EC tiiziigiine gore iirliniini
piyasadan ¢ekme yiikiimliiliigii altina girmektedir. Buna karsin
standart bir sigorta poli¢esinin goniillii bir geri ¢cagirmay: kapsa-
mayacag1 belirtilmektedir (Ekstrand ve Nilsson, 2011).

Tiirkiye’de 12 Mart 2021°de yiiriirliige giren Uriin Giivenli-
gi ve Teknik Diizenlemeler Kanunundan sonra Tiirkiye’de bu
siirecin nasil isleyecegi ve geri ¢agirma sigorta poligelerinin go-
nilld geri ¢cagirmalar1 da kapsayip kapsamayacagi belirsizligini
korumaktadir. Ancak ayni Kanunun 6. Maddesinde “Uriinin,
bir kisiye veya bir mala zarar vermesi halinde, bu {iriiniin ima-
latcis1 veya ithalatgisi zarar1 gidermekle yiikiimliidiir” 7 Madde-
sinde “Piyasaya arz etmis oldugu bir iiriiniin uygun olmadigini
ogrendigi veya bilmesinin gerektigi hallerde iiriinii uygun duru-
ma getirmek ve gerektiginde iiriiniin piyasaya arzini durdurmak,
irlind piyasadan ¢ekmek veya geri cagirmak icin gerekli diizel-
tici 6nlemleri ivedilikle alir” ifadeleri yer almaktadir (Anonim,
2020). Buna gore ilerleyen zamanlarda firmalarin bu yiikiimlii-
liigli maddi olarak karsilayabilmek icin geri ¢agirma sigortasini
giindemlerine almalar1 kag¢inilmazdir.

SONUC

Diinya genelinde Ikinci Diinya Savasi’'ndan sonra endiistriyel
diizeyde gida iiretimine gecilmesi ve iiretilmis besinlerin genis
bir cografya ve insan topluluklarina ulasmasi, giivenli gida kav-
raminit gida tedarikinin olmazsa olmazi konumuna tasimistir.
Nitekim gidalarin giivenli bir sekilde tiiketime hazir hale geti-
rilmesi amaciyla GMP, GHP, HACCP vb sistemler bircok tilkede

%)



%)

Multidisipliner Yonlyle Gastronomi Alaninda Giincel Calismalar

uygulanmasi zorunlu hale gelmistir. Bu iilkeler HACCP’in 7 il-
kesini temel alan kendi HACCP standartlarini olusturmuslardir.

Biitlin bu sistemlerin yliriirliige girmesine ragmen gida kay-
nakli hastalik, diinya genelinde ciddi bir halk sagli§1 sorunu ol-
dugundan gida kaynakli hastaliklarla basa ¢ikmak i¢in son yil-
larda en yaygin kullanilan yaklasimlardan biri {iriin geri ¢agirma
giindeme alinmistir. Bu amagla gelismis iilkelerde geri ¢agir-
mayla ilgili ydnetmelikler uygulamaya alinmistir. Avrupa Birligi
2001/95/EC Sayili Genel Uriin Giivenligi Direktifi, Gida ve Ta-
rim Orgiitii (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan
ortaklasa 2012 yilinda olusturulan ortak rehber ve USDA FSIS
Directive 8080.1 Sayil1 direktifi geri ¢agirmalar1 diizenlemek igin
yapilan girisimlerdir.

Tiirkiye’de 12 Mart 2020 31066 Sayil1 Resmi Gazete yayinla-
nan ve bir yil sonra yiiriirliige giren Uriin Giivenligi ve Teknik
Diizenlemeler Kanunuyla geri ¢agirma Tiirkiye’de de zorunlu
hale gelmistir. Ilgili Kanunun yiiriirliige girmesinin ardindan
halk sagligini tehdit edecek gidalarin geri cagirilmasi yasal olarak
zorunlu hale gelecek, dolayisiyla gida giivenligi ve halk saglig:
acisindan onemli bir gelisme yasanacaktir. Kanunun 6. Maddesi
(Uriiniin, bir kisiye veya bir mala zarar vermesi halinde, bu iirii-
nilin imalatgisi veya ithalatcisi zarar1 gidermekle yiikiimliidiir)
ve 7 Maddesine (Piyasaya arz etmis oldugu bir {irliniin uygun
olmadigini 6grendigi veya bilmesinin gerektigi hallerde iiriinii
uygun duruma getirmek ve gerektiginde iiriiniin piyasaya arzi-
n1 durdurmak, iirtinii piyasadan ¢ekmek veya geri ¢agirmak igin
gerekli diizeltici 6nlemleri ivedilikle alir) gore ilerleyen zaman-
larda firmalarin bu yiikiimliiliigii maddi olarak karsilayabilmek
icin geri cagirma sigortasini giindemlerine almalar1 kaginilmaz
olacaktir.,
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MESLEK YUKSEKOKULU ASCILIK PROGRAMI
OGRENCILERININ AHILIK HAKKINDAKiI GORUSLERININ
VE AHILIK DEGERLERININ iINCELENMESiI

Ercan GENC24
I[smail DONMEZ 25
Seraceddin GURBUZ 26

GIRIS

Egitim, bireyin yasaminda kalici, istendik davranis degisikli-
gini hedeflemektedir. Bu hedef dogrultusunda istendik davranis
degisikliginin gelecek kusaklara kiiltiirlenme yoluyla aktarilmasi
hem kusaklar aras1 birlik hem de kiiltiirel birikimin asirlarca ya-
samasini saglayacaktir. Egitimde kiiltiiriin bireyi toplum igeri-
sinde pasif olmaktan ¢ikararak aktif olmasinda 6nemli rol oyna-
maktadir (Coban, 2018). Her ulusun egitim modelini o ulusun
sosyal ve kiiltiirel degerleri belirlemektedir (Cramer ve Browne,
1977). Egitimin amaci, bireye bilgi ve beceri kazandirma, top-
lum icinde duygu ve davraniglarini diizenleyerek ve ahlaki deger
kazandirmaktir (Camdibi, 2003). Ahlaki karakter bireyin kisili-
ginde var olan egilimlerin aile, okul ve dini inanislarinin sekil-
lendirilmesi sonucu olusmaktadir (Eren, 2010). Kisinin onuru-
nu koruyan, inancinda ve toplumun ortak degerlerinde var olan
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unsurlar1 benimsenerek kalict duruma getirilmesi ile olmaktadir
(Kaymakcan ve Meydan, 2014). Bir iilkenin muasir medeniyet
seviyesini tespit etmede kullanilan en 6nemli 6l¢iilerden biri, iil-
kenin sahip oldugu insan kaynaklarinin niteligidir (Kilig, 2018).

Yiiksekogretim kurumlarinin hedefleri arasinda nitelikli in-
san giicii yetistirme, bilimsel arastirma, bilimsel bilgi ve birikimi
koruma, bu bilgi ve birikimin yayilmasi ve gelistirilmesi gorevi-
nin yaninda toplumun ve insanli§in problemlerine iliskin yeni
coziimler iiretme gorevini de {istlenmis kurumlardir. Universite-
ler, tilkenin gelisimi i¢in toplumun problemlerine ¢6ziim tiretme
noktasinda ihtiyaglara yonelik arastirmalar da yapmakta, sanayi
ve is diinyas! i¢in elemanlar yetistirmektedir (Oktik, 1996). Bu
dogrultuda yiliksekdgretim kurumlar1 biinyesinde mesleki egiti-
min tanimi ve amaglar1 baglaminda akla ilk olarak meslek ytikse-
kokullar1 gelmektedir. Meslek yiiksekokullar yiiksekogrenimde
on lisans programlar1 olup iki veya {i¢ yil egitim ve 6gretim sii-
recidir ve bu 6gretim kurumlarinin amaglarinin basinda cesitli
ticari sektorlerine nitelikli personel yetistirmektir. Gida sektorii
diinyada ve iilkemizde biiyiik 6l¢iide bir ilerleme kaydederek ge-
lismekte ve yeni is olanaklar1 olusturmaktadir. Sektor kendi i¢in-
deki bu yarista pistte kalabilmek i¢in diinya standartlarinda ye-
tismis, kalifiye ve egitimli personele ihtiya¢ duymaktadir. (Sahin
ve Arman 2014). Ascilik egitiminin temelinde ascilar bireysel
olarak mesleki basarilarini yiikseltmekle birlikte ¢alistiklar: is-
letmelerin niteligini yiikseltip misafirlerin memnuniyetinin art-
tirmasinda da 6nemli rol tistlenmektedirler (Birdir ve Kilichan,
2013: 621). Bu kapsamda mesleki egitim bugiin biitiin sektorler
icin yagamsal bir 6neme sahiptir (Kusat, 2014). Istihdam ¢agin-
daki geng niifusun niteligini belirleyen unsurlardan biri siiphe-
siz ki almis oldugu egitimdir. Meslek Yiiksekokullar1 6n lisans
diizeyindeki 2 yillik mesleki egitimle, 6zellikle is piyasasinin ara
elaman ihtiyacini karsilayan egitim kurumlari olarak degerlendi-
rilmektedir (Morkog¢ ve Dogan, 2014). Mesleki egitim; toplum-
daki genclerin meslek sahibi olarak ve bu meslegin gerektirdigi
yeterlilikleri edindirmek i¢in bireyin o is konusundaki bilgi ve
becerilerini gelistirme siirecidir (Hacioglu, 1992).

Ascilik, yetenek, beceri, diizenli calismayi gerektiren, meslege
karsi olumlu tutum istemektedir. Sektoriin dinamik sartlarina
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uygun planlamalar gelistirerek sektoriin daha iyi bir konuma ta-
sinabilmesi icin yiyecek icecek sektdriiniin alanla ilgili gelisme-
lerini takip eden bu gelismelere ayak uyduran iyi egitim almis
kalifiye personele ihtiya¢ duyuldugu 6n goriilmektedir (Cihan-
gir, 2016). Ascilik egitimin basarili olmasi i¢in teorik egitimle
birlikte uygulamali egitimde verilmelidir (Gamble, 1992: 10).
Meslek egitimini, bir meslek hakkinda beceri, bilgi ve uygulama
kabiliyetlerinin ve yetkinliklerinin kazandirilmasidir ve bu esas-
lar ¢ercevesinde gelenegimizle gelecegimizin baglarinin saglam
olusturulmasina ehemmiyet vermemiz gerekmektedir. Glingor’e
(1995) gore “Bir seyin az kusurlu olabilmesi igin biiyiik bir gelene-
ge, yani gecmisteki binlerce insamin tecriibelerine dayanmast gerekir.”
Medeniyetin i¢inde belki ilim kadar gegmisten gelen degerler de
inanglar da 6nemlidir. Geng nesillerin bu minvalde egitim gor-
mesi elzem olup iilkenin ve toplumun devamlili§1 i¢in gereklidir
(Gemici, 2010). Bu anlamda gengligi gelecegin teminati olarak
goren Topgu’ya (1960) gore ise, her medeniyet kendi 6rf, adet ve
geleneklerinin bilincinde olan gengligi oldugu fikrinden hareket-
le, kiymet buldugunu savunur (Hamlin, 2012). Tiirkiye Cumhu-
riyeti Cumhurbaskanlig1 Egitim ve Ogretim Politikalar1 Kurulu-
nun Mesleki ve Teknik Egitimin Gii¢lendirilmesi yoniinde temel
prensipleri iceren Cumhurbaskanlig1 Politika Belgesi Taslag1 29
Eyliil 2021 tarihinde Sayin Cumhurbaskanimiza arz edilmesiyle
birlikte Ulkemizin iktisadi gelisimini ve kalkinmasini siird{irii-
lebilir kilmak icin mesleki ve teknik egitimin gii¢li bir yapila
kavusarak toplumda sayginlig1 arttirilarak tercih edilen egitim
kurumu haline getirmek sektdrlerin talep ve ihtiyacina gore egi-
tim donanimi, 6gretmen ve idarenin yeterliliklerinin gelistiril-
mesi konularinda kapsamli politika 6nermeleri yapilmistir. Bu
kapsamda Milli Egitim Bakanlig1 Mesleki ve teknik egitim alanin-
daki uzun yasamini uluslararasi alana tasimak amaciyla uluslara-
ras1 mesleki ve teknik Anadolu liseleri ile hem kendi evlatlarimiza
ufuklar kazandiracak hem de goniil cografyamizdan yurdumuza
gelecek genclere mesleki egitim imkani saglamasi hedeflenmistir.
Mesleki ve Teknik Egitim kapasitesinin gii¢clendirilmesiyle birlikte
geng issizligin onemli oranda azaltilmasina katki yapan diger farkli
bir ¢alismanin da mesleki egitim merkezlerimiz ecdadimizin ahilik
kiltiirtiniin bir mirasi olarak modern, 6zgiin ve yenilik¢i projelerle
bu giizel mirasimizi koruma ve zenginlestirme c¢alismalar1 yapil-
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maktadir. Mesleki egitimde ve mesleki hayatta degerler egitimi
onemli bir yere sahiptir. Degerler bir toplumun fertlerini birbiri-
ne yaklastirirken, diger toplumlardan ayirt ederek farklilastirir. Bu
sebeple, sosyolojik olarak kiiltiirle, sosyo psikolojide kimlikle ve
psikolojik olarak ise kisilikle dogrudan iliskilidir (Yapici vd., 2012).
Kisi iginde yasadig1 toplumunun deger yargilarini kendi kisilik ya-
pistyla bir biitiin haline getirerek digerlerinden ayrilir. Bir toplu-
mun kiiltiir{i, inanglari, etik ve ahlak anlayisi olan degerler, kalbi
besleyen damarlara benzetilebilir (Yiiksel, 2019).

KAVRAMSAL CERCEVE

Ahiligin toplumda karsiliginin yiiksek oldugu yani aktif ola-
rak uygulamada oldugu caglarda kazandirmaya calistig1 ahlaki
degerler biitiinii glinimiiziin temel ihtiyaci olan erdemli bire-
yi yetistirmeyi amaglamistir. Cagimiz egitim sistemlerinin daha
diinyevi yapisindan dolay1 degerlerle biitiin halde ahlaki degerlere
sahip erdemli bireyler yetistirmede basarisizdirlar (Unsiir, 2020).
Ahilikte askeri, ahlaki ve mesleki egitimler verilmektedir ve bu egi-
timlerde ahlak egitiminin askeri ve mesleki egitimden daha bas-
kin oldugu goriiliir (Erken, 2008:143). Sancakli'nin ¢alismasinda
sosyal yasamin icinden ahlaki erdemler cikarilirsa geriye saglam
bir ilke bulunamaz. Ahi, vicdanini her zaman kendi iizerine gozcii
koyan insandir ve terazisinde ‘Senide Gozetleyen Hak var’ yazisini
yazan ve helalinden kazanan, zamaninda ve 6l¢iilii harcayan, isinin
ehli olan, yararli isler yapan, {ireten ve yardimci olandir (Sancakl,
2010). Ahiligin egitim ve &gretimle ilgili amagclar1 asagidaki gibi
olsa da bu amaglar genel ilkelerin 6ziinii gostermektedir (Durak
ve Yiicel, 2010). Bu dogrultuda; “Insani agirbash, eriskin, eksik-
siz, olgun ve bilgili bir hale getirmek, Bireyi cekirdekten yetistirerek
hayata hazirlamak, Bireyi ol¢iilii hareket edebilen, bulundugu cevreye
uyumlu olan ve diger insanlarin haklarimi gézetmesini bilen bireyler ye-
tistirmek, Teskilat mensuplarim isinin ehli insanlar olarak yetistirebil-
mek, Vatan miidafaas: ve millet olma suurunu bilerek olusabilecek bir
gorev igin askeri nefer olmak, kiiltiir, sanat ve zanaat erbabu yetistirmek,
Dogruluktan ayrilmayan bireyler yetistirmek. Ben degil biz duygusunu
hdkim kilmak, Allah’in buyruguna uymak ve haramlardan sakinmak,
Yardimsever ve comert olmak, Kimsenin dedikodusunu yapmamak, Hak-
tan hakikatten ve adaletten yana olmak, ahiligin amaglari arasinda sayi-
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labilir” (Coban, 2018). Ahilikte okul egitimiyle meslek egitim bir
arada uygulanmaktadir. Diger ifadeyle, bir adap ve ahlak ocag1
olan zaviyelerde genel egitim ve 6gretim yapilirken, is yasamin-
da da mesleki ve teknik egitimi siirmekteydi (Turan, 1996: 183).

Genel anlamda ahilik: Anadolu Sel¢uklu doneminde baslamuis,
Osmanli Devleti’nin baslarinda etkili olmus ve 20. Yiizyila kadar
devam etmistir. Ahilik esnaf ve sanatkarlar birligi olarak ifade
edilmektedir: “Ahilik, bir meslek dalinda faaliyet gdsteren ve bir
arada yasayan insanlar arasinda sosyal, kiiltiirel ve ekonomik,
diizeni saglamak amaciyla kurulmus olan bir teskilattir” (T.C.
Milli Egitim Bakanligi, 2005: 191). Tiirk Gengligini bos ve issiz
kalmaktan, kéti diistince ve yanlis inaniglardan kurtarmak, ayni
zamanda vatan savunmasi ihtiyaci i¢in askeri giice katkida bu-
lunmak hedefiyle kurulmus bulunan ahilik ¢ok amagli sosyal bir
yapiya sahipti. Ahilik adab1 muaseret, sanat ve misafirperverligin
uyumlu bir bilesimi saglamaktadir. Bu anlamda Yiiksekogretim
kurumlarinda mesleki egitimde ahilik kiiltiiriiniin anlatilmasi ve
bunun yasanabilir olmas: ve bireyler tarafindan davranis hali-
ne doniistiiriilerek gelecek nesillerimizi teminat altina almanin
onemli bir adimdir.

METODOLOJI

Bu arastirma nicel arastirma yontemi kullanilarak gerceklesti-
rilmis ve iliskisel tarama modeli uygulanmistir. Nicel arastirma,
deneyler ve anketler gibi sorgulama stratejilerini kullanir ve is-
tatistiksel veriler saglayan dnceden belirlenmis araglar hakkinda
veri toplar (Creswell, 2003: 155). Tarama modelleri, ge¢miste ya
da mevcut bir durumu var oldugu sekliyle betimlemeyi amagla-
yan arastirma yaklagimlaridir. iliskisel tarama modeli ise iki veya
daha fazla degisken arasinda varyansin varligini ve/veya derece-
sini belirlemeyi amaglayan arastirma modelidir (Karasar, 2012).

Arastirma meslek yiiksekokullar1 ascilik programinda egitim
goren ogrencilerin Ahilik degerlerine sahiplik diizeylerinin, gii-
nlimiiz mesleki ve teknik egitiminde Ahilik degerlerinin ders-
lerde verilmesi, yasatilma oranlarini ve varsa farklilasma ya da
degisimin olumlu, olumsuz sonuglarinin belirlenmesi yoniinde
gerceklestirilmistir. Kiiltiirlimiizde zamanla 6nemini kaybeden
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meslek ahlakinin ve diger ahlaki kavramlarin tekrar deger kazan-
masi, unutulmus veya unutulmaya baslamis degerlerin yeniden
giin yiizline ¢ikarilmasi i¢in arastirilmas: gereken konular ara-
sindadir.

Bu arastirmanin amaci, Meslek Yiiksekokullar1 ascilik prog-
raminda egitim goren &grencilerin mesleki egitimin Ahilik de-
gerleri ve ahilik bilgilerini tespit etmektir. Bu amagla asagidaki
sorulara yanit aranmaktadir:

 Katilimcilarin Ahilik hakkindaki bilgi sahibi olma durumlari
nedir?

* Katilimcilarin Ahi Evran hakkindaki algilar1 nedir?
 Katilimcilar Ahilige yiikledikleri anlam nedir?

Universite 6grencilerinin Ahilik degerlerine sahiplik diizeyleri-
ne iligskin degerlendirmeleri nedir?

Universite 6grencilerinin Ahilik degerlerine sahiplik diizeyleri-
ne iligskin degerlendirmeleri cinsiyete gore degismekte midir?

Aragtirma, Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi, Mus Al-
parslan Universitesi, Erzincan Binali Yildirim Universitesi, Ka-
ramanoglu Mehmet Bey Universitesi, Kilis 7 Aralik Universitesi
Meslek Yiiksekokullarinda egitim géren 353 6grenci katilmistir.
Katilimcilarin % 65,9’u kadin (f=304), %34,1’i (f=49) erkek-
tir. Arastirmaya 17-22 yas arasinda % 86,1(f=233), 22 yas {izeri
%13,9 (f=120) katiim saglamistur.

“Ahilik Degerleri Olgegi” kullanim izni e-posta yoluyla yazar-
lardan talep edilmistir. Alinan iznin ardindan, Zonguldak Biilent
Ecevit Universitesi Insan Arastirmalari Etik Kurulu tarafindan
Etik Kurul Onay1 29.04.2022 tarihinde alinmustir. Verilerin top-
lanmasinda Yesil ve Aslanderen (2016) tarafindan olusturulmus
“Ahilik Degerleri Olgegi” kullanilmistir. “Ahilik Degerleri Olge-
gi” 32 maddeden olusmaktadir. Olgekte Mesleki Standart Fakto-
rii (MSF), Insan Iliskileri Faktorii (IIF), Mesleki Gelisim-Egitim
Faktori (MG-EF), Zafiyet Faktorii (ZF) olmak iizere 4 boyuttan
olusmaktadir. “Ahilik Degerleri Olcegi” 5li likert tipte olustu-
rulmustur. Ayrica 6grencilerin cinsiyet, yas gibi demografik bil-
gilerinin yansira 3 sorudan olusan ¢oktan se¢meli soru kullanil-
mistir. Olgegin giivenirlik katsayis1 0.941 olarak hesaplanmustir.
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Verilerin toplanmasinda online anket formu kullanilmistir.
Veriler etik izinlerin alinmasinin ardindan toplanmistir. Onli-
ne forma arastirmanin amaci ve katilimci kitlesi belirtilmistir.
Olgekte, her bir soru icin Meslek Yiiksekokulu &grencilerinin
goriisleri 1’den (kesinlikle katilmiyorum) 5’e (kesinlikle kati-
liyorum) seklinde puanlandirilmistir. Anket sonuglarinin de-
gerlendirilmesinde “SPSS 21.0” paket programi kullanilmistir.
Elde edilen veriler normallik testine tabi tutulmustur (p<.00).
Carpiklik ve basiklik degerinin -.186 ve .130 arasinda oldugu
goriilmiistiir. -1.0 ile +1.0 arasinda bir ¢arpiklik- basiklik degeri,
verilerin normal dagildigin1 gosterir (Biiyiikoztiirk, 2002). Bu
nedenle verilerin incelenmesinde, ortalama, standart sapma, t
testi kullanilmigtir.

Bulgular

Katilimcilarin Ahilik Hakkindaki Bilgi Sahibi Olma Du-
rumlar1 Nedir? Alt problemine Iliskin Bulgular

Toplam % 353
Evet [ 150
Hayr [t 104

1] 100 200 300 400

i mf

Sekil 1. Katilimcilarin Ahilik Hakkindaki Bilgi Sahibi Olma
Durumlari

Sekil 1’de katilimcilarin ahilik hakkindaki bilgi sahibi
olma durumlari goriilmektedir. Katilimcilarin %45’i (f=159)
ahilik hakkinda fikir sahibi oldugunu belirtmektedir. %55’i ise
(f=194) ahilik hakkinda fikir sahibi olmadigini belirtmektedir.

Katimcilarin Ahi Evran Hakkindaki Algilar1 Nedir? Alt
problemine Iliskin Bulgular
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Sekil 2. Katilimcilara Gore Ahi Evran Kimdir

Sekil 2’de katilimcilarin Ahi Evran kimdir sorusuna ver-
dikleri yanitlar goriilmektedir. Katilimcilarin %72,2’sinin
(f=255) Ahilik teskilatini kuran kisidir, yanitini verdigi goril-
mektedir. Katilimcilarin %24,9’u (f=88) Ahi Evran’in bir evliya
oldugunu, %2,8’i (f=10) ise hayali bir kisi oldugunu ifade et-
mektedir.

Katilimcilar Ahilige Yiikledikleri Anlam Nedir? Alt prob-
lemine Iliskin Bulgular
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Sekil 3. Katilimcilarin Ahilige Yiikledikleri Anlam

Sekil 3’te katilimcilarin ahilikten ne anladiklar1 sorul-
dugunda elde edilen bulgular goriilmektedir. Katilimcilar
%30,30’u (f=107) Ahiligin bir esnaf teskilat1 oldugunu diisiin-
mektedir. Katilimcilarin %23,5’i (f=83) Ahilik ahlakli ve adaletli
kisiler, %9,3’t (f=33) ahilikte amacin kisiyi egitmek oldugunu,
%3,7’si (f=13) ahilik demenin is ve as demek oldugunu, %33,1’i
(f=117) sayilanlarin tamaminin dogru oldugunu diistinmekte-
dir.

I'Jnivers.ite Ogrencilerin Ahilik Degerlerine Sahiplik Dii-
zeylerine Iligkin Degerlendirmeleri Nedir? Alt Problemine
Iliskin Bulgular
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Tablo 1. Universite Ogrencilerin Ahilik Degerlerine Sahiplik Dii-
zeylerine Iliskin Degerlendirmeleri

N X Ss
Mesleki Standart Faktori (MSF) 353 4.18 .80
Insan iliskileri Faktorii (iiF) 353 4.13 .76
Mesleki Gelisim-Egitim Faktorii (MG-EF) 353 3.94 .69
Zafiyet Faktort (ZF) 353 3.10 1.38

Tablo 1’de Universite Ogrencilerin Ahilik Degerlerine Sahiplik
Diizeylerine Iliskin Degerlendirmeleri goriilmektedir. Olcegin
dort alt boyutuna iliskin degerlendirmeler incelendiginde Mesle-
ki Standart Faktorii (MSF)’'nde X=4.18; Insan liskileri Faktorii
(IIF)’nde X=4,13; Mesleki Gelisim-Egitim Faktorii (MG-EF)’n-
de X=3,94; Zafiyet Faktorii (ZF)'nde X=3,10 oldugu goriilmek-
tedir.

Tablo 2. Qniversite Ogrencilerin Ahilik Degerlerine Sahiplik
Diizeylerine Iliskin Maddeler Bazinda Degerlendirmeleri

Madde N X Ss

Hilesiz ve kaliteli mal {iretip, satmaya 6zen gosterirler 353  4.16 .96

i\é/llﬁslekleri ile ilgili kanun ve kurallara uygun davranir- 353 4.24 81

Yapacaklari isi savsaklamazlar, gliniinde teslim ederler 353  4.18 .87
Miisterilerin haklarini korur, haklarini yemezler. 353 4.17 .88
Rizkini kazandigi meslegine saygi duyar ve 6nem verir- 353 4.7 82
ler. ’ ’
Mesleklerini 6zenerek yaparlar 353 4.20 .88
Yanlarinda ¢alisanlara kars: sorumluluklarini bilirler ve

haklarini gozetirler 353 42l 92
Insanlar1 zengin-yoksul, giiglii-zayif olarak ayirmazlar,

esit davranirlar. 353 414 93
Miisteri ve komsu esnaflara kin giitmez, kiskanglik

etmezler. 353 4.12 .95
Vergilerini zamaninda ve tam verirler 353 4.13 .90
Komsu esnaf ve sanatkirlarin da kazang elde etmesini 353 4.16 86
ister, gerekirse miisterileri yonlendirir. ) )
ls)ul* & :rr esnaf ve sanatkarlarla dayanisma icerisinde ¢ali- 353 4.20 82
Fedakar insanlardir, mal, emek ve zamanlarindan fe-

dakarlik ederler 353 423 77
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Aligverisleri ile ilgili hata ve kusurlar1 6ncelikle kendile-

rinde ararlar 353 405 92
Bela ve musibetlere kars1 sabirlidirlar. 353 4.10 .87
Az kazanca kanaat ederler, ¢cok kazanca siikrederler. 353 4.13 .90
Miisterileri ve diger esnaflarla ilgili sirlari tutarlar, aciga

vurmazlar. 353 4.11 .90
Kaétiiliik ve kendini bilmezlige iyilikle karsilik verirler. 353 4.10 .87
Miisterilere ve diger komsu esnaflara kars1 kotii s6z ve

hareketlerden sakinirlar 353 414 -89
Meslekleri ile ilgili gelismeleri medya ve diger kitle

iletisim araglarindan takip ederler 353 397 92
Yanlarinda calisan elemanlarin meslegi 6grenmesi ve

egitilmeleri i¢cin dlizenlenen kurs, seminer ve sertifika 353  4.04 .94
programlarina génderirler.

Is giivenligine 6nem verirler, gerekli tedbirleri alirlar. 353 4.14 .80
1Uriinlerinde ve ¢alisma sartlarinda hijyene 6nem verir- 353 4.11 30
er. : :
Egitime biiylik 6nem verirler, ihtiya¢ sahibi 6grencilere

yardimda bulunurlar. 353 411 -84
Yanlarinda caligsanlarin sosyal sigorta primlerini zama-

ninda yerine getirirler. 353 4.04 90
Mesleki fuarlara ya da diizenlenen egitim seminerlerine

katilarak mesleklerinde kendilerini gelistirmeye calisir- 353  4.07 .86
lar.

Miisteri ve komsu esnaflarla ilgili dedikodu yapar, iftira

atarlar. 353  3.05 1.39
Mal ve para kazanma konusunda a¢g6zlii davranirlar. 353  3.01 1.38
Diinyaya ait seylerle 6viintirler, bobiirlenirler. 353  3.46 1.32
Malin: pahalaninca satmak igin saklarlar 353 297 1.38
Mal biriktirme hirsi ile hareket eder, siirekli birikim

yapmay1 amaglarlar. 353 293 1.38
Malin: 6verek miisteriyi aldatmaya ¢alisirlar 353  3.29 2.04

Tablo 2’de {iniversite 6grencilerin ahilik degerlerine sahiplik
diizeylerine iliskin maddeler bazinda degerlendirmeleri goriil-
mektedir. Madde ortalamalarinin 4 ve iizeri olmasi katilimcila-
rin ahilik degerleri {izerinde olumlu bakis agilar1 oldugunu gés-
termektedir. Zafiyet faktorii boyutundaki maddelerin goreceli
olarak diisiik ¢ikmasi, bu maddelerin negatif yorumlanmasindan
kaynaklanmaktadir. Katilimcilarin esnaf ve zanaatkarla ilgili ola-
rak mal biriktirme ve mal1 pahaliya satma gibi olumsuzluklarla
karsilastiklari ile ilgili olarak olumsuz algilar1 oldugunu goster-

mektedir.

X
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ﬁniversjte Ogrencilerin Ahilik Degerlerine Sahiplik Dii-
zeylerine Iligkin Degerlendirmeleri Cinsiyete Go6re Degis-
mekte midir? Alt Problemine Iliskin Bulgular

Tablo 3. ﬁniversite Ogrencilerin Ahilik Degerlerine Sahiplik
Diizeylerine Iliskin Degerlendirmeleri Cinsiyete Gore Incelenmesi

X Ss F p

Kadin 4.18 .77
Mesleki Standart Faktori (MSF) 4.745 .99
Erkek 4.18 .85

. . .. Kadin 4.12 .73
Insan Iliskileri Faktori (IIF) 5.175 .69
Erkek 4.16 .82

Mesleki Gelisim-Egitim Faktorii (MG~~~ Kadin 3.93 .65
EF) Erkek 3.96 .77
Kadin 3.12 1.35

Zafiyet Faktori (ZF) Erkek  3.06 L1 5.889 .71
rke . .

5.097 .73

Tablo 3’te Universite 6grencilerin ahilik degerlerine sahiplik
diizeylerine iliskin degerlendirmeleri cinsiyete gore incelenmis-
tir. Mesleki Standart Faktorii (MSF), Insan Iliskileri Faktorii
(IIF), Mesleki Gelisim-Egitim Faktorii (MG-EF), Zafiyet Fakto-
ri (ZF) boyutlarinda p> .05 oldugu gortilmiistiir.

l"Jnivers.ite Ogrencilerin Ahilik Degerlerine Sahiplik Dii-
zeylerine Iligkin Degerlendirmeleri Yasa Gore Degismekte
midir? Alt Problemine Iliskin Bulgular

Tablo 4. Universjte Ogrencilerin Ahilik Degerlerine Sa-
hiplik Diizeylerine Iliskin Degerlendirmeleri Yasa Gore In-
celenmesi

X Ss F p

17-22 4.20 .78

Mesleki Standart Faktorii (MSF) 292 .34
22 ve listii  4.08 .90

. . .. 17-22 4.14 .75

Insan Iliskileri Faktorii (IIF) .071 .63
22 ve listii  4.09 .86

Mesleki Gelisim-Egitim Faktori (MG- 17-22 3.95 68 000 59

EF) 22veiisti  3.89 .80
17-22 3.05 1.39

Zafiyet Faktorii (ZF) 486 11

22 ve Gstii  3.39 1.31

Tablo 4’te iiniversite 0grencilerin ahilik degerlerine sahiplik
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diizeylerine iliskin degerlendirmeleri yasa gore incelenmistir.
Mesleki Standart Faktorii (MSF), Insan iliskileri Faktorii (IiF),
Mesleki Gelisim-Egitim Faktorii (MG-EF), Zafiyet Faktorii (ZF)
boyutlarinda p> .05 oldugu goriilmiistiir.

SONUC

Universite 6grencilerinin ahilik hakkindaki goriislerinin ince-
lendigi bu ¢alismada alt problemler dogrultusunda onemli sonug-
lara ulagilmigtir. Katilimcilarin Ahilik hakkindaki bilgi sahibi
olma durumlari incelendiginde katilimcilarin biiyiik boliimiiniin
bu konu hakkinda bilgi sahibi olmadigini belirtmektedir. Benzer
olarak Kaya ve Aydin’in (2020) “Ahilik Ahlakinda Degisen De-
gerler Uzerine Sosyolojik Bir Degerlendirme” calismasinda aras-
tirmaya katilan Kapaligars: esnafinin yaridan fazlasi Ahilik tes-
kilatin1 daha 6nce duymadigini belirtmistir. Gemici’'nin (2010)
“Ahilikten Gilinlimiize Meslek Egitiminde Model Arayislar1 ve
Sonuglar1” ¢alismasinda gengleri yonlendirme ve toplumdaki
gorevlerine hazirlanabilesi i¢in Ahilik sonrasi kurumlarin yeter-
siz kaldig1 ve giiniimiizde Ahilik Kiiltiirii ve Ahilik yapisindan
yoksun olan genglerimiz gelecege umutla bakmadigi, endiseli ve
kimlik karmasasi i¢inde farkli yap: ve kiiltiirlerin tesirinde kal-
makta oldugu sonucuna varmistir. Meslek yiiksekokulu as¢ilik
programi Ogrencilerinin egitim hayati boyunca ahilik ve ahilik
kiiltiiriiyle ilgili bir ders almamis olmas: konu hakkinda yanlis
ve eksik bilgiye sahip olduklarini gostermektedir. Buradan ha-
reketle 0grencilerin 6ncelikle Ahilik ve Ahilik teskilatina iliskin
ana kavramlari, ilke ve degerleri tanitacak, bilgilendirecek ders-
lerin ve ders iceriklerinin hazirlanarak YOK tarafindan iiniversi-
telerin meslek yiiksekokullarinda ders olarak verilmesi gerektigi
ifade edilebilir.

Katilimcilarin Ahi Evran hakkindaki algilar1 incelendiginde
Ahi Evran hakkinda bazi kalip diislincelerinin oldugu goriil-
mektedir. Katilimcilarin biiyiik kisminin ahilik teskilatini kuran
kisi oldugunu bilmektedir. Ancak bazi katilimcilarin Ahi Evran
hakkinda yanlis bilgilere sahip olduklar1 goriilmektedir. Katilim-
cilarin bir béliimii, Ahi Evran’in bir evliya ve hayali bir kisilik
oldugunu gostermektedir. Sahin’in (2014) “Nevsehir ve Kirge-
hir'de Universitesi Ogrencilerinin Bektasilik ve Ahilik Algilar1”

.
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calismasinda Nevsehir'de egitim goren tiniversite 6grencilerinin
Ahi Evran ile ilgili bilgi sahibi oldugunu ifade eden &grenciler
orneklemin yaklasik iicte bir oldugu tespit edilmistir. Ogrenci-
lerin ve toplumun diger kesimlerinin Ahilik algilar1 dogru olmasi
icin esnaf sanatkar odalarinin, ticaret ve sanayi odalarinin ve ti-
caret borsalarinin egitim kurumu ve kuruluslariyla is birligi ya-
pilarak Ahilik ve Ahilik kiiltiiriinlin farkindalig1 {ist seviyelere
cikarilmasi ve konuya iliskin dogru bilgilerin toplumun biitiin
kesimlerine yayilmasini saglamak i¢in ortak etkinliklerin dii-
zenlenmesi konusunda adimlar atilmalidir. Ayrica 6grencilerin
ahilik ve ahilik degerleri hakkinda bu teorik bilgileri is hayati-
na aktarabilecegi Milli Egitim Bakanli§inin is basi egitimleri ve
Cumhurbaskanligi Insan Kaynaklar1 Ofisinin Staj Seferberligi
ile uygulama alanlarinda verilerek bu yontemle bilgiler teoride
kalmamis is yagsaminda ve sosyal hayatinda yasam bi¢imi haline
getirmesi saglanmis olacaktir.

Katilimcilarin Ahilige yiikledikleri anlam incelendiginde; Ka-
tilimcilarin Ahilikle ilgili algilarinin olumlu oldugu goriilmekte-
dir. Katilimcilarin Ahiligin bir esnaf teskilati oldugunu, Ahilik
ahlakli ve adaletli kisiler, ahilikte amacin kisiyi egitmek oldu-
gunu, ahilik demenin is ve as demek oldugu gibi olumlu algila-
11 oldugu goriilmektedir. Kiling’in (2012) “Tiirkiye’de Mesleki
Teknik Egitimi Sekillendiren Egitim Kurumlarindan Ahilik, Ge-
dik, Lonca, Enderun Mektebi’nin Tarihi Gelisimleri” c¢alisma-
sinda mesleki teknik egitime gereken 6nem verildiginde Ahilik,
Lonca ve Enderun okullarinda uygulanan egitim Ogretim gibi
uygulama alanina daha agirlik verilirse mesleki teknik egitim
sahasinda daha basarili olunabilecegi sonucuna varilmistir. As-
lan’in (2013) Tiirklerde Is Ahlaki ve Ge¢misten Giiniimiize Ahi-
lik calismasinda is ahlaki konusunu Ahilik sistemi g6z 6niinde
bulundurularak yapilan ¢alismadaki “giizel ahlak olarak ahilik”
kategorisindeki “diiriistliik, dogruluk, adalet” gibi degerleri 6n
plana c¢ikardigl sonucuna varmistir. Ahilik is ahlaki konusunda
olumlu algilarin gelismesi ve kaliciliginin saglanmasi igin 6nce-
likle bu kapsamda farkindalik olusturma egitimleri ile bilinglen-
dirme faaliyetlerine hassasiyet gosterilmeli. Cesitli mesleki or-
ganizasyonlarda, fuarlarinda ve benzeri etkinliklerde Ahilik ve
Ahilik Kiiltlirtiniin tema olarak belirlenmesi yoniinde ¢alismalar
yapilabilir ayrica Ahilik ve Ahilik Kiiltiirii kapsaminda faaliyetle-
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rini siirdiiren sivil toplum kuruluslarinin tesvik edilmesi olumlu
yaygin etkiyi saglayacagi diisiiniilmektedir.

Universite ogrencilerinin Ahilik degerlerine sahiplik diizeylerine
iliskin degerlendirmeleri Incelendiginde Mesleki Standart Fakto-
rii (MSF), Insan Iligkileri Faktorii (IIF), Mesleki Gelisim-Egitim
Faktorii (MG-EF), Zafiyet Faktorii (ZF) boyutlarinda katilimcila-
rin olumlu goriisleri oldugu goriilmiistiir. Tiim alt maddelerde de
ortalamalarin yiiksek ¢itkmasi, katilimcilarin olumlu goriisleri ol-
dugu fikrini desteklemektedir. Ancak bazi katilimcilarin esnaf ve
sanatkarlar ile ilgili olarak mal biriktirme ve mal1 pahaliya satma
gibi olumsuzluklarla karsilastiklari ile ilgili olarak olumsuz algi-
lar1 oldugu da goriilmektedir. Kaynak’in (2021) Malazgit ilgesi
icin yapmis oldugu “Modern Ahilik Degerleri” ¢alismasinda da-
yanigma igerisinde olan esnaflarin ahilikle bagdasmayan firsatgi
olma ve amaglar1 dogrultusunda her yolu mubah sayan arasinda
da ters yonli bir iliskinin oldugu goriilmiis olup Aslanderen ve
Yesil’in (2017) Kirsehir ili i¢in yaptig1 calismada esnaflarin ahilik
degerlerine kismen bagl oldugu sonucuna varilmistir. Kaya’nin
(2013) degerler egitiminde bir meslek tegkilati: ahilik ¢calisma-
sinda Ahilik, gliniimiizde her ne kadar gbrev ve vizyonunu ta-
mamlayip tarihe mal olmus bir kurum olarak goriinse de ahiligin
evrensel ilke ve prensipleri asla kaybolmayacak degerlerdir. Bu
degerlerin ileride is hayatina atilacak olan meslek yiiksekokulu
ogrencileri tarafindan benimsenmesi teorik ve pratik derslerde
yer verilmesi gerekmektedir. Ote yandan Universite 6grencilerinin
ahilik degerlerine sahiplik diizeylerine iliskin degerlendirmeleri cinsiyete
gore incelendiginde, cinsiyete gore herhangi bir farklilasma olma-
dig1 goriilmektedir. Universite dgrencilerinin ahilik degerlerine sahip-
lik diizeylerine iliskin degerlendirmeleri yasa gore incelendiginde, yas
baglaminda bir farklilik olmadig1 gortilmistiir.
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