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Konya’da yemek bir medeniyettir

Konya, geçmişi binlerce yıl öncesine dayanan, birçok medeniyete ev 
sahipliği yapmış özel bir şehirdir. 

Şehrimiz sınırları içinde bulunan Çatalhöyük, dünyada ilk yerleşik 
hayatın ve toplu tarımın temsilcisi; 10 bin yıl öncesine dayanan insan-
lığın en eski yaşam alanlarından biridir. Uzmanlar, günümüzdeki Av-
rupa tarım toplumunun öncülerinin Konya’da bulunan Çatalhöyük ve 
Boncukluhöyük’ten gittiğini söyler. 

Tarımın temsilcisi, üzerinde üzüm ve buğday motiflerinin bulun-
duğu İvriz Kaya Anıtı da Konyamızdadır. 

Bu kadim şehir, birçok kültüre ait ögenin bir araya gelerek oluştur-
duğu Selçuklu’nun özgün mutfağının da ev sahibidir. Dolayısıyla bi-
zim buralarda yemek bir medeniyettir.

Selçuklu Mutfağı denilince aklımıza ilk gelen isim, tabi ki Hazreti 
Mevlana’nın aşçısı Ateşbâz-ı Velî’dir. 

Ateşbaz-ı Veli sadece bir aşçı değil; aynı zamanda güzel ahlakın, 
terbiyenin, sevgi, saygı ve hoşgörünün de timsalidir. Ölümünden son-
ra Selçuklu mimarisi tarzında Meram ilçemize yapılan türbesi, dünya-
daki tek aşçı türbesi özelliği taşır. 

Bu kadim gelenek vesilesiyle; sofra adabı, tasavvuf ve tasarruf kül-
türü Konya mutfağında şekillenmiş ve gelenekselleşmiştir. 

Takdim



Konya Büyükşehir Belediyesi olarak, şehrimizin bu alandaki biriki-
mini dünyaya açmak, Konya mutfağının daha fazla tanınmasını sağla-
mak amacıyla gastronomi alanındaki çalışmalara büyük önem veriyo-
ruz. 

Konya gastronomisinin geliştirilmesi için bir yol haritası çıkarmak 
amacıyla Türkiye’de önde gelen isimlerle Konya Mutfak Çalıştayı yap-
tık. Türkiye’de tanınmış usta şefleri Konya’ya davet ettik. Konya Mut-
fak Akademisi’nde Konya yemekleri yaparak bunları youtube sayfa-
mızda tanıttık. 

Konya’nın bir gastronomi şehri olması için Ateşbaz-ı Veli Türbesi-
nin karşısındaki alana bir Mutfak Müzesi kazandırmak için çalışmala-
rımıza başladık. 

Belediye olarak Konya mutfağının tüm dünyada tanınması ve bu 
bereketli toprakların lezzetlerinin herkese ulaşması için gereken bü-
tün çalışmaları yapmaya devam edeceğiz.

Uğur İbrahim ALTAY

Konya Büyükşehir Belediye Başkanı 



Anadolu medeniyetler tarihinin en göz alıcı şehri Konya’da bi-
lim, kültür ve irfan deryasının pek çok önemli isminin izleri vardır. 
Bu önemli şahsiyetlerden bir tanesi de Ateşbaz-ı Veli olarak tanınan 
Şemseddin Yusuf’tur. Dünyada bilinen ilk ve tek aşçı anıt-mezarına 
sahip olan Ateşbaz-ı Veli, Konya için büyük bir değerdir. Şemseddin 
Yusuf’un, Hazreti Mevlâna zamanında yaşadığı, Baha Veled’le birlikte 
Belh’ten veya Karaman’dan geldiği, dergâhta yetiştiği ve aşçılık yaptığı 
rivayet edilir.

Aşçı Dede, Mevlevilikte bir makamın adıdır. Asli görevi matbah 
(mutfak) sorumluluğu olan Aşçı Dede makamı aynı zamanda bir eği-
tim kürsüsünün sorumluluğunu taşır. Bir Aşçı Dede, bir yandan mat-
bahdaki aşçılık ile birlikte dergâh giderlerinin muhasebesi tutarken 
diğer yandan da acemi Mevlevilerin eğitiminden sorumlu ilk öğret-
mendir. 

Ateşbaz, ateşle oynayan demektir. Rivayete göre Şemseddin Yu-
suf’un Ateşbaz adını alması şu olaydan sonra gerçekleşmiştir: “Bir gün 
Şemseddin Yusuf, Mevlâna’ya ocağı yakacak odun kalmadığını söyler ve Mev-
lâna da ayaklarını ocağın altına koymasını ve yemeği bu şekilde pişirmesini 
buyurur. Bunun üzerine Şemseddin Yusuf gidip ayaklarını ocağın altına uzatır 
ve başparmaklarından çıkan alev yemek kazanını anında kaynatmaya başlar. 
Fakat “acaba yanar mı” diye şüpheye düştüğü esnada sol ayak başparmağı 
yanar. Durumu Mevlâna’ya haber verirler ve Mevlâna gelerek, niçin şüpheye 

Sunuş



düştün, anlamında ‘’Hay Ateşbaz, hay’’ diyerek üzüntüsünü dile getirir. O da 
yanan parmağını göstermemek için sağ ayak başparmağını sol ayak başparma-
ğının üzerine koyar.” Bu olay semazenlerin semaya başlarken attıkları ilk 
adımla yâd edilmektedir. Şemseddin Yusuf böylece hem sahip oldu-
ğu ilim ve irfan hem de dergâhtaki görev ve sorumlulukları nedeniyle 
Aşçı Dede Ateşbâz-ı Velî olarak anılmaktadır.

Bilim, kültür ve irfanın mühürdarı kadim şehrimiz Konya, mad-
di ve manevi değerlerin hem korunması hem de sürdürülebilir kılın-
ması amacıyla çeşitli etkinliklere ev sahipliği yapmaktadır. Konya’nın 
önemli bir değeri olan Ateşbaz-ı Veli’yi anmak, bilinirliğini arttırmak 
ve geçmişle sahici bağlar tesis edecek bilimsel yayınlar yapmak bu et-
kinliklerin temel şiarıdır. Eserin ortaya çıkmasında katkı sağlayan ve 
emek veren herkese şükranlarımı sunarım.

Prof. Dr. Cem ZORLU
Necmettin Erbakan Üniversitesi Rektörü
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YEREL GIDA BAĞLAMINDA ÜLKELERİN GASTRONOMİK 
BİLİM POLİTİKALARI: SİSTEMATİK LİTERATÜR 

İNCELEMESİ
Samuray Hakan BULUT1

GİRİŞ 
Yerel gıda konusu birçok farklı ülkeden ve disiplinden bilim 

insanı tarafından farklı kavramlar odağında çalışılan çok boyutlu 
bir konudur. Temelde yenilen-içilen her şeyin bilgisiyle ilgilenen 
disiplinlerarası ve çokludisipliner özellikteki gastronominin ça-
lışma alanına giren yerel gıda; pazarlama, ziraat, gıda teknolojisi, 
politika, sosyoloji, turizm ve daha birçok alanla ilişkilendirilerek 
farklı anlamlarla ele alınan bir kavramdır. Akademik bağlamda 
üzerinde anlaşılmış tek bir tanıma sahip olmayan yerel gıda de-
yimi ancak farklı çalışma alanları ve modellemeler içerisinde net 
anlamlar ve tanımlar kazanmaktadır. Öyle ki Eriksen (2013) ta-
rafından geliştirilen yerel gıdanın tanımlanmasına yönelik üç ka-
tegorili modelde coğrafi, ilişkisel ve değere (anlama) yönelik üç 
farklı yerel gıda tanımından bahsedilmekte ve her üç kategorinin 
kendi içinde dahi yerel gıdanın anlamı çeşitlilik göstermektedir 
(Jia, 2021). Örneğin coğrafi boyutta yerelin bir şehri mi, bölgeyi 
mi yoksa bütün bir ulusu mu tanımladığı; ilişkisel boyutta üreti-
ci ile tüketicinin pazarda yüz yüze karşılaşma gerekliliğinin olup 
olmadığı; değer boyutunda ise yerel gıdanın çevreyle mi, top-
lumla mı, kültürle mi yoksa sağlıkla mı ilişkilendirilerek çalışıla-

1  Araştırma Görevlisi, Atatürk Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
Bölümü, Erzurum, Türkiye, samuraybulut@atauni.edu.tr 



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

2

cağı, akademik literatürün kavrama atfettiği çeşitli anlamlardır. 
Literatürde yerel gıda kavramına yönelik yürütülen sistematik 
incelemeler de bu çeşitliliği göstermekte; yerel gıdanın toplum 
sağlığı ile ilişkisi (Fuentes Pacheco vd., 2018; Pitt vd., 2017; 
Penney vd., 2015; Caspi vd., 2012;), çevre ile ilişkisi (Schreiber 
vd., 2021), tarım/üretim sistemleri ile ilişkisi (Enthoven ve Van 
Der Broeck, 2021) ve pazarlama/tüketim ile ilişkisi (Bentsen ve 
Pedersen, 2021) bahsi geçen incelemelerin konularını oluştur-
maktadır. Kısacası yerel gıda deyiminin tanımlanması konusun-
da olduğu gibi yerel gıdaya yönelik çalışmalarda da araştırma-
cıların konuya bakışı ve çalışma alanları farklılık göstermekte, 
çalışmaların ilişkilendirildiği kavramlar çeşitlenmektedir. Ancak 
literatürde bu çeşitliliğin bir değişkene göre anlamlı farklılıklar 
gösterip göstermediğine yönelik herhangi bir çalışma bulunma-
maktadır.

KAVRAMSAL ÇERÇEVE
Çalışmada yerel gıdanın tanımından öte kavramın hangi ül-

kelerde hangi çalışma alanlarına işaret eden kavramlarla iliş-
kilendirilerek ele alındığı incelenmekte ve bu yolla ülkelerin 
gastronomik bilim politikalarına dair çıkarımlara ulaşılmaya 
çalışılmaktadır. Bu nedenle çalışmanın kavramsal çerçevesi ye-

Şekil 1. Unlu Mamuller ve Pastacılık Sektöründeki Değişimler
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rel gıda deyimi üzerinden değil, gastronomi ve bilim politikası 
kavramları odağında oluşturulmuştur. Bilim politikası iki farklı 
açıdan ele alınabilir. Arap ve Erat (2017), TÜBİTAK üzerinden 
gerçekleştirdikleri inceleme ile bilim politikasını bir politika sa-
hasına dönüşen bilim anlamıyla aktarır. Bu tanım tarihsel süreçte 
hemen hemen her ülkenin anlamlı ve gerçekçi hedeflerle oluştur-
dukları bilim politikalarının zaman içerisinde nasıl yozlaştığına 
işaret eder. Blume (1970) ise 1966 yılında Birleşik Krallık Bilim 
Politikası Kurulu’nun ilk raporundaki bilim politikası tanımını, 
bilimin bir politika sahasına dönüşmesinden -yozlaşmasından 
öncesini, aktarır. Bu tanıma göre “Bilim politikası, bilimsel ilerleme-
lerin sonuçlarının uygulanmasını teşvik etmek veya yönlendirmekle ilgili 
olsa da bilimsel bilginin ilerlemesini yönlendirmez. Bilim politikasının 
görevleri başka türdendir: bilimsel keşif için gerekli ortamı sağlamak; 
toplam ulusal kaynaklardan yeterli payın sağlanmasını sağlamak; alan-
lar arasında bir denge olmasını ve diğerlerinin kaçınılmaz olarak ihmal 
edilmemesini sağlamak; alanlar arasında ve ulusların bilimsel program-
ları arasında karşılıklı birleşme olanakları sağlamak”. Bu araştırma-
da ilgili bilim politikası tanımının özellikle “…alanlar arasında 
bir denge olmasını ve diğerlerinin kaçınılmaz olarak ihmal edilmemesini 
sağlamak…” maddesinin ülkeler bazında ne derecede sağlandığı 
göz önüne alınarak, ülkelerin gastronomik bilim politikalarına 
dair karşılaştırmalı çıkarımlar elde edilmeye çalışılmaktadır. Ça-
lışmada gastronomi kavramı için ise, “gastronomi, insanın beslen-
mesiyle ilgili olan her şeyin zihinsel bilgisini kapsar” (Samancı, 2020; 
Brillat-Savarin, 1982) tanımı dikkate alınmakta; “Gastronomi bu 
bağlamda sadece iyi yemek arayışını, iyi ve lezzetli yemeğe değer vermeyi 
kapsamaz. Gastronomi gıdanın en ham halinden dönüştürülüp tüketim 
için hazır bir ürün haline getirilmesine, tüketilmesine ve hatta tüketim-
den sonraki süreci de kapsar. Bu bağlamda gastronomi coğrafya, tarım, 
etnobotanik, ziraat, ekonomi, aşçılık, işletme, gıda bilimi, kimya ve bes-
lenme bilimini; tüketim şekilleri, zihinsel algılar ve kültür bağlamında 
psikoloji, sanat, tarih, sosyoloji ve antropoloji gibi birçok disiplinden 
beslenen bir alandır” (Samancı, 2020) görüşü benimsenerek ça-
lışmanın kavramsal çerçevesindeki gastronomiye dair yaklaşım 
netleştirilmektedir. Bu kavramsal çerçeve içerisinde kalmak adı-
na araştırmada, veri setine dahil edilecek çalışmaların anahtar 
sözcüklerinde gastronomiye dair sözcüklerin varlığı da bir ön 
şart olarak düşünülmüştür.
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METODOLOJİ
Bu çalışmada yerel gıda konusunu ele alan yayınların üre-

tildikleri ülkelere göre ilişkilendirildikleri kavramlar açısından 
belirgin farklılıklar gösterip göstermedikleri tespit edilmeye ça-
lışılmakta; diğer olası değişkenlerden bağımsız olarak ülkelerin 
yerel gıda konusuna yaklaşımları aracılığıyla gastronomik bilim 
politikaları hakkında çıkarımlar elde edilmeye çalışılmaktadır. 
Bu hedef doğrultusunda araştırmada cevabı aranan sorular ge-
nelden özele şu şekildedir:

• Yerel gıda başlıklı en az üç makalesi olan ülkeler hangileridir?

• Yerel gıda konusu hangi kavramlarla ilişkilendirilerek ince-
lenmektedir?

• Sonuç olarak yerel gıda bağlamında ülkelerin gastronomik bi-
lim politikaları hakkında ne gibi çıkarımlarda bulunulabilir?     

Halihazırda, WoS veri tabanında ülkelerin hangi çalışma alan-
larında daha etkin oldukları basit filtrelemeler aracılığıyla tespit 
edilebilir ve bu yolla ülkelerin gastronomik bilim politikalarına 
dair yüzeysel çıkarımlar da bulunulabilir. Ancak WoS veri ta-
banında makalelerin hangi çalışma alanına girdiğine dair veriler 
çalışmaların yayımlandığı dergiler baz alınarak belirlenmekte ve 
bazı dergilerin birden fazla farklı kavramla ilişkilendirilebilecek 
yayınlar yaptığı bilinmektedir. Örneğin yerel gıda konusunda, 
Journal of Agriculture Food Systems and Community Develop-
ment adlı dergide, güvenlik (beslenme, taze, sağlıklı, güven-
li gıda, temiz çevre vb.), sistem (üretim, dağıtım, ticaret vb.), 
politika (yasa, yönetim, etik, topluluk hareketleri vb.), tüketim 
(topluluk hareketleri, tüketici davranışları, pazarlama vs.), sür-
dürülebilirlik (diğer tüm kavramların devamlılığı) kavramlarıyla 
ayrı ayrı ilişkilendirilebilecek çalışmalar bulunmakta ancak bu 
dergideki tüm yayınlar agronomi çalışma alanı adı altında sadece 
sistem kavramına referans verecek şekilde kategorize edilmekte-
dir. Bu çalışma ülkelerin ilgili çalışma alanlarında spesifik olarak 
hangi kavramları öne çıkararak çalıştıklarını belirginleştirmesi 
ve ülkelerin gastronomik bilim politikaları hakkında daha detay-
lı çıkarımlara ulaştırması açısından önemli kabul edilebilir. Ça-
lışmanın yöntemi sistematik literatür incelemesidir. Bu yönte-
min amacı araştırma sorularına yönelik veri toplama aşamasında 
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ön yargıdan uzak ve ilişkili tüm kanıtlara ulaştıracak bir tara-
ma stratejisi geliştirmektir. Toplanan verilerden çalışmaya da-
hil edilenler ve çalışma dışında bırakılanlar araştırmanın hedefi 
doğrultusunda açıkça belirlendiği için araştırma tekrar edilebilir 
nitelikte olmakta; sistemsiz gerçekleştirilen literatür taramaları-
nın aksine sistematik literatür incelemesi yöntemiyle yürütülen 
araştırmaların bulgu, yorum, tartışma ve sonuç bölümleri di-
ğer araştırmacılar tarafından geçerlik ve güvenirlik kontrolüne 
tabi tutulabilmektedir. Sistematik literatür incelemesi belirli bir 
araştırma sorusu/konu özelinde literatürün açık ve güvenilir bir 
analizini sunmak açısından önemlidir (Sio vd., 2021). Yöntem, 
belirli bir konuda ve belirli sınırlılıklarla hangi dergilerde, han-
gi yıllarda, hangi alanlarda, hangi yöntem ve yaklaşımlarla, ne 
kadar yayın yapıldığına yönelik bütüncül ya da ayrı ayrı nicel ve 
nitel bilgi vermek için kullanılabilir. Bu çalışmada ülkelere göre 
en çok hangi alanlarda yayın yapıldığı dikkate alınmış; incelenen 
makalelerin anahtar sözcük analizleri VOSviewer adlı program 
aracılığıyla yapılmış ve bu yolla çalışmaların hangi kavramları ön 
plana çıkardığı da hem anahtar sözcük analizi hem de tam metin 
incelemelerinde kodlamalar yaparak yansıtılmaya çalışılmıştır. 
Anahtar kelime analizinden elde edilen bilgiler doğrultusunda 
çalışmaların tam metinleri de kodlar aracılığıyla incelenmiş ve 
bu sayede yerel gıda ile ilişkilendirilen 6 temel kavram tespit 
edilmiştir. Bahsi geçen 6 temel kavram belirlenen kodlar (örn: 
sistem kavramına işaret eden üretim, dağıtım, ticaret; güvenlik 
kavramına işaret eden beslenme, taze, sağlıklı, güvenli gıda, te-
miz çevre vb.) aracılığıyla ortaya çıkarılmıştır. Araştırmada ilk 
olarak Web of Science (WoS) veri tabanında başlığında “local 
food” (yerel gıda) deyimi geçen tüm yayınlar taranmıştır. İlk ta-
ramada 1078 adet çalışmaya ulaşılmıştır. Ardından alan içi bir 
çalışma gerçekleştirmek adına çeşitli filtrelemeler ile veri seti 
oluşturulmuştur. Filtrelemeler sonrasında, başlığında “local 
food” (yerel gıda) deyimi geçen; anahtar sözcüklerinde, daha 
önce Şişik (2022) tarafından tespit edilen gastronomiye dair 
111 sözcükTen en az bir tanesini içeren (örn: “gastronomy” OR 
“food” OR “diet” OR “food policy” …); açık erişimli; SSCI (So-
cial Sciences Citation Index), ESCI (Emerging Sources Citation 
Index), A&HCI (Arts & Humanities Citation Index) alanların-
da taranan; İngilizce dilinde yazılmış ve doküman tipi makale 
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olan; 47 farklı ülkeden 161 çalışmaya ulaşılmıştır. Ülkelerin en 
az 3 çalışması olması sınırlılığıyla ülke sayısı 19’a, makale sa-
yısı ise 147’ye düşürülmüştür (Tablo 1). Ardından incelemeye 
dahil edilen makalelerin anahtar sözcükleri VOSviewer progra-
mında her ülke için ayrı ayrı filtrelenerek dosyalanan veriler üze-
rinden analiz edilmiş (Şekil 2-20) ve çalışmaların tam metinleri 
konu-bağlam odaklı belirlenen kodlar aracılığıyla değerlendiri-
lerek analiz süreci tamamlanmıştır. Çalışma, bir ülkede yapılan 
akademik çalışmaların bilinçli ya da bilinçsiz fark etmeksizin o 
ülkenin bilim politikalarından etkilendiği ve gastronominin gı-
daya dair tüm çalışmaları kapsayan şemsiye bir kavram olduğu 
ön kabullerine dayanmaktadır. Ayrıca yerel gıda deyiminin eş 
anlamlısı olarak kullanılabilecek diğer kavramların (örn: yerel 
mutfak, yöreye özgü gıda vb.), yerel gıda deyiminin bir fenomen 
olarak düşünülmesi nedeniyle, veri setinin oluşturulma sürecin-
de çalışma başlıklarında taratılmaması; VOSviewer programının 
dilinin İngilizce olması nedeniyle şekil içeriğindeki metinlerin 
İngilizce olması; anahtar sözcüklerin en az iki kere tekrar etme 
ve/ya aralarında bağlantı olma/birlikte kullanılma şartlarına 
göre filtrelendikten sonra haritalandırılması, çalışmanın sınırlı-
lıklarıdır.

Tablo 1. Sistematik Literatür İncelemesi Akış Şeması

Kaynak: PRISMA (2022).
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Bulgular

Araştırmada cevabı aranan üç soruya yönelik bulgular çalış-
manın bu bölümünde alt başlıklar halinde verilmektedir. Yerel 
gıdanın ilişkilendirildiği kavramlar çalışmaların anahtar sözcük-
lerine yönelik VOSviewer programı aracılığıyla gerçekleştirilen 
analiz ile belirlendikten sonra her ülke için ayrı ayrı şekiller ile 
gösterilmekte; çalışma tam metinlerinin incelenmesiyle kontrol 
edilen analiz sonuçları çalışmanın sonuç bölümünde yorumlan-
maktadır.

Yerel Gıda Başlıklı En Az Üç Yayını Olan Ülkeler

Web of Science veri tabanında ilgili filtrelemeler sonrasında 
yapılan taramada başlığında yerel gıda deyimi geçen en az üç 
makalesi bulunan 19 ülke belirlenmiştir. En çok yayına sahip 
ülkeden başlayarak: Amerika Birleşik Devletleri (59 makale), İn-
giltere (24 makale), Kanada (14 makale), Finlandiya (7 makale), 
Almanya (7 makale), Endonezya (7 makale), İtalya (7 makale), 
Avustralya (6 makale), Brezilya (5 makale), Belçika (4 makale), 
İrlanda (4 makale), Norveç (4 makale), Çin Halk Cumhuriyeti 
(4 makale), İspanya (4 makale), Avusturya (3 makale), Hollanda 
(3 makale), Polonya (3 makale), Portekiz (3 makale), Türkiye (3 
makale).

Yerel Gıda Konusunun İlişkilendirildiği Kavramlar

Literatürde yerel gıda konulu çalışmaların ilişkilendirildiği 
kavramlar hakkında fikir edinilebilecek bibliyometrik bir ince-
leme bulunmaktadır (Şahin ve Yılmaz, 2022). İlgili çalışmada 
yerel gıda deyimiyle eş anlamlı olduğu düşünülen yerel tabaklar 
(local dishes), yerel mutfaklar (local cuisines) vb. deyimler ile 
WoS veri tabanı taranmış; yerel gıda, sistem, tüketim, ağ, politi-
ka, yerel gıda sistemi, sürdürülebilirlik, tarım, gömülülük, çiftçi 
marketleri sözcükleri incelenen çalışmalarda en sık tekrar eden 
10 anahtar sözcük olarak belirlenmiştir. Bu çalışmada önce ince-
lenen 19 ülkenin 147 çalışmasında yerel gıda deyiminin en çok 
ilişkilendirildiği 8 anahtar sözcük belirlenmiş, ardından anahtar 
sözcükler aracılığıyla temel kavramlara ulaşılmaya çalışılmıştır. 
Benzeri kodlama ve tema belirleme işlemlerinin içerik analizi 
yöntemiyle de yapılabildiği bilinmektedir. VOSviewer programı 
aracılığıyla gerçekleştirilen anahtar kelime analizi süreci kısalt-
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mış ve kolaylaştırmıştır ancak yine de tam metin incelemeleri ile 
analiz sonuçlarının kontrol edilmesi gerekmektedir. Sözcükler 
aşağıdaki şekilde (Şekil 1) gösterilmiştir.  

Şekil 1. Yerel Gıdayla En Çok İlişkilendirilen Anahtar Sözcük-
ler

Kaynak: Bu çalışmadaki bütün şekiller araştırmacı tarafından 
WOSviewer programında hazırlanmıştır.

Şekil 1’de verilen, yerel gıda ile kullanılan anahtar sözcük-
ler haritasına göre yerel gıdayla ilişkilendirilen 6 temel kavram; 
politika (yasa, yönetim, eğitim, etik, topluluk hareketleri vb.), 
sistem (üretim, dağıtım, ticaret vb.), güvenlik (beslenme, taze, 
sağlıklı, güvenli gıda, temiz çevre vb.), sürdürülebilirlik (diğer 
tüm kavramların devamlılığı), tüketim (tüketici davranışları, pa-
zarlama vb.) ve turizmdir (yiyecek içecek işletmeleri, gastro-tu-
rizm vb.). WoS kategorilerine göre ülkelerin en çok hangi alanda 
çalışma yaptıkları; yerel gıda deyiminin ülkeler özelinde hangi 
sözcüklerle ilişkilendirildiği (Şekil 3-20) ve ülkelerin belirlenen 
temel kavramlardan hangilerine ağırlık verdikleri, makalelerin 
tam metinleri de incelendikten sonra netleştirilmiştir.

Amerika

Yerel gıda başlıklı en çok çalışması bulunan ülke 59 makale ile 
Amerika’dır. WoS kategorilerine göre ilgili çalışmalar 29 makale 
ile en çok agronomi alanında sınıflandırılmıştır. Agronomiden 
sonra çevre bilimleri (7 makale) ve tarım ekonomisi politikaları 
(6 makale) en çok yayının sınıflandırıldığı kategorilerdir. WoS 
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kategorilerine göre 21 farklı alanda yerel gıda başlıklı çalışması 
bulunan Amerika, en fazla farklı alanda çalışması bulunan ülke-
dir. Anahtar sözcük analizine göre; yerel gıda (25 tekrar), yerel 
gıda sistemleri (14 tekrar), sürdürülebilirlik (8 tekrar) sözcükle-
ri öne çıkmaktadır (Şekil 2). 

Şekil 2. Amerika’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişkilen-
dirilen Sözcükler

Amerika’daki çalışmaların belirlenen 6 temel kavrama göre 
yapılan tam metin incelemelerine göre, ilgili 59 çalışmadan 23’ü 
sistem, 15’i tüketim, 10’u politika, 8’i güvenlik ve 3’ü turizm 
kavramlarıyla ilişkilendirilmiş; 59 çalışmanın 8’i anahtar kelime-
lerinde sürdürülebilirlik kavramına direkt atıfta bulunmuştur.

 İngiltere

Yerel gıda başlıklı 23 makalesi bulunan İngiltere’nin WoS 
kategorilerine göre en çok çalışması 5 çalışma ile coğrafya ala-
nındadır. Ardından 4’er makaleyle çevre çalışmaları, yeşil sürdü-
rülebilir bilim teknolojisi, konaklama, boş zaman, spor, turizm, 
kamu çevre iş sağlığı kategorileri gelmektedir. İngiltere’nin WoS 
kategorilerine göre 17 farklı alanda yerel gıda başlıklı çalışma-
sı bulunmaktadır. Anahtar sözcük analizine göre yerel gıda (12 
tekrar), yemek turizmi (3 tekrar), gıda tüketimi (3 tekrar), yerel 
gıda sistemleri (3 tekrar) sözcükleri öne çıkmaktadır.
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Şekil 3. İngiltere’nin Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişkilen-
dirilen Sözcükler

İngiltere’deki çalışmaların 6 temel kavrama göre yapılan tam 
metin incelemelerine göre ilgili 23 çalışmadan 7’si tüketim, 6’sı 
güvenlik, 6’sı sistem ve 4’ü turizm kavramlarıyla ilişkilendiril-
miş; 23 çalışmanın 3’ü anahtar kelimelerinde turizm ve tüketim 
kavramlarına direkt atıfta bulunmuştur.

Kanada

Yerel gıda başlıklı 14 makalesi bulunan Kanada’nın WoS kate-
gorilerine göre en çok makalesi 4 makale ile agronomi alanında-
dır. Ardından 3’er makale ile çevre çalışmaları ve kamu çevre iş 
sağlığı çalışmaları gelmektedir. Kanada’nın WoS kategorilerine 
göre 11 farklı alanda yerel gıda başlıklı makalesi bulunmaktadır. 
Anahtar sözcük analizine göre yerel gıda (5 tekrar), beslenme (2 
tekrar), ölçeklendirme (2 tekrar), gıda güvenliği (2 tekrar), gıda 
sistemleri (2 tekrar) ve alternatif gıda ağları (2 tekrar) sözcükleri 
öne çıkmaktadır.

Şekil 4. Kanada’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişkilendi-
rilen Sözcükler



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

11

Kanada’daki makalelerin 6 temel kavrama göre yürütülen tam 
metin incelemelerine göre 14 makaleden 5’i sistem, 4’ü güven-
lik, 3’ü tüketim ve 2’si politika kavramlarıyla ilişkilendirilmiş; 
14 çalışmanın ikisi anahtar kelimelerinde hem beslenme hem 
ölçeklendirme kavramlarına direkt atıfta bulunmuştur.

Finlandiya

Yerel gıda başlıklı 7 makalesi bulunan Finlandiya’nın WoS 
kategorilerine göre en çok çalışma yapılan alanları 2’şer maka-
leyle işletme ve coğrafyadır. Ardından çokludisipliner tarım (1 
makale), gıda bilimi ve teknolojisi (1 makale), konaklama, boş 
zaman, spor, turizm (1 makale) ve sosyoloji (1 makale) katego-
rileri gelmekte; ülkenin toplamda 6 farklı kategoride çalışma-
sı bulunmaktadır. Anahtar sözcük analizine göre Finlandiya (3 
tekrar), yerel gıda (2 tekrar), yerel gıda tüketimi (2 tekrar) söz-
cükleri ön plana çıkmaktadır.

Şekil 5. Finlandiya’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişki-
lendirilen Sözcükler 

Finlandiya’daki çalışmaların 6 temel kavrama göre yürütülen 
tam metin incelemelerine göre 7 makaleden 3’ü tüketim, 3’ü sis-
tem ve 1’i turizm kavramlarıyla ilişkilendirilmiş; 7 çalışmanın 
3’ü Finlandiya sözcüğüne direkt atıfta bulunmuştur.

Almanya

Yerel gıda başlıklı 7 makalesi olan Almanya’nın, WoS katego-
rilerine göre, 4 makaleyle en çok çalıştığı alan çevre bilimleridir. 
Ardından 3’er makaleyle çevre çalışmaları ve yeşil sürdürülebilir 
bilim teknoloji alanları gelmektedir. Almanya’nın konuyla ilgili 
toplamda 7 farklı WoS kategorisinde çalışması bulunmaktadır. 
Anahtar sözcük analizine göre yerel gıda (3 tekrar), yerel gıda 
sistemleri (3 tekrar) ve tüketici tercihleri (2 tekrar) sözcükleri 
ön plana çıkmaktadır. 
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Şekil 6. Almanya’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişkilen-
dirilen Sözcükler

6 temel kavram odağında gerçekleştirilen tam metin incele-
melerine göre Almanya’nın 7 çalışmasından 3’ü politika, 2’si sis-
tem ve 2’si tüketim kavramlarıyla ilişkilendirilmiştir.

Endonezya

7 çalışması bulunan Endonezya’nın WoS kategorilerine göre 
en çok çalışması 2’şer çalışmayla çevre bilimleri ve çevre çalış-
malarındadır. Ülkenin çalışmaları 11 farklı WoS kategorisinde 
sınıflandırılmaktadır. Anahtar sözcük analizlerine göre hiçbir 
sözcük iki kere tekrar etmemektedir. 

Şekil 7. Endonezya’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişki-
lendirilen Sözcükler

6 temel kavram odağında gerçekleştirilen tam metin incele-
melerine göre Endonezya’nın 7 çalışmasından 2’si güvenlik, 2’si 
sistem, 2’si politika ve 1’i tüketim kavramlarıyla ilişkilendiril-
miştir. 

İtalya

Yerel gıda başlıklı 7 makalesi bulunan İtalya’nın en çok çalış-
ma yaptığı alan 4 makaleyle çevre bilimleridir. Ardından 3 çalış-
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mayla yeşil sürdürülebilir bilim teknoloji kategorisi gelmektedir. 
İtalya’nın çalışmalarının toplamda 9 farklı kategoride sınıflandı-
rıldığı görülmektedir. Anahtar sözcük analizine göre sadece ye-
rel gıda sistemleri (2 tekrar) tekrar etmektedir.

Şekil 8. İtalya’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişkilendiri-
len Sözcükler

6 temel kavram odağında gerçekleştirilen tam metin incele-
melerine göre İtalya’nın 7 çalışmasından 2’si tüketim, 2’si sis-
tem, 1’i politika, 1’i turizm ve 1’i güvenlik kavramlarıyla ilişki-
lendirilmiştir.

Avustralya

Yerel gıda başlıklı 6 makalesi bulunan Avustralya’nın en çok 
çalışması 2’şer çalışmayla tarım ekonomi politika, gıda bilim 
teknoloji ve konaklama boş zaman spor turizm başlıklı 3 farklı 
kategoridedir. Toplamda 9 farklı kategoride sınıflandırılan çalış-
maları bulunmaktadır. Anahtar sözcük analizine göre yerel gıda 
(4 tekrar), tutumlar (3 tekrar) sözcükleri ön plana çıkmaktadır. 

Şekil 9. Avustralya’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişki-
lendirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre Avustralya’nın 6 çalışmasın-
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dan 3’ü tüketim, 2’si turizm ve 1’i politika kavramlarıyla ilişki-
lendirilmiştir.

Brezilya 

5 makalesi bulunan Brezilya’nın en çok çalışması 2’şer çalış-
mayla çevre bilimleri, çevre çalışmaları ve kamu çevre iş sağlığı 
olmak üzere 3 farklı kategoridedir. Ülkenin çalışmaları toplamda 
6 farklı WoS kategorisinde sınıflandırılmaktadır. Anahtar söz-
cük analizine göre hiçbir sözcük tekrar etmemektedir.

Şekil 10. Brezilya’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişkilen-
dirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre Brezilya’nın 5 çalışmasından 
3’ü güvenlik, 2’si sistem kavramlarıyla ilişkilendirilmektedir.

Belçika 

4 makalesi bulunan Belçika’nın en çok çalışması 3 çalışmay-
la çevre bilimlerindedir. Ülkenin çalışmaları WoS kategorilerine 
göre 6 farklı alanda sınıflandırılır. Anahtar sözcük analizine göre 
hiçbir sözcük tekrar etmemektedir.

Şekil 11. Belçika’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişkilen-
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dirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre toplam 4 çalışmanın 3’ü sis-
tem, 1’i politika kavramlarıyla ilişkilendirilmiştir.

İrlanda

Yerel gıda başlıklı 4 makalesi bulunan İrlanda’nın en çok ça-
lışması 2 çalışmayla kamu çevre iş sağlığı alanındadır. WoS ka-
tegorilerine göre ülkenin 4 çalışması 5 farklı kategoride sınıf-
landırılmaktadır. Anahtar sözcük analizine göre hiçbir anahtar 
sözcük tekrar etmemektedir.

Şekil 12. İrlanda’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişkilen-
dirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre İrlanda’nın 4 çalışmasından 
2’si güvenlik, 1’i tüketim ve 1’i turizm kavramlarıyla ilişkilendi-
rilmiştir.

Norveç 

4 çalışması bulunan Norveç’in en çok çalışması 2 çalışma ile 
işletme alanındadır. Ülkenin WoS kategorilerine göre 4 fark-
lı alanda çalışmaları bulunmaktadır. Anahtar sözcük analizine 
göre hiçbir sözcük tekrar etmemektedir.



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

16

Şekil 13. Norveç’in Çalışmalarında Yerel Gıdayla İlişkilendi-
rilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre Norveç’in 4 makalesi de tüke-
tim kavramıyla ilişkilendirilmiştir.

Çin Halk Cumhuriyeti 

4 makalesi bulunan Çin’in turizmde güncel sorunlar (1 maka-
le), gıda kalitesi ve tercihi (1 makale), Çin turizm araştırmaları 
(1 makale), sürdürülebilirlik (1 makale) kategorileri olmak üze-
re 4 farklı kategoride birer yayını bulunmaktadır. Anahtar söz-
cük analizine göre yerel gıda (3 tekrar), yemek turizmi (2 tekrar) 
sözcükleri ön plana çıkmaktadır.

Şekil 14. Çin Halk Cumhuriyeti’nin Çalışmalarında Yerel Gı-
dayla En Çok İlişkilendirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre Çin’in 4 makalesinin 3’ü tu-
rizm, 1’i tüketim kavramlarıyla ilişkilendirilmiştir.

İspanya 

İspanya’nın çevre bilimleri ve kamu çevre iş sağlığı alanın-
da ortak (1 makale), coğrafya (1 makale), konaklama, boş za-
man, spor, turizm (1 makale), yönetim (1 makale), olmak üzere 
5 farklı kategoride 4 makalesi bulunmaktadır. Anahtar sözcük 
analizine göre hiçbir sözcük tekrar etmemektedir.
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Şekil 15. İspanya’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla En Çok 
İlişkilendirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre 4 makalenin 1’i turizm, 1’i tü-
ketim, 1’i güvenlik, 1’i sistem kavramlarıyla ilişkilendirilmiştir.

Avusturya 

Avusturya’nın 3 makalesi bulunmakta ve bu makaleler WoS 
kategorilerine göre çevre bilimleri, çevre çalışmaları, yeşil sürdü-
rülebilir bilim teknoloji başlıklı 3 farklı alanda birden sınıflandı-
rılmaktadır. Anahtar sözcük analizine göre yerel gıda tedariği (2 
tekrar) öne çıkmaktadır.

Şekil 16. Avusturya’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla En Çok 
İlişkilendirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre 3 makale de sistem kavramıy-
la ilişkilendirilmiştir.

Hollanda 

3 makalesi bulunan Hollanda’nın çalışmaları WoS kategori-
lerine göre 5 farklı alanda sınıflandırılmakta, çevre bilimleri ve 
yeşil sürdürülebilir bilim teknoloji kategorileri öne çıkmaktadır. 
Anahtar sözcük analizine göre hiçbir sözcük tekrar etmemekte-
dir.
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Şekil 17. Hollanda’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla En Çok 
İlişkilendirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre 3 makalenin 2’si sistem, 1’i 
güvenlik kavramlarıyla ilişkilendirilmiştir.

Polonya 

5 makalesi bulunan Polonya’nın çalışmaları işletme, çevre bi-
limleri, çevre çalışmaları, yeşil sürdürülebilir bilim teknoloji ve 
hukuk başlıklı 5 farklı kategoride sınıflandırılmaktadır. Anahtar 
sözcük analizine göre yerel gıda sistemleri (2 tekrar) öne çık-
maktadır. 

Şekil 18. Polonya’nın Çalışmalarında Yerel Gıdayla En Çok 
İlişkilendirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre 3 makalenin 2’si sistem 1’i 
politika kavramlarıyla ilişkilendirilmiştir.

Portekiz 

3 makalesi bulunan Portekiz’in çalışmaları, çevre çalışmala-
rı, coğrafya, konaklama, boş zaman, spor, turizm adlı 3 farklı 
kategoride sınıflandırılmaktadır. Anahtar sözcük analizine göre 
hiçbir sözcük tekrar etmemektedir. 
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Şekil 19. Portekiz’in Çalışmalarında Yerel Gıdayla En Çok 
İlişkilendirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre 3 makalenin 2’si politika, 1’i 
turizm kavramlarıyla ilişkilendirilmiştir.

Türkiye

3 makalesi bulunan Türkiye’nin çalışmaları WoS kategorile-
rine göre çevre bilimleri, çevre çalışmaları, yeşil sürdürülebilir 
bilim teknoloji, konaklama, boş zaman, spor, turizm ve disip-
linlerarası sosyal bilimler olmak üzere 5 farklı kategoride sınıf-
landırılmaktadır. Anahtar sözcük analizine göre hiçbir sözcük 
tekrar etmemektedir.

Şekil 20. Türkiye’nin Çalışmalarında Yerel Gıdayla En Çok 
İlişkilendirilen Sözcükler

Tam metin incelemelerine göre 3 makalenin 3’ü de turizm 
kavramıyla ilişkilendirilmektedir.
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SONUÇ
19 ülkenin 147 makalesi tam metin ve anahtar sözcük analizi 

ile incelendiğinde yerel gıda başlıklı çalışmaların 6 temel kavram 
ile ilişkilendirilerek çalışıldığı tespit edilmiştir. Bu kavramlar, 
sistem, güvenlik, tüketim, politika, turizm ve sürdürülebilirlik-
tir. Sürdürülebilirliğin diğer kavramları da kapsayan şemsiye bir 
kavram olduğu belirlenmiştir. Bu doğrultuda 147 makale içe-
risinde sırasıyla sistem (56 makale), tüketim (43 makale), gü-
venlik (28 makale), politika (20 makale), turizm (20 makale) 
çalışmalarının olduğu; tüm çalışmalardan 15 tanesinin sürdü-
rülebilirlik kavramına direkt atıfta bulunduğu tespit edilmiştir. 
Ülkeler bazında, yerel gıda başlıklı yayınlar, Amerika’da sistem, 
sürdürülebilirlik, politika ve güvenlik ağırlıklı yürütülmekte an-
cak diğer 2 temel kavrama yönelik çalışmalar da bulunmaktadır. 
Yerel gıda çalışmaları; İngiltere ve Çin’de tüketim ve turizm; Ka-
nada, Endonezya ve Finlandiya’da sistem; Almanya’da sistem ve 
tüketim; İtalya, Brezilya, Avusturya ve Belçika’da sürdürülebi-
lirlik ve sistem; Avustralya ve Norveç’te tüketim; İrlanda’da gü-
venlik; Çin Halk Cumhuriyeti’nde turizm; İspanya’da tüketim, 
turizm, güvenlik, sistem; Hollanda’da sürdürülebilirlik, sistem, 
güvenlik; Polonya’da sistem ve tüketim; Portekiz’de politika ve 
turizm; Türkiye’de turizm, kavramlarıyla ağırlıklı olarak ilişki-
lendirilerek çalışılmaktadır. Bu doğrultuda en çok yayına sahip 
Amerika’nın, 6 temel kavramdan 4’ünde dengeli çalışma üret-
tiğinden; 4 çalışması bulunan İspanya’nın her bir çalışmasının 
farklı bir temel kavramla ilişkilendirilerek üretildiğinden; ben-
zer şekilde 3 çalışması bulunan Hollanda’nın her bir çalışma-
sının farklı bir temel kavramla ilişkilendirilerek üretildiğinden; 
bu nedenle bahsi geçen üç ülkenin kendi çalışma sayılarına göre 
gastronomik bilim politikalarında “…alanlar arasında bir denge 
olmasını ve diğerlerinin kaçınılmaz olarak ihmal edilmemesini 
sağlamak” ilkesini yerine getirerek hareket ettiklerinden bahse-
dilebilir. Diğer yandan en çok çalışmaya sahip ikinci ülke konu-
mundaki İngiltere’nin 6 temel kavramdan sadece 2’sine ağırlık 
vermesi; Çin Halk Cumhuriyeti’nin 4 çalışmasının 3’ünde ve 
Türkiye’nin tüm çalışmalarında yerel gıda konusunu turizm kav-
ramı odağında ele alarak bilim politikalarında alanlar arasındaki 
dengeyi kurmamış/kuramamış olmaları da çalışmanın diğer dik-
kat çeken bulgularıdır. En çok çalışması bulunan Amerika’nın 
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yerel gıdayı 6 temel kavramla da ilişkilendiren tek ülke olduğu 
ve genel olarak ülkelerin çalışma sayıları arttıkça yerel gıdayla 
ilişkilendirdikleri kavram sayısının da arttığı; ancak İngiltere ve 
Endonezya örneklerinde olduğu gibi istisnai durumların da olu-
şabildiği görülmektedir. Öyle ki İngiltere yerel gıdayı 23 makale-
de 4 temel kavramla ilişkilendirirken, Endonezya yerel gıdayı 7 
makalede 4 temel kavramla ilişkilendirmiştir. Ülkelerin coğrafi, 
ekonomik, politik vb. uluslararası rollerine ya da sahip olmadık-
ları olanakları yaratmaya/geliştirmeye dayalı gastronomik bilim 
politikaları oluşturduklarına dair çıkarımlar ise ülkeler bazında 
farklılıklar göstermektedir. Örneğin tarımın, ekonomisinin çok 
küçük bir bölümünü oluşturduğu bilinen Norveç’te hazırlanan 
yerel gıda başlıklı çalışmaların hiçbiri sistem kavramıyla ilişki-
lendirilmezken tam tersi durumda, tarıma önem veren bir ülke 
olan Kanada’nın yerel gıda başlıklı çalışmaları en çok ilişkilen-
dirdikleri kavram sistemdir. Diğer yandan ekonomisinde en 
büyük 2. paya sahip olan tarıma/sisteme yönelik hiç yerel gıda 
çalışması olmayan ancak ülke ekonomisinin önemli bir bölümü-
nü oluşturan hizmet/turizm sektörü ile yerel gıdayı yoğunluklu 
olarak ilişkilendiren Türkiye örneği ya da gayrisafi milli hasıla-
sında diğer sektörlere oranla oldukça düşük bir orana sahip olan 
turizme yerel gıda çalışmalarında ağırlık veren Çin örnekleri de 
dikkat çekicidir. Yerel gıda hakkında farklı disiplinlerde hazır-
lanmış çokça çalışma bulunmaktadır. Ancak belirli bir değişkene 
göre yerel gıda çalışmalarının hangi alanlarda yoğunlaştığına dair 
örnek bir çalışma bulunmamaktadır. Bu nedenle bu çalışmada 
yerel gıda hakkındaki çalışmaların üretildikleri ülkelere ve bu 
ülkelerin bilim politikalarındaki yerlerine göre bir değerlendir-
me yapılmıştır. Yerel gıda başlıklı, anahtar sözcüklerinde gast-
ronomiye dair kavramlar bulunan, açık erişimli ve SSCI, AHCI, 
ESCI endekslerinde taranan, İngilizce dilinde yazılmış makale-
lerin sistematik incelemesinin, VOSviewer programı yardımıyla 
anahtar sözcük analizleri ve tam metin okumaları ile belirlenen 
kodlar üzerinden yapıldığı bu çalışmada, incelenen makalelerin 
sadece konularına odaklanılmış; yerel gıda bağlamında ülkelerin 
gastronomik bilim politikalarına dair çıkarımlara ulaşılmaya ça-
lışılmıştır. Yerel gıda başlıklı çalışmalarda, yerel gıda deyimiyle 
en çok ilişkilendirilen anahtar kelimeler belirlendikten ve çalış-
maların tam metinlerinde çeşitli kodlamalar yapılarak gerçekleş-
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tirilen okumalardan sonra çalışmaların 6 temel kavram dahilinde 
ele alındığı tespit edilmiş, ardından ülkeler için ayrı ayrı anahtar 
kelime analizleri ve tam metin okumaları yapılarak hangi ülkele-
rin hangi kavramlara ağırlık vererek gastronomik bilim politika-
larını oluşturduklarına dair bulgular elde edilmiştir. Elde edilen 
bulgular, genel olarak ülkelerin gastronomik bilim politikaları 
konusunda alanlar arası dengeyi kurmadığı/kuramadığı yönün-
de bir sonuca ulaştırmıştır. Bu sonuç doğrultusunda gelecek 
çalışmalarda ülkelerin gastronomik bilim politikaları içerisinde 
alanlar arası dengeyi kurmamış/kuramamış olmalarının neden-
leri incelenebilir; ülkelerin halihazırda sahip olunan olanaklara/
şartlara mı yoksa gelecek plan ve beklentilerine mi yönelik poli-
tikalar geliştirdikleri hakkında çıkarımlar elde edilmeye çalışıla-
bilir; yeni gastronomik bilim politikaları geliştirilebilir.  
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STAJ UYGULAMALARININ KARİYER PLANLAMASINA 
ETKİSİ: GASTRONOMİ ÖĞRENCİLERİ ÜZERİNE BİR 

ARAŞTIRMA

Muhammed YILDIZ2

Neslihan Aybike HÖKELEKLİ3

GİRİŞ
Mutfak yoğun emek yatırımı gerektiren bir alandır. Yiyecek 

içecek işletmelerinde mutfak departmanlarının verimli olabil-
mesi için iyi yönetim gerekmektedir. İyi yönetimin yolu ise mes-
leki eğitim almış nitelikli işgörenlerden geçmektedir. Mesleki 
eğitime sahip nitelikli çalışanlar kaliteli hizmet sunulmasını da 
mümkün kılmaktadır. Dolayısıyla mutfak alanına yönelik eği-
tim veren kurumlarda eğitimin niteliğinin sürekli iyileştirilmesi 
önemli bir husus olmaktadır (Güçer, 2004; Çakır, 2010). Gastro-
nomi alanındaki araştırmalarda, teorik bilginin uygulamaya dö-
nüştürülürken izlenmesi gereken adımlar ile karşılaşılabilecek 
olumsuzlukların azaltılmasına yönelik araştırmalar yapılmalıdır 
(Öney, 2016). Staj, öğrencilerin meslek tercihlerinde ve kariyer 
planlamalarında önemli bir dönemdir. Stajını memnun bir şekil-
de tamamlayan öğrenciler kariyerlerini aynı sektörde planlama 
eğilimi göstermekteyken stajını olumsuz bir şekilde tamamla-
yan öğrenciler kariyer planlamalarını mevcut sektörden farklı 

2  Öğr. Gör. Sivas Cumhuriyet Üniversitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, Sivas, 
Türkiye, yildizmd@yandex.com.tr   
3  Öğr. Gör. Gaziantep Üniversitesi, Yabancı Diller Bölümü, Gaziantep, Türkiye, hokelekli@
gantep.edu.tr 
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sektörlerde yapmayı tercih etmektedir (Olcay vd., 2015; Pehli-
van, 2008). Staj, öğrencilerin ileride çalışacağı alan ile ilk kez 
iletişim kurduğu dönem olup staj döneminde yaşanan deneyim-
ler, öğrencilerin mezuniyet sonrasında başka sektörlere kayma 
düşüncelerinde etkili olmaktadır. Staj sırasında olumsuzluklar 
ve memnuniyetsizlikler yaşayan öğrenciler kariyer planlamala-
rını farklı sektörlerden yana yapma eğilimi göstermekte, bu da 
iş tatmininin azalmasına neden olmaktadır. Nitekim kaliteli bir 
işgören yetiştirme konusunda işletmelerin stajyerlere gereken 
imkanları sağlaması ve öğrencinin mezuniyet sonrasında staj 
yaptığı aynı işletmede çalışmayı tercih etmesi, iş memnuniyetini 
ve işletmenin verimliliğini olumlu etkilemektedir (Türkseven, 
2012: 91). 

Mutfak alanında staj yapan öğrencilerin ağır şartlarda çalış-
tırıldığı ve eğitimlerinin eksik bırakıldığı ifade edilmektedir. 
Ayrıca öğrenciler staj dönemlerinde ucuz iş gücü olarak görül-
mektedir. Öte yandan işletmelerin stajyer öğrencilerden bek-
lentilerinin yüksek olması ve öğrencilerin işletmeler tarafından 
öğrenci olarak değil de personel olarak değerlendirilmesi öğrenci 
ve işletme arasında olumsuzluklara yol açmakta ve sonuç olarak 
tamamlanan staj döneminden beklenen verimliliğe ulaşılama-
maktadır. Ayrıca işletmelerin staj yapan öğrencileri mezuniyet-
leri sonrasında istihdam etmeleri konusunda istekli olmamaları 
da öğrencilerin kariyerleri konusundaki düşüncelerinde belirsiz-
liklere neden olmaktadır (Kozak ve Açıkgöz, 2015). Bu noktada 
gastronomi eğitiminin süreçlerinden biri olan, çeşitli işletmeler-
de uygulanan “işbaşında eğitim” niteliğindeki staj uygulamaları-
nın araştırılması gerektiği düşünülmektedir. Bu konuda yapılmış 
bazı çalışmalarda, öğrencilerin staj yaptıktan sonra sektöre karşı 
olumsuz bir algı geliştirdiği görülmektedir (Robbins ve Judge, 
2007; Lee ve Chao 2012; Yıldız ve Aslan, 2019). Bu çalışmanın 
amacı gastronomi alanında öğrenim gören öğrencilerin staj uy-
gulamalarına karşı bakış açılarını araştırmak olup alt amaç ise 
staj uygulamalarının kariyer planlamasına etkisini araştırmaktır.

KAVRAMSAL ÇERÇEVE
Aşçılığın bir sanat olarak kabul edilmesi İngiltere’de gerçek-

leşmiş ve yemeğin miktarından daha çok niteliklerine önem 
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verilmeye başlanmıştır. Aşçılar, önceleri usta-çırak yöntemi ile 
baskıcı ve bilgileri altlarında çalışanlardan saklayan kişilerin ol-
duğu ortamda yetişmiştir. Günümüzde mutfak alanında eğitim 
verilen kurslar, okullar ve üniversiteler aşçılık alanında eğitim 
vermektedir. Aşçılık alanında ilk olarak Londra’da 1883 yılında 
“National Training School of Cookery”, Paris’te 1883 ve 1895 
yıllarında “L’Ècole Professionnelle de Cuisine et des Sciences 
Alimentaires” ve “Le Cordon Bleu” okulları açılmıştır (Danaher, 
2012; Hughes, 2003; Kinton ve Ceserani, 1987’den aktaran Day-
lar, 2015). Türkiye’de aşçılık alanında tam zamanlı eğitim veren 
ilk kurum Bolu/Mengen’de 1985 yılında açılan Mengen Aşçılık 
Lisesi’dir. Sonrasında Bolu Abant İzzet Baysal Üniversitesi’nde 
1997 yılında Aşçılık Ön Lisans programı ve İstanbul Yeditepe 
Üniversitesi’nde 2003 yılında Gastronomi ve Mutfak Sanatla-
rı Lisans programı açılmıştır. Lisansüstü eğitime bakıldığında, 
Mardin Artuklu Üniversitesi’nde 2012 yılında Gastronomi Tu-
rizmi Yüksek Lisans Programı, Gazi Üniversitesi’nde 2014 yı-
lında Gastronomi ve Mutfak Sanatları Doktora programı açıldığı 
görülmektedir (Şengün, 2017).

Mutfak alanında eğitim alan kişilerin edindikleri teorik bilgi-
leri uygulayabilmeleri için becerilerini de geliştirmeleri gerek-
mektedir. Beceri eğitimi kurumda uygulamalı alınan eğitim ile 
birlikte işletmelerde yapılan staj ile sağlanmaktadır (Görkem, 
2011). Yiyecek-içecek sektöründe ihtiyaç duyulan bilgi, beceri 
ve donanıma sahip alanında başarılı mezunların çalışmaları an-
cak etkin ve kaliteli gastronomi eğitimi ve öğretimi ile sağlana-
bilir (Akoğlu vd., 2017). Aşçılık mesleğinde, üst düzeyde bilgi 
beceri ve özverili planlı çalışma gerekmektedir. Yiyecek içecek 
işletmelerinde mutfak bölümü en fazla emek isteyen bölümler-
den birisidir. Karlılık ve verimliliğin sağlanması adına mutfak 
bölümlerinde nitelikli personel istihdam edilmesi gerekmekte-
dir (Kurnaz vd., 2014; Gökdemir, 2009). Nitelikli işgören ihtiya-
cının artması ile gastronomi eğitiminin önemi ön plana çıkmaya 
başlamıştır. Günümüzde yüksek getiri sağlayan önemli meslek 
gruplarından birisi kabul edilen “aşçılık mesleği” gastronomi 
alanında kariyer planlaması yapmak isteyenler için önemli mes-
lek olarak kabul edilmektedir (Şengün, 2017). 



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

28

Staj

Staj, kuramsal meslek bilgisi var olan kişilerin, eğitim haya-
tı boyunca edindikleri akademik bilgilerini, günlük hayatlarında 
deneyerek kullanmaları, yine bu bilgileri deneyimleyerek davra-
nışa dönüştürmeleri olarak tanımlanmaktadır. Genel anlamda 
staj, öğrencilerin eğitim aldıkları ve ayrıca belirli bir alanda veya 
ilgi duydukları potansiyel kariyerde paha biçilmez iş deneyimleri 
kazandığı kısa uygulamalı iş deneyimi dönemi olarak görülür. 
Katkıları için, öğrenciler belirli koşullara bağlı olarak para kaza-
nabilir. Bu deneyim, öğrencilerin gerçek iş dünyası içinde sınıf 
teorilerini uygulamalarını sağlar, böylece teori ile pratik arasın-
daki boşluğu doldurur. Staj uygulamaları bazen pratik iş deneyi-
mi, işe yerleştirme, saha çalışması uygulaması, profesyonel yer-
leştirme, ortak eğitim veya deneyimsel öğrenme etkinliği olarak 
anılır (Zopiatis ve Constanti, 2007).

Öğrenciler staj uygulamaları sayesinde iş hayatına ait sorun-
ları belirleme, bu sorunlarla çözüm bulabilme, iş arkadaşları ve 
amirleriyle sağlıklı iletişim kurabilme, tüketicilerle etkili ileti-
şim kurabilme gibi temel bilgiler kazanır. Staj uygulamaları sa-
yesinde öğrencilerin öz güvenleri gelişir ve kendilerini staj süre-
cinde daha donanımlı hissederler. Sektöre ait yenilikleri tanıyan 
öğrenciler mezuniyet sonrası için önemli bir referans kazanmış 
olur. Yine Tayvan›da yapılan farklı bir çalışmada (Lee vd., 2011), 
stajların bireyin işyerinde alışılmadık koşullara uyum sağlama 
yeteneğini geliştirdiğini öne sürmektedir. Ayrıca staj öncesi 
misafirperverlik deneyimlerinin stajyerin sosyalleşme sürecini 
olumlu yönde etkilediği sonucuna varmışlardır. Bu, belirli işyeri 
çalışma koşulları ile bağlantılı olarak, öğrencilerin gelecekteki 
kariyer niyetleri üzerinde önemli bir etkiye sahiptir (Robbins ve 
Judge, 2007).

Stajın, bireyin sektörde kalma ve kariyer yapma niyeti üzerin-
deki etkisi de araştırmacılar tarafından araştırılmıştır. İş tatmi-
ninin dışsal teorilerini yansıtan bulgular, ev sahibi kuruluştan 
sağlanan faydaların, bireyin sektörde kalma ve endüstriye bağlı-
lık arzusunu olumlu yönde artıracağını göstermektedir (Lee ve 
Chao 2012).

Staj, Öğrenci İstihdam Yöneticileri Ulusal Birliği NASEA 
(1985) tarafından, “özenle planlanmış ve kontrollü iş deneyimi 
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veya hizmet deneyimi” olarak tanımlanır (Çetin, 2005). Zaman 
zaman okullarda verilen uygulama imkânının yeterli olmama-
sı, öğrencilerin staj sürecinde öğrendikleri teorik bilgileri pra-
tiğe dökmelerine yardımcı olur. Bununla birlikte staj sayesinde 
öğrenciler sektörü daha iyi anlar ve işletmelere adaptasyonları 
daha kolay olur (Aymankuy vd., 2013). Çoğu zaman staj uygu-
laması sürecinde başarılı olan öğrencilerin sektörde kariyer yap-
ma fikirleri oluşmaya başlamaktadır. İnsan kaynakları yönetimi 
alanında kariyer planlama ve yönetimi en hızlı gelişen bir alan 
olduğu bilinmektedir (Baruch, 1996). 

Mevcut literatür gözden geçirildiğinde, ilgili tüm paydaşlar 
için stajla ilgili çok sayıda fayda tanımlanabilir. ‘Mükemmel’ bir 
dünyada, ‘ideal’ staj, finansaldan kariyer gelişimine ve akademik 
ilerlemeye kadar çeşitli faydalar sağlayabilir. Yapılan araştırma-
lar neticesinde staj eğitiminin farklı açılardan incelendiği birden 
fazla çalışma olduğu belirlenmiştir. Bu çalışmalar turizm eğitimi 
içinde yer alan turizm ve aşçılık öğrencilerinin staj süreci, staj-
dan duydukları memnuniyet, aldıkları eğitimden ve sektörden 
beklentileri ve gelecek kariyer planlarıdır (Beggs vd., 2008; Chi 
ve Gürsoy, 2009).

Kariyer

Kariyer, Fransızca “carrierre” İngilizce “career” kelimesinin 
karşılığı olarak Türkçede karşılığını bulmaktadır (Sarı ve Çevik, 
2009). Günlük konuşma dilinde kariyer; insanların iş hayatı sü-
recinde ilerlemesi ve başarı elde etmesi anlamına gelmektedir. 
Bunun yanı sıra kişinin elde ettiği deneyimlerinin tamamı ka-
riyer olarak düşünülmektedir (Taşlıyan vd., 2011). Bir çalışa-
nın tüm hayatı boyunca yapmış olduğu işler o kişinin kariyerini 
oluşturur. Farklı bir tanımlamaya göre bireyin hayatı boyunca 
üstlendiği rollerdir. Bahsedilen bu roller kişilerin bireysel geli-
şimleri, başarı ve başarısızlıkları, bireyin olumlu ve olumsuz du-
rumlarıdır. Bireylerin kariyer basamaklarından doğru geçmeleri, 
neyin, ne zaman, nasıl yapılacağına karar vermeleri kariyer plan-
laması olarak tanımlanabilir (Zengin, vd., 2011). 

Mesleki kararlar insanın hayatı boyunca vereceği en önemli 
kararlardan biridir ve çeşitli faktörlerden etkilenerek şekillenir. 
Bu kararlar çoğu zaman insanların en kritik zamanlarında alın-
maktadır. Genellikle gençlik döneminde verilmesi gereken bu ka-
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rarlar insanların tüm yaşamını etkiler ve oldukça kritiktir (Pelit 
ve Arslantürk, 2011). Bu nedenle insanların bu süreçte mentor 
seçimleri oldukça önemlidir. Kariyer planlama sürecinde mentor 
oldukça önemli rol oynamaktadır (McDonagh, 2008). Yol gös-
tericilik, danışmanlık olarak da tanımlanan mentorluk kariyer 
seçim sürecinde destekleyici bir rol üstlenmektedir. Böylece res-
mi mentorluk programı örgüt yönetiminde ve geliştirilmesinde 
önemli bir unsur olmaktadır. Resmi mentorluk programı; lisan-
süstü programlar, profesyonel kariyer hayatına yeni başlayanlar 
ve yüksek kademeye geçenler olarak gruplandırılabilir (Ritchie 
ve Genoni, 2002). Birey, daha fazla statü, güç ve para kazanmak 
için farklı pozisyonlara geçmek ister ve bunun için kendisini bu 
hedeflere götürecek kararlar alır (Kitapçı ve Sezen, 2002). Bu 
süreçte kariyer amaçlarını ve bu amaçları gerçekleştirmesine 
yardımcı olacak araçları belirler (Türkkahraman ve Şahin, 2010).

İnsanın nasıl bir hayat süreceği, hayattan beklentisi, potansi-
yelin farkına varması ve kullanması, kendisine olan saygısı, sos-
yal desteği, maddi ve manevi kazanımları seçeceği mesleğe bağ-
lıdır (Ehtiyar ve Üngüren, 2008). Bir iş için istihdam sağlanması 
insanların yeteneklerini göstermesine bağlıdır. Bireyler işlerini 
kaybetmemek ya da başka bir yere gitmemek için kariyerlerini 
geliştirmek durumundadır (Anafarta, 2002). Kariyer geliştir-
meyle ilgili yapılan çalışmalar incelendiğinde kişisel özellikler, 
ekonomik etkenler, mesleğin saygınlığı öğrencilerin kariyer se-
çimlerinde etkili olduğu görülmektedir (Sav, 2008).

METODOLOJİ
Bu araştırmanın amacı gastronomi alanında eğitim alan öğ-

rencilerin staj uygulamalarına bakış açılarının ve staj uygulama-
larının öğrencilerin mutfak alanında kariyerlerine devam etme 
niyetlerine etkisinin araştırılmasıdır. Bu araştırmada nicel araş-
tırma yöntemi tercih edilmiş olup veri toplama tekniklerinden 
anket tekniği kullanılmıştır. Araştırmanın evrenini gastrono-
mi alanında eğitim alan öğrenciler oluşturmaktadır. Örneklem 
seçiminde, kolayda örneklem yöntemi benimsenmiştir. Anket 
formunun oluşturulmasında Zopiatis ve Theocharous, (2013) 
tarafından yapılmış bu çalışma ile benzer konulu bir çalışma-
dan yararlanılmıştır. Söz konusu çalışmada yer alan ifadeler 
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Türkçeleştirilmiş olup alanında uzman akademisyenler tarafın-
dan kontrol edilmiştir. Gerekli düzenlemeler yapıldıktan sonra 
Google Forms uygulaması üzerinden online anket formu oluş-
turulmuş olup kolayda örnekleme yoluyla Türkiye’deki Yüksek 
Öğrenim Kurumlarının Gastronomi ve Mutfak Sanatları ile Aşçı-
lık bölümlerinde öğrenim gören öğrencilerden veri toplanmıştır. 
Araştırmanın yürütülmesi için Sivas Cumhuriyet Üniversitesi 
Sosyal Bilimler Etik Kurulundan (E-60263016-050.06,04-49255 
sayı ve 30/12/2020 tarihli) etik onayı alınmıştır. İfadelerin de-
ğerlendirilmesinde 5’li likert ölçeği kullanılmıştır. Toplamda 
221 adet dönüş alınmıştır. Elde edilen veriler SPSS ve SmartPLS 
programına girilerek genel bulgular değerlendirilmiştir. Gerek-
li ön testler yapılarak Partial Least Square yaklaşımı ile yapısal 
eşitlik modeli (PLS-SEM) oluşturulmuş olup doğrulayıcı faktör 
analizi ve yol analizi yapılmıştır. SmartPLS, özellikle normal 
dağılım göstermeyen küçük örneklem grupları için kullanılma-
sı önerilen bir yapısal eşitlik modellemesi programıdır (Bacon, 
1999; Hwang vd., 2010; Wong, 2010). 

PLS-SEM yönteminde en küçük örneklem sayısının ölçekte 
bulunan ifade sayısının 10 katı olması önerilmektedir (Hair vd., 
2017). Buna göre bu çalışma kapsamında ölçekte yer alan 16 
ifade için minimum örneklem sayısının 160 olması gerekmekte-
dir. PLS-SEM yöntemi ile örneklem sayısı belirmede kullanılan 
bir diğer yöntem de GPower programı ile yapılan güç analizi-
dir (Ringle vd., 2014). Güç analizi, bir modelin en fazla tahmin 
ediciye sahip bölümünü dikkate alarak minimum örnek boyutu-
nu belirleyen bir yöntemdir (Hair vd., 2017). Ayrıca güç anali-
zi SmartPLS programı ile yapısal eşitlik modellemesi için etkili 
bir yöntemdir (Memon vd., 2020). GPower programı ile yapılan 
örneklem büyüklüğü hesabına göre araştırma modelini sağlıklı 
test etmek için gerekli olan örneklem büyüklüğü (etki büyük-
lüğü = 0.15, α = 0.05, güç = 0.95) 107 olarak hesaplanmıştır. 
Sonuç olarak belirtilen iki yönteme göre modeli test etmede ör-
neklem büyüklüğünün yeterli olduğu söylenebilir. Araştırmada 
kullanılan ölçek ve ifadeler şu şekildedir:

Staja Hazır Hissetme

SHH1. Üniversitede aldığım eğitimin, beni mutfak alanında 
staj uygulamalarına katılmak için uygun bir biçimde hazırladığı-
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nı hissediyorum.

SHH2. Üniversitedeki dersler staj deneyimim için beni uygun 
bir biçimde hazırladı.

SHH3. Psikolojik olarak staj uygulamalarına katılmak için 
kendimi hazır hissediyorum.

İşbaşındaki Amirin Rolü ve Katkısı

IARK1. İşyerindeki amirim bana akıl hocalığı yaptı ve sektör-
deki geleceğim için yol gösterdi.

IARK2. İşyerindeki amirim profesyonel gelişimime önem 
verdi.

IARK3. İşyerindeki amirim beni hem öğrenci hem de stajyer 
olarak gördü.

Stajdan Elde Edilen Fayda

SEEF1. Mutfak alanındaki staj deneyimi yönetim yeteneğime 
katkı sağladı.

SEEF2. Mutfak alanındaki staj deneyimi teknik becerimi ge-
liştirdi.

SEEF3. Staj programı genel olarak mutfak alanına olan ilgimi 
artırdı.

SEEF4. Genel olarak staj deneyimi profesyonel gelişimime 
katkı sağladı.

Stajdan Algılanan Başarı

SAB1. Genel olarak tüm eğitim ve staj programını başarıyla 
tamamladığımı hissediyorum.

SAB2. Yaşadığım staj deneyimi beklentilerimi karşıladı.

SAB3. Stajdan önce belirlediğim beklentilerim stajda karşı-
landı.

Mutfak Alanında Kariyerine Devam Niyeti

MAKN1. Yaşadığım staj deneyimi mutfak alanında kariyer 
planlama isteğimi artırdı.

MAKN2. Staj deneyimimi tamamladıktan sonra geleceğimi 
mutfak alanında görmeye başladım.
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MAKN3. Mutfak alanındaki staj bu alanda başarılı bir kariyer 
şansımı artırdı.

Araştırmada yer alan ifadeler ve boyutlardan hareketle oluştu-
rulan araştırma modeli Şekil 1’de verilmiştir. 

*SHH: Staja Hazır Hissetme, *IARK: İşbaşındaki Amirin Rolü ve 
Katkısı, *SEEF: Stajdan Elde Edilen Fayda, *SAB: Stajdan Algılanan 
Başarı, *MAKN: Mutfak Alanında Kariyerine Devam Etme Niyeti

Şekil 1. Araştırma Modeli

Oluşturulan model doğrultusunda araştırmanın hipotezleri 
aşağıdaki şekilde ifade edilebilir:

H1: Staja hazır hissetme boyutunun işbaşındaki amirin rolü 
ve katkısı üzerinde olumlu etkisi vardır.

H2: Staja hazır hissetme boyutunun stajdan elde edilen fayda 
üzerinde olumlu etkisi vardır.

H3: İşbaşındaki amirin rolü ve katkısı boyutunun stajdan elde 
edilen fayda üzerinde olumlu etkisi vardır.

H4: İşbaşındaki amirin rolü ve katkısı boyutunun stajdan al-
gılanan başarı üzerinde olumlu etkisi vardır.

H5: İşbaşındaki amirin rolü ve katkısı boyutunun mutfak ala-
nında kariyerine devam etme niyeti üzerinde olumlu etkisi var-
dır.

H6: Stajdan elde edilen fayda boyutunun stajdan algılanan ba-
şarı üzerinde olumlu etkisi vardır.
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H7: Stajdan elde edilen fayda boyutunun mutfak alanında ka-
riyerine devam etme niyeti üzerinde olumlu etkisi vardır.

H8: Stajdan algılanan başarı boyutunun mutfak alanında kari-
yerine devam etme niyeti üzerinde olumlu etkisi vardır.

Bulgular

Araştırmaya katılan katılımcıların demografik bulguları Tablo 
1’de verilmiştir.

Tablo 1. Katılımcıların Demografik Verilerine İlişkin Bulgu-
lar

Cinsiyet Frekans %

Erkek 66 29,9

Kadın 155 70,1

Yaş Frekans %

18 yaş 12 5,5

19 yaş 34 15,4

20 yaş 55 24,9

21 yaş 46 20,8

22 yaş 39 17,6

23 yaş ve üstü 35 15,8

Okumakta Olduğunuz Bölüm Frekans %

Gastronomi ve Mutfak Sanatları 173 78,3

Aşçılık 48 21,7

Sınıf Frekans %

1. Sınıf 70 31,7

2. Sınıf 55 24,9

3. Sınıf 70 31,7

4. Sınıf 26 11,8

Toplam 221 100

Tablo 1 incelendiğinde katılımcıların %70,1’inin erkek 
%29,9’unun kadınlardan oluştuğu; %24,9’unun 20 yaşında, %20
,8’inin 21 yaşında, %17,6’sının 22 yaşında, %15,8’inin 23 yaş ve 
üzerinde, %15,4’ünün 19 yaşında ve %5,5’inin 18 yaşında oldu-
ğu; %78,3’ünün Gastronomi ve Mutfak Sanatları, %21,7’sinin 
Aşçılık bölümünde okumakta olduğu görülmektedir. Katılımcı-
ların %31,7’si 1. sınıfta, %31,7’si 3. sınıfta, %24,9’u 2. sınıfta ve 
%11,8’i 4. sınıfta okumaktadır. Araştırma modelinde yer alan 
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değişkenlere ilişkin genel bulgular Tablo 2’de verilmiştir.

Tablo 2. Değişkenlere İlişkin Genel Bulgular

Değişken N Ort. Std. 
Sapma Basıklık Çarpıklık

Staja Hazır Hissetme 221 3,33 ,89 -,625 ,029

İşbaşındaki Amirin Rolü ve 
Katkısı 221 3,35 ,89 -,514 ,477

Stajdan Elde Edilen Fayda 221 3,72 ,82 -,763 1,009

Stajdan Algılanan Başarı 221 3,44 ,90 -,510 ,476

Mutfak Alanında Kariyeri-
ne Devam Etme Niyeti 221 3,61 ,86 -,741 1,089

Tablo 2 incelendiğinde stajdan elde edilen fayda 3,72, mutfak 
alanında kariyerine devam etme niyeti 3,61, stajdan algılanan 
başarı 3,44, işbaşındaki amirin rolü ve katkısı 3,35 ve staja hazır 
hissetme 3,33 ortalama ile değerlendirilmiştir. Boyutların basık-
lık ve çarpıklık değerleri normal sınırlar içerisinde (+1,5 ile -1,5 
arasında) olup veri normal dağılım göstermektedir. Verilerin öl-
çüm modeline ilişkin bulgular Tablo 3’te verilmiştir.

Tablo 3. Ölçüm Modeline İlişkin Bulgular

Değişken İfade Faktör 
Yükü

Cron-
bach’s 
Alpha

CR AVE

Staja Hazır His-
setme

SHH1 0,865

0.789 0.878 0.707SHH2 0,863

SHH3 0,713

İşbaşındaki 
Amirin Rolü ve 
Katkısı

IARK1 0,887

0.902 0.939 0.837IARK2 0,941

IARK3 0,866

Stajdan Elde 
Edilen Fayda

SEEF1 0,850

0.919 0.943 0.804
SEEF2 0,896

SEEF3 0,825

SEEF4 0,862

Stajdan Algıla-
nan Başarı

SAB1 0,838

0.834 0.923 0.857SAB2 0,908

SAB3 0,971
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Mutfak Alanın-
da Kariyerine 
Devam Etme 
Niyeti

MAKN1 0,922

0.935 0.959 0.886MAKN2 0,903

MAKN3 0,923

Tablo 3’e göre boyutların güvenilirliğinin göstergesi olan 
Cronbach’s Alpha katsayıları 0,70’in üzerinde olduğundan öl-
çek güvenilir kabul edilmiştir (Hair vd., 2017). Ayrıca Compo-
site Reliability (CR) skorlarının 0,8’in (Hair vd., 2017) ve Ave-
rage Variance Extracted (AVE) skorlarının 0,5’in (Chin, 1998) 
üzerinde olduğu görülmektedir. Araştırma modeline uygulanan 
doğrulayıcı faktör analizi sonuçlarına bakıldığında ifadelerin fak-
tör yüklerinin 0,713 ile 0,971 arasında gerçekleştiği ve tüm fak-
tör yüklerinin 0,708’in üzerinde (Hair vd., 2017) değere sahip 
olduğu görülmektedir. Cronbach’s Alpha ve CR katsayılarının 
eşik değerin üzerinde olmasından dolayı iç tutarlılık güvenilirli-
ği sağlandığı söylenebilir. Ayrıca AVE ve faktör yüklerinin eşik 
değer aralığında olması nedeniyle birleşme geçerliliğinin sağlan-
dığı ifade edilebilir. Modelin ayırt edici geçerliliğine ilişkin bul-
gular Tablo 4’te verilmiştir.

Tablo 4. Ayırt Edici Geçerliliğe İlişkin Bulgular

Heterotrait-Monotrait 
Ratio of Correlations 
(HTMT)

IARK* MAKN* SAB* SEEF* SHH*

İşbaşındaki Amirin Rolü 
ve Katkısı

Mutfak Alanında Kariye-
rine Devam Etme Niyeti 0.591

Stajdan Algılanan Başarı 0.766 0.713

Stajdan Elde Edilen 
Fayda 0.701 0.899 0.752

Staja Hazır Hissetme 0.477 0.550 0.481 0.395

*SHH: Staja Hazır Hissetme, *IARK: İşbaşındaki Amirin Rolü ve 
Katkısı, *SEEF: Stajdan Elde Edilen Fayda, *SAB: Stajdan Algılanan 
Başarı, *MAKN: Mutfak Alanında Kariyerine Devam Etme Niyeti

Ayrışma geçerliliğinin belirleyicisi olarak Henseler vd., (2015) 
tarafından önerilen HTMT katsayıları değerlendirilmiştir. Buna 
göre 0,90’ın altındaki katsayılar kabul edilebilir. Değişkenlerin 
HTMT katsayılar incelendiğinde tümünün 0,90’ın altında oldu-
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ğu görülmektedir. Modelde ayrışma geçerliliğin sağlandığı ifade 
edilebilir. Araştırma modelinin geçerlilik ve güvenilirliği sağlan-
dığından bir sonraki aşama olarak yol analizi uygulanmıştır. Yol 
analizine ve P değerlerine ilişkin bulgular Şekil 2’de verilmiştir.

*SHH: Staja Hazır Hissetme, *IARK: İşbaşındaki Amirin Rolü ve 
Katkısı, *SEEF: Stajdan Elde Edilen Fayda, *SAB: Stajdan Algılanan 
Başarı, *MAKN: Mutfak Alanında Kariyerine Devam Etme Niyeti

Şekil 2. Yol Analizine İlişkin Bulgular ve P Değerleri

Şekil 2 incelendiğinde R2 değerlerinin işbaşındaki amirin rolü 
ve katkısı boyutunda 0,152, stajdan elde edilen fayda boyutun-
da 0,390, stajdan algılanan başarı boyutunda 0,570 ve mutfak 
alanında kariyerine devam etme boyutunda 0,672 olduğu görül-
mektedir. Anlamlılık düzeylerine bakıldığında ise P değerlerinin 
staja hazır hissetme ile işbaşındaki amirin rolü ve katkısı ara-
sında 0,000; staja hazır hissetme ile stajdan elde edilen fayda 
arasında 0,170; işbaşındaki amirin rolü ve katkısı ile stajdan elde 
edilen fayda arasında 0,000; işbaşındaki amirin rolü ve katkısı ile 
stajdan algılanan başarı arasında 0,000; işbaşındaki amirin rolü 
ve katkısı ile mutfak alanında kariyerine devam niyeti arasında 
0,591; stajdan elde edilen fayda ile stajdan algılanan başarı ara-
sında 0,000; stajdan elde edilen fayda ile mutfak alanında kari-
yerine devam niyeti arasında 0,000 ve stajdan algılanan başarı ile 
mutfak alanında kariyerine devam niyeti arasında 0,010 olarak 
ortaya çıkmaktadır. Hipotez testi sonuçları Tablo 5’te verilmiş-
tir.
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Tablo 5. Hipotez Sonuçları

Hipotez-
ler Yollar Yol (r) Kat-

sayısı
T De-
ğeri

P De-
ğeri

Hipotez So-
nuçları

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 IARK -> 
MAKN -0.045 0.538 0.591 Desteklenmedi

H6 SEEF -> SAB 0.386 7.269 0.000 Desteklendi

H7 SEEF -> 
MAKN 0.683 11.963 0.000 Desteklendi

H8 SAB -> MAKN 0.224 2.592 0.010 Desteklendi

*SHH: Staja Hazır Hissetme, *IARK: İşbaşındaki Amirin Rolü ve 
Katkısı, *SEEF: Stajdan Elde Edilen Fayda, *SAB: Stajdan Algılanan 
Başarı, *MAKN: Mutfak Alanında Kariyerine Devam Etme Niyeti

Tablo 5’e göre H1, H3, H4, H6, H7 ve H8 hipotezleri des-
teklenmiş olup H2 ve H5 hipotezleri desteklenmemiştir. Staja 
hazır hissetmenin, işbaşındaki amirin rolü ve katkısı üzerine (r: 
0,390) pozitif yönlü anlamlı bir etkisi; işbaşındaki amirin rolü 
ve katkısının, stajdan elde edilen fayda üzerine (r: 0,579) pozitif 
yönlü anlamlı bir etkisi; işbaşındaki amirin rolü ve katkısının, 
stajdan algılanan başarı üzerine (r: 0,452) pozitif yönlü anlamlı 
bir etkisi; stajdan elde edilen faydanın, stajdan algılanan başarı 
üzerine (r: 0,386) pozitif yönlü anlamlı bir etkisi; stajdan elde 
edilen faydanın, mutfak alanında kariyerine devam niyeti üzeri-
ne (r: 0,683) pozitif yönlü anlamlı bir etkisi ve stajdan algılanan 
başarının, mutfak alanında kariyerine devam niyeti üzerine (r: 
0,224) pozitif yönlü anlamlı bir etkisi bulunmaktadır. Staja ha-
zır hissetmenin, stajdan elde edilen fayda üzerine ve işbaşındaki 
amirin rolü ve katkısının, mutfak alanında kariyerine devam ni-
yeti üzerine anlamlı bir etkisi bulunmamaktadır.

SONUÇ 
Mezun olan öğrencilerin ilgili sektörde çalışmak istememesi 

veya çalışmaması işgücü kaybı olarak görülmektedir. Öğrenci-
leri sektörde çalışmaya hazırlayan uygulamalardan birisi de staj 
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uygulamalarıdır. Öğrencilerin stajları mezun olduktan sonra 
sektörde çalışma düşünceleri üzerinde etkili olabilir. Bu araştır-
manın amacı gastronomi alanında eğitim alan öğrencilerin staj 
uygulamalarına bakış açılarının ve staj uygulamalarının öğrenci-
lerin mutfak alanında kariyerlerine devam etme niyetlerine etki-
sinin araştırılmasıdır. Bu amaç kapsamında Türkiye’de bulunan 
yükseköğretim kurumlarının Gastronomi ve Mutfak Sanatları ile 
Aşçılık bölümlerinde öğrenim gören 221 öğrenciden veri toplan-
mıştır. Toplanan veriler SPSS programına girilerek tanımlayıcı 
bulgular elde edilmiş, sonrasında SmartPLS programı ile hipo-
tez testleri için geçerlilik ve güvenilirlik analizleri ile doğrulayıcı 
faktör ve yol analizleri yapılmıştır. 

Araştırmanın bulgularına göre staja hazır hissetmenin işba-
şındaki amirin rolü ve etkisinin algılanması üzerinde bir etkisi 
bulunmaktadır. Buna göre üniversitelerde verilen gastronomi 
eğitiminde öğrencilerin staja hazırlanması önem arz etmektedir. 
Öğrencilerin stajları esnasında deneyimledikleri işbaşındaki ami-
rin rolü ve etkisinin, stajdan elde ettikleri fayda ve algıladıkları 
başarı üzerinde etkisi bulunmaktadır. Stajdan elde edilen fayda 
ve algılanan başarının, öğrencilerin mutfak alanında kariyerine 
devam etme niyetleri üzerinde etkisi bulunmaktadır. Genel ola-
rak bakıldığında gastronomi alanında eğitim alan öğrencilerin 
kariyer planlamaları üzerinde yapmış oldukları stajlar ve staj 
sırasında edindikleri deneyimler etkili olmaktadır. Gastronomi 
alanında eğitim alan öğrencilerin kariyer planlamaları üzerinde 
stajın etkisinin olduğuna dair elde edilen bulgular alanyazındaki 
bazı çalışmalar ile örtüşmektedir (Akoğlu vd., 2017; Aydemir ve 
Buyruk, 2019; Cizrelioğulları ve Altun, 2019; Özdemir ve Önçel, 
2019; Yıldız ve Aslan, 2019). 

Öğrenciler staja gitmeden önce sektörün yapısı ve özellikle-
ri hakkında bilgilendirilmelidir. Öğrencilerin yaptıkları stajlar 
kontrol altında tutulmalı, staj yapılan işletmeler belirli nitelikle-
re sahip olmalı, stajyerler işletme tarafından birer işgören olma-
nın yanı sıra öğrenci olarak da değerlendirilerek mesleki gelişim-
leri ön planda tutulmalıdır. Staj döneminde okul ile işletmeler 
işbirliği içerisinde olmalıdır. Üniversiteler eğitim planlarında 
öğrenciyi staja hazırlayacak dersler ve eğitimlere yer vermelidir. 
Sonuç olarak öğrencilerin üniversitedeki eğitimleri esnasında 
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staja iyi hazırlanması staj esnasında edinilen deneyimler öğren-
cilerin mesleki gelişimine katkı yapmaktadır. Bu da stajdan elde 
edilen faydayı artırmakta, stajdan elde edilen fayda da stajdan 
algılanan başarıyı etkilemektedir. Stajdan elde edilen fayda ve al-
gılanan başarı öğrencilerin mutfak alanında kariyerlerine devam 
etme niyetlerini artırmaktadır. Böylece mezun olan öğrencilerin 
mutfak alanında kariyer planı yapacağı düşünülerek etkili bir 
eğitimin verildiği ifade edilebilecektir. Bu konuda yapılacak olan 
ileriki çalışmalar daha büyük bir örneklem ile tekrarlanabilir, 
stajdan önce ve stajdan sonra şeklinde karşılaştırma yapılarak 
yürütülebilir.
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ALTERNATİF BESLENME ODAKLI BİR TREND OLARAK: 
SLOW FOOD

İsmail AKYOL4

Zeynep ASLAN5

GİRİŞ
İçinde bulunduğumuz dünyaya dikkatli bir şekilde baktığı-

mızda, hızın yaratmış olduğu bir kaos ortamını görmekteyiz. 
Bu kaos ortamının tarım devrimi ile başladığı ve sanayi devrimi 
ile birlikte hızlandığı görülmektedir. Bu hız sonuncunda, doğal 
kaynakların bir daha geriye gelmeyecek şekilde yok olmaya baş-
ladığı dikkat çekmektedir. Hız doğaya zarar vermekle birlikte, 
insanların yaşam sürelerindeki düşüşünde en büyük nedeni ola-
rak da gösterilmektedir. İnsanların bu hızı hayatına almasıyla 
beraber, yapılan işin arttığı, ürünlerinin kalitesinin ise düştüğü 
görülmektedir. Slow food, hızın hayatı bu şekilde kötü etkile-
yişine karşı koymak için yavaşlamakla başlamak gerektiğini sa-
vunmaktadır. Slow food, hızlı yaşam ile gelen bilinçsiz beslenme 
ile mücadele etmek, yöresel geleneklerin ve yemek kültürlerinin 
devamlılığını sağlamak için 1989 yılında kurulmuş ulusal bir 
harekettir (www.slowfood.com). İyi, temiz, adil gıda ilkelerini 
kapsayan slow food doğal ve kaliteli ürünlerle yemeği sağlıklı ve 
lezzetli hazırlamayı amaçlarken, emekçinin ve tüketicinin hakkı-
nı savunmayı, ekosistemi korumayı amaçlamaktadır. 

4  Aydın Adnan Menderes Üniversitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı, Aydın, 
Türkiye, ismailakyol011@gmail.com 
5  Prof. Dr., Aydın Adnan Menderes Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Aydın, Türkiye, z.aslan.iz-
mir@gmail.com 
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Slow food hareketi, yavaş ama kararlı adımlarla hareket et-
mesinden dolayı salyangozu sembolü olarak kullanmaktadır. 
Yavaş hareket, yavaş okul, yavaş seyahat, yavaş şehir, yavaş tu-
rizm, yavaş hayat, yavaş sanat, yavaş yemek, yavaş para, yavaş 
eğitim, yavaş mimari, yavaş medya, yavaş moda gibi, yaşamın 
birçok alanında hareketine devam etmektedir. Slow food hareke-
ti, Türkiye’ de ilk olarak 1996 yılında Yaveş Gari Bodrum ismiy-
le Muğla’da kurulmuştur. 2006 yılından itibaren Carlo Petrini, 
slow food hareketi kapsamında Muğla, İzmir, İstanbul, Ankara 
ve Çanakkale gibi merkez illeri ziyaret etmiştir. Bu ziyaretler ile 
birlikte Türkiye’de conviviumlar kurulmaya başlamıştır. 

Konunun öneminden yola çıkılarak yapılan literatür tarama-
sında, slow food hareketi ile ilgili dar kapsamlı çalışmaların ya-
pıldığı görülmektedir. Konunun önemine dikkat çekmek, lite-
ratüre katkı sağlamak ve sonrasında yapılacak çalışmalara yön 
verebilmek amacıyla hazırlanan bu çalışmada; öncelikle alter-
natif beslenme odaklı trendler, yavaş hareketi ve slow food ha-
reketi açıklanmakta, sonrasında slow food hareketinin tarihsel 
gelişimine, felsefesine, ilkelerine, misyonuna ve Türkiye’de slow 
food hareketinin gelişimine yer verilmektedir. 

ALTERNATİF BESLENME ODAKLI TRENDLER
Günlük yaşamda iş seyahatlerinin artması, kitleleşme, yemek 

yapmak için harcanan zamanın gittikçe azalması ve kalan zama-
nı farklı yönlerde kullanma ihtiyaçlarının artması ile gastronomi 
gün geçtikçe değer kazanmaya başlamıştır. Eskiden yeme içme, 
bir ihtiyaç iken günümüzdeki yaşantıda sosyo-kültürel bir akti-
viteye dönüşmüştür. Yeme içmenin sosyo-kültürel bir aktivite-
ye dönüşmesiyle birlikte gastronomi kavramı 20. yüzyılda önem 
kazanarak sağlıklı, lezzetli ve kültürel değerleri içeren sanatsal 
ürün haline gelmiştir (Yılmaz ve Şenel, 2016). Bu değişimler ile 
birlikte yiyecek-içecek işletmeciliğinde bazı değişimler olmuş ve 
bu değişimlerin sonucunda yeni trendler ortaya çıkmıştır (Ka-
ramustafa vd., 2016). Ortaya çıkan trendlerin genel amaçları, 
insanların besin sorununa çözüm yolları bulmak olmuştur. Bu-
nun yanında suyun dünyada azalması, yanlış tarım uygulamala-
rı ile tarımın azalması, hayvansal gıdalarda verimin düşmesi ve 
doğanın giderek kirlenmesi gibi olumsuzlukların çözülmesinde 
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trendler önemli bir yer tutmaya başlamıştır (Kurgun, 2017). 

1920’li yıllarda Amerika sokaklarında seyyar arabalarda hot-
dog satışlarının artmasıyla, alternatif beslenme odaklı trendle-
rinin başlangıcı olan fast food akımı ortaya çıkmıştır. Fast food 
akımı gelişerek 1960 yılında müşterilerin içeride hızlı bir şekilde 
yemek yiyebileceği restoranlar haline gelmiştir (Özdoğan vd., 
2016). Bu akımla birlikte slow food; kan grubuna göre beslen-
me, çiğ yemek, organik tarım, yeşil restoranlar, fonksiyonel gı-
dalar, vejetaryen beslenme, füzyon mutfak, dikey tarım ve 3 bo-
yutlu yemekler gibi farklı birçok trendin ortaya çıkmasına zemin 
hazırlamıştır. Bazı örnekleri aşağıda kısaca açıklanmaktadır. 

Hızlı Yemek (Fast Food): Amerika’da ortaya çıkan fast food, 
insanların kısa zaman içerisinde yemek ihtiyaçlarını karşılamak 
için hızlı ve kolay hazırlanan bir yemek akımdır (Akçadağ ve 
Bozkurt, 2019). Elmacıoğlu (1996) hızlı yemeği sınırlı menü 
ile faaliyet gösteren işletmelerin en az zamanda, en fazla sayıda 
müşteriye hizmet sunan standart yöntemlerle hazırlanmış gıda-
ların servisinin yapıldığı sistem olarak tanımlamaktadır. 

Vejetaryen Beslenme: Bazı insanların hayvanların öldürül-
mesine karşı çıkması ile birlikte Vejetaryenliğin ortaya çıktığı 
düşünülmektedir. Vejetaryen ise, bitkisel odaklı yiyeceklerin tü-
ketilmesi ve hayvan etlerinin tüketilmemesi veya sınırlı miktar-
da tüketilmesini savunan kişilere verilen isimdir (Baysal, 1995; 
Karabudak, 2012).

Çiğ Yemek (Raw Food): Ateş bulunmadan önce yiyecekle-
rin pişirilmeden tüketilmesi, insanların çiğ beslenme akımının 
daha sağlıklı olmasını düşünmelerine neden olmuştur (Çoruhlu 
2013). Çiğ beslenmede; otlar, meyveler, sebzeler, hububatlar, 
baklagiller, kuruyemişler önemli yer tutmaktadır. Çiğ beslenme 
düzenine girenlerin başlıca nedenleri; daha sağlıklı olma arzu-
su, hastalıklardan korunmak, uzun bir yaşam sürmek, ekono-
mik imkanlar, dini inançlar ve dünyayı korumak gibi nedenlerdir 
(Aktaş ve Özkök, 2018).

Yeşil (Green) Restoranlar: Yeşil restoranlar, çevreye zararı 
olmayan ve enerji tasarrufu sağlayacak şekilde tasarlanmış yeni 
ya da tadilat yapılan binalar olarak tanımlanmaktadır. Yeşil res-
toranların ortaya çıkma nedenlerine bakıldığında; ekolojik den-
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genin bozulması, küresel ısınmanın artışı vb. gösterilmektedir 
(Lorenzini, 1994). Gün geçtikçe dünyada restoran sayıları at-
maktadır ve bu restoranlar çok büyük sera emisyon gazı üret-
mektedir. Yeşil restoranlar bunlara karşı durmakta olup yerel ve 
organik hammaddeler kullanarak geri dönüşüme önem vererek 
sürdürülebilir ürünler üretmekte ve sunmaktadır (Teng ve Wu, 
2019).

Fonksiyonel Gıdalar: Fonksiyonel gıda, ilk kez Japonya’da 
sağlığa etkisi bulunan yiyeceklerin listelenerek sağlık harcama-
larının düşürülmesini hedefleyen bir girişimdir (Çakmak, 2018). 
2007 yılında FAO tarafından yapılan açıklamaya göre; fonksiyo-
nel ürünler, konveksiyonel ürünlerle aynı görünmekte ve sağlık 
açısından kronik hastalıkların riskini azaltan ürünler olarak ta-
nımlanmaktadır (www.fao.com). 

Kan Grubuna Göre Beslenme: Bu beslenmenin temeli, 20. 
yüzyılın başında kanın gruplara bölünmesi ile ortaya çıkmaya 
başlamıştır. Bu beslenme türü, insanların kan gruplarına göre 
beslenmesi gerektiğini savunmaktadır (Bayraktar, 2019). Buna 
göre, insanların sağlıklı yaşayabilmesi için kendi kan grubuna 
uygun beslenme türünü seçmelidir. Beslenmede bu farklılıkların 
temel nedeni, kandaki kırmızı kan hücrelerinin yabancı mole-
küller bakımından diğer kan grupları arasında farklılıklar göster-
mesidir (Yıldız ve Yılmaz, 2020).

YAVAŞ HAREKETİ KAVRAMI
Sanayi devrimi ile birlikte dünyanın, tarımsal üretim merkez-

li yapısından çıkıp, makine ile üretim merkezli yapıya geçtiği 
görülmektedir. Sanayi devrimi ile birlikte insanlar köylerini bı-
rakarak şehirlere göç etmişlerdir. Fabrikalarda çalışmaya başla-
yan insanlar, hızlı hayata uyum sağlayabilmek amacıyla hayatı 
yavaşlatan durumları gereksiz görmeye başlamıştır. Makine ile 
üretime geçen dünya ile birlikte ulaşım, haberleşme ve üretim 
tekniklerinde değişim olmaya başlamıştır. Bu hızlı yaşam ile bir-
likte insanların yeme içme alışkanlıkları, aile ortamları, hayat 
standartları değişmiştir. İnsanlar daha hızlı yaşamaya başlamış 
ve hayattan zevk alamaz hale gelmişlerdir. Bu duruma dünya-
nın çeşitli bölgelerinden tepkiler gelmeye başlamıştır (Kazcyns-
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ki, 1996; Özkan, 2011; Broadway, 2015; Donat ve Yavuzçehre, 
2016; Bacakoğlu, 2019). Bunun sonuncunda ise yavaş hareketi 
ortaya çıkmıştır. Yavaş hareket savunucuları, yavaş hareketi hızlı 
yaşama karşı bir cevap olarak görmektedir. Yavaş hareket, tem-
bellik ve hayatı yavaş yaşamak değildir. Tam tersine hayatı kendi 
hızında anlamlı, sürdürülebilir, zevk alınabilir şekilde yaşama 
sanatıdır (Gallagher, 2013). Yavaş hareketin savunucularından 
olan Honore (2008 :16) yavaşlığı “Yavaşlık gelişen teknolojik dün-
yaya karşı veya hızlı hayata karşı duruş değildir; dünyayı daha yaşana-
bilir, daha zevk alınabilir kılan bir durumdur.” olarak tanımlamak-
tadır.

Yavaş hareket; modern ve hızlı hayatı eleştiren, yeme-içme 
biçimi, insani ilişkiler, seyahatler, yaşam tarzı gibi durumların 
zevk alınarak yapılmasını savunan toplumsal bir harekettir. Ya-
vaş hareket, 1986’da Roma’da açılan Mc Donald’s restoranının 
açılışını Carlo Petrini önderliğindeki topluluğun protesto etme-
siyle başlamıştır (Alpat, 2013). Yavaş hareket felsefesi, insanlar 
üzerinde hızlı yaşam baskısının azalacağını, hayatın daha yaşana-
bilir bir şekle geleceğine savunmaktadır (www.slowmovement.
com). Petrini (2003: 26) ’ya göre yavaşlık insanın enerjisini, ya-
şamayı en çok istediği dünyayı yaratmaya adamasını gerektir-
mektedir. Petrini bu durumu “Eğer bir geleneği canlandırmak ve ona 
taze bir soluk vermek istiyorsan, ihtiyaç duyduğun genelde yeni bir alet 
çantası ve biraz yenilikçi fikirlerdir.” diye ifade etmektedir. 

Yavaş hareket sadece yeme-içme kültüründe değil, farklı alan-
lardaki çalışmaları da kapsamaktadır (Kocabaş, 2020).  Bu çalış-
malar; yavaş turizm, yavaş para, yavaş eğitim, yavaş moda, yavaş 
mimari, yavaş sanat, yavaş okullar, yavaş fotoğrafçılık, yavaş se-
yahat, yavaş kahve ve yavaş şehirdir.  Aşağıda bu hareketlerin 
bazılarına yer verilmektedir.

Yavaş Şehir (Cittaslow): Cittaslow Hareketi, 1999 yılında 
Greveli Paolo Saturnini ile başlamıştır (www.cittaslowturkiye.
com). Carlo Petrini tarafından desteklenen bu hareket, 30 ülke-
de ve 236 kentte devam etmektedir. Cittaslow; kentsel üretimin, 
kültürel ve geleneksel ürünlerin, çevreye özgü değerlerin ve bu 
konularda sürekliliğin sağlanması olarak sıralanabilecek amaçla-
rı kapsayan bir harekettir (Kadıoğlu, 2009; Atik ve Atik, 2018; 
(Yurtseven ve Kaya, 2011). Bu felsefe, hayatın, keyif alınabile-
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cek bir hızla yaşanmasını savunmaktadır (www.cittaslowturki-
ye.com). 

Yavaş Yaşam: Yavaş yaşam, bir yaşam felsefesi olarak kabul 
edilmektedir. Bu felsefenin temeli, modern hayatın getirdiği hız-
lı hayattan uzaklaşıp yavaş hareket etmek ve anı değerini bilme-
ye yönelmektir (Yurtseven vd., 2010). Yavaş yaşam, insanların 
kendilerine zaman ayırmasını ve zevk alınan konulara daha fazla 
zaman ayrılması gerektiğini savunan bir harekettir (Parkins ve 
Craig, 2006).

Yavaş Seyahat: Yavaş seyahat, seyahatlerini uzun tutan, 
gittikleri yerlerde uzun süre kalan ve gittiği yerlerin kültürü-
nü, doğa güzelliklerini ve insanını tanımak isteyen bireyler ile 
başlamış bir harekettir (Balcı 2019). Yavaş seyahat ile insanlar 
seyahat ettikleri yerleri derinlemesine inceleyerek farklı bağlar 
kurmaktadır (Gardner, 2009).

Yavaş Turizm: Yavaş turizm, bu bölgede yaşayan ve bura-
ya gelen turistlerin turizm değerlerini geliştirmek ve korumak 
amacıyla yöresel halkın bilinçlendirilmesini hedefleyen bir ha-
rekettir. Bu hareket, yöresel halkın turizm olgusunun farkında 
olması ve gelen turistlerin kültürel farklılıklarına saygı duyul-
masını sağlamayı amaçlamaktadır (Sezgin ve Ünüvar, 2011). 
Yavaş turizmi seçen turist profili yavaşlık arayan günlük hayatın 
yoğun temposundan kaçan bireylerdir. Bu bireyler çevre dostu 
olarak tatillerinin tadını çıkarmayı ve bu deneyimden zevk alma-
yı amaçlamaktadır (Özdemir ve Çelebi, 2018).

SLOW FOOD KAVRAMI
Slow food (Yavaş Yemek) hareketi, temelinde 1980 yılında 

İtalya’nın Bra şehrinde kurulan “Hür ve Övülen Barolo Şarabı 
Dostları Derneği” ile başlamaktadır. Derneğin amacı; yöresel 
ürünler ile ilgili farkındalık yaratmak ve insanların dikkatini 
şarapla beraber yemek yemeğe çekmek ve bu durumdan zevk 
almasını sağlamaktır (Petrini, 2003). 1986’da bir grup İtalyan 
aydın, Roma’nın merkezindeki İspanyol merdivenlerinin yanına 
uzun bir masa kurarak, geçen Romalılara ve turistlere gelenek-
sel İtalyan yemekleri sunmuştur. Bu eylemin amacı; sadece Mc-
Donalds’ı protesto etmek değil, hızlı yaşama karşı bir alternatif 
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oluşturmaktır. Uluslararası yavaş yemek hareketi, resmi olarak 
1989 yılına kadar kurulmamış olsa da bu hareketin başlangıç   
noktası olarak gösterilmektedir (Miele ve Murdoch, 2002; Petri-
ni, 2003; Nilsson, 2010; Güven, 2011; Sırım, 2012; Viassone ve 
Grimmer, 2015). 

Yavaş yemek, ocakta kısık ateşte yemek yapmak anlamına 
gelmemektedir. Collins (2006) üretimden tüketime kadar olan 
süreçte uygulanan bütün aşamalarda, dikkat edilmesi gereken 
kuralları açıklamaktadır. Slow food, tüketiciye ve üreticiye doğal 
kaynakların sınırlı olduğunu ve israf etiğine direnilmesi gerek-
tiğini hatırlatmaktadır (Petrini ve Padovani, 2011). Slow food 
1989’da gerçekleştirilen Slow food manifestosu ile uluslararası 
bir projeye dönüşmüştür. Arjantin, Brezilya, Avusturya, Fran-
sa, Hollanda, Danimarka, Macaristan, Almanya, İtalya, Japonya, 
İspanya, İsviçre, İsveç, Amerika Birleşik Devletleri ve Venezue-
la’dan gelen delegeler 9 Kasım 1989’da Falco Portinari’nin yaz-
dığı bildiriyi onaylamışlardır (Petrini, 2003; Sırım, 2012). 

Slow Food Hareketinin Tarihsel Gelişimi

1980’lerde Carlo Petrini önderliğindeki bir grup aktivist tara-
fından Slow Food’un güzel tatları, gastronomik zevkleri, yöresel 
gelenekleri ve yavaş bir yaşam temposunu savunmak amacıyla 
başlatıldığı bilinmektedir. Bugün Slow Food, 160’tan fazla ülke-
de devam etmekte olan küresel bir harekettir (www.slowfood.
com). Slow food hareketinin günümüze kadar geçirdiği tarihsel 
süreç aşağıda sıralanmaktadır (Yurtseven, 2007; Paksoy ve Öz-
demir, 2014; Kocabaş, 2020; www.slowfood.com ve www.sdp-
latform.com);

• 1980 yılında Bra’da, Barolo Dostlarının Özgür ve Değerli Bir-
liği kurulmuştur.

• 1986 yılında Carlo Petrini önderliğinde bir grup Roma’daki 
McDonald’s açılışına tepki göstermişlerdir. Bu slow food hare-
ketinin başlangıcı kabul edilmiştir.

• 1988 yılında Arcigola’nın Siena’da Birinci Ulusal Kongresi 
gerçekleştirilmiştir.

• 1989 yılında Slow Food hareketi Paris’te kurulmuş ve kurul-
duktan sonra 15 delege tarafından Slow Food manifestosu imza-
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lanarak uluslararası bir harekete dönüşmüştür.

• 1990 yılında uluslararası ilk slow food kongresi Venedik’te 
yapılmıştır.

• 1992 yılında Slow Food Almanya’ da kurulmuştur.

• 1993 yılında Slow Food İsviçre’de kurulmuştur.

• 1996 yılında Slow Food hareketi, Torino’da ilk Salone del 
Gusto’yu düzenlemiş ve Nuh’un Ambarı (Ark of Taste) projesi-
ni tanıtmıştır.

• 1997 yılında Bra’da Slow Food hareketinin artizan peynir fu-
arı gerçekleştirilmiştir.

• 1997 yılında Dire, Fare, Gustare (Saying, Doing, Tasting) 
Konferansı, Slow Food Taste and Food Education Projesi’nin 
başlangıcı olmuştur. 

• 1998 yılında Slow Food, Agenzia di Pollenzo adında bir şir-
ket kurmuştur.   

• 2000 yılında Slow Food ABD’de kurulmuş ve Slow Food Pre-
sidia Projesi başlamıştır.  

• 2001 Yeni Slow Food siteleri açılmıştır.

• 2003 yılında Slow Food Biyoçeşitlilik Vakfı kurulmuştur.

• 2004 yılında Gastronomi Bilimleri Üniversitesi, İtalya’nın 
Bra kentinde açılmış ve Slow Food Japonya kurulmuştur.

• 2005 Slow Food İngiltere’de kurulmuştur.

• 2006 yılında Brezilya Salao das Comunidades do Alimentoda 
geleneksel gıda etkinliği düzenlenmiştir.

• 2007 yılında il bölgesel Terra Madre toplantıları Beyaz Rus-
ya ve Birezilya’da yapılmıştır. Aynı yılda Meksika’da Slow Food 
Uluslararası Kongresi, dünyanın çeşitli ülkelerinden katılan 600 
delege ile gerçekleştirilmiştir. 

• 2008 yılında Terra Madre Ağı ile, İrlanda Hollanda ve Etiyop-
ya’da toplantılar yapılmış ve ABD tarafından San Francisco’da 
kaliteli gıdanın kutlandığı “Slow Food Nation” gerçekleştiril-
miştir. 

• 2009 yılında Arjantin, Tanzanya, Avusturya ve Norveç’te ilk 
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bölgesel Terra Madre toplantıları gerçekleştirilmiştir.

• 2010 yılında Azerbaycan, Arjantin, Brezilya, Kanada, Güney 
Kore, Gürcistan ve Kazakistan’da ilk bölgesel Terra Madre top-
lantıları yapılmıştır.

• 2011 yılında Slow Avrupa kampanyası başlamıştır. Bu kam-
panyasının amacı; biyoçeşitliliğin korunmasını, sürdürülebilirli-
ği ve küçük ölçekli çiftçiler desteklemektir.

• Slow food ve Birleşmiş Milletler Tarım Örgütü FAO, 2013 yı-
lının mayıs ayında, ortak girişimlerde bulunmak için bir anlaşma 
imzalamıştır.

• 2014 yılında Slow Food Yayınevinin yeni yayını olan “Slow 
Wine Magazine”, mayıs ayında yayınlanmaya başlamıştır.

• 2018 yılında Terra Madre Nordic’in ilk yayını, Danimarka’nın 
Kopenhag kentinde gerçekleştirilmiş ve Rusya’da Slow Food’un 
temelleri atılmıştır. 

Yukarıdaki süreçte de görüldüğü gibi slow food sürekli büyü-
yen yöresel gelenekleri, gastronomik zevkleri, güzel yemekleri 
ve yavaş bir yaşam temposunu savunmak için dünyanın her ye-
rinde öncü bir harekettir.

Slow Food Hareketinin Felsefesi

Yavaş yemek hareketi “iyi, temiz, adil gıda” felsefesi ile ortaya 
çıkan, hayvanları, doğayı ve üreticilerin gelir düzeyini dikkate 
alan bir harekettir (Özkan, 2011). Gelenekselliğe uygun bir şe-
kilde yetiştirilmiş yiyeceklerin lezzetlerine, mevsimlerine dikkat 
ederek incelikle hazırlanmış yemekleri ön plana çıkarmaktadır. 
Yavaş yemek hareketi, tarımda ata tohumlarının kullanılması, 
yerel ürünlerin ve üretimlerin desteklenmesini, sadeliğinin sür-
dürülmesini, bölgesel halkın ekonomik haklarının korunması ve 
bölgesel kalkınmayı sağlayan, küreselleşmenin üretim ve tüke-
tim alanında yarattığı hızlı yemeğe karşı gerçekleştirilen ulusal 
bir harekettir (Özgürel ve Avcıkurt, 2018). Yavaş yemeğin felse-
fesini, insanların yiyecek seçimlerinin dünyayı nasıl etkilediği ve 
yöresel lezzetlerin azalmasına dikkat çekmek oluşturmaktadır.

Salyangozlar hakkında yazılmış ilk kitaplardan biri olan “In 
Praise of Slowness” (Yavaşlığa Övgü), 1607 yılında İtalya’da 
Francesco Angelita tarafından yazılmıştır. Kitabın içeriği; sal-
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yangozların sakin yavaş hayatı ve insanların bu hayattan öğren-
dikleriyle ilgilidir. Bu kitaptan salyangoz yavaştır ve yavaşlık te-
mel erdemdir olmak üzere iki sonuç çıkmaktadır.  Yavaş yemek 
hareketi, bu düşünsel yapıyı genişleterek yavaşlığı, uygarlık ye-
rine doğanın tercih edilmesi şeklinde tanımlamaktadır (www.
slowfood.com).

Slow Food Hareketinin İlkeleri 

Yavaş yemek hareketi, dünyada her insanın ulaşabileceği, ger-
çek lezzeti alabileceği, üreticiler, tüketiciler ve doğa için en iyi 
ürünü ve hizmeti hayal etmektedir. Yiyeceklerin gerçek tatla-
rından uzaklaşmasına ve sanayi tarımına karşıdır. Yavaş yemek 
hareketinin amacı, üretici ile tüketici arasındaki bağı kurmaktır. 
Bu sayede insanlar, kaliteli ürüne daha uygun fiyatlar ile ulaşa-
bilmekte, yeni lezzetler tadabilmekte ve üreticiye destek sağla-
yabilmektedir (www.slowfood.com; Paksoy ve Özdemir, 2014). 
Slow food “iyi, temiz, adil gıda” olmak üzere 3 temel ilkeye da-
yanmakta olup bu ilkeler aşağıda kısaca açıklanmaktadır:

• İyi Gıda 

İyi gıdayı bilebilmek için yerel ürünün gerçek aromasını, tadı-
nı, görünüşünü bilmek gerekmektedir. Gıdaların nitel özellikleri 
öğrenildiğinde insanlar, iyi gıdayı seçtiğinin farkına varabilmek-
tedir (Yurtseven ve Kaya, 2010).

• Temiz Gıda

Temiz Gıda, gıdalar üretilirken ekolojik sisteme zarar verme-
yen üretim teknikleri ile üretilmesi, insan sağlığını olumsuz et-
kilememesi ve biyoçeşitliliği korumasını içermektedir. (Yurtse-
ven ve Kaya, 2010). Gıdaların sağlıklı bir şekilde sürdürülebilir 
boyutunu kapsamaktadır.

• Adil Gıda

Üreticiden tüketiciye kadar olan süreçte, kaliteli ürünün her 
iki tarafı fiyat olarak tatmin edecek şekilde eşitliliğin sağlanma-
sını ifade etmektedir (Yurtseven ve Kaya, 2010). Bireyler, bu üç 
ilkeyi kendi çevrelerinde uygulayarak bu harekete katılabilmek-
tedir. Bu üç ilke ile birlikte besin sitemi gelişebilmektedir. Dün-
yada küçük üretici desteklendiği sürece, kaliteli ürüne düşük 
fiyat ve kolay erişim ile ulaşılabilmesi mümkündür (Hoering, 



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

54

2021).

Slow Food Hareketinin Misyonu

Gastronomi ile birlikte yavaş yemek, ekoloji ve tarım alan-
larında önemli bir hareket olmuştur. Yavaş yemek hareketi; 
gıdaların biyoçeşitliliğinin korunması, lezzet eğitimlerinin yay-
gınlaşması ile mükemmel gıdanın tüketicilere tanıtılmasını ve 
üretici ile tüketiciyi bir araya getirmeyi amaçlamaktadır (www.
slowfood.com; Kocabaş, 2020). Misyonları aşağıda sıralanmak-
tadır (www.slowfood.com ve www.ztbb.org.com);

• Kültürel mirası korumak

• Geleneksel bilgiyi yüceltmek 

• Yerel üreticiye desteklemek

• Köylü, çiftçi ve işçinin ürettiği eşsiz ürünlere ulaşmaya 
çalışmak 

• Hayatın ritmiyle uyumlu olmak 

• Doğayı ve biyoçeşitliliği korumak

• Lezzet eğitimleri vermek ve bu eğitimleri yaygınlaştırmak 

• Sofraları şenliğe dönüştürmek

• Yiyeceği tanımak ve nasıl üretildiğini bilmek 

TÜRKİYE’DE SLOW FOOD HAREKETİ
Slow food hareketi Türkiye’de ilk olarak 1996 yılında “Yaveş 

Gari Bodrum” ismiyle Muğla’da başlamıştır. 2006 yılından itiba-
ren Carlo Petrini, slow food hareketi kapsamında Muğla, İzmir, 
İstanbul, Ankara ve Çanakkale gibi merkez illeri ziyaret etmiştir. 
Bu ziyaretler ile birlikte Türkiye’de conviviumlar kurulmaya baş-
lamıştır (Gezeroğlu, 2013).

Slow food Türkiye’de 42 yerel conviviuma sahiptir ve bunlar 
kendi bölgelerine yakın yerlerde faaliyet göstermektedir. Büyük 
illerde birden fazla convivium bulanabilmektedir.  Türkiye’ deki 
conviviumlar; İstanbul, İzmir, Gaziantep, Ankara, Muğla, Mer-
sin, Çanakkale, Antalya, Balıkesir, Rize, Aydın, Kırklareli, Şanlı-
urfa, Hatay, Kastamonu, Adana, Bursa ve Sakarya’da oluşturul-
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muştur (Paksoy ve Özdemir, 2014). Bu conviviumlar aşağıdaki 
tabloda gösterilmektedir; 

Tablo 1. Türkiye’de Convivium Şubeleri

Convivium Şehir 

Ankara Ankara

Bozcaada Çanakkale

Balkon Bahçeleri İstanbul

Mavi Yengeçler Antalya Antalya

Delice Balıkesir

Fikir Sahibi Damaklar İstanbul

Fırtına Vadisi Rize

Gaziantep Gaziantep

Göbekli tepe İstanbul

Yenipazar Aydın

Yavaş Gari Bodrum Muğla

Yağmur Böreği İstanbul

Trakya Kırklareli

Teos İzmir

Şile Palamut İstanbul

Mahal İzmir

Mordoğan İzmir

Kars İstanbul

Bardacık İzmir

İhsangazi Kastamonu

İda Çanakkale

Hasankeyf Batman

Halfeti Şanlıurfa

Gökçeada Çanakkale

Mut’un Biyolojik Çeşitliliğinin ve Ekolojisinin Korunması Mersin

Kültürlerin Ortak Mutfağı Hatay

Dünya Pazarı Tarsus Mersin

Graundtable İstanbul İstanbul

Karaburun Yemek, Biyoçeşitlilik ve Kültürel Miras İzmir

Masraflı İzmir

Muğla Gıda ve Seyahat sürdürülebilirliği Muğla

Ortaca Büyüğünden Küçüğüne Muğla
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Tarsus Gıda Mirasının Korunması Mersin

Gıda Biyoçeşitliliğinin ve Gökova Ekosisteminin Korun-
ması Muğla

Kastamonu yöresel yemek kültürünün yaşatılması Kastamonu

Sakarya – gastronomik mirası ve biyoçeşitliliği korumak Sakarya

Yavaş Balık Mersin, Akdeniz’i Kurtarıyor Mersin

Supporting small producers of Narlıdere İzmir

Sürdürülebilir Gıda Bursa Bursa

İş İzmir

Toros Yemek, Beslenme ve Gastronomi Eğitimi Mersin 

Miras Yemekleri için Adana Adana

Kaynak: www.slowfood.com

Slow foodun uluslararası resmi internet sayfasında, convivi-
um isimleri ile iletişim adresleri bulunmaktadır. 42 tane convi-
vium’un yanı sıra Türkiye’nin farklı bölgelerinden 77 ürün, Ark 
of Taste Projesi kapsamında yer almaktadır. Aşağıdaki tabloda 
ürünlere yer verilmektedir.

Tablo 2. Türkiye’de Ark of Taste’e Kayıtlı Olan Ürünler

Ürün Adı Ürün Kategorisi Bölge

Kars Eski Kaşar peyniri Süt Ürünleri İç Anadolu Bölgesi

Foça Tarhanası Çeşitli Ege Bölgesi

Beyşehir Tarhana Unlu Mamuller Doğu Anadolu Bölgesi

Bileki Ekmeği Unlu Mamuller Karadeniz Bölgesi

Bodrum Peksimet Unlu Mamuller Ege Bölgesi

Boğatepe Gravyer Peyniri Süt Ürünleri İç Anadolu Bölgesi

Yanıksı Dondurma Süt Ürünleri Akdeniz Bölgesi

Çakmak Peyniri Süt Ürünleri Akdeniz Bölgesi

Çamlıhemşin Karakovan 
Balı Bal Karadeniz Bölgesi

Çanak Peyniri Süt Ürünleri İç Anadolu Bölgesi

Çavuş Üzümü Şarap ve Üzüm Çeşit-
leri Ege Bölgesi

Çerez Tarhana Çeşitli Doğu Anadolu Bölgesi

Çekme Makarna Makarna Ege Bölgesi

Divle Obruk Peyniri Süt Ürünleri Doğu Anadolu Bölgesi

Hurma Zeytin Meyve ve Çerez Ege Bölgesi
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Karalahna Şarap ve Üzüm Çeşit-
leri Ege Bölgesi

İmroz Koyunu Hayvancılık Akdeniz Bölgesi

Karayaka Koyunu Hayvancılık Doğu Anadolu Bölgesi

İsot (Urfa) Biber Baharat ve Yabani Otlar Güneydoğu Anadolu 
Bölgesi

Gambilya Bakliyat İç Anadolu Bölgesi

Kars Kazı Hayvancılık Karadeniz Bölgesi

Karaman Kara Mercimek Bakliyat Doğu Anadolu Bölgesi

Eğin Dut Pekmezi Meyve Konservesi İç Anadolu Bölgesi

Erkence Sızma Zeytinyağı Yağ Ege Bölgesi

Foça Karası Şarap ve Üzüm Çeşit-
leri Ege Bölgesi

Gömbe Tarhanası Çeşitli İç Anadolu Bölgesi

Gürcili, Çüründük, Çürük, 
Çürnük Peyniri Süt Ürünleri Marmara Bölgesi

Hanak Balı Bal İç Anadolu Bölgesi

Havyar Balık ve Deniz Ürünleri Ege Bölgesi

Hırsız Çalmaz Kavunu Meyve ve Çerez Marmara Bölgesi

İzmir Tulumu Süt Ürünleri Ege Bölgesi

Kargı Tulum Peyniri Süt Ürünleri Doğu Anadolu Bölgesi

Çatal Siyez, Kabulca, Kab-
lıca Tahıllar ve Unlar İç Anadolu Bölgesi

Kastamonu Pastırması Et Ürünleri Karadeniz Bölgesi

Koca Tarhana Çeşitli Akdeniz Bölgesi

Yelten Tarhanası Çeşitli Güneydoğu Anadolu 
Bölgesi

Yedikule Marul Sebze Marmara Bölgesi

Yanık Yoğurt Süt Ürünleri Ege Bölgesi

Karabaşotu Reçeli Meyve ve Çerez Ege Bölgesi

Vasilaki Üzümü Şarap ve Üzüm Çeşit-
leri Ege Bölgesi

Van Otlu Peyniri Süt Ürünleri İç Anadolu Bölgesi

Türkmen Saçak Peyniri Süt Ürünleri İç Anadolu Bölgesi

Kopanisti Süt Ürünleri Ege Bölgesi

Tunceli Sarımsağı Sebze İç Anadolu Bölgesi

Tatlı Limon Meyve ve Çerez Doğu Anadolu Bölgesi

Şeker Pancarı Pekmezi Çeşitli İç Anadolu Bölgesi

Çam Sakızı Çeşitli İç Anadolu Bölgesi
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Ekşi Tarhana Çeşitli Güneydoğu Anadolu 
Bölgesi

Ekşi Kara Üzümü, Karaoğ-
lan Meyve ve Çerez Doğu Anadolu Bölgesi

İsli Çerkez Peyniri Süt Ürünleri Marmara Bölgesi

Isırganlı Erişte Makarna Ege Bölgesi

Şile Bal Sirkesi Sirke Karadeniz Bölgesi

Siyez Bulguru Tahıllar ve Unlar Karadeniz Bölgesi

Kuntra Üzümü Şarap ve Üzüm Çeşit-
leri Marmara Bölgesi

Kuru Kaymak Süt Ürünleri Doğu Anadolu Bölgesi

Mihaliç/Kelle Peyniri Süt Ürünleri Marmara Bölgesi

Sakızlı Tarhana Çeşitli İç Anadolu Bölgesi

Sakız Koyunu Hayvancılık Ege Bölgesi

Adana Zeytin Topağı Meyve, Kuruyemiş ve 
Meyve Konserveleri Akdeniz Bölgesi

Altınözü Biber Baharatlar Yabani Otlar 
ve Çeşniler Akdeniz Bölgesi

Armola Peyniri Süt ve Süt Ürünleri Ege Bölgesi

Bardacık İnciri Meyve, Kuruyemiş ve 
Meyve Konserveleri Ege Bölgesi

Bezde Tulum Süt ve Süt Ürünleri Akdeniz Bölgesi

Küflü Katık Peyniri Süt ve Süt Ürünleri Akdeniz Bölgesi

Bozyazı Kavutu Çeşitli Akdeniz Bölgesi

Yanmış Dondurma Pasta, Hamur İşleri ve 
Tatlılar Akdeniz bölgesi

İçi Boş Üzüm Şaraplar ve Üzüm Çe-
şitleri Ege Bölgesi

Turunç Ekşisi Meyve, kuruyemiş ve 
meyve konserveleri Akdeniz Bölgesi

İvrindi Kelle Peynir Süt ve Süt Ürünleri Marmara Bölgesi

Sarı Ulak Zeytini Meyve, fındık ve meyve 
konserveleri, Yağ Akdeniz Bölgesi

Kirlihanım Peyniri Süt ve Süt Ürünleri Ege Bölgesi

Çam Fıstığı Helvası Kekler, hamur işleri ve 
tatlılar Ege Bölgesi

Patkara Üzümü Şaraplar ve Üzüm Çe-
şitleri Akdeniz bölgesi

Kızıl Tort Peyniri Süt ve Süt Ürünleri Akdeniz Bölgesi

Şalgam Suyu Damıtılmış ve fermente 
edilmiş içecekler Akdeniz Bölgesi

Şeker Pancarı Pekmezi Çeşitli İç Anadolu Bölgesi
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Topaç Sarımsağı Sebzeler ve sebze kon-
serveleri Doğu Anadolu Bölgesi

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

Türkiye’de slow food gün geçtikçe büyümekte ve bunlara ye-
nileri eklenmektedir. 

SONUÇ
Slow food hareketi, temelinde 1980 yılında İtalya’nın Bra 

kentinde kurulan ‘‘Hür ve Övülen Barolo Şarabı Dostları Der-
neği’’ ile başlamıştır. 1986 yılında Carlo Petrini önderliğinde-
ki bir grup, Roma’daki McDonald’s açılışını protesto etmiştir. 
Bu protesto, slow food hareketinin başlangıcı olarak kabul et-
mektedir. Hareketin temelinde; insanların yeme içme alışkan-
lıklarından başlayarak, hızlı tüketim ve hızlı üretime bir tepki 
bulunmaktadır. Fast food hareketine karşı olarak ortaya çıkan 
slow food hareketinin amacı; yerel üreticinin ve yöresel özgün-
lüğün savunulması, damak tadının, sofradaki güzel muhabbetin 
desteklenmesi ve tüketicinin bu konuda bilinçlendirilmesidir. 
Yavaş hareketi, kâr amacı gütmeyen gönüllü bir örgütlenmedir. 
Gün geçtikçe adı daha fazla duyulmaya başlamış olan yavaş ha-
reketlerinin tümü, hızlı yaşamı tamamen ortadan kaldıramasa 
da olumsuz etkilerini azaltmak konusunda yardımcı olmaktadır. 
Slow food hareketinin, yaygın olarak düzenlenen etkinlikler ile 
dünyada her geçen gün daha da bilinir ve uygulanır olduğu gö-
rülmektedir. Risk altında olan ürünlerin korunmasını sağlayarak 
biyoçeşitliliğin korunmasına büyük ölçüde fayda sağlamaktadır. 
2022 yılının verilerine göre; slow food hareketi, 1.000.000’dan 
fazla kişi tarafından desteklenmekte olup 100.000’den fazla üye-
ye sahiptir (www.slowfood.com).

Slow food, “iyi, temiz, adil” ilkelerini temel almaktadır.  Böl-
gelerin özgünlüğünün korunması gerektiğini düşünmektedir. 
Tarım aşamasının başlangıcından sunumuna dek ekosisteme 
zarar vermeden yapılan üretimi desteklemektedir. Yöreye özgü 
yiyeceklerin korunmasını, üreticinin emeğinin karşılığını alma-
sını, biyoçeşitliliğin korunmasını ve tüketici açısından adil fiyat 
felsefesini savunmaktadır. Slow food, dünyada olduğu gibi Tür-
kiye’de de hızla büyümektedir. 42 tane conviviumun yanı sıra 
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Türkiye’nin çeşitli bölgelerinden 77 ürün, Ark of Taste Projesi 
kapsamında yer almaktadır. Ülkemizde yemek kültürümüzün 
korunacağı, çiftçilerimize destek olacağı, doğaya katkı sağlayaca-
ğı ve turizm gelirlerini arttıracağı ön görülmektedir. 
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KIBRIS MUTFAK KÜLTÜRÜNDE YER ALAN GELENEKSEL 
TURŞULAR ÜZERİNE BİR ARAŞTIRMA

Mehmet ÇAVUŞOĞLU6

Olena ÇAVUŞOĞLU7

GİRİŞ 
Toplumların uzun bir tarihi süreç boyunca oluşmuş olan kül-

türel yapısının önemli bir parçası olan yiyecek içecek kültürü, 
bölgede yaşayan insanların yaşam biçimi, inançları, alışkan-
lıkları, coğrafi faktörler ve ekonomik yapıya bağlı olarak şekil-
lenmektedir. İnsanların temel ihtiyaçlarından en önemlisi olan 
beslenme ihtiyacı, öncelikle hayatta kalmanın vazgeçilmez bir 
unsuru olmasının yanı sıra, sosyal ve kültürel aktivitelerin de 
vazgeçilmezleri arasındadır. İnsanlar sosyalleşme veya sevdikleri 
insanlarla keyifli zaman geçirme aktivitelerinde çoğu zaman lez-
zetli yiyecek ve içecekler de tüketmektedir.

Bu çalışma, birçok büyük uygarlığa ev sahipliği yapmış, köklü 
bir tarih ve zengin bir kültürel geçmişe sahip olan Kıbrıs adası-
nın yiyecek içecek kültürü konusunda yapılmış olan bir çalışma-
dır. Kıbrıs geleneksel yeme içme kültüründe yer alan, ada mut-
fağında mevcut birçok yemeğin yanında keyifle tüketilmesinin 
yanı sıra, evlerde ve yiyecek içecek işletmelerinde meze olarak da 
sunumu yapılan ada mutfağının vazgeçilmezi çok özel turşular 

6  Dr. Öğr. Üyesi, Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi, Gökçeada UBY, Turizm İşletmeciliği, 
Gökçeada, Türkiye, mcavusoglu@comu.edu.tr 
7  Gastronomi Uzmanı, Gökçeada, Türkiye, lunnacik@gmail.com 
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konusunda yapılmış olan bir çalışmadır. Çalışmada yer alan ve 
özellikle doğadan toplanan otlardan yapılan turşular, ada insan-
larının ilkbahar mevsiminde çok yaygın olarak yaptığı sosyal bir 
etkinlik olan “ovadan ot toplama” aktivitesinin bir parçası olarak 
da sosyal yaşamda yerini almaktadır.

Binlerce yıldan beri onlarca medeniyete ev sahipliği yapmış 
Kıbrıs adası, misafir ettiği birçok kültüre ait olan yiyecek içecek 
alışkanlığı içerisinde yer alan ve daha sonra ada mutfağında da 
geleneksel olarak üretimi yapılan turşular, adada ve endüstriyel 
olarak üretim yapan yerel işletmelerin gönderdiği ülkelerde de 
sevilerek tüketilen yiyeceklerin başında gelmektedir.

Bu çalışma, Kıbrıs adasında üretimi yapılmakta olan çok özel 
geleneksel turşular ve bunların yapım ve sunum yöntemleri hak-
kında detaylı bilgiler içeren bir çalışa olma özelliği taşımakta-
dır. Çalışma kapsamında yapılmış olan literatür taramasında, 
ada mutfağında yer alan turşular ile ilgili herhangi bir çalışmaya 
rastlanmazken, daha önce yapılmış olan bazı akademik çalış-
malar içerisinde çok fazla detaylı olmayan bazı bilgiler olduğu 
gözlemlenmiştir. Geleneksel turşular özelinde yapılmış olan bu 
çalışma, ada yiyecek içecek kültürünün kayıt altına alınması ve 
sürdürülebilirliği açısından literatüre katkı sağlayacak bir çalış-
ma özelliği de ayrıca taşımaktadır.  

KIBRIS ADASI
Kıbrıs adasına deniz yolu ile gelen ilk insan yerleşimlerinin 

günümüzden yaklaşık on iki bin yıl öncesi olan Pre-neolitik dö-
nemde başladığı düşünülmektedir. Adada yapılmış olan arkeo-
lojik çalışmalar adanın ilk sakinlerinin Kıbrıs’a komşu olan en 
yakın anakaradan geldiklerini göstermektedir. Öncelikle adaya 
ayak bastıkları kıyı bölgelerine yerleşen bu insanlar daha sonra-
ları ada dışından gelen saldırılara karşı önlem almak ve korun-
mak için adanın iç kısımlarında yer alan bölgelere yerleştikleri 
düşünülmektedir (Salihoğlu, 2018: 394). Akdeniz bölgesinde 
yer alan ve yüzölçümü olarak en büyük üçüncü ada olan Kıb-
rıs, tarihin çeşitli dönemlerinde Mısır, Hitit, Dor, Finike, Asur, 
Pers, Ptolemy, Roma, Bizans, Arap, Lusignan, Ceneviz, Venedik, 
Osmanlı ve İngiliz gibi birçok uygarlığın egemenliği altında gir-
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miştir (Önal, 2020: 195). Kıbrıs’ın coğrafi konumu adanın tarih 
boyunca önemli siyasi, ticari ve ekonomik yollar üzerinde olma 
özelliği sağlamıştır. Köklü tarihi geçmişinden kaynaklanan zen-
gin kültürel mirası, coğrafyası, doğal kaynakları ve yıl boyunca 
ılıman bir özellik gösteren Akdeniz iklim koşulları, Kıbrıs ada-
sına önemli bir ticaret, özgün bir kültür, sanat, turizm ve dünya 
çapında ünlenmiş birçok yöresel gıda ürünü ile de önemli bir 
gastronomi merkezi olma özelliği de kazandırmıştır. 

GASTRONOMİ KAVRAMI 
Kökeni Yunanca olan Gastronomi kelimesi, Gastro yani mide 

ve Nomos yani yasa veya kural kelimelerinin birleşmesiyle oluş-
muş olan “yiyecek içecek kuralları” anlamına gelen bir kavram-
dır. Gastronomi, yiyecek ve içeceğe ait olan pişirme, hazırlama, 
sunma ve saklama gibi birçok uygulamayı bünyesinde barındıran 
bir kavramdır. Gastronomi, sosyokültürel anlamda insan ihtiya-
cı olan gıdaların nasıl hazırlanması gerektiği, hangi malzeme-
leri içermesi gerektiği, tüketim ve sunum şeklinin ne zaman ve 
ne şekilde olması gerektiğini de açıklayan bir rehber ve kılavuz 
olma özelliği de taşımaktadır (Ekici, 2020: 3).

Gastronomi en temel insan ihtiyacı olan sağlıklı beslenme, 
yiyeceklerin ve içeceklerin hazırlanması ve sanatsal bir boyutu 
da olan sunumu, toplumların kültürel mozaiğinin önemli bir bi-
leşeni olmasının yanı sıra ekonomik, sosyal ve kültürel aktivite-
lerin ayrılmaz bir parçası olması özelliği ile önemli bilgi birikimi 
olan bir kavramdır. Gastronominin temel amacı insanların, en 
uygun malzemelerle, sağlıklı ve lezzetli gıdalarla beslenmeleri 
olsa da hazırlanan yiyeceklerin tüketilmesi aşamasında eğlenceli 
ve keyifli zaman geçirmelerine de neden olan sosyal ve kültürel 
bir aktivite olarak insan yaşamında yer almış önemli bir kavram-
dır. 

Toplumların gastronomi kültürü nesilden nesile geçen kül-
türel bir kod olarak da insan yaşamı içerisinde büyük bir öne-
me sahiptir. Zaman zaman bölgesel, zaman zaman yöresel ve 
bilgi iletişim çağını yaşadığımız günümüzde küresel bir değer 
olarak da insanları etkileyen gastronomi, çoğu zaman gelişmeye 
ve değişime eğimli yönü ile de dinamik bir olgu olarak karşımıza 
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çıkmaktadır. Gastronomi gıda ürünlerinin doğadan toplanması 
veya yetiştirilmesi, kullanılacak olan malzemelerin gerekli olan 
ön hazırlığın yapılması daha sonra aşçılar ve şefler tarafından pi-
şirme veya gerekli teknikler kullanılarak hazırlaması süreçlerini 
ele alan sistematik ve çok disiplinli bir alandır (İbiş, 2022: 290). 

Kıbrıs Gastronomi Kültürü 

On iki bin yıllık insanlık tarihi geçmişiyle, Akdeniz’in incisi 
olarak da bilinen Kıbrıs adası sakinleri, ev sahipliği yaptığı me-
deniyetlerin etkisi, çeşitli nedenlerle adaya göç etmiş insanların 
taşıdıkları mutfak kültürleri, adada yerleşmiş çeşitli inançlara 
mensup insanların yiyecek içecek alışkanlıkları ve ada coğrafya-
sının sunduğu olanaklarla kendine özgü bir gastronomi kültürü 
geliştirmiştir. 

Kıbrıs adasının sahip olduğu iklim özellikleri, doğal flora ve 
fauna kaynaklı çevre koşulları, ada sakinlerinin tarih boyunca 
adayı ziyaret veya bölgeye göç eden edenlerle kurmuş oldukları 
ilişkileri, gıda üretim biçimleri Akdeniz bölgesinin sahip oldu-
ğu yiyecek içecek kültürü ile benzer fakat kendine mahsus özel-
likler de içeren çok kültürlü özellikler göstermektedir (Adalıer, 
2020: 19).

Doğu Akdeniz’de yer alan bir ada ülkesi olan Kıbrıs sakinleri, 
tarih boyunca adayı ziyaret etmiş olan birçok değişik kültürden 
etkilenerek kendine özgü bir yeme içme kültürü geliştirmiştir. 
Yüzlerce yıl boyunca etkileşim içerisinde olduğu Anadolu, Orta 
Doğu ve Arap medeniyetlerinin adaya taşımış oldukları yiyecek 
içecek kültürü etkisi altında kalmış olsa da Kıbrıs yiyecek ve içe-
cekleri kendisine özgü lezzetini korumayı başarmıştır. Örneğin 
adanın en çok sevilen ot yemekleri arasında yer alan Molehiya, 
bir bakliyat yemeği ve mezesi olan Humus, şerbetli tatlıları olan 
Şammali, Samsı, Lokma ve Şamişi gibi lezzetler ve adanın ünü 
tüm dünyaya yayılmış süt ürünü olan Hellim Ortadoğu mutfak-
larından gelip Kıbrıs mutfağında yerini almıştır. Kıbrıs’ı bir dö-
nem yönetmiş olan Venedikliler adaya İtalyan mutfak kültürü 
de getirmişlerdir. Adada sevilerek yenen bazı ekmek çeşitleri-
ni, makarna yemeklerini, zeytinyağlı salataları ve kurutulmuş 
et ürünlerini ada yiyecek içecek kültürüne kazandırmışlardır 
(Nazif, 2012: 26). Kıbrıs adasının Osmanlılar tarafından fetih 
edilmesiyle Anadolu yiyecek içecek kültürünün etkileri de ada 
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mutfağında hissedilmiştir. Ayrıca Akdeniz’e kıyısı olan tüm ülke 
mutfaklarında olduğu gibi ada mutfağında deniz ürünleri ile ya-
pılan yiyecekler de yerini almıştır (Oktay ve Güden, 2021: 474).

Kıbrıs adasında yaşayan değişik kültür ve inanca sahip insan-
ların birlikte yaşadıkları bölgelerde bu toplumların kendilerine 
ait yiyecek ve içecek kültürünün birbirleri ile kaynaştıklarını da 
görmek de mümkündür. Bu tip bölgelerde değişik coğrafyalar-
dan gelen halkın adada mevcut halkla etkileşimi sonucu ortaya 
çıkan ve Kıbrıs mutfak kültürü olarak dünyada tanınan bir kül-
türün olmasını sağlamıştır (Osmanlar ve Bahçelerli, 2021: 715). 
Kıbrıs’ta yaşayan değişik inanç ve kültürden insanın ortak yiye-
cek içecek kültürüne örnek olarak; peynirli bir unlu mamul olan 
Pilavuna (Flaouna), Çörek, Kafes, Lokum, Gül Şurubu ve bir acı 
badem şerbeti olan Sumada’yı örnek gösterebiliriz.

Gastronomik Kimlik Kavramı 

Bir bölgede veya toplumda, yiyecek ve içeceklerin üretilmesi, 
tüketilmesi ve saklanması zaman içerisinde diğer toplumlarda 
üretilen benzerlerinden farklı ve çoğu zaman taklit edilemeyen 
birtakım özellikler kazanmaktadır. Bu tür yiyecek veya içecek-
ler, zamanla ait olduğu bölgenin veya toplumun simgesi haline 
dönüşmekte, popüler ve tercih edilen ürünler olmakta ve hatta 
marka değeri de kazanabilmektedirler. Bu nedenle bir bölgeyle 
özdeşleşmiş ve benzerlerinden farklılaşmış olan gıda ürünleri ve 
bunların üretim yöntemleri ait oldukları yöreye “gastronomik 
kimlik” olarak da tanımlanabilecek özellikler kazandırmaktadır 
(Korkmaz ve Ayduğ, 2020: 85). Bir bölgenin gastronomik kim-
liği içerisinde yer alan birçok gıda ürünü, eşsiz benzerlerinden 
farklı hatta zaman zaman tek olma özelliği de taşıyabilecek gıda 
ürünleri olarak dünyada tanınabilmektedirler (Seyitoğlu, 2018: 
332). Gastronomik kimlik içerisinde yer alan birçok gıda ürünü 
günümüzde çeşitli tescil işlemlerine tabi tutularak eşsizlikleri 
taklit veya sahte ürünlere karşı korunmaktadır. Bir ülkenin sa-
hip olduğu gastronomik kimlik değerlerine örnek olarak Kıbrıs 
adasına ait eşsiz ve benzersiz bir lezzete sahip olan süt ürünü 
Hellim, Türkiye’de üretilen Gaziantep Baklavası, Fransız Şarap-
ları, İtalyan Mozarella ve Parmesan Peynirleri gibi birçok gıda 
ürününü gösterebiliriz.

Tablo 1. Gastronomik Kimliğin Oluşumuna Neden Olan Fak-
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törler

ÇEVRESEL ÖZELLİKLER

Coğrafi 
Özellikler

Bir bölgede üretilen veya yetiştirilen gıda ürünlerine etki eden coğ-
rafi koşullar.

İklim Koşul-
ları

Gıda ürünlerin üretilmesinde etkili olan genel meteorolojik özellik-
ler.

Mikro Klima Bir bölgenin sadece belirli bir bölümünde mevcut olan ve bazı gıda 
ürünlerinin yetiştirilmesine çok elverişli iklim koşulları.

KÜLTÜRÜREL ÖZELLİKLER

Tarihi Geç-
miş

Bir bölgenin ya da toplumun yaşadığı tarihi süreç ve bunun yiyecek 
içecek kültürüne yansımaları.

Etnik Çeşit-
lilik

Bir bölgede yaşayan farklı inanç, kültür ve değer yargılarına sahip 
insanların yiyecek ve içecek kültürüne etkileri.

Gelenek ve 
Görenekler

Bir bölgede gelenek haline gelmiş, eğlenceler, festivaller, panayırlar, 
hasat şenlikleri gibi sosyal ve kültürel etkinlikler. 

İnançlar ve 
Değer Yar-
gıları

İnsanların gıda ürünlerini tüketmede sahip oldukları değer yargıları, 
dini inançları, ahlaki kurallar veya ön yargılar.

Kaynak: Özmen ve Eren, 2020: 148.

SOMUT OLMAYAN KÜLTÜREL MİRAS
Somut olmayan kültürel miras, mimari eserler ve anıtlar gibi 

maddi kültürel değerlerin yanı sıra maddi olmayan kültürel de-
ğerler olan ve sözlü anlatım yolu ile nesilden nesile geçen gele-
nekler, folklorik değerler, masallar, yöresel gıda ürünleri, şen-
likler ve el sanatları gibi kültürel değerleri kapsayan bir kavram 
olarak tanımlanmaktadır (Öncü, 2021: 903). Birleşmiş Milletler 
Eğitim, Bilim ve Kültür Örgütü somut olmayan kültürel mirası, 
toplumların “yaşayan kültürel mirası” olarak tanımlamaktadır. Ku-
şaktan kuşağa aktarım yolu ile yaşayan somut olmayan kültürel 
miras değerleri, toplumların sosyal, kültürel ve doğal çevreleri 
ile tarihi geçmişlerine bağlı kalarak sürekliliğini korumaktadır. 
Bu da toplumların kültürel kimliğini önemli bir bileşenini oluş-
turan somut olmayan kültürel miras değerlerinin genç nesillere 
aktarılmasını sağlamaktadır (Can ve Ağcakaya, 2019:791).

Bir ülkeye veya bölgeye ait olan somut olmayan kültürel miras 
çalışmaları, toplumların dış dünya tarafından veya bölgede yaşa-
yan özellikle genç nesiller tarafından çok fazla bilinmeyen kültü-
rel varlıklarının kayıt altına alınmasına destek sağlayan kültürel 
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araştırma konularının başında gelmektedir. Somut olmayan kül-
türel miras, günümüzde oldukça ilgi gören kültür ve gastronomi 
turizmi gibi turistik aktivitelerde oldukça yoğun olarak kullanı-
lan, insanların belli bölgeleri tekrar tekrar ziyaret etmelerine ne-
den olan, bölge insanlarına ekonomik kazanç sağlayan ve kırsal 
bölgelerde yaşayanlara istihdam olanağı sağlayan kültürel değer-
lerin başında gelmektedir (Aydın ve Ünüvar, 2020: 214).

Somut olmayan kültürel miras, toplumların diğer toplum-
lardan farklılıklarını gösteren kültürel kimliklerinin önemli bir 
parçasıdır. Çoğu zaman geçmişten gelen, atalardan öğrenilen, 
kuşaktan kuşağa geçen, yazılı kaynaklarda bulunmayan kültü-
rel öğelerin başında olan somut olmayan kültürel miras bilgileri, 
çoğu zaman maddi kültürel miras değerler kadar önemsenmedi-
ği için veya genç nesiller tarafından ilgilenilmediği için yok olan 
kültürel değerlerin başında gelmektedir. Somut olmayan kültü-
rel miras değerlerini kayıt altına almak, bu konuda farkındalık 
yaratmak ve sürdürülebilirliğine katkı sağlamak için ulusal ve 
uluslararası düzeyde farkındalık yaratmak büyük önem arz et-
mektedir (Pelit ve Türkoğlu, 2019: 104).

METODOLOJİ
Çalışmada, durum saptayıcı/betimleyici araştırma modeli 

olan ve çalışma konusuna ilişkin kavramsal araştırma, gözlem ve 
literatürdeki yerli ve yabancı akademik çalışmaların incelenme-
sine ve böylelikle araştırma konusunun farklı kaynaklar ile des-
teklenmesine dayalı nitel araştırma modelinden yararlanılmıştır.

Çalışmanın bu bölümünde, Kıbrıs yiyecek-içecek kültürünün 
önemli bir bileşeni ve Kıbrıs somut olmayan kültürel mirasın 
önemli değerlerinden olan çok özel geleneksel turşuları tespit 
etmek ve daha sonra kayıt altına alarak bu yiyeceklerin genç ne-
sillere aktarılmasını sağlamak hedeflenmiştir.

Araştırmamızda toplanan veriler, Kuzey Kıbrıs’ta yapılan 
gastronomi temalı geziler sırasında yapılmış olan gözlemsel ça-
lışmalarından ve konu ile alakalı olan yerli ve yabancı yazılı bi-
limsel kaynakların derinlemesine taranmasından elde edilmiştir. 
Çalışma kapsamında yapılmış olan araştırma Kuzey Kıbrıs gene-
linde yapılmış olan bir çalışmadır.
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Bulgular

Araştırmadan elde edilen bulgular; Kuzey Kıbrıs somut olma-
yan kültürel mirasının önemli bir değeri olan geleneksel turşu-
lar hakkında bilgileri içermektedir. Bu çalışmada yer alan turşu 
isimleri Kıbrıs Türkçesi ağzı ile yazılmış orijinal geleneksel turşu 
isimleridir.

Doğadan (Ovadan) Toplanan Yabani Bitkilerden Yapılan 
Geleneksel Turşular

Akdeniz kültürünün beslenme alışkanlıklarının başında, ova-
da (doğada) yetişmiş olan yaban otlarından yararlanılarak yapıl-
mış olan yemekler gelmektedir. Ova otları ile yemekler yapma 
alışkanlığı, Kıbrıs Türk mutfağının geleneğe dayanan eski bir 
geçmişi vardır. Ada’da ilk yağmurlardan sonra otlar, çayırlar çık-
maya başladı mı, etraf iyice yeşillenir, canlanır. Bu zamanda Ada 
halkının çoğu, bilhassa hanımlar, ovalara üçer beşer kafileler ha-
linde ot toplamaya çıkmaktadırlar. Ot toplamanın da kendine 
göre bir adabı vardır; hüner ister, maharet ister. Bu ustalık, ge-
lenekten gelmektedir ve bu ot toplayanlar için, büyük bir zevk 
ve haz kaynağıdır (Cihangir, 2018: 903). Araştırmanın bu bö-
lümünde doğadan (ovadan) toplanan yabani bitkilerden yapılan 
turşularla ilgili bulgular yer almaktadır.

•  Mangallo (Gaz Ayağı) Turşusu

Mangallo yani Gaz ayağı, Latince ismi Falcaria vulgaris olan, 
ıspanakgiller familyasından dalları ve yaprakları hafif pembemsi 
yeşil renkli olan çok yıllık bir bitki türüdür. Anavatanı Kuzey 
Amerika olan bu bitki zamanla Avrupa kıtası genelinde de ya-
yılım göstermiştir. Mangallo bitkisi doğada yabani olarak yetiş-
mektedir (Şengün, 2018: 86).

Bahar aylarında yeşil yaprak ve dalları çıkmaya başlamış ve 
henüz yaprakları üzerinde dikenleri oluşmamış olan mangallo 
bitkileri doğadan toplandıktan sonra temizlenip yıkanır. Man-
gallolar, kaynar suda iki dakika kadar bekletilir ve daha sonra 
cam bir kavanoza konulur. Daha sonra otları örtecek kadar tuzlu 
sirkeli su eklenip kavanoz kapakla sıkıca kapatılır. Yaklaşık iki 
hafta sonra yenebilir. Üzerine az bir miktar zeytinyağı dökülerek 
servis yapılarak tüketilir. Kıbrıs’ta özellikle kızartmaların yanın-
da ve meze olarak tüketilen bir turşudur.
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•  Ayrelli (Kuşkonmaz) Turşusu

Kıbrıs doğasında yaygın olarak bulunan yabani kuşkonmaz 
yani Kıbrıs yiyecek kültüründeki adıyla Ayrelli, Latincesi Aspa-
ragus acutifolius (Kaska vd., 2018: 244) bitkisinin ilk çıkan sür-
günleri (yaklaşık 20 cm boyunda olanalar) doğadan toplandıktan 
sonra temizlenip yıkanır. Ayrelliler, kaynar suda iki dakika kadar 
bekletilir ve daha sonra cam bir kavanoza konulur. Daha sonra 
otları örtecek kadar tuzlu sirkeli su eklenip kavanoz kapakla sı-
kıca kapatılır. Yaklaşık iki hafta sonra yenebilir. Üzerine az bir 
miktar zeytinyağı dökülerek servis yapılarak tüketilir. Kıbrıs’ta 
meze olarak tüketilen bir turşudur.

•  Gabbar (Kapari) Turşusu

Latince adı Capparis olan Gabbar bitkisi, Akdeniz iklim özel-
likleri gösteren bölgelerde doğada yabani olarak yetişmektedir. 
Gappar bitkisinin kuraklığa çok dayanıklı olan kökleri toprak 
altında yaklaşık olarak kırk metre derinliğe kadar gidebilmekte-
dir. Mayıs ayı başlarından itibaren taze sürgün uçlarında tomur-
cuklar olan ve pembemsi beyaz renkli çiçekler açan, dalları çok 
dikenli bir bitki çeşididir (Yeğenoğlu ve Uz, 2011: 35). Gabbar 
turşusu, Kıbrıs’ta bahar sonunda doğada yeşeren dikenli gabbar 
bitkisinin ilk çıkan sürgünlerinden yapılan bir turşudur. Henüz 
sert dikenleri oluşmamış gabbar sürgünleri doğadan toplandık-
tan sonra sert dikenleri temizlenip yıkanır. Daha sonra cam bir 
kavanoza konulan gabbarların üzerini örtecek kadar tuzlu sirkeli 
su konulup kavanoz kapakla sıkıca kapatılır. Yaklaşık üç hafta 
sonra yenebilir. Üzerine az miktarda zeytinyağı dökülerek servis 
yapılır. Kıbrıs’ta özellikle kızartmaların, kebapların yanında ve 
meze olarak tüketilen bir turşudur.

•  Girdama (Kaya Koruğu) Turşusu

Girdama yani Kaya Koruğu Latince adı Crithmum maritimum 
olan bir bitkidir. Girdama, Akdeniz ve Ege bölgesinde kıyı şerit-
lerinde yaygın olarak yetişen yabani bir bitkidir (Kök vd., 2020: 
160). Girdama turşusu, deniz kenarlarındaki kayaların içinde 
çıkan Girdama bitkisinin bahar aylarında açılan taze sürgünle-
rinden yapılan bir turşu çeşididir. Doğadan toplanan girdama 
sürgünleri önce yıkanır ve daha sonra suları süzülür. Daha sonra 
girdamalar kaynar suda iki dakika kadar bekletilir ve sonra cam 
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bir kavanoza konulur. Cam bir kavanoza konulan girdamaların 
üzerini örtecek kadar tuzlu sirkeli su konulup kavanoz kapakla 
sıkıca kapatılır. Bu turşu, yaklaşık iki hafta sonra yenebilir. Üze-
rine az miktarda zeytinyağı dökülerek servis yapılır. Kıbrıs’ta 
özellikle kızartmaların, kebapların yanında ve meze olarak tüke-
tilen bir turşudur.

•  Çitlemit Filizi (Çitlembik-Menengiç) Turşusu

İngilizcesi Mediterranean Hackberry ve Nettle Tree olan Çit-
lemit bitkisinin Latince adı Pistacia terebinthusdur. Sakız ağacı-
giller familyasından olan Çitlemit yabani Akdeniz bitki örtüsüne 
mahsus bir bitki olup tüm yıl boyunca yaprakları yeşildir. Taşlık, 
kayalık ve ormanlık bölgelerde yetişmektedir. Reçine kokusu ve-
ren özelliği ile Antep fıstığı ağacı ile benzerlik göstermektedir. 
Mora çalan kırmızı renkli çiçekleri bahar ayları başında açmak-
tadır (Hayaloğlu vd., 2010: 58). Çitlemit filizi turşusu, Kıbrıs’ta 
bahar aylarında yeşeren çitlemit ağaçı filizlerinden yapılan bir 
turşu çeşididir. Çitlemit ağacı filizleri toplandıktan sonra temiz-
lenip yıkanır. Daha sonra cam bir kavanoza konulan Çitlemit 
filizlerinin üzerini örtecek kadar tuzlu sirkeli salamura suyu ko-
nulup kavanoz bir kapakla sıkıca kapatılır. Çitlemit turşusu yak-
laşık olarak iki hafta sonra yenebilir hale gelmektedir. Turşuların 
üzerine az miktarda zeytinyağı dökülerek servis yapılır. Kıbrıs’ta 
özellikle kızartmaların yanında ve meze olarak tüketilen bir tur-
şudur.

Tarımsal Üretimi Yapılan Sebzelerden Yapılan Gelenek-
sel Turşular

• Kıbrıs’ta tarımsal üretimi yapılan sebzelerden de çok özel 
turşular yapılmaktadır. Bu bölümde yer alan turşular Kıbrıs 
mutfağına özgü, adada sevilerek tüketilen çok özel turşuları içer-
mektedir.

•  Kereviz Turşusu

Kereviz sapları iki cm büyüklüğünde kesilir. Daha sonra cam 
bir kavanoza konulan kerevizler üzerini örtecek kadar tuzlu sir-
keli su konulup kavanoz kapakla sıkıca kapatılır. Yaklaşık iki 
hafta sonra yenebilir. Kıbrıs’ta özellikle sandviçlerin içinde, kı-
zartmaların yanında ve meze olarak tüketilen bir turşudur.
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•  Pancar Turşusu

Sapları kesilen pancarlar yıkanır ve bir tencereye konulup yir-
mi dakika kaynatılır. Tencereden çıkarılan pancarlar soğuyunca 
kabukları soyulup kuşbaşı doğranır. Daha sonra cam bir kavano-
za konulan pancarlar üzerini örtecek kadar tuzlu sirkeli su ko-
nulup kavanoz kapakla sıkıca kapatılır. Yaklaşık bir hafta sonra 
yenebilir. Kıbrıs’ta özellikle kızartmaların yanında ve meze ola-
rak tüketilen bir turşudur.

• Yakan Bibercik Turşusu

Boyları yaklaşık dört beş santim olan küçük acı biberler yıka-
nır ve varsa sapları kesilir. Daha sonra cam bir kavanoza konu-
lan biberler üzerini örtecek kadar tuzlu sirkeli su konulup kava-
noz kapakla sıkıca kapatılır. Yaklaşık iki hafta sonra yenebilir. 
Kıbrıs’ta özellikle sandviçlerin içinde, kızartmaların yanında ve 
meze olarak tüketilen bir turşudur.

• Bikla

Bikla, İngilizlerin Hint mutfağından aldıkları orijinal adı Pic-
calilli olan bir turşu sostur (Gürkan, 2018: 1). Bikla, Kıbrıs yi-
yecek içecek kültüründe genellikle kahvaltılık olarak tüketilen 
sandviçlerin vazgeçilmez sosudur. Piccalilli’nin Kıbrıs’a özgü bir 
çeşidi olan Biklanın içeriğinde havuç, karnabahar, soğan, hardal 
tohumu, kari tozu, sirke, zerdeçal, su, un, şeker ve nişasta bu-
lunmaktadır. Bikla’nın içerisindeki baskın tat hardaldır.

Hayvansal Ürünlerden Yapılan Turşular

Kıbrıs’ta bazı hayvansal ürünlerden de çok özel turşular yapıl-
maktadır. Bu bölümde yer alan turşular Kıbrıs mutfağına özgü, 
adada sevilerek tüketilen çok özel geleneksel turşuları içermek-
tedir.

•  Bıldırcın Yumurtası Turşusu

Kıbrıs’ta hayvansal ürünlerden de çok özel turşular yapılmak-
tadır. Bu ürünlerden biri de Bıldırcın yumurtasıdır. Bu turşunun 
yapımında öncelikle, Bıldırcın yumurtaları bir tencerede on da-
kika kaynatılır. Daha sonra kabukları soyulan yumurtalar cam 
bir kavanoza konulur. Üzerini örtecek kadar tuzlu sirkeli su ko-
nulup kavanoz kapakla sıkıca kapatılır. Yaklaşık bir hafta sonra 
yenebilir hale gelen bu turşu Kıbrıs’ta genellikle meze olarak tü-
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ketilen bir geleneksel turşudur.

• Ahdabot Turşusu

Taze avlanmış ahtapotlar yere vurularak ve bol deniz suyu ile 
yıkanır. Burada amaç ahtapotun üzerindeki ince zarın çıkarıl-
masıdır. Bir tencereye konulan ahtapot, yaklaşık olarak bir saat 
suda kaynatılır. Daha sonra haşlanmış ahtapot, beş altı santim-
lik parçalar halinde kesilerek cam kavanoza konulur. İçerisinde, 
sirke, su, tuz, karabiber, defne ağacı yaprağı ve zeytinyağı olan 
bir turşu suyu hazırlanıp kavanoza dökülür. Ahdabot turşusu, 
yaklaşık olarak bir hafta sonra yenilebilir hale gelir.

SONUÇ
Bu çalışma, Kıbrıs mutfak kültüründe yer alan çok özel ge-

leneksel turşuları kayıt altına alma amaçlı yapılmış olan bir ça-
lışmadır. Çalışma, Kıbrıs yiyecek içecek kültüründeki tüketim 
alışkanlıkları içerisinde önemli bir yere sahip olan çok özel ge-
leneksel turşuların yapım ve saklama yöntemleri ile tüketim bi-
çimlerini tespit etmek için yapılmış olan bir çalışmadır. Çalışma 
ayrıca geleneksel yiyecekler konusunda farkındalık yaratma mis-
yonunu da üstlenmiş bulunmaktadır. Bu çalışma Kıbrıs gelenek-
sel mutfak kültürünün önemli bir unsuru olan turşuların genç 
nesillere tanıtılmasını ve böylelikle gelecek nesillere aktarılma-
sına da ayrıca katkı sağlamayı amaçlamış bir bilimsel eser olma 
misyonunu da üstlenmiştir.

Çalışmanın bu bölümünde Kıbrıs geleneksel turşu üretim ve 
tüketiminin sürdürülebilirliği ve gelecek nesillere aktarılması, 
bu geleneksel yiyeceklerin bilimsel anlamda kayıt altına alın-
ması ve dünyada tanıtılması için yapılması gerekenler hakkında 
öneriler de yer almaktadır. Bu konudaki öneriler aşağıda gibidir. 
Kıbrıs geleneksel turşuları;

• Coğrafi İşaretle tescili ile kayıt altına alınmalıdır.

• Ticari anlamda üretiminin yapılmasına ve markalaşmaya 
önem verilmelidir.

• Ülke gençlerine ve ülkede yaşayan yabancılara kampanyalar-
la tanıtılmalıdır.
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• Uluslararası gastronomi turizmi çalışmalarında kullanılması 
için özellikle turizm fuarlarında tanıtım kampanyaları düzenlen-
melidir.

• UNESCO’nun Somut Olmayan Kültürel Miras sözleşmesi 
kapsamında yer alan geleneksel ve yöresel yiyecek kültürünün 
gelecek nesillere aktarılması için devlet kurumları ve sivil top-
lum kuruluşları tarafından yoğun çaba sarf edilmelidir.

• Kıbrıs’ta yapılan Gastronomi turizmi faaliyetlerinde yoğun 
olarak kullanılmalıdır.

• Kıbrıs’ta faaliyet gösteren üniversitelerin gastronomi bölüm-
lerinde yöresel mutfak veya dünya mutfakları dersleri kapsamı-
na alınmalıdır.

• Literatürde çok az sayıda bilimsel eser içerisinde sınırlı mik-
tarda bilginin olduğu tespit edilen Kıbrıs geleneksel turşuları 
konusunda daha fazla bilimsel çalışma yapılmalıdır.
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MUSEVİ KARAY (KARAİM) TÜRKLERİNDE YEMEK 
KÜLTÜRÜ 

Muammer ULUTÜRK8 

GİRİŞ
Kültür, bir milletin geçmişten bugüne miras yoluyla aktardığı 

örf ve âdet, din, lisan, ahlak, hukuk, sanat, zanaat, sosyal ku-
rumlar ve alışkanlıklar gibi unsurların uyumlu bütününe verilen 
addır. Maddi ve manevi değerlerden oluşan bu unsurlar, aynı 
zamanda bir milletin yaşam tarzını göstermektedir. Kültür, de-
vamlılığını ve geliştirdiği birikimini ilham, duygu ve yaşayarak 
öğrenme yoluyla bir sonraki kuşağa aktarır. Her milletin kendi-
ne ait, birbirine benzemeyen kültür yapılarına sahip olması do-
ğaldır. Bu durum kültürün esasen öğrenilmiş davranışlar olduğu 
anlamına gelmektedir. Kültürlerin birbirinden ayrılıp farklılıklar 
göstermesini sağlayan temel amiller ise, onların farklı bir coğraf-
yada, farklı bir tarihin içinde ve ötekine benzemeyen sosyolojik 
yapıların özünde yaşamasından kaynaklanmaktadır. Bu nedenle 
bir millet için sıradan ya da normal karşılanan durumlar yekdi-
ğeri için yanlış ya da olumsuz bir bakış açısı doğurabilmektedir. 
Bununla birlikte tarihi ve kültürel bağlar bakımından birbirle-
riyle ilişkileri bulunan kültürlerden de söz etmek mümkündür. 
Mesela Türklerin tarih boyunca Asya’nın doğusundan Doğu Av-
rupa’ya kadar uzanan coğrafyalarda devletler kurmuş ve bura-

8  Doç. Dr., Necmettin Erbakan Üniversitesi, Sosyal ve Beşerî Bilimler Fakültesi Tarih Bölümü, 
Konya, Türkiye, m.uluturk@gmail.com 
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ları yurt edinmiş olmaları onları başka toplum tipleriyle karşı-
laştırmıştır. Bu tür karşılaşmalar sosyolojik anlamda toplumları 
kültür alışverişiyle tanıştırmaktadır. Söz gelimi lisanın şubeleri 
olan lehçeler özü sabit kalmakla birlikte değişime uğrar, gelenek 
etkilenir, yeme içme usullerinde farklılıklar ortaya çıkar. 

Kültür olgusunun içinde hem maddi hem de manevi unsur-
lar bulunduğunu söylemiştik. Bu çalışmanın konusu olan yeme 
içme kültürü, yenmesine izin verilmiş ya da verilmemiş yiye-
cek-içecekler bakımından manevi, gıdaların türleri bakımından 
da maddi özellikler taşımaktadır. Kültürün önemli unsurların-
dan olan dini etki kendisini burada gösterir. Mesela vahyî dinler-
den Yahudilik ve İslam’da beslenme alışkanlıklarını belirleyen/
sınırlayan bir takım uygulamalar mevcuttur. Buna Seferad Ya-
hudileri Kaşer, Aşkenaz Yahudileri Koşer adını verirken Müslü-
manlar için bu, haram veya helal kavramı içinde değerlendirilir. 
Buradan hareketle, tarihlerinin kökenini önce Ön Asya’da, tarihi 
seyir içinde Hazar Devleti topraklarında, nihayetinde Doğu Av-
rupa’da bulduğumuz Karay Türklerinin yemek kültürü bu çalış-
manın konusunu oluşturmaktadır. 

Karaylar günümüzde sayıları hayli azalmış bir Musevi Türk 
halkıdır. VIII. yüzyılda bir Musevi lideri olan Anan ben David 
tarafından kurulan bu inanışın taraftarları Talmud’u kabul etme-
me ve sadece Tevrat’ı benimseme gibi özellikleriyle öne çıkar-
lar. İnanç, ibadet, gelenek ve dil açısından gerek Sefarad gerekse 
Aşkenaz Yahudilerden pek çok farkla ayrılan Karayların ortaya 
çıkışı ile Hazar Türklerinin Musevileşmesi arasında paralellik 
bulunduğundan onların en geniş yerleşimlerini Hazar sahaların-
da aramak lazım gelir. Karaylar Hazar Devleti topraklarına göç 
ederek inançlarını buralarda yaymışlardır. Hazarların Musevileş-
mesinde etkin olan ve tarihi süreçte Kırım ve Litvanya’ya göç 
eden Karayların günümüzdeki mensupları Litvanya’nın başken-
ti Vilnius yakınlarında yer alan Trakai’de, Polonya’da, Rusya’da 
ve Kırım’da yaşamaktadırlar. Türkiye’de ise sayıları yok olma 
noktasına gelmiş durumdadır. Karay Türklerinin sadece yemek 
kültürü değil pek çok birikimi Türk kavimlerinin ortak özelikle-
rindendir. Bu çalışmada varlığı ve lisanı tehlike sınırına çoktan 
gelmiş Karay Türklerinin yemek kültürünü, tarih, inanç-kültür 
ekseninde mevzubahis ederek bir katkı sunmaya çalışacağız. 



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

81

TARİHTE KARAYLAR
Karay/Karaim Adı ve Karayların Tarihçesi

Karaylar/Karaim adının İbranice (okuyanlar) anlamına geldiği 
ve bu adlandırmanın Karaimlerce Tanah’ı çok okuduklarına işa-
ret ettiği belirtilmektedir. Karaim adının “davet ediciler” anla-
mına geldiği de ileri sürülmektedir. Taraftarlarına Benei Mikra, 
Baale Mikra (kutsal metnin çocukları) adları da verilmiştir (Si-
nanoğlu, 2001:424 ve Türkdoğan, 2016:117). Karaite ise Ba’a-
lei ha-Mikra kelimesinin “Kutsal Yazının Takipçileri” anlamına 
gelen (Hofman, 2006: 785) İngilizceleştirilmiş halidir. Karaite 
terimi Türk kökenli olsun olmasın bütün Karayları ifade eder. 

Karay bilginlerinin yaygın olarak kabul ettiği görüşe göre bu 
mezhep, Exilarch ailesinin soyundan gelen Anan ben David tara-
fından kurulmuş ve taraftarlarına Ananîler denilmiştir Karailiğin 
kökenlerini ele aldığını iddia eden kaynaklar da hareketin kuru-
cusu olarak kabul edilen Anan ben David figürünü öne çıkarır-
lar. El-Kirkisani tarafından aktarılan bir X. yüzyıl Karay anlatımı, 
onu 754 ile 775 arasına yerleştirir (Gil, 2003:73). Başka bir tes-
pite göre de Anan ben David, VIII. yüzyılda Babil’de ortaya çıkan 
ve Ananitler mezhebinin (İbranice Ananiyyim; Arapça ‘Anāniy-
ya) ve aynı zamanda Karaimlerce cemaatlerinin kurucusu olarak 
kabul edilir (Nemoy, 2007:127). VIII. yüzyılın ortalarında Anan 
ben David Yahudiliğin diğer kitaplarına (Talmud ve Mişna) ve 
Kutsal Kitaba ilavelerde bulunanlara şiddetle karşı çıkmış ve 
yalnızca Tevrat’a dayanan bir inanç sistemi kurmuştur. Rivayete 
göre bu düşüncesi sebebiyle ve Peruşim Yahudilerinin de kış-
kırtmasıyla dönemin Halifesi Ebu Cafer el-Mansur (754-765) 
tarafından hapse atılmıştır. Bağdat’ta kendisi gibi hapsedilmiş 
bulunan İmam Ebu Hanife ile bu vesileyle tanışmıştır (Çulha, 
2002: 21). Bu durum Karaimlerin sadece Tevrat’ı yasa Kabul 
eden görüşlerinin burada filizlendiği görüşünün ortaya atılma-
sına neden olmuştur. Karaimler daha sonra, tebasındaki toplu-
lukların din ve inançlarına saygı gösteren dönemin güçlü devleti 
Hazar Devleti’nin topraklarına gelerek yerleşmişlerdir.

Terminoloji bakımından Karayları Yahudi yerine Musevi ola-
rak adlandırmak, Museviliğin bir din Yahudiliğin de bir millet 
olduğu vakıasından ve Tevrat’ın yegane kutsal kitap olduğunu 
kabul etmelerinden hareketle, bize göre doğru bir tanımlama 
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olacaktır. Ayrıca Türk kökenli Musevi Karayların, İspanya’dan 
kovularak Osmanlı Devletine sığınan ve ardılları Türkiye’de ya-
şayan Yahudilerle karıştırılmaması gerekir. 

Doğu Avrupalı Yahudilerin kökeni konusunda pek çok tar-
tışma mevzubahistir. Bu konuda önemli kaynaklarımızdan biri 
olan Kuzgun’un çalışmalarına göre Yahudilerin tamamının kö-
kenini Hazarlara bağlayan görüşler kabul görmemektedir. Bu-
nun sebebi Doğu Avrupa Yahudiliğinin genetiğinde Avrupalı 
halkların bulunmasıdır. Buradan hareketle köken olarak Türk, 
kutsal kitap olarak da yalnızca Tevrat’ı benimseyen Karayların, 
Hazar Musevilerinin devamı olması makul görünmektedir (Kuz-
gun, 2015:127). Karayların Hazar kökenli olduklarını gösteren 
en önemli delillerden biri de Kıpçak-Oğuz lehçesine yakın bir dil 
konuşuyor olmalarıdır (Türkdoğan, 2016:113). 

Kendilerini ilk defa Hazar Devleti topraklarında, sonra da ağır-
lıklı olarak Kırım ve Litvanya’da gördüğümüz Karay toplulukları 
içinde en bilinenleri Türklerdir. Karayların etkisiyle Hazar Türk 
devletinin hükümdarı Bulan Kağan Museviliği benimsemiş ve 
onu devlet dini haline getirmiştir. Ancak XI. yüzyıla gelindiğinde 
Hazar Kağanı Yusuf’un herkese din özgürlüğünü garanti etme-
si, Museviliğin yönetici sınıfı tarafından resmen kabul edilme-
si, ardından da devletin Bizans ve Kuman-Kıpçak baskısı altına 
girmesi, ekonomik sorunlarla birlikte toplumu rahatsız etmiştir. 
Vahyi dinlerle birlikte Gök Tanrı dinine bağlı olan Hazarlar bu 
dönemde devlet yönetiminin bu tavrından hoşnut olmamışlardır 
(Taşağıl, 1998:118). Başka bir görüş ise Hazarların Karaylarla 
temaslarının daha ziyade Bizans yerleşimlerinde gerçekleştiği ve 
Bizans politikasının Karay cemaatine karşı vaziyet alması sebe-
biyle Kırım’a göç ettikleri yönündedir (Türkdoğan, 2016: 118). 
Karayların Litvanya’daki varlığı, Litvanya Dük’ü Vytautas’ın Al-
tın Orda Devletine karşı 1397-1398 yılında yaptığı savaşı takip 
eden dönemde Kırım’dan az sayıda Karay ile birkaç bin Tatarı 
Litvanya’ya davet etmesiyle başlamıştır (Kocaoğlu, 2017:10). 

Nüfus durumuna bakıldığında 1783’te Kırım Ruslar tara-
fından ele geçirildiği dönem itibarıyla, Rusya’da 2.400 Karay 
varken, resmi rakamlara göre, sayıları (eski Polonya ve Litvan-
ya’nın tüm bölgeleri dahil) 1879’da 9.725’e, 1897’de 12.894’e ve 
1910’da 12.907’ye yükselmiştir. 1932’de Rusya’daki (esas ola-
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rak Kırım’daki) Karayların sayısı 10.000 civarında tahmin edil-
miştir (Lasker vd., 2007:794). Kocaoğlu’nun Litvanya Devleti ta-
rafından 1997’de yapılan bir araştırmadan elde ettiği veriye göre 
(2017:10) ise Litvanya’da 257 Karay mevcut olup bunun 132’si 
erkek ve 125’i de kadından oluşmaktadır. 

İnanç Esasları  

Karailiğin Tanrının Tevrat’ta öngördüğü şekilde Museviliğin 
orijinal şekli olduğu belirtilmektedir. Karay Museviliği, Tanah’a 
daha sonra yapılan Rabbinik Sözlü Yasa türünden eklemeleri 
reddeder, metni yorumlamanın nihai sorumluluğunu her bire-
ye yükler ve kaynağı ne olursa olsun her yorumu nesnel bir in-
celemeye tabi tutar (www.karaite-korner.org/) Karaylar Sözlü 
Yasa’yı kabul etmeyip sadece Tevrat’a bağlı olmaları nedeniyle 
ana akım Yahudilik tarafından heretik (sapkın) kabul edilirler 
(Karesh ve Hurvitz, 2007: 206). Zira Talmud, Yahudi halkının 
tamamı tarafından kabul edilen son sözdür. Talmud’dan hiçbir 
şey eksiltilemez ve hiçbir şey eklenemez.  

Gordon’a göre Karay Yahudileri ve Karaylar/ Karaites olmak 
üzere iki ayrı ve ilgisiz grup arasında uzun zamandır bir karı-
şıklık bulunmaktadır. Karay Yahudileri, yalnızca İbranice Kutsal 
Yazıların Tanrının sözü olduğuna inanan ve onun talimatlarına 
göre yaşamaya çalışan Yahudilerdir. Öte yandan Karaylar, Karay 
dilini konuşan ve Karay kültürünü koruyan Tatar-Türk mille-
ti olduklarına inanırlar. Birincisi bir Yahudi dini hareketi iken 
ikincisi bir Türk etno-kültürel gruptur. Bununla birlikte Karayla-
rı Doğu Avrupalı diğer Yahudilerinden ayıran bir özellik, Hz. İsa 
ve Hz. Muhammed’i nebi olarak tanımalarıdır (Gordon, 2014). 
Karaylar, Tevrat’ın orijinal yorumuna sadık kalan tek topluluk 
olduklarını iddia ederek Rabbani Yahudiliğin haklarında ortaya 
attığı iddiaları reddetmeleri sebebiyle XIX. yüzyıl Rusya’sında 
farklı bir din olarak sınıflandırılmışlardır. Yahudi bilginleri on-
ların gerçek Yahudi olmadıkları konusunda hemfikir oldukların-
dan diğer Yahudilere uygulanan Holokost’tan böylece kurtul-
muşlardır (Karesh ve Hurvitz, 2007: 267).

Dil

Karay dili, Karayların Bulgar, Hazar, Uz-Peçenek ve Kıpçak 
Kumanlarıyla karşılıklı etkileşimi sonucu olarak ortaya çıkmış-
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tır. Yazı ve konuşma dili genel Türk dilinin Kıpçakça ana lehçesi-
ne bağlı bir koludur. Troki (Trakai), Haliç-Lutsk ve Kırım olmak 
üzere üç diyalekti vardır. Karaycada Arapça ve Farsça alıntı ve 
kelimelerin fazlaca olması bu dilin İslam kültüründen etkilendi-
ğini gösterir (Çulha, 2002: 28). Karayca edebî metinler daha çok 
Troki ağzında olduğundan bu ağız Karaycanın esas dili Kabul 
edilir. (Gülsevin, 2013:209).

YEME İÇMEDE KURALLAR VE MUFTAK KÜLTÜRÜ
Yahudiliğin diğer mezheplerinde olduğu gibi Karaylar da ye-

me-içme kuralları bakımından Tevrat’ta belirlenmiş kurallara 
uyarlar. Kitab-ı Mukaddes’in (1993) bir çok yerinde kesilecek 
hayvanların niteliklerinden ekmek pişirmeye, yemek kaplarının 
kullanımından mezbah uygulamalarına, yenilmesi yasaklanmış 
besinlerden takdimelere kadar uzun bir liste verilir. Et yemekle-
ri hazırlanırken kanın temizlenmesi için bekletilmesi türünden 
uygulamalar, “Bütün meskenlerinizde kuşun olsun, hayvanın 
olsun hiçbir çeşit kan yemeyeceksiniz. Ne kanı olursa olsun bir 
adam kan yerse o can kavminden atılacaktır” (Levililer, 7:26) 
hükmüne dayanır. Yahudiliğin yeme-içme kurallarını belirle-
yen koşer gerekliliklerinden süt ve etin aynı kaplarda pişirilmesi 
yasağını Karaylar, Rabbani Yahudilerin anladığı şekilde bütün 
hayvanlar (Tesniye 14: 21) olarak değil, hayvanın etinin, anne-
sinden alınan sütle beraber pişirilmesinin yasaklanması olarak 
değerlendirirler (Kolankaya, 2019: 154).

Karailikte güvercin ve geyik eti ile beraber bütün kuşların ve 
çekirgenin yenmesi yasaktır. Yenilmesine izin verilen hayvanla-
rın kafalarının kesilmesi şarttır. Anan ben David, etli yemeklerin 
yenmesini kutsal bir ayine bağlamıştır. Eti yenebilen hayvanla-
rın kesimini herkes yapamaz. Ayrıca kesilecek hayvanın hasta ve 
sakat olmaması, sağlıklı olması gerekir. Karaylar et ile sütün bir 
arada yenmesini kabul etmemekle birlikte günümüz Karayları-
nın büyük çoğunluğu etli ve sütlü yemekleri bir arada yemekte-
dirler. Karailikte şarap içen kimsenin bu halde kenesaya girmesi 
yasaktır. Yemek öncesi ve sonrası su içme öncesi ve sonrası Ze-
bur’dan ve Tevrat’tan birtakım duaların okunması gerekir. Bu 
dualar okunurken okuyan kişi Sion dağına doğru dönmelidir. 
Şabat günü ibadet hariç evden çıkılmaz, ateş yakılmaz. Yemek-
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ler bir gün öncesinden pişirilir ve soğuk olarak yenir (Kuzgun, 
2015: 287-290). İstanbul’da yaşayan Karaylar dualarında “yara-
tıcı” anlamına gelen İbranice “Adonay” kelimesini kullanırlar. 
Bayram yemeklerinde ayağa kalkar, Anna Adonay sözüyle başla-
yıp dualarını okurlar (Kolankaya, 2019: 82). 

Karay yemekleri hem ad olarak hem de yapılışları itibarıyla 
Türk kökenlidir. Mesela katlama (peynir çöreği), yayma (normal 
çörek), kıyma (ince kıyılan et), yaymaç (pasta), umaç (un çor-
bası), kıbın (içine çiğ et konulduktan sonra ateşte pişirilen yu-
varlak çörek), kanmağ (helva) gibi yemekler böyledir (Kuzgun, 
2015: 320). Eski Karaylar yaz mevsimlerinde bozkırlara giderek 
kış için yemek hazırlıkları yapmaktaydılar. Etin kurutularak kış 
dönemlerinde yenmesi, Kıpçak ve Hazar geleneğinin devam etti-
rilmesi olarak yorumlanabilir (Kuzgun, 2015: 321).

KARAY YEMEKLERİ
Kolankaya’nın (2019), alan araştırmasına göre İstanbul Ka-

raylarının mutfak kültürü iletişim halinde oldukları coğrafyalar-
dan etkilenmiştir. Buna göre “Karaylarda yemek türleri geldikle-
ri yerlere bakılarak şu şekilde sınıflandırılmaktadır:

Bizans dönemi Rumlarından: Etli, tavuklu, patlıcanlı börek ve 
poğaçalar, terbiyeli çorba, ıspanak ve pırasa yemekleri, Galata 
peksimeti, kuzu ciğeri pilakisi, kuzu bağırsağı dolması ve lahana 
dolması; 

İspanya’dan göç eden Sefaradlardan: Zeytinyağlı sebzeler, pat-
lıcan salatası, patlıcan kızartması, balkabaklı ve patlıcanlı börek-
ler, çeşitli turşular, asma yapraklı yalancı dolma, yeşil erikle ya-
pılan çeşitli balık yemekleri ve keklerden özellikle pandispanya; 

Doğu Avrupa Aşkenazlarından: Mezeler, soğuk yiyecekler, ta-
vuk ciğeri böreği, kıvamlı şehriyeli tavuk çorbaları, patates sala-
tası, havuç, salatalık, lahana turşusu, keklerden ştrudel, pankek 
ve çizkek; 

Kırım’dan: Borç çorbası, pancar çorbası, Rus salatası, havyar, 
lakerda, çırçır, siyah helva; 

Kafkaslardan: Katlamalı börek; 
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Gürcülerden: Cacık, tarama ve yiyeceklerde soğan sarımsak 
kullanımı; 

Osmanlı mutfağı etkisiyle de kebaplar, pilavlar, zeytinyağlı, 
fıstık, kuş üzümlü, baharatlı dolmalar, sütlü tatlılar, kadayıf, 
baklava gibi hamur tatlıları.”  

Trakai Karayları’nda ise yemekler şöyle listelenebilir:

Et Yemekleri: Bastırma, kakaç (kurutulmuş et), koy ayakçik-
lar (ayakları, ayaçıh), kuru et (haşlanmış ve kurutulmuş et), su-
cuk, tilçik, çengeçik (haşlanıp ve kurutulmuş koyun çenesi ve 
dili), koy başçik (basçıh) (pişirilmiş koyun başı), paça, kavurma, 
kebap, peran, perançıh (yağda kavrulmuş koyun eti).

Sütlüler: Ayran, katık, kaymak, kaşkaval, süzme, çıgıt (koyun 
peyniri), kuru çıgıt, kuru penir (kuru tuzlu peynir), çırımçık (çö-
kelek).

Hamurlular: Yayma (yayım), kalaç (kılaç, kalın), komeç, kat-
lama (kavrulmuş pide), otmek (otmak, etmek, etmak) pite, tut-
maç.

Etli Hamurlu Yemekler: Ayaklak, ayaklık, girde, gireçik (ma-
yalı hamur), yantık, kobeti, kuvetı, kıbın, hamurdolma.

Sebze ve Etli Sebzeliler: Ayva (elma, erik, bakla, nohut aşı), 
imambayıldı, kaygana, kabak dolma, musakka, sarma, sote, pat-
lıcanla değişik sebzeler

Çorbalar: Berdcımek aşı (pirinçli mercimek), boğaça (arpa 
maması), pasta–mama, pilav, değişik çorba çeşitleri (etli, sütlü, 
etli-sütlü, vs.).”

Bayram, tören yemekleri ve meşrubatlar: Akalva, hazar kat-
magı, kara havla (ölümden sonra yapılır), buza, mahsıma, bal-
lı-badem, yumurta, kiyuv, katlama, kınış, kaburtık, tınbıl (Doğ-
ruer: 2007: 59).

BAZI YEMEK ÖRNEKLERİ
Kalçunya

Yom Kipur’da (Keffaret Günü) altı gün kefaret orucu tutul-
duktan sonra bayram kutlanır. Bu günlerde tavuklu ya da pey-
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nirli olarak yapılan böreğin adı “Kalçunya”dır. Ayrıca bayramda 
hamurun arasına uskumru, patates, soğan, tuz ve karabiber ko-
nularak yapılan börek de oldukça yaygındır (Çulha, 2012: 398). 

Kıbın

Karay mutfağı genellikle et ve hamur işi ağırlıklıdır. Kıbın, 
Litvanya’da yaşayan Karayların meşhur yemeklerinden biridir. 
Kıbın, kıpma yani çimdiklemek kelimesinden gelir. Fırında pat-
lamaması için kenarları çimdiklenir. Mayalı hamurdan yapılan 
hamurunun içine et, balık veya lahana konulabilir. Etli yapılan-
ları neşeli günlerde, balıklı ve lahanalı yapılanları ise hüzünlü 
günlerde ya da yas günlerinde yenir (www.emelvakfi.org). Ka-
raylar “krupnik” adıyla bilinen bir içecek de yaparlar. Bunun ya-
pımında farklı bitkisel kökler, karanfiller ve muskat cevizi gibi 
doğu baharatları kullanılır. Krupnik, kıbınların ve diğer karaim 
yemeklerinin yanında içilen kuvvetli alkollü bir içecektir (Karay 
Milli Yemek Lokantası-Kybynlar Restoranı Broşürü, 2013). 

Tınbıl

En büyük bayramlardan biri olan Paskalyada mayalı ekmek 
yemek yasaktır. Bu sebeple o günlerde tınbıl yenir. Tınbıl ma-
yasız hamurdan yapılan bir çeşit ekmektir. Bisküviye benzer yu-
varlak bir formda yapılır. Çümühüç adlı özel bir aletle süslemesi 
yapılır. Hamuru sert ve yoğurması zahmetli olduğu için eskiden 
erkeklere yaptırılırdı (www.emelvakfi.org).

Kınış/Purim Bayramı Tatlısı

İçinde haşhaş olan üçgen şeklinde yapılan tatlı pastalardır.

Pesah (Hamursuz Bayramı) Yemekleri

Hag HaMatzot- Mayasız Ekmek Bayramı tatil günü olup yay-
gın olarak Fısıh veya Pesah olarak bilinir. Ancak Tanah’ta Fısıh, 
bir kurbanın adıdır, tatilin kendisine Hag HaMatzot denir. Bu 
tatil Birinci Ayın 15-21’ine denk gelir ve tatilin birinci ve yedinci 
günlerinde çalışmak yasaktır (www.karaite-korner.org/).

Mayalı yiyeceklerin tüketilmediği bu dönemde üzüm ve nar 
yenir. Çulha’nın araştırmasına göre (2012) “bu yemeklerde de 
İstanbul Karayları ile Kırım’dan göç eden Karaylar arasında fark-
lılıklar bulunur. Kırım’dan göç eden Karaylar arasında hamur 
dolma, çırçır, köbete yaygındır. 
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Reşetka

Düğünlerde yapılan, saç örgüsü motifli kektir. Yuvarlak olan-
lar kız evi tarafından, uzun biçimde olanlar da oğlan evinde ha-
zırlanır (www.emelvakfi.org).

Ak Helva

Bir tatlı türüdür. Genellikle düğün günleri gibi neşeli gün-
lerde yenir. Kuvvet gerektirdiği için erkekler tarafından yapılır 
(www.emelvakfi.org).

Mazzah Ekmeği

Karailik, keder ekmeği olarak hazırlanan ve “mazzah” adı 
verilen mayasız ekmeğin özel olarak arpa unundan yapılmasını 
şart koşar. Eğer biri bu ekmeği buğday unundan yapar ve yerse 
mayalı ekmek yemiş gibi cezaya çarptırılır. Ayrıca bu ekmeğin fı-
rında pişirilmesi de yasaktır. Bu ekmek dışarıda kömür üzerinde 
pişirilmelidir (Kuzgun, (2015: 288).

Cenaze Yemeği

Litvanya Karayları cenazenin defnedilip eve dönülmesinden 
sonra taziyeye gelenlere siyah renkli udur adı verilen matem hel-
vası ikram ederler. Ölmüş kimsenin kırkında kahve renkli Hazar 
helvası ve senesinde ak helva verilmesi Hazar kültürüyle ilişkili 
kabul edilir (Kuzgun, 2015: 320). Taziyeye gelen misafirlere piş-
miş yumurta ikramı günümüzde de devam etmektedir. Bununla 
birlikte badem ve kuru üzüm ikram edilmesi başlangıç ve sonu 
temsil eder. Ölünün arkasından sofra kurulur ve dua okunur. 
Bu sofrada ölenin ruhunu kutsamak için bir kadeh kırmızı şa-
rap içilir. Sofrada ayrıca pilav, haşlanmış tavuk, beyaz ve kaşar 
peyniri ile zeytin bulundurulur. Yemeğin ardından dua okuna-
rak misafirlere acı kahve ikramında bulunulur. (Kaya, 2015: 88). 
İstanbul Karaylarında ise taziyeye gelenlere kahve ikramı yapıl-
ması ve bazı kuruyemişlerin bulundurulması âdettendir. Taziye 
günlerinde et yenmez. Kalaçi adı verilen mayalı ekmek kahve 
eşliğinde sunulur (Çulha, 2012: 397).

SONUÇ 
Karay, Karaî ve Karaim kelimeleri bir mensubiyeti ifade eder-
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ken; Karailik, Karaizm, Karaite adları inanç, ibadet ve gelenek 
açısından kendilerini Talmudist Yahudilerden ayıran diğer Mu-
sevi topluklarına karşılık gelmektedir. Musevi Türk Karaylar, 
farklı etnik unsurlardan oluşan bu diğer toplulukların içinde en 
az nüfusa sahip olanıdır. Onlar Tevrat haricinde geleneksel Ya-
hudiliğin her türlü yorumunu ve geleneğini reddederler. Böylesi 
bir bakış açısıyla ortaya çıkan Karay Musevilerini Türk kökenli 
olsun ya da olmasın aslında bir mezhep ya da inanç biçimi olarak 
telakki etmek soru işaretleri doğurmaktadır. 

Karay Türklerinin Hazar ve Bizans topraklarında başlayan, Kı-
rım, Litvanya, Polonya ve İstanbul’a uzanan serüvenlerine bakıl-
dığında mabetten geleneğe, dilden mutfak kültürüne kadar hem 
Hazar Türklerinin hem de İslam inancının etkileri görülebilmek-
tedir. Modern zamanların etkileri hariç tutulduğunda yeme-iç-
me kuralları ve yemek kültüründe kadim Museviliğin belirlediği 
uygulamaların devam ettirilmesi onların doğrudan Tevrat’ta be-
lirlenen emir ve nehiylere uyduklarını göstermektedir. Domuz 
eti ile birlikte kan gibi necis sayılan şeylerden uzak durulması, 
şabat kurallarına riayetin devam etmesi, eti yenilebilen ya da ye-
nilmeyen hayvanlarla ilgili sınırlar bunlardandır. Karay yemek-
leri adları ve yapılışlarıyla da Türk kökenli olup geleneksel eski 
Türk mutfak kültürünün devamı gibidir. Yukarıda adları geçen 
yayma, ayaklık, kaygana, berdcımek aşı, akalva, tutmaç, ovmaç 
gibi yemekler günümüz Türkiyesinde yapılan yemek adlarıyla bi-
rebir aynıdır. 

Litvanya Trakai, Kırım ve İstanbul’da mevcut Karay Türkle-
rinin nüfusu giderek azalmakta, bu durum onların dil ve kül-
türlerini yitirmelerine neden olmaktadır. Bu vakıadan hareketle 
Karay kültürünün canlandırılması ve dillerinin unutturulmama-
sı için devlet ve sivil toplum kuruluşlarının, ilgili bakanlıkların 
karşılıklı görüşmeler, festivaller ve edebi-kültürel etkinlikler 
yapması önem arz etmektedir.  



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

90

KAYNAKÇA
Çulha, T. (2002). Karaylar ve Karayca. Kocaeli: Kocaeli Üniversitesi Sosyal Bilimler 

Enstitüsü, Türk Dili ve Edebiyatı Ana Bilim Dalı, Yayımlanmamış Yüksek Lisans Tezi.

Çulha, T. (2012). İstanbul Karaim Cemaati. 7. Uluslararası Türk Kültürü Kongresi 
Bildirileri I, Konya: 397-398.

Doğruer, S. (2007). Karay (Karaim) Türklerinin sözlü edebiyatı. Ankara: Gazi Üniver-
sitesi, Sosyal Bilimler Enstitüsü, Türk Dili ve Edebiyatı Anabilim Dalı, Yayımlanma-
mış Yüksek Lisans Tezi.

Emel Kırım Vakfı. Dr. Anna Sulimowicz-Keruth-Karay Türklerini anlattı. https://emel-
vakfi.org/dr-anna-sulimowicz-keruth-karay-turklerini-anlatti-4698/ (Erişim tarihi: 
22.09.2022).

Gil, M. (2003). The Origins of the Karaites içinde, Karaite Judaism, (s. 73), Edited 
By Meira Poluack, Boston: Brill.

Gordon N. (28.11.2014). Karaites in the holocaust? A case of mistaken identity https://
www.nehemiaswall.com/karaites-holocaust-case-mistaken-identity, (Erişim Tarihi: 
20.09.2022).  

Gülsevin, S. (2013). Karay Türkçesinin Kendisine Has Özellikleri ve Türk Lehçe-
leri Arasındaki Yeri. Karadeniz Araştırmaları, 36: 207-222.

Hofman, S. (2007). Encyclopedia of Judaism içinde, Karaites (c. 2, s. 785), New 
York.

https://www.karaite-korner.org/  (Erişim Tarihi: 20.09.2022).

Karaite İnternet Sözlük. Hag HaMatzot. https://www.karaite-korner.org/glossary.
shtml (Erişim Tarihi: 20.09.2022).

Karay Milli Yemek Lokantası Kybynlar Restoranı broşürü. Muammer Ulutürk ar-
şivi, 2013.

Karesh S. and Hurvitz M. M. (2007). Encyclopedia of Judaism içinde, Heresy, (c. 2, 
s. 206), New York: Infobase.

Karesh S.and Hurvitz M. M. (2007). Encyclopedia of Judaism içinde, Karaites (c. 2, 
s. 267), New York: Infobase.

Kaya, P. (2015). İstanbul’daki Son Karaylar. Tehlikedeki Diller Dergisi, 4(6-7): 79-
106.

Kitab-ı Mukaddes. (1993). İstanbul: Kitab-ı Mukaddes Şirketi Türkçe Çeviri.

Kocaoğlu, T. (2017). Karaycanın Bugünkü Durumu: Mykolas Firkoviçius ile Mark 
Lavrinoviçius’lerin Anısına. Avrasya Uluslararası Araştırmalar Dergisi, 5(12):1-17.

Kolankaya, B. (2019). İstanbul Karaim Cemaati üzerine antropolojik bir incele-
me). İstanbul: Yeditepe Üniversitesi Antropoloji Ana Bilim Dalı, Yayımlanmamış 
Doktora Tezi.

Kuzgun, Ş. (2015). Hazar ve Karay Türkleri. İstanbul: Bilge Kültür Sanat Yayınları, 
I. Baskı.

Lasker D. J., Citionne E. and Shammai B. H. (2007). Encyclopaedia Judaica İçinde, 
Karaites, Second Edition, Volume 11, Jerusalem, (s. 794-795).

Nemoy, L. (2007). Encyclopaedia Judaica içinde, Anan Ben David (s. 127), Second 



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

91

Edition, Volume 2, Jerusalem.

Sinanoğlu M. (2001). TDV İslâm Ansiklopedisi içinde, Karâîlik (s. 424), İstanbul: 
TDV Yayınları.    

Taşağıl, A. (1998). TDV İslâm Ansiklopedisi içinde, Hazarlar (s. 118), İstanbul: 
TDV Yayınları.    

Türkdoğan, O. (2016). Günümüzde Karaman ve Hazar Türkleri. Konya: Çizgi Yayın-
ları.



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

92

GELENEKSEL KIBRIS GASTRONOMİ KÜLTÜRÜNDE 
SOKAKTA SATILAN MEVSİMSEL YİYECEKLER ÜZERİNE 

BİR ARAŞTIRMA

Mehmet ÇAVUŞOĞLU9

Olena ÇAVUŞOĞLU10

GİRİŞ 
Mevsimsel olarak üretimi yapılan veya doğadan toplanarak 

kullanılan gastronomik ürünler toplumların sahip oldukları yi-
yecek içecek kültürlerinin vazgeçilmezlerindendir. Bu ürünler 
üretilebildikleri veya doğada yetiştiği dönemlerde sadece bulu-
nabilir olmaları da onları yiyecek içecek kültürü açısından son 
derece önemli yapmaktadır. Günümüzde, daha sağlıklı beslen-
me arayışı içerisinde olan insanların daha çok ilgisini çeken do-
ğadan toplanan yiyecekler, özellikle doğal, organik ve herhangi 
bir kimyasal kullanmadan yetişmeleri özelliği ile de oldukça ilgi 
gören yiyecekler sınıfındadırlar.

Doğadan toplanan mevsimsel yiyecekler ayrıca ekonomik yön-
den de ev bütçesine katkı yapması özelliği ile de tercih edilme 
nedenlerini öne çıkarmaktadır. Bu çalışma, bir ada ülkesi olan 
Kıbrıs’ta mevsimsel olarak üretimi yapılan veya doğadan topla-
narak sokak satıcıları tarafından geleneksel usul ve yöntemlere 
göre kamusal alanlarda satışı yapılan mevsimsel sokak yiyecek-

9  Dr. Öğr. Üyesi, Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi, Gökçeada UBY, Turizm İşletmeciliği, 
Gökçeada, Türkiye, mcavusoglu@comu.edu.tr
10  Gastronomi Uzmanı, Gökçeada, Türkiye, lunnacik@gmail.com 
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leri konusunda yapılmış olan bir çalımadır. 

Coğrafi olarak Akdeniz bölgesinde yer alan bir ada ülkesi olan 
Kıbrıs adası, binlerce yıldan beri misafir ettiği onlarca medeniye-
tin adaya getirmiş olduğu mutfak kültürlerinin oluşturduğu bir 
gastronomi kültür mozaiğine sahiptir. Pre-neolitik çağdan beri 
Kıbrıs adasına yerleşmiş veya adayı ziyaret etmiş olan birçok 
medeniyetin etkisiyle Akdeniz yiyecek içecek kültüründen farklı, 
kendine özgü bir yiyecek içecek kültürü geliştirmiştir.

Bu çalışma ile küreselleşme ve kentleşme baskısı altında ya-
şayan ve ağırlıklı olarak şeker, tuz, doymamış yağlar ve işlenmiş 
hayvansal gıda ürünleri içeren hazır gıdalarla beslenme alışkanlı-
ğı kazanmış, taze, mevsimlik ve işlenmemiş gıdalarla beslenme-
yi unutmuş günümüz insanlarının beslenme kültürü açısından 
özüne dönmesine katkı sağlamak amaçlanmıştır. Kıbrıs yiyecek 
içecek kültürü içerisinde önemli bir yere sahip olan sokakta sa-
tışı yapılan mevsimsel yiyecekler, bunların satış yöntemleri ve 
bu ürünlerin satışında kullanılan araçları tespit edip kayıt altına 
almak da ayrıca çalışmanın amaçları arasında yer almaktadır.

Yapmış olduğumuz bu çalışma ile Kıbrıs adasına ait olan so-
mut olmayan kültürel gastronomik mirası kayıt altına almak, 
sürdürülebilirliğine katkı sağlamak, özellikle genç nesil Kıbrıslı 
insanlara sokakta satışı yapılan mevsimsel yiyecekler konusunda 
bir farkındalık yaratarak ve bu kültürün gelecek nesillere aktarıl-
masına katkı yapmak da ayrıca amaçlanmıştır. 

KIBRIS ADASI
Kıbrıs adasına yerleşen ilk insanların günümüzden yaklaşık 

olarak 12.000 yıl önce yani Pre-neolitik dönemde adaya deniz 
yoluyla geldikleri ve adada yaşamaya başladıkları düşünülmekte-
dir. Adada yapılmış olan arkeolojik çalışmalar adaya ilk gelen in-
sanların öncelikle kıyı bölgelerine yerleştikleri daha sonra dıştan 
gelebilecek tehlikelere karşı korunmak için adanın iç kısımların-
daki bölgelere yerleştiklerini göstermektedir (Salihoğlu, 2018: 
394).

Kıbrıs, jeolojik konumu nedeni ile tarihin çeşitli dönemlerin-
de Asur, Pers, Mısır, Arap, Fenike, Lüzinyan, Venedik, Cene-
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viz, Osmanlı ve İngiliz gibi birçok milletin hâkimiyeti altında 
olmuştur. Adanın, Doğu Akdeniz’deki ticaret yolları üzerinde 
bulunması nedeni ile çeşitli politik, dini ve ekonomik nedenlerle 
seyahat etmiş olan insanların önemli duraklarından biri haline 
gelmesine ve tarih boyunca hemen hemen her döneminde çok 
kültürlü bir demografik yapıya sahip olmasına neden olmuştur.

Akdeniz’in en büyük adaları olan Sicilya ve Sardunya’dan son-
raki üçüncü büyük ada olan Kıbrıs, tarih boyunca birçok büyük 
medeniyetin yer aldığı Avrupa, Asya, Afrika ve Ortadoğu kıtala-
rına geçiş yolları üzerinde yer almaktadır. Bu özelliği sayesinde 
Kıbrıs birçok medeniyete ev sahipliği yapmış ve onların yarattığı 
uygarlıklardan etkilenmiş bir ada ülkesi olma özelliği taşımak-
tadır. Akdeniz iklimine sahip olan Kıbrıs adası, tarıma elverişli 
toprak yapısı sayesinde ağırlıklı olarak zeytin, narenciye, har-
nup, badem, üzüm ve çeşitli meyve-sebzelerin üretimi açısından 
verimli bir bölge olarak dünya gıda ürünleri ticaretinde tarihin 
her döneminde söz sahibi olmuştur (Akçay, 2018: 138).

GASTRONOMİ KAVRAMI 
Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinden oluş-

maktadır. Gastronomi gıdaların sağlık kuralları çerçevesinde 
bir reçeteye bağlı olarak hazırlanması ve sanatsal bir anlayışla 
insanların beğenisine sunulması kültürü olarak tanımlanabilir 
(Özdemir ve Altıner, 2019: 3). Gastronomi, gıdaların fizyoloji-
si, kimyası ve mikrobiyolojisi ile ilgili olmasının yanı sıra insan 
psikolojisi, fizyolojisi, sosyolojisi, antropoloji ve tüketici davra-
nışları ile ekonomi, pazarlama, işletme yönetimi, tarım, biyoloji, 
coğrafya, çevre koruma, tarih ve arkeolojiyi de içine alan çok di-
siplinli bir bilim dalıdır (Yıldız ve Yılmaz, 2019: 53).

Gastronomi, yiyecek ve içeceklerin üretiminde kullanılan 
malzeme ve yapım bilgilerini içermesi yanı sıra, gıda ürünlerinin 
tüketilme zamanını, nasıl ve nerede tüketilmesi gerektiğini açık-
layan bir bilim dalı ve sanatı olma niteliği de taşımaktadır (Çam 
ve Çılgınoğlu, 2021: 180). İnsanlar her zaman farklı kültürlere 
ait yaşam biçimi, gelenek, görenek ve beslenme alışkanlıklarına 
karşı merak duymuştur. Bu durum da farklı kültürlerin gastro-
nomik, ekonomik, ticari, tarihi ve sanatsal anlamda birbirlerin-
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den etkilenmelerine hatta ortak kültür geliştirmelerine neden 
olmuştur (Osmanlar ve Menemenci, 2021: 710). Gastronomi, 
lezzetli, sağlıklı, aynı zamanda görsel olarak da iyi düzenlenmiş 
bir yemek şöleni ve sanatı olarak tanımlanabilir.

Gastronominin amacı, insanların erişilebilir olan en iyi gıda 
ürünleri ile sağlıklı olarak beslenmelerinin bilimsel reçetelerini 
sağlamasının yanı sıra, hazırlanan yiyeceklerin sanatsal bir bakış 
açısı ile sunumunu yaparak insanların göz zevkine de hitap ede-
cek, yeme içmeyi daha keyifli ve zevkli hale getirecek yöntemle-
ri de sağlanmaktır. Gastronomi aynı zamanda, yenilebilir gıda 
ürünlerinin birbiri ile uyumunu, damak tadına hitap etmesini, 
sağlık kurallarına uygun olarak üretilmesini, muhafaza edilme-
sini, ait olduğu sofra kültürüne uygun mutfak gereçleri ile sunu-
munu ve tüketilmesini de içeren tüm ayrıntıları bünyesinde ba-
rındıran bir bilgi ve birikim olma özelliği de taşımaktadır (Akay, 
2019: 90). 

Kıbrıs Gastronomi Kültürü

Bir Akdeniz ülkesi olan Kıbrıs, öncelikle ada coğrafyasının 
sunduğu yiyeceklerin sağladığı olanaklar ve yıllar yılı etkileşim 
içinde olduğu ve ev sahipliği yaptığı medeniyetler olan Vene-
dik, Ceneviz, Fenike, Lüzinyan, Arap, Roma, Osmanlı, İngiliz 
ve Rumların mutfak kültürlerinin etkisinde kalarak Akdeniz yi-
yecek içecek kültüründen farklı, kendine özgü bir gastronomi 
kültürü geliştirmiştir.

Tarih boyunca Kıbrıslılar, lezzetli yemekler yaratmayı başar-
mışlardır. Adaya özgü birçok yemeğin pişirilmesi ve sunumu 
Kıbrıs insanın karakterini yansıtmaktadır. Büyük bir ada ülkesi 
olan Kıbrıs’ta bazı yiyecek ve içeceklerin ismi ve hazırlanma yön-
temi ile içeriğinde yer alan yöresel özellik taşıyan malzemelerden 
kaynaklanan lezzet farklılıkları görülmektedir. Bu durum, tarih 
boyunca adanın değişik bölgelerinde yaşamış farklı kültürlerin 
ve yemeklerde kullanılan bölgesel bazı farklı hammaddelerin et-
kisiyle gelişmiş bir kültürel özellik olarak kabul edilmektedir. Bu 
durum Kıbrıslılar kendilerine özgü yöresel lezzetli ve dünyada 
tanınan gastronomik kültür mozaiğini yaratmayı başarmalarına 
yardımcı olmuştur. Örneğin Kıbrıs’ta sevilerek yenen bir ot ye-
meği olan Molohiya, Afrika ve Ortadoğu orijinli bir yemek olma-
sına rağmen yapım özellikleri, içerisinde yer alan malzemeleri ve 
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sunumu ile Kıbrıs adasına özgü çok özel bir yiyecek olarak ülke 
yiyecek içecek kültürü içerisindeki yerini almaktadır (Çavuşoğlu 
ve Çavuşoğlu, 2018a: 482).

Yöresel Gıda Ürünü Kavramı 

Yöresel gıda ürünleri, üretildiği bölgenin veya yörenin sahip 
olduğu; doğal, kültürel, tarihi, etnik, sosyal, ekonomik, koşulla-
rın etkisiyle, uzun sürelerden beri geliştirilmiş teknik, yöntem 
ve ekipmanlar kullanılarak üretimi yapılan gıda ürünleridir. Bu 
tip gıda ürünleri çoğu zaman üretildikleri bölgenin veya yörenin 
adı ile anılmakta ve pazarlanmaktadırlar. “Yöresel gıda ürünleri, 
uzun bir süreden beri bir yöre yiyecek içecek kültürü içerisin-
de mevcut olan, üretim teknikleri bakımından yöresel özellik-
ler taşıyan, zaman zaman sunum özellikleri bakımından diğer 
bölgelere göre farklılıklar içeren ve ait olduğu yöreye ekonomik, 
sosyal ve kültürel bakımdan zenginlik katan gıda ürünleridir” 
(Altuntaş ve Gülçubuk, 2014: 74).

Yöresel gıda ürünlerin üretim miktarı genellikle sınırlı mik-
tarlarda yapılmaktadır. Örneğin Kıbrıs’ta üretilen bir zeytinyağı 
çeşidi olan Garayağ, yeşil zeytinlerin kaynatılıp kurutulması ve 
daha sonra da zeytinyağı çıkarılması yöntemi ile elde edilen ve 
adada sadece belirli bölgelerinde sınırlı miktarlarda üretimi ya-
pılan bir yağdır.

Geleneksel Gıda Ürünü Kavramı 

Geleneksel gıda ürünleri, bir ülke ya da büyük bir coğrafi alan-
da üretilip o coğrafyaya ait yiyecek içecek kültürüyle özdeşleşmiş 
gıda ürünleri olarak tanımlanmaktadır. Geleneksel gıda ürünle-
rinin temelinde tarih, kültür ve bölge insanlarının yaşam biçimi 
yer almaktadır. Geleneksel kategoride yer alan gıda ürünlerinin 
üretiminde geleneksel üretim yöntemleri, geleneksel mutfak 
araç-gereçleri ve geleneksel hammaddeler kullanılması nedeni 
ile dünyanın farklı coğrafyalarında üretilen benzerlerinden fark-
lılık gösteren gıda ürünleri olarak tanımlanmaktadırlar (Kuşat, 
2012: 263).

Belirli bir coğrafya veya ülke genelinde üretim ve satışı yapı-
lan yöresel ürünler dünya çapında o bölgeye ait geleneksel gıda 
ürünü özelliği kazanmaktadırlar. Örneğin Türkiye genelinde 
üretim ve satışı yapılan Lokum ve Baklava, zaman zaman ya-
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pımında kullanılan malzemeler veya görünüş açısından yöresel 
olarak farklılık gösterse de bu ürünler dünya genelinde gelenek-
sel Türk Lokumu veya Türk Baklavası olarak ün kazanmışlardır.

Sokak Yiyeceği Kavramı 

Sokak yiyecekleri, halkın ortak kullanım alanı olan kamusal 
alanlarda, sabit bir yerde konumlanmış sokak satıcıları tara-
fından önceden hazırlanmış olan bir tezgâhta veya kaldırımla-
rın üzerinde ürünler sergilenerek veya sokaklarda seyyar olarak 
gezen ve ürünlerini el arabası, bisiklet ya da motorlu bir taşıt 
içerisine yerleştirmiş sokak satıcıları tarafından satışı yapılan yi-
yeceklerdir. 

Dünyadaki birçok farklı yiyecek içecek kültürleri içerisin-
de mevcut olan sokak yiyecekleri; üretim veya doğadan topla-
ma yöntemleri, malzeme içerikleri, yapım teknikleri, satış yön-
temleri ve tüketim alışkanlıkları ile sosyal ve kültürel mirasın 
korunmasında önemli bir rol oynayan gıda ürünleridir (Demir 
vd., 2018: 592). Sokakta satılan yiyecekler, üretim yöntemleri, 
doğadan toplanma biçimleri ve insanlara sunum şekilleri bakı-
mından zaman zaman sağlıklı olmadığı algısı olan ve kayıt dışı 
bir ekonomik faaliyet olarak değerlendirilen gıda ürünleri olarak 
görülmektedirler. Buna algıya rağmen çoğu ülkede tüketicilerin 
yoğun ilgi gösterdiği sokak yiyecekleri, özellikle kırsal bölge sa-
kinlerinin ev ekonomilerine önemli katkılar sağlayan, ev kadın-
larına, ek gelir ihtiyacı olanlara ve işsizlere önemli iş fırsatları 
sunmaktadırlar (Karsavuran, 2018: 257).

METODOLOJİ
Çalışmada, durum saptayıcı/betimleyici araştırma modeli 

olan ve çalışma konusuna ilişkin literatürdeki yerli ve yabancı 
bilimsel kaynakların incelenmesine dayalı olan nitel araştırma 
modelinden yararlanılmıştır.

Çalışmanın bu bölümünde binlerce yıldan beri Kıbrıs yiyecek 
içecek kültürü içerisinde yer alan ve somut olmayan kültür mi-
rası olan sokakta satılan mevsimsel yiyecekler ve bu yiyeceklerin 
halka sunum yöntemlerini ve satışında kullanılan aletleri tespit 
edip kayıt altına almak amaçlanmıştır. Bu çalışma kapsamında 
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tespit edilecek olan mevsimsel sokak yiyecekler hakkındaki bil-
gilerin gelecek nesillere aktarılmasını sağlayarak kültürün sür-
dürülebilirliğine katkı sağlamak da ayrıca hedeflenmiştir. 

Araştırmamızda toplanan bilgiler Kuzey Kıbrıs genelinde ya-
pılmış olan gastronomik geziler sırasındaki gözlemlerden ve li-
teratürde yer alan yazılı bilimsel kaynakların taranmasından elde 
edilmiştir. Çalışmada yer alan araştırma Kuzey Kıbrıs genelinde 
yapılmış olan bir araştırmadır.

Bulgular

Araştırmadan elde edilen bulgular; Kuzey Kıbrıs’ta somut 
olmayan kültürel miras olarak kabul edilen geleneksel yiyecek 
içecek kültürünün bir parçası olan mevsimsel sokak yiyecekleri 
ve bunların pazarlamasında kullanılan araçlar hakkında bilgileri 
içermektedir.

Kıbrıs yiyecek içecek kültürünün önemli bir bileşeni olan so-
kakta satılan mevsimsel yiyecekler, ada genelinde oldukça be-
ğenilen ve tercih edilen gıda ürünleri arasında yer almaktadır. 
Özellikle sokak satıcıları tarafından yılın belirli mevsimlerinde 
doğadan toplanarak, tarımı yapılarak veya geleneksel üretim 
yöntemleri ile üretimi yapılarak elde edilen bu yiyecekler ada 
insanları tarafından oldukça rağbet gören, sevilerek yenen ve 
gastronomi turizmi kapsamında satın alınan turistik hediyelik 
ürünler arasında yer alan yiyeceklerdir.

Bu çalışmaya konu olan mevsimsel sokak yiyeceklerinin isim-
leri Kıbrıs Türkçesi ağzı ile çalışmada yer almaktadır. Çalışmada 
yer alan mevsimsel sokak yiyecekleri satış dönemi olan mevsime 
göre kategorize edilerek sıralanmıştır. 

İlk Bahar Dönemi Mevsimsel Sokak Yiyecekleri

Araştırmada tespit edilmiş olan ilkbahar dönemi sokak yiye-
cekleri doğadan toplanan bitkiler ve meyveler olarak iki katego-
riye ayrılmıştır.

• Doğadan Toplanan Yabani Bitkiler

Gabbar, Ayrelli, Mangallo, Hostez, Gara Ot, Gömeç, Yabani 
İsbanah, Yabani Pratsa, Yumurta Otu, Kekik.

• Meyveler
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Portokal, Geryfut, Ekşi (Limon), Yusufcug (Mandalin), Şeker 
Portokalı, Turunç ve Bergamut (Bergamot).

Yaz Dönemi Mevsimsel Sokak Yiyecekleri

Araştırmada tespit edilmiş olan ilkbahar dönemi sokak yiye-
cekleri sebzeler ve meyveler olarak iki kategoriye ayrılmıştır.

• Meyveler: Babutsa, Karpuz, Gavun, Gonnara, Zerdali, İncir

• Sebzeler: Molehiya, Gabag, Böyrülce, Dolmalık Gabag Çiçe-
ği, Domadez

Son Bahar Dönemi Mevsimsel Sokak Yiyecekleri

Araştırmada tespit edilmiş olan ilkbahar dönemi sokak yiye-
cekleri meyveler ve tatlılar olarak iki kategoriye ayrılmıştır.

• Meyveler: Alıç, Verigo Üzüm, Gara Bağ Üzümü, Beyaz Bağ 
Üzümü, Ekşi (Limon), Gara Zeytin, Çakısdezlig Yeşil Zeytin

• Tatlılar: Sucug, Köfter

Kış Dönemi Sokak Mevsimsel Yiyecekleri

Araştırmada tespit edilmiş olan ilkbahar dönemi sokak yiye-
cekleri sebzeler ve mantarlar olarak iki kategoriye ayrılmıştır.

• Sebzeler: Kolokas, Bullez, Golyandro, Kireviz, Gulumbra, 
Enginar

• Mantarlar: Gavcar Mantarı, Gırmızı Mantar

Sokak Yiyeceklerin Satışında Kullanılan Araçlar

Kuzey Kıbrıs’ta somut olmayan kültürel miras olarak kabul 
edilen geleneksel yiyecek içecek kültürünün bir parçası olan 
mevsimsel sokak yiyeceklerinin pazarlanmasında kullanılan 
araçlar aşağıda yer almaktadır.
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Şekil 1. Sokak Yiyeceklerinin Satışında Kullanılan Geleneksel 
Araçlar

Kaynak: Çavuşoğlu ve Çavuşoğlu, 2018b: 646.

Şekil 2. Açık Sokak Tezgâhı

Kaynak: www.kibrisgazetesi.com

Sokak Yiyeceklerin Satışında Kullanılan Aletler
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Kuzey Kıbrıs’ta somut olmayan kültürel miras olarak kabul 
edilen geleneksel yiyecek içecek kültürünün bir parçası olan 
mevsimsel sokak yiyeceklerinin satışında kullanılan araçlar aşa-
ğıda yer almaktadır.

Şekil 3. Sokak Yiyeceklerinin Satışında Kullanılan Geleneksel 
Aletler

Kaynak: Çavuşoğlu ve Çavuşoğlu, 2018b: 646.

SONUÇ 
Kıbrıs’a ait somut olmayan kültürel mirasın bir parçası olan 

sokakta satılan mevsimsel yiyeceklerin tespit edilmesi ve bu yi-
yeceklerin satış yöntemlerinin korunması ve bu kültürün gelecek 
nesillere aktarılması için yapılmış olan bir çalışmadır. Çalışma-
da öncelikle Kıbrıs yiyecek içecek kültürünün önemli bir parçası 
olan sokak yiyeceklerinin ekonomik, sosyal ve kültürel önemine 
dikkat çekmek ve bu konuda farkındalık yaratmak amaçlanmış-
tır. Çalışmada ayrıca, kırsal bölge insanlarının ve küçük çaplı yi-
yecek üreticileri ve bu lezzetlere ulaşmak için sadece yılın belir-
li dönemini bekleyen tüketiciler için son derece önemli bilgiler 
olan “sokakta satılan mevsimsel yiyeceklerinin satış dönemleri 
ve satışı yapılan yiyecekler” hakkında detaylı bilgiler de yer al-
maktadır.
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Çalışmanın bu bölümünde ayrıca Kıbrıs mevsimsel sokak yi-
yeceklerinin korunması, kayıt altına alınması ve dünyada tanıtıl-
ması için yapılması gerekenler hakkında öneriler yer almaktadır. 
Bu konudaki öneriler aşağıda yer almaktadır:

• Kuzey Kıbrıs’ta mevcut olan mevsimsel yiyecekler bilim-
sel olarak kayıt altına alınmalı ve korunmalıdır.

• Kıbrıs geleneksel sokakta satılan mevsimsel yiyecek kül-
türünün korunması için sokak satıcılığı teşvik edilmelidir.  So-
kak satıcılarının satış yöntemlerini geleneksel şekilde yapmaları 
teşvik edilmelidir.

• Kıbrıs Sokak satıcılarının kullandığı aletlerin geleneksel 
yöntemlerle üretilmesi sağlanmalıdır.  Belediyeler sokakta gıda 
satanları kayıt altına almalı ve onlara satış konusunda destek 
sağlamalıdır.

• Kıbrıs geleneksel sokakta satılan mevsimsel yiyecek kül-
türü özellikle adada faaliyet gösteren üniversite gastronomi bö-
lümlerinde ders konusu olarak kullanılmalıdır.

• UNESCO’nun somut olmayan kültürel miras listesinde 
yer alan geleneksel yiyecekler kapsamında olan sokakta satılan 
mevsimsel yiyecek kültürünün gelecek nesillere aktarılması ve 
dünya çapında yapılan gastronomi turizmi çalışmalarında tanı-
tılması için Kuzey Kıbrıs Türk Cumhuriyeti Turizm Bakanlığı bu 
konuda hassasiyet göstermelidir.
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ET VE ÜRÜNLERİNDE SÜLFİT KULLANIMI

Tahir YILMAZ11

Ahmet GÜNER12

GİRİŞ
Günümüzde tüketicilerin güvenli, lezzetli, ekonomik ve raf 

ömrü uzun gıdalara talebinin arttığı gözlenmektedir. Ancak kat-
kı maddeleri olmadan bu tür talepleri karşılamanın mümkün 
olmadığı bilinmektedir. Dünya genelinde sentetik ve doğal bin-
lerce katkı maddesi üretimin herhangi bir evresinde (örn., işle-
me, paketleme, taşıma ve depolama) gıdalara ilave edilmektedir. 
Katkı maddeleri gıdaların duyusal özelliklerinin (örn., renk, lez-
zet, kıvam) stabil kalmasını sağlamakta, hazırlama sürecine yar-
dımcı olmakta ve katıldığı ürünlerin albenisini artırarak gıdaları 
daha çekici hale getirmektedir. Bununla birlikte gıda güvenliği 
göz önüne alındığında çeşitli katkı maddeleri (örn., sülfit, nitrit) 
gıda zehirlenmelerine yol açan patojen mikroorganizmaların ge-
lişimini inhibe etmekte ve antioksidan etkisiyle karsinojen etkiye 
sahip serbest radikallerin gıdalarda oluşumunu engellemektedir 
(Ribeiro vd., 2019; Fernandes vd., 2022). Gıda katkı maddesi 
tanımı zaman içerisinde değişiklik göstermiş olup günümüzde 

11  Arş. Gör., Selçuk Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim 
Dalı, Konya, Türkiye, tahir.yilmaz@selcuk.edu.tr
12  Prof. Dr., Selçuk Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim 
Dalı, Konya, Türkiye, aguner@selcuk.edu.tr
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“besleyici değeri olsun ya da olmasın, tek başına gıda olarak tü-
ketilmeyen ve gıdanın tipik bir bileşeni olarak kullanılmayan, 
gıdalara bilinçli olarak ilave edilen herhangi bir madde” olarak 
tanımlanmaktadır (Carocho vd., 2014). Türk Gıda Kodeksi Gıda 
Katkı Maddeleri Yönetmeliğine göre gıda katkı maddeleri “bes-
leyici değeri olsun veya olmasın, tek başına gıda olarak tüke-
tilmeyen ve gıdanın karakteristik bileşeni olarak kullanılmayan, 
teknolojik bir amaç doğrultusunda üretim, muamele, işleme, 
hazırlama, ambalajlama, taşıma veya depolama aşamalarında 
gıdaya ilave edilmesi sonucu kendisinin ya da yan ürünlerinin, 
doğrudan ya da dolaylı olarak o gıdanın bileşeni olması beklenen 
maddeler” şeklinde tanımlanmaktadır (Resmi Gazete, 2013).

Gıda endüstrisindeki teknolojik gelişmeler ve tüketici taleple-
rindeki değişimler, katkı maddelerinin daha yaygın kullanımının 
ve katıldığı ürün çeşitliliğinin önünü açmaktadır. Kullanılmaya 
başlandığı ilk yıllarda doğal kaynaklı olan katkı maddelerinin, za-
manla sentetik türlerinin daha yaygın kullanıldığı gözlenmiştir. 
Ülkelerin ulusal mevzuatlarında doğal veya sentetik katkı mad-
deleri arasında kesin bir ayrım olmamasına rağmen, tüketicilerin 
bu katkı maddeleri arasında ayrım yaptığı bilinmektedir (Bearth 
vd., 2014). Nitekim son zamanlarda sağlıklı olduğu gerekçesiyle 
bitkisel ve hayvansal kökenli doğal katkı maddelerinin kullanıl-
dığı gıdalara yönelik tüketici talepleri hızla artış göstermektedir. 
Buna karşın doğal katkı maddelerinin protein içeriği nedeniyle 
immun bazlı alerjik gıda reaksiyonlarına neden olma olasılığının 
daha yüksek olduğu bildirilmiştir (Temiz ve Yeşilsu, 2006; Ran-
dhawa ve Bahna, 2009). 

Son yıllarda, gıdaların belirli özelliklerini korumak veya raf 
ömrünü uzatmak amacıyla 2500’den fazla katkı maddesi gıda 
endüstrisinde kullanılmaktadır (Abdel Ghany, 2015). Bunlar ko-
ruyucu (örn., antioksidan), renklendirici (örn., azo boyar mad-
deleri) lezzetlendirici (örn., tatlandırıcı) vb. başlıklar altında in-
celenmektedir (Wu vd., 2021). Sülfitler başlıca antimikrobiyel, 
antioksidan, antibrowning özellikleriyle gıda katkı maddeleri 
içerisinde önemli bir kullanım geçmişine sahiptir. Sülfürleme 
ajanları kükürt dioksit olarak tanımlanır ve çeşitli inorganik sül-
fit formları uygun koşullar altında sülfür dioksiti (SO2) serbest 
bırakır (Bush vd., 1986). Katkı maddesi olarak ilave edildiği gı-
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dalarda da aktif bileşen SO2 oluşturma yeteneğine sahip sülfür 
bazlı bileşikler olarak tanımlanmaktadır. Sülfitler, SO2 başta ol-
mak üzere sülfür oksotürlerinin (oksijen içeren) sodyum, po-
tasyum ve kalsiyum tuzlarından oluşmaktadır (Vally vd., 2009). 

GIDALARDA SÜLFİT KULLANIMI
Sülfitler çok eski çağlardan günümüze gıdaların yanı sıra te-

mizlik, sanitasyon ve dezenfeksiyon işlemleri için kullanılmıştır. 
Yunanlılar evlerinin dezenfeksiyonunda, Romalılar şarapçılıkta 
kullanılan alet ve ekipmanların sanitasyonunda SO2’ den yarar-
lanmışlardır. Tarihsel süreç içerisinde, sodyum bisülfit, sodyum 
sülfit ve sodyum-potasyum bisülfit gıda katkı maddesi olarak 
kullanılmıştır. Gıdalarda sülfit kullanımı ilk olarak şarap ve bi-
racılıkta başlamış, bunları meyve suları ve kurutulmuş meyve 
ve sebzeler takip etmiştir (Lien vd, 2006; Güneş, 2014). Çeşit-
li özellikleri nedeniyle gıda endüstrisinde sıklıkla tercih edilen 
katkı maddeleri olarak bilinen sülfitler genellikle et ve ürünle-
ri, balık ve diğer deniz ürünleri, kurutulmuş meyve ve sebzeler, 
meyve suları, alkollü ve alkolsüz içecekler, pastacılık ürünleri ve 
tahıllar olmak üzere çok çeşitli gıdalara ve içeceklere eklenmek-
tedir (Iammarino vd, 2012). Ayrıca, bira ve şarap gibi ürünlerin 
fermantasyonu sırasında doğal olarak oluşan SO2’da koruyucu 
olarak işlev görmektedir (Vally vd, 2009; Carrabs vd, 2017). Sac-
charomyes crrevisiae, şarabın fermantasyonu sırasında 1 ile 30 ppm 
arasında SO2 üretir; bazı suşlar 100 ppm’den fazla üretebilir. Bu 
nedenle, doğal olarak oluşan sülfitler, şarap ve birada bulunan 
toplam sülfitin önemli bir bölümünü oluşturur (Bush vd, 1986)

Gıdalarda sülfit kullanımı FAO/WHO Codex Alimentarius 
Komisyonu tarafından Uluslararası Numaralandırma Sistemiyle 
(INS), Avrupa Birliği Gıda Güvenliği Birimi tarafından da bun-
larla eşleşen E-kodlarıyla izlenerek her biri sınıflandırılmıştır 
(D’Amore vd 2020). Yaygın olarak kullanımlarına izin verilen 
ve gıdalara ilave edildiğinde SO2 açığa çıkarabilecek başlıca sülfit 
ajanlarının listesi Tablo 1’ de gösterilmiştir.

Tablo 1. Gıdalarda Kullanımlarına İzin Verilen Sülfit Ajanla-
rının Listesi



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

107

Sülfit Ajanları INS / E Kodu Formül

Sülfür dioksit 220 SO2

Sodyum sülfit 221 Na2SO3

Sodyum bisülfit / Sodyum hidrojen sülfit 222 NaHSO3

Sodyum disülfit / Sodyum metabisülfit 223 Na2S2O5

Potasyum disülfit / Potasyum metabisülfit 224 K2S2O5

Potasyum sülfit 225 K2SO3

Kalsiyum sülfit 226 CaSO3

Kalsiyum bisülfit / Kalsiyum asit sülfit 227 Ca(HSO3)2

Potasyum bisülfit / Potasyum hidrojen sülfit 228 KHSO3

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

Sülfitlerin bakteri sporlarının inhibisyonu da dahil olmak 
üzere antibakteriyel ve antimikotik etkilerinin yanı sıra oksida-
tif ransidite ve diğer oksidasyon reaksiyonlarının önlenmesin-
de, enzimatik ve enzimatik olmayan esmerleşmenin kontrolün-
de ve ağartıcı madde olarak kullanılmaktadır. Diğer bir ifadeyle 
sülfitler ekonomik ve kullanışlı olmasının yanı sıra son derece 
fonksiyonel olup birçok üründe birden fazla etkisi için kullanıl-
maktadır. Nitekim birçok gıdada renk stabilizasyonu sağlaması 
ve lezzeti iyileştirmesi nedeniyle sülfitlerden yararlanılmaktadır. 
(Carocho vd, 2014; Garcia-Fuentes vd, 2015; Lamas vd, 2016). 
Sülfitin gıdalardaki başlıca fonksiyonları Tablo 2.’ de gösteril-
miştir 

Tablo 2. Sülfitin Gıdalarda Başlıca Fonksiyonları

Etki Fonksiyon

Antioksidan

Gıdaların muhafazası sırasında, oksidatif ransi-
dite ve diğer oksidatif bozulma reaksiyonlarının 
başlamasını geciktirme
Askorbik asit (C vitamini) ve karotenlerin tutul-
masına yardımcı olma
Et, meyve ve sebzelerde renk kaybını azaltma

Enzim İnhibitörü
Polifenol oksidazların aktivitesinin neden olduğu 
meyve ve sebzelerin enzimatik esmerleşmesini 
önleme

Maillard reaksiyon inhibitörü
Reaksiyon ara maddeleri ile stabil bileşikler 
oluşturarak amino grupları ve indirgeyici şeker-
ler arasındaki enzimatik olmayan esmerleşme 
reaksiyonlarının başlamasını önleme
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Antimikrobiyal

Protein sülfhidril gruplarıyla reaksiyona girerek 
unun reolojisini iyileştirme
Düşük pH ve su aktivitesi (aw) ile gıdalarda 
maya ve küf oluşumunu geciktirme
Daha yüksek pH ve aw ile gıdalarda Enterobacte-
riaceae ve diğer Gram negatif bakterilerin büyü-
mesini engelleme

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

 ET VE ÜRÜNLERİNDE SÜLFİT KULLANIMI
Et ve ürünlerinin üretiminde gıda güvenliği, raf ömrü ve gıda 

teknolojisi gereği farklı işlevlere sahip katkı maddeleri kullanıl-
maktadır. Sorbik asit, benzoik asit, sülfitler, nitrit, nitrat, 4-hid-
roksibenzoik asidin metil ve etil esterleri veya bunların tuzları, 
koruyucu olarak yaygın olarak kullanılan organik asitlerdir ve 
et ürünlerinde antimikrobiyal aktiviteyi temsil eder ve bir sınır 
aralığında kullanımına izin verilir (Lou vd., 2017).

Bu anlamda sülfitler, et ürünlerinde mikroorganizmaların ge-
lişimi, oksidatif ransidite ve esmerleşme reaksiyonlarını engelle-
yen en yaygın koruyucular arasında gösterilmektedir.  Et ürünle-
rinde sülfit kullanımının teknolojik olarak, görünümünde (örn., 
esmerleşme reaksiyonlarının önlenmesi ve renk stabilizasyonu) 
ve güvenliğinde (örn., mikrobiyal kontaminasyonun geciktiril-
mesi, oksidasyonun azaltılması) avantajları olmasına rağmen, 
hassas kişilerde alerjik reaksiyonlara (örn., kronik cilt semptom-
ları) sebep olmasıyla sülfit ajanlarının et ürünlerinde kullanımı 
kısıtlanmaktadır (Lamas vd., 2016). Et ürünleriyle ilgili olarak, 
ulusal ve uluslararası mevzuatların, sülfit ilavesi hakkındaki uy-
gulamaları Tablo 3.’de gösterilmiştir.

Tablo 3. Yerel ve Ulusal Mevzuatlarda Sülfit Kullanımına İzin 
Verilen Et Ürünleri ve Miktarları

ÜLKE/BÖLGE DÜZENLEME ET KATEGORİSİ
MAKSİMUM 
LİMİT (SO2 
cinsinden)

Avrupa

Avrupa Parlamentosu 
ve Konseyinin (EC) 
1333/2008 sayılı 
gıda katkı maddeleri 
listesi

Kahvaltılık sosisler
Minimum sebze ve/
veya tahıl içeriği %4 
olan hamburger 
Salsicha fresca, Longa-
niza fresca, Butifarra 
fresca

450 mg kg-1
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Kanada CFIA-Gıda Denetim 
Ajansı Et türevleri 500 mg kg-1

Avustralya/Yeni 
Zelenda

FSANZ-Gıda Stan-
dartları Kurumu 

İşlenmiş et ürünleri
Av hayvanlarının etleri
Kanatlı eti

500 mg kg-1

Hindistan
FSSAI-Hindistan 
Gıda Güvenliği ve 
Standartları Kurumu

Fermentasyon ve ısıl 
işleme tabi tutulmayan 
parçalanmış kırmızı ve 
kanatlı etleri

450 mg kg-1

ABD FDA-Gıda ve İlaç 
İdaresi - -

Türkiye
Türk Gıda Kodeksi 
Gıda Katkı Maddeleri 
Yönetmeliği

- -

Kaynak. D’Amore vd., 2020)

Sülfitlerin Tablo 3’te belirtilen et ürünlerinde izin verilen 
miktarlarda kullanılması halk sağlığı açısından genellikle bir so-
run teşkil etmemektedir. Ancak duyarlı bireylerin, sülfit içeren 
gıdaları tüketimi sonucunda alerjik gıda reaksiyonlarına (örn., 
intolerans) ve astım başta olmak üzere çeşitli solunum problem-
lerine maruz kalabildiği vurgulanmıştır (Iammarino vd., 2010, 
Urtiaga vd., 2013; Korianac vd., 2017). Duyarlı bireylerde sülfit 
tüketimi ile karakterize klinik bulgular arasında, nefes darlığı, 
hırıltılı solunum, kurdeşen, dermatit, ürtiker gibi cilt ve solu-
num problemlerine ek olarak karın ağrısı ve diyare gibi gastro-
intestinal semptomlar da gözlenmektedir (Vally vd., 2009; Gar-
cia-Fuentes vd., 2015). Ayrıca, yüksek miktarda sülfit ilavesinin 
et ve ürünlerinin yapısında bulunan tiamin, nikotinamid, folik 
asit ve piridoksal gibi bazı vitaminlerle etkileşime girerek gıda-
ların besin kalitesini düşürebildiği gözlenmiştir (Iammarino vd., 
2012). Yukarıda belirtilen durumlardan dolayı birçok ülkede et 
ve ürünlerine eklenen sülfit miktarı yasal olarak sınırlandırıl-
mıştır. FAO/WHO Gıda Katkı Maddeleri Uzman Komitesi (JE-
CFA) Tablo 1’ de sunulan tüm sülfit ajanları için günlük alım 
miktarını (ADI) 0,7 mg/kg olarak belirlemiştir (FAO/WHO, 
2007). Bu düzenleme 188 üye ülke için ana yönergeleri temsil 
etse de her ülke sülfit ajanlarının gıdalarda katkı maddesi olarak 
kullanımını onaylayabilir veya yasaklayabilir. Yüksek miktarda 
sülfit tüketiminden kaynaklanan olası zararlı sonuçlar nedeniy-
le, bu katkı maddelerinin izlenmesi ve denetimi, WHO, FAO, 
EFSA, FSANZ, FDA ve dünya genelinde diğer devletlerin ilgili 
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kurumları tarafından yoğun bir şekilde yapılmakta, suistimal ve 
yasa dışı kullanım vakaları bildirildiği için özellikle et ürünlerine 
dikkat çekilmektedir (Carrabs vd., 2017; Tomasevic vd., 2018). 
Belçika’da tüketicilerin günlük sülfit alım miktarının belirlendi-
ği bir çalışmada, yüksek sülfit içeriğine sahip şarapları tüketen 
bireyler dışında, günlük sülfit alımının ADI değerlerinin altında 
bulunduğu ve çeşitli gıda grupları için sülfitlerin kullanım sevi-
yelerinin mevzuatta belirtilen maksimum seviyelerden çok daha 
düşük olduğu tespit edilmiştir (Vandevijvere vd., 2010). Cressey 
ve Jones (2009), Yeni Zelanda’da diyet maruziyetine ilişkin or-
talama popülasyon düzeyi tahminleri konusunda yaptıkları ça-
lışmada tüm yaş-cinsiyet gruplarında sülfit, sorbat ve benzoatlar 
için ADI değerlerinin oldukça altında olduğunu, mevcut anketin 
sonuçlarına göre sülfit, sorbat ve benzoata diyetle maruz kalma-
nın düşük düzeyde bir halk sağlığı riski oluşturduğunu sapta-
mışlardır.

Bununla birlikte bazı çalışmalarda et ürünlerinde gıda kay-
naklı patojenlerin gelişimini önlemede kullanılabilecek gerekli 
sülfit miktarının azaltılması (Serrano ve Banon, 2012) ve sülfit-
lerin yerini alabilecek doğal alternatiflerin değerlendirilmesine 
odaklanılmıştır (Banon vd., 2007; Belles vd., 2019). Ancak, et 
endüstrisinde uygulanması planlanan doğal katkı maddelerinin 
teknolojik ve ekonomik nedenlerden dolayı sülfitin yerini alma-
sının oldukça zor olduğu düşünülmektedir. Sülfite alternatif ola-
rak kullanılabilecek doğal katkı maddelerinin fonksiyonel olma-
ması, genellikle birçoğunun daha az etkili ve daha pahalı olması 
sülfiti avantajlı hale getirmektedir (Lamas vd., 2016).

Et Bileşenleriyle Reaksiyonu

Sülfitlerin kimyasal olarak nükleofilik yapıya (serbest elekt-
ron içeren) sahip olması nedeniyle et ve ürünlerinde bulunan 
birçok bileşen ile tepkimeye girdiği bildirilmiştir. Sülfitler, gı-
dalarda serbest sülfit olarak bulunabilmekte veya çeşitli organik 
bileşiklerle reaksiyona girerek geri dönüşümlü (reversible) veya 
geri dönüşümsüz (irreversible) şekilde bağlı ürünler oluşturabil-
mektedir. Bu nedenle, tüketime hazır et ürünlerine ilave edilen 
sülfit miktarında üretim sırasında katılan miktarına oranla çar-
pıcı bir azalma gözlenmektedir. Farklı araştırmacılara göre bu 
düşüş etin özelliğine göre (örn., yağ bileşimi) veya üretim sıra-
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sında uygulanan farklı koşullara (örn., pişirme, karıştırma de-
recesi, ortamdaki oksijen miktarı) bağlı olarak %10’dan %49’a 
kadar değişirken (Vandevijvere vd., 2010), düşük rutubetli et 
ürünlerinde bu değerin %60’a kadar yükselebildiği bildirilmiş-
tir (Wedzicha, 1984). Garrcia-Alonso ve arkadaşları (2001), 
bu azalmaların sadece az bir kısmının sülfit oksidasyonundan 
kaynaklandığını, büyük kısmının sülfitler ve organik bileşenler 
(örn., peptitler) arasında oluşan sülfonatların şekillenmesiy-
le meydana geldiğini bildirmişlerdir. Aynı yazarlar taze sucuğa 
eklenen sülfit miktarının, S-sülfonat bağları (geri dönüşümsüz) 
oluştuğunda %26 ve C-O-SO2 bağları (geri dönüşümlü) oluştu-
ğunda %23 oranında azaldığını belirtmişlerdir. Farklı bir çalış-
mada Pena-Egido vd (2005), dana etinden elde edilen hamburger 
köftelerde pişirmenin sülfit seviyesi üzerine etkisini incelemiş-
lerdir. Araştırmacılar üç farklı sülfit formunun (serbest sülfit, 
S-sülfonat ve toplam sülfit) kayıplarını sırasıyla %29, %31 ve 
%28 olarak bildirmişlerdir.

Antimikrobiyal Etki

Et ve ürünleri çeşitli aşamalarda (örn., kesim, parçalama, pa-
ketleme ve depolama) farklı tür mikroorganizmalarla kontamine 
olabilmektedir. Gıda kaynaklı patojenler halk sağlığı sorunları-
na yol açarken, saprofit mikroorganizmalar ürünlerin kalitesini 
(örn., besin değeri kaybı, tekstür ve lezzet değişiklikleri) olum-
suz olarak etkilemektedir (Odeyemi vd, 2020; Tesson vd, 2020).

Sınırlı sayıda et ürününe antimikrobiyal ajan olarak kükürt 
dioksit eklenir (Wedzicha ve Mountfort, 1991). Et ve ürünlerin-
de sülfitlerden beklenen antimikrobiyel etki, doza bağlı olarak, 
mikrobiyostatik veya mikrobisidal şeklinde ortaya çıkabilmek-
tedir. Sülfitleme ajanları mikrobiyal proteinlerin/enzimlerin di-
sülfid bağları (S–S) ve tiyol (S–H) gruplarıyla reaksiyona girerek 
veya DNA sentezini bozarak mikroorganizmaların inhibisyonu-
nu gerçekleştirmektedir. İlk olarak, sülfitler pasif taşıma ile mik-
roorganizmanın hücre zarından geçmektedir. Sülfitlerin disülfid 
bağları ile reaksiyonu sonucu, proteinlerin yapısal değişikliğine 
neden olan S-sülfonatlar meydana gelmektedir. Böylece mikro-
organizma yaşam döngüsünün temel süreçlerinde (örn., taşıma, 
glikoliz, hücre solunumu, genel metabolizma) yer alan enzimler 
ve proteinler, kısmen veya tamamen inaktive olmaktadır (Wed-
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zicha, 2003; Simon ve Kroneck, 2013).

Sülfitlerin gram negatif bakterilerin birçoğu ve gram pozitif 
bakterilerin ise birkaçı üzerinde geniş bir aktiviteye sahip oldu-
ğu belirtilmiştir. Bununla birlikte, sülfit ajanlarının bakteriler 
üzerindeki etkisinin, maya ve küflerden daha fazla olduğu ortaya 
konulmuştur (Hugo ve Hugo, 2015). Sülfitlenmiş etin bozul-
ması, Lactobacillus spp. ve Brochothrix thermosphaeta’dan oluşan 
Gram pozitif mikroflora ile sınırlıdır ve bozulmamış, işlenme-
miş etin kokuşmuş kokusundan farklı olarak ekşi bir kokuya yol 
açar.  (Wedzicha ve Mountfort, 1991).

Birleşik Krallık’ta, sodyum metabisülfit, çiğ sosislerin soğuk 
muhafaza sırasında mikrobiyal bozulmasını engellemek ve 15 
günlük bir raf ömrü elde etmek için kullanılmıştır (Roller vd, 
2002). Sosisten izole edilmiş Enterobacteriaceae familyasına ait 
farklı tür bakterilerin sülfite duyarlılığının araştırıldığı bir çalış-
mada Escherichia coli, Salmonella, Citrobacter freundii, Yersinia en-
terocolitica, Enterobacter agglomerans, Serratia marcescens ve Hafnia 
alvei’nin 10 ila 240 μg mL-1 konsantrasyon aralığındaki serbest 
sülfit tarafından inhibe edildiği tespit edilmiştir (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 familyalarına 
ait bakterilerin, minimum konsantrasyondaki sülfitler (1,5 mg 
L-1 serbest SO2) tarafından inhibe edildiği bildirilmiştir. Çeşitli 
Lactobacillus türlerinin üremesinin, sırasıyla 250 ila 750 mg kg-1 
ve 250 ila 500 mg kg-1 konsantrasyon aralığında Na2SO3 ve NaH-
SO3 tarafından 2 saat içinde durdurulduğu belirtilmiştir (D’A-
more vd, 2020). 

Lamas vd (2016), sodyum sülfitin (Na2SO3) domuz etinden 
elde edilen kıymalarda patojen mikroorganizmalar üzerindeki 
etkinliğini inceledikleri çalışmada, Na2SO3’ ün S. enterica ve L. 
monocytogenes gelişimini inhibe ettiğini bildirmişlerdir. Gelenek-
sel Güney Afrika sosislerinde (boerewors) Shiga toksin üreten E. 
coli O157:H7’nin sülfitlere duyarlılığı, üzerinde yapılan bir çalış-
mada E. coli O157:H7 inoküle edilmiş boereworlara 450 mg kg−1 
Na2S2O5 ilavesinden ve iki farklı sıcaklıkta (0 ve 4°C) depola-
madan sonra, patojen sayısında saptanabilir sınırların altında en 
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hızlı düşüşün, sırasıyla 8. ve 10. günde gözlendiği bildirilmiştir 
(Charimba vd, 2010).  Penicillium, Cladosporium, Sporotrichum, Ge-
otrichum, Aspergillus ve Alternaria dahil olmak üzere küf türleri ve 
Candida spp., Cryptococcus spp., Rhodotorula spp. ve Saccharomyces 
spp. maya türlerinin sülfitin serbest formu (SO2) kadar olmasa 
da geri dönüşümsüz olarak bağlanan sülfonatların antimikrobi-
yal aktivitesine duyarlı olduğu belirtilmiştir (Corte vd., 2012; 
Hugo ve Hugo, 2015).

Ülkelerin ulusal mevzuatlarında et ve ürünlerinde koruyucu 
olarak kullanılan SO2’nin kullanımını kısıtlayan birçok kanun/
yönetmelik bulunmaktadır. Bu doğrultuda sülfit ajanları anti-
mikrobiyal aktiviteye sahip diğer bileşenler ile kombine edilerek 
hem kullanım miktarı azaltılabilmekte hem de ürünlerin mu-
hafaza süresi uzatılabilmektedir (Roller vd., 2002; Banon vd., 
2007). Roller vd. (2002), İngiliz taze sosislerinde mikrobiyal bo-
zulmayı engellemek için düşük sülfit seviyeleri ile kullanılan ki-
tosanın mikroorganizmalar üzerindeki etkisini araştırmışlardır. 
Araştırmacılar, 4°C ‘de muhafaza ettikleri sosislere düşük sülfit 
(170 ppm) ile kombine olarak %6 kitosan uyguladıklarında, tek 
başına yüksek seviyede (340 ppm) uygulanan sülfitten daha et-
kili (3-4 log10 cfu/g) olduğunu ve bozulamaya neden olan sapro-
fit mikroorganizmaların gelişimini 24 güne kadar geciktirdiğini 
gözlemlemişlerdir. Benzer bir çalışmada, domuz etinden elde 
edilen hamburger köftelerde kitosan ile kombine olarak kullanı-
lan SO2’nin koruyucu etkinliği incelenmiştir (Serrano ve Banon 
(2012). Araştırmacılar Hamburger köftelere 150 mg/kg-1 düze-
yinde uygulanan sülfitin E. coli ve Salmonella gelişimini engelle-
diğini belirtmişlerdir. Ayrıca %0,02 veya %0,05 kitosan ile kom-
bine olarak uygulanan SO2’nin hamburger köftelerin raf ömrünü 
yedi günden 14 güne kadar çıkardığını bildirmişlerdir. Diğer bir 
ifadeyle kitosan/sülfit kombinasyonun et ürünlerindeki koruyu-
cu etkinliği, kitosanın sülfitin erken yıkımlanmasına karşı sun-
duğu koruma mekanizması ile açıklanabilmektedir. Dolayısıyla 
kitosan, et ürünlerinde sülfitin yavaş salınmasında etkin bir ajan 
olarak davranmakta, ürün içerisinde sülfitin diğer bileşenler ile 
geri dönüşümsüz bağlanmasının önüne geçmektedir (Serrano ve 
Banon, 2012).
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Esmerleşme Önleyici ve Antioksidan Etki

Birçok biyokimyasal reaksiyon, gıdaların esmerleşmesine ve 
oksidatif acılaşmasına sebep olmaktadır. Çeşitli biyokimyasal 
reaksiyonlar sonucunda gıdalarda bulunan makromoleküller 
parçalanarak gıdaların görünüm, gevreklik, sululuk ve aromasın-
da değişikliklere neden olan yeni bileşikler ortaya çıkmaktadır 
(Papuc vd., 2017). Biyokimyasal reaksiyonlar sonucu açığa çıkan 
ürünler gıdaların organoleptik özelliklerini olumsuz etkileyerek, 
tüketici kabulünde endişeye ve gıda endüstrisinde ekonomik ka-
yıplara neden olmaktadır (Fellenberg ve Speisky, 2006). 

Gıdaların tüketime hazırlama sürecinin herhangi bir aşama-
sında (örn., işleme, taşıma ve depolama) meydana gelebilecek 
esmerleşmeyi önlemek için çeşitli fiziksel (örn., sıcaklık, paket-
leme) ve kimyasal (örn., katkı maddeleri) yaklaşımlar önerilmiş-
tir (Fellenberg ve Speisky, 2006). Esmerleşme önleyici olarak 
sıklıkla kullanılan gıda katkı maddeleri arasında sülfitler bu-
lunmaktadır (Carocho vd., 2014). Sülfitler, bu süreçlerin çeşitli 
adımlarını stabilize edebilir, en aza indirebilir ve engelleyebilir. 

Ette enzimatik esmerleşme, proteinlerin ve lipitlerin enzima-
tik bozulması ve oksidatif süreçlerle doğrudan bağlantılı olup 
çeşitli enzimler tarafından gerçekleştirilmektedir. Etin proteo-
litik parçalanması, proteaz enzimleri (örn., tirozinaz) bağlayan 
sülfitler tarafından önlenebilmektedir (Van Boekel, 2006). Gar-
cia-Lomillo vd. (2016), 300 ppm SO2’in yüksek oksijen atmos-
ferinde (%70 O2 ve %30 CO2) 4°C’de 15 güne kadar saklanan 
sığır köftelerinde protein oksidasyonuna karşı etkin bir şekilde 
koruma sağladığını bildirmişlerdir. Sülfitler, etlerin pişirilmesi 
sırasında meydana gelen enzimatik olmayan esmerleşme (Ma-
illard) reaksiyonlarının oluşumundan sorumlu karbonil grup-
larıyla da reaksiyona girmektedir. Reaksiyon sonucunda oluşan 
sülfonatlar Maillard reaksiyonuna bağlı enzimatik olmayan es-
merleşmeyi azaltabilmekte ve/veya engelleyebilmektedir (Van 
Boekel, 2006). 

Aynı şekilde lipit peroksidasyon reaksiyonlarının anahtar en-
zimleri (peroksidaz ve lipaz) sülfit varlığında lipit oksidasyonu-
nun üç aşamasında da (başlatma, yayılma ve sonlanma) inakti-
ve olabilmektedir (D’Amore vd, 2020). Ayrıca, sülfitler serbest 
radikalleri bağlayarak miyoglobin ve hemoglobinin oksidasyo-
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nunu önlemekte ve ette renk bozulmasının önüne geçebilmek-
tedir. Nitritlerden farklı olarak, sülfitler miyoglobin ve hemog-
lobin ile etkileşime girmez. Dolaylı olarak oksijenin bağlanma 
formlarını stabilize ederek etin rengini ve aromasını koruyarak 
oksidatif kötü tatların (acılaşma) gelişimi geciktirir (Taylor vd, 
1986). Sülfit ilave edilmeyen (a) ve sodyum sülfit (500 mg kg-1 
Na2S2O5) ile işleme tabi tutulmuş (b) taze kıymalar buzdolabın-
da (4°C) bir hafta saklandıktan sonra elde edilen sonuçlar Şekil 
1.’ de gösterilmiştir (D’Amore vd, 2020). 

Şekil 1. Sülfit Eklenen (B) ve Eklenmeyen (A) Kıyma Örnek-
lerindeki Görünüm

Kaynak. D’Amore vd., 2020.

Tüketiciler, et ve ürünlerine bilinçli olarak sülfit veya diğer 
sülfit ajanlarının eklenmesini bir tağşiş biçimi olarak görmesi-
ne karşın, taze domuz sosislerine pembe-kırmızı renk verme-
si, antioksidan ve antimikrobiyal etki sağlaması ve arzu edilen 
duyusal özellikleri koruması nedeniyle et ve ürünlerinde düşük 
seviyede sülfit uygulanması önerilmektedir (Roller vd., 2002)

SONUÇ
Sülfitler, önemli ve fonksiyonel etki oluşturan gıda katkı mad-

deleri olarak bilinmektedir. Fonksiyonel işlevlerinin yanı sıra ol-
dukça ekonomik olmaları nedeniyle et endüstrisinde de tercih 
edilmektedirler. Sülfit bileşiklerinin, duyarlı bireylerde astım ve 
anafilaktik şok benzeri istenmeyen gıda reaksiyonlarıyla ilişkili 
olduğu çeşitli çalışmalarda ortaya konulmuştur. Buna karşılık, 
sülfit içeren gıdaların tüketimiyle, ADI değerleri bakımından 
herhangi bir olumsuz reaksiyona sebep olduğunu gösteren hiç-
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bir veri bulunmamaktadır. Sülfit kaynaklı toksikasyonlarla ilgili 
son incelemeler, toksik mekanizmanın belirsizliğini koruduğunu 
ve açıklığa kavuşturulması gerektiğini göstermektedir. Nitekim, 
EFSA’nın gıda katkı maddeleri üzerine düzenlediği panelde, SO2 
açığa çıkaran sülfit ajanları yeniden değerlendirilmiştir. Değer-
lendirme neticesinde, metabolizması ve atılımıyla ilgili birkaç 
spesifik olmayan çalışma olduğu, bilgi eksikliği nedeniyle sülfit 
duyarlılığının kesin mekanizmasının netleştirilmediği ve toksi-
siteye neden olabilecek sülfit formlarının hala tam olarak tanım-
lanmadığı sonucuna varılmıştır (EFSA, 2016). Ancak günümüze 
kadar elde edilen veriler sülfitlerin et ve ürünlerinde gıda katkı 
maddesi olarak güvenle kullanılabileceğini göstermektedir.
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DEVE SÜTÜ: ÜRETİM, KİMYASAL VE MİKROBİYOLOJİK 
ÖZELLİKLER

Abderraouf BOUGHEZALA13

Ahmet GÜNER14

GİRİŞ
Deve yetiştiriciliği söz konusu olduğunda en sık sorulan soru 

“deve ineğe kıyasla ne kadar süt verir?” Hayvan türleri hakkında 
yeterli bilgisi olamayan kişiler için cevap kolay değildir. Ayrıca 
geçmişteki yanıltıcı bilgiler de çoğu zaman modern çiftliklerde/
çiftçilikte devenin hiçbir rolü olmadığı kansına yol açmıştır. Hal-
buki deve sütü hakkında yazarken/konuşurken en önemli nok-
tanın “devenin inek olmadığı” ve inekle kıyaslanmaması gerek-
tiğidir.

Deve yetiştiriciliği ve deve sütü hakkında bu kanı belki de sü-
tün farklı tür hayvanlardan (örn., inek, koyun, keçi) sağlandığı 
bölgelerde, deve sütü bileşiminin değişik faktörlere (örn., deve 
cinsi, bölge, mevsim, yetiştiricilik faktörleri) bağlı olarak farklı 
bileşimlerde olması ve deve yetiştiriciliği için geniş coğrafyala-
ra ihtiyaç duyulmasıdır. Bactrian (Camelus bactrianus) olarak 
sınıflandırılan iki hörgüçlü deveyle, Dromedary (Camelus dro-
medaries) olarak sınıfladırlan tek hörgüçlü develerin fizyolojik 
adaptasyonları tamamen farklıdır. Dromedary sıcak ve kurak, 

13  Veteriner Hekim, Doktora Öğrencisi, Selçuk Üniversitesi Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve 
Teknolojisi Anabilim Dalı, Kampüs/Konya, Türkiye, vet.raouf86@gmail.com 
14  Prof. Dr., Selçuk Üniversitesi Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı, 
Kampüs/Konya, Türkiye, aguner@selcuk.edu.tr 
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Bactrian ise soğuk ve kurak arazilere adapte olmuştur. Çevresel 
ortamdaki farklılık üretilen sütün bileşimini etkiler. Fakat bura-
da önemli olan, tek hörgüçlü çöl türü olan bir devenin, ineklerin 
hayatta kalmakta zorlandığı kurak ve kıtlık çekilen bölgelerde 
süt sağlanabilcek başlıca hayvan türü olması develerin sahip 
olduğu özel önemi göstermektedir. Sonuç olarak, genellikle az 
miktarda deve sütü bile yaşamla ölüm arasındaki farkı yaratabi-
lir (Yagil, 1984).

Deve çok amaçlı (örn., süt, et, yün, ulaşım, ırk, turizm, ta-
rım işleri ve güzellik yarışması) kullanılan bir hayvandır. Baş-
ka hiçbir evcil hayvan insana bu kadar çeşitli hizmet sunamaz. 
Deve eti üretimi, üreme veya diğer faaliyetler için tutulmayan 
genç erkek ve dişilerin seçiminin yanısıra yerel ve bölgesel dü-
zeyde pazar organizasyonu açısından uygun bir sürü yönetimi ile 
bağlantılıdır. Süt üretimi, birçok ülkede özellikle tek hörgüçlü 
(Dromedaries) deve yetiştiriciliğinin temel amacıdır. Çünkü çift 
hörgüçlü (Bactrianus) develerin süt verimi daha düşüktür. Deve 
sütünün asıl tüketimi, ulaşımı zor olan çöl bölgelerinde yay-
gındır. Deve yününün kalitesi çok değişken olmasına rağmen, 
kışları soğuk olan ülkelerde Bactrianus develerinin yünü daha 
fazla rağbet görmektedir. Bu nedenle Moğolistan’da yün üreti-
mi için kaşmir lif veren bazı ırklar seçilmiştir. Deve, ulaşımda 
binilerek fayda sağlamasının yanısıra deve yarışlarında da kulla-
nılır. Arap Yarımadasında önemli bir kültürel etkinlik olan deve 
yarışı, Afrika’da da yaygınlaşmaktadır. Tarihsel olarak, başlıca 
ordular tarafından kullanılan deve, nakliye amaçlı olarak çöl böl-
gelerinde kervanlarda kullanılmış ve bazı bölgelerde hala çalışır 
durumdadır. Nitekim Hindistan’da deve kullanmak, her türlü 
endüstriyel veya tarımsal malın taşınması için yaygındır. Deve 
aynı zamanda tarımsal faaliyetlerin (örn., su çıkarma, tohum 
ekme, tırmıklama) bir yardımcısıdır. Devenin turizm cazibesi, 
yalnızca Mısır’daki kumsallarda, kum tepelerinde veya piramit-
lerin çevresinde sürmek için değil, aynı zamanda festival ve film 
çekimlerinde de sürmektedir.

Bütün bu faydalarının ve ekstansif olarak üretilmesinin yanı 
sıra günümüzde başlıca süt üretimi olmak üzere çok amaçlı fa-
aliyetlerde kullanılmak üzere birçok ülkede entansif yönlü üre-
timler için girişimler yapılmıştır. Ancak Batı Avrupa’da veya Ku-
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zey Amerika’da bazı deve çiftlikleri kurulmasına ragmen, önemi 
oldukça marjinal kalmaktadır (Faye vd., 1995). Develerin oriji-
nal anavatanlarından çıkarılmasının başlıca başarısı, büyük bir 
kısmı yaban hayvanı olmak üzere, Avustralya’da gerçekleştiril-
miş (Faye vd., 2002) olmasına karşın yabani deve sayısı (tahmini 
bir milyon baş), potansiyel bir et kaynağından ziyade esas olarak 
ülkenin orta çöl bölgesinde büyük bir çevre sorunu olarak kabul 
edilmektedir (Saalfed ve Edward, 2010).

CAMELIDAE AILESININ SINIFLANDIRILMASI
Deve, Artiodaktiller (bacakları toynaklarla biten, her birinde 

çift sayı fonksiyonel parmak bulunan) takımı ve tylopoda (ayak-
ları dolgulu hayvanlar) alt takımı arasında yer alan memeliler 
familyasına aittir. Bu nedenle ruminantiadan (özellikle bovinae 
familyasından) farklıdırlar. Deve geviş getiren bir hayvan olma-
sına rağmen geviş getiren hayvanların takımında sınıflandırıl-
mamaktadır. Camelidae familyası, Camelus, Lama ve Vicugna 
olmak üzere üç cinse ayrılan iki ana tipten (büyük ve küçük de-
veler) oluşur (Şekil 1).

Şekil 1. Camelidae Familyasının Sınıflandırılması

Kaynak. Kadim vd., 2013.

Güney Amerika’nın Andin Dağları’ndan gelen küçük develer 
arasında iki evcil tür (lama ve alpaka) ve iki yabani tür (lama 
cinsinden guanaco ve vicugna cinsinden vicuna) bulunur. Büyük 
develer iki evcilleştirilmiş türle temsil edilir. Bunlar, tek hörgüç-
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lü (dromedarius) ve iki hörgüçlü (bactrianus) develerdir. Tek 
hörgüçlü develer Afrika ve Asya’nın sıcak ve kurak arazilerinde, 
çift hörgüçlü develer Orta Asya’daki soğuk bozkırlar ve çöller-
de yaşar. Bunların yanısıra birkaç büyük deve cinsi de tanım-
lanmıştır. Tatar devesi (C. Bactrianus ferus) Moğolistan ile Çin 
arasında çok uzak bölgelerde yaşayan ve evcil çift hörgüçlü deve-
den ayırt edilen yabani bir türdür (Cuiji vd., 2009). Bu nedenle 
devegiller familyası karakteristiktir. Bulundukları ekosistemlere 
yüksek adaptasyon sağlarlar.

DÜNYA DEVE VARLIĞI
Dünyadaki deve sayısını tam olarak belirlemek, çoğunluk-

la göçebe insanların kullandığı bir hayvan olması ve develerin 
genellikle zorunlu aşıya tabi tutulmaması nedeniyle oldukça 
zordur (Kadim vd., 2013). Günümüzde 47 ülkeye yayılan deve 
varlığının 26,99 milyon civarında olduğu tahmin edilmektedir. 
Develerin yaklaşık yüzde 83’ü Doğu ve Kuzey Afrika’da, geri ka-
lanı da Hindistanın güneyinde ve Orta Doğu’da bulunur. Somali 
7,10 milyon ile en yüksek sayıya sahiptir. Son elli yılda, Afrika-
da deve populsyonundaki yaklaşık üç kat artış sonucunda dünya 
deve varlığı yaklaşık iki kat artarken, Hindistan dahil Asya böl-
gesinde azalma eğilimi kaydetmiştir (Tablo 1). Bunun başlıca 
nedeni, Hindistan ve Asyada devenin tarım ve nakliye işlerinde 
kullanım eğiliminin azalması ve bu ülkelerde deve sütü ve diğer 
ürünlere daha az talep olmasıdır. Afrika bölgesinde artan deve 
sayısının önemli bir nedeni deve sütü ve etine olan taleptir (Ra-
ghvendar, 2017).

Tablo1 . Dünyanın Belli Başlı Bölgelerindeki Deve Popülas-
yonunda Dönemsel Değişim

Yıl
Deve Varlığı (milyon)

Dünya 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.
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Dünya deve varlığı, yıllık %3.4’lük bir büyüme ile düzenli ola-
rak artmaktadır. İlk FAO istatistiklerinin tutulduğu 1961’den 
itibaren, dünya deve sayısı iki kattan fazla artmıştır. Deve varlığı 
bir milyonun üzerinde olan ve devenin ekonomik olarak önemli 
bir yer tuttuğu ülkeler sırasıyla Somali, Sudan, Etiyopya, Nijer, 
Moritanya, Çad, Kenya, Mali ve Pakistan’dır (Schwartz, 2013). 
Ancak büyüme oranı tüm ülkeler için aynı değildir. Bu büyüme 
oranını 5 farklı eğilime ayırarak incelemek, konun daha anlaşılır 
olmasına yardımcı olacaktır. Buna göre;

• Yakın zamanda yüksek büyüme gösteren ülkeler (Cezayir, 
Çad, Mali, Moritanya, Umman, Katar, Suriye, Birleşik Arap 
Emirlikleri, Yemen, Etiyopya).

• Düzenli büyüme gösteren ülkeler (Bahreyn, Burkina Faso, 
Cibuti, Mısır, İran, Kenya, Nijer, Nijerya, Pakistan, Suudi Ara-
bistan, Somali, Sudan, Tunus)

• Varlığı istikrarlı olan ülkeler (Lübnan, Libya ve Senegal)

• Varlığı azalan ülkeler (Afganistan, Çin, Hindistan, İsrail, Ür-
dün, Moğolistan, Orta Asya Türk Cumhuriyetleri).

Düşüş hızı yüksek olan ülkeler (Irak, Fas ve Türkiye) (Kadim 
vd., 2013).

Tek hörgüçlü dromedary develeri kurak ülkelerle ve sosyo-
lojik yönleriyle de (ancak bununla sınırlı olmamak üzere) Müs-
lüman ülkelerle bağlantılıdır. Dünya deve sayılarının 1961’den 
itibaren bölgelere göre değişimi izlendiğinde, Asya’da negatif 
veya yavaş bir büyüme, Afrika’da düzenli ve özellikle Batı Afri-
ka’da yüksek büyüme görülmektedir. Asya’daki düşüş, özellik-
le 1991’de başlayan Sovyetler Birliğinin çöküşüne tekabül eden 
Baktriya bölgesinin deve popülasyonunun (Camelus bactrianus) 
düzenli düşüşüyle bağlantılıdır. Bu bölgede sadece Kazakistanda 
1998’den bu yana deve varlığında küçük bir artış olduğu beyan 
edilmiştir (Schwartz, 2013).

DEVE SÜTÜ ÜRETIMI
Deve sütüne kurak topraklarda yaşayan topluluklar tarafın-

dan ilgi duyulmasının başlıca sebepleri: (i) Üretimin büyük bir 
kısmı üretildiği alandaki halk tarafından tüketildiğinden kurak 
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arazilerin gıda güvenliğine katkıda bulunması (ii) Bu bölgelerde-
ki kentlerde yaşayan tüketiciler tarafından deve sütüne artan bir 
ilgi ve pazar fırsatının oluşması (iii) Yerleşik üreticiler için karlı 
olabilecek entansif süt devesi yetiştririciliğine eğilimin artması-
dır (Faye vd., 2002).

FAO (FAO, 2006) istatistiklerine göre, deve sütü üretimi 
deve saysınıdaki artıştan daha fazla gerçekleşmiştir. Yıllık dünya 
deve sütü üretiminin 2,928 milyon ton olduğu tahmin edilmek-
tedir. Yıllık 1,1 milyon tonla en büyük deve sütü üreticisi olan 
Somali’yi Kenya, Mali, Etiyopya Suudi Arabistan, Nijer, Sudan, 
BAE, Moritanya ve Çad izlemektedir. 1961-2013 yılları arasın-
da toplam dünya deve sütü üretimi, Afrika’daki üretim artışına 
bağlı olarak 629 bin tondan 2.928 milyon tona çıkarak 4,6 kat 
artmıştır. Asya’da deve popülasyonundaki düşüşe rağmen (Tab-
lo 1) süt verimi 65 bin tondan 205 bin tona çıkarak 3,2 kez artış 
kaydedilmiştir (Şekil 2).

Şekil 2.  Küresel deve sütü üretiminin büyümesi

Kaynak. Raghvendar vd., 2017.

Hayvan başına en yüksek ortalama deve sütü verimi 971 kg ile 
Etiyopya’da kaydedilirken, bunu Kenya, Katar, Suudi Arabistan, 
Nijer, Somali, Eritre, Tunus, Afganistan ve Mali takip etmektedir 
(FAOstat, 2015). Küresel düzeyde ilk on ülkenin hayvan başı-
na deve sütü verimi Şekil 3’de sunulmaktadır. Rendille, Somali, 
Turkana ve Gabbra gibi Doğu Afrika deve ırkları, Batı Asya ve 
Kuzey Afrika deve ırklarına göre en iyi süt üreticileridir (Konus-
payeva vd., 2009).
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Şekil 3. Farklı ülkelerde deve başına verimlilik 

Kaynak. Raghvendar, 2017.

Develer çok zor çevre koşullarında keçi ve koyun gibi türlere 
göre daha fazla miktarda ve uzun süre süt üretme kabiliyetine 
sahip olmasının (Farah vd., 2007) yanısıra yem gereksinimleri 
oldukça azdır (Farah vd., 2007, Wilson, 1998). Tek ve çift hör-
güçlü develer 8-18 aylık laktasyon döneminde 1000 - 2000 kg 
arasında süt üretebilir (FAO, 2006). Develerin 8-18 aylık bir lak-
tasyon periyodu boyunca günlük süt üretim ortalamalarının 3 ile 
10 kg arasında olduğu (Farah vd., 2007) entansif şartlarda (örn., 
kontrollü yemleme, sulama, hayvancılık uygulaması, veteriner 
bakımı) verimin günde 20 kg’a yükselebileceği bildirilmektedir 
(FAO, 2006). Bunun yanısıra günde 35 kg’a varan yüksek süt 
verimi de kaydedilmiştir (Jasra ve Aujla, 1998). Günlük deve süt 
verimi, laktasyon süresi ve verim ortalamaları birçok araştırmacı 
tarafından incelenmiştir (Cardellino vd., 2004, Farah, 1996, Ya-
gil, 1982, Yaqoob ve Nawaz, 2007). Ancak araştırmacıların çoğu 
günlük sağım sayısını belirtmemiştir. Ayrıca toplam üretimin 
%40’ını sağlayan genç develeri içerip içermediği belirsizdir (Car-
dellino vd., 2004). Günümüzde deve sütü üretiminin büyük bir 
kısmı küçük aile işletmeleri tarafından üretilmekte ve üretildiği 
bölgede tüketilmektedir. Deve sürülerinin çoğu ticari pazarlar-
dan uzak olan kurak ve çöl bölgelerinde yer aldığından deve sütü 
şehirlerdeki şatış merkezlerine ulaşamamaktadır.

Son zamanlarda, BAE pazarında Camelicious adlı yeni bir deve 
sütü ürünü piyasaya sürülmüştür (AME İnfo, 2006). Merkezi 
Veteriner Araştırma Laboratuvarı tarafından geliştirilen bu ürün 
Dubai’de farklı lezzetlerde satışa sunulmuştur. Günümüzde di-
ğer süt ürünleri (örn., deve sütü peyniri, deve sütü dondurması 
ve üretiminde deve sütü kullanılan çikolatalar) son yıllarda artan 
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talep nedeniyle Körfez ülkeleri pazarlarında yer almaktadır. So-
nuç olarak, taze deve sütü ve ürünleri eşsiz lezzete ve iyi besin 
değerlerine (doğal C vitamini, doymamış yağ asitleri) sahiptir. 
Bu nedenle çekici bir şekilde paketlenerek süpermarket rafların-
da bulunduğu takdirde Pazar kouşullarında rekabet edebilir. Bu 
rekabette deve sütü ürünlerinin raf ömrü boyunca tat, aroma, 
renk ve yapı gibi kabul edilebilir duyusal özelliklere de sahip 
olması önemlidir. Ayrıca deve sütünün besin değeri ve eşsiz tadı 
hakkında tüketiciler bilgilendirilmelidir (Haddadin vd., 2008).

DEVE SÜTÜ ÖZELLİKLERİ
Birçok araştırma verisinde deve sütü bileşiminde ortaya çıkan 

farklılıklar, coğrafi köken ve yayınlanan verilerin yayın yılı farklı-
lığına bağlı olarak değişmesine karşın, deve sütü bileşimine bir-
çok faktörün (örn., fizyolojik evre, beslenme koşulları, mevsim-
sel ve/veya fizyolojik değişiklikler, genetik veya sağlık durumu) 
büyük bir etkisi vardır (Jasra ve Aujla, 1998). Deve sütü bileşi-
minde ortaya çıkan bu farklılıklara karşın, çeşitli kaynaklardan 
elde edilen verilere göre deve sütü ve diğer tür hayvan sütlerinin 
ortalama kaba bileşimi Tablo 2’de sunulmuştur.

Tablo2 . Çeşitli Hayvan Türlerinden Elde Edilen Sütün Kaba 
Bileşimi (%)

Rutubet Protein Yağ Kül Laktoz

Deve 86-88 3.0-3.9 2.9-5.4 0.6-0.9 3.3

İnek 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

Keçi 87-88 2.9-3.7 4.0-4.5 0.8-0.9 3.6-4.2

İnsan 88-89 1.1-1.3 3.3-4.7 0.2-0.3

Kaynak. Al Kanhal Hamad, 2010.

Fiziko Kimyasal Özellikleri

Deve sütü opak beyaz renktedir, normal süt kokusu ve tuz-
lu-tatlı bir lezzeti vardır (Dilanyan, 1959, Raghvendar vd., 2006). 
Bu lezzet, esas olarak otlatma alanındaki yem veya bitki örtüsü-
ne bağlıdır (Khaskheli vd., 2005). Deve sütündeki su miktarına 
(%86-88) yem ve su tüketimi en büyük etkiye sahiptir (Al Khan-
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hal Hamad, 2010). Deve sütünün ortalama yoğunluğu 1.029 g/
ml olup, inek sütünden daha az viskoz olduğu bildirilmiştir (La-
leye vd., 2008). Deve sütünün 20°C’deki viskozitesi 1.72mPa-s 
iken, aynı kuru madde içeriğindeki ve aynı koşullardaki inek 
sütünün viskozitesi 2.04 mPa-s’tır (Khaskheli vd., 2005). Deve 
sütünün donma noktası -0,57°C ile -0,61°C arasındadır. Bir litre 
deve sütünün kalori değeri (665 kcal/L’dir) inek sütünden (701 
kcal/L) düşüktür (Wangoh, 1997). Deve sütü nispeten düşük 
toplam kuru maddeye sahip olduğundan, kalori değerindeki fark 
laktoz, yağ ve protein içeriğindeki değişikliklere bağlanabilir.

Deve sütünün pH’sı koyun sütüne benzer (Yagil vd., 1984), 
ancak inek sütünden biraz daha düşüktür (28). Taze deve sütü-
nün pH’sı 6,5-6,7 arasında değişmektedir (Khaskheli vd., 2005, 
Mehaia vd., 1995). pH değerini bazı araştırmacılar (Yagil vd., 
1984, Abu-Taraboush vd., 1998) biraz düşük (pH 6.4), bazı araş-
tırmacılar da (El-Hadi Sulieman vd., 2006) daha düşük (pH 6.0) 
olarak bildirmiştir. Yağsız deve sütü için rapor edilen en yüksek 
tamponlama kapasitesi pH 4,95 iken, yağsız inek sütü pH 5,65’te 
daha yüksek tamponlama kapasitesi sergilemiştir (Al-Saleh ve 
Hammad, 1992). Deve sütü asitliğinin oda sıcaklığında bekletil-
diğinde hızla arttığı ileri sürülmesine karşın, deve sütünün diğer 
hayvanlardan elde edilen sütlere kıyasla oda sıcaklığında daha 
uzun süre stabil kaldığı bildirilmiştir (Ohri ve Joshi, 1961). İnek 
sütü 30°C ‘de 3 saatte pH 5.7’ye ulaşırken, aynı sıcaklıkta deve 
sütünün pH’sının 5.8’e ulaşması 8 saatten fazla sürmüştür (Ohri 
ve Joshi, 1961, Lakosa ve Shokin, 1964). Bunun nedeni, deve sü-
tünün inek veya manda sütünden daha fazla lizozim, laktoperok-
sidaz, laktoferrin ve immünoglobulinler gibi antimikrobiyal bi-
leşenler içermesine bağlanmıştır (Benkerroum, 2008, El-Agamy, 
2000, Kappler vd., 1999, Konuspayeva vd., 2007). Deve ve inek 
sütünde pıhtılaşma dönüşünü belirlemek için yapılan bir başka 
çalışmada, inek sütünün tamamen pıhtılaşması 48 saat sürer-
ken, deve sütü 5 gün sonra ekşi hale gelmiş ve 30°C’de 7 günden 
fazla sürede pıhtılaşmamıştır (Yagil vd., 1984). Bununla birlikte, 
aynı tür süt kaynakları için pıhtılaşma süresi, pH ve asitlikteki 
ortaya çıkan farklılıklar, sağım hijyenine gösterilen özenin aynı 
olmaması ve sütün toplam mikrobiyal sayısından kaynaklana-
bilir (Mehaia vd., 1995). Çiğ deve sütünün oldukça uzun olan 
raf ömrü (37°C’de 8-9 saat ve 4-6°C’de bir haftadan fazla) lakto-
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peroksidaz sistemiyle (LPS) ilişkilidir. LPS, bakteri, mantar ve 
virüslere karşı geniş spektrumlu antimikrobiyal etkilere sahip 
hipotiyosiyanit (OSCN-) iyonu üreten hidrojen peroksit tara-
fından tiyosiyanatın oksidasyonunu katalize ederek (Seifu vd., 
2004, Seifu vd., 2005) çiğ sütün geçici olarak muhafaza edilme-
sine yardımcı olur (Seifu vd., 2004). Taze deve sütündeki LPS, 
çeşitli seviyelerde tiyosiyanat ve hidrojen peroksit kullanılarak 
sağımdan sonraki yarım saat içinde aktive edilmiş ve etkinlik 
değerlendirilmiştir. En düşük aktivasyon seviyesinin çiğ deve 
sütünde 37°C’de 18-20 saat kadar sürdüğü bildirilmiştir (Rgah-
vendar vd., 2001, Shuiep vd., 2009). Çiğ deve sütünde oldukça 
yüksek olan enzim aktivitesi pastörize sütte ise tespit limitinin 
altındadır (Raghvendar vd., 2006, Raghvendar vd., 2004).

Deve Sütünün Kimyasal Bileşimi

Deve sütünün kimyasal bileşimi hakkında, farklı ülkelerden 
çok çeşitli veriler bildirilmiştir (Tablo 3). Deve sütünün toplam 
katı maddelerinin (%11.8) ortalama değerleri inek sütünde bil-
dirilen değerden (%12.33) biraz daha düşük, buna karşın ana 
bileşenler inek sütüne nispeten yakındır. Deve sütündeki düşük 
toplam katı madde ve yağ yüzdeleri dolayısıyla deve sütü tüke-
timinin inek sütüne göre olumlu faydaları bazı tüketici grupları 
nezdinde önemlidir (Raghvendar vd., 2017).

Tablo 3. Farklı Ülkelerde Elde Edilen Deve Sütlerinin Kaba 
Kimyasal Bileşimi (%)

Ülkeler Protein Yağ Laktoz Kül Toplam Kuru Madde

Çin 3.45 4.15 4.55 0.7 8.90

Doğu Afrika                     2.50 3.90 3.90 0.8 11.0

Mısır 3.19 5.22 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

Ürdün 2.69 2.95 3.92 0.82 12.30

Kenya 3.11 3.15 5.24 0.8 12.20

Libya 3.30 3.3 5.61 0.82 13.00

Fas 3.36 2.74 4.19 0.86 11.10

Pakistan  4.00 3.2 4.80 0.7 13.40

Sudi Arabistan                 2.68 3.31 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 4.55 0.78 11.80

Kaynak. Mehaia vd., 1995.

Deve sütü bileşimi, inek sütü ve diğer türlere göre daha az 
kararlı bulunmuştur. Bununla birlikte, deve sütü bileşiminde 
gözlenen varyasyonlar, laktasyon aşaması, yaş ve köşek (deve 
yavrusu) sayısı gibi faktörlerin yanı sıra analitik ölçüm prose-
dürleri, coğrafi konumlar, besleme koşulları ve farklı ırklardan 
alınan numuneler gibi çeşitli faktörlere bağlanabilir (Khaskheli 
vd., 2005). Dünyanın farklı yerlerinde evcilleştirilen aynı türden 
(Dromedary) develerde de süt bileşiminde farklılıklar gözlen-
miştir (Mehaia vd., 1995). Deve sütü kompozisyonunda en et-
kili faktörlerin coğrafi köken ve mevsimsel farklılıklar olduğu 
bildirilmektedir. Konuspayeva ve diğ., (Konuspayeva vd., 2009), 
Doğu Afrika’da yaşayan develerin süt bileşimlerinin, Kuzey-Gü-
ney Afrika ve Batı Asya’da yaşayan deve sütlerinden daha yüksek 
yağ içeriğine sahip olduğunu tespit etmişlerdir. Bazı araştırmacı-
lar (Haddadin vd., 2008, Shuiep vd., 2009) deve sütü bileşiminde 
mevsimsel değişikliklerin rol oynadığını ve aynı türden (Drome-
dary) ve bölgelerden gelen develerde dahi mevsimsel farklılığın 
önemli olduğunu bildirmişlerdir. Deve sütündeki su miktarıyla 
develerin su alımı arasında ters bir ilişki bulunmuştur. Haddadin 
ve diğ., (2008), laktoz dışındaki tüm bileşenlerin kış ortasında 
maksimuma ulaştığını ve yaz aylarında en düşük seviyede oldu-
ğunu bildirmişlerdir. Araştrımacılar, içme suyunun mevcudiyeti 
nedeniyle toplam katı madde miktarını Aralık ve Ocak aylarında 
%13,9 ve Ağustos ayında %10,2 düzeyinde tespit etmişlerdir. 
Başka bir çalışmada, susuz develerin ürettiği sütün su içeriğinin 
artması nedeniyle deve sütünün yağ içeriğinin yüzde %4,3’ten 
%1,1’e düştüğü bildirilmiştir (Yagil ve Etzion, 1980).

Protein

Deve sütünün toplam protein içeriğinin % 2,1 ila 4,9 arasın-
da değiştiği (Konuspayeva vd., 2008), kazeinler ve peynir altı 
suyu proteinleri olmak üzere iki ana grup proteinlerin yanısı-
ra, yüksek miktarda bağışıklık proteinleri (peptidoglikan tanıma 
proteini, laktoferrin lizozim ve laktoperoksidaz ve insülin) içer-
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diği bildirilmiştir (Abbas vd., 2013). Kazein (CN), deve sütünde 
%1.63-2.76 düzeylerinde bulunan ana proteindir ve toplam pro-
teinlerin yaklaşık %52-87’sini oluşturur. β-CN içeriği α-CN ve β 
-CN’den daha yüksektir. α -CN toplam kazeinin sırasıyla yakla-
şık %65 ve %21’ini oluştururken, inek sütünde sırasıyla %36 ve 
%38’dir (Kappler vd., 2003). Deve sütü, yüksek oranda β -CN 
içermesi bakımından insan sütüne benzer. β -CN’nin peptik hid-
rolize daha duyarlı olması nedeniyle, bebeklerin bağırsaklarında 
daha yüksek sindirilebilirlik oranı ve daha düşük alerji insidan-
sı oluşturur (El-Agamy, 2000). Deve sütünün κ -kazein içeriği 
(%3.47), inek sütündeki (%13) ile karşılaştırıldığında, deve sü-
tündeki κ -kazein misellerinin bazı işleme özelliklerini, ısıl işle-
mini ve enzimatik pıhtılaşmasını etkileyebileceği bildirilmiştir 
(Davies ve Law, 1980).

Deve sütündeki toplam proteinlerin yaklaşık %20-25’i pey-
nir altı suyu proteinleridir ve sütün %0,63 ila %0,80’ini oluş-
turur (Khaskheli vd., 2005, Mehaia vd., 1995, Mal ve Pathak, 
2010). Deve sütünde dört ana peynir altı suyu protein fraksiyo-
nu bulunmaktadır (Farah, 1996, Mehaia, 1995). Karşılaştırmalı 
çalışmalar, deve ve inek sütünün peynir altı suyu protein pro-
fillerinde belirgin farklılıklar olduğunu göstermektedir. İki ana 
peynir altı suyu proteininden α -laktalbümin deve sütündeki ana 
bileşendir, β -laktoglobulin ise eksiktir (Laleye vd., 2008). İnek, 
koyun ve keçi sütünden izole edilen 18.5 kDa β-laktoglobulin 
peynir altı suyu proteini deve sütünde rapor edilmemiştir (Fa-
rah, 1996). ~23 kDa peynir altı suyu proteini deve sütünde bu-
lunurken, inek sütünde bulunmaz (Mehaia, 1995). Deve sütün-
de bulunan diğer peynir altı suyu proteinleri ise serum albümini, 
laktoferrin, immünoglobulinler ve peptidoglikan tanıma protei-
nidir (Kappeler vd., 2003). Deve sütünde peynir altı suyu pro-
teininin kazeine oranı inek sütünden daha yüksektir. Bu, deve 
sütünden elde edilen pıhtının neden inek sütünden daha yumu-
şak olduğunu açıklayabilir. Peynir mayası ve asit uygulamasında 
peynir altı suyu için protein denatürasyon sıcaklığı sırasıyla deve 
sütü için 73.8 ve 60.50°C ve inek sütü için 70.5 ve 63.9°C olarak 
bildirilmektedir (Felfoula vd., 2015). Deve sütündeki protein ve 
yağ içeriği değişkenliği, en yüksek Doğu Afrika’da kaydedilmiş, 
bunu Kuzey Afrika ve Batı Asya izlemiş ve farklılık coğrafi köke-
ne bağlanmıştır.
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Yağ

Deve sütünün yağ içeriği beslenme düzeyi, laktasyon evresi, 
cins, mevsim vb. bağlı olarak ortalama %1,2 ile %5,4 arasındadır 
(Konuspayeva vd., 2009, Raghvendar vd., 2006). Su yetersizli-
ğinde (susamış develer) develerin ürettiği sütlerde yağ içeriğinin 
% 4.3’ten %1.1’e düştüğü bildirilmiştir (Yagil ve Etzion, 1980). 
Bununla birlikte, deve sütünün yağ globülleri boyut olarak daha 
küçük dolayısıyla sindirilebilirliği mandaya göre daha yüksektir. 
Bunu inek ve keçi sütleri izlemektedir (Sunita vd., 2014). Deve 
süt yağı, inek sütüne kıyasla daha düşük karoten içeriğine sahip-
tir (Mehaia ve Al-Kahnal, 1989). Düşük karoten içeriği, deve süt 
yağının daha beyaz rengi üzerine etkilidir (Abu-Lehia, 1989).

Deve süt yağındaki doymuş yağ oranı (%67.7), inek süt ya-
ğındaki doymuş yağ asiti oranından (%69.9) daha düşük (Ko-
nuspayeva vd., 2008), anne süt yağından (%47,46) daha yük-
sektir (Bracco vd., 1971). Deve süt yağı inek süt yağına kıyasla 
daha düşük miktarda kısa zincirli yağ asitleri (C4-C12) (Hadda-
din vd., 2008, Abu-Lehia, 1989, Rüegg ve Farah, 1991) ve oleik 
asidin izomerik özelliklerindeki farklılıklara ek olarak (57) daha 
yüksek miktarda uzun zincirli yağ asitleri (C14- 22) (Haddadi 
vd., 2008, Abu-Leiha, 1989, Rüegg ve Farah, 1991) içerir. Deve 
süt yağının erime noktası (Abu-Leiha, 1989) ve katılaşma sı-
caklığı (Rüegg ve Farah 1991)  (sırasıyla 41.9 ± 0.9°C ve 30.5 
± 2.2°C), inek süt yağına (sırasıyla 32.6 ± 1.5°C ve 22.8 ± 1.6 
℃) kıyasla daha yüksek bulunmuştur. Dolayısıyla tereyağı üre-
timinde deve kremasının yayıklama sıcaklığı (20°C-25°C) inek 
sütünden elde edilen kremaya göre (8°C-12°C) oldukça yüksek 
bulunmuştur (Rüegg ve Farah, 1991). Ayrıca deve süt yağının 
daha viskoz olduğu, ekşi sütü çalkalamak gibi bazı geleneksel 
yöntemler kullanılarak deve sütünden yağın çıkarılmasında bazı 
zorluklar olduğu bildirilmiştir (Atiha vd., 2000). Bunun nedeni 
muhtemelen yağ küreciklerinin deve sütündeki proteinlere sı-
kıca bağlanması olarak açıklanmıştır (Khan ve Appanna, 1967).

Deve sütü yağının kolesterol içeriği (34.5 mg /100 g), inek 
sütü yağına göre daha yüksek (25.63 mg /100 g) bulunmuştur 
(Konuspayeva vd., 2008, Gorban ve Izzeldin, 1999). Bununla 
birlikte, bazı inek sütleri için bildirilen değerlerden daha düşük 
olduğu da bildirilmiştir (Haddadin vd., 2008).
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Dondurularak kurutulmuş deve tereyağının depolama stabili-
tesi kremaya göre daha fazladır. Kremadaki yağın -5 ℃’deki saf 
tereyağına kıyasla düşük erime sıcaklığına (-12°C) sahip olduğu 
gözlemlenmiştir. Erime sıcaklığındaki bu düşüş, kremadaki pro-
tein içeriğinin etkilerinden kaynaklanmış olabilir (Rahman vd., 
2012).

Laktoz

Dromedary deve sütünün laktoz miktarı %2,40 ile %5,80 (or-
talama yüzde 4,55) arasında değişmektedir (Konuspayeva vd., 
2009). Laktoz miktarı, bir sezon boyunca (Haddadin vd., 2008), 
sulu veya susuz koşullarda (Yagil ve Etizon, 1980) hemen he-
men değişmeden kalan tek bileşendir.

Laktoz miktarındaki geniş çeşitlilik, çöllerde yenen bitki tür-
lerinden kaynaklanabilir (Khaskheli vd., 2005). Develer, fizyo-
lojik tuz ihtiyaçlarını karşılamak için genellikle Atriplex, Salosa 
ve Acacia gibi halofilik bitkileri tercih ederler (Yagil 1982). Bu 
nedenle deve sütü bazen tatlı, tuzlu, bazen de acı olarak tanım-
lanır. Laktoz miktarının dünyanın farklı bölgelerindeki bazı Dro-
medary ırkı deve sütünde çok az değiştiği bulunmuştur (Had-
dadin vd., 2008, Sawaya vd., 1984, Mehaia vd., 1995, Elamin ve 
Wilcox, 1992).

Mineral

Tek hörgüçlü deve sütünde toplam kül (mineral) mikta-
rı %0,60 ile %0,90 arasında değişmektedir (Konuspayeva vd., 
2009, Farah, 1996, Mehaia vd., 1995). Mineral içeriğindeki fark-
lılıklar, ırk, beslenme, analitik prosedür (Mehaia vd., 1995) ve 
su tüketimine (Haddadin vd., 2008) bağlanmıştır. Deve sütü 
zengin bir klorür kaynağıdır (Khaskheli vd., 2005). Bu durum 
genellikle tuz içeriği yüksek olan Atriplex ve Acacia gibi develer 
tarafından yenen yemlerden kaynaklanmaktadır (Yagil, 1982). 
Susuz şartlarda yaşayan develerden elde edilen sütün ana bile-
şenlerindeki azalma ve klorür içeriğindeki artış deve sütündeki 
tuzlu tadın bir başka nedeni olabilir (Yagil ve Etizon, 1980).

Dromedary deve sütündeki minerallerinin ortalama değerleri 
(mg/100g), kalsiyum, 114; potasyum, 156; sodyum, 59; demir, 
0.29; magnezyum, 10.5; manganez, 0,05 ve çinko, 0,53 olarak 
tespit edilmiş ve özellikle Na, K, Fe, Cu ve Mn, inek sütüne göre 
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daha yüksek bulunmuştur (Sawaya vd., 1984, Mehaia vd., 1995). 
Ayrıca Dromedary deve sütünün Ca, P ve Mg içeriği inek sütüne 
yakın bulunmuştur (Sawaya vd., 1984).

Vitamin

Deve sütünün zengin bir C vitamini kaynağı olduğu, vitamin 
içeriğinin inek sütüne göre üç (Farah vd.,1992) ile beş kat (Stahl 
vd., 2006) fazla olduğu, A, E, D ve B grubu gibi çeşitli vitamin-
leri içerdiği (Haddadin vd., 2008, Sawaya vd., 1984, Farah vd., 
1992, Stahl vd., 2006) bildirilmiştir. Dromedary deve sütündeki 
ortalama C vitamini içeriği 34.16 mg/L’dir (Haddadin vd., 2008, 
Sawaya vd., 1984, Farah vd., 1992). Bu nedenle geleneksel ola-
rak tüketimi yaygın olan çiğ ve fermente deve sütü, sebze ve 
meyvelerin yeterince bulunmadığı çöl bölgesinde yaşayan insan-
lar için iyi bir C vitamini kaynağı olabilir (Sawaya vd., 1984). 

Deve sütünde vitamin B3 içeriğinin inek sütüne göre daha 
yüksek olduğu (Haddadin vd., 2008, Sawaya vd., 1984), vitamin 
A ve vitamin B2 içeriğinin inek sütünden daha düşük olduğu bil-
dirilmiştir (Sawaya vd., 1984, Farah vd., 1992, Stahl vd., 2006). 
Buna karşın, Ürdün›de yetiştirilen deve sütündeki ortalama vi-
tamin B5, vitamin B9 ve vitamin B12 konsantrasyonlarının inek 
sütü için bildirilenden çok daha yüksek olduğu ifade edilmiştir 
(Haddadin vd., 2008). Bununla birlikte, Dromedary deve sütün-
deki vitamin B1 ve vitamin B6 konsantrasyonları inek sütüne 
benzer (Haddadin vd., 2008, Sawaya vd., 1984), vitamin E kon-
santrasyonu ise inek sütüne çok yakındır (Farah vd., 1992).

DEVE SÜTÜNÜN MIKROBİYOLOJIK KALİTESİ
Sıcak ve kurak ülkelerde insan beslenmesinde önemli bir yere 

sahip olan deve sütünün toplanması, taşınması, işlenmesi ve 
depolanması sırasında hijyenin kontrol edilmesi esastır (Ben-
kerroum vd., 2003). Kırsal alanlarda Brucella melitensis ile konta-
mine olmuş deve sütü ve ürünleriyle brusellozun yüksek yayıl-
ma riskini (Garcell vd., 2016) ve L. monocytogenes ile listeriozis 
vakalarını en aza indirmek için çiğ deve sütünün sıkı hijyen ve 
mikrobiyolojik kontrolünün sağlanması çok önemlidir (Osman 
vd., 2014). Ayrıca kontamine çiğ deve sütü tüketimiyle gastro-
enterite neden olan sütlerde S. aureus izolasyonu bildirilmiştir 
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(Shuiep vd., 2009). Bunun yanısıra çiğ deve sütünde, E. coli, 
spp., Klebsiella spp ve Enterobacter spp., Bacillus spp, çeşitli konta-
minasyon etkenleri tespit edilmiştir (Durrani vd., 2017, Parente 
vd., 2020). Streptococcus tangierensis, Streptococcus cameli ve Entero-
coccus bulliens gibi bazı yeni mikrobiyal türler de deve sütünden 
izole edilmiştir (Kadri vd., 2014, Kadri vd., 2015).

Mükemmel mikrobiyal kaliteye sahip deve sütü elde etmek, 
hijyenik şartlarda süt üretimi ve pastörizasyonuyla mümkündür 
(Nagy ve Juhasz, 2016, Nagy vd., 2013a). Nitekim Nagy ve diğ., 
(2013b) BAE’de büyük ölçekli deve yetiştiriciliği yapılan çiftlik-
te, deve sütünün kalitesini belirlemek amacıyla yaptıkları çalış-
mada, toplam canlı mikroroganizma sayısını 4.4x104, koliform 
bakteri sayısını < 10 CFU bulmuştur. Buna karşın İsmaili vd., 
(İsmaili vd., 2019) Güney Fas›ta üretilen çiğ deve sütünde 103 
ila 109 arasında değişen toplam canlı mikroorganizma, 106 ila 
107 arasında koliform bakterisi, 105 ila 106 arası maya-küf, 107 
düzeylerinde laktik asit bakterileri, örneklerin %13’ünde Salmo-
nella spp, %30’unda S. aureus tespit etmişlerdir. Araştırmacılar 
çiğ deve sütünün yüksek sayıdaki mikrobiyel yükünün üretim, 
sağım ve nakliyesinde hijyenik koşulların sağlanamamasından 
kaynaklandığını bildirmişlerdir. Selim ve Ali (2020), Mısırda üç 
bölgedeki develerden topladıkları serumlarda Coxiella burnetii 
seroprevalansını %22 olarak tespit etmişlerdir. Araştırmacılar, 
Mısır’daki develerden insanlara veya diğer hayvan türlerine C. 
burnetii’nin bulaşmasını azaltmak için uygun kontrol önlemleri-
nin alınması gerektiğini bildirmişlerdir.

Deve sütünde laktik asit bakterilerinin varlığını ortaya koyan 
çok sayıda çalışma bulunmaktadır (Ziane vd., 2016). Lactobacillus 
fermentum ve Lactobacillus plantarum gibi birkaç probiyotik laktik 
asit bakterisi suşunun, L.  monocytogenes, Salmonella thyphimirium 
ve E. coli’ye karşı antibakteriyel aktivite sergilediği, bu nedenle 
süt ürünlerinin kalitesini artırmak için kullanılması önerilmiş-
tir (Mahmoudi vd., 2016). L. monocytogenes’e karşı bakteriyosin 
benzeri inhibitör madde üretme kabiliyetine sahip Enterococcus 
durans geleneksel taze deve peynirinden, Lactobacillus acidophi-
lus deve sütünden izole edilmiştir (Khay vd., 2014, Abo-Amer, 
2013). Abu-Taraboush ve diğ. (1998) deve ve inek sütlerinde 
dört bifidobakteri türünün 37°C’de 36 saat süreyle anaerobik in-
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kübasyonunda deve sütlerinde inek sütlerine göre daha yüksek 
olduğunu, B. longum 5707 dışındaki tüm türlerin, fermente deve 
sütünde daha yüksek proteolitik aktivite gösterdiğini tespit et-
mişlerdir.

SONUÇ
Deve çok amaçlı kullanılmasına ragmen süt üretimi, birçok 

ülkede özellikle deve yetiştiriciliğinin (tek hörgüçlü, Dromeda-
ries) temel amacıdır. Dünya deve varlığı yıllık %3.4 artarken, 
deve sütü üretimi 4,6 kat artmıştır. Kurak ve yarı kurak bölge-
lerde yaşayan insanlar için iyi bir besin kaynağı olan deve sü-
tünün, inek ve diğer tür hayvan sütlerine kıyasla protein, yağ 
asitleri, mikro mineraller ve C vitamini açısından daha zengin ve 
benzersiz özelliklere sahip olması, sağlıklı besin maddesi olarak 
tüketicilerin farkındalığı ve kullanımının giderek artması, yeterli 
ve dengeli beslenme açısından önemli gelişmelerdir.

Deve sütü bileşiminde çeşitli faktörlere (örn., coğrafi konum-
lar, mevsimsel değişiklikler, beslenme koşulları ve deve cinsi 
gibi) bağlı olarak gözlenen varyasyonlar ve deve sütünün top-
lanması, taşınması, işlenmesi ve depolanması sırasında hijyenin 
yetersizliği sonucu ürün kalitesi ve halk sağlığını olumsuz olarak 
etkileyen durumlar, mevcut deve yetiştiriciliği ve süt üretiminin 
iyileştirilmesi (örn., teknolojik gelişmeler, sağım makineleri, te-
davi) ve sorunlu olan alanlarda bilimsel araştırmalar ve ekono-
mik yatırımlar yapılması gerekliliğini ortaya koymaktadır.

 Yapılacak bilimsel araştırmalar ve ekonomik yatırımların, 
modern deve çiftliklerinin geliştirilmesine, standart kalitede ve 
hijyenik deve sütü ve ürünlerinin tüketicilerin talepleri doğrul-
tusunda piyasalarda yer almasına yardımcı olması beklenmekte-
dir.
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TÜRKİYE’DEKİ YENİLEBİLİR MANTARLAR VE 
MUTFAKTAKİ KULLANIMI

Büşra KURTOĞULLARI15

Eda GÜNEŞ16
Gönül EROĞLU17

GİRİŞ
Mantarlar çok eski zamandan beri bilinmekte olup, gastronomi 

alanında dikkat çeken ve insanlığa faydalı besinlerdir. Yenilebilir 
mantarlar geçmişten günümüze besinsel içerikleri, tıbbi 
özellikleri ve lezzetlerinden dolayı tüketilmekte ve sağlıklı bir 
gıda olarak kabul edilmektedir (Olgun, 2016). Mantarlar düşük 
karbonhidrat ve yağ içeriklerine sahip olması sebebiyle sağlıklı 
bir beslenme diyetinde tercih edilmektedir (Diyabalanage vd., 
2008). Mantar türleri %90’a yakın su oranına sahipken çok az 
miktarda karbonhidrat ve yağ içermektedir. Mantarların esansiyel 
aminoasit içerikleri bakımından da zengin oldukları söylenebilir. 
Mantar türleri yapısında fosfor ve potasyum olmak üzere ihtiyaç 
duyulan minerallerin çoğunu bulundururlar. Mantar çeşitleri, 
tiyamin (B1), riboflavin (B2), niyasin, biyotin ve askorbik asit 
(C vitamini) gibi vitaminlerin de kaynağıdır. 

15  Necmettin Erbakan Üniversitesi, Sosyal Bilimler Enstitüsü, Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
Anabilim Dalı, Konya, kurtogullaribusra@gmail.com
16  Doç. Dr. , Necmettin Erbakan Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanat-
ları Bölümü, Konya, egunes@erbakan.edu.tr
17  Dr. Öğr. Üyesi Selçuk Üniversitesi, Fen Fakültesi, Biyoloji Bölümü, Konya, gnleroglu@gma-
il.com
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Kültür mantarı yetiştiriciliğinin, 16. yüzyılda Fransa’da 
başladığı bilinmektedir. Günümüzde 100’den fazla ülkede kültür 
mantarı yetiştiriciliği yapılmakta ve üretim miktarının yıllık 
% 6-7 oranında arttığı tahmin edilmektedir (Eren ve Pekşen, 
2016). Hem sağlıklı beslenme açısından hem de bölgesel-
yöresel besin olarak mantar tüketimi giderek daha popüler bir 
konuma gelmektedir; dolayısıyla bu durum üretime de etki 
eden önemli bir faktör olmaktadır. Şu anda ticari amaçlar için 
yetiştirilen türlere Agaricus bisporus (kültür mantarı), Pleurotus 
ostreatus (istiridye mantarı), Pleurotus geesteranus, Lentinus edodes, 
Lactarius salmonicolor, Lactarius deliciosus, Lactarius deterrimus 
(kanlıca mantarı) gibi çeşitli yenilebilir mantarlar örnek 
gösterilebilmektedir (Aktaş, 2019). Geçmiş yıllara oranla mantar 
üretiminin %30 oranında arttığı belirlenmiştir (El Sheikha 
ve Hu, 2018). Çin, mantar yetiştiriciliği vasıtasıyla substrat 
anlamında kullanılabilecek çok miktarda kullanılmayan mahsul, 
mahsul artıkları ve ormanlarda tarımsal-endüstriyel katı-
organik atık üretimi gerçekleştiren dünyanın en büyük tarım 
ülkelerinden biridir (El Sheikha ve Hu, 2018). Türkiye’de ise, 
kültür mantarı üretim çalışmaları 1960’lı yıllarda başlamıştır. 
2004 yılında 15 bin ton olan mantar üretimi 2021 yılında 61.460 
tona yükselmiştir (Türkiye’de mantar üretimi; TÜİK verilerine 
19.02.2021 tarihinde ulaşılmıştır). Mantar üretiminde 2004-
2008 yılları arasında sürekli bir artış görülürken, 2009 yılından 
sonra yıl bazlı dalgalanmalar gerçekleşmiştir. Bu bağlamda 
mantar yetiştirme potansiyeline sahip ülkeler, gıda üretimini 
kalite yönünden geliştirmeye katkı sağlayabilmektedir. 

Günümüzde artan nüfus oranı ve dolayısıyla nüfusu 
karşılayacak gıdanın üretilememesi önemli sorunlardan biri 
olarak karşımıza çıkmaktadır. Endüstriyel ve tarımsal atıklar 
üzerinde yetişebilen mantarlar, bu atıkların değerlendirilmesinde 
ve doğaya geri dönüştürülmeleri sürecinde önemli rol oynarken 
aynı zamanda artan nüfusa sağlıklı besin kaynağı oluşturma 
rolü oynamaktadır (Akyüz ve Kırbaǧ, 2009). Çeşitli tarımsal 
ve endüstriyel atık maddeler üzerinde yetişme ortamı bulan 
mantarlar protein, mineral ve vitaminler açısından zengindirler; 
bol miktarda esansiyel amino asit oranına sahip lizini 
içermektedirler (Chang, 1980; 1999). Mantarlar, sıcaklık ve 
nemin uygun olduğu zamanlarda orman toprağında, çayırlarda, 
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bahçelerde, canlılığını yitirmiş bitki parçaları üzerinde, organik 
maddece zengin topraklarda ya da canlı ve ölü ağaçlar, çürümüş 
dal, kütükler gibi yerlerde yetişerek geniş bir yayılış alanına 
sahip olmaktadır (Tüfekçi, 2017). Doğal ortamda gelişim 
gösteren mantarlar, bazı yörelerde bilinçsizce tüketilmektedir. 
Dolayısıyla bu durum mantar zehirlenmesi vakalarına sebep 
olmaktadır. Halkımız kültür mantarlarının ayırt edilmesi 
konusunda birçok yanlış inanışa sahiptir ancak bu inanışların 
bilimsel değeri bulunmamaktadır (Mısırlıoğlu ve Bülbül, 2009). 
Bireylerin yenilebilir mantarlar hakkında daha çok bilgi sahibi 
olması sağlanarak kaliteli bir besin olan mantar tüketiminin 
yaygınlaştırılması gerektiği düşünülmektedir. Bu çalışmada, 
dünya çapında en çok yetiştirilen yenilebilir mantar çeşitlerinin 
besin değerlerinden ve gastronomi alanında kullanımından 
bahsedilerek, mantarların bilinirliğinin artırılması amaçlanmıştır.

YENİLEBİLİR MANTAR ÇEŞİTLERİ 
Birçok mantar çeşidi biyolojik aktivitelerinin farklı olmasından 

dolayı antik çağlardan bu yana özellikle de Asya ülkelerinde 
medikal alanında ve besin kaynağı olarak kullanılmaktadır 
(Hoshi vd., 2005). Bu özellikleri göz önüne alınarak mantarlar, 
yenilebilir ve tıbbi mantarlar olmak üzere iki gruba ayrılmıştır. 
Yenilebilir mantarlar tanım itibariyle; meyve kısımları taze ya 
da kurutulmuş olarak tüketilebilen mantarlardır (Türel, 2019). 
İnsanların beslenmesinde kullanılabilen mantar sayısı kesin 
olmamakla beraber 2500-3000 civarındadır (Kaşık, 2010). 
Günümüze kadar, yaklaşık 144.000 mantar türü tanımlanmıştır. 
Ancak bu sayı, mantarların gerçek çeşitliliğinin sadece bir 
kısmını temsil etmektedir. Türkiye’den ise 5510 makromantar 
türü bildirilmiştir (Sesli vd., 2020). Yenilebilir mantarlar, 
duyusal özellikleri ve çekici özellikleri nedeniyle fonksiyonel bir 
gıda kaynağı olarak kabul edilmektedir. 

Yenilebilir ve tıbbi mantarlar; besleyici, enfeksiyon önleyici, 
yenileyici, stres giderici, antioksidan özellikteki biyoaktif 
maddeleri ile gıda, ilaç ve kozmetik sanayinde değerli kaynaklar 
olarak kullanılabilmektedir. Son zamanlarda, insan sağlığı 
üzerindeki potansiyel yararlı etkileri nedeniyle fonksiyonel 
gıdalar olarak mantarlar ilgi çekici bir durumdadır. Bu nedenle 
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günümüzde gıda sektörü özellikle kültüre alınmış ve yabani 
olarak yenilebilen mantarlarla ilgilenmektedir (Jones, 1995; 
Guillamón vd., 2010). 

Yenilebilir mantarlar, birincil uygulamalarına göre yenilebilir 
türlere ve tıbbi türlere ayrılabilmektedir. Örneğin Lentinus edodes 
(şitaki mantarı), Flammulina velutipes (kış mantarı) ve Pleurotus 
ostreatus (istiridye mantarı) günlük beslenmemizde kullanılırken, 
Ganoderma lucidum, Cordyceps sinensis bitkisel ilaç anlamında yaygın 
olarak kullanılmaktadır (Gong vd., 2020). Yenilebilir mantarlara 
örnek olarak Lactarius deterrimus (kanlıca mantarı), Clitocybe 
nebularis, Hydnum repandum, Ramaria flava, Lactarius deliciosus, L. 
salmonicolor ve Russula delica gibi türler gösterilebilmektedir.

En çok tüketilen mantar çeşidi Agaricus bisporus (kültür 
mantarı) iken onu takip eden türler ise Pleurotus spp. (kayın 
mantarı) ve L. edodes şeklindedir (Roncero-Ramos ve Delgado-
Andrade, 2017). A. bisporus (kültür mantarı) doğal olarak 
yetişme özelliğine sahip dünyada en çok kültürü yapılan mantar 
çeşididir. A. bisporus, dünya çapında yenilebilir mantar üretiminin 
%35-45’ini karşılayan, çoğunlukla Avrupa ve Kuzey Amerika’da 
yetiştirilen bir mantardır (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 
for food or cleaning products.”,”author”:[{“dropping-partic
le”:””,”family”:”Ramos”,”given”:”Marina”,”non-dropping-
particle”:””,”parse-names”:false,”suffix”:””},{“dropping-par
ticle”:””,”family”:”Burgos”,”given”:”Nuria”,”non-dropping-
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ing-particle”:””,”parse-names”:false,”suffix”:””},{“dropping-pa
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particle”:””,”parse-names”:false,”suffix”:””},{“dropping-
particle”:””,”family”:”Martínez-Abad”,”given”:”Antonio”,”non-
dropping-particle”:””,”parse-names”:false,”suffix”:””},{“dr
opping-particle”:””,”family”:”Vilaplana”,”given”:”Francisco
”,”non-dropping-particle”:””,”parse-names”:false,”suffix”:”-
”},{“dropping-particle”:””,”family”:”Ngoc”,”given”:”Lo
ng Pham”,”non-dropping-particle”:””,”parse-names”:fals
e,”suffix”:””},{“dropping-particle”:””,”family”:”Brouwer
”,”given”:”Abraham”,”non-dropping-particle”:””,”parse-
names”:false,”suffix”:””},{“dropping-particle”:””,”fami
ly”:”Burg”,”given”:”Bart”,”non-dropping-particle”:”van 
de r” , ”pa r se -names” : f a l s e , ” su f f i x” : ”” } , { “d ropp ing -
particle”:””,”family”:”Carmen Garrigós”,”given”:”María”,”non-
dropping-particle”:”del”,”parse-names”:false,”suffix”:””},{“dro
pping-particle”:””,”family”:”Jiménez”,”given”:”Alfonso”,”non-
dropping-particle”:””,”parse-names”:false,”suffix”:””}],”cont
ainer-title”:”Food Chemistry”,”id”:”ITEM-1”,”issued”:{“date-
parts”:[[“2019”]]},”page”:”176-187”,”title”:”Agaricus bisporus 
and its by-products as a source of valuable extracts and bioactive 
compounds”,”type”:”article-journal”,”volume”:”292”},”uris”
:[“http://www.mendeley.com/documents/?uuid=aa6439eb-
7a8a-4abc-8524-1d6e9d6e9e7e”]}],”mendeley”:{“format
tedCitation”:”(Ramos et al., 2019. Sap kısmında bulunan 
yüzük, diğer cinslerle ayrılmasında anahtar rol oynamaktadır 
(Özcan, 2015). Sağlık açısından incelendiğinde A. bisporus 
polisakkaritler, lipopolisakkaritler, esansiyel amino asitler, 
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peptitler, glikoproteinler, nükleositler, triterpenoidler, lektinler, 
yağ asitleri ve bunların türevleri gibi bazı etken maddelerin 
varlığından dolayı antimikrobiyal, antikanser, antidiyabetik, 
antihiperkolesterolemik ve antioksidan etki göstermektedir 
(Sarıkürkçü vd., 2008; Atila vd., 2021).

Pleurotus spp. (İstiridye mantarı) cinsin yaklaşık 40 türü vardır 
(tümü yaygın olarak yenilebilir ve bulunur). Ekonomik ve ekolojik 
değerlere ve tıbbi özelliklere sahip olan P. ostreatus, A. bisporus’tan 
sonra dünyada en fazla yetiştirilen ikinci yenilebilir mantardır 
(Süren vd., 2017). Renkleri beyazdan açık kahverengiye kadardır 
ve hafif ve tatlı bir tada sahip yelpaze şeklindedir. İstiridye 
mantarı, besin değerlerine ek olarak, tıbbi fonksiyonlara ve 
sağlığı geliştirici etkilere sahiptir. Kastamonu yöresinde İstiridye 
mantarının ismi kara kulak olarak bilinmektedir. İstiridye 
mantarı, kuru köknar ve kayın ağaçlarında doğal olarak yetişen 
bir mantar çeşididir. Yetişme dönemleri ise, Ekim, Kasım ve 
Aralık aylarıdır. 

Amanita caesarea (imparator mantarı), Kastamonu yöresinde 
bilinen ismi duvaklıca mantarıdır. Yaygın olarak Sezar mantarı 
olarak bilinen A. caesarea Türkiye›de gıda olarak kullanılan mantar 
çeşitlerinden biridir (Doğan ve Akbaş, 2013). Lezzet açısından et 
ürünlerine muadil kabul edilmektedir. İmparator mantarı, Ekim 
ve Kasım ayında meşe ormanlarında yetişme alanı bulmaktadır. 
Öldürücü zehirli Amanita türleri de vardır.

Macrolepiota procera (Şemsiye mantarı) yaygın olarak şemsiye 
mantarı, tarla şemsiyesi veya tüylü şemsiye olarak bilinmektedir. 
Bu mantar, özellikle orman, çayır ve bahçelerde drenajı iyi olan 
kireçli ve kumlu topraklarda, ışıklı ve sıcak yerlerde yetişmektedir 
(Rızal, 2015). Basidiomycota’nın Agaricaceae familyasına ait 
yenilebilir mantarlardan biri olan M. procera (Şemsiye mantarı), 
iyi bir tada ve iyi bir tıbbi değere sahiptir (Shim vd., 2005). 

Boletus edulis (Ayı mantarı), Türkiye’de taş mantarı ve çörek 
mantarı, bolet mantarı olarak da adlandırılır. İtalyanlar ise 
“porçini” mantarı olarak bilmektedir. Avrupa’da ticari olarak en 
önemli yabani mantar türlerinden biri olarak kabul edilmektedir 
(Küçüker, 2019). B. edulis kokulu ve lezzetli bir mantar türüdür. 
Bireyler tarafından fazlaca talep gören bu tür, yemek pişirmek ve 
kurutmak için uygun bir yapıya sahiptir (Bulam vd., 2016).
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Morchella esxulenta ülkemizde kuzu göbeği olarak bilinmektedir. 
Kuzu göbeği mantarları ortalama 5-15 cm boyunda, kremden 
koyu kahverengiye kadar değişen renklerdedir. M. esculenta 
türleri aromatik tadının farklılığı sebebiyle gündemde olan 
bir mantar çeşidi olarak karşımıza çıkmaktadır (Çolak, 2019). 
Yapılan çalışmalarla, M. esculenta’nın insan beslenmesi için 
gerekli olan esansiyel amino asitleri ve diğer bazı amino asitleri 
içerdiği ortaya konulmuştur (Çolak, 2019).

Palacios vd., (2011) yenilebilir sekiz mantar türünde (A. 
bisporus, B. edulis, Calocybe gambosa, Cantharellus cibarius, C. 
cornucopioides, Hygrophorus marzuolus, Lactarius deliciosus) toplam 
fenolik ve flavonoid içeriğini değerlendirmişlerdir. Çalışmada 
mantarların 1-6 mg fenolik/g kuru mantar içerdiği ve flavonoid 
konsantrasyonlarının 0.9 ile 3.0 mg/g kuru madde arasında 
değiştiği sonucuna varmışlardır. Bulunan ana flavonoidler 
mirisetin ve kateşindir. B. edulis ve A. bisporus fenolik bileşiklerin 
en yüksek içeriğini sunarken, L. deliciosus yüksek miktarda 
flavonoid seviyesindedir. A. bisporus, P. ostreatus ve Calocybe 
gambosa türlerinin ise düşük seviyeler gösterdiği tespit 
etmişlerdir.

Sarıkürkçü vd., (2008) yaptığı bir çalışmada L. deterrimus, 
Suillus collitinus, B. edulis, Xerocomus chrysenteron’un metanolik 
ekstraktları, toplam fenoliklerine ek olarak β-karoten/linoleik 
asit, DPPH serbest radikal temizleme, indirgeme gücü ve metal 
şelatlama aktiviteleri gibi farklı test sistemlerinde antioksidan 
aktiviteleri açısından analiz gerçekleştirmişlerdir. β-karoten/
linoleik asit ve DPPH sistemlerinde L. deterrimus ve B. edulis en 
güçlü aktivite modellerini gösterdiğini tespit etmişlerdir. Suillus 
collitinus’un toplam flavonoid içeriği ise diğer mantarlara göre 
daha üstün bulmuşlardır.

Yapılan son çalışmalarda, yenilebilir mantar özlerinin, 
özellikle iltihaplanma ile ilgili hastalıklarda olumlu terapötik ve 
sağlığı geliştirici faydalar sergilediği belirlenmiştir (Muszyńska 
vd., 2018). Ek olarak, yenilebilir mantarlar polisakkaritler, diyet 
lifi, steroidler, polifenoller gibi çeşitli biyoaktif maddeler içerdiği 
ve bu bileşiklerin çoğu antioksidan, anti-tümör ve diğer fizyolojik 
fonksiyonlara sahip olduğu bildirilmiştir (Bae vd., 2005; Zhang 
vd., 2021). Mantarlar, temel aminoasitleri sağladıkları için 
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vejetaryen diyetlerinde kullanılırlar ve et ürünleri tüketmeyenler 
için iyi bir muadil olarak görülmektedir (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 
still require 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 
nutrition.”,”author”:[{“dropping-particle”:””,”family”:”Pra
sad”,”given”:”Shalinee”,”non-dropping-particle”:””,”parse-
names”:false,”suffix”:””},{“dropping-particle”:””,”family”:”Sha
rma”,”given”:”Satyawati”,”non-dropping-particle”:””,”parse-na
mes”:false,”suffix”:””},{“dropping-particle”:””,”family”:”Rathor
e”,”given”:”Himanshi”,”non-dropping-particle”:””,”parse-name
s”:false,”suffix”:””},{“dropping-particle”:””,”family”:”Yadav”,”g
iven”:”AS”,”non-dropping-particle”:””,”parse-names”:false,”suf
fix”:””}],”container-title”:”International Journal of Food Science, 
Nutrition and Dietetics”,”id”:”ITEM-1”,”issue”:”January 
2016”,”issued”:{“date-parts”:[[“2015”]]},”page”:”221-
225”,”title”:”Medicinal Mushrooms as a Source of Novel 
Functional Food”,”type”:”article-journal”},”uris”:[“http://
www.mendeley.com/documents/?uuid=10e254cf-e378-45e6-
8f02-0c20b30f75e4”]}],”mendeley”:{“formattedCitation”:”(Pra
sad et al., 2015. 

Taze sebzeler ile kıyaslandığında mantarların protein ve B 
grubu vitaminleri (tiamin, riboflavin, nikotinik asit, biotin) 
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yönünden daha zengin bir yapıya sahip olduğu da belirtilebilmiştir 
(Akman ve Baysal, 1986). Mantarların sodyum içeriği ise (100-
400 ppm) oldukça düşüktür (Vetter, 2003). 

Bunun yanında bazı doğal yetişen mantarlarda bulunan 
antitümör özellikler, insanın immün sistemini kuvvetlendirmesi, 
hastalıklara karşı direnç sağlaması da önemli özellikleri 
arasındadır (Solak vd., 2008; Solak vd., 2014). β-glukan yulaf, 
buğday, arpa gibi birçok bitki ve bakterilerde doğal olarak bulunan 
bir polisakkarittir. β-glukanlar, birçok yenilebilir mantarın 
antikanser, immünomodülatör, antikolesterolemik, antioksidan 
ve nöroprotektif aktivitelerinden sorumludur. Mantar kaynaklı 
β-glukanın, yulaf ve arpadan elde edilen β-glukanlardan oldukça 
farklı aktiviteler gösterdiği görülmektedir (Sarıkürkçü vd., 2008). 
İnsanlarda güçlü immünolojik uyarıcılar olarak kabul edilirler 
ve çeşitli hastalıkları tedavi etme kapasiteleri kanıtlanmıştır. 
Mantarların yapısında bulunan bu zengin bileşenlerin bağışıklık 
sistemini olumlu yönde etkilediği, kolesterol düşürücü özelliği 
olduğu, anti-kanserojen, anti-viral özelliğinin olduğu ve hepatite 
karşı koruyucu görev yaptıkları belirlenmiştir (Khatun, 2012). 
Bağırsak içeriğinin geçişini hızlandırma, fekal hacmi ve frekansı 
arttırma özellikleri ile kolon kanseri, divertiküler hastalıklara 
karşı koruyucu etkileri belirlenmiştir (Manzi ve Pizzoferrato, 
2000). Tüm bu özellikler dolayısıyla mantarlar bireyler adına 
önemli bir besin olarak karşımıza çıkmaktadır.

Türkiye’de Yenilebilen Mantarların Yetiştiği Bölgeler

Türkiye coğrafi koşulları itibariyle çeşitli iklimlerde 
mantarların gelişmesi için uygun ortamları sağlamakla birlikte 
yenen türler açısından önemli bir konuma sahiptir. Mantarlar 
ılık ve nemli koşullarda gelişmekte, mantar üretimini sınırlayan 
faktörler, bölgesel iklim özelliklerine bağlı olarak değişmektedir 
(Büntgen vd., 2012). Ülkemizde kültür mantarı yetiştiriciliğinin 
Karadeniz, Akdeniz, Ege, İç Anadolu ve Marmara bölgelerinde 
yoğunlaştığı görülmektedir. 

Yaz-kış sıcaklık farkı fazla olmayan Karadeniz ikliminde her 
mevsim yağış görülmektedir. Bu bölgenin bol yağış almasından 
dolayı mantar çeşitliliğinin fazla olduğu görülmektedir. Karadeniz 
bölgesinde yetişen mantarlar; Lactarius piperatus (acı mantar), 
Agaricus campesteris (kestane mantarı) örnek gösterilebilir. 
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Giresun yöresi mutfağında da mantar önemli bir yere sahiptir. 
Nemli iklim koşullarına bağlı olarak fındık bahçelerinin dibinde 
gelişen, halk arasında yöresel isim olarak “tırmıt” ya da “bahçe 
mantarı” olarak bilinen mantarlardan yapılan yemekler kavurma, 
dible, turşu kavurması şeklindedir (Şahin vd., 2017). 

Ordu ili iklimi ve zengin bitki örtüsü nedeniyle makromantar 
mikobiyotası bakımından zengin bir biyoçeşitliliğe sahiptir 
(Pekşen ve Kaplan, 2017). Ordu yöresinde üretimi 
gerçekleştirilen ve yöre halkına maddi anlamda getiri sağlayan 
bazı türler Agaricus bisporus, A. campestris, Hydnum repandum, 
Cantharellus cibarius, Lactarius pyragalus, Polyporus squamosus, 
Macrolepiota procera şeklinde sıralanabilmektedir. Mantarlar, Bolu 
Mudurnu’nun yemek kültüründe önemli bir parçasıdır çünkü 
Mudurnu’daki ormanlar mantar açısından da oldukça zengindir. 
Özellikle Abant Gölü Tabiat Parkı çevresinde Kanlıca, Karakız, 
Meşe Mantarı, Söğüt Mantarı, Cincile, Yeryaran, Dedebört, Telli 
Mantar, Cücekız, Gelin gibi bilinen mantar türleri yetişmektedir 
(Külköylüoğlu ve İkizce, 2006). Mantarların Mudurnu 
mutfağında genelde çorba, börek ve tereyağında kızartma 
biçiminde kullanıldığı söylenebilir.

İç Anadolu Bölgesinde mantarlar çeşit olarak fazla olmasına 
karşın miktar olarak az çıkmaktadır. Bölgede en fazla 
görülen mantar türleri; Pleurotus ostreatus, Stropharia coronilla, 
Chroogomphus rutilus, Lepista nuda, Agaricus campestris, Lactarius 
piperatus, Coprinus comatus, Hygrocybe nigrescens, A. bisporus, 
Marasmius oreades, Agrocybe dura’dır (Bardak, 2012). İç Anadolu 
bölgesinde bulunan Yozgat ili, içinde bulundurduğu meşe ve çam 
ormanları (Akdağmağdeni ve Çekerek İlçeleri) sayesinde pek 
çok yenilebilir mantar çeşidine ev sahipliği yapmaktadır (Ilgar 
ve Cihan, 2017). Yozgat ilinde selenyum ve folik asit kaynağı 
olan A. bisporus, M. esculenta, L. deliciosus, P. eryngii, A. campestris, 
gibi bölge halkı tarafından bilinen ve sevilerek tüketilen pek çok 
mantar çeşidi olduğu belirtilebilir (Özçelik vd., 2004; Yakupoğlu 
ve Karadağ, 2017).

Subaşı (2010),  Sivas’ta tür teşhisini yaptığı 53 makromantarın 
35 yenilebilen, 15 yenmeyen, 3 bilinmeyen ve yenilebilen 
türlerden 10 tanesinin oldukça lezzetli türler olduğunu 
belirtmiştir. Yenebilen türlerin bazıları yörede yaşayan halk 
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tarafından doğal ortamdan toplanarak tüketildiğini ve pazarlarda 
satıldığını belirtmiştir. Bu türler; Coprinus comatus, Polyporus 
squamosus, Lepista. nuda, Morchella elata, C. cibarius, Pleurotus 
ostreatus, Agaricus bisporus, A. campetris, Leatiporus sulphureus, M. 
conica, Verpa bohemica’dır.

Bayuk (2016), yaptığı bir çalışmada Denizli yöresinde tespit 
edilen yenen mantar türlerini araştırmıştır. Bölgede yapılan 
çalışmalarda 40 yenilebilir mantar türü tespit edilmiştir. Bu 
mantarlardan bazıları şunlardır; 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. Yapılan bu 
çalışma ile Denizli’nin mantar potansiyeli belirlenmiştir. 

Adanacıoğlu vd., (2016) yaptıkları çalışmada Ege ve Marmara 
bölgesinde tespit ettikleri P. eryngii ve P. ostreatus yenilebilir ve 
tıbbi mantar türlerinden bahsetmişlerdir. Bu mantarlar dışında 
yenilebilir nitelikte olmamalarına rağmen tıbbi özellikleri 
nedeniyle dünya piyasalarında ön plana çıkan Auricularia sp., 
Ganoderma lucidum, Fomes fomentarius, Schizophyllum commune 
türlerinin de araştırma bölgesinde bulunduğunu bildirmişlerdir.

Akçay ve Doğan (2019), yaptığı bir araştırmada çalışma 
alanı olarak belirlenen Marmara Bölgesi’nden İstanbul, Bursa, 
Kocaeli, Yalova ve Sakarya illerini seçerek, buralarda aktif olarak 
faaliyet gösteren 6 kültür mantarı üretim işletmesi ile araştırma 
konusu test etmiştir. Marmara Bölgesi’nde P. ostreatus’un mevcut 
üretim durumu ve bölgedeki üretim yoğunluğu araştırılmıştır. 
İşletmelerin istiridye mantar verim oranlarına baktığımızda %23 
gibi bir verim oranı elde ettikleri bilgisine ulaşılmıştır.

Literatür verileri incelendiğinde bu çalışmada, mantar 
ve yemeklerine dair en fazla bilgiye Karadeniz bölgesinde 
rastlanmıştır. İç Anadolu ve Akdeniz bölgesinde de çeşitli 
mantarların bilgisine ulaşılmış olup, Marmara bölgesinde 
kültür mantarı işletmelerinin varlığı tespit edilmiştir ancak 
çeşit anlamında diğer bölgelere göre daha düşük oranlara 
sahip olduğu söylenebilir (Akçay ve Doğan, 2019). Yenilebilen 
mantarların beslenme ve sonrasında ortaya çıkan etkileri ile 
ilişkili olarak birçok çalışma bulunmaktadır. Bu çalışmalar göz 
önüne alındığında; beslenme ve mutfakta mantar kullanımı/
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tüketiminin ne denli önemli olduğu bilincine karşı farkındalık 
oluşturulması gerektiği düşünülmektedir.

MANTARLARIN MUTFAKTAKİ YERİ,  
 BESİN DEĞERLERİ 

Mantarlar, dünya çapında eşsiz lezzetleri ile gurme 
mutfağının bir bileşeni olarak kabul edilmiştir. Mantarlar Türk 
mutfağında, makarnalardan çorbalara, pilavlardan sotelere 
uzanan geniş bir alana sahiptir. Mutfakta mantarlar, gıdalara 
aroma maddesi olarak eklenmekte ya da sebze yemeği olarak 
yaygın olarak kullanılmaktadır. Mantarlar, kızartılarak, sote 
edilerek, ızgara yöntemiyle veya fırınlanarak servise hazır hale 
getirilmektedir. Mantar yemeği hazırlarken yüksek sıcaklıkta 
kısa sürede pişirmeye dikkat etmek ve mantarın kendi suyunu 
salmasına izin vermemek lezzetini korumak adına önemlidir. 
Ülkemizde genellikle mantarlar haşlanıp suyu süzüldükten 
sonra kızartılmaktadır. Ancak bu uygulama ile mantarın C ve 
B vitaminlerinin kaybı gerçekleşir, mantarın besin değerinde de 
azalma görülür (Birer, 1985). Mantar için en iyi pişirme yöntemi 
gerçekleştirmek amacıyla mantar çorbası, sote mantar, ıspanaklı 
mantar gibi sulu sıcaklıkta pişirme yöntemleri tercih edilebilir.

Günümüzde yenilebilir mantarların işlenmesi ve kullanılması 
üç aşamaya ayrılabilir: birinci aşamada, yenilebilir mantarlar 
kuru ve taze olarak satılır veya tüketilir; ikinci aşamada yenilebilir 
mantarlar işlenerek sos, konserve veya salamura gibi uygun 
gıdalara dönüştürülür; üçüncü aşamada ise, yenilebilir mantar 
bazlı fonksiyonel gıda ve farmasötiklerin kapsamlı kullanımı 
gerçekleştirilmektedir (Zhang vd., 2021). 

Mantarlar besin değerleri açısından incelendiğinde %80-
90 oranlarında su içerirken, şeker ve yağ açısından fakirdirler. 
Mantarlardaki yağ değeri düşük olmasına karşın amino asit ve 
mineral içeriği yüksektir. Mantarlar tiamin, riboflavin, askorbik 
asit, ergosterol ve niasin gibi vitaminler, esansiyel amino asitler, 
çeşitli proteinler, yağlar, glikozitler, uçucu yağlar, tokoferoller, 
fenolik bileşikler, flavonoidler, karotenoidler, folatlar, organik 
asitlerler bakımından etkili antioksidan bileşikler içerirler 
(Çabuk ve Yılmaz, 2020). Mantarların besin değerleri ve bazı 
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gıda maddeleri ile karşılaştırmaları sonucu birçok sebzeden 
daha yüksek protein içeriğine sahip olan mantarların protein 
değeri açısından et ve süte alternatif bir yiyecek olarak karşımıza 
çıkmaktadır (Jiskani, 2001; Dedeoğlu, 2009). Mantarların besin 
değeri verileri incelendiğinde, bireyler adına tercih edilmesi 
gereken bir gıda maddesi olduğu açıkça görülmektedir.

Manzi vd. (2001), yaptıkları çalışmada yaygın olarak tüketilen 
ticari mantarların kimyasal ve besinsel özellikleri hakkındaki 
bilgileri genişletmek amacıyla A. bisporus, P. ostreatus ve Boletus 
grubu gibi türlerde taze haliyle ve pişirildikten sonra analiz 
gerçekleştirmiştir. Kurutulmuş mantarlar (Boletus grubu), 
pişirildikten sonra, yetersiz rehidrasyon nedeniyle en yüksek 
besin değeri gösterdiğini tespit etmişlerdir. Mantarların kitin 
seviyesi 0.3 ila 3.9 g/100 g arasında değişirken, A. bisporus’ta 
ihmal edilebilir olan beta glukanlar, P. ostreatus ve Boletus 
grubunda 139 ila 666 mg/100 g aralığındadır. Sonuç itibariyle, 
ortalama olarak, bir porsiyon (100 g) mantar, günlük diyet lifi 
tavsiyesinin %9 ila %40’’nı garanti ettiğini bildirmişlerdir.

Kapağan (2019), bir çalışmasında Karabük yöresinde 
Hıdırellez Bayramı ritüelleri hakkında bilgi vermiştir. Bu 
kutlamalar dahilinde, ilkbaharın gelişini kutlamanın bir sembolü 
olarak kabul edilen, özel kokulu bir mantar çeşidinden yapılan 
“cincile mantarı” yemeği yapıldığını belirtmiştir. Cincile mantarı 
yemeğinin yanına ise soğan, domates ve biber alındığı ve 
bütün katılanlar ile ortak sofrada dualar eşliğinde tüketildiğini 
bildirmiştir.

Deniz ve Karagöl, (2017) yaptığı bir çalışmada Zonguldak’ın 
yemek isimleri üzerine bir inceleme yapmışlardır. Bu inceleme 
dahilinde mantar ile yapılan yemek örnekleri; acı mantar 
kavurması, çam mantarı kavurması, içikızıl mantar kavurması, 
çilemür mantarı kavurması, tavuk mantarı böreği, çincile mantar 
kavurması şeklinde vermişlerdir.

Gürgen vd., (2019) çalışmalarında kanlıca mantarı, sığırdili 
mantarı ve şapkalı mantar ile hazırladığı turşuların duyusal 
analizini gerçekleştirmişlerdir. Bu çalışmada, genel beğenide en 
yüksek puanı kanlıca mantarı turşusu almış olmasına rağmen 
istatistiksel açıdan belirgin bir farklılık tespit edilmediğini 
belirtmişlerdir (p>0.05). Kanlıca mantarı turşusu, sığırdili 
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mantarı turşusu ve şapkalı mantar turşusu panelistler tarafından 
sırası ile %87, %80 ve %67 oranlarında duyusal olarak kabul 
edilebilir bulunduğunu da ilave etmişlerdir. 

Kırmızıkuşak ve Sarper, (2021) fonksiyonel gıda olarak L. 
edodes’in gastronomik olarak kullanıldığını bildirmişlerdir. 
1980’li yıllarda mide kanseri tedavisinde kullanımı onaylanan 
lentinan maddesinin kaynağı da L. edodes mantarıdır (Öztürk 
ve Çopur, 2009). L. edodes mantarı, şeker kaplı tablet, kapsül 
ve konsantre halde kullanılabilirken; toz, şurup, çay, şarap ve 
yemek olarak tüketim alanı bulmaktadır. Tenaglia (2016) yaptığı 
çalışmasında ‘’Mantar Sevenler İçin’’ özel mantarların pazarlarda 
sunulması ve doğal gıda olarak yetiştirilmesinden bahsetmiştir. 

MANTARLI TARİFLER
Mantarın beslenmede kullanımı ve tüketim miktarlarına 

bakıldığında sofralarda çeşitli tariflerle yer alması kaçınılmazdır. 
Bu doğrultuda yerel olarak Kastamonu’da yapılan üç mantarlı 
tarife yer verilmiştir.

Stiitake Mantarlı Tost

Bu tarifte kullanılan malzemeler ½ kaşık tereyağı, ¼ kilo 
dilimlenmiş mantar, ½ su bardağı ince doğranmış arpacık, ½ 
yemek kaşığı çok amaçlı un, ¼ bardak süt, 1/3 bardak ve 8 
yemek kaşığı parmesan peyniri, 2 adet küçük Hindistan cevizi, 8 
adet dilimlenmiş beyaz ekmek, 1 fincan iri rendelenmiş İsviçre 
peyniridir. Tostu hazırlamak için, büyük bir tavada, orta-yüksek 
ısıda 3 yemek kaşığı tereyağı eritilir. Mantar ve arpacık eklenir 
ve 10 ila 12 dakika veya mantarlar koyu kahverengi olana kadar 
sotelenir. İstenirse, bolca tuz ve karabiber serpilebilir. Soğuması 
için tabağa transfer edilir. Kalan tereyağı başka bir tencerede 
eritilir. Un eklenir ve karışım köpürene kadar karıştırılır. Süt 
çırpılır. 1 dakika veya koyulaşana kadar sürekli çırparak kaynatılır. 
Ateşten alınır. 1⁄3 fincan parmesan peyniri ve hindistan cevizi ile 
karıştırılır. İsteğe göre tuz ve karabiber eklenir, kenarda bırakılır. 
8 ekmek diliminin her birinin 1 tarafı tereyağı ile yağlanır. 
Büyük fırın tepsisine tereyağlı tarafı alta gelecek şekilde 4 dilim 
yerleştirilir. Her biri ¼ mantar karışımıyla doldurulur, ardından 
her birine ¼ fincan İsviçre peyniri serpilir. Kalan ekmek dilimleri 
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üzerine tereyağlı tarafı yukarı gelecek şekilde yerleştirilir. 
Broiler’i önceden ısıtılır. Büyük yapışmaz tavayı orta-yüksek 
ateşte ısıtılır. 2 sandviç eklenir ve her iki tarafını da 3 dakika veya 
kızarana kadar pişirilir. Kalan sandviçlerle aynı işlemi tekrarlanır 
ve sandviçler tekrar fırın tepsisine konulur. Kenarlara yayılan 
sandviçlerin üzerine kaşık sosu eklenir. Her birine 2 çay kaşığı 
parmesan peyniri serpilir. 3 ila 5 dakika, köpürene ve lekeler 
kahverengiye dönene kadar, dikkatlice izleyerek pişirilir. En son 
aşamada, sandviçler spatula ile tabaklara aktarılır.

Mantarlı Kavrulmuş Kuşkonmaz

Harris (2017)’de yaptığı bir çalışmada mantarlı kavrulmuş 
kuşkonmaz tarifinden bahsetmiştir. Mantarlı kuşkonmaz yeme-
ği için, 2 yemek kaşığı sızma zeytinyağı, 2 yemek kaşığı tuzsuz 
yağ, 1 kilo mantar (temizlenmiş, şapkaları doğranmış), bir çay 
kaşığı kabaca doğranmış taze kekik, 1 büyük karanfil parçası (kı-
yılmış) ½ fincan tam buğday ekmek kırıntısı, 2 demet kuşkon-
maz (yaklaşık iki kilo), ¼ çay kaşığı tuz, ¼ öğütülmüş biber, 
1 çay kaşığı limon kabuğu rendesi kullanılması gerekmektedir. 
Yapışmaz bir tavada 1 yemek kaşığı sıvı yağ ve üzerine tereyağı 
orta ateşte köpürene kadar karıştırılır. Mantarlar eklenir ve su-
yunu bırakıp rengi dönene kadar yaklaşık 10 dakika sotelenir. 
Kekik, sarımsak eklenir, biraz tuz ve karabiber ile tatlandırılır 
ve kokusu çıkana kadar 1 dakika sotelenir. Ekmek kırıntılarını 
eklenir, üzeri kaplanana kadar atılır ve ekmek kırıntıları kızarana 
kadar sürekli sotelenir. Ateşten alınır. Büyük bir kapta kuşkon-
maz, kalan yağ, tuz ve karabiberi atılır. Kenarlı bir fırın tepsisi-
ne yayılır. Fırının ortasında, yumuşayana kadar 8 ila 10 dakika 
kızartılır. Kuşkonmaz fırından çıkarılır. Kuşkonmazın üzerine 
ekmek kırıntısı serpilir. Tava tekrar 2-4 dakika için fırına yerleş-
tirilir. Limon kabuğu rendesiyle birlikte servis edilir.

Mantar ve Fasulyeli Sebze Güveci

Güveci hazırlamak için 1 adet büyük boy savoy lahana, 1 adet 
soğan, 2 diş sarımsak, 200 gram beyaz portobello, Shiitake veya 
İstiridye mantarı karışımı, 200 gram haşlanmış beyaz fasulye, 
2 adet havuç, zeytin yağı, kırmızı biber, kimyon, tuz kullanılır. 
Öncelikle soğan ve sarımsak ile lahana ve havuçları dilimleyerek 
başlanır. Geniş bir tavaya zeytinyağı, soğan ve sarımsağı ekleyip 
hafif kızarana kadar pişirin. Daha sonra lahana ve havuçları, bir 
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bardak suyu eklenir ve üzerine karabiber, pul biber ve tuz ekleyerek 
tatlandırılır. Sıcaklık azaltılır ve tava kapatılır, sebzelerin 25-30 
dakika güveçte kalmasına izin verilir. Fasulyeleri güvece eklenir 
ve ardından mantarlar karıştırılır. Tava kapatılır ve 15 dakika 
daha güveçte bırakılır. Baharatı ayarlanır ve kimyonu eklenir, 
ocaktan alınır (FAO, 2016).

SONUÇ
Mantarlar, doğanın insanlığa sunduğu olağanüstü canlılardır. 

Mantarlar geçmişten günümüze insanların dikkatini çekmiş 
ve ihtiyaçlarına göre ekonomi, tıp ve beslenme alanlarında 
kullanmışlar ve kullanılmaya devam edilmektedirler. Özellikle 
dünyada nüfus artışının hızla devam ettiği son zamanlarda 
insanlar; temiz ve doğal olan besinlere ucuz ve kolay yoldan 
ulaşabilmenin yollarını aramaya başlamışlardır. İşte bu ihtiyaç 
halinde her ne kadar yabani bitkilere yönelme varsa, bir o kadar 
yabani yenebilen mantarlara da yönelim başlamıştır. Beslenme ile 
alınan mantarların sağlık ve yaşlanma üzerinde etkileri, zengin 
besin içeriğiyle birlikte az kaloriye sahip olması gıda olarak 
tüketimde tercih edilebilirliği arttırmaktadır. Hem lezzetleri 
hem de içerdikleri proteinler, polisakkaritler, vitaminler, 
mineraller ve diyet lifleri sayesinde mantarların kültüre alınması 
giderek artmaktadır. Son 45 yıldır mantarlar mutfaklarda daha 
çok kullanılmaya başlanmıştır. 

Ülkemizde çeşit ve kalitesi yüksek olan mantarların 
gastronomik açıdan besin değerinin bilinmemesi, erişiminin 
yetersiz olması ya da fiyatı yüksek olması nedeniyle yemeklerde 
kullanımının az olduğu bilinmektedir. Diğer taraftan alternatif 
turizm kapsamında insanlar doğadan yenilebilir mantarları 
toplarken hem eğlenebilmekte hem de maddi olarak kazanç 
sağlamaktadırlar. Böylece bölgesel kalkınma sağlanırken, 
insanların mantarı tanıması, tüketim konusunda bilinçlenmesi 
ve zehirlenme vakalarına karşı önlem de alınabilmektedir. Bu 
amaçla taze, kuru, donmuş, konserve, salamura halinde kullanıla 
bilen mantarlardan lezzetli yemekler yapılabilmesi için Ulusal ve 
bölgesel mantarların tanıtımının arttırılması gerekmektedir. Bu 
sayede Türk mutfağı lezzetlerinin mantarlarla birleştirilmesiyle 
hem yemek çeşitliliği artacak hem de Türkiye’nin gastronomik 
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imajının gelişeceği öngörülmektedir. Yenilebilir mantarların 
tanıtılması, kullanılması konusunda mikologlara, mantar 
avcılarına, yöre halklarına, şeflere ve gastronomlara çok iş 
düşmektedir. Sadece yemek ve çay gibi ürünlerde değil farklı 
gıda formülasyonlarında da mantarların tüketiminin arttırılması: 
Hem gastronomik, hem sağlıklı beslenme, hem de pazar 
açısından önemli katkı sağlayacaktır.  Bu doğrultuda;

• Mikologlar ve üniversiteler ile iş birliği yapılarak yerel halka, 
gastronomi öğrencileri ve şeflere mantar ve mantar yetiştiriciliği, 
toplanması gibi çeşitli eğitimler, workshoplar verilmesi,

• Mantarlar hakkında broşürler dağıtılması, reklamlarda yer 
alması,

• Farklı yemeklerde nasıl kullanılabileceğinin şefler tarafından 
anlatılması,

• Unutulmaya yüz tutmuş yemeklerimizde mantar kullanımı 
mevcutsa ortaya çıkarılması sağlanabilir.
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DİYABETİK SIÇANLARIN GASTROİNTESTİNAL 
SİSTEMİNDE ANKAFERD BLOOD STOPPER (ABS)’NİN 

ETKİSİNİN BELİRLENMESİ

Erhan ŞENSOY18

GİRİŞ
Travma kaynaklı bir etki nedeniyle deri bütünlüğünün bozul-

masına ̎yaralanma̎ denir (Özkorkmaz ve Özay, 2009: 65). Yara-
lanma sonucu oluşan semptomların başında gelen kanamanın 
(Rashed ve diğ. 2003:132) kısa sürede durdurulması amacıyla 
kullanılan hemostatik bir ajan olan Ankaferd Blooding Stoper 
(ABS); Thymus vulgaris, Urtica dioica, Glycyrrhiza glabra, Alpi-
nia officinarum ve Vitis vinifera bitkilerinin köklerinden oluşan 
bir karışımdır (Gül ve Günay 2022: 175).Yara iyileşme sürecini; 
proliferasyon, hemostas, inflamasyon, ve matürasyon aşamaları 
oluşturur (Satar ve diğ. 2014: 549). Günümüzde yaralı bölge-
de proliferasyonu sağlamak amacıyla hemostatik ajanla katkıla-
nabilen yeni nesil yara örtülerine olan ilgi giderek artmaktadır 
(Xiangdong ve diğ. 2004: 565). Yeni nesil yara örtüleri; toksik 
özellikte olmayan, biyouyumlu, biyobozunur ve suda çözünebi-
len polimerlerden üretilir (Elgit 2016: 98; Kumral 2019: 42). 

Temel görevi; gıdaların sindirimi ve emilimi olan Gastroin-
testinal Sistem (GIS); ağız, farenks, özofagus, mide, ince barsak, 
kalın barsaklar ve anüsten oluşur (Topcuoğlu, 2007). Diyabe-

18  Dr. Öğretim Üyesi, Karamanoğlu Mehmetbey Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi Ebelik 
Bölümü, Karaman, Türkiye, sensoyerhan42@gmail.com 
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tes Mellitus; pankreas Beta hücrelerinin zarar görmesiyle karak-
terize edilen endokrin bir hastalıktır (Vardı ve ark 2003: 28). 
Hastalığın etkilerinden birisi, serbest radikaller olarak da bilinen 
oksidatif stresin epitelizasyonu olumsuz etkilemesidir (Khalil ve 
diğ. 2007: 108; Özkorkmaz ve Özay 2009: 65). Fibroblastlarda 
hasara neden olan bu durum, yara iyileşme süresinin uzamasına 
yol açar (Özmutlu ve diğ. 2012: 331; Yur ve diğ. 2013: 428; Rağ-
betli ve diğ. 2014: 935). Diyabetin neden olduğu oksidatif stres, 
aynı zamanda GIS’i de olumsuz etkiler (Çarlıoğlu ve ark 2014: 
121; Yaman ve Doğan 2016: 8). 

Literatürde deneysel yara modelinde; ABS’nin lokal ve ABS 
katkılı yara örtüsü formlarının diyabetik sıçanların gastrointes-
tinal sistemlerindeki etkisinin araştırıldığı bir çalışmaya rastlan-
mamıştır. Çalışmanın amacı; yara tedavisinde lokal ABS ve ABS 
katkılı yara örtüsü uygulanan diyabetik sıçanların gastrointesti-
nal sistemlerindeki etkisinin histolojik yöntemlerle belirlenme-
sidir.

METODOLOJİ
Çalışmaya başlanmadan önce etik kurul izni (Selçuk 

Üniversitesi Deneysel Tıp Araştırma ve Uygulama Merke-
zi/25.01.2019/2019-2) alınmıştır.

Hayvan ve Doku Materyali

Dokular; önceden etik kurul izni alınan ̎Ankaferd’li Yara Ör-
tüsünün Diyabetik ve Diyabetik Olmayan Sıçanlarda Yara İyi-
leşme Sürecine Olan Etkisinin Karşılaştırılması̎ isimli çalışmada 
kullanılan 12-24 haftalık Wistar Albino dişi sıçanlardan karşı-
landı. Diyabet; 65 mg/kg Streptozotosinin (STZ) (CAS 18883-
66-4, Merck) 0.1 M sitrat fosfat tamponunda (pH: 4.5) çözülüp 
intraperitonal yolla (i.p.) tek doz uygulanmasıyla sağlandı (Ma-
siello ve diğ. 1998: 227). 

Tablo 1. Çalışma Grupları

Gruplar (n=24)

I. Grup: Kontrol (n=6)

II. Grup: ABS lokal uygulama (n=6)
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III. Grup: ABS (+) yara örtüsü (n=6)

IV. Grup: ABS (-) yara örtüsü (n=6)

Histolojik Analizler

Dokular, % 10’luk formaldehitte tespit edildikten sonra rutin 
takip işlemlerinin ardından parafine gömüldü (Özaydın 2009: 
57). Mikrotom yardımıyla altı mikrometre (μm) kalınlığında 
kesitler alındıktan sonra Hematoksilen-Eozin (H-E) ile boyan-
dı (Culling ve diğ. 1985: 27; Şensoy ve Öznurlu, 2019: 919) ve 
dijital kameralı ışık mikroskobunda x40 büyütmeyle incelendi. 

İstatistiksel Analizler

Analizler, SPSS paket programında; ANOVA (tek yönlü var-
yans analizi) ve LSD (ikili karşılaştırmalarda en küçük önemli 
fark) testleriyle yapıldı (p<0,05).

Bulgular

Organ Ağırlıkları 

Sıçanlarda deneysel diyabet modeli oluşturmak amacıyla STZ, 
literatürde ifade edilen dozda uygulanmış olmasına karşın (Ma-
siello ve diğ. 1998: 227, tek doz 65 mg/kg), uygulama gerçekleş-
tirildikten üç gün sonra 24 sıçanın 23’ü öldü. Organların tartımı 
ve dokuların alınması hayvanların öldükleri gün gerçekleştirildi.

Tablo 2. Sıçanların Organ Ağırlıkları

Grup
Organ ağırlığı (gr)

Mide İnce Barsak

I. Kontrol 2.23 1.06

II. ABS lokal uygulama 2.38 0.98

III. ABS (+) yara örtüsü 2.32 1.01

IV. ABS (-) yara örtüsü 2.85 1.03

ABS uygulanan sıçanların ortalama mide ve ince barsak ağır-
lıklarında azalma belirlendi (Tablo 2.,p<0.05). Uygulama grup-
ları arasında, en düşük mide ağırlığının III. grupta (ABS (+) yara 
örtüsü), en düşük ince barsak ağırlığının ise II. grupta (ABS lo-
kal uygulama) olduğu belirlendi.  
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Işık Mikroskobu İncelemesi

Yapılan ışık mikroskobu incelemesine göre; midede mukozal 
dejenerasyon, konjesyon, epitelde hücre infiltrasyonu, kısmen 
hasarlı bez hücreleri ve eritrosit agregasyonu gibi patolojiler tes-
pit edildi (Şekil 1., I ve IV gruplar). ABS uygulanan gruplarda da 
benzer patolojiler görüldü (Şekil 1., II ve III gruplar). 

I. Grup II. Grup

III. Grup IV. Grup 

Şekil 1. Gruplara Ait Mide Dokusunun Işık Mikrokobu Gö-
rüntüleri

(HE boyama, Büyütme çizgisi: 100 μm X 40). (→: Hasarlı bez 
hücresi, →:İnflamatuvar hücre infiltrasyonu

►: Eritrosit agregasyonu )

Jejenumdan alınan örneklerde; Tunica Muscularis ve submu-
koza tabakalarının kalınlığında azalma ile submukoza altında 
nekrotik alan oluşumu gibi dejenerasyonlar belirlendi. Benzer 
şekilde; villuslarda atrofi, ince barsak yüzey epitelinde ve bez 
yapılarında yoğun şekilde bozulma ve kopmalar görüldü (Şekil 
2., I ve IV gruplar). ABS uygulanan gruplarda da benzer pato-
lojilerin görülmesi; ABS’nin diyabet kaynaklı dejenerasyonların 
önlenmesine katkı sağlamadığı şeklinde yorumlanmıştır (Şekil 
2., II ve III gruplar).
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I. Grup II. Grup

III. Grup IV. Grup

Şekil 2. Gruplara Ait Jejenum Doku Örnekleri (H-E Boyama, 
Büyütme Çizgisi: 100 μM X 10).

(*TM: Tunica Muscularis, SM: Submukoza, K: Kript hücresi, 
V: Villus, X: Dejenere alanlar →: Paneth hücreleri)

TARTIŞMA
GIS kanamaları hayati tehlikeye neden olan bir sorun olduğu 

için (Ciftciler, 2020: 4), bu durumun önlenmesi amacıyla kul-
lanılan etkin ve güvenli ürünler olmakla birlikte alternatif ürün 
kullanımı giderek yaygınlaşmıştır. Alternatif bir hemostatik ajan 
olan ABS, T.C. Sağlık Bakanlığı onaylıdır (Smurgilac, 2022). 
ABS’nin GIS kanamalarında etkinliği pek çok araştırmacı tara-
fından bildirilmiştir (Yeşilada ve ark 2008: 83, Atzori ve ark, 
2009: 683; Yarali ve ark., 2010: 595; Beyazit ve ark., 2010: 332; 
Akbal ve ark, 2013: 13; Güneş, 2021-a: 3; Güneş, 2021-b:78). 
Buna karşın ABS’nin GIS kanamalarında güvenilir olup olmadığı 
konusunda yapılan çalışmalar yetersizdir. Diyabetik bireylerde, 
kanamanın ve yara iyileşme süresi sağlıklı bireylere nazaran daha 
uzundur  (Fijlstra ve ark, 2015: 1519). Diabetes mellitus, kan-
daki glikoz seviyesinde değişime neden olarak; organ ve dokula-
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rın karbonhidrat profilinin bozulmasına, bu durum bazı doku ve 
organlarda morfolojik bozukluklara ve ağırlık azalmalarına yol 
açabilir (İpek, 2016: 49). Sindirim sisteminin yardımcı organı 
olan pankreasta üretilen insülinin, sindirim sisteminin temel 
organlarından olan ince barsakta görev yapmasından dolayı, di-
yabetin etkilediği sistemlerin başında gastrointestinal sistem ve 
onun organları gelmektedir.

Kronik diyabetin, GIS’de patolojik oluşumları indüklediği 
ifade edilmiştir (O’Reilly ve Long 1987: 59; Takehara ve ark., 
1997: 420). Benzer şekilde, hiperglisemi kaynaklı oksidatif stre-
sin, kontrolsüz hücre büyümesi ve kanser gelişimini etkilediği, 
bu nedenle diyabetik bireylerde mide kanseri riskinin yüksek ol-
duğu bildirilmiştir (Tang ve ark, 2018: 630, Abudawood, 2019: 
4). Buna karşın farelerle yapılan bir çalışmada; diyabet ve kont-
rol grubu farelerde midenin fundus bölgesinin histolojik açıdan 
benzer olduğu, patolojik oluşumlara rastlanmadığı bildirilmiştir 
(Aksu ve Deprem, 2021:254).

Deneysel diyabet modellerinde, STZ’nin ince barsağın mor-
folojisini değiştirdiği ifade edilmiştir (Zhao ve ark 2003: 1691). 
Benzer bir çalışmada; STZ ile diyabet oluşturulan ratların ince 
barsak dokusunda histomorfolojik bozukluğa ve villuslarda at-
rofiye neden olduğu ifade edilmiştir (Palipoch ve ark, 2013: 660; 
Fijlstra ve ark, 2015: 1521). Literatürde deneysel diyabetin Tu-
nica mukozada sinirsel uyarımda zayıflamaya ve atrofiye neden 
olduğunun bildirildiği pek çok çalışma vardır (Andersen ve ark., 
1997:1071, Andersen, 2012: 1404). Benzer bir çalışmada diya-
betin, Tunica muscularis tabakasının kalınlığında azalmaya ve 
duodenumde patolojilere yol açtığına dikkat çekilmiştir (İpek, 
2016: 57). Buna karşın, Aksu ve Deprem (2021:252), diyabetin 
fundusta patolojiye yol açmadığını belirtmişlerdir.

Yapılan çalışmaların bütününe bakıldığında sonuçlarımızın, 
deneysel diyabet nedeniyle oluşan patolojiler açısından benzer 
çalışmalarla uyumlu olduğu görülmektedir. Diyabet kaynaklı pa-
tolojilerin önlenmesinde ABS’nin etkili olmadığı, bununla bir-
likte farklı patolojilere yol açmadığı için güvenle kullanabileceği 
söylenebilir. Verilerimiz, mide ve jejenum dokusunda Tunica 
Muscularis ve submukoza kalınlığında azalmaya işaret etmekte-
dir. Buna karşın; Zhao ve ark (2003: 1691), STZ’nin sıçan ince 
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barsağında Tunika mukoza ve submukoza kalınlığında artışa ne-
den olduğunu bildirmiştir. Söz konusu bu farklılığın; dokuların 
diyabet oluşturulduktan üç gün sonra ölen hayvanlardan elde 
edilmesinden, diğer çalışmalarda farklı hayvan modelleriyle ça-
lışılmış olmasından, uygulanan STZ’nin doz, süre ve uygulama 
yönteminin  aynı olmamasından kaynaklandığı düşünülmekte-
dir.

SONUÇ
Sunulan çalışmada; ABS’nin dermal kanamalarda etkin oldu-

ğu, diyabet nedeniyle oluşan patolojik durumların önlenmesin-
de başarı sağlamadığı, bununla birlikte farklı patolojilere de yol 
açmadığı belirlenmiştir. Bu nedenle, ABS’nin diyabet durumun-
da etkin ve güvenli bir ürün olduğunu düşünmekteyiz. Bununla 
birlikte, ABS’nin diyabetik bireylerde kullanımının değerlendi-
rilmesi için uzun süreli çalışmaların gerekli olduğu görüşünde-
yiz.
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GİRİŞ
Ülkelerin ve bölgelerin beslenme şekillerini etkileyen kendi-

lerine has beslenme biçimlerini, yemek hazırlama, pişirme, sun-
ma ve yemek çeşitlerini içeren mutfak kültürleri, toplumların 
coğrafi konumu, tarihsel gelişimi gibi faktörlerden etkilendiği 
bilinmektedir (Yarış ve Özkaya, 2015; Göde ve Tatlıcan, 2016). 
Kökleri birçok uygarlık ile etkileşim sağlamış ve yüzyıllar boyun-
ca bu kültürlerin düzeniyle şimdiki şeklini alan Türk mutfağı, var 
olduğu zenginliği ile üç önemli mutfaktan (Fransız, Çin, Türk) 
biri olarak tanımlanmıştır. Diğer ülkelerin mutfaklarında oldu-
ğu gibi Türk mutfağı da kendi içerisinde yöreden yöreye farklı-
lıklar göstermektedir. Yöresel ürünlerin de yemeklerini hazırla-
mak, tanıtmak, sunmak ve o kültürün değerlerini paylaşmak o 
yörenin kendine has üretimini ve tüketimini belirleyici unsurlar 
arasında gösterilmektedir (Demirer, 2010: 43). Turizm kentleri 
misafirlere bıraktığı imaj, yöresel mutfak kültürüne ulaşılabilir 
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olması ve yerel kültürlerle etkileşimi gibi unsurları çekici kıldığı 
bilinmektedir. Bunun en önemli sebepleri ise; o yöredeki kültür 
ile beslenmek ve gastronominin tamamlayıcısı olarak ziyaretçi-
lerin seçimlerinde ana faktör olmayı hedeflemektir (Toksöz ve 
Aras, 2016: 184).

Türkiye’nin inanç ve kültür turizmi destinasyonlarına baktı-
ğımız zaman Diyarbakır, Şanlıurfa, Gaziantep, Mardin gibi şe-
hirlerin zengin ve özgün yöresel mutfakları karşımıza çıkmak-
tadır. Buda Güneydoğu Anadolu bölgesi olarak bize şehirlerin 
sahip oldukları kültürel zenginlikleri turizm yönünden önemli 
bir merkez haline getirdiğini göstermektedir (İflazoğlu ve Ya-
man, 2020).

Medeniyetler beşiği olarak bilinen Mardin, kadim şehir geçmi-
şi, dil ve din çeşitliliği ile kozmopolit şehir niteliği halini almış-
tır. Bu özellik Mardin ilini kültürel yönden zengin kılmaktadır 
(Karasu, 2013: 92). Mardin ili birden fazla turizm potansiyeli-
ni bir arada bulundurmasının yanında inanç kültür ve gastro-
nomi turizmiyle de ön plana çıkmaktadır. Güneydoğu Anadolu 
bölgesinde, tarımın doğduğu Mezopotamya olarak adlandırılan 
coğrafyanın içinde var olan Mardin, verimli tarım toprakları sa-
yesinde çok çeşitli yöresel ürünlere sahip olma şansı bulmakta-
dır. Türkiye, Irak, İran ve Suriye mutfak kültürlerinden de besle-
nerek kendine has füzyon mutfağa sahip olan Mardin’in gerekli 
çalışmalar yapıldığı takdirde gastronomi turizminin en cazibeli 
şehirleri arasına girme potansiyeline sahip olması kaçınılmaz-
dır (Zubaida, 2003: 43). Bölgenin iklim ve coğrafi yapısı bakı-
mından Mardin’e özgü çok çeşitli tarım ürünleri yetiştirilmekte-
dir (DİKA, 2011).

Mardin ilinin coğrafi işaretleri olarak tescil edilmiş Mardin 
kibe dolması, kaburga dolması, sembusek, ikbebet, İmlebes (ba-
dem şekeri) olmak üzere beş yerel ürünü bulunmaktadır (TÜR-
SAB, 2014). Dahudiyet, etli bulgur, ırok, meftune, şeredin, kı-
telrıha, keme kavurması gibi yemekler; kahhiye, ipsise, zıngıl, 
isfire, gibi tatlılar ve mırra (acı kahve) Mardin’in yöresel mutfa-
ğından sadece birkaçına örnektir (Engin, 2015). Dini merasim-
ler, doğum, ölüm ve düğün gibi özel günlere yönelik hazırlanan 
yiyecekler, Mardin’de yaşayan insanların yöresel mutfaklarında 
önemli bir unsur haline gelmiştir (Anonim, 2013). Örnek vere-



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

176

cek olursak Mardin Leyli Geceleri, yöreye özgün yemek kültürü-
nü içinde barındırdığı bilinmektedir (Uygur, 2014).

Çalışmada Medeniyetler beşiği Mardin ilinin mutfak kültürü, 
yöresel lezzetleri, yörenin kozmopolitik konumu yakından ince-
lenmiştir. Gastronomi ve sürdürülebilirlik açısından Güneydo-
ğu Anadolu bölgesi ve Mardin’de yapılan yöresel kurabiye türü 
olan Kliçe Çöreğinin tanıtımı amaçlanmıştır. Mardin de birçok 
yöresel ürün gibi Kliçe’nin de gelecek nesillere aktarılması ve 
unutulmaması amaçlanmıştır.

MARDİN
Mardin şehri Türkiye’nin “Bereketli Hilal” olarak da bilinen 

medeniyetin başlangıcı olarak kabul edilen Yukarı Mezopotam-
ya’da Fırat ve Dicle Nehirleri arasında yer almaktadır (Yiğit ve 
Bucak, 2017: 681). Mardin şehri tarih boyunca Hititler, Asur, 
Babiller, İskitler, Persler, Roma, Sasaniler, Araplar, Emeviler, 
Abbasiler, Artuklular, Selçuklular, Bizans, Osmanlılar gibi bir-
çok farklı milletlere ev sahipliği yapmıştır (Davutoğlu, 2019: 
75). Bahsi geçen uygarlıkların hepsi şehir kültürüne farklı farklı 
izler bırakmıştır. Bu izler sayesinde şehir; mutfak, kültür, mi-
mari, arkeoloji, din, dil gibi birçok alanda kozmopolit biçimde 
şekillenmiştir (Bozkurt vd., 2019: 340). Arap ve İslam fetihleri 
sürecine kadar bir tepede kurulmuş olan Mardin konumu itiba-
riyle askeri üs olarak kullanılan Mardin kenti, Arap fetihleri ile 
beraber Artuklu’nun başkenti olan Mardin her anlamda gelişme-
ye başlamış bu sayede de “kent” halini gerçek anlamda almıştır 
(Davutoğlu, 2019: 75). Bahsi geçen farklı din, dil ve kültürlerin 
yer aldığı Mardin, dünyada sayılı şehirler arasında yer almak-
tadır. Günümüzde ise Türklerin, Müslümanların, Süryanilerin, 
Kürtlerin ve Arapların hep birlikte dostluk içinde yaşamaları da 
bu kültür çeşitliliğini ve zenginliğini devam ettirmektedir (Aslan 
Ceylan, 2017: 11).

Mardin şehrinin adının kökeni hakkında ise farklı farklı gö-
rüşler bulunmaktadır. Bazı düşünürlere göre Mardin ismi Sür-
yanice’de “Merdo”, Ermenice’de “Mardi” veya “Marde” olan bir 
kavimden gelmiş olduğu düşünülmektedir. Farklı araştırmacıla-
ra göre ise Mardani ile Orrhoei (Urfa) Arap kabilelerinin arasın-
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da yer aldığı bilinmekte olan ve Yunanlıların “Mygdone” şeklin-
de adlandırdığı bir Arap kabilesinden geldiği iddia edilmektedir. 
Aynı zamanda Mardin yerel halk tarafından “Merdin” olarak da 
anılmaktadır. “Merdin” adı ise “kaleler” anlamına gelmekle be-
raber bu ismin kullanılmasının sebebi şehrin çevresinde birçok 
kalenin var olmasıdır (Kartal Kalesi, Kal’at ül Mara Kalesi, Arur 
Kalesi, Erdemşt Kalesi…) (Atsız, 2016: 28; Bozkurt vd., 2019: 
340). Genel olarak baktığımızda ise kadim şehir Mardin MÖ. 
4500 yılından günümüze kadar konumu itibariyle birçok millete 
ve topluluğa ev sahipliği yapmıştır (Atsız, 2016: 28). Bu sayede 
de oldukça geniş ve köklü bir kültürel yapıya sahiptir.

MARDİN MUTFAK KÜLTÜRÜ
Mardin kenti tarihsel süreci boyunca çok fazla sayıda millete 

ve topluluğa ev sahipliği yapmış olmasının yanı sıra bu süreç-
te bahsi geçen milletler ve toplulukların farklı din, dil, kültür 
ve inançları Mardin’in gastronomisine olumlu etkide bulunarak 
çok yapılı bir mutfak kültürünün oluşmasına olanak sağlamış-
tır (Aslan Ceylan, 2017: 11; Ayaz, 2020: 10). Türklerin, Müs-
lümanların, Süryanilerin, Kürtlerin ve Arapların hep birlikte 
yaşamakta olduğu Mardin günümüzde olduğu gibi tarih boyun-
ca da sürekli olarak bölge halkı kozmopolit bir yapıya sahip ol-
muştur. Bu durumla beraber halk yenilik ve gelişime kolay bir 
şekilde ayak uydurabilmiştir ve aynı zamanda kültürel anlamda 
alışverişe uyum sağlamıştır bütün bu durumların beraberinde 
ise Mardin yemekleri oldukça zengin bir yelpazeye sahip olabil-
miştir. (Atsız, 2016: 50). Tarihi ve kozmopolit yapının yanı sıra 
Mardin mutfak kültüründe önem arz eden noktalardan bir diğe-
ri ise iklimdir. Yağmur yönünden verimsiz bir bölgede yer alan 
Mardin bu sebepten dolayı ot ve sebze üretimi dışında küçükbaş 
hayvancılık yönünden öne çıkmaktadır. Küçükbaş hayvancılık ile 
et ağırlıklı bir mutfak kültürü oluşmuştur. (Bozkurt vd., 2019: 
340). Yöre halkı, geçmiş dönemlerde daha çok olmakla beraber, 
ticaretle uğraştıkları için sürekli olarak seyahat etmek zorunda 
kalmışlardır. Bu sebepten dolayı da ticaret yaptıkları bölgelere 
kendi kültürlerini götürüp aynı zamanda gittikleri yerlerinde 
kültürlerini almışlarıdır. Bu durumda Mardin mutfağı “Tüccarlar 
Mutfağı” olarak da anılmaktadır (Gızılgeçi, 2019: 145).
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Tarımın doğduğu yer olarak bilinen Mezopotamya’da yer alan 
Mardin, hayvancılığın yanı sıra tarımda da gelişmiştir. Küçükbaş 
hayvancılığın ve tarımın gelişmiş olması yerel gıda ürünlerin-
de çeşitliliğin olmasına olanak sağlamıştır. Mezrone ve kerkuş 
(Midyat üzümleri), Yeşilli kirazı, Midyat kavunu, Midyat bul-
guru, Derik zeytini, acur Mardin’e ait tarımsal ürünlerden bir-
kaçıdır. Üzümden üretilen pekmez, pestil, kuru üzüm, cevizli 
sucuk; kavun ve karpuz çekirdeklerinin kurutulması ile elde edi-
len çerezler; badem şekeri (imlebbesin), tandır ekmeği, peksi-
met, Mardin ve Süryani Çörekleri (Kliçe, susamlı Süryani çöre-
ği, bademli Süryani çöreği, Mardin (mahlepli) çöreği.), süt ve et 
ürünleri Mardin mutfağında ön plana çıkmaktadır (İflazoğlu ve 
Yaman, 2020: 1945). Yörenin coğrafyasına uygun olan buğdayın 
bolca üretilmesiyle bulgur üretimi de göze çarpmaktadır. Kırmı-
zı et üretiminin de öne çıkmasıyla beraber Mardin mutfağında 
bulgur ve et eşleşmesinin yoğun olduğu görülmektedir (Sabbağ, 
2015: 290). Bu kapsamda ikbebet, kibe, irok, kitel bahsi geçen 
ürünlerden sadece birkaçıdır (Ayaz, 2020: 11). Genel anlamda 
baktığımızda ise Mardin mutfak kültürü ana ürün kuzu eti ol-
makla beraber bulgur, kurutulmuş sebzeler ve baharatlar ile şe-
killenmektedir. Yemeklerde tat vermek amaçlı olarak kullanılan 
ürünler ise kişniş, tarçın, mahlep, zencefil, sumak ve badem 
olarak karşımıza çıkmaktadır (Bozkurt vd., 2019: 340). Mardin 
mutfak kültüründe farklı toplulukların etkisi içeceklerde de et-
kisini göstermiştir; Süryani şarabı, mırra, melengiç kahvesi, si-
yah kahve, pekmez, nar suyu, Mardin kahvesi, Süryani kahvesi, 
Süryani çayı gibi ürünler bu içecekler arasında yer almaktadır 
(Yarış, 2014: 41). Mardin mutfak kültüründe farklı dinlerin dini 
etkinlikleri için hazırlanmış olan yemekler; doğum, düğün bay-
ram ve taziye için hazırlanmış olan yemekler, bölge mutfağı-
nı meydana getiren unsurların başını çekmektedir (Ayaz, 2020: 
11). Mardin çok sayıda gastronomi değeri bulunmaktadır, bu 
ürünler Tablo 1’ de verilmiştir.

Tablo 1. Mardin’in Gastronomi Ürünleri

Kliçe (süryani çöreği) Süryani şarabı Löziye

Pekmez Cevizli sucuk Mardin şire üzümü

Üzüm pestili Badem şekeri Bulgur

Yeşilli kirazı Şehriye Siyah Kahve
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Peynir helvası Badem ezmesi Kavurma

Mardin leblebisi Karpuz çekirdeği Kavun çekirdeği

Kabiye (katmer) Sumak suyu Nar suyu

Nar ekşisi Sucuk Asma yaprağı

Derik zeytini Mardin simidi Kurutulmuş sebzeler

Kurutulmuş meyveler Midyat kavunu Buğday unu

Arpa unu Leblebi şekeri Kişniş

Kızıltepe soğanı Ömerli sarımsağı Mardin kahvesi

Süryani kahvesi Mırra Süryani çayı

Bulgur ekmeği Melengiç kahvesi Mardin yoğurdu

Mardin salamura peyniri Midyat acur turşusu Yöresel kuru tandır 
ekmeği

Kaynak: Yarış, 2014: 41.

Tablo 1’de yer alan Mardin Gastronomi ürünleri, yemek yapı-
mında kullanılan ana malzemelerdir. Sumak suyu, kurutulmuş 
sebzeler, Ömerli sarımsağı kuru dolma hazırlanırken mutlaka 
olması gereken ana malzemelerdir. Bunun yanında hazırlanan 
ev yapımı salçalar, özel baharatlar yine Mardin yemeklerinin vaz 
geçilmez ana malzemeleridir. Mardin mutfağının asırlardır aynı 
tarife bağlı kalması ve günümüze kadar ulaşmasının belli başlı 
sebepleri arasında ürünlerin ev yapımı olması ve ürünlerin yerel 
olarak kullanılmasıdır. Bu sebeple Mardin mutfağı yerel ürünü-
ne sahip çıkmakla birlikte yöresel tarifleri de koruması mutfak 
kültürünün asırlardır korunduğunu ve zengin yemek çeşitliliğini 
göstermektedir. Yöresel Mardin yemekleri ise Tablo 2’de kısaca 
verilmektedir.

Tablo 2. Yöresel Mardin Yemekleri

Numara Yöresel Yemeğin Adı Numara Yöresel Yemeğin Adı

1 Kliçe (Süryani çöreği) 25 Merge

2 Alluciye 26 Selcemiye

3 Acin 27 İhbeyz İbcibnê

4 İkbebet 28 İhbeyz lahme

5 İrok 29 Şiişe çorbası

6 Sembusek 30 Pekmezli tereyağlı ekmek

7 Kaburgaye (kaburga dolması) 31 Löziye



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

180

8 Kibe (işkembe dolması) 32 Helevitil cibnê

9 Kitel raha\ Kitel ikbar 33 Harire

10 İncassiye 34 Kar’iyye

11 Alo mıhşi (hindi dolma) 35 Firkiye

12 Mardin etli dolma 36 Selcemiye

13 Zingil 37 Yoğurt çorbası

14 Pekmezli helva 38 Ihbeyz kavi (peksimet)

15 Lebeniye 39 Dahudiyet

16 Şehriyeli bulgur pilavı 40 Merakıtıl bayd

17 Kahiye (Mardin katmeri) 41 Nanê Xwes

18 Döbo 42 Imtabbaka

19 Dovkul may 43 Davk-ıl may

20 İsfire 44 İmlebbes (badem şekeri)

21 Kınnebreli bulgur 45 Süryani çöreği

22 Döşirmeki 46 Mevlit çöreği

23 Kişkek pilavı 47 Nane şikefti

24 Haşu pilavı 48 Pekmez şerbeti

Kaynak.  Sabbağ, 2015; Yarış, 2014: 42; Bozkurt vd., 2019: 
341; İflazoğlu ve Yaman, 2020: 1946; Toprak, 2015)

Mardin mutfağında yüzlerce çeşit yemek bulunmaktadır. Her 
geçen gün turizm açısından da cazibe merkezi haline gelmekte-
dir. Zengin kültürel ve doğal değerlere sahip Mardin ili turistle-
rin de ilgisini çekmektedir. Yemek kültürünün zenginliğiyle de 
bilinen Güneydoğu Anadolu Bölgesinin illeri arasında Mardin ilk 
sıralarda yer almaktadır (Gürbüz vd., 2017: 126). Mardin mut-
fağından birçok ürün coğrafi işaret almıştır. Kliçe, badem şekeri 
(imlebbes), Mardin bulguru, Kaburgaye (Mardin kaburga dol-
ması), kibe, sembusek, ikbebet, Midyat acuru, Midyat kavunu, 
Midyat zeynebi üzümü, Midyat inciri ve Ömerli Karfoki üzümü 
Mardin mutfak kültüründe yer alan coğrafi işaretli ürünlerdir 
(https://ci.turkpatent.gov.tr/ ).

Kliçe (Kuluçe) Çöreği

Süryani çöreği de olarak bilinen kliçe çöreği 2 bin yıllık gele-
neğe dayandığı bilinmektedir. Mardin halkı Kliçe çöreğinin hi-
kayesini yaşatmaya çalışmakta ve geleneklerini yüzyıllardır sür-
dürmektedir. Yöre halkı, Mardin’de Süryani çöreği, kahvesi ve 
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çayı gibi ürünlerin satışlarının gelen turistler tarafından rağbet 
görüldüğünü ifade etmişlerdir. 

  

Şekil 1. Kliçe (Kuluçe) Çeşitleri

Süryani kültürünün bir parçası olarak tanıtılan çöreğin hika-
yesi ise şu şekilde bilinmektedir: “2 bin yıllık geçmişi olan Süryani 
çöreği önceleri halka şeklinde yapılıyormuş, şimdiki adıyla yörede kahke 
adıyla bilinmektedir. Çeşitlerinin de olduğu çörek 32 farklı baharattan 
oluşmakla birlikte içerisinde ezilmiş hurma ve üzerinde badem konul-
maktadır. Tarihsel geçmişi daha öncelere dayana çörek iki aile arasında 
nişan, söz, evlilik olacağı zamanlar ekmekler yapılırmış, ekmekler kırılıp 
gelen misafirlere ikram edilirmiş ve insanlar arasında sevgi bağı oluş-
turduğuna inanılırmış. Ekmeğin içine baharat şeker katılır ağızımızın 
tadı bozulmasın, ağzımız tatlansın anlamına gelen bu gelenek zamanla 
evreler geçirmiş ve bu günkü halka şeklindeki çörek içerisine hurma ko-
nularak üzerine badem eklenerek şimdiki şeklini almıştır”. Bir başka 
rivayete göre ise “Süryani çöreği hikayesi aslında milattan çok önce-
lerine dayanmaktadır. Nuh’un gemisinde eşinin yapmış olduğu çörekle 
başladığı bilinmektedir ve çöreğimiz bir nişan, düğün çöreği adı altın-
da başladığı bilinmektedir” (https://mardinroj.com ). Kliçe Çöreği 
28.05.2021 tarihinde Türk Patent ve Marka Kurumu tarafından 
tescillenmiş ve             coğrafi işaret alındığı kaynaklarda belirtilmiştir.

Kliçe Çöreğinin Tarifi

Malzemeler

200 ml süt

250 gr eritilmiş tereyağı

10 gr baharat karışımı (1 çay kaşığı tarçın, mahlep, zencefil, 
karanfil, yıldız anason, rezene, muskat, yenibahar hepsi ocakta 
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ısıtılır ve havanda ezilir)

1 yumurta akı

20 gr kuru maya

5 gr içme sodası

55 gr üzüm pekmezi

60 gr susam

90 gr pudra şekeri

İç Malzemeler

250 gr çekirdeksiz hurma

125 gr tereyağı

100 ml su

125 gr ceviz içi

Hazırlanışı:

Maya ılık süt ile eritilir. Erişim tereyağı ve tüm malzeme-
ler un eklenerek kulak memesi kıvamında yoğurulur ve hamur 
mayalanmaya bırakılır. Mayalanan hamur merdane yardımı ile 
açılır iç harç konur ve rulo halinde sarılır. Dilimlenir üzerine 
pekmez-yumurta sarsısı karışımı sürülür ve susam eklenir. 170 
derecede 25 dakika pişirilir.

SONUÇ 
Bu çalışmada Mardin ilinin mutfak kültürünü ve yöresel yi-

yeceklerini konu alan aynı zamanda geçmişi yüzyıllara dayanan 
Kliçe çöreği anlatılmıştır. Bölgenin coğrafi konumundan dolayı 
asırlar önce varlığını sürdürmüş olan çeşitli uygarlıkların yaşa-
dığı bu topraklarda yemek tarifleri değişmeden günümüze kadar 
varlığını korumuştur. Mezopotamya’nın bereketli hilal bölgesin-
de yer alması ve ilk yerleşim bölgesi olması da bize tarihimi-
zin yemek kaynaklarını oluşturmaktadır. Mardin ili kozmopolit 
yapıya sahip olduğundan, gastronomi turizmi inanç ve kültür 
turizmi ile birleştirilmeli turist açısından potansiyel arttırılmalı-
dır. Güneydoğu Anadolu Bölgesi ele alındığında özellikle çeşitli 
kültürlerin var olduğu avantajlardan yararlanılmalıdır. Buradan 
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hareketle Mardin mutfağının öneminin ortaya konulabilmesi ve 
tanıtımının sağlanabilmesi için aşağıdaki öneriler sunulabilir:

• Yöresel mutfak hakkında bilgisi olan bölgedeki esnafların 
ürünleri yapıp satması desteklenmeli ve gelen turistlere yöresel 
ürünün yapım aşaması izletilmeli ve yapma imkân sağlanmalı-
dır.

• Çeşitli workshoplarla bölge mutfağı canlandırılmalı ayrıca 
festivaller düzenlenmelidir.

• Mardin ilinin bölgeye ait yemekleri vakit kaybetmeden tes-
cil başvurusu yapılmalıdır.



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

184

KAYNAKÇA
Aslan Ceylan, J. (2017). Mardin Mutfak Kültürü Üzerinde Bir Araştırma, Yayımlan-

mamış Yüksek Lisans Tezi, Ankara Üniversitesi Sağlık Bilimleri Enstitüsü, Ankara.

Atsız, O. (2017). Mardin İlinin Doğal ve Kültürel Unsurlarının Destinasyon Pazarla-
masında Kullanımı: Yerel Paydaşlara Yönelik Bir Çalışma, Yayımlanmamış Yüksek Lisans 
Tezi, İstanbul Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, İstanbul.

Ayaz, N. (2020). Mardin İlinde Yenen Yabani Bitkiler, Yayımlanmamış Yüksek Li-
sans Tezi, Bitlis Eren Üniversitesi Lisansüstü Eğitim Enstitüsü, Bitlis.

Anonim (2013). Mardin Tarihçesi. İdarecinin Sesi Dergisi, 154: 107-120.

Bozkurt, İ., Yıldırım, E. ve Dağ, T. (2019). Mardin İlinin Gastronomi Turizmi Po-
tansiyelinin Değerlendirilmesi: SWOT Analizi Örneği. Bildiriler Kitabı, 20. Ulusal-Ulus-
lararası Turizm Kongresi “Şehir Turizmi”, Eskişehir, ss. 340-341.

Davutoğlu, B. E. ve Demet, E. (2019). Sürdürülebilir Kültür Turizmi ve Yerel Eko-
nomik  Kalkınma: Mardin Kenti Örneği. Bildiriler Kitabı, III. INES International Education 
and Social Science Congress, Antalya, ss.1529-1536.

Demirer, H. R. (2010). Yöresel Ürün ve Coğrafi İşaretler: Fransa ve Türkiye Üzerine Bir 
İnceleme, Doktora Tezi. Akdeniz Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, Antalya.

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

Engin S. (2015). Mezopotamya’nın Yeryüzündeki Gastro Mirası Mardin Mutfa-
ğı ve Mardin Gastronomi Dünyası. Mardin’de Gastronomi Meslek eğitiminin Geliştirilmesi 
Projesi. Mardin Halk Eğitim Merkezi Müdürlüğü.

Gürbüz, S., Serçek, G. Ö. ve Toprak, L. (2017). Mardin’in UNESCO Yaratıcı Şehir-
ler Ağında “Gastronomi Kenti” Olabilirliğine İlişkin Paydaş Görüşleri, Journal of Tourism 
and Gastronomy Studies, 5 (1): 124-136.

Göde H. A. ve Tatlıcan, N. (2016). Geleneksel Isparta Ekmeği Etrafında Şekillenen 
Somut Olmayan Kültürel Mirasın Turistik, Eğitimsel ve Ekonomik İşlevlerinin Yara-
tılmasına Yönelik Yaklaşımlar. S.D.Ü. Fen Edebiyat Fakültesi Sosyal Bilimler Dergisi, 38: 
125- 143.

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

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

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

İflazoğlu, N. ve Yaman, M. (2020). Yöresel Mutfakların Gastronomi Turizminde Yer 
Alma Durumu: Mardin Yerel Restoran Menülerinin İncelenmesi. Journal of Tourism and 
Gastronomy Studies, 8(3): 1943-1957. 

Karasu, A. (2013). Türkiye’de İzlenen Turizm Politikaları: Mardin Turizmine Yan-
sımaları, Yayınlanmamış Yüksek Lisans Tezi, Düzce Üniversitesi Sosyal Bilimler Ens-
titüsü, Düzce.

Kızılgeçi, Ç. (2019). Gastronomi Turizminin Alternatif Turizm Ürünü Olarak Değerlen-
dirilmesi: Mardin İlinde Bulunan İşletmelere Yönelik Bir Uygulama, Doktora Tezi, Hasan 
Kalyoncu Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü, Gaziantep. 

Durlu-Özkaya, F., & Gün, İ. (2007). Anadolu’da peynir kültürü. ICANAS, Ulusla-



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

185

rarası Asya ve Kuzey Afrika Çalışmaları Kongresi, 10(15), 485.

Sabbağ, Ç. (2015). Diller ve Dinler Kavşağı Mardin. Yarrulina Yıldırım, R. (Ed.), 
içinde Fırat’tan Volga’ya Medeniyetler Köprüsü (s. 218-303), Adıyaman: Adıyaman Üni-
versitesi Yayınları.

TÜRSAB (2014). http://www.tursab.org.tr/tr,  (Erişim Tarihi: 11.08.2022)

Toksöz, D. ve Aras, S. (2016). Turistlerin Seyahat Motivasyonlarında Yöresel 
Mutfağın Rolü. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(1): 174-189.

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

Yarış, A. (2014). Mardin’de Gastronomi Turizmi: Turist Görüşlerine İlişkin Bir Uygula-
ma, Yayınlanmamış Yüksek Lisans Tezi, Mardin Artuklu Üniversitesi Sosyal Bilimler 
Enstitüsü, Mardin.

Yiğit, S. ve Bucak, T. (2017). Yöresel Ürünlerin Destinasyon Pazarlamasına Etki-
si: Mardin Bulguru İçin Bir Model Önerisi. 18. Ulusal Turizm Kongresi, Mardin Artuklu 
Üniversitesi, Mardin, 679-688.

Zubaida, A. (2003). Ortadoğu Mutfak Kültürleri. İstanbul: Tarih Vakfı Yurt Yayın-
ları.



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

186

GIDALARDA GERİ ÇAĞIRMA
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GİRİŞ
İnsanların yaşamını devam ettirmesi için gıdaya olan bağımlı-

lığı, insanoğlunun istediği an gıdaya ulaşma talebini oluşturarak 
tarım ve hayvancılık uygulamalarını başlatmıştır. Bunun ardın-
dan gıda ticaretinin başlaması ve zaman içerisinde çeşitli gıda 
muhafaza yöntemlerinin bulunması ile insanlar gıdaya daha ko-
lay erişebilir hale gelmiştir.

Günümüzde birçok ülkede gıdaya erişimde yaşanan yetersiz-
liklerin yanı sıra gelişmiş ülkelerde dahi gıda kaynaklı riskler 
insan hayatını tehdit edebilecek boyutlara erişmektedir. Oysaki 
güvenli ve dengeli beslenmeyi sağlayacak gıdalara ulaşmak ve bu 
gıdaların sağlık açısından olumsuz etkilerinin olmaması her in-
sanın hakkıdır (Tayar ve Yıbar 2008). Bu hak en iyi şekilde gıda 
güvencesi ve gıda güvenliği olarak açıklanabilmektedir.

Sık sık birbiriyle karıştırılabilen bu başlıklardan gıdaya eri-
şebilme, gıdayı kullanma kavramlarını içeren (Giray ve Soysal 
2007) gıda güvencesi; “tüm insanların aktif ve sağlıklı bir yaşam 
için beslenme ihtiyaçlarını ve besin tercihlerini her zaman kar-

22  Selçuk Üniversitesi Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı, Kampüs/
Konya, Türkiye, e_gurdemir@hotmail.com
23  Prof. Dr., Selçuk Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim 
Dalı, Konya, Türkiye, aguner@selcuk.edu.tr
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şılayacak, yeterli, güvenli ve besleyici gıdaya fiziksel, sosyal ve 
ekonomik olarak sahip olma durumu’’ şeklinde tanımlanmakta-
dır (Anonim 2003). Gıda güvenliği; gıdalarda olabilecek fiziksel, 
kimyasal, biyolojik ve her türlü zararın bertaraf edilmesi için alı-
nan tedbirler bütünü’’ şeklinde ifade edilmiştir (Anonim 2008). 

Gıda güvenliğinin sağlanması için fiziksel, kimyasal ve biyo-
lojik olarak sınıflandırılan risklere karşı önlemler önem arz et-
mektedir. Bu riskleri çevre kirliliği, küreselleşme, nüfus artışı, 
gerekli yatırımların gıda sektörüne yapılamaması gibi ekonomik 
sebepler ile yetersiz mevzuat ve yetersiz denetim uygulamala-
rının arttırdığı bildirilmektedir (Giray ve Soysal 2007). Gıda 
üretim zinciri boyunca herhangi bir aşamada gıda güvenliğinin 
sağlanamaması, halk sağlığı için tehlike arz edeceğinden, günü-
müzde gıda güvenliği çiftlikten çatala gıda güvenliği kapsamında 
ele alınmaktadır (Erkmen 2010). Bu yaklaşım gıda zinciri bo-
yunca çeşitli ulusal ve uluslararası gıda kontrol programlarının 
uygulanmaya başlamasıyla sonuçlanmıştır. Çiftlikten çatala kon-
septiyle, iyi yönetim uygulamaları (GMP), iyi hijyen uygulama-
ları (GHP) ve iyi veteriner uygulamalarının (GVP) yanında Teh-
like Analizi ve Kritik Kontrol Noktaları   Sistemi (HACCP) ’de 
birçok ulusal ve uluslararası standartta yer almış veya temelini 
oluşturmuştur (Kartal ve Sivri, 2007).

Uygulanan bütün bu gıda kontrol sistemlerine rağmen, çağı-
mızdaki sürekli artmakta olan rekabet tüketicilere sürekli daha 
fazla riskli ürün sunulmasıyla da sonuçlanabilmektedir. Doksan-
lı yıllardan günümüze geri çağırmalarda meydana gelen artışın 
bu savı desteklediği vurgulanmaktadır (Kübler ve Albers, 2010). 
Nitekim HACCP programının gıda kaynaklı riskleri önlemede 
etkili bir araç olduğunun belirtilmesinin yanında, gıda kaynaklı 
tüm tehlikelerin ve kontamine ürünlerin belirlenemediği, HAC-
CP programı uygulanmasına rağmen, güvenli olmayan ürünlerin 
pazara girmesi sonucu çeşitli gıda kaynaklı salgın ve vakaların 
görülmesi gösterilmektedir (Teratanavat vd., 2005). Ayrıca Has-
talık Kontrol ve Önleme Merkezi (CDC) her yıl gıda kaynaklı 
hastalıklardan yaklaşık 48 milyon kişinin hastalandığını, 128 bin 
kişinin hastaneye kaldırıldığını ve yaklaşık 3000 kişinin de öldü-
ğünü bildirmektedir (Pozo ve Schroeder, 2016). Dolayısıyla gıda 
güvenliğiyle ilgili çeşitli acil durumlar söz konusu olduğunda, 
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acil durumun önlenmesi, halk sağlığının korunması ve sosyo-e-
konomik etkilerin azaltılmasında gıda geri çağırmalarının anah-
tar bir rolü olduğu ifade edilmesine karşın (Anonim, 2012), gıda 
güvenliğinin sağlanması için ideal olan geri çağırmaya ihtiyaç 
duyulmadan gıda güvenliğinin sağlanmasıdır. Bütün bunlara 
karşın güvensiz bir gıda halka arz edildiğinde, halk sağlığı ba-
kımından gıda geri çağırmalarının kritik öneme sahip olacağı da 
vurgulanmaktadır (Roberts, 2004).

GIDA GÜVENLİĞİ

Gıdalar yaşamımızı sürdürebilmemiz için ihtiyaç duyduğu-
muz temel öğelerdendir. Bedensel gelişim ve aktif bir yaşam ye-
terli ve dengeli gıda alımıyla mümkün olmaktadır. Uygun şekilde 
üretilmeyen ya da tüketime kadar uygunluğunu yitiren gıdalar, 
halk sağlığı için tehdit oluşturabilmektedir. Dolayısıyla güven-
li gıda üretimi ve tüketimi halk sağlığının korunması açısından 
önem arz etmektedir (Ceyhun ve Artık, 2015).

Dünya genelinde İkinci Dünya Savaşı’ndan sonra endüst-
riyel düzeyde gıda üretimine geçilmesi ve üretilmiş besinlerin 
geniş bir coğrafya ve insan topluluklarına ulaşması, dünyanın 
birçok yerinde gıda kaynaklı salgınların ortaya çıkmasına sebep 
olmuştur. Bu gelişmeler güvenli gıda kavramını gıda tedariki-
nin olmazsa olmazı konumuna taşımıştır. Güvenli gıda; doğru 
yöntemler kullanılarak üretildiği zaman insan tüketimine uygun 
olan, sağlık açısından tehdit oluşturmayan, fiziksel, kimyasal 
ve mikrobiyolojik tehlikeler içermeyen gıda maddesidir (Koçak, 
2007). Gıda güvenliği ise sağlıklı gıda üretmek amacıyla ham 
madde elde edilmesinden gıdanın tüketime kadar gerçekleşen 
tüm aşamalarında gerekli kurallara uyulması ve önlemlerin alın-
ması şeklinde ifade edilmektedir (Erkmen, 2010). Bir başka ifa-
deyle; gıdalarda oluşabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik tehli-
kelerin önlenmesi şeklinde tanımlanmaktadır (Ceyhun ve Artık, 
2015). 

Gıdalarda bulunan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik teh-
likeler halk sağlığını olumsuz yönde etkilemektedir. Fiziksel 
tehlikeler; üretim süreci aşamalarında (örn., hammadde elde 
etme, paketleme, taşıma) gıdada bulunmaması gereken madde-
lerin (örn., kemik, saç, kâğıt, tırnak, tahta) gıdalarda varlığıyla 
oluşmaktadır. Kimyasal tehlikeler; çevresel atıklardan veya gı-
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danın muhafaza edildiği kaplardan geçen metallerin (örn., civa, 
kurşun) ve temizlik maddelerinin gıdalara bulaşmasıyla veya 
pestisitlerin, zirai ilaçların ve veteriner ilaç kalıntılarının yasal 
sınırın üzerinde olmasıyla oluşmaktadır. Biyolojik tehlikeler ise 
gıdaların yapısında doğal yolla bulunan zehirli bileşikler (örn., 
solanin), uygun koşullarda üretilmeyen ve muhafaza edilme-
yen gıdalarda üreyen mikroorganizmaların varlığıyla meyda-
na gelmektedir (Erkmen 2010). Fiziksel, kimyasal ve biyolojik 
kontaminasyona uğramış gıdaların tüketimi sonucunda oluşan 
hastalıklar ise gıda kaynaklı hastalıklar kapsamında değerlendi-
rilmektedir (Ceyhun ve Artık, 2015).

Güvensiz gıdalar her yaştan insanı tehlikeye atan küresel sağ-
lık tehditleri oluşturmaktadır. Dünya’da her yıl 600 milyon in-
san kontamine olmuş gıda tüketimine bağlı olarak gıda kaynaklı 
hastalıklara yakalanmaktadır. Söz konusu vakaların 420 bini ya-
şamını yitirmektedir. Dünya Sağlık Örgütü verilerine göre 220 
milyon çocuk su ve gıda kaynaklı ishalle seyreden hastalıklara 
yakalanmakta, 96 bini hayatını kaybetmektedir (Anonim, 2021).

Bu bağlamda güvenli gıda üretimi ve halk sağlığının korun-
ması amacıyla tüm üretim zincirini kapsayacak etkili bir yakla-
şıma ihtiyaç duyulmaktadır (Artık vd., 2019). Nitekim gıdala-
rın güvenli bir şekilde tüketime hazır hale getirilmesi amacıyla 
basta ABD ve AB ülkeleri olmak üzere birçok ülke çeşitli gıda 
güvenliği ve yönetim sistemleri uygulamaya koymuştur. GMP, 
GHP ve HACCP sistemlerinin birçok ülkede uygulanması zo-
runlu hale gelmiştir. Bu ülkeler HACCP’in 7 ilkesini temel alan 
kendi HACCP standartlarını oluşturmuşlardır. Bu standarlara 
örnek olarak; Hollanda ve Danimarka HACCP Standardı, İngil-
tere BRC Standardı, Almanya ve Fransa IFS Standardı, Türkiye 
TS 13001 HACCP Standardı verilebilir. ISO 22000 ise bu sis-
temlerin tarihsel gelişiminde ulaşılan en son aşamadır. (Koçak, 
2007). Gıda geri çağırmaların gerekliliğine dair en büyük delil-
lerden biri risk analizidir. Gıda geri çağırma, gıda güvenliği olay-
larına ve acil durumlara yanıt olarak risklerin yönetiminde temel 
bir araçtır. Dolayısıyla riske dayalı ulusal gıda kontrol sistemi 
bağlamında değerlendirilmelidir (Anonim, 2012). Bütün bu sis-
temlerin yürürlüğe girmesine rağmen gıda kaynaklı hastalıklar, 
dünya genelinde ciddi bir halk sağlığı sorunudur. Gıda kaynaklı 
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hastalıklarla başa çıkmak için en yaygın kullanılan yaklaşımlar-
dan biri ürün geri çağırmadır. Bununla birlikte, geri çağırmalar, 
güvenli olanlar da dahil olmak üzere tüm benzer ürünler hak-
kında olumsuz görüşler oluşmasına yol açarak bir sektöre ciddi 
zararlar verebilir (Li vd., 2017).

GIDA GERİ ÇAĞIRMA VE GERİ ÇEKME
Gıda geri çağırma, gıda güvenliğinin sağlanamadığı senaryo-

lara ve gıda kaynaklı halk sağlığını tehdit eden acil durumlara 
yanıt olarak risk yönetiminin temel bir aracı olmaktadır (Ano-
nim, 2012). Geri çağırma sistemlerinin geliştirilmesi için 2012 
yılında Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) ve Dünya Sağlık Örgütü 
(WHO) tarafından ortaklaşa oluşturulan rehberde geri çağırma-
nın tanımı ‘‘Tüketicilere ulaşanlar dâhil, gıda zincirinin herhangi 
bir aşamasında gıdayı piyasadan çıkarma eylemi’’ şeklinde geniş 
bir kavramda yapılmıştır (Anonim, 2012).

Bu sisteminin yapısını, örnek bir geri çağırmanın nasıl yapıl-
ması gerektiğini ve bunların yanında geri çağırma provası, geri ça-
ğırma sigortası gibi farklı konuları daha iyi anlayabilmek için geri 
çağırmanın tanımlarıyla birlikte, benzer veya birbiri yerine kulla-
nılabilen tanımlarının da ortaya konması gerekmektedir.

Geri çağırma ile geri çekme çoğu kez birbirleri yerine kulla-
nılabilen ve karıştırılabilen kavramlardır. Karışıklığın en büyük 
sebebi güvenli olmayan gıdaların geri çekme ve geri çağırma adı 
altında iki farklı yol izlenerek piyasadan kaldırılmasıdır. Güvenli 
olmayan gıdaların tüketiciye henüz ulaşmadan piyasadan kaldı-
rılması geri çekme ile ifade edilmektedir. Güvenli olmayan gıda-
nın tüketiciye ulaştıktan sonra piyasadan kaldırılması ve tüketi-
cinin yapılan işlem hakkında bilgilendirilmesi ise geri çağırma 
olarak karşımıza çıkmaktadır (Anonim 2013a). Avrupa Birliği 
2001/95/EC Sayılı Genel Ürün Güvenliği Direktifine göre geri 
çağırma, “üretici veya dağıtıcı tarafından halihazırda tedarik edil-
miş veya tüketicilere sunulan tehlikeli bir ürünün iadesini sağ-
lamaya yönelik herhangi bir önlem” olarak ifade edilirken geri 
çekme ise “tüketici için tehlikeli bir ürünün dağıtımını, teşhirini 
ve teklifini önlemeyi amaçlayan herhangi bir önlem” olarak ifa-
de edilmektedir (Anonim 2002a). Amerika Birleşik Devletleri 



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

191

Tarım Bakanlığı’na (USDA) bağlı halk sağlığı düzenleme kuru-
luşu olan Gıda Güvenliği ve Teftiş Servisi’ne (FSIS) göre ise geri 
çağırma ile kastedilenin, gıdanın pazardan geri çekilmesini veya 
ürün stokunun geri alımını içermediği vurgulanmaktadır (Ano-
nim, 2013b). 

Gıdalar halk sağlığı için doğrudan bir tehlike arz ediyor ve 
satıştan kaldırılması gerekiyorsa yapılması gereken eylem gıda-
nın geri çağırılmasıdır. Gıdaların geri çekilmesi ise, halk sağlığı 
ve güvenliği ile ilgili riskin olmadığı durumlarda gıdanın satış-
tan kaldırılması için yapılan eylemdir. Geri çekmede genellikle 
üreticinin ürettiği ürün ile ilgili kalite standartlarının sağlana-
mamasından ileri gelen kaygıları olabileceği ifade edilmektedir. 
Bundan dolayı bir gıda firması ürününü geri çekerken resmi 
kurumlara da bilgi vermesi gerekmemektedir (Anonim, 2018). 
Buradan anlaşılacağı üzere bir gıdanın geri çağırılması için halk 
sağlığını tehdit etmesi gerekirken, geri çekme faaliyetinde daha 
çok üreticinin ürettiği ürünün kalite standardının sağlanamama-
sı ile ilgili bir kaygısının olması gerekmektedir.

GIDA GERİ ÇAĞIRMA SİSTEMLERİ
Günümüzde gıda üreticileri, emtia organizasyonları ve hü-

kümetler için tüketicilerin gıda güvenliği bilgilerine yaklaşımı 
ve tepkisi büyük ilgi görmektedir (Taylor vd., 2016). Gıda sis-
temi içindeki etkin kriz yönetimi, tüketici güvenini sağlamak 
için gıda güvenliği sorunlarına hızlı ve eksiksiz yanıt verilmesini 
gerektirir (Hooker vd., 2005). Bu bağlamda gıda geri çağırma 
sistemleri, halk sağlığını tehdit eden gıdaların etkili bir şekilde 
piyasadan çıkarılmasını sağlamak için resmi makamlar ile gıda 
firmalarına destek sağlayan bir çerçeve oluşturmaktadır. Geri ça-
ğırmalar, bir firma tarafından bir ürünü piyasadan çıkarmak için 
gerçekleştirilen eylemlerdir. Firma, düzenleyici resmi kurumu 
bilgilendirir. Gıda ürünleri geri çağrıldıktan sonra, gıda hizme-
ti kuruluşlarının, geri çağrılan ürünleri sunmadıklarından emin 
olmak için satıcılarla yakın işbirliği içinde çalışması zorunludur 
(Cunningham, 2009). Bu sistemlerin kendi içlerinde belirli bir 
yasal çerçeve, yetkili bir kurum, önceden belirlenmiş sorumlu-
luk ve roller, rehberlik ve eğitim, etkili iletişim mekanizmala-
rı ve kayıt tutma gibi ilkeleri içermesi gerekmektedir (Anonim, 
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2012). Dünya üzerinde Amerika Birleşik Devletleri ve Birleşik 
Krallık başta olmak üzere birçok ülkede ulusal geri çağırma sis-
temi mevcuttur. AB gibi çok uluslu topluluklarda ise devletlerin 
ortak yasal çerçevesi çevresinde birleşen bir geri çağırma sistemi 
oluştuğu görülmektedir.

Amerika Birleşik Devletleri’nde gıda geri çağırma faaliyetle-
rini yürütmek ve denetlemekle görevlendirilmiş iki kurum bu-
lunmaktadır. Bu kurumlar ABD Tarım Bakanlığı (USDA) ve 
Gıda ve İlaç İdaresi’dir (FDA). FDA yetkilerini Federal Gıda, İlaç 
ve Kozmetik Yasası’ndan (FDCA) almaktadır. Süt, tahıl ürün-
leri, meyve ve sebzeler ile USDA tarafından denetime tabi tu-
tulmayan bazı kırmızı et ve kanatlı ati konservelerinin denetimi 
yetki alanının içerisinde bulunmaktadır. Amerika Birleşik Dev-
letleri’nde kırmızı et, kanatlı eti ve yumurta ürünlerinin dene-
tim faaliyetlerini yürüten, sağlıklı ve doğru bir şekilde üretilip 
etiketlenmesini sağlamak için yönetmelikleri uygulayan ve bu 
ürünlerin güvenliğinin iyileştirilmesini garanti ve kontrol eden 
kurum USDA’dır. USDA yetkilerini Et Denetim Yasası’ndan 
(FMLA) ve Kanatlı Ürünleri Denetim Yasası’ndan (PPIA) al-
maktadır. USDA bünyesinde barındırdığı kurumlardan biri olan 
FSIS aracılığıyla bu ürünler üzerindeki enetleyici ve düzenleyici 
faaliyetlerini sürdürmektedir (Roberts 2004). FSIS’in tüketicile-
ri belirli ürünlerin zararlı mikroorganizmalarla kontamine oldu-
ğu konusunda uyarmasının birincil yolu geri çağırmadır (Taylor 
vd., 2016). FSIS’e göre geri çağırmalar için gönüllülük esastır 
(Hooker vd., 2005). Bu husus FSIS’in Et ve Kanatlı Ürünlerinin 
Geri Çağırılması ile ilgili direktifinde ‘‘geri çağırma bir şirketin 
Federal Et Muayene Yasası veya Kanatlı Ürünleri Muayene Yasa-
sı hükümleri uyarınca içine yabancı madde karıştığına veya yan-
lış markalandığına inanmak için bir neden olduğunda, dağıtılmış 
et veya kanatlı ürünlerinin ticaretten gönüllü olarak çıkarılması-
dır.’’ şeklinde belirtilmektedir (Anonim, 2013b). FSIS tüm geri 
çağırmaları gönüllü geri çağırma olarak tanımlanmasına rağmen 
geri çağırmalar FSIS ‘in talebi üzerine de başlatılabilmektedir. 
FSIS’in talebine rağmen bahsi geçen şirketler ürünlerini geri ça-
ğırmayı reddederse, FSIS bu ürünleri ticaretten alıkoyma ve ele 
geçirme konusunda yasal yetkiye sahiptir (Anonim, 2011). Yerel 
ve ulusal medya daha sonra geri çağırma bilgilerini kamuoyuna 
yayar (Taylor vd., 2016).
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FSIS bünyesinde oluşturulan Geri Çağırma Komitesi herhan-
gi bir gıda üreticisine geri çağırma faaliyeti başlatmasını tavsiye 
ettiği zaman, Komite geri çağırmayı göreceli sağlık riskine göre 
aşağıdaki şekilde üç sınıfta değerlendirmektedir. Sınıf I geri ça-
ğırma, gıdaları tüketmenin sağlık sorunlarına veya ölüme neden 
olma olasılığının olduğu bir sağlık tehlikesi durumu içermek-
tedir. Sınıf II geri çağırma, gıdaları tüketmekten kaynaklanan 
olumsuz sağlık sonuçlarının düşük bir olasılıkta olduğu potan-
siyel bir sağlık tehlikesi durumunu içermektedir. Sınıf III geri 
çağırma, gıdaları tüketmenin sağlık açısından olumsuz sonuç-
lara neden olmayacağı bir durumu içermektedir (Cunningham, 
2009, Anonim, 2011). Hooker ve diğ. (2005) USDA’nın daha 
ciddi halk sağlığı sonuçları olan geri çağırmalara odaklanmasına 
rağmen, artan geri çağırma sıklığı ve ölçeği, bu olaylara yeterli 
dikkatin verilip verilmediğini sorguladığını, kamu-özel kriz yö-
netimi sürecini değerlendirmek için geri çağırma etkinliğinin üç 
ölçüsünün değerlendirildiğini ve sonuçta Sınıf I veya mikrobiyo-
lojik geri çağırmaların daha etkin bir şekilde yönetildiğine dair 
bir kanıt olmadığını ileri sürmüşlerdir.Amerika Birleşik Devlet-
leri ‘nde FSIS’in yürüttüğü geri çağırma sisteminin işleyişi şu 
şekilde gerçekleşmektedir: 

FSIS bir potansiyel geri çağırma ihtiyacının farkına vardığın-
da, bir ön soruşturma yürütür. Daha sonra, bir geri çağırma ko-
mitesi, firma tarafından sağlanan bilgilere dayanarak geri çağır-
ma önerilip önerilmeyeceğini belirler (örn., geri çağırma nedeni, 
geri çağırmanın sınıflandırması, tahmini kontamine/riskli ürün 
miktarı). Komite geri çağırmanın gerekli olduğuna karar verdi-
ğinde, tavsiye FSIS’in onayına bağlıdır. Geri çağırmanın onaylan-
masının ardından FSIS, tavsiyesini bildirmek için firma ile ileti-
şime geçer. Ardından FSIS, geri çağrılan ürün ve geri çağırmayı 
düzenleyen firma hakkında bilgileri ve kontamine olmuş ürünün 
nasıl düzgün bir şekilde ele alınacağına dair talimatları içeren bir 
geri çağırma bültenini yayınlar (Pozo ve Schroeder, 2016). FDA, 
firma tehlikeli ürünleri yazılı bir talep olmaksızın piyasadan çı-
karmaya istekli değilse, ürün geri çağırma talebinde bulunabilir 
(Cunningham 2009).

Avustralya ve Yeni Zelanda Gıda Standartları (FSANZ), 1991 
yılında kurulmuş, bağımsız ve resmi bir kuruluştur. FSANZ gıda 
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katkı maddeleri, ingredientler, ile ilgili standartları düzenleme-
nin yanında et ve süt ürünleri ile işlenmiş gıdalardan sorumlu 
bir kuruluştur. Aynı zamanda Avustralya’da gerçekleşen gıda 
kaynaklı geri çağırmaları da koordine etmektedir. FSANZ gıda 
geri çağırmalarını ticari seviye, tüketici seviyesi ve zorunlu geri 
çağırma şeklinde 3 ana başlık altında toplamaktadır. Ticari se-
viye; ürünün toptancılardan, perakende satış noktaları ile dağı-
tıcılardan alınmasını içerir. Bu tür geri çağırma, hemen tüketil-
mek üzere üretilmiş gıdaları veya tesislerde hazırlanan gıdaları 
satan hastaneleri, restoranları ve catering kuruluşlarını kapsaya-
bilmektedir. Bu tür geri çağırma, toptan satılan veya perakende 
olarak satılıyorsa hemen tüketilmek üzere satılan gıdalarla sı-
nırlıdır. Tüketici seviyesi; ürünün her noktadan geri alınmasını 
içerir. Tüketicilerin elinde bulunan etkilenen herhangi bir ürün 
de dahil olmak üzere üretim, dağıtım ve perakende ağları/zin-
cirlerindeki noktaları içermektedir. Zorunlu geri çağırma; gıda 
üreticilerinin bir gıda ürününü geri çağırmak zorunda oldukları 
geri çağırmaları kapsamaktadır (Anonim, 2018a).

AB ‘de gıda geri çağırmanın ilke ve esasları 178/2002/EC sa-
yılı tüzükte yer almaktadır. Avrupa Gıda Güvenliği Otoritesini 
oluşturan ve gıda güvenliği konularında prosedürleri belirle-
yen 178/2002/EC sayılı tüzükte güvensiz olması durumunda, 
bir yiyeceğin piyasaya sürülmeyeceği belirtilmektedir (Anonim 
2002b). 21/95/EC sayılı Genel Ürün Güvenliği Yönergesi’nin 
19 ‘uncu maddesinde “ bir gıda işletmesi, ithal ettiği, ürettiği, 
işlediği veya dağıttığı bir gıdanın gıda güvenliği gerekliliklerine 
uygun olmadığına karar verirse, söz konusu gıdanın piyasadan 
çekilmesi için derhal işlem başlatacak ve yetkili mercileri bilgi-
lendirecektir” hükmü yer almaktadır  (Anonim 2002a).  Yönet-
meliğin genel amacı insan sağlığını korumak olduğundan, yal-
nızca insan sağlığı için bir risk olduğuna inanmak için bir neden 
olduğu durumları kapsayacak şekilde genişletilebileceği belirtil-
mektedir. Aynı zamanda gıda güvenliği gerekliliklerinin karşı-
lanıp karşılanmadığı konusunda endişe yaratabilecek ürünleri 
de kapsamakta olduğu ifade edilmektedir (Ekstrand ve Nilsson 
2011).

Türkiye’de ulusal gıda geri çağırma sistemi açısından gerçek-
leştirilen ilk yasal düzenleme Ürün Güvenliği ve Teknik Düzen-
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lemeler Kanunu’dur. 12 Mart 2020 31066 Sayılı Resmi Gazete 
‘de yayınlanan ve bir yıl sonra yürürlüğe giren Ürün Güvenli-
ği ve Teknik Düzenlemeler Kanunuyla geri çağırma Türkiye’de 
de zorunlu hale gelmiştir. İlgili kanunun 7 maddesinde gıda 
işletmeleri için ‘’Piyasaya arz etmiş olduğu bir ürünün uygun 
olmadığını öğrendiği veya bilmesinin gerektiği hallerde ürünü 
uygun duruma getirmek ve gerektiğinde ürünün piyasaya arzı-
nı durdurmak, ürünü piyasadan çekmek veya geri çağırmak için 
gerekli düzeltici önlemleri ivedilikle alır. Ürünün risk taşıdığı 
durumlarda özellikle sağlık ve güvenlik bakımından risk teşkil 
eden hususlar ile alınan düzeltici önlemler ve sonuçları hakkın-
da ayrıntılı bir şekilde ve ivedilikle yetkili kuruluşu bilgilendirir’’ 
ifadesine yer verilmiştir (Anonim, 2020).  İlgili Kanunun yürür-
lüğe girmesinin ardından halk sağlığını tehdit edecek gıdaların 
geri çağırılması yasal olarak zorunlu hale gelmiş, gıda güvenliği 
ve halk sağlığı açısından önemli bir gelişme yaşanmıştır.

Gıda geri çağırmada resmi kuruluşların ve gıda üreticilerinin 
işlevlerinin yanı sıra yerel ve ulusal medya geri çağırma bilgi-
lerini kamuoyuna yayarak tüketicileri bilgilendirir (Taylor vd., 
2016). Çoğu geri çağırma -bazıları ciddi ihlaller olmasa da- son 
zamanlarda tehlikeli gıda geri çağırmaları olarak medyada yük-
sek oranda duyurulmuştur. Li ve diğ. (2017) Ağustos 2010’da 
ABD’de bir Salmonella salgını nedeniyle yarım milyardan fazla 
yumurtanın geri çağrılması üzerine yapılan anketlerde, tüketi-
cilerin geri çağırma konusunda yüksek düzeyde farkındalığa sa-
hip olduklarını, ancak belirli ayrıntılar hakkında daha az bilgiye 
sahip olduklarını bildirmişlerdir. Basının bu desteğine ve gıda 
geri çağırmalarının yarattığı tanıtıma rağmen, FDA’nın geri ça-
ğırma faaliyetlerindeki rolünün yalnızca tüketiciler tarafından 
değil, aynı zamanda haber medyası ve hatta bazen denetime tabi 
sektör tarafından bile yanlış anlaşıldığı FDA tarafından bildiril-
miştir.  Tüketicilerin geri çağırmalardaki paydaş rolünü yerine 
getirmesinde, hangi geri çağrılan ürünlerin kaldırılması gerekti-
ğini belirlemek ve bilgilenmek için FDA’nın Web sitesini kont-
rol etmelerinin önemli olduğu bildirilmektedir. Nitekim, Rut-
gers Üniversitesi’ndeki Gıda Politikası Enstitüsü Gıda Politikası 
direktörü William K. Hallman, “Tüketicilerin geri çağırmalarla 
ilgili haberlere dikkat etmelerini sağlamanın zor olmadığını, 
ancak geri çağrılan gıda ürünlerini evlerinde arama adımını at-
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malarını sağlamanın gerçekten çok zor olduğunu” ifade etmiştir 
(Cunningham, 2009). 

İlgili Standartların Karşılaştırılması

Günümüzde dünya genelinde gıda ürünlerinde en yaygın kali-
te kontrol yönetim sistemlerinden ISO 22000, IFS ve BRC’de yer 
alan gıdaların geri çağırılmasıyla ilgili maddelerin ve yükümlü-
lüklerin de karşılaştırılması ulusal ve uluslararası ticaret ağının 
içerisinde bulunan gıda firmalarının konuyla ilgili bakış açılarına 
da ışık tutacaktır. Bu bağlamda günümüzde en güncel versiyon-
ları olan ISO 22000:2018, IFS versiyon 6.1 ve BRC Global Stan-
dart for Food versiyon 7’nin karşılaştırılması yapılacak 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 geçen standartların hepsinde insan sağlığını tehdit 
ürünlerin çağırılması, bunu sağlayacak bir ekibin oluşturulma-
sı, geri çağırma provası faaliyetlerinin planlanması veya geri ça-
ğırma tatbikatı yapılması yükümlülüklerine yer verilmektedir 
(Anonim 2015, Anonim 2017, Anonim 2018b).

• Aralarındaki fark ise; BRC’de geri çağırma ile ilgili maddeler 
temel gereklilik kriterleri kapsamına girmemektedir (Anonim, 
2015). IFS standardında ise KO (Knock-out) gereklilik olarak 
belirtilmektedir (Anonim, 2017).

Uluslararası Standart Organizasyonlarından ISO 2013 yılında 
Ürün Tedarikçileri için Ürün Geri Çağırma Standardını yayın-
lamıştır. ISO 10393 numaralı bu standart ISO 10377 numaralı 
ürün güvenliği ile ilgili standart paralelinde hazırlanmıştır. Stan-
dardın başlıca amacı üreticilere ürün satış merkezlerine gittikten 
sonra geri çağırma ve diğer düzeltme faaliyetlerini düzenleyen 
bir rehberlik oluşturmaktadır (Anonim, 2013c). 

Geri Çağırma Stratejileri

İşletmelerin geri çağırmaya verdikleri yanıt, diğer bir ifadeyle 
geliştirdikleri eylemler ilk olarak Siomkos ve Kurzbard (1994) 
tarafından dört ayrı başlıkta toplanmıştır. Bunlar inkar, gönüllü 
geri çağırma, gönülsüz geri çağırma ve olağanüstü çabadır.

İnkar stratejisinde firma ürettiği kusurlu ürün ile ilgili so-
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rumluluğu reddetmektedir. Gönüllü geri çağırmada firma resmi 
kurumların çağrısını beklemeden kendi kararıyla geri çağırma 
sürecini başlatmaktadır. Gönülsüz geri çağırma resmi devlet ku-
rumlarının direktifleri doğrultusunda yapılan geri çağırmadır. 
Son olarak olağan üstü çabada firma, oluşan kriz ile ilgili so-
rumluluğu üstlenerek ve tüketici refahını gözeterek yanıt verir 
(Siomkos ve Kurzbard, 1994). 

Geri Çağırmada İzlenebilirliğin Önemi

İzlenebilirlik; gıda güvenliğini arttırmak ve olası kontaminas-
yon kaynağını belirlemek amacıyla, gıdaya bulaşma riski bulu-
nan veya bulaşmış içeriğin çiftlikten çatala bütün üretim aşama-
larında ileriye ve geriye dönük olarak takibinin yapılabilmesidir 
(Özbay-Doğu ve Şireli, 2015). İzlenebilirlik sistemi; gıda üreten 
işletmelerin gıda zinciri boyunca gıdanın izini sürmek için kul-
lanılan sistemdir. Gıda üreticilerinin olası geri çağırma faaliyeti 
için asgari olarak bir adım geri bir adım ileri yaklaşımına uygun 
şekilde kayıt tutmaları gerekmektedir. Gıda geri çağırma açısın-
dan izlenebilirliğin hedefleri:

• Gıda zinciri boyunca, gıdanın tüketiciye doğru fiziksel akışı-
nın izlenebilmesini ve hammaddelerin tedarikçiye doğru akışı-
nın izlenebilmesini sağlayacak eşsiz bir parti/lot/sevkiyat numa-
rası tanımlanmasını sağlamak.

• Gıda üreticileri tarafından yetkili makamlar talep ettiğinde 
kısa bir süre içerisinde temin edilebilecek şekilde izlenebilirlik 
kayıtlarını oluşturmak (Anonim 2012).

Geri Çağırma Faaliyetinde Karar Süreci

Karar ağaçları geri çağırma sürecinin nasıl gerçekleşebileceği-
ni gösteren örnek şemalardır (Şekil 1). Karar ağaçlarındaki ey-
lemleri yetkili makamlar veya gıda işletmeleri gerçekleştirebile-
ceği gibi karar süreci müşterek sürdürülebilmektedir (Anonim, 
2012). Başka bir ifadeyle karar ağaçları şüpheli bir gıdanın gü-
venli olup olmadığının belirlenme sürecini ve alınacak önlemleri 
özetlemektedir (Anonim, 2019).
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Şekil 1. Örnek Geri Çağırma Karar Süreci

 Kaynak. Anonim, 2019.

Gıdaların gıda güvenliği mevzuatına uygun olarak üretilmedi-
ği, işlenmediği ve/veya depolanmadığı durumlarda, yapılan risk 
değerlendirmesi ve gıdanın güvensiz olup olmadığını belirlerken 
dikkate alınmalıdır.

Gıda Geri Çağırma Senaryoları

Farklı gıda geri çağırma durumları farklı risk yönetimini, fark-
lı süreçleri ve farklı eylemleri gerektirebilmektedir. Bu sebeple 
halk sağlığının tehlikeye girdiği farklı senaryolar için farklı karar 
ağaçları hazırlamak mümkündür (Anonim, 2012). Yerel olarak 
üretilmiş kontamine bir gıda ile ilgili ürünleri bulmak ve geri 
çağırmak için yoğun izleme faaliyeti gerektirecek nispeten basit 
bir senaryo Şekil 2’ de verilmektedir (Anonim, 2012). 
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Şekil 2. Kontamine Gıdanın Tetiklediği Geri Çağırma Senar-
yosu 

Kaynak. Anonim, 2012.

Gıda kaynaklı bir hastalık salgınını içeren ve geri çağırma sü-
recinin başlatılması için gıda güvenliğiyle ilgili soruşturmalar-
dan önce derinlemesine epidemiyolojik araştırmalar yapılmasını 
gerektiren bir değer senaryo Şekil 3’te verilmektedir (Anonim, 
2012).
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Şekil 3. Gıda Kaynaklı Hastalık Salgını Şüphesinin Tetiklediği Geri 
Çağırma Senaryosu 

Kaynak. Anonim, 2012.

ET VE ET ÜRÜNLERİNDE GERİ ÇAĞIRMA
Gıda güvenliği, uluslararası et pazarı için en önemli konular-

dan biridir. Et endüstrilerindeki gıda güvenliği sorunları dünya 
çapında yaygındır ve uluslararası ticaret ve hayvancılık endüstri-
lerinde yoğun bir şekilde tartışılmaktadır. Büyük bir et ihracat-
çısı olan ABD’de et endüstrisinin son yıllarda karşılaştığı bazı 
durumlar, gıda güvenliği olaylarından ve politikalarından daha 
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fazla ilgi toplamıştır. Örneğin, ABD ve AB arasındaki sığır etin-
de hormon tartışması, her iki tarafta da önemli politika deği-
şiklikleri ve tazminat çabalarını beraberinde getirmiştir. Et kon-
taminasyonları arasında önemli patojenler olarak Escherichia coli 
O157:H7, Listeria monocytogenes, Salmonella ve Campylobacter jejuni 
bulunur. (Shang ve Tonsor, 2017). 

ABD’ de kırmızı et ve kanatlı eti endüstrisindeki geri çağır-
maların 1993’ten 2002’ye kadar 38’den 128’e yükseldiği ifade 
edilmektedir. Aynı süreç zarfında gıda kaynaklı hastalıkların 
morbiditesinde azalma gözlendiği belirtilmektedir. Bu süreç zar-
fında geri çağırmaların büyük bir kısmının Listeria monocytogenes 
ve Escherichia coli O157:H7 kaynaklı olmasının yanında bu pato-
jenlerin insidans oranlarının da azaldığı belirtilmektedir (Kra-
mer vd., 2005). ABD’deki en büyük gıda geri çağırmalarından 
biri 1997’deki Escherichia coli O157:H7 kaynaklı Hudson Food 
Co.’nun 25 milyon pound miktarındaki kıymayı geri çağırması-
dır (Skees vd., 2001). Bu geri çağırma sonucunda şirket en bü-
yük müşterisi Burger King’i kaybetmiş ve Tyson Foods tarafın-
dan devralınmıştır (Belluck, 1997). Bir diğer büyük çaplı gıda 
geri çağırma ise Bill Mar Foods geri çağırmasıdır. Sosisli ve şar-
küteri ürünleri tedarik eden şirket 1998 yılında 35 milyon pound 
miktarındaki ürününü geri çağırmıştır. Üretim hattındaki bir so-
ğutma ünitesinin sökülmesinin ardından meydana gelen yoğuş-
ma sonucunda meydana geldiği düşünülen Listeria monocytogenes 
kontaminasyonlu gıdaların tüketimi sonucunda 100 den fazla ki-
şinin hastalandığı ve 21 kişinin hayatını kaybettiği bildirilmek-
tedir (Skees ved., 2001). FSIS, 370 milyon pound’dan fazla et 
ve kümes hayvanı ürününü geri çağırmış ve 1998–2014 yılları 
arasında 680 Sınıf 1 geri çağırmayı denetlemiştir. Bu gelişmeler 
üzerine firmaların geri çağırma maliyetlerini içselleştirdiğini ve 
yüksek gıda güvenliği maliyetlerinin gıda güvenliği yatırımlarına 
yol açtığı iddia edilmektedir (Ollinger ve Houser, 2020).

Taylor ve diğ. (2016) Aralık 2003’te Amerika Birleşik Dev-
letleri’nde Sığır Spongiform Ensefalopatisi (BSE) tespit edilme-
sinden sonra gıda güvenliğinin medyada geniş yer aldığını ve 
düzenleyici kontrollerde değişikliklere yol açtığını, bununla bir-
likte BSE olayını takiben en az iki yıl boyunca insanların kıymaya 
bakış ve geri çağırmalara tepki verme biçiminde bir değişikliğe 



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

202

neden olduğuna dair güçlü kanıtlar bulduklarını bildirmişler-
dir. Araştırmacılar, perakende dana kıyma satın alımlarında kişi 
başına 0,26 librelik bir azalma olduğunu, ülke çapında bir geri 
çağırmanın ardından iki haftalık bir dönemde sığır eti endüstri-
sinde 97 milyon doların üzerinde zarara yol açacağını ileri sür-
müşlerdir.

GERİ ÇAĞIRMA SİGORTASI
Gıda geri çağırmaları, gıda endüstrisinde büyük bir endi-

şe kaynağı olmuştur. Çünkü resmi kurumların ve tüketicilerin 
gıda güvenliği konusundaki hassasiyetlerinin, gıda firmaları için 
önemli ekonomik kayıplara neden olabileceğini düşünmüşlerdir. 
Bir gıdanın geri toplanmasından kaynaklanabilecek genel etki-
nin değerlendirilmesi, firmaların maruz kaldığı maliyetlerin tam 
olarak anlaşılmasını gerektirir. Geri çağırma boyutu, firmanın 
geri çağırmayı yönetme deneyimi ve medya bilgileri, et ve kümes 
hayvanı geri çağırmalarının ekonomik etkisinin itici güçleridir. 
Ortalama olarak, hissedarların servetinin, bir firmanın ciddi bir 
gıda güvenliği tehlikesi içeren bir geri çağırma işlemine dahil 
edilmesinden sonraki 5 gün içinde yüzde 1,15 oranında azaldı-
ğını, bunun da 109 milyon dolara eşdeğer olduğunu bildirmiş-
lerdir (Pozo ve Schroeder 2016). ABD’deki Market Üreticileri 
Derneği (GMA, 2011), 1 milyar doları aşan satışları olan büyük 
yiyecek ve içecek şirketlerine geri alma, imha, geri ödeme ve di-
ğer doğrudan geri çağırma maliyetlerinin, geri çağırma başına 
10-29 milyon dolar olduğunu bildirmektedir. Bunların yanı sıra 
gıda güvenliği için kaybedilen bir itibarı geri kazanma ve sorum-
luluk taleplerinde mağdurları tazmin etme maliyetleri bir firma-
yı iflas ettirebilir (Ollinger ve Houser, 2020).

Doksanlı yılların başından itibaren sigorta şirketleri işletme-
cilere geri çağırma faaliyetlerinin maliyetlerini karşılamaya yöne-
lik poliçeler sunmaya başlamıştır. Bu tür poliçeler ürün sorum-
luluğunun maliyetleri ve şirketin gıda kaynaklı hastalıklardan 
kaynaklanan büyük çapta geri çağırma kararlarının oluşturduğu 
krizler nedeniyle şirketlerde meydana gelebilecek iflasları önle-
yebilmektedir (Kramer vd., 2005).

Geri çağırma sigortası kapsamında standart teminat türleri ge-
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nellikle sağlık ve güvenlik tehlikelerinin oluşmasını önlemek ve 
tedbirlerin alınması ve önlemlerin yasal olarak yetkili bir kurum 
tarafından talep edilip sigorta yetkilisi tarafından onaylanması 
koşuluyla geri çağırma masraflarının karşılanması gibi unsurları 
içermektedir. Burada geri çağırmanın zorunlu mu yoksa gönüllü 
mü yapılacağı sorusu akla gelmektedir. Çünkü standart sigorta 
poliçeleri yalnızca zorunlu geri çağırmaları kapsamaktadır. Bu 
tip bir poliçenin olası bir geri çağırma durumunu kapsayıp kap-
samayacağı net olmamaktadır. Oysaki bir gıda işletmesi ürünüy-
le ilgili insan sağlığını tehdit edecek bir durumun söz konusu 
olduğuna inandığı anda 178/2002/ EC tüzüğüne göre ürününü 
piyasadan çekme yükümlülüğü altına girmektedir. Buna karşın 
standart bir sigorta poliçesinin gönüllü bir geri çağırmayı kapsa-
mayacağı belirtilmektedir (Ekstrand ve Nilsson, 2011).

Türkiye’de 12 Mart 2021’de yürürlüğe giren Ürün Güvenli-
ği ve Teknik Düzenlemeler Kanunundan sonra Türkiye’de bu 
sürecin nasıl işleyeceği ve geri çağırma sigorta poliçelerinin gö-
nüllü geri çağırmaları da kapsayıp kapsamayacağı belirsizliğini 
korumaktadır. Ancak aynı Kanunun 6. Maddesinde “Ürünün, 
bir kişiye veya bir mala zarar vermesi halinde, bu ürünün ima-
latçısı veya ithalatçısı zararı gidermekle yükümlüdür” 7 Madde-
sinde “Piyasaya arz etmiş olduğu bir ürünün uygun olmadığını 
öğrendiği veya bilmesinin gerektiği hallerde ürünü uygun duru-
ma getirmek ve gerektiğinde ürünün piyasaya arzını durdurmak, 
ürünü piyasadan çekmek veya geri çağırmak için gerekli düzel-
tici önlemleri ivedilikle alır” ifadeleri yer almaktadır (Anonim, 
2020). Buna göre ilerleyen zamanlarda firmaların bu yükümlü-
lüğü maddi olarak karşılayabilmek için geri çağırma sigortasını 
gündemlerine almaları kaçınılmazdır.

SONUÇ
Dünya genelinde İkinci Dünya Savaşı’ndan sonra endüstriyel 

düzeyde gıda üretimine geçilmesi ve üretilmiş besinlerin geniş 
bir coğrafya ve insan topluluklarına ulaşması, güvenli gıda kav-
ramını gıda tedarikinin olmazsa olmazı konumuna taşımıştır. 
Nitekim gıdaların güvenli bir şekilde tüketime hazır hale geti-
rilmesi amacıyla GMP, GHP, HACCP vb sistemler birçok ülkede 
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uygulanması zorunlu hale gelmiştir. Bu ülkeler HACCP’in 7 il-
kesini temel alan kendi HACCP standartlarını oluşturmuşlardır.

Bütün bu sistemlerin yürürlüğe girmesine rağmen gıda kay-
naklı hastalık, dünya genelinde ciddi bir halk sağlığı sorunu ol-
duğundan gıda kaynaklı hastalıklarla başa çıkmak için son yıl-
larda en yaygın kullanılan yaklaşımlardan biri ürün geri çağırma 
gündeme alınmıştır. Bu amaçla gelişmiş ülkelerde geri çağır-
mayla ilgili yönetmelikler uygulamaya alınmıştır. Avrupa Birliği 
2001/95/EC Sayılı Genel Ürün Güvenliği Direktifi, Gıda ve Ta-
rım Örgütü (FAO) ve Dünya Sağlık Örgütü (WHO) tarafından 
ortaklaşa 2012 yılında oluşturulan ortak rehber ve USDA FSIS 
Directive 8080.1 Sayılı direktifi geri çağırmaları düzenlemek için 
yapılan girişimlerdir.

Türkiye’de 12 Mart 2020 31066 Sayılı Resmi Gazete yayınla-
nan ve bir yıl sonra yürürlüğe giren Ürün Güvenliği ve Teknik 
Düzenlemeler Kanunuyla geri çağırma Türkiye’de de zorunlu 
hale gelmiştir. İlgili Kanunun yürürlüğe girmesinin ardından 
halk sağlığını tehdit edecek gıdaların geri çağırılması yasal olarak 
zorunlu hale gelecek, dolayısıyla gıda güvenliği ve halk sağlığı 
açısından önemli bir gelişme yaşanacaktır.  Kanunun 6. Maddesi 
(Ürünün, bir kişiye veya bir mala zarar vermesi halinde, bu ürü-
nün imalatçısı veya ithalatçısı zararı gidermekle yükümlüdür) 
ve 7 Maddesine (Piyasaya arz etmiş olduğu bir ürünün uygun 
olmadığını öğrendiği veya bilmesinin gerektiği hallerde ürünü 
uygun duruma getirmek ve gerektiğinde ürünün piyasaya arzı-
nı durdurmak, ürünü piyasadan çekmek veya geri çağırmak için 
gerekli düzeltici önlemleri ivedilikle alır) göre ilerleyen zaman-
larda firmaların bu yükümlülüğü maddi olarak karşılayabilmek 
için geri çağırma sigortasını gündemlerine almaları kaçınılmaz 
olacaktır.,
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MESLEK YÜKSEKOKULU AŞÇILIK PROGRAMI 
ÖĞRENCİLERİNİN AHİLİK HAKKINDAKİ GÖRÜŞLERİNİN 

VE AHİLİK DEĞERLERİNİN İNCELENMESİ

Ercan GENÇ24
İsmail DÖNMEZ25
Seraceddin GÜRBÜZ26

GİRİŞ
Eğitim, bireyin yaşamında kalıcı, istendik davranış değişikli-

ğini hedeflemektedir. Bu hedef doğrultusunda istendik davranış 
değişikliğinin gelecek kuşaklara kültürlenme yoluyla aktarılması 
hem kuşaklar arası birlik hem de kültürel birikimin asırlarca ya-
şamasını sağlayacaktır. Eğitimde kültürün bireyi toplum içeri-
sinde pasif olmaktan çıkararak aktif olmasında önemli rol oyna-
maktadır (Çoban, 2018). Her ulusun eğitim modelini o ulusun 
sosyal ve kültürel değerleri belirlemektedir (Cramer ve Browne, 
1977). Eğitimin amacı, bireye bilgi ve beceri kazandırma, top-
lum içinde duygu ve davranışlarını düzenleyerek ve ahlaki değer 
kazandırmaktır (Çamdibi, 2003). Ahlaki karakter bireyin kişili-
ğinde var olan eğilimlerin aile, okul ve dini inanışlarının şekil-
lendirilmesi sonucu oluşmaktadır (Eren, 2010). Kişinin onuru-
nu koruyan, inancında ve toplumun ortak değerlerinde var olan 

24  Uzman, Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi, Aile ve Tüketici Bilimleri, ercan.genc@hbv.
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26  Öğr. Gör., Zonguldak Bülent Ecevit Üniversitesi, Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri/Aşçılık, 
seraceddin.gurbuz1@beun.edu.tr 
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unsurları benimsenerek kalıcı duruma getirilmesi ile olmaktadır 
(Kaymakcan ve Meydan, 2014). Bir ülkenin muasır medeniyet 
seviyesini tespit etmede kullanılan en önemli ölçülerden biri, ül-
kenin sahip olduğu insan kaynaklarının niteliğidir (Kılıç, 2018).

Yükseköğretim kurumlarının hedefleri arasında nitelikli in-
san gücü yetiştirme, bilimsel araştırma, bilimsel bilgi ve birikimi 
koruma, bu bilgi ve birikimin yayılması ve geliştirilmesi görevi-
nin yanında toplumun ve insanlığın problemlerine ilişkin yeni 
çözümler üretme görevini de üstlenmiş kurumlardır. Üniversite-
ler, ülkenin gelişimi için toplumun problemlerine çözüm üretme 
noktasında ihtiyaçlara yönelik araştırmalar da yapmakta, sanayi 
ve iş dünyası için elemanlar yetiştirmektedir (Oktik, 1996). Bu 
doğrultuda yükseköğretim kurumları bünyesinde mesleki eğiti-
min tanımı ve amaçları bağlamında akla ilk olarak meslek yükse-
kokulları gelmektedir. Meslek yüksekokulları yükseköğrenimde 
ön lisans programları olup iki veya üç yıl eğitim ve öğretim sü-
recidir ve bu öğretim kurumlarının amaçlarının başında çeşitli 
ticari sektörlerine nitelikli personel yetiştirmektir. Gıda sektörü 
dünyada ve ülkemizde büyük ölçüde bir ilerleme kaydederek ge-
lişmekte ve yeni iş olanakları oluşturmaktadır. Sektör kendi için-
deki bu yarışta pistte kalabilmek için dünya standartlarında ye-
tişmiş, kalifiye ve eğitimli personele ihtiyaç duymaktadır. (Şahin 
ve Arman 2014). Aşçılık eğitiminin temelinde aşçılar bireysel 
olarak mesleki başarılarını yükseltmekle birlikte çalıştıkları iş-
letmelerin niteliğini yükseltip misafirlerin memnuniyetinin art-
tırmasında da önemli rol üstlenmektedirler (Birdir ve Kılıçhan, 
2013: 621).  Bu kapsamda mesleki eğitim bugün bütün sektörler 
için yaşamsal bir öneme sahiptir (Kuşat, 2014). İstihdam çağın-
daki genç nüfusun niteliğini belirleyen unsurlardan biri şüphe-
siz ki almış olduğu eğitimdir. Meslek Yüksekokulları ön lisans 
düzeyindeki 2 yıllık mesleki eğitimle, özellikle iş piyasasının ara 
elaman ihtiyacını karşılayan eğitim kurumları olarak değerlendi-
rilmektedir (Morkoç ve Doğan, 2014). Mesleki eğitim; toplum-
daki gençlerin meslek sahibi olarak ve bu mesleğin gerektirdiği 
yeterlilikleri edindirmek için bireyin o iş konusundaki bilgi ve 
becerilerini geliştirme sürecidir (Hacıoğlu, 1992).

Aşçılık, yetenek, beceri, düzenli çalışmayı gerektiren, mesleğe 
karşı olumlu tutum istemektedir. Sektörün dinamik şartlarına 
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uygun planlamalar geliştirerek sektörün daha iyi bir konuma ta-
şınabilmesi için yiyecek içecek sektörünün alanla ilgili gelişme-
lerini takip eden bu gelişmelere ayak uyduran iyi eğitim almış 
kalifiye personele ihtiyaç duyulduğu ön görülmektedir (Cihan-
gir, 2016). Aşçılık eğitimin başarılı olması için teorik eğitimle 
birlikte uygulamalı eğitimde verilmelidir (Gamble, 1992: 10). 
Meslek eğitimini, bir meslek hakkında beceri, bilgi ve uygulama 
kabiliyetlerinin ve yetkinliklerinin kazandırılmasıdır ve bu esas-
lar çerçevesinde geleneğimizle geleceğimizin bağlarının sağlam 
oluşturulmasına ehemmiyet vermemiz gerekmektedir. Güngör’e 
(1995) göre “Bir şeyin az kusurlu olabilmesi için büyük bir gelene-
ğe, yani geçmişteki binlerce insanın tecrübelerine dayanması gerekir.” 
Medeniyetin içinde belki ilim kadar geçmişten gelen değerler de 
inançlar da önemlidir. Genç nesillerin bu minvalde eğitim gör-
mesi elzem olup ülkenin ve toplumun devamlılığı için gereklidir 
(Gemici, 2010). Bu anlamda gençliği geleceğin teminatı olarak 
gören Topçu’ya (1960) göre ise, her medeniyet kendi örf, adet ve 
geleneklerinin bilincinde olan gençliği olduğu fikrinden hareket-
le, kıymet bulduğunu savunur (Hamlin, 2012). Türkiye Cumhu-
riyeti Cumhurbaşkanlığı Eğitim ve Öğretim Politikaları Kurulu-
nun Mesleki ve Teknik Eğitimin Güçlendirilmesi yönünde temel 
prensipleri içeren Cumhurbaşkanlığı Politika Belgesi Taslağı 29 
Eylül 2021 tarihinde Sayın Cumhurbaşkanımıza arz edilmesiyle 
birlikte Ülkemizin iktisadi gelişimini ve kalkınmasını sürdürü-
lebilir kılmak için mesleki ve teknik eğitimin güçlü bir yapıla 
kavuşarak toplumda saygınlığı arttırılarak tercih edilen eğitim 
kurumu haline getirmek sektörlerin talep ve ihtiyacına göre eği-
tim donanımı, öğretmen ve idarenin yeterliliklerinin geliştiril-
mesi konularında kapsamlı politika önermeleri yapılmıştır. Bu 
kapsamda Millî Eğitim Bakanlığı Mesleki ve teknik eğitim alanın-
daki uzun yaşamını uluslararası alana taşımak amacıyla uluslara-
rası mesleki ve teknik Anadolu liseleri ile hem kendi evlatlarımıza 
ufuklar kazandıracak hem de gönül coğrafyamızdan yurdumuza 
gelecek gençlere mesleki eğitim imkânı sağlaması hedeflenmiştir. 
Mesleki ve Teknik Eğitim kapasitesinin güçlendirilmesiyle birlikte 
genç işsizliğin önemli oranda azaltılmasına katkı yapan diğer farklı 
bir çalışmanın da mesleki eğitim merkezlerimiz ecdadımızın ahilik 
kültürünün bir mirası olarak modern, özgün ve yenilikçi projelerle 
bu güzel mirasımızı koruma ve zenginleştirme çalışmaları yapıl-
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maktadır.  Mesleki eğitimde ve mesleki hayatta değerler eğitimi 
önemli bir yere sahiptir. Değerler bir toplumun fertlerini birbiri-
ne yaklaştırırken, diğer toplumlardan ayırt ederek farklılaştırır. Bu 
sebeple, sosyolojik olarak kültürle, sosyo psikolojide kimlikle ve 
psikolojik olarak ise kişilikle doğrudan ilişkilidir (Yapıcı vd., 2012). 
Kişi içinde yaşadığı toplumunun değer yargılarını kendi kişilik ya-
pısıyla bir bütün haline getirerek diğerlerinden ayrılır. Bir toplu-
mun kültürü, inançları, etik ve ahlak anlayışı olan değerler, kalbi 
besleyen damarlara benzetilebilir (Yüksel, 2019). 

KAVRAMSAL ÇERÇEVE
Ahiliğin toplumda karşılığının yüksek olduğu yani aktif ola-

rak uygulamada olduğu çağlarda kazandırmaya çalıştığı ahlaki 
değerler bütünü günümüzün temel ihtiyacı olan erdemli bire-
yi yetiştirmeyi amaçlamıştır. Çağımız eğitim sistemlerinin daha 
dünyevi yapısından dolayı değerlerle bütün halde ahlaki değerlere 
sahip erdemli bireyler yetiştirmede başarısızdırlar (Ünsür, 2020). 
Ahîlikte askeri, ahlaki ve mesleki eğitimler verilmektedir ve bu eği-
timlerde ahlâk eğitiminin askeri ve mesleki eğitimden daha bas-
kın olduğu görülür (Erken, 2008:143). Sancaklı’nın çalışmasında 
sosyal yaşamın içinden ahlâkî erdemler çıkarılırsa geriye sağlam 
bir ilke bulunamaz. Ahî, vicdanını her zaman kendi üzerine gözcü 
koyan insandır ve terazisinde ‘Senide Gözetleyen Hak var’ yazısını 
yazan ve helâlinden kazanan, zamanında ve ölçülü harcayan, işinin 
ehli olan, yararlı işler yapan, üreten ve yardımcı olandır (Sancaklı, 
2010). Ahiliğin eğitim ve öğretimle ilgili amaçları aşağıdaki gibi 
olsa da bu amaçlar genel ilkelerin özünü göstermektedir (Durak 
ve Yücel, 2010). Bu doğrultuda; “İnsanı ağırbaşlı, erişkin, eksik-
siz, olgun ve bilgili  bir hale getirmek, Bireyi çekirdekten yetiştirerek 
hayata hazırlamak, Bireyi ölçülü hareket edebilen, bulunduğu çevreye 
uyumlu olan ve diğer insanların haklarını gözetmesini bilen bireyler ye-
tiştirmek, Teşkilat mensuplarını işinin ehli insanlar olarak yetiştirebil-
mek, Vatan müdafaası ve millet olma şuurunu bilerek oluşabilecek bir 
görev için askeri nefer olmak, kültür, sanat ve zanaat erbabı yetiştirmek, 
Doğruluktan ayrılmayan bireyler yetiştirmek. Ben değil biz duygusunu 
hâkim kılmak, Allah’ın buyruğuna uymak ve haramlardan sakınmak, 
Yardımsever ve cömert olmak, Kimsenin dedikodusunu yapmamak, Hak-
tan hakikatten ve adaletten yana olmak, ahiliğin amaçları arasında sayı-
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labilir” (Çoban, 2018). Ahilikte okul eğitimiyle meslek eğitim bir 
arada uygulanmaktadır. Diğer ifadeyle, bir adap ve ahlak ocağı 
olan zaviyelerde genel eğitim ve öğretim yapılırken, iş yaşamın-
da da mesleki ve teknik eğitimi sürmekteydi (Turan, 1996: 183). 

Genel anlamda ahilik: Anadolu Selçuklu döneminde başlamış, 
Osmanlı Devleti’nin başlarında etkili olmuş ve 20. Yüzyıla kadar 
devam etmiştir. Ahilik esnaf ve sanatkârlar birliği olarak ifade 
edilmektedir: “Ahilik, bir meslek dalında faaliyet gösteren ve bir 
arada yaşayan insanlar arasında sosyal, kültürel ve ekonomik, 
düzeni sağlamak amacıyla kurulmuş olan bir teşkilattır” (T.C. 
Millî Eğitim Bakanlığı, 2005: 191).  Türk Gençliğini boş ve işsiz 
kalmaktan, kötü düşünce ve yanlış inanışlardan kurtarmak, aynı 
zamanda vatan savunması ihtiyacı için askeri güce katkıda bu-
lunmak hedefiyle kurulmuş bulunan ahilik çok amaçlı sosyal bir 
yapıya sahipti. Ahilik adabı muaşeret, sanat ve misafirperverliğin 
uyumlu bir bileşimi sağlamaktadır. Bu anlamda Yükseköğretim 
kurumlarında mesleki eğitimde ahilik kültürünün anlatılması ve 
bunun yaşanabilir olması ve bireyler tarafından davranış hali-
ne dönüştürülerek gelecek nesillerimizi teminat altına almanın 
önemli bir adımıdır.

METODOLOJİ
Bu araştırma nicel araştırma yöntemi kullanılarak gerçekleşti-

rilmiş ve ilişkisel tarama modeli uygulanmıştır. Nicel araştırma, 
deneyler ve anketler gibi sorgulama stratejilerini kullanır ve is-
tatistiksel veriler sağlayan önceden belirlenmiş araçlar hakkında 
veri toplar (Creswell, 2003: 155). Tarama modelleri, geçmişte ya 
da mevcut bir durumu var olduğu şekliyle betimlemeyi amaçla-
yan araştırma yaklaşımlarıdır. İlişkisel tarama modeli ise iki veya 
daha fazla değişken arasında varyansın varlığını ve/veya derece-
sini belirlemeyi amaçlayan araştırma modelidir (Karasar, 2012).

Araştırma meslek yüksekokulları aşçılık programında eğitim 
gören öğrencilerin Ahilik değerlerine sahiplik düzeylerinin, gü-
nümüz mesleki ve teknik eğitiminde Ahilik değerlerinin ders-
lerde verilmesi, yaşatılma oranlarını ve varsa farklılaşma ya da 
değişimin olumlu, olumsuz sonuçlarının belirlenmesi yönünde 
gerçekleştirilmiştir. Kültürümüzde zamanla önemini kaybeden 
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meslek ahlakının ve diğer ahlaki kavramların tekrar değer kazan-
ması, unutulmuş veya unutulmaya başlamış değerlerin yeniden 
gün yüzüne çıkarılması için araştırılması gereken konular ara-
sındadır.

Bu araştırmanın amacı, Meslek Yüksekokulları aşçılık prog-
ramında eğitim gören öğrencilerin mesleki eğitimin Ahilik de-
ğerleri ve ahilik bilgilerini tespit etmektir.  Bu amaçla aşağıdaki 
sorulara yanıt aranmaktadır: 

• Katılımcıların Ahilik hakkındaki bilgi sahibi olma durumları 
nedir?

• Katılımcıların Ahi Evran hakkındaki algıları nedir?

• Katılımcılar Ahiliğe yükledikleri anlam nedir?

• Üniversite öğrencilerinin Ahilik değerlerine sahiplik düzeyleri-
ne ilişkin değerlendirmeleri nedir?

• Üniversite öğrencilerinin Ahilik değerlerine sahiplik düzeyleri-
ne ilişkin değerlendirmeleri cinsiyete göre değişmekte midir?

Araştırma, Zonguldak Bülent Ecevit Üniversitesi, Muş Al-
parslan Üniversitesi, Erzincan Binali Yıldırım Üniversitesi, Ka-
ramanoğlu Mehmet Bey Üniversitesi, Kilis 7 Aralık Üniversitesi 
Meslek Yüksekokullarında eğitim gören 353 öğrenci katılmıştır. 
Katılımcıların % 65,9’u kadın (f=304), %34,1’i (f=49) erkek-
tir. Araştırmaya 17-22 yaş arasında % 86,1(f=233), 22 yaş üzeri 
%13,9 (f=120) katılım sağlamıştır.

“Ahilik Değerleri Ölçeği” kullanım izni e-posta yoluyla yazar-
lardan talep edilmiştir. Alınan iznin ardından, Zonguldak Bülent 
Ecevit Üniversitesi İnsan Araştırmaları Etik Kurulu tarafından 
Etik Kurul Onayı 29.04.2022 tarihinde alınmıştır. Verilerin top-
lanmasında Yeşil ve Aslanderen (2016) tarafından oluşturulmuş 
“Ahilik Değerleri Ölçeği” kullanılmıştır. “Ahilik Değerleri Ölçe-
ği” 32 maddeden oluşmaktadır. Ölçekte Mesleki Standart Faktö-
rü (MSF), İnsan İlişkileri Faktörü (İİF), Mesleki Gelişim-Eğitim 
Faktörü (MG-EF), Zafiyet Faktörü (ZF) olmak üzere 4 boyuttan 
oluşmaktadır. “Ahilik Değerleri Ölçeği” 5li likert tipte oluştu-
rulmuştur. Ayrıca öğrencilerin cinsiyet, yaş gibi demografik bil-
gilerinin yansıra 3 sorudan oluşan çoktan seçmeli soru kullanıl-
mıştır. Ölçeğin güvenirlik katsayısı 0.941 olarak hesaplanmıştır. 
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Verilerin toplanmasında online anket formu kullanılmıştır. 
Veriler etik izinlerin alınmasının ardından toplanmıştır. Onli-
ne forma araştırmanın amacı ve katılımcı kitlesi belirtilmiştir.  
Ölçekte, her bir soru için Meslek Yüksekokulu öğrencilerinin 
görüşleri 1’den (kesinlikle katılmıyorum) 5’e (kesinlikle katı-
lıyorum) şeklinde puanlandırılmıştır. Anket sonuçlarının de-
ğerlendirilmesinde “SPSS 21.0” paket programı kullanılmıştır. 
Elde edilen veriler normallik testine tabi tutulmuştur (p<.00).  
Çarpıklık ve basıklık değerinin -.186 ve .130 arasında olduğu 
görülmüştür. -1.0 ile +1.0 arasında bir çarpıklık- basıklık değeri, 
verilerin normal dağıldığını gösterir (Büyüköztürk, 2002).  Bu 
nedenle verilerin incelenmesinde, ortalama, standart sapma, t 
testi kullanılmıştır. 

Bulgular

Katılımcıların Ahilik Hakkındaki Bilgi Sahibi Olma Du-
rumları Nedir? Alt problemine İlişkin Bulgular

Şekil 1. Katılımcıların Ahilik Hakkındaki Bilgi Sahibi Olma 
Durumları

Şekil 1’de katılımcıların ahilik hakkındaki bilgi sahibi 
olma durumları görülmektedir. Katılımcıların %45’i (f=159) 
ahilik hakkında fikir sahibi olduğunu belirtmektedir. %55’i ise 
(f=194) ahilik hakkında fikir sahibi olmadığını belirtmektedir. 

Katılımcıların Ahi Evran Hakkındaki Algıları Nedir? Alt 
problemine İlişkin Bulgular



Multidisipliner Yönüyle Gastronomi Alanında Güncel Çalışmalar

215

Şekil 2. Katılımcılara Göre Ahi Evran Kimdir

Şekil 2’de katılımcıların Ahi Evran kimdir sorusuna ver-
dikleri yanıtlar görülmektedir. Katılımcıların %72,2’sinin 
(f=255) Ahilik teşkilatını kuran kişidir, yanıtını verdiği görül-
mektedir. Katılımcıların %24,9’u (f=88) Ahi Evran’ın bir evliya 
olduğunu, %2,8’i (f=10) ise hayali bir kişi olduğunu ifade et-
mektedir. 

Katılımcılar Ahiliğe Yükledikleri Anlam Nedir? Alt prob-
lemine İlişkin Bulgular

Şekil 3. Katılımcıların Ahiliğe Yükledikleri Anlam

Şekil 3’te katılımcıların ahilikten ne anladıkları sorul-
duğunda elde edilen bulgular görülmektedir. Katılımcılar 
%30,30’u (f=107) Ahiliğin bir esnaf teşkilatı olduğunu düşün-
mektedir. Katılımcıların %23,5’i (f=83) Ahilik ahlaklı ve adaletli 
kişiler, %9,3’ü (f=33) ahilikte amacın kişiyi eğitmek olduğunu, 
%3,7’si (f=13) ahilik demenin iş ve aş demek olduğunu, %33,1’i 
(f=117) sayılanların tamamının doğru olduğunu düşünmekte-
dir. 

Üniversite Öğrencilerin Ahilik Değerlerine Sahiplik Dü-
zeylerine İlişkin Değerlendirmeleri Nedir? Alt Problemine 
İlişkin Bulgular
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Tablo 1.  Üniversite Öğrencilerin Ahilik Değerlerine Sahiplik Dü-
zeylerine İlişkin Değerlendirmeleri

N X Ss

Mesleki Standart Faktörü (MSF) 353 4.18 .80

İnsan İlişkileri Faktörü (İİF) 353 4.13 .76

Mesleki Gelişim-Eğitim Faktörü (MG-EF) 353 3.94 .69

Zafiyet Faktörü (ZF) 353 3.10 1.38

Tablo 1’de Üniversite Öğrencilerin Ahilik Değerlerine Sahiplik 
Düzeylerine İlişkin Değerlendirmeleri görülmektedir. Ölçeğin 
dört alt boyutuna ilişkin değerlendirmeler incelendiğinde Mesle-
ki Standart Faktörü (MSF)’nde X=4.18; İnsan İlişkileri Faktörü 
(İİF)’nde X=4,13; Mesleki Gelişim-Eğitim Faktörü (MG-EF)’n-
de X=3,94; Zafiyet Faktörü (ZF)’nde X=3,10 olduğu görülmek-
tedir.

Tablo 2. Üniversite Öğrencilerin Ahilik Değerlerine Sahiplik 
Düzeylerine İlişkin Maddeler Bazında Değerlendirmeleri

Madde N X Ss

Hilesiz ve kaliteli mal üretip, satmaya özen gösterirler 353 4.16 .96

Meslekleri ile ilgili kanun ve kurallara uygun davranır-
lar. 353 4.24 .81

Yapacakları işi savsaklamazlar, gününde teslim ederler 353 4.18 .87

Müşterilerin haklarını korur, haklarını yemezler. 353 4.17 .88

Rızkını kazandığı mesleğine saygı duyar ve önem verir-
ler. 353 4.27 .82

Mesleklerini özenerek yaparlar 353 4.20 .88

Yanlarında çalışanlara karşı sorumluluklarını bilirler ve 
haklarını gözetirler 353 4.21 .92

İnsanları zengin-yoksul, güçlü-zayıf olarak ayırmazlar, 
eşit davranırlar. 353 4.14 .95

Müşteri ve komşu esnaflara kin gütmez, kıskançlık 
etmezler. 353 4.12 .95

Vergilerini zamanında ve tam verirler 353 4.13 .90

Komşu esnaf ve sanatkârların da kazanç elde etmesini 
ister, gerekirse müşterileri yönlendirir. 353 4.16 .86

Diğer esnaf ve sanatkârlarla dayanışma içerisinde çalı-
şırlar. 353 4.20 .82

Fedakâr insanlardır, mal, emek ve zamanlarından fe-
dakârlık ederler 353 4.23 .77
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Alışverişleri ile ilgili hata ve kusurları öncelikle kendile-
rinde ararlar 353 4.05 .92

Bela ve musibetlere karşı sabırlıdırlar. 353 4.10 .87

Az kazanca kanaat ederler, çok kazanca şükrederler. 353 4.13 .90

Müşterileri ve diğer esnaflarla ilgili sırları tutarlar, açığa 
vurmazlar. 353 4.11 .90

Kötülük ve kendini bilmezliğe iyilikle karşılık verirler. 353 4.10 .87

Müşterilere ve diğer komşu esnaflara karşı kötü söz ve 
hareketlerden sakınırlar 353 4.14 .89

Meslekleri ile ilgili gelişmeleri medya ve diğer kitle 
iletişim araçlarından takip ederler 353 3.97 .92

Yanlarında çalışan elemanların mesleği öğrenmesi ve 
eğitilmeleri için düzenlenen kurs, seminer ve sertifika 
programlarına gönderirler.

353 4.04 .94

İş güvenliğine önem verirler, gerekli tedbirleri alırlar. 353 4.14 .80

Ürünlerinde ve çalışma şartlarında hijyene önem verir-
ler. 353 4.11 .80

Eğitime büyük önem verirler, ihtiyaç sahibi öğrencilere 
yardımda bulunurlar. 353 4.11 .84

Yanlarında çalışanların sosyal sigorta primlerini zama-
nında yerine getirirler. 353 4.04 .90

Mesleki fuarlara ya da düzenlenen eğitim seminerlerine 
katılarak mesleklerinde kendilerini geliştirmeye çalışır-
lar.

353 4.07 .86

Müşteri ve komşu esnaflarla ilgili dedikodu yapar, iftira 
atarlar. 353 3.05 1.39

Mal ve para kazanma konusunda açgözlü davranırlar. 353 3.01 1.38

Dünyaya ait şeylerle övünürler, böbürlenirler. 353 3.46 1.32

Malını pahalanınca satmak için saklarlar 353 2.97 1.38

Mal biriktirme hırsı ile hareket eder, sürekli birikim 
yapmayı amaçlarlar. 353 2.93 1.38

Malını överek müşteriyi aldatmaya çalışırlar 353 3.29 2.04

Tablo 2’de üniversite öğrencilerin ahilik değerlerine sahiplik 
düzeylerine ilişkin maddeler bazında değerlendirmeleri görül-
mektedir. Madde ortalamalarının 4 ve üzeri olması katılımcıla-
rın ahilik değerleri üzerinde olumlu bakış açıları olduğunu gös-
termektedir. Zafiyet faktörü boyutundaki maddelerin göreceli 
olarak düşük çıkması, bu maddelerin negatif yorumlanmasından 
kaynaklanmaktadır. Katılımcıların esnaf ve zanaatkarla ilgili ola-
rak mal biriktirme ve malı pahalıya satma gibi olumsuzluklarla 
karşılaştıkları ile ilgili olarak olumsuz algıları olduğunu göster-
mektedir.
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Üniversite Öğrencilerin Ahilik Değerlerine Sahiplik Dü-
zeylerine İlişkin Değerlendirmeleri Cinsiyete Göre Değiş-
mekte midir? Alt Problemine İlişkin Bulgular

Tablo 3. Üniversite Öğrencilerin Ahilik Değerlerine Sahiplik 
Düzeylerine İlişkin Değerlendirmeleri Cinsiyete Göre İncelenmesi

X Ss F p

Mesleki Standart Faktörü (MSF)
Kadın 4.18 .77

4.745 .99
Erkek 4.18 .85

İnsan İlişkileri Faktörü (İİF)
Kadın 4.12 .73

5.175 .69
Erkek 4.16 .82

Mesleki Gelişim-Eğitim Faktörü (MG-
EF)

Kadın 3.93 .65
5.097 .73

Erkek 3.96 .77

Zafiyet Faktörü (ZF)
Kadın 3.12 1.35

5.889 .71
Erkek 3.06 1.51

Tablo 3’te Üniversite öğrencilerin ahilik değerlerine sahiplik 
düzeylerine ilişkin değerlendirmeleri cinsiyete göre incelenmiş-
tir. Mesleki Standart Faktörü (MSF), İnsan İlişkileri Faktörü 
(İİF), Mesleki Gelişim-Eğitim Faktörü (MG-EF), Zafiyet Faktö-
rü (ZF) boyutlarında p> .05 olduğu görülmüştür.

Üniversite Öğrencilerin Ahilik Değerlerine Sahiplik Dü-
zeylerine İlişkin Değerlendirmeleri Yaşa Göre Değişmekte 
midir? Alt Problemine İlişkin Bulgular

Tablo 4. Üniversite Öğrencilerin Ahilik Değerlerine Sa-
hiplik Düzeylerine İlişkin Değerlendirmeleri Yaşa Göre İn-
celenmesi

X Ss F p

Mesleki Standart Faktörü (MSF)
17-22 4.20 .78

.292 .34
22 ve üstü 4.08 .90

İnsan İlişkileri Faktörü (İİF)
17-22 4.14 .75

.071 .63
22 ve üstü 4.09 .86

Mesleki Gelişim-Eğitim Faktörü (MG-
EF)

17-22 3.95 .68
.000 .59

22 ve üstü 3.89 .80

Zafiyet Faktörü (ZF)
17-22 3.05 1.39

.486 .11
22 ve üstü 3.39 1.31

Tablo 4’te üniversite öğrencilerin ahilik değerlerine sahiplik 
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düzeylerine ilişkin değerlendirmeleri yaşa göre incelenmiştir. 
Mesleki Standart Faktörü (MSF), İnsan İlişkileri Faktörü (İİF), 
Mesleki Gelişim-Eğitim Faktörü (MG-EF), Zafiyet Faktörü (ZF) 
boyutlarında p> .05 olduğu görülmüştür.

SONUÇ 
Üniversite öğrencilerinin ahilik hakkındaki görüşlerinin ince-

lendiği bu çalışmada alt problemler doğrultusunda önemli sonuç-
lara ulaşılmıştır.  Katılımcıların Ahilik hakkındaki bilgi sahibi 
olma durumları incelendiğinde katılımcıların büyük bölümünün 
bu konu hakkında bilgi sahibi olmadığını belirtmektedir. Benzer 
olarak Kaya ve Aydın’ın (2020) “Ahilik Ahlakında Değişen De-
ğerler Üzerine Sosyolojik Bir Değerlendirme” çalışmasında araş-
tırmaya katılan Kapalıçarşı esnafının yarıdan fazlası Ahilik teş-
kilatını daha önce duymadığını belirtmiştir. Gemici’nin (2010) 
“Ahilikten Günümüze Meslek Eğitiminde Model Arayışları ve 
Sonuçları” çalışmasında gençleri yönlendirme ve toplumdaki 
görevlerine hazırlanabilesi için Ahilik sonrası kurumların yeter-
siz kaldığı ve günümüzde Ahilik Kültürü ve Ahilik yapısından 
yoksun olan gençlerimiz geleceğe umutla bakmadığı, endişeli ve 
kimlik karmaşası içinde farklı yapı ve kültürlerin tesirinde kal-
makta olduğu sonucuna varmıştır. Meslek yüksekokulu aşçılık 
programı öğrencilerinin eğitim hayatı boyunca ahilik ve ahilik 
kültürüyle ilgili bir ders almamış olması konu hakkında yanlış 
ve eksik bilgiye sahip olduklarını göstermektedir.  Buradan ha-
reketle öğrencilerin öncelikle Ahilik ve Ahilik teşkilatına ilişkin 
ana kavramları, ilke ve değerleri tanıtacak, bilgilendirecek ders-
lerin ve ders içeriklerinin hazırlanarak YÖK tarafından üniversi-
telerin meslek yüksekokullarında ders olarak verilmesi gerektiği 
ifade edilebilir.

Katılımcıların Ahi Evran hakkındaki algıları incelendiğinde 
Ahi Evran hakkında bazı kalıp düşüncelerinin olduğu görül-
mektedir. Katılımcıların büyük kısmının ahilik teşkilatını kuran 
kişi olduğunu bilmektedir. Ancak bazı katılımcıların Ahi Evran 
hakkında yanlış bilgilere sahip oldukları görülmektedir. Katılım-
cıların bir bölümü, Ahi Evran’ın bir evliya ve hayali bir kişilik 
olduğunu göstermektedir. Şahin’in (2014) “Nevşehir ve Kırşe-
hir’de Üniversitesi Öğrencilerinin Bektaşilik ve Ahilik Algıları” 
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çalışmasında Nevşehir’de eğitim gören üniversite öğrencilerinin 
Ahi Evran ile ilgili bilgi sahibi olduğunu ifade eden öğrenciler 
örneklemin yaklaşık üçte bir olduğu tespit edilmiştir. Öğrenci-
lerin ve toplumun diğer kesimlerinin Ahilik algıları doğru olması 
için esnaf sanatkâr odalarının, ticaret ve sanayi odalarının ve ti-
caret borsalarının eğitim kurumu ve kuruluşlarıyla iş birliği ya-
pılarak Ahilik ve Ahilik kültürünün farkındalığı üst seviyelere 
çıkarılması ve konuya ilişkin doğru bilgilerin toplumun bütün 
kesimlerine yayılmasını sağlamak için ortak etkinliklerin dü-
zenlenmesi konusunda adımlar atılmalıdır. Ayrıca öğrencilerin 
ahilik ve ahilik değerleri hakkında bu teorik bilgileri iş hayatı-
na aktarabileceği Millî Eğitim Bakanlığının iş başı eğitimleri ve 
Cumhurbaşkanlığı İnsan Kaynakları Ofisinin Staj Seferberliği 
ile uygulama alanlarında verilerek bu yöntemle bilgiler teoride 
kalmamış iş yaşamında ve sosyal hayatında yaşam biçimi haline 
getirmesi sağlanmış olacaktır.

Katılımcıların Ahiliğe yükledikleri anlam incelendiğinde; Ka-
tılımcıların Ahilikle ilgili algılarının olumlu olduğu görülmekte-
dir. Katılımcıların Ahiliğin bir esnaf teşkilatı olduğunu, Ahilik 
ahlaklı ve adaletli kişiler, ahilikte amacın kişiyi eğitmek oldu-
ğunu, ahilik demenin iş ve aş demek olduğu gibi olumlu algıla-
rı olduğu görülmektedir. Kılınç’ın (2012) “Türkiye’de Mesleki 
Teknik Eğitimi Şekillendiren Eğitim Kurumlarından Ahilik, Ge-
dik, Lonca, Enderun Mektebi’nin Tarihi Gelişimleri” çalışma-
sında mesleki teknik eğitime gereken önem verildiğinde Ahilik, 
Lonca ve Enderun okullarında uygulanan eğitim öğretim gibi 
uygulama alanına daha ağırlık verilirse mesleki teknik eğitim 
sahasında daha başarılı olunabileceği sonucuna varılmıştır. As-
lan’ın (2013) Türklerde İş Ahlakı ve Geçmişten Günümüze Ahi-
lik çalışmasında iş ahlakı konusunu Ahilik sistemi göz önünde 
bulundurularak yapılan çalışmadaki “güzel ahlak olarak ahilik” 
kategorisindeki “dürüstlük, doğruluk, adalet” gibi değerleri ön 
plana çıkardığı sonucuna varmıştır. Ahilik iş ahlakı konusunda 
olumlu algıların gelişmesi ve kalıcılığının sağlanması için önce-
likle bu kapsamda farkındalık oluşturma eğitimleri ile bilinçlen-
dirme faaliyetlerine hassasiyet gösterilmeli. Çeşitli mesleki or-
ganizasyonlarda, fuarlarında ve benzeri etkinliklerde Ahilik ve 
Ahilik Kültürünün tema olarak belirlenmesi yönünde çalışmalar 
yapılabilir ayrıca Ahilik ve Ahilik Kültürü kapsamında faaliyetle-
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rini sürdüren sivil toplum kuruluşlarının teşvik edilmesi olumlu 
yaygın etkiyi sağlayacağı düşünülmektedir.

Üniversite öğrencilerinin Ahilik değerlerine sahiplik düzeylerine 
ilişkin değerlendirmeleri İncelendiğinde Mesleki Standart Faktö-
rü (MSF), İnsan İlişkileri Faktörü (İİF), Mesleki Gelişim-Eğitim 
Faktörü (MG-EF), Zafiyet Faktörü (ZF) boyutlarında katılımcıla-
rın olumlu görüşleri olduğu görülmüştür. Tüm alt maddelerde de 
ortalamaların yüksek çıkması, katılımcıların olumlu görüşleri ol-
duğu fikrini desteklemektedir. Ancak bazı katılımcıların esnaf ve 
sanatkârlar ile ilgili olarak mal biriktirme ve malı pahalıya satma 
gibi olumsuzluklarla karşılaştıkları ile ilgili olarak olumsuz algı-
ları olduğu da görülmektedir. Kaynak’ın (2021) Malazgit ilçesi 
için yapmış olduğu “Modern Ahilik Değerleri” çalışmasında da-
yanışma içerisinde olan esnafların ahilikle bağdaşmayan fırsatçı 
olma ve amaçları doğrultusunda her yolu mubah sayan arasında 
da ters yönlü bir ilişkinin olduğu görülmüş olup Aslanderen ve 
Yeşil’in (2017) Kırşehir ili için yaptığı çalışmada esnafların ahilik 
değerlerine kısmen bağlı olduğu sonucuna varılmıştır. Kaya’nın 
(2013) değerler eğitiminde bir meslek teşkilatı: ahilik çalışma-
sında Ahîlik, günümüzde her ne kadar görev ve vizyonunu ta-
mamlayıp tarihe mal olmuş bir kurum olarak görünse de ahîliğin 
evrensel ilke ve prensipleri asla kaybolmayacak değerlerdir. Bu 
değerlerin ileride iş hayatına atılacak olan meslek yüksekokulu 
öğrencileri tarafından benimsenmesi teorik ve pratik derslerde 
yer verilmesi gerekmektedir. Öte yandan Üniversite öğrencilerinin 
ahilik değerlerine sahiplik düzeylerine ilişkin değerlendirmeleri cinsiyete 
göre incelendiğinde, cinsiyete göre herhangi bir farklılaşma olma-
dığı görülmektedir. Üniversite öğrencilerinin ahilik değerlerine sahip-
lik düzeylerine ilişkin değerlendirmeleri yaşa göre incelendiğinde, yaş 
bağlamında bir farklılık olmadığı görülmüştür. 
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