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       KURULLAR  

 

Onur Kurulu  

 
Ali ¥ZVEREN Toros ¦niversitesi Kurucu M¿tevelli Heyeti Baĸkanē 

Serta­ ¥ZVEREN Toros ¦niversitesi M¿tevelli Heyeti Baĸkanē 

Prof. Dr. ¥mer ARI¥Z Toros ¦niversitesi Rektºr¿ 

 

D¿zenleme Kurulu 

 
Dr. ¥ĵr. ¦yesi Kamuran ¥ZTOP Toros ¦niversitesi, Sempozyum Baĸkanē 

Prof. Dr. Nafi ¢OKS¥YLER Emekli ¥ĵretim ¦yesi 

Prof. Dr. Zerrin ERGĶNKAYA ¢ukurova ¦niversitesi 

Prof. Dr. Mihriban 

KORUKLUOĴLU 

Uludaĵ ¦niversitesi 

Prof. Dr. Okan ¥ZKAYA TMMOB Ziraat M¿hendisleri Odasē 

Prof. Dr. Selman T¦RKER Necmettin Erbakan ¦niversitesi 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi Baĸak ¥NCEL Toros ¦niversitesi 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi ¢aĵla ¥ZBEK Toros ¦niversitesi 

Dr. Ali TEKĶN Alata Bah­e K¿lt¿rleri Araĸtērma Enstit¿s¿ 

Dr. Mustafa Nevzat ZAĶM Alata Bah­e K¿lt¿rleri Araĸtērma Enstit¿s¿ 

¥ĵr. Gºr. Uĵurcan METĶN Toros ¦niversitesi 

¥ĵr. Gºr. Bet¿l YAPICI NANE Toros ¦niversitesi 

G¿lsem ADIG¦ZEL TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē 

Petek ATAMAN TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē 

Vuslat BEKTAķ TMMOB Ziraat M¿hendisleri Odasē 

Ahmet BUDAKLIER TAGEM - Tarēmsal Araĸtērmalar ve Politikalar Genel 

M¿d¿rl¿ĵ¿ 

Yusuf DEĴĶRMENCĶ TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē 

Dºnd¿ G¦RLEKOĴLU Mersin B¿y¿kĸehir Belediyesi 

Esef ¥ZAT TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē 

Baki Remzi SUĶ¢MEZ TMMOB Ziraat M¿hendisleri Odasē 

Abdullah Sel­uk ķAHUTOĴLU Mersin B¿y¿kĸehir Belediyesi 

Fatih TAķD¥ĴEN TMMOB Ziraat M¿hendisleri Odasē 

Esin TOPARLAK TAGEM - Tarēmsal Araĸtērmalar ve Politikalar Genel 

M¿d¿rl¿ĵ¿ 

Ayten UYGUR TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē 

Yaĸar ¦Z¦MC¦ TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē 

Oĵuz Kaĵan BĶLĶCĶ Toros ¦niversitesi 

 

Bilim Kurulu  

 
Prof. Dr. Mutlu Buket AKIN Harran ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Yēlmaz AKG¦ND¦Z Dokuz Eyl¿l ¦niversitesi Gastronomi ve Mutfak 

Sanatlarē Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Asiye AKYILDIZ ¢ukurova ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Hami ALPAS Ortadoĵu Teknik ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Muhammet ARICI Yēldēz Teknik ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Nevzat ARTIK  Emekli ¥ĵretim ¦yesi 

Prof. Dr. Yahya Kemal AVķAR Hatay Mustafa Kemal ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Sait Aykut AYTA¢ Hacettepe ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 
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Prof. Dr. Yal­ēn COķKUNER Karamanoĵlu Mehmetbey 

¦niversitesi 

Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Aynur G¿l 

KARAHAN ¢AKMAK¢I 

S¿leyman Demirel ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

 

Prof. Dr. Song¿l ¢AKMAK¢I Atat¿rk ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

 

Prof. Dr. ķerafettin ¢ELĶK Harran ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Nafi ¢OKS¥YLER  Emekli ¥ĵretim ¦yesi 

Prof. Dr. ¥mer Utku ¢OPUR Bursa Uludaĵ ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Sinan DAYISOYLU Mardin Artuklu ¦niversitesi Kēzēltepe Tarēm Bilimleri ve 

Teknolojileri Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Aziz EKķĶ  Emekli ¥ĵretim ¦yesi 

Prof. Dr. Zerrin ERGĶNKAYA ¢ukurova ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. H¿seyin ERTEN ¢ukurova ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Erdoĵan G¦NEķ Ankara ¦niversitesi Tarēm Ekonomisi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Kadir HALKMAN  Emekli ¥ĵretim ¦yesi 

Prof. Dr. Nursel DEVELĶ 

IķIKLI 

 Emekli ¥ĵretim ¦yesi 

Prof. Dr. Mustafa KARAKAYA Sel­uk ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Oya Berkay KARACA ¢ukurova ¦niversitesi Gastronomi ve Mutfak 

Sanatlarē Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. M¿kerrem KAYA Atat¿rk ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Haĸim KELEBEK Adana Alparslan T¿rkeĸ Bilim ve 

Teknoloji ¦niversitesi 

Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. G¿lden BAķYĶĴĶT 

KILI¢ 

Mehmet Akif Ersoy ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Seval Sevgi KIRDAR Burdur Mehmet Akif Ersoy 

¦niversitesi 

Gēda Ķĸleme Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Nevzat KONAR Ankara ¦niversitesi S¿t ¦r¿nleri Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Mihriban 

KORUKLUOĴLU 

Bursa Uludaĵ ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Hamit K¥KSEL Ķstinye ¦niversitesi Beslenme ve Diyetetik 

Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Elvan OCAK Y¿z¿nc¿ Yēl ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Filiz ¥Z¢ELĶK  Emekli ¥ĵretim ¦yesi 

Prof. Dr. Okan ¥ZKAYA TMMOB Ziraat M¿hendisleri 

Odasē 

 

Prof. Dr. Haydar ¥ZPINAR Ķstanbul Aydēn ¦niversitesi Beslenme ve Diyetetik 

Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Z¿beyde ¥NER  Emekli ¥ĵretim ¦yesi 

Prof. Dr. Dilek SĶVRĶ ¥ZAY Hacettepe ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Ayla SOYER Ankara ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

 

Prof. Dr. Yavuz TEKELĶOĴLU Yºresel ¦r¿nler ve Coĵrafi Ķĸaretler 

T¿rkiye Araĸtērma Aĵē 

 

Prof. Dr. ¥zlem TURGAY Kahramanmaraĸ S¿t­¿ Ķmam 

¦niversitesi 

Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Harun Raĸit UYSAL Ege ¦niversitesi S¿t Teknolojisi Bºl¿m¿ 

Prof. Dr. Zafer YENAL Boĵazi­i ¦niversitesi Sosyoloji Bºl¿m¿ 

Do­. Dr. ¥zlem ¥ZPAK 

AKKUķ 

Toros ¦niversitesi Beslenme ve Diyetetik 

Bºl¿m¿ 

Do­. Dr. Salih AKSAY Mersin ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Do­. Dr. Hakan BENLĶ ¢ukurova ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 
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Do­. Dr. Asya ¢ETĶNKAYA Kafkas ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Do­. Dr. Gamze ERYILMAZ Ķskenderun Teknik ¦niversitesi Gastronomi ve Mutfak 

Sanatlarē Bºl¿m¿ 

Do­. Dr. Bet¿l G¦LķEN Toros ¦niversitesi Beslenme ve Diyetetik 

Bºl¿m¿ 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi Selda DALAK Toros ¦niversitesi Gastronomi ve Mutfak 

Sanatlarē Bºl¿m¿ 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi Mustafa EVREN Ondokuz Mayēs ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 

Dr. ¥ĵretim ¦yesi Ali G¥NC¦ Aydēn Adnan Menderes 

¦niversitesi 

Gēda Ķĸleme Bºl¿m¿ 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi Yal­ēn G¦¢ER Ankara ¦niversitesi Aĸ­ēlēk Programē 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi Mehmet Fatih 

KAYRAN  

Harran ¦niversitesi Aĸ­ēlēk Programē 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi Baĸak ¥NCEL Toros ¦niversitesi Aĸ­ēlēk Programē 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi ¢aĵla ¥ZBEK Toros ¦niversitesi Gastronomi ve Mutfak 

Sanatlarē Bºl¿m¿ 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi Eda PARLAK Toros ¦niversitesi Beslenme ve Diyetetik 

Bºl¿m¿ 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi Ceyhun U¢UK Tekirdaĵ Namēk Kemal 

¦niversitesi 

Aĸ­ēlēk Programē 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi Gonca 

YILDIRIM  

Toros ¦niversitesi Beslenme ve Diyetetik 

Bºl¿m¿ 

 

¥ĵr. Gºr. Dr. Alev Emine ĶNCE Baĸkent ¦niversitesi Gēda Kalite Kontrol¿ ve 

Analizi Bºl¿m¿ 

Dr. Ali TEKĶN Alata Bah­e K¿lt¿rleri Araĸtērma 

Enstit¿s¿ 

 

Dr. Mustafa Nevzat ZAĶM Alata Bah­e K¿lt¿rleri Araĸtērma 

Enstit¿s¿ 

 

 
* D¿zenleme ve bilim kurulu listesi unvana ve soyadlarēn alfabetik sēralamasēna gºre hazērlanmēĸtēr. 
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 ¥NS¥Z 

 

Deĵerli Okuyucular, 

 

 Toros ¦niversitesi ev sahipliĵinde, Tarēmsal Araĸtērmalar ve Politikalar Genel M¿d¿rl¿ĵ¿ 

(TAGEM), Mersin B¿y¿kĸehir Belediyesi, TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē ve TMMOB Ziraat 

M¿hendisleri Odasē iĸ birliĵiyle 07-08-09 Kasēm 2024 tarihlerinde Mersinôde y¿z y¿ze ger­ekleĸtirilen 6. 

Geleneksel Gēdalar Sempozyumu, geleneksel gēdalarēn korunmasē ve geleceĵe aktarēlmasē adēna ºnemli bir 

buluĸmaya sahne olmuĸtur. 

 ñGelenekten Geleceĵe: Gēda Mirasēmēzēn Korunmasēò temasēyla d¿zenlenen bu sempozyumda; 

geleneksel gēdalarēn kendine ºzg¿ niteliklerini koruyarak g¿n¿m¿z teknolojileriyle uyumlu hale getirilmesi, 

s¿rd¿r¿lebilir yºntemlerle desteklenmesi, ekonomik deĵerinin artērēlmasē ve global pazarlarda rekabet g¿c¿ 

kazanmasē gibi ­ok boyutlu konular ele alēnmēĸtēr. Sempozyum boyunca; 2 ­aĵrēlē, 48 sºzl¿, 26 poster bildiri 

olmak ¿zere toplam 76 bildiri sunulmuĸtur. Ayrēca sempozyumda 2 panel oturumu, farklē yºrelere ait 

coĵrafi iĸaretli geleneksel peynirlerimizden oluĸan bir sunum ve tadēm ger­ekleĸtirilmiĸtir. Sempozyumu 

300ôe yakēn bilim insanē, kamu ve ºzel sektºr temsilcisi, sektºrde ­alēĸan meslek mensuplarē, STKôlar ve 

ºĵrenciler takip etmiĸtir. 

 ¦lkemizin zengin gēda mirasēnēn korunmasē, geliĸtirilmesi ve bilimsel temelde geleceĵe taĸēnmasē 

i­in bilim insanlarēnēn, kamu kurumlarēnēn, yerel yºnetimlerin ve meslek odalarēnēn katkēlarēyla 

ger­ekleĸtirilen sempozyumda sunulan bildiriler; k¿lt¿rel mirasēn yaĸatēlmasēna, yeni yaklaĸēmlarēn 

geliĸtirilmesine ve bilimsel ­alēĸmalarēn zenginleĸmesine ēĸēk tutmaktadēr. 

 Elinizdeki bu bildiri kitabē, sempozyum boyunca sunulan deĵerli ­alēĸmalarēn kalēcē bir kaynak 

haline getirilmesi amacēyla hazērlanmēĸtēr. Alanēnda uzman akademisyenlerin, araĸtērmacēlarēn ve 

uygulayēcēlarēn katkēlarēyla ortaya ­ēkan bu eser, geleneksel gēdalarēn korunmasēna yºnelik y¿r¿t¿len 

­alēĸmalara rehberlik edecek ve gelecekte yapēlacak araĸtērmalara ilham verecektir. 

 20 yēldēr devam eden ñGeleneksel Gēdalar Sempozyumuò serisinin altēncēsēnē emanet alarak 

sempozyumun ger­ekleĸtirilmesine katkē saĵlayan t¿m kurum ve kuruluĸlara, bildirileriyle bilimsel 

birikimlerini paylaĸan deĵerli katēlēmcēlara, ºzverili ­alēĸmalarēyla organizasyonun baĸarēsēnda emeĵi ge­en 

D¿zenleme Kurulu ¿yelerine ve katkē sunan herkese teĸekk¿r ederim. 

 Bu kitabēn, geleneksel gēdalarēn yaĸatēlmasē ve geleceĵe taĸēnmasēnda ºnemli bir baĸvuru kaynaĵē 

olmasēnē diler, t¿m okuyucularēmēza faydalē olmasēnē temenni ederim. 

 

Sevgi ve saygēlarēmla... 

 

Dr. ¥ĵr. ¦yesi Kamuran ¥ZTOP 

6. Geleneksel Gēdalar Sempozyumu Baĸkanē 
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SEMPOZYUM PROGRAMI  

07 KASIM 2024 PERķEMBE 

08.30 ï 09.30 Kayēt 

09.30 ï 10.00 A­ēlēĸ Konuĸmalarē 

10.00 ï 10.30 Davetli Konuĸmacē 

Prof. Dr. F. Nafi ¢OKS¥YLER  

ñGeleneksel Gēdalarēn S¿rd¿r¿lebilirliĵiò 
Avrasya ¦niversitesi, Uygulamalē Bilimler Y¿ksek Okulu 

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarē Bºl¿m¿ 

10.30 ï 10.45 KAHVE ARASI 

10.45 ï 12.00 

OTURUM 1 

Geleneksel Gēdalarda Gēda G¿venliĵi ve Yasal D¿zenlemeler 

Oturum Baĸkanē: Prof. Dr. M¿kerrem KAYA 

10.45 ï 

11.00 

GGS 4: Geleneksel Gēdalarda Gēda Mevzuatē ve ¦lke Politikalarē  

Nevzat ARTIK 

11.00 ï 

11.15 

GGS 14: Andēz Pekmezinin Staphylococcus aureus ¦zerine Antibakteriyel Etkisi  

Emel ¦NAL TURHAN, Gizem Y¦ĴR¦K, Ķrem BAķARIR, Ķrem BAķ¢I, Mehriban 

ALBAY, Rabia TURAN, Sema Nur ¥R¦N 

11.15 ï 

11.30 

GGS 33: Bazē Geleneksel Tatlēlarēn Mikrobiyolojik Kalite ve Etiket Bilgilerinin Mevzuata 

Uygunluĵunun Araĸtērēlmasē 

Demet TOY, Iĸēl VAR, Sibel ¥Z¢AKMAK 

11.30 ï 

11.45 

GGS 59: Geleneksel Fermente Gēdalarda Biyojen Amin Riski, Tespit Etme, ¥nleme ve 

Azaltma Yºntemleri 

Hacer Meral AKTAķ 

11.45 ï 

12.00 

GGS 39: Kahramanmaraĸ Bertiz Pekmezinde Hidroksimetil Furfural (HMF) Analizleri 

¥zlem TURGAY 

 

12.00 ï 13.00 ¥ĴLE ARASI 

 

13.00 ï 13.30 POSTER SUNUMLARI 

13.30 ï 14.45 

OTURUM 2 

Geleneksel Gēda Ķĸleme ve ¦retim Teknolojileri 

Oturum Baĸkanē: Dr. Ali TEKĶN 

13.30 ï 

13.45 

GGS 47: Tahin Helvasē ¦retiminde Riskler 

Deniz DEMĶR, Mustafa EVREN, 

13.45 ï 

14.00 

GGS 43: Malatya Ķlinde Geleneksel Kayēsēlē ¦r¿nlerde Kullanēlan Kayēsē ¢eĸitleri ve Yapēm 

Teknikleri 

Mustafa KAPLAN, Remzi KOKARG¦L, Tahir MACĶT, Sevgi ESKĶG¦N 

14.00 ï 

14.15 

GGS 58: Geleneksel ve End¿striyel ¦r¿n Karĸēlaĸtērēlmasē: Sucuk 

M¿kerrem KAYA 

14.15 ï 

14.30 

GGS 70: Kahramanmaraĸôēn Farklē Bºlgelerinde ¦retilen Sumak Ekĸilerinin Bazē Kalite 

Parametrelerinin Karĸēlaĸtērēlmasē 

Serap BALIK , Ali TEKĶN, Rēdvan ARSLAN 
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14.45ï 15.00 KAHVE ARASI  

15.00 ï 16.15 

OTURUM 3 

Geleneksel Gēda ¦r¿nlerinin Pazar Potansiyeli ve Ekonomik Yºn¿ 

Oturum Baĸkanē: Petek ATAMAN 

15.00 ï 

15.15 

GGS 36: Geleneksel Gēdalar Perspektifinde Gastronomi Turizmi  

Yal­ēn G¦¢ER, Muhammet Nimet ¢AVUķ 

15.15 ï 

15.30 

GGS 37: Geleneksel Mutfaĵēn K¿lt¿r Turizmi ¦r¿n¿ Olarak Tanētēlmasēnda Yerel Toplumun 

Katēlēmē: Aydēn Ķli ¥rneĵi 

Muhammet Nimet ¢AVUķ, Yal­ēn G¦¢ER 

15.30 ï 

15.45 

GGS 73: Prebiyotik Murt Esansiyel Yaĵēnēn Fonksiyonel ¥zellikleri 

T¿rkan MUTLU KE¢ELĶ, Tuba ķĶMķEK MERTOĴLU 

15.45 ï 

16.00 

GGS 38: Geleneksel Gēdalarda Lojistik Zorluklar ve Kayēplar 

Fatma Bet¿l ZORAL, ¥zlem TURGAY 

16.00 ï 

16.15 

GGS 79: Biberiyenin Gastronomik ve Gēda End¿strisindeki Yeri 

Uĵurcan METĶN, Kamuran ¥ZTOP 

16.15 ï 16.30 KAHVE ARASI  

16.30 ï 17.30 

OTURUM 4 

Geleneksel Ķ­ecekler ve ¦retim Yºntemleri  

Oturum Baĸkanē: Dr. ¥ĵr. ¦yesi Mustafa EVREN 

16.30 ï 

16.45 

GGS 15: Adana Piyasasēnda Satēĸa Sunulan Bazē Ticari ķalgam Sularēnēn Bileĸimlerinin 

Belirlenmesi  

Bilal AĴIRMAN 

16.45 ï 

17.00 

GGS 25: ķalgam: Gelenekten Fonksiyonel Gēdaya Bir Yolculuk 

Sinem KELEķ 

17.00 ï 

17.15 

GGS 32: Geleneksel Bir Fermente Ķ­ecek olan Kērmēzē Pancar Suyunun ¦retiminde 

Kullanēlan Yºntemlerin Deĵerlendirilmesi 

¢iĵdem TUNCAY, Hatice Ayb¿ke KARAOĴLAN, Nafi ¢OKS¥YLER 

17.15 ï 

17.30 

GGS 48: Hardal Tohumunun Hardaliye ¦zerindeki Etkilerinin Araĸtērēlmasē 

Gamze UYSAL SE¢KĶN, ¢aĵrē ERSE¢, Tezcan AL¢O, Arzu BAYIR YEĴĶN,  Mehmet 

G¦LC¦ 

17.30 ï 17.45 KAHVE ARASI  

17.45 ï 19.15 PANEL 

" Kooperatiflerin Geleneksel Gēdalarēn S¿rd¿r¿lebilirliĵinde Rol¿ò 

 

Moderatºr: Yaĸar ¦Z¦MC¦ (TMMOB GIDA M¿hendisleri Odasē YK Baĸkanē) 
Panelistler:  

Meral SE¢ER ï Mersinden Kadēn Kooperatifi Yºnetim Kurulu Baĸkanē 

¥zlem SARI ï Bereketli Eller Kadēn Kooperatifi Yºnetim Kurulu Baĸkan Yrd. 

Birol ULUķAN ï Metro T¿rkiye Gēda Kategori M¿d¿r¿ 

Cem K¥SEMECĶ ï Gēda M¿hendisleri Odasē Bolu Ķl Temsilcisi 

Erdem AK ï TARGET Yºnetim Kurulu ¦yesi 

20.00  

GALA YEMEĴĶ 
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08 KASIM 2024 CUMA  

08.30 ï 09.00 Kayēt 

09.00 ï 10.15 

OTURUM 1 

Geleneksel Gēdalarda Yenilik­i Yaklaĸēmlar ve ¦r¿n Geliĸtirme 

Oturum Baĸkanē: Fatih TAķD¥ĴEN 

09.00 ï 

09.15 

GGS 71: Geleneksel Gēdalarda Mikro/Nano Ozon Kabarcēk Teknolojisinin Kullanēmē 

Yahya Kemal AVķAR 

09.15 ï 

09.30 

GGS 21: Yer Fēstēĵē Kabuĵunun Biyorafinasyonu ve Fonksiyonel Potansiyeli  

Ebru AKG¦L, T¿lin EKER, Haĸim KELEBEK 

09.30 ï 

09.45 

GGS 27: Kavurma ¦retiminde Yeĸil ¢ay, Ada­ayē ve Biberiye Ekstraktlarēnēn Kullanēmē  

Cem YĶĴĶT, Furkan ¥ZBEK, G¿rkan ¥ZBEK, Elif AYKIN DĶN¢ER 

09.45 ï 

10.00 

GGS 53: Kakt¿s Meyvesi (Opuntia ficus-indica L.) Ekstraktē Ķ­eren Geleneksel Yoĵurtta 

Fonksiyonel ¥zelliklerin Ķncelenmesi 

B¿ĸra AKDENĶZ OKTAY, Celile Aylin OLUK, Elif TURABĶ YOLA¢ANER, S. Aykut 

AYTA¢ 

10.00 ï 10.30 KAHVE ARASI  

10.30 ï 12.00 

OTURUM 2 

Yerel Gēda Miraslarē ve Korunmasē 

Oturum Baĸkanē: Prof. Dr. ¥zlem TURGAY 

10.30 ï 

10.45 

GGS 26: Dicle (TRC3) Bºlgesinin Yerel ¢eĸit Envanteri ve Ex situ Muhafazasē ¦zerine 

Bir ¢alēĸma: Dicleôden Geleceĵe  

Fatma R¿veyda ALKAN, Dilek ĶNCEK¥SE BAĴLAN, Mine ERTEM, Neval ALDUR 

ACAR, Sevin­ KARABAK, Sevgi HEREK BESLE, Rukiye MURAT DURAN, Ayĸe Oya 

AKIN, Mehmet ALTUNKAYA, Tuĵ­e USLU 

10.45 ï 

11.00 

GGS 31: ñGeleneksel Pekmezò Tanēmēnēn Uygunluĵu ¦zerine Bir Araĸtērma: ķenyurt ve 

Kasnak­ēmermer Mahallerinde Nesilden Nesile ñAcuk Ekĸisiò ¦retimi 

Sibel ¥Z¢AKMAK, Ali TEKĶN 

11.00 ï 

11.15 

GGS 41: Van Otlu Peynirine Ķlave Edilen Endemik Bitkiler/Otlar 

Ali ¢aĵrē KARA, Mustafa KARAKAYA 

11.15 ï 

11.30 

GGS 85: Mersin Yºresel ¦r¿nleri  

Nuray OKYAY 

11.30 ï 

11.45 

GGS 28: Elazēĵ Ķlinde Sebze Olarak T¿ketilen Yabani Bitki T¿rlerinin Tespiti ve 

Kullanēm ķekilleri 

Zakine KADIOĴLU, Kemal ¢UKADAR,  Ali KANDEMĶR,  N. Nazan KALKAN,  

H¿seyin VURGUN,  Veysel D¥NDERALP,  Recep KORKUT 

12.00 ï 13.00 ¥ĴLE ARASI  

13.00 ï 13.30 POSTER SUNUMLARI 

13.30 ï 14.00 Davetli Konuĸmacē 

Prof. Dr. YAVUZ TEKELĶOĴLU 

Neden Coĵrafi Ķĸaretler? 

Yºresel ¦r¿nler ve Coĵrafi Ķĸaretler T¿rkiye Araĸtērma Aĵē (YUCĶTA) 

Moderatºr: Funda UYAR ¥ZPINAR 

14.00 ï 15.30 

OTURUM  3 Coĵrafi Ķĸaretler  

 

Oturum Baĸkanē: Yusuf DEĴĶRMENCĶ 

14.00 ï GGS 81: Coĵrafi Ķĸaretlerde Yºnetiĸim: Roquefort Peyniri ¥rneĵi 
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14.15 Mehmet ZANBAK, Yavuz TEKELĶOĴLU 

14.15 ï 

14.30 

GGS 84: Coĵrafi Ķĸaretli Gēdalarēn Kērsal Kalkēnmadaki Rol¿,  

Selim ¢AĴATAY 

14.30 ï 

14.45 

GGS 64: T¿rkiyeôde Coĵrafi Ķĸaret Potansiyeli Y¿ksek Bazē Gēdalarēn S¿rd¿r¿lebilirlik 

Riskine Karĸē Alēnabilecek ¥nlemler: Yusufeli ¥rneĵi 

Song¿l ¢AKMAK¢I, Yusuf ¢AKIR, Mehmet Ali SALIK 

14.45 ï 

15.00 

GGS 29: Ķllere Gºre CĶ Tescilli Peynirlerin Daĵēlēmē ve ¦retim Faaliyeti Gºsteren Gēda 

Ķĸletmelerinin Durumu 

Sibel ¥Z¢AKMAK, Cem K¥SEMECĶ,  Asya ¢ETĶNKAYA, Kadir S¦ZME 

15.00ï 15.15 KAHVE ARASI  

15.15 ï 

15.30 

GGS 22: Coĵrafi Ķĸaretli Gēdanēn Kontrol ve Denetimi: Kim Tarafēndan? Nerede? Nasēl? 

Bediha DEMĶR¥Z¦ 

15.30 ï 

15.45 

GGS 30: Coĵrafi Ķĸaretlerde Denetim: Mengen Peynirinde ¥rnek Bir Uygulama 

Cem K¥SEMECĶ, Sibel ¥Z¢AKMAK, Asya ¢ETĶNKAYA, Kadir S¦ZME 

15.45 ï 

16.00 

GGS 65: Coĵrafi Ķĸaret Tescilli Ekmeklerde Mevcut Durum 

Muhammed ASLAN 

16.00 ï 

16.15 

GGS 66: T¿rkiyeônin AB Tescilli Ķlk Balē ñBingºl Balēò ve T¿rkiyeônin Coĵrafi Ķĸaretli 

Ballarēna Genel Bir Bakēĸ 

Yusuf ¢AKIR, Song¿l ¢AKMAK¢I 

16.15ï 16.30 KAHVE ARASI 

16.30 ï 17.45 

OTURUM  4 

Geleneksel Gēdalarēn Besin Deĵeri ve Saĵlēk ¦zerindeki Etkileri 

Oturum Baĸkanē: Prof. Dr. Y¿ksel ¥ZDEMĶR 

16.30 ï 

16.45 

GGS 17: Geleneksel Kastamonu Yaĸ Tarhanasēnēn Fonksiyonel Beslenme ¥zellikleri 

¥zlem IķIK DOĴAN, Orhan EREN, Filiz ¢AVUķ, Arzu YAVUZ 

16.45 ï 

17.00 

GGS 42: Tarihsel S¿re­te Geleneksel Gēdalarēn Gluten Ķ­eriĵi A­ēsēndan 

Deĵerlendirilmesi ve ¢ºlyak Hastalēĵē 

Atilla BEKTAķ, Meltem ULUSOY, Vuslat BEKTAķ 

17.00 ï 

17.15 

GGS 69: Farklē Yeĸil ve Kavrulmuĸ Kahve ¢ekirdeklerinin Klorojenik Asit, Kafein, 

Yaĵ, Protein, Amino Asit ve Antioksidan Kapasitelerinin Ķncelenmesi 

Haydar ¥ZPINAR, Johanna Rebekka MORCH, Meral CANDEMĶR, Harshadrai M. 

RAWEL 

17.15 ï 

17.30 

GGS 13: Tēbbi Bitkilerden ¢ºz¿nebilir (Instant) ¢ay ¦retim Potansiyelleri ve Saĵlēk 

¦zerine Etkileri Onur Tolga OKAN 

17.30 ï 17.45 KAHVE ARASI 

17.45 ï 18.45 

OTURUM  5 

Geleneksel Gēda Bileĸenleri ve Kimyasē 

Oturum Baĸkanē: Prof. Dr. Okan ¥ZKAYA 

17.45 ï 

18.00 

GGS 10: Piyasadan Temin Edilen Gemlik Tipi Sofralēk Siyah Zeytinlerin Bazē Aroma 

Bileĸenlerinin Belirlenmesi  

Cansu DEMĶR, Esma KORKMAZ, Semra ¢AVUķ, Ozan G¦RB¦Z 

18.00 ï 

18.15 

GGS 16: Farklē ¦retim Yºntemlerinin Andēz Pekmezlerinin Fenolik Bileĸik ve 

Antioksidan Kapasitesi ¦zerine Etkisi  

Esra ERELĶ, Haĸim KELEBEK 

18.15 ï 

18.30 

GGS 67: Taze ve Enkaps¿le Sarēmsaĵēn Ekmek ¦retiminde Kullanēmēnēn Ekmek 

Nitelikleri ve Biyoaktif ¥zellikleri ¦zerindeki Etkilerinin Belirlenmesi 

Hatice K¿bra ķAķMAZ, Haĸim KELEBEK, Mehmet Serta­ ¥ZER, Gamze Nil YAZICI, 

Serkan SELLĶ, T¿rkan UZLAķIR, ¥zge AKSAY 
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09 KASIM 2024 CUMARTESĶ 

08.30 ï 09.00 Kayēt 

09.00 ï 10.45 

OTURUM 1 

Geleneksel Gēdalarda Mikrobiyoloji 

Oturum Baĸkanē: Prof. Dr. Mihriban KORUKLUOĴLU 

09.00 ï 

09.15 

GGS 57: ¦lkemiz Ķ­in ¥nemli Bir Fermente S¿t ¦r¿n¿ Olan Tulum Peynirinin 

Mikrobiyotasēnēn Belirlenmesi ¦zerine Yapēlan ¢alēĸmalar 

Haktan AKTAķ 

09.15 ï 

09.30 

GGS 34: Adana Piyasasēnda Satēĸa Sunulan Halka Tatlēlarēn Mikrobiyolojik Kalitesi 

Iĸēl VAR, Hamza SAGHROUCHNI, Berfin SUCU 

09.30 ï 

09.45 

GGS 19: Iĸkēn Otunun Sous-Vide Ķle Hazērlanan Somonun Mikrobiyolojik ve 

Duyusal Kalitesi ¦zerine Etkisi  

ķerife Esma ĶNAN, ¢aĵla KURT, Ķlkay TURHAN KARA 

09.45 ï 

10.00 

GGS 61: K¿fl¿ Civil Peyniriônin Mikrobiyotasē 

Neslihan ARSLAN, B¿lent ¢ETĶN 

10.00 ï 10.15 KAHVE ARASI  

10.15 ï 

10.30  

GGS 60: Bazē Geleneksel Gēdalarda Soĵuk Pastºrizasyon Uygulamalarē 

Sinan UZUNLU 

10.30 ï 

10.45 

GGS 18: ¦lkemizin Doĵu Anadolu ve G¿neydoĵu Anadolu Bºlgelerinden Toplanan 

Ekĸi Hamur ¥rneklerinin Kalite ¥zellikleri ve Mikrobiyal Bileĸimlerinin Belirlenmesi  

Ķlker YILDIZ, Bekir SAFKAN,  Bilal AĴIRMAN, H¿seyin ERTEN 

10.45 ï 

11.00 

GGS 12: Probiyotik Gēdalar ve Probiyotik Kaynaĵē Olarak T¿rkiyeôye ¥zg¿ 

Geleneksel Fermente ¦r¿nler  

Aynur G¿l KARAHAN ¢AKMAK¢I 

11.00 ï 11.15 KAHVE ARASI  

11.15 ï 12.45  

KAPANIķ PANELĶ 

"Geleneksel Gēdalarēn Geleceĵe Uyum Saĵlamasēò 

Moderatºr: Baki Remzi SUĶ¢MEZ (TMMOB Ziraat M¿hendisleri Odasē YK Baĸkanē) 
Panelistler:  

       Mihriban KORUKLUOĴLU ï 5. Geleneksel Gēdalar Sempozyum Baĸkanē 

       Kamuran ¥ZTOP ï 6. Geleneksel Gēdalar Sempozyum Baĸkanē 

 Erkan TA¢BAķ ï TAGEM Hayvan Saĵlēĵē ve Gēda Yem Daire Baĸkanē 

 Petek ATAMAN ï TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē Onur Kurulu ¦yesi 

        Fatih TAķD¥ĴEN  - TMMOB Ziraat M¿hendisleri Odasē Gēda Komisyonu ¦yesi 

        

13.00 ï 18.00  

SOSYAL PROGRAM 

(Tarsus Gezisi) 

 

POSTER BĶLDĶRĶLER 

 
07-08 KASIM 2024 

08.30 ï 19.00  

Toros ¦niversitesi Bah­elievler Kamp¿s¿ Fuaye Alanē 

Bildi

ri No 
Bildiri Adē Yazar(lar)  

GGS 

3 

Geleneksel Gēdalarda Coĵrafi Ķĸaretlerin 

Etkin Denetim Yºnetimi 
Nevzat ARTIK 



6. Geleneksel Gēdalar Sempozyumu; 7-9 Kasēm 2024, Mersin 

 

 
 

 
 

 

12 

GGS 

5 

Geleneksel Gēdalarda Gēda G¿venliĵinin 

Saĵlanmasē ve Risk Yºnetimi 
Nevzat ARTIK 

GGS 

7 
U­ucu Yaĵlarēn Enkaps¿lasyonu Tuan Kader KILIN¢ 

GGS 

8 

Fonksiyonel ¥zellikteki Meyve ve Sebze 

End¿strisi Yan ¦r¿nlerinin Diyetteki ¥nemi 
Ayĸe Nur TERZĶ 

GGS 

9 
Geleneksel Fermente Ķ­ecekler 

Efdalya ¥ZDEMĶR 

KAYA  

GGS 

11 

Postbiyotiklerin Saĵlēk Etkileri ve Gēda 

End¿strisinde Kullanēmē 
Bengisu Venhar AK¢AY 

GGS 

23 

Tescilli Ķĸaret ¢aycuma Manda Yoĵurdu 

Kontrol S¿reci ve Denetimi 

Bediha DEMĶR¥Z¦, 

Ufuk Tansel ķĶRELĶ 

GGS 

24 
¢orum Kºftesi 

¢iĵdem TUNCAY, Hatice 

Ayb¿ke KARAOĴLAN, Fikret 

Nafi ¢OKS¥YLER) 

GGS 

35 

Bitkisel Bazlē S¿tlerden Fermente Ķ­ecek 

¦retimi 

 

G¿lĸah Ay­a ¥ZG¦R, 

Mustafa EVREN, 

GGS 

44 

Geleneksel Gēdalar Sempozyumlarēnēn 

D¿n¿ Bug¿n¿ ve Geleceĵi 

Fikret Nafi ¢OKS¥YLER 

 

GGS 

45 

Geleneksel Gēda Algēsē ve Sektºr Ķ­in 

¥nemi 
Fikret Nafi ¢OKS¥YLER 

GGS 

46 

Geleneksel ve End¿striyel Gēda ¦retim 

Teknolojilerinin Karĸēlaĸtērēlmasē 
Fikret Nafi ¢OKS¥YLER 

GGS 

49 

Hicaz ¢eĸidi Narlardan Elde Edilen Nar 

Ekĸisinin Bazē Kalite Parametrelerinin 

Piyasadaki Bazē Nar Ekĸileriyle Kēyaslanmasē 

Zeynettin BAYSAL, 

Tuĵ­e G¥KT¦RK TAķKIN, 

M¿nevver YILDIRIM 

GGS 

50 
Meyvelerde Don Hasarē Canel BAķER 

 

GGS 

51 

Kek Hamurunun Dondurularak ve Soĵukta 

Muhafazasēnēn Kakaolu Kek Kalitesi ¦zerine 

Etkisi 

Dilara MERCAN, Erenay 

EREM, Meral KILI¢ 

AKYILMAZ  

GGS 

52 

 

Unutulmaya Y¿z Tutan Bir Gēda Mirasē: 

Ayvacēk Tepme Peyniri  Cem K¥SEMECĶ 

GGS 

54 

Betalainler: Fonksiyonel ¥zellikleri ve 

Kullanēm Alanlarē 

B¿ĸra AKDENĶZ 

OKTAY, Elif TURABĶ 

YOLA¢ANER, S. Aykut 

AYTA¢ 

GGS 

55 

Probiyotik K¿lt¿rle Ķĸlenmiĸ Korniĸon 

Turĸusunun Raf ¥mr¿ Boyunca Stabilitesinin 

Araĸtērēlmasē ve Deĵerlendirilmesi 

Ebru ĶķĶTMEZOĴLU, 

Merve ¥ZER, DUYGU 

BENZER G¦REL, Leyla 

TARHAN ¢ELEBĶ, Ķsmail 

ASLAN, Bekir ¢AKICI 

GGS 

62 

T¿rkiye'nin Coĵrafi Ķĸaretli K¿fl¿ 

Peynirleri 
Neslihan ARSLAN 

GGS 

63 

Fermente Gēdalarēn Baĵērsak 

Mikrobiyotasē ve Saĵlēk ¦zerine Etkileri 

Hilal YILDIZ , Song¿l 

¢AKMAK¢I 
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GGS 

68 

Geleneksel Humusun Tanēmē, ¢eĸitleri, 

Fonksiyonel ¥zelliĵi ve Raf ¥mr¿ ¦zerine Bir 

Derleme 

¥zge ¥ZMEN, Elif 

YAVUZCAN, Murat Reis 

AKKAYA ) 

GGS 

72 

Ustalar: Geleneksel Gēdalarēn 

Vazge­ilmezleri 

Yahya Kemal AVķAR, 

Huriye KAYABAķI ¥ZENER 

GGS 

74 

Fonksiyonel Gēda Olarak Sēzma Zeytinyaĵē 
T¿rkan MUTLU KE¢ELĶ 

GGS 

77 

Erzurum Lavaĸ (Acem) Ekmeĵinin 

Depolama Boyunca Bazē Mikrobiyolojik 

¥zellikleri A­ēsēndan Ķncelenmesi 

Hacer Meral AKTAķ, 

Fatma Bet¿l ¢ETĶN 

GGS 

78 

¢ayda Kullanēlan Filtre K©ĵēdēna 

Alternatif M¿slin Piramit ¢ay Poĸeti 

Yazg¿l UĴUR ERS¥Z, 

Erhan YELEK¢Ķ, ¥zcan 

ALAKAķ, Zeynep AYDIN 

GGS 

80 

T¿rkiyeôde Yer Alan Coĵrafi Ķĸaretli 

Zeytinler 

Burak Ķķ¢ĶMEN, Cansu 

AĴAN 

GGS 

82 

Geleneksel ve Mikrodalga ¢ºz¿nd¿rme 

Tekniklerinin Pili­ Filetolarēnēn Kalitesi 

¦zerine Etkisi 

Harun KILI¢GEDĶK, 

Mustafa YILMAZ , Ceyda 

S¥BELĶ, M¿ge UYARCAN 

GGS 

85 

T¿rkiyeôdeki Coĵrafi Ķĸaretli Yaĵlē 

Tohumlar ve Bitkisel S¿t Alternatiflerinde 

Kullanēm Potansiyelleri 

Zehra MERTDĶN¢, Elif 

Feyza AYDAR, Evren 

DEMĶRCAN, Beraat 

¥Z¢ELĶK 
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Geleneksel Gēdalarda Gēda Mevzuatē ve ¦lke Politikalarē 

Prof. Dr. Nevzat ARTIK
1 

 

1
 Ankara ¦niversitesi, M¿hendislik Fak¿ltesi, Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿, Ankara/T¿rkiye 

1
ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-5583-6719 5  

1
artik6226@hotmail.com 

 

¥ZET 

 

¦lkemizde gēda g¿venliĵi sistemi riske dayalē bir sistem olup Tarēm ve Orman Bakanlēĵēnēn 

sorumluluĵunda bir konudur.ò Gēda g¿venliĵi; kaliteli ve halk saĵlēĵēna uygun gēda ¿retimini saĵlamak 

amacēyla gēdalarēn ¿retim, iĸleme, muhafaza, taĸēma ve daĵētēm aĸamalarēnda gerekli kurallara uyulmasē ve 

ºnlemlerin alēnmasē olarak tanēmlamaktadēr. G¿venli gēda, saĵlēĵa yararlē ve halk saĵlēĵēnē koruyan gēda 

kavramlarēnē i­ermektedir. Gēda maddelerinin etkili bir yasal d¿zenleme ve denetleme sistemi kurulmadēĵē 

taktirde insan saĵlēĵē yºn¿nden t¿keticiler i­in ­ok b¿y¿k sorunlar olacaĵē aĸikardēr. Bu nedenle bu derece 

ºnemli bir konunun m¿stakil kanuni mevzuat i­inde ele alēnarak disipline edilmesi d¿nyanēn pek ­ok 

¿lkelerinde usul haline getirilmiĸtir. Buna raĵmen Cumhuriyetin 100 yēlē i­inde gerek gēda g¿venliĵi gerekse 

gēda mevzuatē a­ēsēndan tarihsel geliĸimi ­ok ºnemlidir. ¦lkemiz ABôye aday ¿lkedir. Bu nedenle AB ñGēda 

G¿venliĵi Faslēôndaò t¿m T¿rk Mevzuatēnēn AB uyumu i­in 2004-2010 yēllarē arasēnda AB gºr¿ĸmeleri 

yapēlmēĸ ve 2010 yēlēnda ñGēda G¿venliĵiò faslē a­ēlmēĸtēr. Bu fasēlda geleneksel gēdalar ayrē olarak deĵil 

genel kurallar i­inde deĵerlendirilmiĸtir.  

Gēda ve tarēm konusunda TSE standardē olarak 1732 standart mevcuttur. Bunlarēn 1281 adedi tarēm ve 

ziraat, 361 adedi gēda ve 90 adedi gēda ve ziraat olarak adlandērēlmēĸtēr. Geleneksel gēda konusundaki 

standart sayēsē 16 ve TGK tebliĵi sayēsē 3 d¿r. 

Geleneksel gēdalar konusunda TSE tarafēndan hazērlanan ñBulgur (TS2974), ¦z¿m Pekmezi (TS 3792), 

Lokum (TS 8444), Piĸmaniye (TS 8787), Tarhana (TS 2282), Tahin (TS 2589), Tahin Helvasē (TS 2590), 

Saray Helvasē (TS 9999), ¢ekme Helva (TS 13028),Kayēsē Pestili (TS 12679), Erik Pestili (TS 12678), Dut 

Pestili (TS 12677), Meyve Bar (TS Teknik kurul ), Fermente sucuk (TS 1070), Pastērma (TS 1071) ve Isēl 

Ķĸlem Gºrm¿ĸ Sucuk (TS 13028)ò standartlar bulunmaktadēr. Geleneksel gēdalar konusunda T¿rk Gēda 

Kodeksi tebliĵleri, Bulgur Tebliĵi (2016/49), ¦z¿m Pekmezi Tebliĵi(2017/8) ve Lokum Tebliĵi 

(2013/55)ôdir. 

ķu anda ¿lkemizde gēda konusunda 2 farklē mevzuat mevcuttur. Bunlardan birincisi TS standartlarē 

diĵeri ise TGK gēda tebliĵleridir. Aynē konuda hem TGK gēda tebliĵi ve hem de TS standardē mevcutsa 

ºncelikle TGK gēda tebliĵi ge­erlidir. TGK tebliĵlerinde analiz yºntemi yoktur. TS standartlarēnda ilgili 

gēdanēn analizini tanēmlayan analiz yºntemleri bulunur. Tebliĵ ve standartlar birbirini tamamlamaktadēr. 

¦lkemizdeki t¿m geleneksel gēdalarēn mevzuatēnēn hazērlanmasē ve ºzellikle uluslararasē tanēnērlēk a­ēsēndan 

­ok ºnem arz etmektedir. 

Anahtar Kelimeler:  Geleneksel gēda, TSE standardē, T¿rk Gēda Kodeksi, gēda mevzuatē 
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Bazē Geleneksel Tatlēlarēn Mikrobiyolojik Kalite ve Etiket Bilgilerinin Mevzuata Uygunluĵunun 

Araĸtērēlmasē 

Demet TOY
1
 

1 
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1
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Iĸēl VAR
2
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¢ukurova ¦niversitesi, M¿hendislik Fak¿ltesi, Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿, Adana, T¿rkiye. 

2
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Sibel ¥Z¢AKMAK
3
 

3
Atakum Tarēm ve Orman Ķl­e M¿d¿rl¿ĵ¿, Atakum, Samsun, T¿rkiye. 

3
ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-9426-0919 

3
sibel.ozcakmak@tarimorman.gov.tr 

¥ZET 

Geleneksel gēdalar; bir nesilden diĵerine aktarēlan, gastronomik mirasa gºre ºzel bir iĸlemle hazērlanan 

ve yerel bir bºlgeye ait olan ¿r¿nler olarak tanēmlanmaktadēr. Geleneksel gēdalar k¿lt¿rel ­eĸitliliĵin ºnemli 

bir gºstergesidir. ¦lkemizdeki k¿lt¿rel zenginliĵin varlēĵē da ¿lke genelinde ¿retilen geleneksel gēda 

¿r¿nleri ¿zerinde olduk­a etkilidir. Tatlē ve ĸekerleme gibi ¿r¿nler ge­miĸten g¿n¿m¿ze kadar t¿ketim 

alēĸkanlēklarēmēzēn ºnemli bir par­asē olmuĸtur. G¿n¿m¿zde geleneksel T¿rk mutfaĵēnda yer alan bu tatlēlar 

arasēnda lokum, cezerye, muhallebi, s¿tla­, helva, baklava ve kadayēf da bulunmaktadēr.  

Bu ­alēĸmada geleneksel tatlēlarēmēzdan lokum, cezerye ve baklava ¿r¿nlerinin mikrobiyolojik kriterlere 

uygunluĵunun belirlenmesinin yanē sēra, analizleri yapēlan gēda ºrneklerinin etiket bilgileri incelenerek TGK 

Gēda Etiketleme ve T¿keticileri Bilgilendirme Yºnetmeliĵi ve 5996 sayēlē Gēda Kanunu kapsamēnda ilgili 

yatay ve dikey kodekslere gºre uygunluĵuna bakēlmēĸtēr. 

¢alēĸma kapsamēnda 13 lokum, 12 cezerye ve 14 baklava olmak ¿zere toplam 39 adet gēda ºrneĵi ile 

­alēĸēlmēĸtēr. Bu ºrnekler koliform-E. coli, maya ve k¿f, Staphylococcus aureus ve Salmonella a­ēsēndan 

incelenmiĸ ve sayēmlarē yapēlmēĸtēr. Toplam maya-k¿f sayēsē PDA (Potato Dextrose Agar) bes yer , 

Staphylococcus aureus sayēsē Baird Parker Agar besiyeri kullanēlarak k¿lt¿rel sayēm yºntemiyle 

belirlenmiĸtir. Kol form aranmasē 3'l¿ t¿p EMS yºntem ne gºre Fluorocult Laurly Sulfate Broth (FLSB) 

bes yer  le ger­ekleĸt r lm ĸt r. Salmonella aranmasē FDA yºntemine gºre yapēlmēĸtēr. 

 Koliform grubu bakteriler lokum ºrneklerinde 7,0->1100 EMS/g, cezerye ºrneklerinde 3,0->1100 

EMS/g ve baklava ºrneklerinde 3,6->1100 EMS/g aralēĵēnda bulunmuĸtur. Baklava ºrneklerinin 3ô¿nde E. 

coliôye rastlanmēĸtēr. Maya sayēsē 3 ºrnekte ve k¿f sayēsē 6 ºrnekte TGK Mikrobiyolojik Kriterler 

Yºnetmeliĵi tarafēndan belirlenen 10
3
 kob/g limitinin ¿st¿nde bulunmuĸtur. Gēda ºrneklerinin hi­birinde S. 

aureus ve Salmonella tespit edilememiĸtir. 

Etiket bilgileri incelenen lokum, cezerye ve baklava ºrneklerinde mevzuat a­ēsēndan ­eĸitli eksikliklerin 

mevcut olduĵu gºr¿lm¿ĸt¿r. Orijinal ambalajēnda satēlan bazē gēda ºrneklerinde zorunlu olarak bulunmasē 

gereken bilgilerde eksiklikler olduĵu gºr¿l¿rken, dºkme halde satēĸa sunulan ¿r¿nlerin ise zorunlu etiket 

bilgilerinin verilmediĵi ve bu ¿r¿nlerin izlenebilirliĵinin saĵlanmadēĵē belirlenmiĸtir. 

Anahtar Kelimeler:  Mikrobiyolojik Kriterler, Etiketleme, Lokum, Cezerye, Baklava 

Teĸekk¿r: Bu ­alēĸma ¢ukurova ¦niversitesi Bilimsel Araĸtērma Projeleri Birimi (BAP) tarafēndan 

FDK-2023-16038 ve FYL-2023-15723 nolu projeler kapsamēnda desteklenmektedir. 
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¥ZET 

T¿rkiye coĵrafi ve ekolojik ºzellikleri ile baĵcēlēĵa ­ok elveriĸli olup asmanēn anavatanē olmasē ve 

baĵcēlēĵēn ­ok eskiye dayanmasē ile ¿retim miktarē ve ­eĸit zenginliĵi a­ēsēndan d¿nyanēn sayēlē ¿lkeleri 

arasēnda bulunmaktadēr. Bu ­alēĸmada Kahramanmaraĸ Bertizôe ait aynē adla anēlan geleneksel bir ¿r¿n¿ 

olan Bertiz pekmezinin Hidroksimetil furfural (HMF) miktarē incelenmiĸtir. Bu ama­la ­eĸitli ¿reticilerden 

50 adet ºrnek satēn alēnmēĸtēr. HMF (Hidroksimetil Furfural), asitli ortamda hekzosun par­alanmasē ile veya 

Maillard reaksiyonu esnasēnda ortaya ­ēkan bir ara ¿r¿nd¿r. ķekerli gēdalarēn, uygun olmayan sēcaklēklarda 

saklanmasē ve ¿retimleri sērasēnda uygulanan ēsēl iĸlemden dolayē meydana gelmektedir. HMF ¿r¿nlerde 

kalite kriteri olarak gºr¿lmektedir. Yapēlan araĸtērmalar HMFônin y¿ksek dozda alēnmasēyla, ¿st solunum 

yollarēnē, gºz, deri ve mukozayē tahriĸ edebileceĵini ayrēca genotoksik etki ve DNA ¿zerinde baz ve ĸeker 

modifikasyonu, tek ­ift zincir kērēklarē, DNA protein ­apraz baĵlanmasē gibi lezyonlara sebep olmaktadēr. 

HMFônin fazla miktarda t¿ketimi t¿mºr oluĸum riskini arttērdēĵē gºzlenmiĸtir. HMF oluĸumuna gēdalarēn 

y¿ksek sēcaklēkta iĸlenmesi, d¿ĸ¿k pH seviyelerine sahip olan gēdalar, farklē ĸekerlerin reaksiyonlarē ve 

uygun olmayan depolama koĸullarē neden olmaktadēr. 

Pekmez ºrneklerinin HMF miktarē Hidroksimetil Furfuralēn diĵer aldehitler gibi barbit¿rik asit ve p-

toluidin ile verdiĵi kērmēzē rengin kolorimetrik olarak ºl­¿lmesiyle belirlenmiĸtir. ¥rnekler 

spektrofotometrede 550 nm dalga boyunda hazērlanan ĸahit ºrneĵe karĸē absorbans ºl­¿lerek 

deĵerlendirilmiĸtir. Elde edilen sonu­lar mg/kg olarak ifade edilmiĸtir. ¥rneklerde HMF miktarē 32-50 

mg/kg olarak tespit edilmiĸtir. T¿rk Gēda Kodeksi ¦z¿m Pekmezi tebliĵine gºre ºrneklerin HMF yºn¿nden 

1. Sēnēf pekmez sēnēfēna dahil olduĵu gºzlenmiĸtir. 

T¿keticinin pekmez alērken ¿r¿n¿n sēcaklēk iĸlemine maruz bērakēlmadēĵēna, uygun sēcaklēkta saklanmēĸ 

olmasēna dikkat etmeleri ve satēn aldēktan sonra ­ok uzun s¿re bekletmemeleri gerekmektedir. 

Anahtar Kelimeler:  Bertiz pekmezi, hidroksimetil furfural, geleneksel gēda. 
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¥ZET 

Geleneksel gēda ¿r¿nlerimizin tamamēnēn doĵal kaynaklē olmasē ve ºzellikle son yēllarda ¿lkemizde 

olduĵu gibi t¿m d¿nya ¿lkelerinde de doĵal ve organik tarēm ¿r¿nlerine duyulan yoĵun talepler bu 

¿r¿nlerimiz ¿zerinde geniĸ kapsamlē araĸtērma ­alēĸmalarēnēn yapēlmasēnē zorunlu hale getirmiĸtir. Ķĸte bu 

nedenle, AB ¿lkeleri gibi T¿rkiyeôde de geleneksel gēdalarēn ¿retim ve t¿ketimi gēda ekonomisi i­inde 

ºnemli bir yere sahiptir. T¿rk geleneksel gēdalarē denildiĵinde; Deĵiĸik bºlgelerimizde ¿retilen yºresel 

gēdalar anlaĸēlmakta ve bu gēdalarēn ¿retildiĵi bºlgeye has tat, aroma ve bileĸim gibi kendilerine ºzg¿ 

niteliklere sahip olduklarē bilinmektedir. Her ĸeyden ºnce, k¿lt¿rel zenginliklerimize sahip ­ēkmamēz 

gerekmektedir. T¿m iyimser yaklaĸēmlarēmēza raĵmen giderek yok olmaktadēr. Kayēsē baĸkenti Malatyaôda 

kayēsēdan yapēlan kayēsēlē ¿r¿nlerin daha yakēndan tanēnmasē, zamana yenik d¿ĸ¿p unutulmamasē ve gelecek 

kuĸaklara taĸēnmasē i­in bu proje ama­lanmēĸtēr.  

Malatya Ķline ait 13 il­ede ve her il­eden 3 kºy her kºyden 3 iĸletme se­ilmek ¿zere belirlenen 39 

kºydeki toplam 117 iĸletme ­alēĸmanēn ºrnek hacmini oluĸturmuĸtur. Yapēlan ­alēĸmalar ò Gēda ¿r¿nleri 

Anket Formu ñile kayēt altēna alēnmēĸ ve duyusal testi ile beĵeni farklēlēklarē saptanmēĸtēr. Malatya yºresinde 

tadē ve aromasē farklē olan kayēsē tip/­eĸitleri kullanēlarak yºresel (re­el, konserve, marmelat, tarhana, kayēsē 

pekmezi, kayēsē kabuĵu vb.) kayēsēlē ¿r¿nler yapēlmaktadēr. Kayēsēlē  ¿r¿nlerin hangi yºreye ait olduĵu, 

yapēm teknikleri, hammadde olarak hangi tip/­eĸit kayēsē meyvelerinin harmonize edilerek kullanēldēĵē, nasēl 

muhafaza edildiĵi ve aile b¿t­elerine katkēlarēnē belirlemek amacēyla 471 anket formu ile yapēlan ­alēĸma 

sonucunda 28 ­eĸit kayēsēlē ¿r¿n tespit edilerek, ñMalatya Ķli Geleneksel Kayēsēlē ¦r¿nler Haritasēò 

belirlenmiĸtir. 

Anahtar Kelimeler:  Geleneksel kayēsē ¿r¿nleri, kayēsē tarhanasē 
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¥ZET 

K¿lt¿rel mirasēn s¿rd¿r¿lmesinde geleneksel gēdalar ºnemli bir yere sahiptir. T¿rkiyeôde yaygēn bir 

ĸekilde ¿retilen sucuk, ge­miĸten g¿n¿m¿ze kadar gelen yegane kuru fermente bir sosis ­eĸididir. Bu ¿r¿n, 

g¿n¿m¿zde end¿striyel olarak da yaygēn bir ĸekilde ¿retilmektedir. Geleneksel ¿retim yºntemi esas alēnarak 

yapēlan end¿striyel ¿retimde bazē modifikasyonlar sºz konusu olabilmektedir. Sucuk, et ¿r¿nleri i­erisinde 

¿retimi en kritik ve zor olan ¿r¿nlerden biridir. Hammadde se­iminden itibaren t¿m ¿retim aĸamalarēnda 

hijyenik ve teknolojik kurallar uygulanarak ¿retim yapēlmasē gerekmektedir.  

Geleneksel yºntem uygulanarak g¿venilir ¿r¿nler ¿retmek m¿mk¿n olsa da bu ¿r¿nlerin ¿retiminin 

gēda g¿venliĵi ve proses hijyen kriterleri belirlenerek kontrol altēna alēnmasē gerekmektedir. Geleneksel 

yºntem ile ¿retildiĵi beyan edilen ¿r¿nlerin ¿retiminde, genellikle fermantasyonu hēzlandērmak i­in y¿ksek 

sēcaklēklar uygulanmakta ve bu durum gēda kaynaklē patojen mikroorganizmalarēn geliĸimini teĸvik 

etmektedir. Nitekim kasaplarda ¿retilen ¿r¿nlerin mikrobiyolojik a­ēdan ºnemli riskler taĸēdēĵē 

araĸtērmalarla ortaya konulmuĸtur. Fermentasyon sēcaklēĵēnēn y¿ksek tutulmasē ºzellikle Staphylococcus 

aureusôun geliĸimine imkan vermektedir. Ayrēca Escherichia coli  O157:H7, Listeria monocytogenes ve 

Salmonella de sēklēkla izole edilebilmektedir. Nadir de olsa y¿ksek sayēlarda Clostridium perfringens de 

belirlenebilmektedir. Diĵer taraftan bu iĸletmelerde starter k¿lt¿r kullanēlmadēĵēndan arzu edilen pH d¿ĸ¿ĸ¿ 

ger­ekleĸmemekte ve patojen bakterilerin geliĸme riski artmaktadēr. Sucukta starter k¿lt¿r kullanēlmamasē 

durumunda spontan olarak bulunan mikroorganizmalarēn dekarboksilaz aktivitesi sonucu ºnemli seviyelerde 

biyojen aminler oluĸabilmektedir. Diĵer k¿r edilmiĸ et ¿r¿nlerinde olduĵu gibi sucuk ¿retiminde de gēda 

kaynaklē patojen mikroorganizmalarēn geliĸiminin engellenmesinde nitrat ve nitrit ºnem arz eden katkē 

maddeleridir.  

Sucuk ¿retiminde geleneksel yºntemin uygulandēĵē beyan edilen bazē iĸletmelerde bu katkē 

maddelerinin kontroll¿ bir ĸekilde kullanēmēnēn olduk­a zor olduĵu bilinmektedir. Bu katkēlarēn belirtilen 

kullanēm sēnērlarēnēn ¿zerinde sucuk hamuruna ilave edilmesi kanserojenik ve mutajenik ºzelliĵe sahip 

nitrozaminlerin oluĸum riskini artērmaktadēr. G¿n¿m¿zde geleneksel ¿retim adē altēnda ¿retim yapan 

iĸletmelerde aslēnda geleneksel ¿retimin temel kurallarēna genellikle uygulanmamakta ve yapēlan 

modifikasyonlar ¿r¿n ºzelliklerinde ºnemli kayēplara neden olabilmektedir. End¿striyel ¿retimde de ¿r¿n 

ºzelliklerini olumsuz yºnde etkileyebilecek uygulamalara yer verilse de bu ¿r¿nler genellikle gēda g¿venliĵi 

riski taĸēmamaktadēr. Bu ­alēĸmada sucuk ¿zerinde yapēlan araĸtērmalar incelenmiĸ, end¿striyel ve 

geleneksel ¿retim yºntemleri sucuĵun karakteristik ºzellikleri a­ēsēndan karĸēlaĸtērēlmēĸ ve her iki ¿retim 

yºntemine yºnelik ºneriler de bulunulmuĸtur.  

Anahtar Kelimeler:  Sucuk, geleneksel et ¿r¿n¿, S. aureus, nitrit 
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¥ZET 

Geleneksel T¿rk mutfaĵē bºlgeler arasēnda farklē yemek k¿lt¿r¿ne, birbirine yakēn ĸehirlerde de farklē 

yºresel ¿r¿n k¿lt¿r¿ne sahiptir. Sumak baharatē ve ekĸisi, Doĵu Akdeniz ve G¿neydoĵu Anadolu bºlgesinin 

yºresel yemeklerinde sēklēkla kullanēlmaktadēr. Sumak baharatē, bitkinin kērmēzē renkli ­ekirdek yapēdaki 

­i­eklerinin ºĵ¿t¿lmesi sonucunda oluĸan, kendine ºzg¿ ekĸi tadēnēn yanē sēra yemeklere renk vermek i­in 

de kullanēlēr. Sumak ekĸisi, Kahramanmaraĸ ilinde akēt ĸeklinde, komĸu illerinde ise sumak meyvesinin 

suyun i­erisinde bekletilerek ekĸisinin elde edilmesiyle kullanēlmaktadēr.  

 

Bu ­alēĸmada Kahramanmaraĸ ilinin  Dereboĵazē, Budaklē, Dereli, Aliĸar ve Hartlab kºylerinden temin 

edilen sumak ekĸilerinin S¢KM, asitlik, pH, ĸeker bileĸimi ve HMF i­erikleri incelenmiĸtir. Elde edilen 

sonu­lar Hartlab ºrneĵinin diĵer ºrneklere gºre daha y¿ksek S¢KM (82,30 Ñ 2,45   ÁBriks), asitlik (% 62,88 

Ñ 1,95 Sitrik Asit) ve HMF (774,30 Ñ 23,61 mg/kg) i­eriĵine sahip olduĵunu gºstermiĸtir. En y¿ksek 

fruktoz (15,44 Ñ 0,67 g/100g) ve glikoz (15,72 Ñ 0,45 g/100g) i­erikleri Dereboĵazē ºrneĵinde elde 

edilmiĸtir.  

 

Gēda, saĵlēk ve tarēm alanlarēnda ºnemli deĵere sahip olan Sumaĵēn bu coĵrafyada yerli imkanlarla 

¿retilmesi, iĸlenmesi, paketlenmesi ve pazarlanmasē yani ¿retimden t¿ketime kadar deĵer zincirinde yer alan 

her aĸamanēn ¦lkemizde yºnetilmesi ­ok b¿y¿k bir kazanēmdēr.  

 

Anahtar Kelimeler:  Sumak ekĸisi, S¢KM, asitlik, HMF, ĸeker bileĸimi 

Biberiyenin Gastronomik ve Gēda End¿strisindeki Yeri 
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¥ZET 

Orta ¢aĵôda  biberiye yapraklarēnēn veya dallarēnēn yakēlmasēnēn kºt¿ ruhlarē ka­ērdēĵēna, kabuslara 

engel olduĵuna, yaĸlanmayē geciktirdiĵine ve ­evreyi dezenfekte ettiĵine inanēlēyordu bunlarēn yanēsēra aĸk 

ve sadakat sembol¿ olarak da kullanēlmēĸtēr. Ķspanyollara gºre ise biberiye kozmetik, parf¿meri, gēda, 

aromaterapi ve eczacēlēk gibi bir­ok alanda kullanēlmaktadēr. T¿rk­e kuĸdili, hasalbal ve akp¿ren gibi farklē 

isimlerle anēlan biberiye ballēbabagiller familyasēndan  olup cinsi ise rosmarinusôdur. T¿rkiyeôde en ­ok 

g¿ney ve batē kēyē ĸeridinde yetiĸen biberiye Mersin ve Adana yºresinde ise 100-250 m rakēmlarda, sahil ve 

sahile bakan yama­larda, maki florasē i­erisinde, orman i­i boĸluklarda, tarla ve ¿z¿m baĵlarē kenarlarēnda, 

ºzellikle de koruma altēndaki aĵa­landērma sahalarē i­erisinde yayēlēĸ gºstermektedir.  

En fazla biberiye ¿retiminin yapēldēĵē Mersin ilinin Tarsus il­esi T¿rkiye biberiye ¿retiminin %75ôini 

karĸēlamaktadēr Bu nedenle gēda alanēnda  katma deĵerli ¿r¿nler ¿retme a­ēsēndan bu ­alēĸma  ¿reticilere yol 

gºsterme a­ēsēndan ºnem gºstermektedir. Bibieriyenin gastronomi alanēnda kullanēm yerlerini T¿rkiyede en 

­ok kullanēlan video paylaĸēm siteleri ve yemek  bloglarē ile alēnmēĸtēr. Ele alēnan  videolar sonucu 127 adet  

biberiye ¿r¿n¿n ge­tiĵi re­eteler  dºrt  baĸlēk altēnda toplanmēĸtēr.  

Gastronomi ve gēda alanēnda biberiyenin kullanēlmasē  coĵrafi iĸaretli olan tarsus biberiyesinin  bºlgeye 

istiham saĵlama a­ēsēndan ¿retimin artmasēnē saĵlayacaktēr.  Bu baĵlamda tarēmsal alanlarda daha fazla 

biberiye ¿retilmesi ve arge ­alēĸmalarēnēn artērēlmasē ºnerilmektedir.  Diĵer bir ºneri ise ¿retici 

kooperatiflerin  biberiyeyi tanētmada etkin bir  rol almasēdēr. 
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T¿rkiyeôye ºzg¿ geleneksel i­e­eklerden biri olan ve ºzellikle ¢ukurova Bºlgesi ile ºzdeĸleĸen ĸalgam 

suyu, ana bileĸeni siyah havu­ olan ve laktik asit fermantasyonu sonucu oluĸan, ekĸi lezzetli, kērmēzē renkli, 

bulanēk bir i­ecektir. ¦retim ve t¿ketim miktarē d¿zenli bir ĸekilde artēĸ gºsteren bu geleneksel i­ecek, son 

yēllarda baĸta Avrupa ¿lkeleri olmak ¿zere, Ortadoĵu ¿lkeleri, ABD, Rusya, Kanada ve ¢in gibi ­ok sayēda 

¿lkeye ihra­ edilmeye baĸlanmēĸtēr. ķalgam suyu ¿retimi yapan k¿­¿k, orta ve y¿ksek ºl­ekli ­ok sayēda 

firma bulunmaktadēr. Ancak ĸalgam suyu ¿retiminde standart bir yºntem bulunmadēĵēndan piyasadaki 

¿r¿nlerin bileĸimi ºnemli oranda deĵiĸmektedir.  

Bu ­alēĸmanēn amacē Adana piyasasēnda satēĸa sunulan bazē ticari ĸalgam sularēnēn bileĸimlerinin 

belirlenmesi ve son olarak 2016 yēlēnda tadil edilen TS11149 ķalgam Suyu Standardēna uygunluklarēnēn 

araĸtērēlmasēdēr. Bu kapsamda, T¿rkiye genelinde satēĸa sunulan beĸ farklē ticari firmaya ait acēsēz ĸalgam 

sularē, iki farklē zamanda ºrnek alēnarak incelenmiĸtir. ķalgam sularēnēn genel kimyasal ve fiziksel 

bileĸimlerinin belirlenmesi dēĸēnda, mikrobiyal bileĸimi, organik asit, mineral, renk, ve fenol bileĸikleri 

analizleri de ger­ekleĸtirilmiĸtir. Ayrēca incelenen ticari ĸalgam sularēnda koruyucu (benzoik ve sorbik asit) 

varlēĵē da araĸtērēlmēĸtēr. Elde edilen bulgulara gºre ĸalgam sularēnēn bileĸimleri arasēnda istatiksel a­ēdan 

ºnemli farklēlēklar bulunmuĸtur. ķalgam sularēnēn pH deĵerleri 3.67-3.88 arasēnda deĵiĸirken, laktik asit 

cinsinden toplam asitlik miktarlarē 6.86-8.71 g/L arasēnda deĵiĸmiĸtir. ķalgam sularēnda toplam fenolik 

madde miktarē gallik asit cinsinden 178.60 ï 318.10 mg/L arasēnda iken, toplam monomerik antosiyanin 

miktarē ise siyanidin-3-glikozit cinsinden 97.92 ï 248.15 mg/L arasēnda deĵiĸmiĸtir. En fazla bulunan 

mineral ­eĸidi ise sērasēyla; sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum ve fosfor olmuĸtur.  Ķncelenen 

ĸalgam sularēnda sorbik asit tespit edilememiĸ, kullanēlan benzoik asidin ise standartta belirtilen deĵeri (Ò 

200 mg/L) saĵladēĵē belirlenmiĸtir. HPLC analizi sonu­larēna gºre, incelenen ticari ĸalgam sularēnēn laktik 

asit i­erikleri 5.68 ï 7.21 g/L arasēnda deĵiĸirken, t¿m ºrneklerin ilgili standartta belirtilen en d¿ĸ¿k (Ó4.5 

g/L) laktik asit miktarēnē saĵladēklarē tespit edilmiĸtir.  

Mikrobiyal a­ēdan ise t¿m ĸalgam sularēnda baskēn mikroorganizma grubunun laktik asit bakterileri 

olduĵu belirlenmiĸtir. Sonu­ olarak incelenen ĸalgam sularēnēn tamamēnēn veya bir kēsmēnēn kuru madde, 

tuz oranē, pH, toplam mezofilik aerobik bakteri sayēsē bakēmēndan standartta bildirilen deĵerleri 

karĸēlamadēĵē, k¿l, toplam asitlik ve laktik asit i­eriĵi bakēmēndan ise standarda uygun olduklarē 

belirlenmiĸtir. Piyasada bulunan ĸalgam sularēnēn kalite ve bileĸimlerinde tespit edilen bu ºnemli 

farklēlēklarēn oluĸmasēnda ¿retimde kullanēlan hammaddelerin kalitesi ve kullanēm oranlarēnēn etkisi olduĵu 

kadar, ĸalgam suyu ¿retimi ºncesi, sērasē ve sonrasēnda uygulanan tekniklerin ­eĸitlilik gºstermesinin de 

etkili olduĵu d¿ĸ¿n¿lmektedir. 

Anahtar Kelimeler:  ķalgam, fermantasyon, bileĸim, siyah havu­, laktik asit, benzoik asit 
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¥ZET 

ķalgam; coĵrafyamēza ºzg¿, laktik asit fermantasyonuyla ¿retilen geleneksel fonksiyonel bir i­ecektir. 

T¿rk mutfaĵēna ºzg¿ olup ºzellikle ¿lkemizde Adana, Mersin, Hatay ve ­evresinde yapēlmakta olan 

geleneksel i­eceklerden biri kara havu­, ĸalgam, bulgur unu ve ekĸi maya ile ¿retilen fermente bir ¿r¿nd¿r. 

Geleneksel ¿r¿n olmasē nedeniyle proses akēĸ ĸemasē kesin olmamakla beraber hammadde olarak bulgur 

unu, ĸalgam turbu, su, ekĸi hamur, kara havu­ ve tuz kullanēlmaktadēr. Curiciferae familyasēndan Brassica 

cinsine ait bir bitki olan ĸalgamēn bilimsel adē Brassica rapaôdēr. Adē ĸalgam suyu olmakla birlikte, her 

zaman bulunmamasē ve ºzellikle maliyet ¿zerindeki etkisi nedeniyle, ĸalgam suyu ¿retiminde ­oĵu kez 

ĸalgam kullanēlmadēĵē bildirilmiĸtir. Geleneksel yºntem, ekĸi maya fermantasyonu ve havu­ fermantasyonu 

olmak ¿zere iki fermantasyon aĸamasēndan oluĸurken doĵrudan ¿retimde ise yalnēzca havu­ fermantasyonu 

uygulanmaktadēr.  

ķalgam, v¿cuttaki toksinlerin atēlmasēna yardēmcē olmasē, idrar sºkt¿r¿c¿ etkisi, bºbrek kumu ve taĸēnēn 

d¿ĸ¿r¿lmesi, apse, dolama, kan ­ēbanē, ergenlik sivilceleri ve egzama tedavisine yardēmcē olmasē, gºĵs¿ 

yumuĸatēcē etkisi, akciĵer ve bronĸlarē temizleme ºzelliklerinden dolayē fonksiyonel gēda sayēlmaktadēr. 

Havu­ta bulunan ɓ-karotenin kalp ve damar hastalēklarē, katarakt gibi gºz hastalēklarē ve baĵēĸēklēk sistemi 

¿zerine olumlu etkisi yapēlan ­alēĸmalarla kanētlanmēĸtēr. ķalgam suyunun kērmēzē rengini kara havu­tan 

gelen antosiyanin pigmentleri oluĸturmaktadēr. Havu­ta bulunan ɓ-karotenin kalp ve damar hastalēklarē, 

katarakt ve baĵēĸēklēk sistemi ¿zerine olumlu etkisi yapēlan ­alēĸmalarla kanētlanmēĸtēr.  

Bu derlemede insan saĵlēĵēnē olumlu etkileyen ve spesifik olarak geleneksel fermente i­ecek olarak ºne 

­ēkan ĸalgamla ilgili bilgilerin sunulmasē ama­lanmēĸtēr.  

Anahtar Kelimeler:  Fermente i­ecek, fonksiyonel gēda, geleneksel gēda, ĸalgam suyu. 
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Geleneksel Bir Fermente Ķ­ecek olan Kērmēzē Pancar Suyunun ¦retiminde 
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Fermente i­eceklerin saĵlēk ¿zerine olumlu etkilerini kanētlayan ­alēĸmalarēn artmasē, g¿n¿m¿zde 

t¿keticilerin gēda t¿ketimi konusunda daha bilin­li olmalarē gibi sebeplerle bu ¿r¿nlere talep giderek 

artmaktadēr. Fermente i­ecekler aynē zamanda insanlar tarafēndan beĵenilen, t¿ketimi kolay ¿r¿nler de 

olduklarē i­in market raflarēnda giderek daha fazla yer almaktadērlar. Bu i­ecekler i­erisinde kērmēzē pancar 

suyu sahip olduĵu biyoaktif maddeler ile ge­miĸten bu yana bilinen ama son yēllarda daha da ºn plana ­ēkan 

bir fermente i­ecektir.   

Bu ­alēĸmada, kērmēzē pancar suyu ¿retimi i­in literat¿rde ºnerilen yºntemler incelenmiĸtir. ¦retim 

yºntemi farklēlēĵēn kērmēzē pancar suyu kimyasal (betalain i­eriĵi, toplam fenolik madde, antioksidan 

kapasite, vd.), mikrobiyolojik (toplam laktik asit bakteri sayēsē, toplam maya ve k¿f sayēsē vd.) ve duyusal 

ºzellikleri ¿zerine etkisinin karĸēlaĸtērēlmasē ama­lanmēĸtēr.  

Sonu­lar geleneksel ve end¿striyel ¿retim yºntemlerinin her ikisinin de olumlu ve olumsuz taraflarē 

olduĵunu gºstermiĸtir. Fakat ĸu sonu­ ka­ēnēlmazdēr ki end¿striyel ¿retim yºntemleri kontroll¿ koĸullar 

ºnermeleri nedeniyle gēda g¿venliĵi a­ēsēndan g¿ven saĵlarken, kērmēzē pancar suyunun sahip olduĵu 

ºnemli biyoaktif bileĸenlerin daha fazla kaybēna neden olabilmektedir.  

Anahtar Kelimeler:  Fermente i­ecek, geleneksel i­ecek, kērmēzē pancar, ¿retim yºntemi 
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Hardaliye, koyu renkli ve kokulu ¿z¿mlerden elde edilen ¿z¿m ĸērasēna hardal tohumu ve viĸne yapraĵē 

ilavesi ile laktik asit fermantasyonu sonucu ¿retilen kendine has tat ve kokusu olan geleneksel bir i­ecektir. 

Hardaliye ¿retiminin Osmanlēlar dºneminde baĸladēĵē ve 500 yēllēk bir ge­miĸi olduĵundan 

bahsedilmektedir. Yapēlan ­alēĸmada, Hardaliyenin ¿retiminde kullanēlan ¿z¿m ve diĵer yardēmcē 

maddelerin, son ¿r¿nde kalite standardizasyonu ve mikrobiyal stabilite a­ēsēndan etkilerinin incelenerek, 

¿retimde kullanēlacak ¿z¿mlerde ideal olgunluk d¿zeyi, hardal tohumunun ­eĸit ve uygun kullanēm miktarē 

belirlenmesi ama­lanmēĸtēr.  

¢alēĸma kapsamēnda, Merlot ¿z¿m ­eĸitlerinden hardaliye denemeleri kurulmuĸ, hardaliye ºrneklerinde 

fermentasyon sērasēnda ve elde edilen son ¿r¿nde bazē fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler 

yapēlarak, ¿r¿n¿n kalite ºzellikleri belirlenmiĸtir. 

Anahtar Kelimeler:  Hardaliye, geleneksel i­ecek, hardal tohumu, kalite. 
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¥ZET 

Bu ­alēĸmada, d¿nyada geliĸmekte olan yeni bir teknolojinin, mikro/nano kabarcēk teknolojisinin, kuru 

incirin aĵartēlmasē ve kayēsēlardaki k¿k¿rt kalēntēlarēnēn giderilmesindeki etkisine bakēlmēĸtēr. Bu ama­la, 

Aydēn yºresinden ihracata gidecek incir ve kayēsē ºrnekleri, mikro/nano ozon kabarcēk sistemi ile muamele 

edilmiĸtir. Sonu­lar, mikro/nano ozon kabacēk teknolojisi ile incirlerde kimyasal madde kullanēlmadan, renk 

aĵartēmēnēn yapēlabildiĵi veya en azēndan kullanēlan hidrojen peroksitin %90 azaltēlabildiĵi; kayēsēlar da ise 

kalēntē k¿k¿rt¿n %60 oranēnda azaltēlabildiĵi saptanmēĸtēr.  

Anahtar Kelimeler:  Ķncir, kayēsē, mikro/nano ozon kabarcēk teknolojisi. 
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Yer fēstēĵē (Arachis hypogaea), baklagiller familyasēna ait bir bitkidir. D¿nya genelinde yer fēstēĵēnēn 

%70'i ¢in, Hindistan, Nijerya, Sudan ve ABD'de ¿retilmektedir. T¿rkiye, d¿nyadaki yer fēstēĵē ¿retimi 

i­inde %0,4ôl¿k bir pay ile 25. sērada yer almaktadēr (FAO, 2022). ¦lkemizde yer fēstēĵē ¿retiminin %83ô¿ 

Adana ve Osmaniye illerinde ger­ekleĸtirilmektedir (TUĶK, 2022). Adana bºlgesi yer fēstēĵē ekiminde lider 

konumda olsa da Osmaniye ili, yetiĸtirdiĵi yer fēstēklarēnēn kalitesini aldēĵē coĵrafi iĸaret belgesi ile 

tescillemiĸ olup, yaklaĸēk 300 iĸletmesiyle kavrulmuĸ yer fēstēĵē ¿retiminin merkezi haline 

gelmiĸtir.¦lkemizde ¿retilen yer fēstēĵēnēn b¿y¿k bir kēsmē ­erezlik olarak az bir kēsmē da fēstēk ezmesi 

¿retiminde, ĸekerleme, pastacēlēk ve yaĵ eldesinde kullanēlmaktadēr.Her bir yer fēstēĵē kaps¿l¿ kabuk, zar ve 

tohum olmak ¿zere ¿­ kēsēmdan oluĸmaktadēr. Yer fēstēĵē kabuklarē (YK), kaps¿l aĵērlēĵēnēn yaklaĸēk ¿­te 

birini oluĸturmakta ve end¿striyel iĸlem sērasēnda ºnemli miktarda YK ortaya ­ēkmaktadēr. YKônēn bir kēsmē 

hayvan yemi, g¿bre veya biyolojik dolgu maddesi olarak kullanēlērken geriye kalan kēsēmlar 

deĵerlendirilemeden atēlmaktadēr. Araĸtērmalar, YKônēn anti-enflamatuar, anti-alerjik, antibakteriyel, 

antioksidan, anti-anjiyojenik, anti-artritik ve kanser ºnleme gibi bazē hastalēklarēn tedavisinde bir­ok 

biyolojik aktivite gºsteren bol miktarda luteolin i­erdiĵini gºstermiĸtir. Flavonoid yapēdaki bir bileĸik olan 

luteolin ((3ǋ,4ǋ,5,7-tetrahidroksiflavon) bir­ok bitkide ve yan ¿r¿nlerinde yaygēn olarak bulunan ve 

fonksiyonel ºzellikleri y¿ksek bir bileĸiktir. Yapēlan ­alēĸmalarda YK ekstraktēnda luteolin yanēnda 

y¿ksekantioksidan aktiviteye sahip 5,7-dihidroksikromon ve eriodiktiol 3',4',7-trihidroksiflavanonun 

bulunduĵu da bildirilmiĸtir. Bu ­alēĸma ile YKônēn genel bileĸimi, biyoaktif ºzellikleri ve ekstraksiyonunda 

kullanēlan yºntemler derlenmiĸ, YK b¿nyesinde bulunan luteolin bileĸiĵi biyorafinasyon yaklaĸēmē ile doĵal 

bir madde olarak ele alēnmēĸtēr. Gēda end¿strisi, yenilik­i ve s¿rd¿r¿lebilir yaklaĸēmlar kullanarak ºnleyici 

ve tedavi edici etkileri olan doĵal kaynaklē biyoaktif bileĸiklerin eldesine yoĵunlaĸmēĸtēr. Gēda atēklarēnēn 

deĵerlendirilmesi ve y¿ksek biyoaktif ºzellikleri nedeniyle YKôdan luteolinin ekstraksiyonu ve 
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saflaĸtērēlmasēnēn doĵal ve ­evre dostu ­ºz¿mler arayan bir d¿nyada ºnemli bir boĸluĵu doldurma 

potansiyeli vardēr. 

Anahtar Kelimeler:  Yer fēstēĵē kabuĵu, biyoaktif bileĸikler, biyorafinasyon, luteolin, antioksidan 

aktivite 

 

Kavurma ¦retiminde Yeĸil ¢ay, Ada­ayē ve Biberiye Ekstraktlarēnēn Kullanēmē 
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¥ZET 

Giriĸ ve Ama­: Kavurma, k¿­¿k et par­alarēnēn yaĵē ile birlikte piĸirilmesi ve yine piĸirmede kullanēlan 

yaĵda muhafaza edilmesi ile bilinen T¿rklere ºzg¿ geleneksel bir et ¿r¿n¿d¿r. T¿rk Gēda Kodeksiône 
(Tebliĵ No: 2018/52) gºre ise kavurma; karkas etlerinin kemiksiz olarak, boyutlarē 7 cmôyi ge­meyen 

par­alar halinde doĵrandēktan sonra, belirli oranlarda tuz ve etin elde edildiĵi hayvan t¿r¿ne ait i­ yaĵlarē ile 

piĸirilmesiyle hazērlanan ēsēl iĸlem uygulanmēĸ et ¿r¿n¿ olarak tanēmlanmaktadēr. Bu ­alēĸmada, antioksidan 

ºzellikteki yeĸil ­ay, ada­ayē ve biberiye ekstraktlarē kullanēlarak kavurmanēn kalite ºzelliklerinin 

geliĸtirilmesi ama­lanmēĸtēr. 

Yºntem: Deneme desenini 4 farklē grup (yeĸil ­ay, ada­ayē ve biberiye ekstraktlarē ve kontrol grubu) 

oluĸturmaktadēr. Et par­alarē, ­alēĸma kapsamēnda hazērlanan ekstraktlar ­er s nde +4ÁCôde bir gece 

bekletildikten sonra, kēyma makinasēnda ­ekilen yaĵlarla karēĸtērēlarak yaklaĸēk 2.5 saat piĸirilmiĸtir. Yaĵ 

i­erisinde 30 dk dinlendirdikten sonra, ºnce et par­alarē daha sonra piĸirmeden kalan yaĵ kavurma 

kēlēflarēna doldurulmuĸtur. Kontrol grubu ¿retimi ise geleneksel yºnteme gºre yapēlmēĸtēr. Her bir grupta 

yaklaĸēk 1 kg et olup, bir tekerr¿r i­in 4 kg et (1 kg x 4 grup) kullanēlmēĸtēr. ¢alēĸma 2 tekerr¿rl¿ 

y¿r¿t¿ld¿ĵ¿nden toplam 8 kg kavurma elde edilmiĸtir. Elde edilen kavurmalarda; protein, yaĵ, k¿l, nem, 

pH, su aktivitesi, renk, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite analizleri ile duyusal deĵerlendirme 

yapēlmēĸtēr. 

Bulgular ve Sonu­: Kavurma ºrneklerinin bileĸimi %35.33-42.49 nem, %33.90-40.14 protein, %22.61-

31.13 yaĵ ve %0.93-1.24 k¿l olarak belirlenmiĸtir. Kontrol grubu, en y¿ksek (P < 0.05) protein ve en d¿ĸ¿k 

(P < 0.05) nem i­eriĵine sahip olmuĸtur. Kavurma ¿retiminde antioksidanca zengin ekstrakt kullanēmē, 

ºrneklerin L*, a*  ve b* deĵerlerinde herhangi bir farklēlēĵa yol a­mamēĸtēr (P > 0.05). En y¿ksek toplam 

fenolik madde (686.49 mg GAE /kg) ve antioksidan aktivite (2754.72 mg TE/kg) deĵerleri yeĸil ­ay 

ekstraktē kullanēlan kavurma ºrneklerinde tespit edilmiĸtir. Duyusal deĵerlendirmede ºrneklerin gºr¿n¿ĸ, 

renk, koku, lezzet, yapē ve genel beĵeni puanlarēnda istatistiksel bir farklēlēk gºzlenmemiĸtir. Sonu­ olarak, 

kavurma ¿retiminde antioksidan aktiviteyi arttērēp lezzetini geliĸtirme amacēyla yeĸil ­ay ekstraktēnēn 

kullanēlabileceĵi deĵerlendirilmiĸtir. 

Anahtar Kelimeler:  Kavurma, antioksidan aktivite, toplam fenolik, yeĸil ­ay, ada­ayē, biberiye  

 

  

https://orcid.org/0000-0003-4427-9819
mailto:1elifaykin@akdeniz.edu.tr


6. Geleneksel Gēdalar Sempozyumu; 7-9 Kasēm 2024, Mersin 

 

 
 

 
 

 

29 
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¥ZET  

Yoĵurt, insan v¿cudu ¿zerinde kanētlanmēĸ fonksiyonel etkileri olan, ¿lkemizde geleneksel olarak 

¿retilen ve ¿zerinde bir­ok ­alēĸma yapēlmēĸ s¿t ¿r¿nlerinden biridir. Bu ­alēĸmada, kakt¿s meyvesinde 

(dikenli incir) bulunan doĵal renklendirici ve y¿ksek antioksidan kapasiteye sahip betalainlerin yoĵurtta 

kullanēlma olanaklarē araĸtērēlmēĸtēr. ¦lkemizde turuncu/sarē renkli kakt¿s meyvesi (dikenli incir) (Opuntia 

ficus-indica L.), Doĵu Akdeniz bºlgesinde (Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay gibi) doĵal olarak 

yetiĸmektedir. D¿ĸ¿k asitliĵi (pH>4,5) ve y¿ksek ĸeker oranēyla bu meyve, mikrobiyal bozulmalara karĸē 

hassas olup uygun iĸleme uygulamalarēna ihtiya­ duymaktadēr. Bu ­alēĸmada, meyveden elde edilen 

konsantre ekstrakt yoĵurda uygulanmēĸtēr. Yanēt y¿zey yºntemine gºre, ºnceden belirlenmiĸ optimum 

vakum altēnda, 2.46 dakika s¿rede, %20 etanol ­ºzeltisinde ve optimum katē:­ºz¿c¿ oranēnda (g:mL) vakum 

mikrodalga-destekli ekstraksiyonu ger­ekleĸtirilen kakt¿s meyvesi ekstraktē %2 (mL/100 g yoĵurt) oranēnda 

yoĵurda ilave edilmiĸtir. Yoĵurt ºrneklerine 1., 7. ve 14. g¿nlerde toplam betalain miktarē (TBM), renk, 

tekst¿r, pH, su tutma kapasitesi, su aktivitesi, kuru madde miktarē ve laktik asit bakterisi (LAB) sayēmē 

analizleri ger­ekleĸtirilmiĸtir. Depolama s¿resince renk (L, a ve b) ve su aktivitesi deĵerlerinde ºnemli bir 

deĵiĸiklik gºzlemlenmezken, TBM deĵerlerinin depolama s¿resince arttēĵē, pH ve kuru madde miktarē 

deĵerlerinin ise azaldēĵē tespit edilmiĸtir. Tekst¿r analizi sonu­larēna gºre yoĵurt ºrneklerindeki sertlik ve 

konsistens deĵerleri artarken, i­ yapēĸkanlēk ve viskozite indeksi deĵerlerinin depolama s¿resince azaldēĵē 

gºr¿lm¿ĸt¿r. 1., 7. ve 14. g¿nlerde M17 ve MRS agar besiyerlerine yapēlan ekimler sonucunda ise LAB 

sayēsēnda ºnemli bir deĵiĸiklik olmadēĵē rapor edilmiĸtir. Bºylece, kakt¿s meyvesinden elde edilen 

konsantre ekstraktēn az miktarda kullanēmē ile yapēsal ºzellikleri ºnemli ºl­¿de deĵiĸmeyen, doĵal 

renklendirici ile renklendirilmiĸ geleneksel ve alternatif bir ¿r¿n elde edilebileceĵi belirlenmiĸtir. 

Bu ­alēĸma TAGEM-T¦BĶTAK 1003 Tarēmsal Araĸtērmalar Ortak ¢aĵrēsē tarafēndan (Proje no: 

222O444) desteklenmektedir. 

Anahtar Kelimeler:  Yoĵurt, kakt¿s meyvesi, betalainler, enkaps¿lasyon, fonksiyonel ºzellik 

 

https://orcid.org/0000-0002-9812-3126
mailto:busra.akdeniz@hacettepe.edu.tr
https://orcid.org/0000-0001-6300-8921
mailto:eyolacaner@hacettepe.edu.tr
https://orcid.org/0000-0003-4458-3212
mailto:aytac@hacettepe.edu.tr


6. Geleneksel Gēdalar Sempozyumu; 7-9 Kasēm 2024, Mersin 

 

 
 

 
 

 

30 
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¥ZET 

 

Gēda ve tarēm i­in ger­ek veya potansiyel deĵere sahip genetik materyaller ñbitki genetik kaynaklarēò 

olarak adlandērēlērlar. Bunlar yerel ­eĸitler,  gēda i­in toplanan yabani t¿rler, ēslah edilmiĸ ­eĸitler ve ēslah 

hatlarē, k¿lt¿r bitkilerinin yabani akrabalarē, nadir, endemik ve tehdit altēndaki bitki t¿rleridir.  

Biyo­eĸitliliĵin bir unsuru olan bitki genetik kaynaklarē gēda ¿retim sistemimizin hem temelini hem de 

g¿n¿m¿z ve gelecekteki teminatēnē oluĸturmaktadēr. T¿rkiye bitki genetik kaynaklarē bakēmēndan zengin 

olmakla beraber ºzellikle yerel ­eĸitlerin kullanēmē g¿nden g¿ne azalmakta; kaybolma tehlikesi ile karĸē 

karĸēya kalmaktadēr. Deĵiĸen ­evre koĸullarēna uyum ve yeni ­eĸitlerin geliĸtirilmesi bakēmēndan yerel 

­eĸitlerin kullanēlmasē araĸtērma ve ēslah ­alēĸmalarē i­in ­ok ºnemlidir. Bu nedenle yerel ­eĸitlerin 

toplanmasē, muhafazasē, karakterizasyonu ve deĵerlendirilmesi b¿y¿k ºnem arz etmektedir.  Dicle Kalkēnma 

Ajansē ve Tarla Bitkileri Merkez Araĸtērma Enstit¿s¿ M¿d¿rl¿ĵ¿ arasēnda 2023 yēlēnda imzalanan ñDicle 

(TRC3) Bºlgesiônin Tarēmsal Biyo­eĸitliliĵi Araĸtērmasēò protokol¿ kapsamēnda Mardin ve Batman il, il­e 

ve kºy/mahallesinde yerel ­eĸitlerin tespiti ve toplama ­alēĸmalarē yapēlmēĸ ve toplanan yerel ­eĸitler 

T¿rkiye Tohum Gen Bankasēônda muhafazaya alēnmēĸtēr. Ķki ile ait 16 il­e ve 66 adet kºy/mahallede 

toplama ­alēĸmasē yapēlmēĸ, ­ift­ilerden alēnan 366 adet tohum ºrneĵi i­in yerel ­eĸit anket formlarē da 

iĸlenmiĸtir.  

Bu bildiride yapēlan protokol ­er­evesinde toplanan yerel ­eĸitlere ve bºlgede yapēlan ­alēĸmalara ait 

bilgiler ile (toplanan tohum sayēsē, ¿retim ama­larē, hastalēklara dayanēmē, muhafazasē, pazarlamasē ve 

deĵerlendirme ĸekli vs.), y¿r¿t¿len sosyo-ekonomik ve etno-botanik ­alēĸmalara ait anket sonu­larēna yer 

verilmiĸtir. 

Anahtar kelimeler:  Tohum Gen Bankasē, yerel ­eĸit, muhafaza 
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¥ZET 

 

Elazēĵ merkez ve bu ile baĵlē Aĵēn, Keban, Alacakaya, Karako­an, Baskil, Arēcak, Palu, Kovancēlar, 

Maden ve Sivrice il­eleri ve bu il­elere baĵlē kºylerinde 2019-2020 yēllarēnda yapēlan bu ­alēĸma, yºre 

halkēnēn sebze olarak kullandēĵē bitki t¿rlerinin belirlenmesi, tespit edilen t¿rlerin kullanēm yºntemlerine 

iliĸkin k¿lt¿rel zenginliklerin belirlenmesi ve bu bilgiyi belgeleyerek gelecek nesillere aktarmak amacē ile 

ger­ekleĸtirilmiĸtir. Bºlgeyi kapsamlē bir ĸekilde temsil edecek ĸekilde bir il­eden en az 8 kºyde arazi 

taramalarē yapēlmēĸtēr. Taramalar ºncesinde yºrenin pazarlarē gezilerek, konuyla ilgili ve yºrede uzun s¿re 

yaĸayan kiĸilerle gºr¿ĸmeler yapēlmēĸtēr. Bu gºr¿ĸmelerde, yºre halkēna sebze olarak t¿ketilen bitkilerin 
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neler olduĵu, bitkilerin yerel adlarē, toplama yºntemleri ve zamanlamasē, kullanēlan bitkilerin belirli 

kēsēmlarē ve toplanan bitki par­alarēnēn ­eĸitli kullanēmlarē hakkēnda bilgi toplamak i­in sorular sorulmuĸtur.  

Araĸtērma sonucunda, yºre halkē tarafēndan 29 familyaya ait toplam 101 taksonun, sebze olarak 

kullanēldēĵē bildirilmiĸtir. Tespit edilen bitki t¿rlerinin ­oĵunlukla, Asteraceae (papatyagiller), 

Apiaceae(maydanozgiller), Lamiaceae (ballēbabagiller), Polygonaceae (kuzguncukgiller), Fabaceae 

(baklagiller) ve Brassicaceae (lahanagiller) familyalarēna aittir. Toplanan bitkilerin yºresel isimleri, 

bulunduklarē yerler, kullanēlan bitkinin kēsēmlarē ve kullanēm yºntemleri ile ilgili bilgiler toplanarak kayēt 

altēna alēnmēĸtēr. Bitkilerin herbaryum ºrnekleri hazērlanarak, teĸhisleri Erzincan Binali Yēldērēm 

¦niversitesi Biyoloji Bºl¿m¿ ¥ĵretim ¦yesi Prof. Dr. Ali Kandemir tarafēndan yapēlmēĸtēr. Herbaryum 

ºrnekleri ve alēnan tohum ºrnekleri muhafaza amacēyla T¿rkiye Tohum Gen Bankasēôna ve Ulusal Gen 

Bankasēôna gºnderilmiĸtir. 

Anahtar kelimeler: Elazēĵ, sebze, yabani bitkiler, kullanēm yºntemleri 
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¥ZET 

Giriĸ: Yºresel ¿r¿n potansiyeli y¿ksek olan ¿lkelerde, sºz konusu potansiyelin katma deĵere 

dºn¿ĸt¿rebilmesi ve ekonomiye olumlu yansētabilmesi, etkin bir coĵrafi iĸaret (CĶ) sisteminin varlēĵēna 

baĵlēdēr. Bir ¿r¿n¿ gºsteren yer adē olan coĵrafi iĸaretler, sºz konusu yerle ºzdeĸleĸmiĸ ve onunla anēlan bir 

¿r¿n olarak tanēmlanabilir.  

Ama­: Bu ­alēĸmanēn amacē, tescil ve denetimle birlikte coĵrafi iĸaretler sisteminin 3 ºnemli 

unsurundan biri olan ñyºnetiĸimiò ele almak ve coĵrafi iĸaret yºnetiĸiminde d¿nyadaki iyi ºrnekler arasēnda 

yer alan Roquefort Peynirinin yºnetiĸim s¿re­lerini tanētmaktēr. Bir diĵer ifadeyle, 14. y¿zyēldan itibaren 

korunan ve Fransaônēn belki de en ºnemli coĵrafi iĸareti olan Roquefort Peynirinin, yºnetiĸim sayesinde 

nasēl katma deĵer yarattēĵēnē ortaya ­ēkarmak, ­alēĸmanēn temel ama­larē arasēnda yer almaktadēr. 

Yºntem ve Bulgular: Coĵrafi iĸaret yºnetiĸimi, tescilli coĵrafi iĸaretin ¿retim zincirini oluĸturan t¿m 

aktºrlerin ­abalarēyla ulaĸēlan sonu­larēn oluĸturduĵu yapē ya da d¿zendir. Sºz konusu yºnetiĸim ñulusal 

d¿zeydeò ve ñ¿r¿n d¿zeyindeò olmak ¿zere ikiye ayrēlmaktadēr. Ulusal d¿zeyde CĶ yºnetiĸimi, Avrupa 

Birliĵi ¿lkelerinde Tarēm Bakanlēklarēna baĵlē ve bu ama­la gºrevlendirilmiĸ kamu kuruluĸlarē tarafēndan 

ger­ekleĸtirilmektedir. ¦r¿n d¿zeyinde yºnetiĸim ise tescil sahibi kurum/kuruluĸ tarafēndan 

y¿r¿t¿lmektedir. Bu kurumun/kuruluĸun temel gºrevi ¿retim zincirinin rasyonel ­alēĸmasē, ¿r¿n¿n 

korunmasēna ve tanētēlmasēna yºnelik t¿m faaliyetleri ger­ekleĸtirmektir. Roquefort peynirinin ulusal 

d¿zeyde yºnetiĸimi Fransa mucizesinin mimarē kuruluĸ olarak da bilinen Ulusal Menĸe ve Kalite Enstit¿s¿ 

(INAO) tarafēndan y¿r¿t¿lmektedir. ¦r¿n bazēnda yºnetiĸimi ise i­inde s¿t ve peynir ¿reticilerinin eĸit 

sayēda temsil edildiĵi "Roquefort Konfederasyonu" tarafēndan ger­ekleĸtirilmektedir.  

Sonu­: Yaratmēĸ olduĵu katma deĵer ve istihdamla ger­ek bir kērsal kalkēnma aracē olarak kendini 

gºsteren Roquefort peyniri, deĵer zincirinde yaklaĸēk 10 bin kiĸilik  istihdamē b¿nyesinde barēndērmakta ve 

yēllēk 300 milyon euroyu aĸan ¿retim deĵeriyle Fransa ekonomisine b¿y¿k katkē saĵlamaktadēr.  

Anahtar Kelimeler:  Coĵrafi iĸaretler, yºnetiĸim, Roquefort Peyniri. 
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¥ZET 

Geleneksel gēdalar/¿r¿nler, ¿retilen yºrenin, ekonomik ve kērsal kalkēnmasēnda ºnemli role sahiptir. Bu 

nedenle de Coĵrafi Ķĸaret (CĶ) tescili alma potansiyeli olan ¿r¿nlerin, korunmasēnda ve beklenen yararlarēn 

saĵlanmasēnda CĶ tescilinin payē b¿y¿kt¿r. T¿rkiye geleneksel/yºresel gēdalar bakēmēndan zengin bir 

¿lkedir. Bu gēdalarēn ­oĵunun yºrede ihtiyaca yetecek miktarlarda geleneksel olarak ¿retildiĵi, bazēlarēnēn 

ise T¿rkiye genelinde ¿ne sahip olduĵu, hatta d¿nya ­apēnda tescillenmiĸ/tescillenecek ºzellikte olduĵu 

sºylenebilir. Artvin ili de geleneksel gēdalar bakēmēndan zengin olup, bazē ¿r¿nler CĶ tescili ile koruma 

altēna alēnmēĸtēr. Ancak Yusufeli Barajēônēn yapēlmasēyla, Yusufeli Ķl­esinin yerleĸim yeri deĵiĸtirilmiĸ ve 

Menĸe Adē ile Coĵrafi Ķĸaret tescili alabilme potansiyeli y¿ksek bir­ok gēda, ¿r¿n ve bitki ¿retiminin 

s¿rd¿r¿lebilirliĵi tehlike altēna girmiĸ gºr¿nmektedir. Bu nedenle, ºzellikle Yusufeliônin kendine ºzg¿ gēda 

¿r¿nleri olarak; Yusufeli Zeytini, Yusufeli Zetinyaĵē, Yusufeli ¦z¿m¿, Yusufeli Pirinci ve Yusufeli Taze 

Yeĸil Fasulyesi korunmalēdēr. Yusufeliônin ­oĵu ¿r¿n¿, isminin ºn¿ne ñYusufeliò getirilerek (Yusufeli inciri 

gibi) aranmakta ve satēlmaktadēr. Ancak bu ¿r¿nlerin korunmasē ­ok elzem olup, ¿reticilere yeni tarēm 

alanlarē oluĸturularak ¿retimlerinin teĸvik edilmesiyle s¿rd¿r¿lebilirliĵin saĵlanmasē gereklidir.  

Bu ­alēĸmada, T¿rkiye genelinde CĶ tescilli ve/veya tescil alabilecek potansiyeli olan ¿r¿nleri ­eĸitli 

faktºrlere karĸē korumaya katkē saĵlamak amacēyla; Yusufeliônin yeni yerleĸim yerinde de kalkēnmasēna, 

yºre halkēnēn gelir d¿zeyinin artērēlmasēna ve ­eĸitli festivaller d¿zenlenerek yºre turizminin geliĸmesine 

vesile olacak bazē gēda ¿r¿nlerinin CĶ ile tescillenerek tanēnērlēĵēna ve ¿reticilere bunlarē yetiĸtirecek ve 

koruyacak imkanlarēn ivedilikle saĵlanmasēna katkē saĵlamak hedeflenmiĸtir. Benzer konu ºnceden detaylē 

olarak 3. Yusufeli Sempozyumuônda (Yusufeli/Artvin, T¿rkiye, Ekim 2023) dile getirilmiĸ ancak ¿r¿nlerin 

kaybolma riski ve ¿reticilerin teĸvik edilmesinin ­ok ºnemli bir sorumluluk olmasē nedeniyle, ºncelikle CĶ 

almasē gereken bazē Yusufeli gēdalarēnēn ayērt edici ºzelliklerine dikkat ­ekilmiĸtir.  

Anahtar Kelimeler: Yusufeli, yºresel gēda, geleneksel gēda, Coĵrafi iĸaret, Yusufeli ¿r¿nleri, 

s¿rd¿r¿lebilirlik 
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¥ZET 

K¿reselleĸmeye karĸē yerel giriĸimlerin s¿rd¿r¿lebilirliĵini saĵlamada, yºresel ¿r¿nlerin kºkeninin, 

ºzg¿nl¿ĵ¿n¿n, ¿retim metodunun, ¿reticinin, t¿keticinin ve yºrenin (teruar) korunmasēnda ñCoĵrafi Ķĸaret 

(CĶ)ò sisteminden faydalanēlmaktadēr. G¿n¿m¿zde CĶôlerin korunmasē, 2017 yēlēnda y¿r¿rl¿ĵe giren 6769 

sayēlē Sēnai M¿lkiyet Kanunu ile d¿zenlenmekte olup yetkili mercii T¿rk Patent ve Marka Kurumu 

(T¦RKPATENT)ôdur. 01.07.2024 tarihi itibariyle ñPeynirlerò ¿r¿n grubunda 41 yerli peynir ­eĸidi CĶ 

tescilli olup bu peynirlerden yalnēzca Ezine Peyniri, Avrupa Birliĵi (AB) tarafēndan koruma altēna 

alēnmēĸtēr. AB nezdinde tescilli CĶ ve geleneksel ¿r¿n adlarēnēn yer aldēĵē e-Ambrosia veri tabanēna benzer 

olarak ¿lkemizde de tescile konu olan ¿r¿nlerle ilgili T¦RKPATENT Coĵrafi Ķĸaretler Portalē 

(https://ci.turkpatent.gov.tr) ¿zerinden CĶ ve geleneksel ¿r¿n adlarēna iliĸkin bilgilere doĵrudan eriĸim 

saĵlanmaktadēr. ¦retim faaliyetinde bulunan gēda iĸletmelerine iliĸkin bilgiler, Tarēm ve Orman Bakanlēĵē 

b¿nyesinde bulunan t¿keticilerin eriĸimine a­ēk ve ĸifresiz olarak Gēda G¿venliĵi Bilgi Sistemi 

(GGBS)ônden sorgulanabilmektedir. Bu ­alēĸma, 1 Temmuz 2024 itibariyle CĶ tescilli yerli peynirlerin illere 

gºre daĵēlēmēnē ve ¿retim faaliyeti gºsteren gēda iĸletmelerinin durumunu belirlemek; tescilli peynirlerin, 

¿reticilerin ve t¿keticilerin korunmasē a­ēsēndan CĶ sisteminin gerekliliklerine dikkat ­ekmek amacēyla 

yapēlmēĸtēr. Bu ama­ doĵrultusunda T¦RKPATENT ve GGBS veri tabanlarē kullanēlarak yerli peynir ­eĸidi 

¿retimi yapan iĸletmeler belirlenmiĸtir. Elde edilen verilere gºre; 2001-2024 yēllarē arasēnda tescillenen yerli 

peynir ­eĸitlerinden 17ôsine ait ¿retici bilgilerinin T¦RKPATENT ve GGBS veri tabanēnda bulunmadēĵē, en 

fazla Hatay (n=4) ilinde yºresel peynir ­eĸidinin CĶ korumasēna alēndēĵē, CĶ tescilli yerli peynirlerde ¿retim 

faaliyeti gºsteren s¿t iĸleme tesislerinin sayēca daĵēlēmēna bakēldēĵēnda ilk dºrt sērada; Erzurum (25), Kars 

(14), ¢anakkale (10), Edirne (7) illerinin yer aldēĵē, yēllara gºre incelendiĵinde en fazla peynir ­eĸidinin 

2021 yēlēnda (n=10) tescillendiĵi, s¿t iĸleme tesisi olarak faaliyet gºsteren toplam 85 adet tescilli peynir 

¿reticisi iĸletmenin bulunduĵu tespit edilmiĸtir. T¦RKPATENT ve GGBS veri tabanlarēnda ¿reticisi 

bulunmayan CĶ tescilli peynirlerde (n=15) ise, tescil ettirenin koordinasyonunda mevcut durum analizi 

yapēlmasē ve ¿retimin teĸvik edilmesine yºnelik politikalarēn geliĸtirilmesi ºnerilmektedir. 

Anahtar kelimeler: Coĵrafi Ķĸaret, T¦RKPATENT, Gēda G¿venliĵi Bilgi Sistemi, yºresel peynir, s¿t 

iĸleme tesisi.  
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¥ZET 

Coĵrafi iĸaret tescili ile bir gēda ¿r¿n¿n korunmasē, o ¿r¿n¿n adēnēn yanē sēra ¿retim tekniĵinin 

korunmasē saĵlar. Coĵrafi iĸaretli ¿r¿n¿n y¿ksek deĵere kavuĸabilmesi, bu ¿r¿nlerin ¿retim ve piyasada yer 

aldēĵē t¿m basamaklarda ¿r¿n g¿venilirliĵinin saĵlanmasēndan ge­tiĵinden, gēda hijyeninin temel 

gerekliliklerinin yerine getirilmesi, kalitenin g¿vence altēna alēnmasē, taklit ve taĵĸiĸin ºnlenmesini 

gerektirir. T¿m bunlarēn yapēlmakta olduĵunun gºstergesi ise kontrol ve denetimden ge­mektedir.  

¦lkemizde geleneksel bir ¿r¿n¿n coĵrafi iĸaret olarak korunmasē ile ilgili yasal d¿zenlemeler, kontrol ve 

denetimlerin ilgili ¿r¿n¿n ĸartnamesine uygunluĵunun doĵrulanmasēô ve ilgili iĸaretlerin piyasadaki 

kullanēmēnēn denetlenmesiô ĸeklinde temelde iki grupta olmasē gerektiĵini ortaya koyar. Coĵrafi iĸaretli 

¿r¿nleri ile ¿nl¿ se­ilmiĸ ¿lkelerin sistemlerinde; coĵrafi iĸareti koruma ve yºnetiminden sorumlu olan tescil 

sahibi organizasyonun bu iĸi coĵrafi iĸaret ĸartnamesine uygun olarak oluĸturarak ilgili taraflarēn onayladēĵē 

bir kontrol planē ¿zerinden ger­ekleĸtirdiĵi, kontrol planēnēn da hammadde temin, ¿retim ve pazar 

aĸamalarēndaki kontrolleri i­erdiĵi, kontrol yºntemlerinin ºz kontrol, i­ denetim ve dēĸ denetim olarak 

ayrēldēĵē izlenebilir. ¦lkemizde ise tescilli coĵrafi iĸaretler ve geleneksel ¿r¿nlere ºzg¿ kontrol planlarē 

hen¿z oluĸturulmamēĸtēr.  

T¿rk Patent ve Marka Kurumu nezdinde tescilli bir­ok coĵrafi iĸaretli ¿r¿n hen¿z tam anlamēyla 

ticarileĸmemiĸtir. 5996 sayēlē kanunun uygulayēcēsē olan T.C. Tarēm ve Orman Bakanlēĵēnēn bug¿n itibariyle 

tescilli coĵrafi iĸaretlere ºzel bir yºnetmeliĵi/d¿zenlemesi bulunmamaktadēr. ¦lkemizde bazē iyi ºrnekler 

olsa da tescilli coĵrafi iĸaretler i­in etkin bir kontrol ve denetim yapēldēĵēndan, her biri ayrē ºzellikte olan 

tescilli coĵrafi iĸaretlerin geleneksel ºzellikli ¿r¿nlerin kendine ºzg¿ kontrol ve denetiminde esas alēnacak 

olan kontrol planlarēnēn varlēĵēndan bug¿n itibariyle bahsedilememektedir. ¦lkemiz kontrol planlarēnēn 

hazērlanmasēnda ve onayēnda hangi tarafēn nasēl bir gºrev ¿stlenmesi gerektiĵine dair bir d¿zenleme de 

bulunmamaktadēr. Bir diĵer ºnemli konu ise, bu kontrol programlarēna tabi olacak gēda ¿reticilerinin kontrol 

ve denetimler i­in ºdemesi zorunlu olan ¿cretlerin karĸēlanmasēdēr. Son olarak, oluĸturulacak sisteme 

girecek olan tescil sahibi ve ¿reticilerinin eĵitilmesi, kontrol ve denetimde yetki verilecek kuruluĸlar 

yºn¿yle kontrol programlarēnēn standardize edilmesi ºnemlidir.  

Anahtar Kelimeler:  Coĵrafi iĸaret, gēda ¿r¿n¿, kontrol, denetim  
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¥ZET 

Belirgin bir niteliĵi, ¿n¿ veya diĵer ºzellikleri bakēmēndan kºkenin bulunduĵu yºre, alan, bºlge veya 

¿lke ile ºzdeĸleĸmiĸ ¿r¿n¿ gºsteren iĸaretler ñCoĵrafi Ķĸaretò olarak tanēmlanēr. Ekmek ¿retimi en basit 

haliyle yoĵurma, mayalama ve piĸirme aĸamalarēndan oluĸur. Yoĵurma iĸlemi temel olarak un, su, tuz ve 

mayadan oluĸan bileĸenlerin harmanlanmasē ve fermantasyon aĸamasēnda ise istenilen elastiki yapē ile 

tekst¿r ve aromatik yapēnēn oluĸmasē saĵlanmaktadēr. 01.09.2024 tarihi itibariyle T¿rk Patent ve Marka 

Kurumu veri tabanēna gºre 1 adet menĸe adē, 42 adet mahre­ iĸareti olmak ¿zere toplam 43 adet tescilli 

ekmek bulunmaktadēr. Bu ekmeklerden bazēlarē Antep Tērnaklē Pidesi, ķanlēurfa Tērnaklē Ekmeĵi, 

Afyonkarahisar Patatesli Ekmeĵi, Vakfēkebir Ekmeĵi, Kēzēlcahamam Bazlamasē, Rize Baston Ekmek, 

¢avuĸlu Ekmeĵi, Bolu Patatesli Ekmeĵi, Kalecik Ekmeĵi, Sºke Tatlē Maya Ekmeĵi, Tokat Ekmeĵi, Malatya 

Tandēr Ekmeĵi, Zara Sac Ekmeĵi, ķabanºz¿ Bazlamasē, Midyat Tandēr Ekmeĵi, Alaĸehir Ekmeĵi, 

Mesudiye Kuru Ekmeĵi, Malatya Ekĸili Ekmek, Erzurum Lavaĸ Ekmeĵi, Elmadaĵ Tandēr Ekmeĵi, ¥demiĸ 

Nohut Mayalē Ekmeĵi, Konya Tandēr Ekmeĵi, Siirt Kuru Ekmeĵi, Diyarbakēr Paĸa Lavaĸē adlē ekmeklerdir. 

2020 yēlēna kadar coĵrafi iĸaret olarak T¿rk Patent ve Marka Kurumu verileri incelendiĵinde tescillenmiĸ 10 

adet ekmek bulunmaktadēr. Baĸvuru aĸamasēnda olan ekmeklerde bulunmakla birlikte son yēllarda bu ¿r¿n 

grubunda tescillenen ¿r¿n sayēsēnda ciddi artēĸ olduĵu gºzlenmektedir.  

Bazē yºresel ekmeklerimizde kullanēlan temel bileĸenlere ek olarak yaĵ, s¿t, yumurta, susam gibi ilave 

¿r¿nlerde kullanēlabilmektedir. ¦retilen ekmeklere baktēĵēmēzda ­oĵunluĵun buĵday unu kullanēlarak ekĸi 

mayalē, instant veya yaĸ maya ile ¿retildiĵi, piĸirme iĸleminin ise genellikle tandēr ve taĸ fērēnlarda yapēldēĵē 

gºr¿lmektedir. 

Yerel ¿r¿nlerin, kimliklerini korumak ve unutulmaya y¿z tutmasēnē engellemek ¿zere coĵrafi 

iĸaretlemenin ºnemi ortaya ­ēkmakla birlikte tescil, yºnetiĸim ve denetim olmak ¿zere ¿­ aĸamadan oluĸan 

ideal coĵrafi iĸaretler sistemi oluĸturulmasēnēn ºnemi ortaya ­ēkmaktadēr. Coĵrafi iĸaret tescilli 

ekmeklerimizin mevcut durum tespitinin sonucu olarak coĵrafi iĸaret tescil s¿re­lerinde kºken 

araĸtērmasēnēn yapēlmasē, kullanēlan maya ­eĸitleri ve re­etelerine daire envanter ­alēĸmalarēnēn yapēlmasēnēn 

gerektiĵi sonucu ­ēkmaktadēr. 

Anahtar Kelimeler:  Yºresel ekmekler, coĵrafi iĸaret, yufka, pide, bazlama 
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¥ZET 

 

Tahēllar, insanlēk tarihi boyunca beslenmenin temel taĸlarēndan biri olmuĸtur. Buĵday ve arpa antik 

­aĵda, Mezopotamya ve Mēsērôda ticari deĵeri olan ºnemli tarēm ¿r¿nleriydi. Yakēndoĵuôda Bereketli Hilal, 

Ķsrailôde Celile Gºl¿, G¿neydoĵu Anadoluôda, Gºbeklitepe, Nevali ¢ori, ¢ayºn¿, Hallan ¢emi, ¢atalhºy¿k 

gibi Epi-Paleolitik ve Neolitik yerleĸim yerlerinde yapēlan kazēlar, buĵday tarēmēnēn yaygēn olarak 

yapēldēĵēnē gºstermektedir.Anadoluônun en eski uygarlēklarē olan Hititler, Frigyalēlar, Ķyonlar, Likyalēlar, 

Urartular, Lidyalēlar, Doĵuda Persler, buĵday ¿reten ¿lkelerdi. Helen ve Roma kentlerinde tahēllar g¿nl¿k 

kalori ihtiyacēnēn %75ôni karĸēlamaktaydē. Buĵday, kadim ¿r¿nler olarak kabul edilen, yarma, bulgur, boza, 

bira, keĸkek, tarhananēn i­eriĵinde bulunmaktadēr. 18.y¿zyēlēn sonu, sanayi devrimiyle birlikte buĵday pek 

­ok iĸlenmiĸ gēdanēn i­eriĵinde hammadde ya da katkē maddesi olarak yer almēĸtēr. Ekmek, makarna, eriĸte, 

kuskus, bulgur, unlu mam¿ller, niĸasta, irmik, unlu ­orbalar, tarhana tahēl i­eren gēdalardēr. Buĵday 

proteininin yaklaĸēk %85-90'ēnē oluĸturan gluten, ºzellikle gliadin ve glutenin adlē iki ana bileĸeniyle bazē 

kiĸilerde saĵlēk sorunlarēna sebep olabilir. Glutene hassasiyeti olan bireylerde, gluten alēmē sonrasēnda 

baĵēĸēklēk sistemi anormal bir tepki vererek ince baĵērsaktaki villus yapēlarēna zarar verir. Bu zarar, 

besinlerin emiliminde bozulmalara ve ¢ºlyak Hastalēĵē (¢H) olarak bilinen hastalēĵa  yol a­ar. ¢Hônin 

belirtileri; ishal, karēn aĵrēsē, kilo kaybē, yorgunluk ve bazē vitamin eksiklikleriyle ortaya ­ēkar. Tedavi 

edilmediĵinde, uzun vadede baĵērsak lenfomasē gibi ciddi komplikasyonlara yol a­abilir. ¢ºlyak Hastalēĵē 

i­in g¿n¿m¿zde bilinen tek tedavi, glutenin beslenmeden tamamen ­ēkarēldēĵē bir glutensiz diyettir. Bu 

diyetin ºm¿r boyu devam etmesi gerekir, ­¿nk¿ glutenin en az miktarē bile hastalarda ciddi semptomlara yol 

a­abilir. Tarihte, ¢ºlyak benzeri rahatsēzlēklara iliĸkin ilk kayētlara Kapadokyalē Aretaeus'un MS 2. y¿zyēlda 

yazdēĵē metinlerde rastlanmaktadēr. ¢ºlyak hastalēĵē, d¿nya genelinde yaklaĸēk %1 oranēnda gºr¿lmesine 

raĵmen son yēllarda hēzla b¿y¿yen glutensiz ¿r¿n pazarē, ­ºlyak hastalarēna bir ­ºz¿m sunarken, bu 

¿r¿nlerin gereksiz yere saĵlēklē kiĸilerce t¿ketilmesi dengeli beslenmeyi ve mikrobiyotayē olumsuz yºnde 

etkileyebilir, diyabet ve obeziteyi tetikleyecek sonu­lar yaratabilir. 

 

Anahtar kelimeler:  Gluten, buĵday, ­ºlyak, mikrobiyota, diyet. 
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¥ZET 

T¿rkiye'de doksan ¿­ zeytin ­eĸidi olduĵu bilinmektedir. Gemlik ­eĸidi, ince kabuklu ve ete yapēĸēk, 

et/­ekirdek oranē y¿ksek, k¿­¿k ­ekirdekli ve aromatik ºzelliklere sahip olup; son 25-30 yēldēr ­ēkēĸ yeri 

olan Marmara (Bursa) bºlgesi hari­ T¿rkiye'nin t¿m zeytin yetiĸtirilen bºlgelerinde (Ege Bºlgesi, Doĵu-

Batē Akdeniz Bºlgesi ve hatta G¿neydoĵu Anadolu Bºlgesi dahil) hēzla yayēlan bir ­eĸittir. 

¦st¿n nitelikleri sayesinde 'Gemlik' zeytini, T¿rk Patent Enstit¿s¿ tarafēndan 'Coĵrafi Ķĸaret Tescil 

Belgesi' ve 'Menĸe Adē' ile koruma altēna alēnmēĸtēr. Tescil belgesinde 'Gemlik' zeytini i­in coĵrafi sēnērlar 

Gemlik, Ķznik ve Orhangazi il­eleri olarak belirlenmiĸtir. 

 

Zeytinin lezzet profili, fermentasyon s¿resince laktik asit bakterileri ve mayalar tarafēndan 

ger­ekleĸtirilen ­eĸitli biyokimyasal s¿re­lerden ileri gelmekte olup; oluĸan aroma bileĸenlerinin %60ôēnēn 

fermentasyon sērasēnda ortaya ­ēktēĵē yapēlan ­alēĸmalarla da ortaya konulmuĸtur. Zeytinde aroma bileĸen 

oluĸumu, zeytinin yetiĸtirildiĵi bºlgedeki iklim ve coĵrafi koĸullar, zeytinin ­eĸidi ve genetik ºzellikleri, 

hasat zamanē, olgunlaĸma koĸullarē, ¿retim yºntemleri ve depolama koĸullarē gibi faktºrlerden 

etkilenmektedir. 

 

Bu ­alēĸmada; Gemlik, Ķznik, Orhangazi, Mudanya, Erdek ve Akhisar yºrelerinde piyasada satēĸa 

sunulan Gemlik tipi sofralēk zeytinlerde bulunan bazē aroma bileĸenleri a­ēsēndan deĵerlendirilmiĸtir. Aroma 

bileĸen analizleri GC-MS ile ger­ekleĸtirilmiĸ olup, aroma bileĸen ekstraksiyonu i­in SPME (Solid phase 

microextraction, Katē faz mikro ekstraksiyon) tekniĵi kullanēlmēĸtēr.   

Anahtar Kelimeler:  Gemlik zeytini, coĵrafi iĸaret, aroma bileĸenleri, GC-MS 
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¥ZET 

Bu ­alēĸmada Juniperus drupacea Labill. meyvesinden elde edilen ĸēra ve ¿­ farklē ¿retim tekniĵi ile 

¿retilmiĸ (vakum altēnda, geleneksel yºntem ve piyasadan alēnmēĸ) pekmez ºrneklerinin HMF i­eriĵi, 

fenolik bileĸikleri, antioksidan etkileri ve diĵer kalite parametreleri kēyaslanmēĸtēr. Fenolik bileĸikler y¿ksek 

performanslē sēvē kromatografisine baĵlē elektrosprey izolasyon k¿tle spektrometresi (LC-DAD-ESI-

MS/MS) kullanēlarak belirlenmiĸtir. Analiz sonucunda toplamda 22 adet fenolik bileĸik tanēmlanmēĸ ve 

miktarlarē belirlenmiĸtir. Belirlenen bileĸikler arasēnda flavonoid grubu bileĸiklerden amentoflavon 

bileĸiĵinin a­ēk kazan (A.KTic) ºrneĵinde, izoramnetin-hekzosidin vakum altēnda ¿retilen (A.KLab) 

ºrneklerde ve flavonoid izoramnetin-hekzosit ile fenolik asit olan vanilik asidin ise ĸēra ºrneĵinde baskēn 

olduĵu saptanmēĸtēr.  

 

¥rneklerin antioksidan potansiyelleri ABTS ve DPPH metodlarē kullanēlarak ayrēntēlē olarak ele 

alēnmēĸtēr. Antioksidan analizleri sonucunda A.KTic pekmezinin daha y¿ksek antioksidan kapasiteye sahip 

olduĵu tespit edilmiĸtir. ¢alēĸmada ayrēca, en d¿ĸ¿k HMF deĵerine ve en y¿ksek protein i­eriĵine sahip olan 

andēz pekmezinin vakum altēnda ¿retilen (Vak) ºrnekte olduĵu saptanmēĸtēr. Yapēlan duyusal 

deĵerlendirmelerde A.KTic ºrnekleri gºr¿n¿ĸ, viskozite, piĸmiĸ tat ve burukluk a­ēsēndan en beĵenilen 

pekmez olduĵu deĵerlendirilmiĸtir. Koku ve lezzet a­ēsēndan deĵerlendirildiĵinde ise Vak ve A.KLab 

pekmezlerinin benzer puan alarak en beĵenilen pekmez olduklarē belirtilmiĸtir.  

 

Anahtar Kelimeler:  Andēz pekmezi, fenolik bileĸikler, antioksidan kapasite. 
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¥ZET 

 

Ekmek, binlerce yēldēr insan beslenmesinde ºnemli bir rol oynayan geleneksel bir gēda ¿r¿n¿d¿r. Son 

yēllarda, ekmek ¿retiminde biyoaktivitenin artērēlmasē amacēyla ekmek hamuruna fonksiyonel bileĸenler 

eklenerek saĵlēk ¿zerindeki olumlu etkilerin artērēlmasē hedeflenmektedir. Sarēmsak, zengin karbonhidrat, 
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protein, lif, yaĵ asitleri ve fenolik bileĸikler i­ermesinin yanē sēra, A, B1, B2, C vitaminleri ve niasin gibi 

ºnemli vitaminlerle birlikte allisin, alliin ve ajoene gibi k¿k¿rtl¿ bileĸenleri yapēlarēnda barēndērēr. 

Antioksidan, antifungal, antibakteriyel ve antikanser ºzellikleriyle sarēmsak, saĵlēk ¿zerinde olumlu etkiler 

saĵlamaktadēr.  

 

Bu ­alēĸmada, ekmek hamuruna taze sarēmsak ve kompleks koaservasyon yºntemiyle enkaps¿le edilmiĸ 

taze sarēmsak (ETS) eklenerek, ekmeĵin besleyici ve fonksiyonel ºzelliklerinin iyileĸtirilmesi 

hedeflenmiĸtir. Taze sarēmsak ve ETS, ekmeĵe aĵērlēk­a %2 ve %4 oranlarēnda ilave edilirken, ekmekler 

arasēndaki farklarēn belirlenebilmesi amacēyla sarēmsak ve ETS eklenmeden bir kontrol ekmeĵinin de 

¿retimi ger­ekleĸtirilmiĸtir.  

 

¢alēĸmamēz kapsamēnda ¿retilen ekmeklerin, ekmek nitelikleri ¿zerindeki etkilerinin ortaya konmasē 

amacēyla; y¿kseklik, hacim, piĸme kaybē, nem, renk, tekst¿r, gºzenek boyut daĵēlēmē analizleri yapēlmēĸ ve 

ekmek nitelikleri deĵerlendirilmiĸtir. Ekmek ºrneklerinde sakkaroz, glikoz ve fruktoz bileĸikleri Y¿ksek 

Performanslē Sēvē Kromatografisi (HPLC) kullanēlarak belirlenmiĸtir. Bu bileĸiklerden sakkarozun baskēn 

olduĵu ve bunu miktar olarak fruktoz ve glikozun izlediĵi tespit edilmiĸtir. Taze ve ETS eklenerek ¿retilen 

ekmeklerin HMF miktarē LC-MS/MS kullanēlarak belirlenmiĸtir. Kontrol ºrneĵinin HMF miktarēnēn 0.38 

mg/kg olduĵu, aĵērlēk­a %2 ve %4 taze sarēmsak ilavesiyle yapēlan ekmeklerde sērasēyla 0.87 mg/kg ve 1.19 

mg/kg, %2 ve %4 ETS ilavesiyle yapēlan ekmeklerde ise sērasēyla 1.08 mg/kg ve 1.30 mg/kg olduĵu tespit 

edilmiĸtir. ¦retilen ekmek ºrneklerinin antioksidan kapasitesi (DPPH ve ABTS) ve toplam fenolik madde 

miktarē belirlenmiĸtir sarēmsak, ilavesi ekmeklerin antioksidan kapasitesinin ve toplam fenolik madde 

miktarēnēn ºnemli d¿zeyde arttēĵē saptanmēĸtēr. Elde edilen veriler, ekmek hamuruna taze ve enkaps¿le 

sarēmsak eklenmesinin ekmeklerin besleyici ve fonksiyonel ºzelliklerini ºnemli ºl­¿de iyileĸtirdiĵini 

gºstermektedir. Bu bulgular, sarēmsak gibi fonksiyonel bileĸenlerin ekmek ¿retiminde kullanēmēnēn, 

biyoaktif ºzellikleri artērarak ekmeĵi daha saĵlēklē hale getirebileceĵini ortaya koymaktadēr. 

 

Bu ­alēĸma ñ219O174ò proje numaralē 1001 projesi kapsamēnda T¦BĶTAK (T¿rkiye Bilimsel ve 

Teknolojik Araĸtērma Kurumu) tarafēndan desteklenmiĸtir. T¦BĶTAKôa teĸekk¿rlerimizi sunarēz. 

 

Anahtar Kelimeler:  Sarēmsak, enkaps¿le sarēmsak, ekmek,  antioksidan kapasite, HMF 
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Tatlēlar, Osmanlē dºneminden bu yana T¿rk mutfak k¿lt¿r¿nde her zaman ºnemli bir rol oynamēĸtēr. 

T¿rk mutfaĵēnda yer alan tatlēlar olarak s¿tl¿ tatlēlar, taze veya kuru meyve ve sebzelerle yapēlan tatlēlar ve 

hamur iĸi tatlēlarē ºn plana ­ēkan tatlēlardēr.  

¥zellikle Adana ile ºzdeĸleĸmiĸ sēcak sēcak tezg©h baĸēnda t¿ketilen halka tatlē 10- 12 cm ­apēnda ve 

yaklaĸēk 1,5 cm kalēnlēĵēnda halkalar ĸeklinde g¿nl¿k olarak ¿retilen ĸerbetli bir hamur tatlēsēdēr. Adana 

Halka Tatlēsē; buĵday irmiĵi, buĵday unu, karbonat ve su kullanēlarak hazērlanan mayasēz hamurun 7-8 

kºĸeli yēldēz u­lu bir sēkma torbasē veya pompasē ile kēzgēn ay­i­ek yaĵē i­erisine halkalar ĸeklinde sēkēlarak 

kēzartēlmasē ile elde edilir. Kēzaran hamurlar, oda sēcaklēĵēnda bulunan ĸerbet i­erisine daldērēlarak 

tatlandērēlēr. Adana mutfaĵēnda ºnemli bir yeri olan ve turistlerin Adanaôda en ­ok t¿kettiĵi tatlēlardan olan 

Adana Halka Tatlēsē yºreyle ºzdeĸleĸmiĸtir. Tabla ve tezgahlarda a­ēkta satēĸē yapēlan bu tatlē aynē zamanda 

­evresel kirliliklere de maruz kalabilmektedir.  

Bu ­alēĸmada gēda g¿ven l rl ĵ  a­ēsēndan sade halka tatlēsēnēn m krob yoloj k kal tes  

deĵerlend r lm ĸt r. ¢alēĸmada 16 farklē sokak satēcēsē ve pastaneden tem n ed len toplam 40 adet halka tatlē 

maya-k¿f, kol form grubu bakteri ve Staphylococcus aureus varlēĵē a­ēsēndan ncelenm ĸt r. Toplam maya-

k¿f sayēsē PDA (Potato Dextrose Agar) bes yer , Staphylococcus aureus sayēsē Baird Parker Agar bes yer  

kullanēlarak k¿lt¿rel sayēm yºntem yle bel rlenm ĸt r. Kol form aranmasē 3'l¿ t¿p EMS yºntem ne gºre 

Fluorocult Laurly Sulfate Broth (FLSB) bes yer  le ger­ekleĸt r lm ĸt r. 

Halka tatlēlarda maya sayēsē 3x10
2
-69x10

2 
aralēĵēnda 40 ºrnekte bulunurken, k¿f varlēĵē 34 ºrnekte 

2x10
2
-13x10

2 
d¿zeyinde bulunmuĸtur.

 
Staphylococcus aureus analize alēnan ºrneklerin 32ôsinde 1.0x10

2
-

7x10
3
 kob/g, koliform grubu bakteriler ise 3.6 EMS/g- 1100 EMS/g aralēĵēnda olduĵu gºr¿lm¿ĸt¿r. 

¥zellikle tabla ve sokakta satēĸa sunulan halka tatlēlarēnda tespit edilen koliform grubu bakteri ve maya -k¿f 

sayēsēnēn pastane ºrneklerine gºre daha y¿ksek ­ēkmasē dikkat ­ekmiĸtir. 

Anahtar Kelimeler:  Gēda G¿venilirliĵi, Halka Tatlē, Mikrobiyolojik Kalite, Geleneksel Gēda 

Teĸekk¿r 

Bu ­alēĸma ¢ukurova ¦niversitesi Bilimsel Araĸtērma Projeleri Birimi (BAP) tarafēndan FDK-2023-

16038 nolu proje kapsamēnda desteklenmektedir. 
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¥ZET 

Sous vide, son yēllarda saĵlēk bilincine sahip t¿keticiler arasēnda pop¿ler hale gelen bir piĸirme 

tekniĵidir. Bu yºntemin gēdanēn dokusunu ve besleyiciliĵini koruma gibi avantajlarē olsa da, d¿ĸ¿k piĸirme 

sēcaklēklarē mikrobiyolojik a­ēdan gēda g¿venliĵi kaygēlarēna yol a­abilmektedir. Bu ­alēĸmada, ­eĸitli 

piĸirme sēcaklēklarē (60-70 ÁC), piĸirme s¿releri (15, 20, 30, 45 dakika) ve katkē i­erikleri (limon, sarēmsak, 

tuz, kekik, ēĸkēn) ile hazērlanan Oncorhyncus mykiss (T¿rk Somonu)ôin mikrobiyolojik ºzellikleri yanēnda 

piĸirme kaybē, kuru madde, k¿l ve protein miktarlarē ile duyusal kalite ºzellikleri belirlenmiĸtir. ¢alēĸma 

kapsamēnda antimikrobiyal etkisi bilinen Polygonaceae familyasēna ait Rheum ribes L. (ēĸkēn, ēĸgēn) 

bitkisinin taze formunun, 35 CÁ ôde 48 saat kurutulup ºĵ¿t¿lm¿ĸ toz formunun ve ayrēca kuru toz 

formundan etanol kullanēlarak soxhlet ile hazērlanan ekstrakt formunun somonun mikrobiyal ve duyusal 

ºzellikleri ¿zerine etkisi incelenmiĸtir. 

 

¢alēĸma sonu­larē deĵerlendirildiĵinde, piĸirme sēcaklēĵē ve s¿resi arttēk­a duyusal anlamda fark edilir 

bir deĵiĸiklik gºzlenmezken mikrobiyolojik a­ēdan toplam bakteri sayēsē, toplam maya k¿f sayēsē ve 

koliform grup bakteri sayēsēnda ºnemli d¿zeyde azalma ger­ekleĸtiĵi, ºzellikle 60 ÁCôde 30 dakikadan sonra 

koliform grup bakterilerin tamamēnēn inhibe olduĵu belirlenmiĸtir. Bununla birlikte t¿m katkē i­erikleri de 

kontrol uygulamaya (60 ÁCôde 15 dk) gºre t¿m mikroorganizma gruplarēnda azalma saĵlamēĸ, ēĸkēnēn taze, 

kuru ve ekstrakt formlarēnēn azalmaya etkisi sērasēyla artmēĸtēr. Bu durum su oranēnēn azalmasē ve etken 

madde konsantrasyonunun artēĸēyla iliĸkilendirilmiĸtir. Iĸkēn ekstrakt formu aynē zamanda katkē i­erikleri 

arasēnda en fazla mikrobiyal azalmayē saĵlamēĸ, kontrole gºre toplam bakteri sayēsē 2,8*10
4 
kob/mlôden 

9,5*10
2
 kob/mlôye %96,6 d¿zeyinde azalērken, toplam koliform bakteri sayēsē 3,05*10

4
 kob/mlôden 0 

kob/mlôye %100 d¿zeyinde azalmēĸtēr. Duyusal a­ēdan ise katēlēmcēlarēn %50ôsinden fazlasē ilk sērada tuz ve 

ikinci sērada ise limon ile hazērlanan geleneksel damak tadēna uygun somon i­eriklerini y¿ksek puan ile 

deĵerlendirse de, farklē ēĸkēn formlarē ile hazērlanan somon ºrnekleri de on ¿zerinden 5 puanēn ¿zerinde 

puanlanarak duyusal anlamda kabul gºrm¿ĸ ve duyusal ºzelliklerin iyileĸtirilebilme potansiyeline sahip 

olduĵu belirlenmiĸtir. 

 

Anahtar Kelimeler:  Sous-vide, ēĸkēn (Rheum ribes L.), mikrobiyolojik kalite, duyusal kalite 
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¥ZET 

Giriĸ ve Ama­: Geleneksel gēdalar kendine has duyusal ve tekst¿rel niteliklere sahip olup, temel gēda 

proseslerinden ºzellikle ēsēl iĸlemin verebileceĵi olumsuz etkilerden dolayē soĵuk pastºrizasyon 

uygulamalarēna ihtiya­ duyulmaktadēr. Bu bildiride, geleneksel gēdalarēmēzdan ­iĵ kºfte ve mantē ile 

tarafēmēzca y¿r¿t¿len soĵuk pastºrizasyon uygulamalarēna dair sonu­lara yer verilmiĸtir. Soĵuk 

pastºrizasyon tekniklerinden gama ēĸēnlama ve y¿ksek hidrostatik basēn­ ile ­iĵ kºfte ve mantēnēn proses 

edilebilmesi ve bu uygulamalardan elde edilen sonu­larēn bir araya getirilerek ºnerilerin paylaĸēlmasēna 

­alēĸēlmēĸtēr.  

 

Yºntem: ¢iĵ kºftenin gama ēĸēnlama ve y¿ksek hidrostatik basēn­ ile farklē uygulamalarē ile mantēnēn 

y¿ksek hidrostatik basēn­ ve modifiye atmosferde paketlenmesine yer verilmiĸtir.  

 

Bulgular ve Sonu­: Ķlki 2005 yēlēnda yayēmlanan araĸtērmamēzda ­iĵ kºfteye farklē dozlarda (0, 2, 4, 7 

kGy) gama ēĸēnlamasē uygulanmēĸtēr. 7 kGy ēĸēnlama dozunun ¿r¿n¿n duyusal niteliklerini deĵiĸtirmeden 

mikrobiyolojik olarak g¿venli seviyeye gelebileceĵi belirlenmiĸtir. ¢iĵ kºfte ile 2016 yēlēnda yapēlan bir 

diĵer araĸtērmamēzda dana kēyma eti 400 MPa y¿ksek hidrostatik basēn­ ile muamele edilmiĸ ve ¿­ desimal 

toplam canlē sayēmēnda azalma saĵlanmēĸtēr. 2019 yēlēnda yapēlan bir baĸka araĸtērmamēzda ise ­iĵ kºftelik 

dana kēyma etine 50-300 MPa arasēnda y¿ksek basēn­ uygulanarak, ­iĵ kºftenin geleneksel yapēsēnē 

deĵiĸtirmeden bu prosesin deĵerlendirilebileceĵi sonucuna ulaĸēlmēĸtēr.  Y¿ksek basēncēn etkisini 2020 

yēlēnda ­alēĸtēĵēmēz bir diĵer geleneksel gēdamēz olan mantēda, mantēnēn hamuru 400 MPaôda, i­lik kēymasē 

ise 600 MPaôda muamele edilerek modifiye atmosferde (60% CO2+40%N2) 4ÁCôde 14 g¿n muhafaza 

edilmiĸtir. Duyusal panellerde y¿ksek basēn­ ile proses edilen mantē ºrneklerinin beĵenildiĵi belirlenmiĸ ve 

kontrol grubu ºrneklere gºre depolama stabilitesinde yedi g¿nl¿k artēĸ saĵlanmēĸtēr. Bu sonu­lar, geleneksel 

gēdalarēmēzēn ºzg¿n deĵerlerini koruyarak soĵuk pastºrizasyon uygulamalarē ile iĸlenebileceĵini 

gºstermektedir.  

 

Anahtar Kelimeler:  Soĵuk pastºrizasyon, y¿ksek basēn­, gama ēĸēnlama, ­iĵ kºfte, mantē. 
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¥ZET 

Fermantasyon, Latince bir terim olan ñfervereò den t¿retilmiĸ ve kaynama anlamēnda kullanēlan bir 

kelimedir. Basit­e, mikroorganizmalarē kullanarak ĸekerli hammaddelerden yararlē ¿r¿n/¿r¿nler ¿retmek 

anlamēna gelir. Genel olarak tanēmlanacak olursa fermantasyon; mikroorganizmalar sayesinde karmaĸēk 

organik maddelerin daha basit olanlara dºn¿ĸt¿r¿lmesi iĸlemidir. Fermantasyon ile hayvansal, bitkisel ve 

tahēl bazlē fermente ¿r¿nler ¿retilmektedir. Bu fermente ¿r¿nlerden biri de laktik asit fermantasyonu sonucu 

¿retilen ekĸi hamur ekmeĵidir. Ekĸi hamur ekmeĵi, ­ok eski zamanlardan beri bilinen, geleneksel olarak da 

¿retimi yapēlan, laktik asit bakterileri (LAB) ve mayalar tarafēndan ger­ekleĸtirilen fermantasyonla ortaya 

­ēkan geleneksel bir ¿r¿nd¿r. Ekĸi maya fermantasyonu, tat, doku, aroma ve beslenme a­ēsēndan ekmeĵin 

genel kalitesini iyileĸtirir ve laktik asit bakterilerinin aktiviteleri sonucu asitlik artēĸēna baĵlē olarak raf 

ºmr¿n¿ de uzatmaktadēr. Ekĸi maya fermantasyonundan sorumlu olan baskēn mikroorganizmalarēn 

belirlenmesi, nihai ¿r¿n¿n kalitesi i­in olduk­a ºnemlidir. Bu ­alēĸmada, ¿lkemizin Doĵu Anadolu ve 

G¿neydoĵu Anadolu bºlgelerinden toplanan ekĸi hamur ºrneklerinin kalite ºzellikleri ve mikrobiyal 

bileĸimleri belirlenmiĸtir. Kimyasal analizler sonucunda toplanan ekĸi maya ºrneklerinde pH deĵerleri 3,79-

5,05 arasēnda deĵiĸiklik gºstermiĸtir. Numuneler arasēndaki pH deĵiĸimi, ekĸi maya numunelerinin sahip 

olduĵu mikrobiyal ­eĸitlilikten, alēndēĵē coĵraf´ bºlgeden, farklē ¿retim yºntemlerinden ve pasajlaĸama 

koĸullarēndan kaynaklanmēĸ olabileceĵi d¿ĸ¿n¿lmektedir. Bu parametreler nihai ¿r¿n¿n pH' sēnē doĵrudan 

etkiler ve bu nedenle farklē yerlerde ¿retilen ekĸi hamurlar farklē biyokimyasal ºzellikler gºstermiĸtir. 

Toplam titre edilebilir asitlik deĵerleri ise 6,08-19,31 g/L aralēĵēnda tespit edilmiĸtir. Mikrobiyolojik 

analizler sonucunda ekĸi hamur ºrneklerinde toplam maya sayēsē 6,8-9,07 log kob/g arasēnda saptanmēĸtēr. 

Toplam laktik asit bakterileri ise 8,52-10,41 log kob/g arasēnda bulunmuĸtur. Ayrēca, ekĸi hamur 

ºrneklerinden 539 laktik asit bakteri kolonisi ve 149 maya kolonisi mikrobiyotanēn belirlenmesi i­in izole 

edilmiĸ ve tanēmlanmēĸtēr.  
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Yapēlan genetik analizler sonucunda ekĸi hamur ºrneklerinde baskēn olan laktik asit bakteri t¿rleri 

Lactiplantibacillus plantarum, Pediococcus acidilacticii ve Levilactibacillus brevis olarak belirlenirken; 

baskēn olan maya t¿rleri ise Saccharomyces cerevisiae, Pichia fermentans ve Candida tropicalis olarak 

tanēmlanmēĸtēr. 

 

Anahtar Kelimeler:  Ekĸi hamur, fermantasyon, geleneksel fermente ¿r¿n, laktik asit bakterileri, 

mayalar 
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¥ZET 

Probiyotikler yeterli miktarda alēndēĵēnda insan saĵlēĵēna yararlē olan canlē mikroorganizmalardēr. 

Baĵēĸēklēĵēn g¿­lendirilmesi gibi saĵlēk etkileri nedeniyle probiyotik/probiyotik gēda pazarē t¿m d¿nyayē 

etkileyen SARS-CoV 2 ve Covid 19 gibi salgēnlar sērasēnda hēzla b¿y¿m¿ĸt¿r. Probiyotikler gēdalarēn yanē 

sēra tēbbi/nutrasºtikal kaps¿llerle de alēnabilmektedir. Ancak probiyotiklerin gēdalarla alēnmasē, probiyotik 

canlēlēĵēnēn depolama s¿recinde ve sindirim sisteminde korunmasē, biyoyararlēlēĵēn artmasē a­ēsēndan 

ºnerilmektedir. G¿n¿m¿zde baĸta s¿t ¿r¿nleri olmak ¿zere unlu mamuller, ­ikolata, et, meyve ve balēk gibi 

diĵer gēda ¿r¿nleri probiyotiklerin taĸēnmasēnda kullanēlmaktadēr. Ancak end¿striyel olarak 

probiyotik/probiyotik gēda ¿retimi sērasēnda ēsēl iĸlem, ozmotik basēn­ gibi dēĸ etkilerle canlēlēkta ve 

metabolik ºzelliklerde ºnemli kayēplar meydana gelmektedir. ¦retim sērasēnda canlēlēk kayēplarē ve 

kararlēlēktaki deĵiĸimlere ­ºz¿m olarak mikroenkaps¿lasyon ve yeni gēda iĸleme teknolojileri ¿zerinde 

durulmaktadēr.  Diĵer yandan piyasadaki probiyotiklerin t¿m bireyler ¿zerinde beklenen saĵlēk yararlarēnē 

gºsterememesinden dolayē yeni nesil probiyotikler ve kiĸiye ºzg¿ probiyotikler gibi yaklaĸēmlara aĵērlēk 

verilmektedir. Potansiyel probiyotiklerin kaynaklarēndan biri olan geleneksel fermente ¿r¿nler dikkat ­ekici 

alternatifler olarak kabul edilmektedir. Potansiyel probiyotiklerin kaynaĵē olduĵu belirlenen T¿rkiyeôye 

ºzg¿ geleneksel fermente ¿r¿nlerin baĸlēcalarē; yoĵurt, yayēk ayranē, peynir ­eĸitleri, keĸ (kurut), kefir, 

kēmēz, sucuk, pastērma, turĸu, salamura ¿r¿nler (zeytin, yaprak vb.), tarhana, ĸalgam suyu, boza, hardaliye 

vb.dir. Bu ¿r¿nlerin fermantasyonunda laktik asit bakterileri, mayalar ve k¿fler etkili olmaktadēr. Geleneksel 

fermente ¿r¿nlerde k¿lt¿re baĵēmlē mikrobiyolojik yºntemlerin yanē sēra metagenomik ­alēĸmalar gibi 

k¿lt¿rden baĵēmsēz yºntemlerle de probiyotik varlēĵē incelenebilmektedir. T¿rkiyeôye ºzg¿ geleneksel 

fermente ¿r¿nlerde k¿lt¿re baĵēmlē yºntemlerle ¿st¿n nitelikli bir­ok potansiyel probiyotik suĸun yanē sēra 

metagenomik ­alēĸmalarla yeni nesil probiyotiklerin varlēĵē da saptanabilmektedir.  

Sonu­: ¦niversite-Bakanlēk-Tarēmsal Kalkēnma Kkooperatifleri iĸ birliĵi ile ger­ekleĸtirilecek 

kapsamlē ­alēĸmalarla T¿rkiyeôye ºzg¿ geleneksel fermente ¿r¿n ­eĸitlerinin tam kaydē ­ēkarēlmalēdēr. Bu 

¿r¿nlerin saĵlēk a­ēsēndan yararlarē ayrēntēlē olarak incelenmelidir. Geleneksel fermente ¿r¿nlerin coĵrafi 

iĸaretlerinin alēmasēna aĵērlēk verilmeli kendi yºrelerinde k¿­¿k ve orta ºl­ekli kooperatif iĸletmelerinde 

¿retiminin yaygēnlaĸtērēlmasē desteklenmeli ve kontrol¿ yapēlmalēdēr.    
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Andēz Pekmezinin Staphylococcus aureus ¦zerine Antibakteriyel Etkisi 
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¥ZET 

Bu ­alēĸmada, andēz pekmezinin Staphylococcus aureus ¿zerine antibakteriyel etkisi araĸtērēlmēĸtēr. 

Antibakteriyel aktivite tayininde sēvē besiyeri yºntemi ve agar kuyu dif¿zyon yºntemi olmak ¿zere 2 farklē 

yºntem kullanēlmēĸtēr. Sēvē besiyeri yºntemi ile antibakteriyel aktivite tayininde farklē konsantrasyonlarda 

andēz pekmezi i­eren (%0, %20, %40, %60, %80 ve %100) sēvē besiyeri (Tryptic soy broth:TSB) ortamēnda 

S. aureus geliĸimi takip edilmiĸtir. Andēz pekmezi ilavesi TSB ortamēndaki bakteri geliĸimi ¿zerinde 

istatistiksel olarak ºnemli (p<0.05) d¿zeyde antibakteriyel etki gºstermiĸtir. %20 andēz pekmezi ilaveli 

ortamda 6. saatte yaklaĸēk 3 logaritmik birim 24. saatte ise yaklaĸēk 6 logaritmik birim inaktivasyon 

gºzlenmiĸtir. Agar kuyu dif¿zyon yºntemi ile antibakteriyel aktivite tayininde ise 2 farklē 

konsantrasyondaki (%50 ve %100) andēz pekmezinin inhibitºr etkisi incelenmiĸtir. %50 ve %100 andēz 

pekmezi ilavesi ile antibakteriyel etki saptanmēĸ ve elde edilen inhibisyon zonlarē arasēnda istatistiksel 

olarak ºnemli bir fark olmadēĵē (p>0.05) gºzlenmiĸtir. Sonu­ olarak, her iki inaktivasyon yºntemi ile de 

andēz pekmezinin patojen S. aureus ¿zerinde antibakteriyel etki gºsterdiĵi bulunmuĸtur. Andēz pekmezi, 

antibakteriyel etkisi ile gēda end¿strisi ve araĸtērmacēlarēn ilgisini her ge­en g¿n daha da ­ok ­ekmektedir. 

Andēz pekmezinin ºzellikle de gerek sanayinin gerekse t¿keticilerin doĵal antimikrobiyel maddelere olan 

talebini karĸēlamasē bakēmēndan bir potansiyele sahip olduĵu d¿ĸ¿n¿lmektedir.    

Anahtar Kelimeler:  Andēz pekmezi, Staphlococcus aureus, Ķnaktivasyon. 

 

1. GĶRĶķ 

 Andēz, Cupressaceae (Pul yapraklēlar) ailesi ¿yesidir. Pul yapraklēlar ailesi; ­ok dallanan, s¿rekli 

yeĸil, k¿­¿k aĵa­ veya yerde bulunan ­alēlar halindeki bitkilerdir. Bazēlarēnda yapraklar iĵne, bazēlarēnda ise 

pul ĸeklindedir. Bazē botanik uzmanlarē andēzē, ardē­ (Juniperus) cinsinin bir par­asē olarak 

deĵerlendirirken, kozalak yapēsēnēn ve pullarla kaplē tomurcuklarēnēn yanē sēra tohumlarēn serbest olmamasē 

gibi ºzellikleriyle ardē­lardan ayrēlēr (¢apa, 2017). Juniperus oxycedrus L. (Andēz), Juniperus foetidissima 

Willd. (Yumuĸak kokulu ardē­) ve Juniperus phoenicea L. (Fenike ardēcē) ¿lkemizde bulunan en yaygēn 

ardē­ t¿rleridir (¦nver Ala­ay ve ark., 2018). Aynē zamanda, andēz kozalaklarēnēn dēĸ kabuklarēndan ise 

andēz pekmezi ¿retilmektedir (¥zdemir ve Bal, 2014; Al­ay ve ark., 2018). 

Andēz aĵacēnēn odunundan katran, tohumlarēndan tespih ve meyve veya kozalaklarē olarak bilinen 

"andēz giliĵi"nden pekmez yapēlmaktadēr. Geleneksel andēz pekmezi, gen­ kozalaklarēn su ile kaynatēlmasē 

sonucunda elde edilir ve bu s¿re­, zahmetli olduĵu i­in ¿retimi genellikle sēnērlē miktarlarda ger­ekleĸir 

(¥zdemir ve Bal, 2014; Al­ay ve ark., 2018). Andēz pekmezi Antalya, Mersin, Hatay, Osmaniye ve 

Kahramanmaraĸ illerinde daha ­ok t¿ketilmektedir (¥zkan ve ark., 2023). Pekmez ¿retiminde kullanēlan 

andēz meyvelerinin ortalama 5.55 g aĵērlēĵēnda, 24.87 mm boyunda ve 22.74 mm ­apēnda olduĵu 

belirlenmiĸtir (Turhan ve ark., 2007). Andēz pekmezinin potasyum, kalsiyum, fosfor, magnezyum ve 

sodyum i­eriĵi ke­iboynuzu, ¿z¿m ve incir pekmezine gºre daha zengin bulunmuĸtur (Turhan ve ark., 
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2007). Andēz pekmezi pH deĵerine gºre tatlē pekmez sēnēfēna dahil edilmektedir. Ancak diĵer pekmezlerden 

farklē olarak andēz pekmezi daha buruk bir tada sahiptir. Bu burukluĵun meyvenin ekstraksiyonu sērasēnda 

ekstrakta ge­en polifenolik bileĸiklerden kaynaklandēĵē bilinmektedir. Andēz pekmezlerinin fenolik madde 

i­eriĵinin belirlenmeye ­alēĸēldēĵē bir araĸtērmada toplam fenolik madde i­eriĵi 1113 mg/kg olarak tespit 

edilmiĸtir. Bunun yanēnda kateĸol, kateĸin, epikateĸin, quersetin, rutin, o-kumarik asit, kafeik asit, p-kumarik 

asit, ferulik asit, klorogenik asit ve gallik asit olmak ¿zere 11 farklē fenolik bileĸik belirlenmiĸtir. Belirlenen 

bu fenolik bileĸikler yanēnda tanēmlanamayan diĵer bileĸiklerde gºz ºn¿ne alēndēĵēnda andēz pekmezinin 

­ok zengin bir fenolik madde kaynaĵē olduĵu gºr¿lmektedir. (¦nver Ala­ay ve ark., 2018; ¥zkan ve ark., 

2023). 

ñAndēz pekmeziò gēda olarak kullanēlmasēnēn yanēnda halk ilacē olarak da kullanēlmaktadēr. Bu pekmez 

ºks¿r¿k tedavisinde, kolesterol d¿ĸ¿r¿c¿ olarak ve mide ¿lseri tedavisinde kullanēlmaktadēr. Ayrēca, andēz 

kºk¿nden elde edilen suyun kalp ve beyin damarlarēnē a­ēcē ºzelliklere sahip olduĵu ifade edilmiĸtir 

(Saĵēnda, 2014).  

 Andēz, bileĸiminde bulunan u­ucu bileĸenler (limonen, Ŭ-pinen, ɓ-mirsen, steroller, lignanlar, 

monoterpenler, p-benzokinon vb.) sayesinde tēp, gēda ve kozmetik gibi ­eĸitli alanlarda kullanēlēr. (¢izgen 

ve ark., 2020). Andēz ºz¿, mineral a­ēsēndan zengin bir i­eriĵe sahiptir. Ķ­erdiĵi kalsiyum, potasyum, fosfor, 

sodyum ve magnezyum miktarlarē, ¿z¿m, incir ve harnup pekmezlerine gºre daha y¿ksektir. Ķzgi (2011), 

tarafēndan yapēlan bir ­alēĸmada, Anamur yºresinde geleneksel yºntemlerle ¿retilen 12 farklē andēz ºz¿n¿n 

toplam fenolik madde miktarē ve antioksidan kapasiteleri incelenmiĸ, fenolik madde miktarlarēnēn ortalama 

1756 mg/kg olduĵu bulunmuĸtur. Bu pekmezlerin toplam ĸeker miktarē ise %41.5 ile %54.72 arasēnda 

deĵiĸmiĸtir. 

Bitki u­ucu yaĵlarēn bitki kimyasēnda ºnemli rolleri bulunmaktadēr. H¿creler arasēnda bulunan bu 

u­ucu yaĵlar bilgilerin taĸēnmasēnda gºrev yaparlar. Dengeleyici ve dēĸ etkenlere karĸē koruyucudurlar 

(Kērbaĵ, 2000). Ardē­ u­ucu yaĵē, meyvesinden, yapraklarēndan ve odunsu kēsmēndan elde edilmektedir. 

Meyveden elde edilen ardē­ yaĵēnēn diĵerlerinden elde edilen yaĵa gºre daha ¿st¿n ºzellik gºsterdiĵi; daha 

az odunsu, tatlē, taze bir aromaya sahip olduĵu belirtilmiĸtir (Attokaran, 2017). Ardēcēn meyve ve 

yapraklarēndan ­ēkan u­ucu yaĵēn verimi, bitkinin coĵrafi konum, olgunluk ve yaĸ derecesi, meteorolojik 

koĸullar (sēcaklēk, g¿neĸ ēĸēĵēnēn uzunluĵu vb.) ve diĵer faktºrlere (yaĵēn elde edildiĵi yºntem) gºre 

deĵiĸmektedir. Ortalama yaĵ verimi % 0.5-2.5 (meyve) ve % 0.2-1.0 (yaprak) arasēnda saptanmēĸtēr (Orav 

ve ark., 2010).  

Bitki ve baharatlarēn doĵal antimikrobiyel olarak kullanēmlarēnē araĸtēran ­alēĸmalarēn sayēsē g¿n 

ge­tik­e artmaktadēr. Sentetik koruyucularēn yerine kullanēlabilecek, ºzellikle bitkisel materyallerden doĵal 

antimikrobiyel maddelerin elde edilmesi ¿zerinde yoĵun bir ilgi oluĸmuĸtur. Bitkilerin antimikrobiyel 

bileĸikleri genellikle esansiyel yaĵ kēsmēnda bulunmaktadēr (Faydaoĵlu ve S¿r¿c¿oĵlu, 2013). Ardē­ 

meyvelerinin u­ucu yaĵēnēn antimikrobiyel etkinliĵi belirlenmiĸtir. Antibakteriyel etkinliĵe kēyasla daha 

g¿­l¿ bir antifungal ºzellik taĸēdēĵē saptanmēĸtēr. Mayalar, maya benzeri mantarlar ve dermatofitlerin, ardē­ 

u­ucu yaĵēna karĸē olduk­a duyarlē olduĵu saptanmēĸtēr (Pepeljnjak ve ark., 2005). Antimikrobiyel aktivite; 

bitkinin t¿r¿ne, kompozisyonuna ve konsantrasyonuna, hedef mikroorganizmanēn t¿r¿ne ve y¿k¿ne, gēdanēn 

kompozisyonuna, iĸleme ve depolama koĸullarēna baĵlēdēr. Proteinler, lipitler, tuzlar, pH ve sēcaklēk fenolik 

maddelerin antimikrobiyel aktivitelerini etkileyen faktºrlerdir (Faydaoĵlu ve S¿r¿c¿oĵlu, 2013). 

Andēz bitkisinin antibakteriyel aktiviteye sahip olduĵunun gºsterilmesi tēbbi a­ēdan ºnemli olan bu 

bitkinin, bakterilerin sebep olduĵu pek ­ok enfeksiyonel hastalēklarēn tedavisinde halk tarafēndan 

kullanēmēnē bilimsel olarak da desteklemektedir. Andēz bitkisinin ºzellikle metanol ºz¿t¿n¿n akciĵer 

enfeksiyonlarēna karĸē doĵal alternatif bir ila­ olabileceĵi d¿ĸ¿n¿lmektedir. Yine bitkinin y¿ksek oranda 

antioksidan aktivite ve fenolik maddelere sahip olmasē ile serbest radikallerin neden olduĵu kanser gibi 

tehlikeli hastalēklarēn tedavisinde de doĵal alternatif besin kaynaĵē olarak kullanēmē ºnerilmektedir (¥zkan 

ve ark., 2015). S. aureus hareketsiz, katalaz pozitif, Gram (+), oksidaz negatif, fak¿ltatif anaerob, yuvarlak 

ya da ovale yakēn ĸekilli mezofil bir bakteri t¿r¿d¿r (Aslan, 2019). S. aureus tarafēndan oluĸturulan hastalēk, 

gēda maddesinin t¿ketiminden 1-7 saat ortalama olarak 2-4 saat sonra olduk­a kēsa bir s¿rede ortaya ­ēkar. 
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Hastalēĵēn belirtileri bulantē, kusma, mide kramplarē ve ishal ĸeklinde olup 1-2 g¿nde iyileĸme olmaktadēr. S. 

aureus hava, toz ve kanalizasyon sularēnda bulunabildiĵi gibi bu patojene gēda ekipmanlarēnda da 

rastlanēlmaktadēr. S. aureus kaynaklē hastalēklar iĸlenmiĸ gēdalarda daha ­ok personelden ya da gēda iĸleme 

sērasēnda kullanēlan alet ekipmandan patojen bulaĸmasē ile meydana gelmektedir. Bu patojen bir­ok gēda 

maddesinde geliĸebildiĵi gibi ºzellikle kērmēzē et ve et ¿r¿nleri, tavuk eti, s¿t ¿r¿nleri en riskli gēda 

maddeleri arasēndadēr (Aslan, 2019). S. aureus kaynaklē enfeksiyonunun ºnlenmesinde en ºnemli 

noktalardan birisi ēsēl iĸlem gºrm¿ĸ gēda maddelerinin bu iĸlemin ardēndan hēzlē bir ĸekilde soĵutulmasē ve 

+4
o
Côde muhafaza edilmesidir. Ayrēca bu patojen insan kaynaklē olabileceĵi i­in gēda ¿retim 

iĸletmelerindeki personel hijyeni patojenitenin ºnlenmesinde olduk­a ºnemlidir (Aslan, 2019). 

 

2. Y¥NTEM 
 

2.1. Patojen bakteri ºn hazērlēĵē 

Gēda patojeni olarak kullanēlan S. aureus Osmaniye Korkut Ata ¦niversitesi, Kadirli Uygulamalē 

Bilimler Fak¿ltesi, Gēda Teknolojisi Bºl¿m¿ stok k¿lt¿r¿nden temin edilmiĸtir. 20
o
Côdeki %20 gliserol 

(Sigma-aldrich, Germany) katkēlē Brain Heart Infusion broth (BHI-Oxoid, United Kingdam) i­indeki stok 

­ºzeltide bulunan patojen bakterilerin her birinden bir ºze dolusu alēnēp Tryptic Soy Agar (TSA; Difco) 

¿zerine tek koloni d¿ĸecek ĸekilde ­izgi ekim yapēlmēĸ ve 37
o
Côde 24 saat ink¿basyona bērakēlmēĸtēr. 

Ardēndan TSAôda geliĸen k¿lt¿rlerden tek bir koloni alēnmēĸ ve 10 mL Tryptic Soy Broth (TSB; Difco, 

Becton Dickinson, Sparks, MD, USA) i­erisine inok¿le edilerek 37
o
Côde 18 saat ink¿basyona (overnight 

culture) bērakēlmēĸtēr.  Bºylece ink¿basyondan sonra deneylerde kullanēlmak ¿zere s¿rekli sabit 

konsantrasyonda (yaklaĸēk 8 log kob/mL) bakteriyel h¿cre elde edilmiĸtir (Avila ve ark., 2018; Melcon ve 

ark., 2019). Her bir deneyde bu iĸlemler tekrar edilmiĸtir. 

2.2. Andēz pekmezi ile S. aureus inaktivasyonu 

S. aureusôun 18 saat geliĸtirilmiĸ k¿lt¿r¿ (overnight culture) farklē oranda andēz pekmezi (%20, %40, 

%60, %80, %100) i­eren TSB besiyerine ilave edilmiĸ ve 24 saat ink¿basyona bērakēlmēĸtēr. S. aureusôun 

farklē fazlardaki (logaritmik faz ve lag fazē) geliĸimini deĵerlendirebilmek i­in ink¿basyon s¿recinin 6. 

saatinde ve 24. saatinde canlē S. aureus sayēmē i­in ºrnekler alēnmēĸtēr. Farklē oranlarda andēz pekmezi 

i­eren TSB besiyerinden alēnan ºrnekler seyreltme iĸlemine tabi tutulduktan sonra TSA besiyerine ekilmiĸ 

ve 37
o
Côde 24 saat ink¿basyona bērakēlmēĸtēr. Ķnk¿basyonun ardēndan koloni sayēmē yapēlēp sonu­lar 

kob/mL cinsinden verilmiĸtir (Waili, 2004). 

Andēz pekmezinin antibakteriyel etkisinin agar kuyu dif¿zyon yºntemi ile tespitinde ise ĸu iĸlem 

aĸamalarē takip edilmiĸtir: S. aureusôun 18 saat geliĸtirilmiĸ k¿lt¿r¿nden (overnight culture) 0.1 mL  TSA 

agar ¿zerine yayma ekim yºntemi ile ekilmiĸtir. Ardēndan agar delici ile TSA besiyerinin tam ortasēna bir 

kuyu a­ēlmēĸtēr. A­ēlan kuyu i­erisine 200 ɛL sade andēz pekmezi ve %50 seyreltilmiĸ andēz pekmezi ilave 

edilmiĸtir. Ardēndan bu petriler 37
o
Côde 24 saat ink¿basyona bērakēlmēĸtēr. Ķnk¿basyonun ardēndan 

kuyucuklarēn etrafēnda oluĸan zonlarēn ­apē ºl­¿lm¿ĸt¿r (Oses ve ark., 2016). 

2.3. Ķstatistiksel Analiz 

T¿m sonu­lar ortalama olarak verilmiĸ ve SPSS Versiyon 20.0 (SPSS Inc., USA) istatistik paketiyle 

deĵerlendirilmiĸtir. Sonu­lar arasēndaki farklar varyans analiziyle (Duncan ¢oklu Karĸēlaĸtērma Testiyle) 

%95 g¿ven aralēĵēnda deĵerlendirilmiĸtir. Ķkili karĸēlaĸtērmalarda ise T-testi kullanēlmēĸtēr (Erol, 2010). 
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3. BULGULAR VE TARTIķMA 

Bu ­alēĸmada, andēz pekmezinin Staphylococcus aureus ¿zerine antibakteriyel etkisini araĸtērmak i­in sēvē 

besiyeri yºntemi ve agar kuyu dif¿zyon yºntemi olmak ¿zere 2 farklē yºntem kullanēlmēĸtēr. Tablo 1ôde sēvē 

besiyerinde farklē oranlarda andēz pekmezi ilavesinin S. aureus geliĸimi ¿zerine etkisi gºsterilmiĸtir. Andēz 

pekmezi ilavesi TSB ortamēndaki bakteri geliĸimi ¿zerine istatistiksel olarak ºnemli (p<0.05) d¿zeyde  

antibakteriyel etki gºstermiĸtir. %20 andēz pekmezi ilaveli ortamda, 6. saatte yaklaĸēk 3 logaritmik 

birim, 24. saatte ise yaklaĸēk 6 logaritmik birim inaktivasyon gºzlenmiĸtir. Andēz pekmezi ilavesi olmayan 

ºrneklerde 6. saatteki h¿cre geliĸimi ile 24. saatteki h¿cre geliĸimi istatistiksel olarak farklē (p<0.05) 

bulunmuĸtur. Andēz pekmezi ilaveli (%20) ºrneklerde ise 6. saatteki ve 24. saatteki h¿cre geliĸimleri 

arasēnda istatistiksel olarak bir fark gºzlenmemiĸtir (p>0.05).  %40, 60, 80 ve 100 oranēnda andēz pekmezi 

ilaveli ortamlarda ise bakteriyel geliĸim olmamēĸtēr. Bu sonu­lar andēz pekmezi varlēĵēnēn bakteri i­in 

olduk­a etkili bir stres faktºr¿ olduĵunu gºstermiĸtir. Nitekim, Ardē­, ada­ayē, lavanta ve sedir gibi akdeniz 

bitkilerinin antimikobakteriyel (Mycobacterium avium ssp. avium, Mycobacterium intracellulare, 

Mycobacterium gordonae) potansiyelinin araĸtērēldēĵē bir ­alēĸmada en etkili olan u­ucu yaĵēn ardē­ 

bitkisinden elde edilen u­ucu yaĵ olduĵu gºr¿lm¿ĸt¿r (MĶK 1.6mg/ml). U­ucu yaĵēn bu etkinliĵini 

Mycobacterium t¿rlerinin h¿cre membranēnda ve sitoplazmasēnda bazē morfolojik deĵiĸiklikler yaparak 

gºsterdiĵi tespit edilmiĸtir (¢oĸkun,2019). Andēz esansiyel yaĵēnēn, ampisilin antibiyotiĵi ile 

kēyaslandēĵēnda Salmonella Enteritidisôe karĸē daha g¿­l¿, olaĵan¿st¿ antimikrobiyal ºzelliklere sahip 

olduĵunu a­ēk­a gºstermiĸtir (Taĸar ve ark., 2022). ¢oklu antibiyotiklere diren­li Salmonella suĸlarē, 

tedavide baĸarēsēzlēklara neden olmaktadēr. Andēz bitkisinden elde edilen u­ucu yaĵlarēn antimikrobiyel 

olarak kullanēlmasēnēn yarar saĵlanabileceĵi kabul edilmektedir (Keyvan ve ark., 2022). 

 

Tablo 1. Farklē oranlarda andēz pekmezi ilavesinin S. aureus geliĸimi ¿zerine etkisi 

Besiyeri  6.saat 24.saat 

TSB  

4.17
aA
Ñ0.

23 

7.40
aB
Ñ0.

14 

TSB + %20 andēz pekmezi 

1.40
bA
Ñ0.

14 

1.09
bA
Ñ0.

12 

TSB + %40 andēz pekmezi te te 

TSB + %60 andēz pekmezi te te 

TSB + %80 andēz pekmezi te te 

Andēz pekmezi (%100) te te 

 

A-C: Aynē satērda faklē harflerle gºsterilen deĵerler arasēndaki fark istatistiksel olarak ºnemlidir (P<0.05).  

a-e : Aynē s¿tunda faklē harflerle gºsterilen deĵerler arasēndaki fark istatistiksel olarak ºnemlidir (P<0.05), 

te: tespit edilememiĸtir.   

 

Tablo 2ôde katē besiyerinde farklē oranlarda andēz pekmezi ilavesinin S. aureus geliĸimi ¿zerine etkisi 

gºsterilmiĸtir. Andēz pekmezi ilavesi TSA ortamēndaki bakteri geliĸimi ¿zerinde antibakteriyel etki 

gºstermiĸtir. %50 ve %100 andēz pekmezi oranlarē arasēnda antibakteriyel a­ēdan istatistiksel olarak ºnemli 

bir fark olmadēĵē (p>0.05) gºzlenmiĸtir. Bu durumda antibakteriyel etki i­in %50 seyreltilmiĸ 

pekmezlerinde kullanēlabileceĵi ortaya ­ēkarēlmēĸtēr. Ķzgi (2011), andēz pekmezinin antimikrobiyel 

aktivitesinin belirlenmesinde agar kuyu dif¿zyon yºntemine baĸvurmuĸtur. Andēz ºz¿n¿n E. coli, E.coli 

O157:H7, S. aureus, L. monocytogenes, S. Enteritidis gibi bakteriler ¿zerinde antimikrobiyel etki gºstermesi 

i­in petri kabēnda 2 mmôlik bir inhibisyon zonu varlēĵē olmasē gerektiĵi bildirilmiĸtir.  2 mmôden daha k¿­¿k 

inhibisyon zonunun varlēĵē ise, ĸ¿pheli durumu veya inhibitºr maddenin bulunmadēĵēnē ifade eder. Andēz 

pekmezi ºrneklerinin d¿ĸ¿k konsantrasyonlarda hazērlanan ­ºzeltilerinin tamamēnda antimikrobiyel etkiye 

rastlanmamēĸtēr. ¢ºzelti konsantrasyonuna baĵlē olarak bazē ºrneklerde bazē suĸlara karĸē etki tespit 
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edilmiĸtir. Bazē ºrneklerin hi­bir etki gºstermemesi genel olarak andēz pekmezinin antimikrobiyel etkiye 

sahip olmasē durumunu tartēĸēlēr hale getirmiĸtir. ¢eĸitli ºrneklerde saptanan antimikrobiyel etkinin andēz 

pekmezinin yapēsēnda bulunan fenolik bileĸiklerden kaynaklanabileceĵi d¿ĸ¿n¿lm¿ĸt¿r (Ķzgi,2011). 

 

Tablo 2. Andēz pekmezinin S. aureus ¿zerine antibakteriyel etkisi 

Antibakteriyel ºrnek 

Zon ­apē 

(mm) 

Seyreltilmiĸ Andēz pekmezi (%50) 24.00
a
Ñ1.41 

Andēz pekmezi (%100) 24.50
a
Ñ0.70 

A-C: Aynē satērda faklē harflerle gºsterilen deĵerler arasēndaki fark istatistiksel olarak ºnemlidir 

(P<0.05).  a-e : Aynē s¿tunda faklē harflerle gºsterilen deĵerler arasēndaki fark istatistiksel olarak ºnemlidir 

(P<0.05).   

ķekil 1ôde  agar kuyu dif¿zyon yºntemi ile andēz pekmezinden kaynaklanan inhibisyon zonu 

gºsterilmiĸtir. Katē besiyeri ¿zerindeki zon pekmezin o bºlgede bakteri geliĸimine izin vermediĵini 

gºstermektedir. Bu durum sēvē besiyerinde antimikrobiyel etkiyi belirleme ile ilgili sonu­lara benzer olarak 

andēz ºz¿n¿n bakteri geliĸimini sēnērlayēcē etkiye sahip olduĵunu bir kez daha gºstermiĸtir.   

 

 
ķekil 1. Agar kuyu dif¿zyon yºntemi ile andēz pekmezinden kaynaklanan inhibisyon zonu 

 

4. SONU¢ 

 Sonu­ olarak, her iki inaktivasyon yºntemi ile de yapēlan analizlerde andēz pekmezinin S. aureus 

¿zerine antibakteriyel etkisinin olduĵu bulunmuĸtur. Bu durumda halk arasēnda da ºzellikle soĵuk 

algēnlēĵēnda ºks¿r¿ĵ¿ gidermesi ve iyileĸtirici ºzellikleri ile bilinen bu pekmezin t¿ketimi ºnerilmiĸtir. ¥yle 

ki boĵaz florasē mikroorganizmalarēndan olan S. aureus andēz pekmezi ilavesi ile inaktive olmuĸ ve bu 

durum soĵuk algēnlēĵēnda andēz pekmezi i­ilmesinin faydalē olduĵu hipotezini desteklemiĸtir. ¢alēĸma 

sonu­larēmēzla benzer olarak ºnceki ­alēĸmalar incelendiĵinde bir­ok araĸtērmacē da andēz pekmezinin 

antibakteriyel etkisi olduĵunu bildirmiĸtir. Bu ­alēĸmanēn devamēnda andēz ºz¿n¿n farklē koĸullarda 

(sēcaklēk, s¿re, konsantrasyon vb.) farklē mikroorganizma gruplarē ¿zerindeki antimikrobiyel etkisinin 

araĸtērēlmasēnēn gēda end¿strisi ve araĸtērmacēlar i­in fayda saĵlayacaĵē d¿ĸ¿n¿lmektedir.  
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¥ZET 

Giriĸ ve ama­: Biyojen aminler amino asitlerin dekarboksilasyonu sonucunda oluĸan toksik 

bileĸiklerdir. ¥zellikler protein i­eriĵi y¿ksek gēdalar biyojen aminler a­ēsēndan riskli olabilmekte ve bu 

gēdalarēn fermente edilmesi riski daha da artērabilmektedir. D¿ĸ¿k miktarda biyojen amin t¿ketimi v¿cuttaki 

enzimler tarafēndan par­alanabilmektedir. Fakat y¿ksek miktarda veya alkol ve antihistaminler gibi 

maddelerle birlikte t¿ketilmeleri enzimlerin inhibe edilmesi ve zehirlenmelere sebep olabilmektedir. Biyojen 

aminler toksik olmalarēnēn yanē sēra kanserojen nitrozaminlerin de ºnc¿lleridirler. Bu molek¿ller temel 

olarak fermantasyon ortamēnda dekarboksilasyon aktivitesine sahip olan mikroorganizmalar tarafēndan 

¿retilmekte ve koĸullarēn uygun olmasē durumunda olduk­a y¿ksek seviyelere ulaĸabilmektedirler. Bazē 

mikroorganizmalar ise ­oklu-bakēr oksidaz gibi enzimler i­ermekte ve fermantasyon ortamēnda oluĸan 

biyojen aminleri par­alayabilmektedirler.  

Yºntem: Bu ­alēĸmada biyojen aminlerin oluĸum mekanizmalarē, saĵlēk ¿zerine etkileri, geleneksel 

fermente gēdalardaki miktarlarē, yasal limitler, belirleme, ºnleme ve azaltma yºntemleri derlenmiĸtir. 

Bulgular ve sonu­: Bir ­ok ¿lkede gēdalarda bulunan biyojen amin miktarlarē ile ilgili yasal limitler 

bulunmakta fakat bu limitler genel olarak balēk ve fermente balēk ¿r¿nleriyle sēnērlē kalmaktadēr. Oysa ki, 

yapēlan literat¿r taramasē sonucunda geleneksel fermente gēdalarda biyojen amin miktarlarēnēn olduk­a 

y¿ksek seviyelere ulaĸēlabileceĵi bulunmuĸtur. Bu durum geleneksel gēda ¿retiminde standardizasyon 

­alēĸmalarēna ihtiya­ olduĵunu gºstermektedir. Fermente gēdalardaki biyojen amin miktarlarēnēn azaltēlmasē 

i­in mikrobiyotalarēnēn a­ēĵa ­ēkarēlmasē ve suĸlarēn karakterizasyonun yapēlmasē gerekmektedir. Bºylece 

uygun starter ve/veya yardēmcē k¿lt¿rler belirlenerek gēdalarēn lezzetini bozmadan daha g¿venli ve kaliteli 

olmalarē saĵlanabilecektir. 

Anahtar Kelimeler:  Geleneksel gēdalar, biyojen amin, laktik asit bakterileri. 

 

1. GĶRĶķ 

Biyojen aminler (BA) genel olarak amino asitlerin dekarboksilasyonu ile oluĸan azotlu organik 

bileĸiklerdir (Silla Santos, 1996). Histamin, tiramin, putresin, spermidin, spermin, kadaverin, triptamin ve ɓ-

feniletilamin gēdalarda en ­ok bulunan BAôlardēr (Tablo 1). BAôlarēn hormonlar, proteinler ve n¿kleik 

asitlerin sentezinde rol almalarē, baĵēĸēklēk sistemini ve akēl saĵlēĵēnē d¿zenlemeleri gibi insan v¿cudunda 

ºnemli rolleri vardēr.  ¥te yandan y¿ksek oranda BA t¿ketimi toksik reaksiyonlara sebep olabilmektedir 

(¥nal, 2007; Kalac, 2009). Tiramin ve histaminin en fazla toksisiteye sahip olan BAôlar olduĵu 

d¿ĸ¿n¿lmektedir (Ladero ve ark., 2010). Y¿ksek miktarlarda BA i­eren gēdalarēn t¿ketilmesi sonucunda 

histamin ve tiramin (peynir reaksiyonu) zehirlenmesi yaĸanabilmekte ve mide bulantēsē, kusma, baĸ aĵrēsē, 

migren, beyin kanamasē ve kalp yetmezliĵi gibi semptomlar oluĸabilmektedir (Smith, 1981). Ayrēca 

spermin, spermidin, kadaverin ve putresin gibi BAôlar histamin ve tiramin metabolizmalarēnē etkileyerek 

toksisitelerini artērabilmekte ve nitritle tepkimeye girerek nitrozaminlerin oluĸumuna sebep 

olabilmektedirler (Bard·cz, 1995; Bai ve ark., 2013). V¿cutta alēnan BA miktarē ­ok y¿ksek olmadēĵē s¿rece 

enzimler (amin oksidazlar, amin dehidrojenazlar ve ­oklu-bakēr oksidazlar) tarafēndan par­alanabilmektedir. 
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Fakat antidepresan, sigara ve alkol kullanan kiĸilerde amin oksidazlar inhibe olabilmekte ve BA hassasiyeti 

artmaktadēr (Berlin ve Anthenelli, 2001; Park ve ark., 2017, Shi ve ark., 2022).  

Tablo 1. Gēdalarda bulunabilen BAôlar ve ºnc¿l aminoasitleri 

¥nc¿l amino 

asit 

Molek¿l 

form¿l¿ 

Biyojen Amin Molek¿l 

form¿l¿ 

Histidin C6H9N3O2 Histamin C5H10N3 

Tirozin C8H11NO Tiramin C8H11NO 

Fenilalanin C9H11NO2 ɓ-feniletilamin C8H11N 

Triptofan C11H12N2O2 Triptamin C10H12N2 

Lisin C6H14N2O2 Kadaverin C5H14N2 

Arjinin  C6H14N4O2 Spermin C10H26N4 

Arjinin  C6H14N4O2 Spermidin C7H19N3 

Ornitin C5H12N2O2 Putresin C4H12N2 

 

Geleneksel fermente gēdalar s¿t, et ve meyve sebze ¿r¿nlerini i­ermektedir. Bu gēdalar genellikle 

spontane fermantasyon yoluyla ve yºre halklarēnēn tecr¿belerine dayanarak ¿retilmektedirler. Fermantasyon 

sērasēnda BA ¿reten mikroorganizmalarēn ortamda bulunmasē son ¿r¿ndeki BA i­eriĵi olduk­a y¿ksek 

seviyelere ­ēkarabilmekte ve zaman zaman zehirlenmelere yol a­abilmektedir (Gao ve ark., 2023). Gēdalarda 

BA miktarēnēn artmasē ortamdaki ºnc¿l amino asitlerin bulunmasēna, mikroorganizmalarēn dekarboksilaz 

enzimi i­erip i­ermemelerine, fermantasyon koĸullarēnēn mikroorganizma geliĸimi ve enzim aktivitesi i­in 

uygun olup olmamasēna gºre deĵiĸkenlik gºsterebilmektedir (Ruiz-Capillas ve Herrero, 2019). Geleneksel 

fermente gēdalardaki BA miktarlarē zaman zaman y¿ksek seviyelere ­ēkabilmekte ve risk oluĸturmaktadēr. 

Bu ­alēĸmada geleneksel fermente gēdalarda biyojen amin oluĸumu, yasal limitler, belirleme, ºnleme ve 

azaltma yºntemleri derlenmiĸtir.  

2. BULGULAR  VE TARTIķMA 

2.1 Geleneksel Fermente Gēdalarda Biyojen Aminler ve Yasal Limitler 

Geleneksel fermente gēdalardaki BA miktarlarē gēdanēn t¿r¿ne gºre deĵiĸmekte; protein i­eriĵi y¿ksek 

olan et ve s¿t ¿r¿nlerinde meyve sebze ¿r¿nlerinden daha y¿ksek seviyede seyretmektedir. ¥zellikle 

¿lkemizde ¿retilen bazē gelenekse fermente gēdalarda yapēlan ­alēĸmalar aĸaĵēda ºzet halinde sunulmuĸtur. 

¥zdestan ve ¦ren (2013), tarafēndan ger­ekleĸtirilen ­alēĸmada 15 ev yapēmē ve 5 ticari tarhana ºrneĵi BA 

i­erikleri a­ēsēndan deĵerlendirilmiĸtir. ¥rneklerin toplam BA i­erikleri 73,0 ile 1019,9 mg/kg, tiramin 

i­erikleri ise 15,7Ñ2,7 ile 415,4Ñ14,2 mg/kg arasēnda deĵiĸtiĵi belirlenmiĸtir. Araĸtērmacēlar BA miktarē  

y¿ksek olan 2 ºrneĵin ise ev yapēmē olduĵunu ifade etmiĸlerdir. Yine aynē araĸtērmacēlar tarafēndan 

ger­ekleĸtirilen bir baĸka ­alēĸmada 10 adet ticari kefir ºrneĵi depolamalarēnēn 1. haftasēnda BA i­eriĵi 

a­ēsēndan deĵerlendirilmiĸtir. ¥rneklerin tiramin i­erikleri 2,6Ñ0,1 ve 12,8Ñ2,9 mg/L arasēnda, toplam BA 

miktarlarē ise 2,4 ve 35,2 mg/L arasēnda olduĵu belirlenmiĸtir. Yazarlar sonu­ olarak kefirin her yemekte en 

fazla 500 mL t¿ketilmesi durumunda BAôlar a­ēsēndan g¿venli olacaĵēnē ifade etmiĸlerdir (¥zdestan ve 

¦ren, 2010). Pekcici ve ark. (2021) tarafēndan ger­ekleĸtirilen bir baĸka ­alēĸmada ise yazarlar T¿rkiyeôde 
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¿retilen bazē s¿t ¿r¿nlerinin BA i­eriklerini araĸtērmēĸlardēr. Pastºrize s¿t, glutensiz ve laktozsuz s¿t, 

laktozsuz s¿t, krema, yoĵurt, kefir, ­ºkelek, Kaĸar peyniri, Tulum peyniri ve k¿fl¿ peynir ºrneklerinin 

incelendiĵi ­alēĸmada en y¿ksek toplam BA miktarlarēnēn k¿fl¿ peynirde (296,82Ñ0,86 ile 1071,00Ñ0,84 

mg/kg arasēnda) olduĵunu belirlenmiĸtir. K¿fl¿ peynir hari­ diĵer t¿m s¿t ¿r¿nlerinde ise tiraminin en 

y¿ksek konsantrasyondaki BA olduĵu tespit edilmiĸtir. Putresin ve spermin ise t¿m ºrneklerde bulunmuĸtur.   

T¿rkiyeôde satēĸa sunulan konserve uskumru, sardalya, ton balēĵē ve marine edilmiĸ hamsiyi de i­eren 

63 ºrneĵin BA i­eriklerinin (histamin, putresin, kadaverin, tiramin ve triptamin) araĸtērēldēĵē ­alēĸmada 

toplam BA seviyesinin 26,58 ila 406,55 mg/kg arasēnda deĵiĸtiĵi tespit edilmiĸtir. Ayrēca balēk 

¿r¿nlerindeki baskēn BAôlarēn histamin ve kadaverin olduĵu; histamin miktarēnēn 100 mg/kg, tiramin 

miktarēnēn ise 50 mg/kgôē ge­mediĵi ifade edilmiĸtir (Bilgin ve Gen­celep, 2015). Gen­celep ve ark., (2008) 

tarafēndan ger­ekleĸtirilen ­alēĸmada ise 30 adet sucuk ºrneĵi BA i­erikleri a­ēsēndan incelenmiĸtir. 

Araĸtērmada bazē sucuklardaki tiramin miktarēnēn 2,4 ile 676 mg/kg arasēnda, putresin miktarēnēn bazē 

ºrneklerde tespit limitlerinin altēnda olduĵu fakat 364 mg/kgôa kadar ­ēkabildiĵini tespit etmiĸlerdir. 

Histamin miktarēnēn ise ºrneklerin %80ôinde 50 mg/kgôēn altēnda olduĵu ve yalnēzca 1 sucukta 136 mg/kgôa 

­ēktēĵē ifade edilmiĸtir. 

Y¿cel ve ¦ren (2008) tarafēndan ger­ekleĸtirilen ­alēĸmada ise hem piyasadan alēnan lahana 

turĸularēndaki BA miktarlarē belirlenmiĸ, hem de tuz (NaCl) ve sitrik asit oranlarēnēn lahana turĸusundaki 

BA oluĸumuna etkileri incelenmiĸtir. Piyasa ºrneklerindeki (n=10) toplam BA miktarē 15,85 ile 89,50 

mg/kg arasēnda deĵiĸkenlik gºsterdiĵi belirlenmiĸtir. Ayrēca araĸtērmacēlar tuz (%6, 8, 10) ve sitrik asit (%0, 

1) oranlarēnēn ise turĸulardaki BA miktarlarēnē ºnemli derecede etkilediĵini tespit etmiĸlerdir. Buna gºre en 

d¿ĸ¿k toplam BA konsantrasyonu (15 mg/kg) %6 tuz ve %1 sitrik asit i­eren ºrneklerde, en y¿ksek miktar 

ise (143,82 mg/kg) %10 tuz i­erip ve sitrik asit i­ermeyen ºrneklerde bulunmuĸtur. Sitrik asit i­eren t¿m 

lahana turĸularēndaki toplam BA oranlarēnēn ise i­ermeyen ºrneklerden daha d¿ĸ¿k olduĵu belirlenmiĸtir. 

Yukarēda ºzetlenen ­alēĸmalardan anlaĸēldēĵē ¿zere BA miktarlarē aynē ¿r¿nlerde dahi farklēlēk 

gºsterebilmekte, fermantasyonda rol alan mikroorganizmalar baĸta olmak ¿zere ­evre koĸullarē, ¿r¿n tipi, 

¿retim yeri gibi bir­ok faktºre baĵlē olarak deĵiĸebilmektedir.
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Tablo 2. Bazē geleneksel ve marine gēdalarda bulunan biyojen amin miktarlarēnēn aralēĵē 

Gēda 
Biyojen Amin Konsantrasyonu (mg/kg-L)  

Kaynak 
HS TR ɓ-F TP KD SP SD PR 

Sucuk (n=30) 
TE-

136 

2,4-

676 

TE-

20,3 

TE-

82,3 

TE-

199 

TE-

16,4 

TE-

10,7 

TE-

364 

Gen­celep ve ark., 

(2008) 

Marine Hamsi 

(n=4) 

TE-

73,5 

TE-

8,1 
- 

TE-

190,6 

TE-

95,7 
- - 

TE-

4,3 

Bilgen ve 

Gen­celep (2015) 

Marine Balēk 

(n=30) 

TE-

157,9 

1,6-

59,2 

TE-

19,2 

TE-

55,8 

0,4-

86,4 

TE-

,36 

0,7-

79,1 

TE-

15,5 
Kºse ve ark., (2012) 

Yoĵurt (n=5) 
TE-

6,9 

3,7-

5,6 
TE TE TE 

1,5-

2,0 
TE 

0,1-

0,5 

Pekcici ve ark., 

(2021) 

Kefir (n=5) 
TE-

0,1 

3,5-

5,7 

TE-

0,9 

TE-

4,1 

TE-

6,6 

1,5-

1,8 

TE-

0,5 

0,1-

1,6 

Tulum Peyniri 

(n=5) 

1,3-

26,6 

9,9-

54,2 

0,7-

6,3 

3,5-

15,3 

TE-

17,2 

1,5-

7,0 

0,7-

3,4 

3,7-

30,9 

K¿fl¿ Peynir 

(n=5) 

12,2

-67,0 

102,3-

318,0 

0,1-

7,0 

22,6-

129,0 

99,9-

356,0 

1,2-

2,2 

1,9-

8,1 

39,4-

287,9 

Tarhana (n=20) 
TE-

115,9 

15,7-

415,4 

TE-

53,1 

TE-

67,8 

5,6-

88,8 

TE-

50,4 

13,6

-47,7 

6,9-

243,0 

¥zdestan ve ¦ren 

(2013) 

Lahana Turĸusu 

(n=10) 

TE-

10,9 

1,97-

14,7 
- 

TE-

14,3 

TE-

12,1 

TE-

14,1 

1,41

-11,8 

6,84-

21,5 

Y¿cel ve ¦ren 

(2008) 

ķalgam Suyu 

(n=20) 

2,6-

19,1 

2,6-

41,0 

TE-

11,5 

TE-

17,2 

1,5-

12,3 

TE-

19,9 

TE-

43,3 

5,0-

37,8 

¥zdestan ve ¦ren 

(2010) 

Cheonggukjang 

(n=60) 

TE-

408,7 

TE-

251,6 

0,12-

562,4 

2,6-

231,9 

TE-

268,1 

TE-

20,89 

TE-

79,0 

0,1-

476,3 
Jeon ve ark., (2018) 

Miso (n=40) 
TE-

221 
TE-49 TE 

TE-

762 

TE-

201 

TE-

216 
TE 

TE-

12 

Kung ve ark., 

(2007) 

ķarap (n=10) 
TE-

3,1 

TE-

0,5 
- 

TE-

0,2 

TE-

0,5 
- - 

2,4-

6,3 

Yēldērēm ve ark., 

(2007) 

Pirin­ ĸarabē 5,02 TE- - - TE- TE- TE- - Yongmei ve ark., 



6. Geleneksel Gēdalar Sempozyumu; 7-9 Kasēm 2024, Mersin 

 

 
 

 
 

 

62 

(n=14) -78,5 100,8 98,7 33,6 27,1 (2007) 

HS; histamin, TR; triamin, ɓ-F; ɓ-feniletilamin, TP; triptamin, KD; kadaverin, SP; spermin, SD, spermidin, PR; putresin; TE; tespit 

edilemedi,  -;Ķlgili ­alēĸmada bu bilgiye ulaĸēlamamēĸtēr.
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¢eĸitli ¿lkeler gēdalarda bulunabilecek BA miktarlarē ile ilgili yasal d¿zenlemeler 

yapmēĸlardēr. ¥rneĵin Avrupa Birliĵi taze balēklardaki histamin miktarēnēn yasal sēnēr 

deĵerini 100 mg/kg, fermente balēklarda ise 200 mg/kg olarak belirlemiĸtir (Anonim, 2005). 

Amerika Birleĸik Devletlerinde ise deniz ¿r¿nlerindeki histamin limiti 50 mg/kg (Anonim, 

2002), toplam BA limiti ise 1000 mg/kgôdēr (Anonim, 2001). ¦lkemizde ise balēklar i­in 

histaminin sēnēr deĵeri 200 mg/kg olarak belirlenmiĸtir (Anonim, 1995). ķaraplardaki 

histamin limiti ise Almanyaôda 2 mg/L, Hollandaôda 3,5 mg/L, Fransaôda 8 mg/L, Ķsvi­reôde 

ise 10 mg/L olarak belirlenmiĸtir (Lehtonen, 1996). Ayrēca araĸtērmacēlar her ºĵ¿nde 40 

mgôdan fazla BA t¿ketiminin zehirlenmelere sebep olabileceĵini ifade etmektedirler (Nout, 

1994). 

2.2 Gēdalarda Bulunan Biyojen Aminleri Tespit Etme Yºntemleri 

 Y¿ksek basēn­lē sēvē kromatografisi (HPLC) gēdalarda bulunan BA miktarēnēn tespiti 

i­in en sēk kullanēlan ve en g¿venilir metotlardan biridir. Resmi Analitik Kimyagerler Birliĵi 

(AOAC) de HPLC metodunu ºnermektedir (Anonim, 2012). HPLC ile belirleme yºnteminin 

prensibi BAôlar arasēndaki boyut farklēlēklarēna ve sabit faz ile BAôlar arasēndaki afinite ve 

adsorpsiyon gibi etkileĸimlere dayanmaktadēr. Bu yºntem hēzlē, hassas ve y¿ksek doĵruluk 

oranēna sahip olmasēna raĵmen kullanēlan ekipmanlar ve kimyasallarēn pahalē olmasē, 

ºrneklerin ise t¿revlendirme gibi ºn iĸlemlere tabi tutulmasē dezavantajlarēndandēr (Landate 

ve ark., 2005; Gao ve ark., 2023). Yapēlan ­alēĸmalar incelendiĵinde ise UV, floresan ve DAD 

(diode array) dedektºrlerin kullanēldēĵē ve dansil klorid (DNS-Cl), benzoil klorid (BNZ-Cl) ve 

2-naftiloksikarbonil klor¿r (NOC-Cl) gibi kimyasallarla t¿revlendirme yapēldēĵē 

gºr¿lmektedir (Herrero ve ark., 2016; Pladiki ve ark., 2020; Wang ve ark., 2021; Tērēs et al. 

2023). HPLC yºntemine ilaveten; y¿ksek performanslē sēvē kromatografisi-¿­l¿ kuadrupol 

k¿tle spektrometresi (UPLC-Q-TOF-MS), HPLC/MS-MS, ultra y¿ksek basēn­lē sēvē 

kromatografisi-elektrosprey tandem k¿tle spektrometrisi (UHPLC-ESI-MS/MS), LC/MS-MS 

gibi ­eĸitli sēvē ve gaz kromatografisi yºntemleri ve kombinasyonlarē da BAôlarēn tespitinde 

kullanēlabilmektedir (Jia ve ark., 2012; Lee ve ark., 2015; Shiono ve ark., 2021).  

 Ķnce tabaka kromatografisi (TLC) de BAôlarēn tespitinde kullanēlabilmekte olmasēna 

raĵmen hassasiyeti ve tekrarlanabilirliĵi d¿ĸ¿kt¿r. Kapiler elektroforez (CE) ve kolorimetre 

de gēdalardaki BA tespiti i­in kullanēlan yºntemler arasēndadēr (Gao ve ark., 2023). Bir diĵer 

yºntem olan sensºrler ise BAôlarē ger­ek zamanlē olarak tespit edebilmekte ve hēzla 

geliĸmektedir. BA tespitinde kullanēlan sensºrler temelde optik ve elektriksel sensºrler olarak 

ikiye ayrēlmaktadēr (Moniente ve ark., 2022). Sensºrler kullanēmlarēnēn kolay, taĸēnabilir, 

hēzlē, d¿ĸ¿k maliyetli olmalarē ve gºrsel olarak izlenmesine olanak vermesi avantajlarē 

olmasēna raĵmen geliĸtirmelerinin zorluĵu ve hassasiyetlerinin d¿ĸ¿kl¿ĵ¿ 

dezavantajlarēndandēr (Gao ve ark.,  2023; Liu ve ark., 2025). 

2.3 Gēdalarda Bulunan Biyojen Aminleri ¥nleme ve Azaltma Yºntemleri 

 Biyojen amin oluĸumu fermantasyon ortamēnda serbest amino asitlerin bulunmasēna, 

mikroorganizmalarēn dekarboksilasyon enzimi taĸēyēp taĸēmamalarēna ve bu 

mikroorganizmalarēn geliĸmesi i­in uygun ortam olup olmamasēna gºre deĵiĸiklik 

gºstermektedir. Fermente gēdalarda BA ¿retimi genel olarak laktik asit bakterileri, 

Pseudomonas, Enterobacteriaceae ve mayalar tarafēndan ger­ekleĸmektedir. 

Mikroorganizmalarēn t¿rleri ve suĸlarē arasēnda dahi BA ¿retimi ve par­alanmasē a­ēsēndan 

farklēlēk gºr¿lebilmektedir. ¥rneĵin Lentilactobacillus hilgardii ve Lacticaseibacillus 

rhamnosus bakterilerinin bazē suĸlarē BA ¿retebilirken bazē suĸlar ¿retmemektedir (Liu ve Lu 
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2020). Bu sebeple BA ¿retiminde en etkili kontrol yºnteminin dekarboksilasyon aktivitesi 

i­ermeyen suĸlarēn kullanēmē olduĵu d¿ĸ¿n¿lmektedir. Bazē araĸtērmacēlar ise BA 

oluĸumunun engellenmesi i­in organik asitler, bitki ekstraktlarē, bakteriyosinler, esansiyel 

yaĵlar, potasyum sorbat gibi koruyucularēn gēdalara eklenebileceĵini; d¿ĸ¿k sēcaklēk, 

modifiye atmosfer, y¿ksek hidrostatik basēn­ ve sonikasyon gibi fiziksel yºntemlerin 

uygulanabileceĵini veya bu yºntemlerin kombine olarak kullanēlabileceĵini ifade etmiĸlerdir 

(Zhuang ve ark., 2019; Erol ve ¥zdestan Ocak 2020; Zhao ve ark., 2021; Li ve ark., 2022; Liu 

ve ark., 2022).  

 ¥rneĵin Liu ve ark., (2022) tarafēndan ger­ekleĸtirilen ­alēĸmada bir mantar cinsi olan 

Tremella  fuciformis polisakkariti ile enkaps¿le edilen nisin nanopartik¿llerinin 

Lactiplantibacillus plantarum bakterisi ile kovalent olarak baĵlanmasē saĵlanmēĸtēr. 

NTN@LP aktif partik¿lleri olarak adlandērēlan bu nisin ve L. plantarum bakteri 

kombinasyonu fermente sosislerdeki histamin i­eriĵini ºnemli derecede azalttēĵē ifade 

edilmiĸtir. Mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve kombine yºntemler incelendiĵinde neredeyse 

hepsindeki temel amacēn BA ¿retebilen mikroorganizmalarēn geliĸimini engellemek veya BA 

par­alayan enzimlerin ¿retilmesi olduĵu gºr¿lmektedir.   

 Piĸirme, dondurma, kurutma ve t¿ts¿leme gibi geleneksel yºntemler gēdalarda bulunan 

BAólarēn miktarēnē d¿ĸ¿rmese de, BAôlarēn azalmasē i­in ­eĸitli yºntemler 

uygulanabilmektedir (Etkind ve ark., 1987). Gēdalarda kullanēlan starter k¿lt¿rler BAôlarē 

par­alayabilen enzimler ¿reterek veya BA ¿reten mikroorganizmalarēn geliĸimlerini 

engelleyerek BA oluĸumunu ve birikmesini engelleyebilmektedirler (Alvarez ve Moreno-

Arribas, 2014; Adamek ve ark., 2021). Son ¿r¿n¿n aromasē ve beslenme deĵerini daha az 

etkilediĵinden BA par­alayan enzimlerin kullanēlmasē daha etkin bit metot olarak kabul 

edilmektedir (Ni ve ark., 2021). 

 Amin oksidazlar, amin dehidrojenazlar ve ­oklu-bakēr oksidazlar BAôlarē 

par­alayabildiĵi tespit edilen ¿­ farklē enzim sēnēfēdēr. Ķlk olarak Aspergillus nigerôda 

(Yamada ve ark., 1965) tespit edilen amin oksidazlar BAôlarē aldehit ve amonyaĵa 

par­alamaktadērlar. Oksidored¿ktazlar sēnēfēna dahil olan amin oksidazlar bitkiler, hayvanlar 

ve mikroorganizmalarda olduk­a yaygēndērlar (Shalaby, 1996). ¥te yandan amin oksidazlar 

ve amin dehidrojenazlar genel olarak spesifik bir BAôyē katalize etmekte; alkol, ve ­eĸitli 

ila­larēn etkisiyle kolaylēkla inhibe olabilmekte ve bu durum insan v¿cudunda BA 

birikmesine yol a­abilmektedir (Li ve Lu 2022; Wei ve ark., 2024). ¢oklu-bakēr oksidazlar ise 

ilk olarak Callejon ve ark., (2014) tarafēndan ĸaraptan izole edilen L. plantarum J16 ve 

Pediococcus acidilactici CECT 5930 suĸlarēnda tespit edilmiĸtir. ¢oklu-bakēr oksidazlarlar 

i­inde en sēk ­alēĸēlan enzimlerden biri olan lakkazlar (EC 1.10.3.2) ise karakteristik mavi 

renginde olup molek¿ler oksijeni suya indirgeyerek substratlarēnē okside ederler (Callejon ve 

ark., 2017). ¢oklu-bakēr oksidazlarlar aynē anda birden fazla BAôyē par­alayabilmesine 

raĵmen her bir substratlarēn diĵerlerinden farklē bir optimum sēcaklēk ve pH deĵerine sahip 

olabileceĵi ifade edilmektedir (Wang ve ark., 2022; Klementova ve ark., 2024). ¥rneĵin 

pastērma orijinli ­oklu-bakēr oksidaz geni i­erdiĵi tespit edilen Latilactobacillus curvatus G-1 

suĸunun histamin, tiramin ve putresin de dahil olmak ¿zere altē farklē BAôyē par­alayabildiĵi 

tespit edilmiĸtir (Li ve ark., 2018). 

 Klementova ve ark., (2024) tarafēndan ger­ekleĸtirilen bir diĵer ­alēĸmada ise ­oklu-

bakēr oksidaz enzimine sahip olduĵu bilinen Lacticaseibacillus casei CCDM 198 suĸunun sēvē 

besiyeri (De Man Rogosa Sharpe, MRS) ve yaĵsēz s¿tte histamin, putresin ve kadaverin 

par­alama ºzelliĵi araĸtērēlmēĸtēr. Farklē sēcaklēk, s¿re ve pH kombinasyonlarēnēn kullanēldēĵē 
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­alēĸmada L. casei CCDM 198 suĸu t¿m denemelerde sºz konusu BAôlarē istatistiki olarak 

ºnemli seviyede azaltmēĸtēr (p<0.05). Ķlaveten bu suĸ s¿tte MRS besiyerine gºre biraz daha 

fazla azalma saĵlamēĸtēr. Yazarlar L. casei CCDM 198 suĸunun peynir gibi s¿t ¿r¿nlerinde 

BAôlarēn azaltēlmasē i­in kullanēlabileceĵini ifade etmiĸlerdir. 

 Lee ve ark., (2021) tarafēndan ger­ekleĸtirilen bir ­alēĸmada geleneksel Kore turĸusu 

olan Kimchiôde biyojen amin oluĸumu ve par­alanmasē araĸtērēlmēĸtēr. Buna gºre 

araĸtērmacēlar starter k¿lt¿r ilave edilmeden spontane fermente edilen turĸularda (kontrol) BA 

oluĸumunun ka­ēnēlmaz olduĵunu belirtmiĸlerdir. Tiramin ¿reten ve BAôlarē par­alama 

ºzelliĵi olan Levilactobacillus brevis PK11 suĸu kullanēlarak fermente edilen Kimchiôlerde 

ise toplam BA miktarēnēn 100 mg/kgôēn ¿zerinde olduĵu ve ¿retimde kullanēlacak ĸuĸlarēn 

yalnēzca BA par­alamasēna deĵil ¿retmemelerine de dikkat edilmesi gerektiĵini 

vurgulamēĸlardēr. ¥te yandan ­oklu-bakēr oksidaz enzimi ¿reten L. brevis PK08 suĸu ile 

fermente edilen turĸularda kontrol ve diĵer ºrneklere gºre en fazla BA azalmasēnēn olduĵu 

tespit edilmiĸtir. 

 

3. SONU¢ 

 Sonu­ olarak geleneksel fermente gēdalardaki BA miktarlarēnēn olduk­a y¿ksek 

seviyelere ­ēkabildiĵi gºr¿lm¿ĸt¿r. Geleneksel fermente ¿r¿nlerin bir ­oĵunda fermantasyon 

mikrobiyotasēnēn bilinmemesi, hammadde ve fermantasyon koĸullarēnēn kontroll¿ olmamasē 

bu durumun en ºnemli sebeplerindendir. ¦reticiler gibi t¿keticilerinde gēdalardaki BA 

riskinin farkēnda olmamalarē ise bir diĵer ºnemli sorundur.  Bazē gēdalarda yasal limitler 

belirlenmiĸ olmasēna raĵmen kapsamēn daha da geniĸletilmesi gerektiĵi a­ēktēr. ¦lkemizde ise 

ºzellikle geleneksel fermente gēdalarda daha fazla araĸtērma yapēlmasē, gēda g¿venliĵi 

a­ēsēndan ¿r¿nlerin BA i­eriklerinin tespit edilmesi ve yeni teknolojilerin geliĸtirilerek BA 

seviyesi d¿ĸ¿k gēdalar ¿retilmesi gerektiĵi d¿ĸ¿n¿lmektedir. Bºylece k¿lt¿r¿m¿z¿n ºnemli 

bir zenginliĵi olan fermente gēdalarēmēzēn kalitesi artērēlarak lezzetleri korunabilir.  
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¥ZET 

Tahin helvasē; seker, i­me suyu, sitrik asit ve ­ºven ekstraktē kullanēlarak tekniĵine 

uygun bir ĸekilde ¿retilen gēdadēr. Tahin helvasē ¿retiminde ¿lkemizde en kaliteli olan beyaz 

susam kullanēlmaktadēr. T¿rk Gēda Kodeksi Tahin Helvasē Tebliĵiônde tahin helvasē, ñķeker, 

su ve sitrik asit veya tartarik asit ile gerektiĵinde yenilebilir glikoz ĸurubu katēldēktan sonra 

piĸirilerek elde edilen ĸeker ĸurubunun aĵdalaĸtērēlēp ­ºven ekstraktē (Saponaria officinalis) 

ve/veya modifiye proteinler ile beyazlaĸtērēldēktan sonra tekniĵine uygun olarak tahin ile 

karēĸtērēlēp yoĵrulmasē ve gerektiĵinde ­eĸni maddelerinin ilavesi ile tekniĵine uygun olarak 

hazērlanan katē, homojen ince lifli yapēdaki ¿r¿nò olarak tanēmlanmaktadēr. Yēllardēr 

geleneksel yºntemlerle ¿retilen tahin helvasē son yēllarda modern ¿retim teknolojileriyle 

¿retilmektedir. Bu kapsamda tahin helvasē ¿retiminde standart form¿lasyonlarēn belirlenmesi 

ºnem kazanmaktadēr. Tahin Helvasē Batē d¿nyasēnda T¿rk Balē, T¿rk Tatlēsē veya T¿rk 

Helvasē olarak ta tanēnmaktadēr. Osmanlē dºneminin geleneksel tatlēlarēndan olan helvanēn, 

¿lkemiz gastronomisi ve tanētēmē a­ēsēndan ºnemlidir. Arap­ada ótatlēô anlamēna gelen helva, 

­oĵul anlamē óhulviyyatô yani ñtatlēlarò anlamēna gelen sºzc¿kten t¿remiĸtir. Tahin helvasē, 

y¿ksek besin deĵeri ve ekonomik bir gēda olmasē sebebiyle ¿lkemizde sevilerek 

t¿ketilmektedir. ¥zellikle kēĸ aylarēnda daha ­ok tercih edilir; ēsētēcē, tok tutan ve enerji 

vericidir. Sade olarak da t¿ketilebilen tahin helvalarēna fēndēk, fēstēk, ceviz gibi 

kuruyemiĸlerle, kakao ve kuru meyve gibi bileĸenlerin katēlmasēyla besin deĵeri ve kalorisi 

daha da y¿kseltilebilmektedir. Helvanēn besin deĵeri 100 g helva t¿ketildiĵinde ortalama 

olarak 540 kilokalori (kcal) deĵerinde bir enerji vermektedir. Tahin helvasēnda yaĵ ayrēlmasē 

ve oksidasyon, ayrēca Salmonella ve aflatoksin baĸta olmak ¿zere mikrobiyolojik bir­ok risk 

bulunmaktadēr. Susam ¿retimindeki azalma sebebiyle tahin helvasē ¿retiminde ay­i­ek yaĵē, 

yerfēstēĵē yaĵē, soya proteini, soya yaĵē gibi farklē yaĵlarēn kullanēmēna baĸvurulmaktadēr. Bu 

da gēdalarda taklit ve taĵĸiĸe baĸvurulduĵunun bir gºstergesidir. Tahin helvasēndaki risklerin 

nedenleri uygun olmayan hammadde, iĸleme koĸullarē ve yanlēĸ ambalaj se­imi 

olabilmektedir. Bu derlemede tahin helvasēndaki riskler, nedenleri ve ºnleme koĸullarē ile 

ilgili bilgi verilecektir. 

Anahtar Kelimeler: Tahin helvasē, yaĵ ayrēlmasē, oksidasyon, mikrobiyolojik risk 
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1. GĶRĶķ  

 Geleneksel gēdalarēmēz arasēnda yer alan tahin helvasē, kabuklarē ­ēkarēlan susamlarēn 

kavurularak ºĵ¿t¿lmesi ile elde edilen tahine belli oranlarda ĸeker ĸurubu, ­ºven ekstraktē ve 

sitrik asit eklenerek hazērlanan ĸeker aĵdasēnēn ºzel bir yoĵurma iĸlemiyle karēĸtērēlmasē 

sonucunda elde edilmektedir (Pazēr ve ark., 2013). ¦retimi T¿rkiyeôde olduk­a eski bir tarihe 

sahip olduĵu tahmin edilmekle beraber, Batē ¿lkelerinde óT¿rk Tatlēsēô, óT¿rk Helvasēô ve 

óT¿rk Balēô olarak bilinen tahin helvasēnēn g¿n ge­tik­e t¿ketimi i­ piyasada artēĸ gºsterirken, 

yurtdēĸēna yapēlan ihracatēnēn da arttēĵē bilinmektedir. ¥zellikle Balkanlarda, Orta Doĵu 

Avrupa, Orta Doĵu Asya, Rusya ve son zamanlarda Ķngiltere ve Amerikaôda t¿ketimi 

yaygēnlaĸmēĸtēr (Sarēcēklē Benlikurt ve ark., 2020). T¿rk mutfaĵēnda helvanēn beslenme 

a­ēsēndan olduk­a ºnemli bir yeri vardēr. Ge­miĸten bu yana helva, doĵumdan ºl¿me b¿t¿n 

zamanlarēn vazge­ilmez tatlēsēdēr. Ortadoĵu ¿lkelerinden k¿lt¿r¿m¿ze yerleĸen helva, kērsal 

bºlgelerde beslenmek i­in kullanēlērken, saray mutfaklarēnda kutlama tatlēsē haline gelmiĸtir. 

Saray mutfaklarēnda helva yapēmē i­in ayrē bir bºl¿m ayrēlmasē helvaya verilen ºnemi ortaya 

koymaktadēr. Gº­ebe T¿rklerin inan­larē gereĵi, g¿zel piĸen yemek kokularēnēn ºl¿lerin 

ruhunu mutlu edeceĵine olan inan­larē, helvayē yaygēn olarak piĸirmelerine t¿ketmelerine 

sebep olmuĸtur. Bunlarēn yanēnda helva, T¿rk toplumunda toplantēlarēn ana tatlēsē olmuĸtur. 

¦lkemizde helva yºrelere gºre farklē isimler almēĸtēr. Yºreler farklēlaĸtēk­a kullanēlan 

malzemelerde deĵiĸmiĸtir (Yiĵit ve Ay Yiĵit, 2023). Tahin helvasē T¿rkiyeôdeki en ºnemli 

geleneksel gēdalardan biridir. T¿ketimi yaz aylarēnda azalmakla beraber ºzellikle kēĸ 

aylarēnda olduk­a artmaktadēr. Tahin helvasēna ek olarak Cevizli Yaz helvasē da adēndan da 

anlaĸēlacaĵē gibi yaz aylarēnda yoĵun ĸekilde ¿retilmektedir. Dolayēsēyla tahin helvasē ve yaz 

helvasē bir dºng¿ halinde helvanēn mevsimlere gºre deĵiĸen ya da uyumlaĸtērēlan birer 

versiyonudur diyebiliriz (Elyēldērēm, 2009). Genel olarak kēĸ aylarēnda ve sabah 

kahvaltēlarēnda t¿ketilen tahin helvasē, i­erdiĵi yaĵ, karbonhidrat, mineral madde ve protein 

kalitesi bakēmēndan ­ocuklar, iĸ­iler, hamile ve emzikli kadēnlar i­in ºnemli bir gēda maddesi 

olarak gºr¿lmektedir. Besleyici deĵerinin yanē sēra ekonomik olmasē, ¿retiminin ve 

muhafazasēnēn kolay olmasē ve hatta istenildiĵinde kolayca temin edilebilmesi tahin 

helvasēnēn ideal bir gēda olarak tercih edilmesinin baĸlēca sebepleri arasēnda gºsterilmektedir 

(ķekerci, 2014).  ¦lkemizde bir­ok helva ­eĸidi olup helva adē altēnda 22 tanesinin coĵrafi 

iĸaret ile tescillendiĵi gºr¿lmektedir. Coĵrafi iĸaret ile tescillenen helvalarēn tanētēlmasē 

saĵlanarak bir turizm deĵerine dºn¿ĸmesi saĵlanmakta ve bºlgenin imajē g¿­lenmektedir 

(Esen, 2022).  

 

2. TAHĶN HELVASI BĶLEķĶMĶ 

Tahin helvasē bileĸimi, fiziksel ºzellikleri ve kalori deĵerleri y¿ksek olan bu helva 

gruplarē enerji deĵeri y¿ksek, ana bileĸeni olan tahinden ileri gelen besin deĵeri de olduk­a 

ºnem arz eden geleneksel gēda maddeleridir (Elyēldērēm, 2009). Kodekste belirtildiĵi ¿zere, 

tahin en az %50 yaĵ, %20 protein, en fazla %1.5 nem ve %3.2 k¿l i­ermelidir. Helvanēn 

temel bileĸenlerinden biri olan tahinin kimyasal bileĸimi daha detaylē incelendiĵinde; temel 

olarak %57-65 yaĵ (oleik ve linoleik asit), %23-27 protein (metiyonin, sistin ve triptofan 

a­ēsēndan zengin) ve kalsiyum, fosfor, potasyum ve magnezyum gibi bazē minerallerden 

oluĸtuĵu gºr¿lmektedir (G¿neĸer ve Zorba, 2014). Tahin helvasē protein, yaĵ ve 

karbonhidratlar bakēmēndan olduk­a zengin olup yoĵun bir gēda ºzelliĵi taĸēmaktadēr. Ayrēca 

susamdan yapēldēĵē i­in ­oĵunlukla doymamēĸ yaĵ asitlerini i­ermektedir. Yaklaĸēk 100 g 

tahin helvasē, 516 kalori enerji vermektedir. Bu nedenle demir ve proteince zengin olan helva, 
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enerji gereksinimini karĸēlamak ¿zere de kullanēlabilecek bir tatlēdēr (ķekerci, 2014). Diĵer 

bitkisel yaĵlarēn aksine susam yaĵē, her biri %35 ile 45 arasēnda deĵiĸen oleik ve linoleik yaĵ 

asitlerini i­erir. Ayrēca susam yaĵē lignan olarak bilinen sesamin (%0.5-1.5) ve sesamolin 

(%0.3-0.5) gibi ikincil maddelere baĵlē olarak oksidasyona karĸē da son derece diren­lidir. 

Yapēlan bir ­alēĸmada, susam tohumu yaĵēnēn yaĵ asidi bileĸimini %9 palmitik asit, %5 

stearik asit, %39.17 oleik asit, %44.70 linoleik asit ve %0.87 linolenik asit olarak belirtilmiĸtir 

(¥zpolat ve Ark., 2021). Susam lignanlarē ve tokoferoller susam yaĵēnda bulunan en ºnemli 

antioksidan bileĸiklerdir. Susam yaĵēnda bulunan lignanlar tokoferollerle birlikte sinerjik etki 

gºstererek yaĵēn stabilitesini artērmaktadēr. Susam tohumunda bulunan lignanlarēn miktarē; 

t¿re ve iĸlem basamaklarēna gºre deĵiĸiklik gºsterir. Ayrēca, susam tohumlarē; lisin, metionin 

ve sistein gibi aminoasitlerce zengin protein i­erdiĵi i­in beslenme deĵeri olduk­a y¿ksektir 

(Kurt, 2024). Susamda bulunan lignanlar suda ­ºz¿nmeyen ve sindirilemeyen maddeler olup, 

baĵērsak hareketlerini hēzlandērēcē rol oynarlar. Ayrēca kanserojen ºzellikteki etkenlerin 

baĵērsak duvarēna tutunmalarēnē azaltēr ve baĵērsak pHôsēnē deĵiĸtirerek bakterilerin bu t¿r 

maddeleri ¿retmelerine engel olur. Susam, dolayēsēyla da susamdan yapēlmēĸ tahin ve helva da 

baĵēĸēklēk sistemini g¿­lendirir, alzheimer, parkinson gibi hastalēklara yakalanma riskini 

azaltēr. Tahin helvasēnēn bir diĵer bileĸeni olan ­ºven 10 ekstraktēnēn i­erdiĵi etkin madde 

olan saponinler glikozit t¿revi bileĸiklerdir. Saponinlerin kroner kalp hastalēĵē riskini azaltēcē 

ve iyi bir antioksidan olduklarē belirtilmektedir. Helvanēn y¿ksek oranda doymamēĸ yaĵ 

asitleri i­ermesi kandaki kolesterol seviyesini d¿ĸ¿r¿c¿ etkisinden dolayē kalp-damar 

hastalēklarēna olumlu etkide bulunmaktadēr (Olĵun, 2021). 

 

3. TAHĶN HELVASI ¦RETĶMĶ 

3.1. Tahin 

 Tahin helvasē bileĸiminde yer alan tahin, susamēn ­eĸitli iĸlemlerden ge­irilmesi ile 

elde edilen yarē mamul bir ¿r¿nd¿r (¦nsal ve Nas, 1995). Bilinen en eski yaĵ bitkisi olan 

susam (Sesamum indicum L.) tohumu, daha ­ok unlu mamullerde kullanēlmakta, ayrēca tahin 

ve helva haline getirilmektedir. Susam tohumu, y¿ksek besinsel ve terapºtik deĵeri, 

oksidasyona ve acēlaĸmaya karĸē direnci nedeniyle yaygēn olarak 'yaĵlē tohumlarēn krali­esi' 

olarak bilinir (Kurt, 2024). Susamēn ­ok eski ­aĵlardan beri yetiĸtirilip bir gēda olarak 

t¿ketildiĵi ifade edilmektedir. Susamdan ¿retilen tahin, tahin helvasēnēn kalitesini ºnemli 

ºl­¿de etkilemektedir. Tatlandērēlmēĸ tahin olarak bilinen tahin helvasē, ĸekerin yaklaĸēk 145 

ÁC'de kaynatēlmasē ve ­ºven kºk¿ (Saponaria officinalis) suyu katēlēp, karēĸtērēlarak elde 

edilen beyaz ĸeker aĵdasēna, beyaz tahini ilave edilip istenen kēvama kadar yoĵrularak sade 

veya i­ine ­eĸidine gºre fēndēk, fēstēk, ceviz veya kakao ilave edilen bir ¿r¿nd¿r (Yiĵit ve ark., 

2006). Tahin ¿retiminin ilk aĸamasē; susamlarēn tahliye edilir ve ortalama 8 saat dinlendirilir. 

Bu sayede susam soyulacak kēvama gelmiĸ olur. Yumuĸayan susam kabuk soyma iĸlemi 

gºrerek kabuklarēndan soyulur. Daha sonra kabuklarē soyulan susam salamura havuzlarēna 

aktarēlēr. Burada susam kabuklarēndan ayrēĸtērēlēr. Susam daneleri yaĵlē olduĵu i­in tuzlu suda 

y¿zer. Susamēn kabuklarē ­ok ince olduĵu i­in kabuklarēn soyulmasē kolaydēr. Ayrēca 

kabuklarēn soyulmasē ile kabuk renginin tahine ge­mesi de ºnlenmiĸ olur. Diĵer aĸamada ise 

susam yēkama havuzlarēna alēnēr ve iyice yēkanarak temizlenir ve tuzundan arēndērēlēr. Daha 

sonra ise susam santrif¿j makinesine aktarēlarak burada suyundan arēndērēlēr. Bir diĵer 

aĸamada susam kavurma makinelerine aktarēlēr ve piĸirilir. ¢ēkarma kēvamēna geldikten sonra 

susam tahin yapēlmak ¿zere deĵirmenlere atēlēr. Deĵirmenlerde istenilen kēvama gelinceye 

kadar ezilir. Bu sistem birka­ deĵirmenin ard arda gelmesi ile olur. Bu deĵirmenlerde 
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inceltme basamak basamaktēr. Ve en son olarak ­ēkan tahin depolanēr (Elyēldērēm, 2009). 

Tahin helvasē ¿retimi akēĸ ĸemasē ķekil 1ôde verilmiĸtir. 

 

ķekil 1. Tahin Helvasē ¦retimi Akēĸ ķemasē 

 

3.2. ķeker 

 Tahin helvasēnēn yapēmēnda tatlandērēcē olarak esas itibari ile seker (sakaroz) kullanēlēr. 

Bazen farklē ama­larla ĸekerin i­ine deĵiĸik oranlarda niĸasta ĸurubu veya fruktoz da 

karēĸtērēlmaktadēr (Elyēldērēm, 2009). Fruktoz mēsēr niĸastasēnēn enzimatik yºntemlerle 

par­alanēp glikoza, daha sonra da y¿ksek oranlē fruktoza dºn¿ĸt¿r¿lmesiyle elde edilen, helva 

da d©hil bir­ok ĸekerleme ve hazēr gēdanēn ¿retiminde kullanēlan ĸekerdir. Sakkaroz ise saf 

halde ve kristal yapēda bulunan, end¿striyel olarak ĸeker pancarē veya ĸeker kamēĸēndan elde 
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edilen beyaz renkli bir ĸekerdir. Tahin helvasē ¿retiminde esas olarak her ikisi de tercih 

edilebilmektedir. Ayrēca ķekerin asitlik deĵerinin fazla olmasē helvanēn kalitesinin olumsuz 

yºnde etkileyebilmekte olduĵu bilinmektedir (Olĵun, 2021). 

3.3. Sitrik Asit 

Sitrik asit (E330), ĸekerin okside olup karbondioksit ve suya dºn¿ĸmesi ve enerji a­ēĵa 

­ēkmasēnda ºnemli bir rol oynamaktadēr. Ayrēca gēda end¿strisinde en yaygēn olarak pH 

kontrol edici ajanē olarak kullanēlmaktadēr (Batu ve Elyēldērēm, 2009). Halk arasēnda limon 

tuzuyla ºzdeĸleĸen sitrik asitin kullanēm alanē olduk­a geniĸtir. Sitrik asit ĸekerin 

kristalleĸmesini engellemek i­in ĸekerleri ve ĸekerlemeleri stabilize eder. Dolayēsēyla ĸekerin 

kristallenmesini ºnlemek amacēyla re­eteye uygun oranlarda sitrik asit ilavesiyle ĸekerin 

kaynatēlmasē helva ¿retiminin ºnemli bir basamaĵēnē teĸkil eder (Elyēldērēm, 2009). 

 

3.4. ¢ºven 

Helva ¿reticilerince ó­ºven suyuô olarak adlandērēlan bu katkē, helvaya iĸlenmesi 

sērasēnda yoĵurma ºzelliĵi kazandērmak, rengi aĵartarak helvanēn a­ēk ve g¿zel bir renk 

almasēnē saĵlamak, yumuĸak ve lifli bir yapē kazandērarak tekst¿r¿ istenilen d¿zeye getirmek, 

hacmi arttērmak ve em¿lgatºr gºrevi yaparak susam yaĵēnēn helvadan ayrēlmasēnē ºnlemek ve 

bºylece helvaya karakteristik ºzelliklerini kazandērmak amacēyla kullanēlmaktadēr (ķekerci, 

2014). 

 

4. TAHĶN HELVASINDA G¥R¦LEN KALĶTE PROBLEMLERĶ VE ¢¥Z¦M 

¥NERĶLERĶ 

4.1. Mikrobiyolojik Kalite  

Gēda, ¿retim s¿reci boyunca ­eĸitli risklerle karĸē karĸēyadēr. Bu nedenle gēda zincirinin 

t¿m aĸamalarēnda yeterli ve etkili kontrollerin saĵlanmasē, izlenmesi ve deĵerlendirilmesi 

esastēr. Bu baĵlamda bir­ok ¿lke ve ĸirket bir araya gelerek g¿venli gēda arzē i­in standartlar 

geliĸtirmektedir (Aydēn ve Baĸaran, 2018). Tahin helvasē, d¿ĸ¿k su i­eriĵi nedeniyle uzun bir 

raf ºmr¿ne sahiptir. Ancak helva i­in kullanēlan hammaddelerin mikrobiyolojik ºzellikleri, 

nihai ¿r¿n¿n mikrobiyolojik kalitesi a­ēsēndan b¿y¿k ºnem taĸēmaktadēr. Piyasa koĸullarēnda 

satēlan helvalarēn mikrobiyolojik ºzellikleri gēda g¿venliĵi ve t¿ketici saĵlēĵē a­ēsēndan 

ºnemlidir (Kaya ve Ergºn¿l, 2014). T¿m susam bazlē ¿r¿nlerde Salmonella 

kontaminasyonlarēndan ºncelikle ¿r¿ndeki susam sorumlu tutulmaktadēr. Ķsve­, Ķngiltere ve 

Avustralya'daki t¿keticiler arasēnda T¿rkiye'den ithal edilen tahin ve helva t¿ketimi 

sonrasēnda 104 Salmonella enfeksiyonunun tespit edildiĵi bildirilmektedir. Susam i­erikli 117 

gēda ºrneĵinin 11'inde (aralarēnda helva da bulunan) Salmonella tespit etmiĸtir.   (Aydēn ve 

Baĸaran, 2018). Helvada mikrobiyolojik kalite, hammadde ve ¿retim tekniĵi ile yakēndan 

iliĸkilidir. Helva ¿retiminde kullanēlan hammaddelerin fekal kaynaklē mikroorganizmalar 

i­eren kirli sularla sulanmasē, kalēplama, soĵutma, olgunlaĸtērma, paketleme veya depolama 

gibi ­eĸitli iĸlem adēmlarē sērasēnda uygun olmayan ­evresel koĸullar ve personel ve makineler 

gibi diĵer faktºrler helvanēn mikrobiyolojik kalitesini doĵrudan etkilemektedir. Tahin 

helvasēna yapēlabilecek taĵĸiĸin baĸēnda; ĸekil vermek, stabilite saĵlamak, teknik bilgi 

noksanlēĵēndan kaynaklanabilecek yapē bozukluklarēnē ºnlemek amacēyla ve ekonomik 

nedenlerle helvayē, susam yaĵē yerine diĵer sēvē veya ºzellikle hidrojene yaĵlardan kēsmen 

ilave etmek gelebilir (¦nsal ve Nas, 1995). 



6. Geleneksel Gēdalar Sempozyumu; 7-9 Kasēm 2024, Mersin 

 

 
 

 
 

 

75 

G¿n¿m¿zde pek ­ok ulusal ve global kaynaklar sayesinde d¿nya ­apēnda gēda g¿venliĵi 

g¿ndeminden 555 sebeplerindendir. Tahin helvasē ¿retiminde kullanēlan bir baĸka madde ise 

fēstēktēr. Fēstēk ¿r¿ne lezzet vermesi amacēyla katēlmaktadēr. ¦lkemizde antepfēstēĵē ¿retimi 

a­ēsēndan ºnemli geliĸmeler kaydedilmiĸ olmasēna karĸēlēk ihracatta istenilen d¿zeye 

gelinememiĸtir. Bunun en ºnemli sebeplerinden birisi ¿r¿n¿n aflatoksinle kontamine olma 

riski taĸēmasēdēr. Aflatoksin oluĸumunda; ¿r¿n¿n iĸlenmesi sērasēnda yapēlan birtakēm 

yanlēĸlēklar (zamanēnda ve etkin kurutma yapēlamamasē, meyve i­inin ­ēkarēlmasē sērasēnda 

i­in zarar gºrmesi) ve yanlēĸ depolama ºnemli sebeplerdendir (ķekerci, 2024). Ayrēca Toplam 

Aerobik Koloni sayēmē, Staphylococcus aureus, Koliform Bakteri, E.Coli, Maya-K¿f, ve 

stafilokok t¿r mikroorganizmalarēnda tahin helvasēnēn mikrobiyolojik kalitesinde olduk­a 

ºnemli rol oynayabildikleri bilinmektedir (Kahraman ve ark., 2010). 

 

4.2. Fiziksel Kalite 

 Sade tip tahin helvasē, ¿retildiĵinde sērasēyla gºr¿n¿m ve doku gibi duyusal ºzellikler 

a­ēsēndan p¿r¿zs¿z ve homojen bir y¿zeye ve hafif yapēĸkan, yaĵlē, lifli, gevrek ve kērēlgan bir 

dokuya sahiptir. Helva ayrēca y¿ksek susam yaĵē i­eriĵi nedeniyle zengin sarēmsē bir renge 

sahiptir. Ancak bu ¿r¿n depolama sērasēnda bu duyusal kalite ºzelliklerini kaybetmeye baĸlar. 

Helvanēn bir s¿re depolandēktan sonra sert bir gºr¿n¿m ve donuk bir renk aldēĵē, yapēĸkanlēk 

ve kērēlganlēk gibi tekst¿rel ºzelliklerinde artēĸ olduĵu, yaĵlēlēk ºzelliĵinde ise azalma olduĵu 

gºzlemlenmektedir (G¿neĸer ve Zorba, 2014). Helvada kērēlma-par­alanma gibi ¿r¿n¿n 

tekst¿rel kaliteni etkilene faktºrlerin ise aĵda ­ekme (ĸeker ĸurubu eldesi) aĸamasēnda 

kullanēlan girdilerin doĵru oranlarda ¿r¿ne katēlamamasē, aĵdanēn uygun sēcaklēklarda 

piĸirilememesi ve/veya uzun piĸirilmesi gibi sebepler ºn¿m¿ze ­ēkabilmektedir. Bu gibi 

durumlarda helvada aĵēzda yapēĸkan bir his bērakmasēna da sebep olduĵu gºr¿lmektedir. 

G¿n¿m¿zde akēllē otomasyon sistemleri ile bu gibi sorunlarēn ºn¿ne ge­ilmesi ama­lanēyor 

olsa bile, ­oĵu k¿­¿k ºl­ekli iĸletmelerde aĵda ­ekme aĸamasēnda helva ustalarēnēn bilgi ve 

deneyimlerine g¿venilerek ¿retimlerin devam ettiĵi bilinmektedir. 

 

4.3. Kimyasal Kalite 

 Helva, tahinden kaynaklanan ­ºkelmiĸ bir protein tabakasē ile ­evrili gºzenekli, kristal 

olmayan ĸeker eriyiĵi partik¿llerine sahiptir. Susam yaĵē, ĸeker ve protein partik¿lleri 

arasēndaki boĸluklarē dolduran serbest bir sēvē olarak bulunmaktadēr. Bu nedenle tahin 

helvasēnda yaĵ ayrēĸma sorunu vardēr. Tahin helvasēnda yaĵ ayrēĸma problemi ¿retimden 

hemen sonra baĸlar ve ¿r¿n¿n depolanmasē sērasēnda artarak devam eder. Bu sorun; helvanēn 

renginin olumsuz yºnde deĵiĸmesine ve helvanēn dokusunun lifli ve yaĵlē yumuĸak bir 

yapēdan sert bir yapēya dºn¿ĸmesine neden olmaktadēr (G¿neĸer ve Zorba, 2014). Depolama 

sērasēnda, susam yaĵē gēda matrisinden y¿zeye ge­er ve ambalajē kirletir. Bu em¿lsiyon 

kararsēzlēĵē helvanēn sertliĵine neden olur ve pazarlanabilirliĵini azaltēr. Literat¿rde helvanēn 

kimyasal ve mikrobiyolojik ºzellikleri ¿zerine bir­ok ­alēĸma bulunmaktadēr. Ancak helvada 

yaĵ ayrēĸtērma problemi ¿zerine yapēlan ­alēĸmalar olduk­a sēnērlēdēr. Son araĸtērmalar, 

orbitan t¿revleri, lifler ve em¿lgatºrler gibi bazē gēda katkē maddelerinin helvadaki em¿lsiyon 

stabilitesini artērabileceĵini gºstermektedir (Aloui ve ark., 2016). Bu deĵiĸiklikler, ¿r¿n¿n 

bayat ve d¿ĸ¿k kaliteli gºr¿nmesi nedeniyle t¿keticinin satēn alma kararēnē olumsuz 

etkilemektedir. Tahin helvasēndaki bu sorunun nedeninin, protein ve ĸeker partik¿lleri 

arasēndaki boĸluklarēn em¿lsifiye edilmemiĸ formda fiziksel olarak susam yaĵē ile 
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doldurulmasēndan kaynaklandēĵē da belirtilmektedir. Helva ¿reticileri yaĵ ayrēĸma sorununu 

­ºzmek i­in farklē gēda katkē maddeleri veya bunlarēn ­eĸitli ticari isimler altēnda satēlan 

kombinasyonlarēnē kullanēyor olsalar da sorunun hen¿z tam olarak ­ºz¿lemediĵi 

gºr¿lmektedir. Ayrēca bu katkē maddelerinin bu tip ¿r¿nlerde kullanēlmasēna izin verilenleri 

i­ermediĵi de tespit edilmiĸtir (G¿neĸer ve Zorba, 2014). Sektºrdeki deneyimli helva 

ustalarēnēn aktarēmlarē ise bu sorunun tahinin ­iĵ olmasēndan kaynaklē olduĵu ĸeklindedir. 

Susam ezme iĸleminden sonra ilk s¿re­te ortalama sēcaklēĵē 60-65 ÁC olduĵu bilinmektedir. 

Pastºrizasyon vb. ēsēl iĸlemler sonucunda sēcaklēĵēn daha da y¿kselebildiĵi gºr¿lm¿ĸt¿r. Elde 

edilen tahinin bu ama­lar doĵrultusunda kullanēlan end¿striyel ekipmanlar ile soĵutulup 

yaklaĸēk 25-30ÁC kadar d¿ĸ¿r¿lmesi gerekmektedir. Bunun yapēlamadēĵē durumlarda ise 

tahinin sēcaklēĵēnēn d¿ĸmesi i­in 3 g¿n beklemek yeterli olacaktēr. Ancak uzun bekleme 

s¿releri g¿n¿m¿zde y¿kselen talepleri karĸēlayamamakta ve ¿retim verimliliklerinde 

d¿ĸ¿ĸlere sebebiyet vermektedir. Yaĵ tutma amacēyla mono ve digliserit yaĵ asitleri yani halk 

arasēnda helvin olarak adlandērēlan katkē maddeleri kullanēlarak ¿retim re­etelerine belirli 

miktarlarda katēlēp, bu problemlerin ºn¿ne ge­ilmesi planlanmaktadēr. Peroksit i­eriĵi (veya 

peroksit deĵeri- PV), yaĵlardaki oksidasyonun erken aĸamalarēnēn bir gºstergesi olarak 

kullanēlēr ve genellikle depolamanēn etkinliĵini ºl­t¿ĵ¿ne inanēlēr (Kahraman ve ark., 2010). 

¥zellikle tesislerin kendi b¿nyelerinde y¿r¿tmekte olduklarē raf ºmr¿ trendlerine bakēldēĵēnda 

6. Aydan sonra Helvalarda FFA, Peroksit, Acēlēk gibi kimyasal parametrelerde artēĸ olduĵu 

gºr¿lm¿ĸt¿r. 

 

5. SONU¢ 

 Tahin helvasē, T¿rkiye'nin geleneksel gēda k¿lt¿r¿nde ºnemli bir yer tutan, y¿ksek 

besin deĵeri ve ­eĸitli t¿ketim ĸekilleri ile dikkat ­eken bir ¿r¿nd¿r. Ancak, ¿retim 

aĸamasēnda karĸēlaĸēlan riskler hem ¿r¿n kalitesi hem de t¿ketici saĵlēĵē a­ēsēndan kritik bir 

ºneme sahiptir. Bununla birlikte mikrobiyolojik riskler, Salmonella ve aflatoksin gibi 

patojenlerin varlēĵē, tahin helvasēnēn g¿venliĵini tehdit eden unsurlar arasēndadēr. ¦retim 

s¿recinde uygulanan hijyen standartlarēnēn yetersizliĵi ve hammadde kalitesinin d¿ĸ¿kl¿ĵ¿, 

bu risklerin artmasēna neden olmaktadēr. ¦r¿n depolama sērasēnda duyusal kalitesini 

kaybetmektedir. ¥zellikle yaĵ ayrēĸma problemi, helvanēn dokusunu sertleĸtirip rengini 

olumsuz yºnde etkileyerek t¿ketici tercihlerini olumsuz etkilemektedir. ¢eĸitli gēda katkē 

maddeleri kullanēlarak bu yaĵ ayrēĸmasēnēn ºnlenmesi ama­lansa da, mevcut ­ºz¿mler hen¿z 

tam olarak etkili olamamaktadēr. Sektºrdeki deneyim ve ¿retim s¿re­lerinin iyileĸtirilmesi 

b¿y¿k ºnem taĸēmaktadēr. 
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¥ZET 

Geleneksel gēdalar, bir bºlgenin k¿lt¿rel mirasē a­ēsēndan hayati ºneme sahip olup, yerel 

kimliĵi yansētēr ve gastronomi turizminin b¿y¿mesine ºnemli ºl­¿de katkēda bulunur. Bu 

­alēĸmada, geleneksel gēdalarēn gastronomi turizmi, yerel ekonomiler ve k¿lt¿rel mirasēn 

korunmasē ¿zerindeki etkilerini incelemek amacēyla literat¿r analizi ¿zerine odaklanan nitel 

araĸtērma yºntemleri kullanēlmēĸtēr. Bulgular, geleneksel gēdalarēn gastronomi turizminin 

merkezinde yer aldēĵēnē ve k¿lt¿rel miras ile yerel kimliĵin sembolleri olarak iĸlev gºrd¿ĵ¿n¿ 

vurgulamaktadēr. Turistlerin yerel mutfaklarē doĵal ve tarihi cazibe merkezleriyle birlikte 

deneyimleme isteĵi artmakta olup, bu durum s¿rd¿r¿lebilirlik ve ºzg¿nl¿k gibi trendlere 

dayanmaktadēr. Gastronomi turizminin artan pop¿laritesi, yerel ¿reticilere ekonomik fayda 

saĵlamakta ve T¿rkiye'nin turistik bir destinasyon olarak cazibesini artērmakta, k¿lt¿rel 

alēĸveriĸi teĸvik etmekte ve yerel ekonomileri desteklemektedir. Coĵrafi iĸaretler, yerel 

lezzetlerin tanētēmēnda ve k¿lt¿rel mirasēn korunmasēnda kritik bir rol oynamaktadēr; T¿rkiye, 

bu t¿r ¿r¿nlerin zengin bir ­eĸitliliĵine sahiptir. Ayrēca, geleneksel gēdalar yerel ¿retimi 

destekleyerek ve organik tarēm gibi uygulamalarē teĸvik ederek s¿rd¿r¿lebilir gastronomiyi 

desteklemektedir. Gastronomi festivalleri, k¿lt¿rel etkileĸimde ºnemli bir rol oynarken, 

gastronomi rotalarē turistlerin yerel gēda k¿lt¿rleriyle derinlemesine etkileĸimde bulunmalarēnē 

saĵlamaktadēr. Dijitalleĸme, yerel mutfaklarēn eriĸilebilirliĵini ve tanētēmēnē artērarak deĵiĸen 

turist tercihlerine uyum saĵlamaktadēr. Sonu­ olarak, geleneksel gēdalar sadece k¿lt¿rel 

kimliĵi somutlaĸtērmakla kalmayēp, aynē zamanda s¿rd¿r¿lebilir turizm ve yerel ekonomik 

geliĸim i­in bir temel oluĸturarak T¿rkiye'nin ­eĸitli mutfak mirasē i­in ºnemli b¿y¿me 

fērsatlarē sunmaktadēr.  

Anahtar Kelimeler:  Geleneksel gēdalar, gastronomi turizmi, k¿lt¿rel miras, 

s¿rd¿r¿lebilirlik, coĵrafi iĸaretler 

 

1. GĶRĶķ 

 Geleneksel gēdalar bir bºlgenin k¿lt¿rel mirasēnēn ºnemli bir par­asēdēr, yerel halkēn 

kimliĵini yansētmaya hizmet eder ve gastronomi turizminin geliĸiminde ºnemli bir unsur 

oluĸturur (Cihangir ve ark., 2023). Bu lezzetlerin ge­miĸten g¿n¿m¿ze aktarēlmasē, bir 

bºlgenin tarihi, sosyo-k¿lt¿rel ve coĵrafi ºzelliklerini yansētmaya hizmet eder. Geleneksel 
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gēdalar, beslenmedeki rollerinin yanē sēra k¿lt¿rel deĵerleri ve sosyal gelenekleri pekiĸtiren 

ºnemli simgeler olarak da iĸlev gºrmektedir (Akēn ve ark., 2015). Bu t¿r gēdalar, gastronomi 

turizmi kapsamēnda ziyaret­ilere farklē bir gastronomi deneyimi sunmanēn yanē sēra k¿lt¿rel 

mirasēn korunmasēna ve tanētēlmasēna katkēda bulunarak yerel ekonomiyi de desteklemektedir 

(Deniz, 2024). 

 Son yēllarda gastronomi turizmi, bir destinasyonun yerel mutfak k¿lt¿r¿n¿ tanēmak 

isteyen gezginlerin sayēsēndaki artēĸa baĵlē olarak, daha geniĸ turizm sektºr¿ i­inde ºnemli bir 

ilgi alanē olarak ortaya ­ēkmēĸtēr. Bu baĵlamda turistler, doĵal g¿zellikler ve tarihi mekanlarēn 

yanē sēra bºlgesel mutfaklarē da deneyimlemeye giderek daha fazla ilgi duymaktadēr 

(Baydeniz ve ark., 2023). Gastronomi turizmi, yiyecek ve i­ecek t¿ketiminin ºtesinde, yerel 

¿retim s¿re­lerinin keĸfedilmesi, yºresel piĸirme tekniklerinin ºĵrenilmesi ve k¿lt¿rel 

deĵerlerin derinlemesine deneyimlenmesi gibi unsurlarē da kapsamaktadēr. ¥zellikle 

geleneksel gēdalar bu s¿recin merkezinde yer almakta ve turizm i­in s¿rd¿r¿lebilir bir cazibe 

kaynaĵē haline gelmektedir (Daĸdemir ve Madenci, 2021). 

K¿resel gastronomi turizmi sektºr¿ de s¿rd¿r¿lebilir uygulamalar arayēĸē ve otantik 

deneyimlere duyulan arzu gibi yeni eĵilimlerin ortaya ­ēkmasēyla zaman i­inde ºnemli 

deĵiĸimler ge­irmiĸtir. Geleneksel gēdalarēn, yukarēda bahsedilen eĵilimlerle uyumlu olarak 

gastronomi turizminin ºnemli bir unsuru haline geldiĵi a­ēktēr (K¿­¿kkºm¿rler ve ark., 2019). 

Turistler, gittikleri destinasyonlarēn mutfak k¿lt¿r¿n¿ keĸfetmeye ve bu k¿lt¿r¿n tarihsel 

ge­miĸine iliĸkin bilgi edinmeye giderek daha fazla ºncelik vermektedir. Bu baĵlamda 

gastronomi turizmi, yerel ekonomilerin b¿y¿mesini kolaylaĸtērērken aynē zamanda k¿lt¿rel 

mirasēn korunmasē ve muhafaza edilmesinde de ºnemli bir rol oynamaktadēr (Yurt ve ark., 

2024). 

Yemek ile k¿lt¿rel kimlik ve tarih arasēndaki baĵlantē, gastronomi turizminin cazibesini 

artēran ºnemli bir faktºr olarak kabul edilmektedir. Geleneksel gēdalar, gastronomi turizminin 

ayrēlmaz bir bileĸeni olarak ortaya ­ēkmēĸtēr ve bir toplumun tarihi ve k¿lt¿rel mirasēnē 

kapsayan k¿lt¿rel amblemler olarak hizmet etmektedir (¢ēlgēnoĵlu ve ¢am, 2021). 

2. Y¥NTEM 

 Bu ­alēĸmanēn amacē, geleneksel gēdalarēn gastronomi turizmindeki rol¿n¿, yerel 

ekonomi ile k¿lt¿rel mirasa katkēlarēnē, s¿rd¿r¿lebilirlik ve dijitalleĸme gibi modern trendler 

baĵlamēnda ele alarak, bu alandaki k¿resel eĵilimleri ve gelecekteki potansiyel geliĸmeleri 

incelemektir. Bu temel ama­ doĵrultusunda ñGeleneksel gēdalar, gastronomi turizmi ve yerel 

ekonomiler ¿zerinde nasēl bir etkiye sahiptir ve bu s¿re­te k¿lt¿rel mirasēn korunmasē ve 

s¿rd¿r¿lebilirlik nasēl saĵlanabilir?ò sorusuna yanēt aranmēĸtēr. 

 Belirlenen araĸtērma sorularēna derinlemesine cevap aramak amacēyla nitel 

araĸtērma yºntemi kullanēlmēĸtēr. Uzuner (1999), araĸtērma sorularēnē yanētlarken t¿mevarēm 

veya t¿mdengelim yºntemlerinin se­iminde ºnemli bir husus olduĵuna dikkat ­ekmektedir. 

Bu ­alēĸmada, daha ºnce ºnerilen modellerin incelenmesi ve elde edilen verilerin 

yorumlanmasē ama­landēĵēndan t¿mdengelim yºntemi tercih edilmiĸtir. Gastronomi turizmi 

ve geleneksel gēdalar konularēnda nitel araĸtērma yºnteminin uygun olduĵu 

deĵerlendirilmiĸtir. Araĸtērmada, nitel araĸtērma yºntemlerinden biri olarak yazēlē belgelerin 

analizi ile geleneksel gēdalar perspektifinde gastronomi turizmi konularēnēn ele alēndēĵē 

kitaplar, makaleler, akademik ­alēĸmalar, haber siteleri ve tanētēm broĸ¿rleri sistematik olarak 

incelenmiĸtir. Bowen (2009) tarafēndan yazēlē belge analizi, basēlē ve/veya elektronik 

materyallerin gºzden ge­irilmesi veya deĵerlendirilmesi i­in kullanēlan sistematik bir 
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prosed¿r olarak tanēmlanmaktadēr. Bu baĵlamda, yazēlē belge analizi yºntemi ile 

ger­ekleĸtirilen araĸtērmada etik kurul iznine ihtiya­ duyulmamēĸtēr. 

 Ayrēca, kaynak inceleme yºntemi, araĸtērma bulgularēnēn farklē ­alēĸmalardaki 

verilerle karĸēlaĸtērēlmasēna ve elde edilen sonu­larla ana kavramlar hakkēnda daha ayrēntēlē 

bilgi sunulmasēna imk©n tanēmaktadēr. Geleneksel gēdalarēn gastronomi turizmindeki rol¿n¿ 

ve yerel ekonomi ile k¿lt¿rel mirasa katkēlarēn tespit etmek i­in ger­ekleĸtirilen kaynak 

incelemesi, ilgili diĵer araĸtērmalarla desteklenmiĸ ve toplanan bilgiler bir araya getirilerek 

deĵerlendirilmiĸtir. 

 

3. BULGULAR VE TARTIķMA 

a. Geleneksel Gēdalarēn Gastronomi Turizmindeki Rol¿ 

 Geleneksel gēdalar, yerel halkēn kimliĵini ve k¿lt¿rel mirasēnē yansētan ºnemli 

unsurlar olarak gastronomi turizminin temel taĸlarēnē oluĸturmaktadēr. Bu gēdalar, bir bºlgenin 

tarihsel, sosyo-k¿lt¿rel ve coĵrafi ºzelliklerini yansētan semboller olup, yalnēzca beslenme 

ihtiyacēnē karĸēlamakla kalmayēp, aynē zamanda k¿lt¿rel deĵerlerin ve toplumsal geleneklerin 

s¿rd¿r¿lmesine de katkēda bulunmaktadēr. Son yēllarda, gastronomi turizmi, ziyaret­ilerin 

doĵal g¿zelliklerin yanē sēra bºlgesel mutfaklarē deneyimleme arayēĸēna girmesiyle ºnem 

kazanmaktadēr. Geleneksel gēdalar, yerel ¿retim s¿re­lerini keĸfetme ve bºlgesel yemek 

piĸirme tekniklerini ºĵrenme unsurlarēnēn merkezinde yer alarak s¿rd¿r¿lebilir turizm ­ekim 

noktalarē oluĸturulmasēna katkēda bulunmaktadēr (Deniz, 2024). 

 Geleneksel gēdalar, T¿rkiye'nin zengin k¿lt¿rel mirasēnē yansētan ve gastronomi 

turizminin temel taĸlarēnē oluĸturan unsurlardēr. ¥rneĵin, kebaplar, zeytinyaĵlēlar ve mezeler, 

T¿rk mutfaĵēnēn kimliĵini oluĸtururken, yerel festivallerde ve gastronomi etkinliklerinde 

sergilenir (K¿­¿kkºm¿rler ve ark., 2019). D¿nya genelinde de ¿lkeler kendi geleneksel gēda 

k¿lt¿rlerini farklē ĸekillerde tanētarak turizmi desteklemektedir. ¥rneĵin, Ķtalya'nēn 

makarnalarē ile pizzalarē, Fransa'nēn peynir ile ĸaraplarē, bu ¿lkelerin gastronomi turizmi 

a­ēsēndan ºnemli bir yer tutar. Ancak T¿rkiye hem tarihi hem de coĵrafi ­eĸitliliĵi sayesinde, 

ºzellikle coĵrafi iĸaretli ¿r¿nlerle, yerel gastronomi deneyimlerinin daha derinlemesine 

keĸfedilmesine olanak tanēr. Bu baĵlamda, T¿rkiye'nin geleneksel gēdalarē, yalnēzca yerel 

ekonomilere katkēda bulunmakla kalmayēp, aynē zamanda uluslararasē d¿zeyde de k¿lt¿rel 

etkileĸimi artēran ºnemli bir ara­ haline gelmektedir. Bu farklēlēk, T¿rkiye'yi gastronomi 

turizminde diĵer ¿lkelere kēyasla benzersiz kēlmakta ve ziyaret­ilere otantik bir deneyim 

sunmaktadēr (Hastaoĵlu ve ark., 2021; Denk, 2021). 

b. Gastronomi Turizminin K¿resel Trendler ve Yerel Ekonomilere Katkēsē 

 Gastronomi turizmi, d¿nya genelinde s¿rd¿r¿lebilirlik ve otantik deneyim arayēĸēnē 

ºne ­ēkaran ºnemli bir trend haline gelirken, T¿rkiye ºzelinde de bu eĵilim belirgin ĸekilde 

gºr¿lmektedir. T¿rkiye, zengin mutfak k¿lt¿r¿ ve yerel lezzetleri ile ziyaret­ilere eĸsiz bir 

deneyim sunmakta; coĵrafi iĸaretli ¿r¿nleri ve geleneksel yemekleri aracēlēĵēyla hem k¿lt¿rel 

mirasēnē korumakta hem de yerel ekonomiye katkē saĵlamaktadēr (Akdaĵ ve ¦z¿lmez, 2017). 

D¿nya genelinde gastronomi turizminin artan pop¿laritesi, T¿rkiye'de de yerel ¿reticilerin, 

­ift­ilerin ve esnafēn ekonomik faaliyetlerini desteklemekte ve kērsal kalkēnmayē teĸvik 

etmektedir (Se­ilmiĸ ve Soydan, 2020). T¿rkiye'deki yerel mutfaklarēn, bºlgesel kimlik ve 

tarih ile olan baĵlantēsē, bu ¿lkeyi ziyaret eden turistlerin ilgisini artērērken, geleneksel gēdalar 

aracēlēĵēyla k¿lt¿rel alēĸveriĸi de zenginleĸtirmektedir. K¿resel trendlere yanēt veren T¿rkiye 

hem otantik deneyim sunarak hem de yerel ¿r¿nleri tanētarak gastronomi turizminin 
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dinamiklerini g¿­lendirmekte ve bºylece yerel ekonomilerin geliĸimine katkēda 

bulunmaktadēr. Bu baĵlamda, T¿rkiye'nin gastronomi turizmi, uluslararasē arenada rekabet 

edebilirken, yerel topluluklarēn da g¿­lenmesine olanak tanēmaktadēr (Yordam ve Akkuĸ, 

2022). 

 2023 yēlēnda turizm end¿strisinde ºnemli deĵiĸiklikler yaĸanarak, seyahat 

deneyimlerinin dºn¿ĸt¿ĵ¿ gºzlemlenmiĸtir. S¿rd¿r¿lebilir turizm, ­evresel etkilere 

duyarlēlēĵēn artmasēyla ºne ­ēkarken; deneyimsel turizm sayesinde ziyaret­ilerin yerel k¿lt¿r¿ 

ve yaĸam tarzlarēnē keĸfetme isteĵi artērēlmēĸtēr. Dijital deneyimler, sanal ve artērēlmēĸ 

ger­eklik ile seyahat planlamasēnēn zenginleĸmesine katkē saĵlamēĸtēr. Saĵlēk ve refah turizmi, 

bireylerin fiziksel ve zihinsel saĵlēklarēna odaklanmalarēnē kolaylaĸtērērken, uzaktan ­alēĸma 

imkanlarē da insanlarēn seyahat ederken ­alēĸma esnekliĵini artērarak uzun s¿reli 

konaklamalarē teĸvik etmiĸtir (2023 Yēlē Turizm Verileri, 2024).  

 Gastronomi turizmi a­ēsēndan 2023 K¿resel Seyahat Trendleri Raporu incelendiĵinde, 

gen­ gezginler arasēnda yemek odaklē seyahatin giderek daha pop¿ler hale geldiĵini 

gºstermektedir. Z ve Y kuĸaĵēnēn %47'si seyahatlerini belirli bir restoranē ziyaret etmek ¿zere 

planlarken, genel katēlēmcēlarēn yalnēzca %37'sinin bu ĸekilde d¿ĸ¿nd¿ĵ¿ gºr¿lmektedir. 

Ayrēca, Z ve Y kuĸaĵēnēn %45'i, t¿m yanētlayanlarēn %35'ine kēyasla bir yemek festivaline 

katēlmak ¿zere seyahat etmeyi tercih etmektedir. En ­ok seyahat edenlerin ilgisini ­eken 

unsurlar arasēnda %54 ile yerel restoranlar, %46 ile yemek festivalleri, %41 ile yerel 

yemekler ve %39 ile ĸarap tadēmlarē ºn plana ­ēkmaktadēr. Bu veriler, gastronomi turizminin 

gen­ nesiller i­in ºnemli bir motivasyon kaynaĵē haline geldiĵini ve seyahat planlarēnēn 

giderek daha fazla yemek deneyimlerine odaklandēĵēnē gºstermektedir (2023 Yēlē Turizm 

Verileri, 2024).  

c. Coĵrafi Ķĸaretli ¦r¿nler ve ¥nemi 

 Coĵrafi iĸaretli ¿r¿nler, yerel lezzetlerin tanētēmēnda ve gastronomi turizminin 

geliĸiminde kritik bir rol oynamaktadēr. Bu ¿r¿nlerin tanētēmē hem benzersiz ºzelliklerini 

vurgulamakta hem de t¿keticilerin bu ¿r¿nlere olan ilgisini artērmaktadēr. Coĵrafi iĸaretli 

geleneksel gēdalarēn korunmasē ve tanētēlmasē, yerel topluluklarēn k¿lt¿rel mirasēnēn 

yaĸatēlmasēna ºnemli bir zemin hazērlamaktadēr. T¿rkiye'nin zengin tarēm ­eĸitliliĵi ve kºkl¿ 

gastronomik k¿lt¿r¿, bir­ok coĵrafi iĸaretli ¿r¿nle ta­landērēlmēĸtēr; Kalecik Karasē ¦z¿m¿, 

Antep Fēstēĵē ve Beypazarē Kurusu gibi ¿r¿nler, yalnēzca lezzetleriyle deĵil, aynē zamanda 

¿retim yºntemleri ve k¿lt¿rel baĵlamlarē ile de ºne ­ēkmaktadēr (Arslan, 2023). 

 T¿rkiye, sēnērlarē i­erisinde ¿retilen ¿r¿nlere T¿rk Patent ve Marka Kurumu 

aracēlēĵēyla kendi coĵrafi iĸaretleri verilmektedir. T¿rkiyeôde gēda, tarēm, maden, el sanatlarē 

ve sanayi ¿r¿nleri coĵrafi iĸaret tescili alabilmekte; coĵrafi iĸaretler ñmenĸe adēò ya da 

ñmahre­ iĸaretiò olarak tescil edilmektedir. Ayrēca, menĸe adē veya mahre­ iĸareti kapsamēna 

girmeyen bir ¿r¿n¿ tarif etmek i­in, geleneksel olarak en az otuz yēl s¿reyle kullanēldēĵē 

kanētlanan adlar ñgeleneksel ¿r¿n adēò olarak tanēmlanmaktadēr (Ekici, 2021). 

 Sēnai m¿lkiyet haklarēnē koruma baĵlamēnda coĵrafi iĸaretler, d¿nya genelinde tescil 

edilerek ¿lkede ge­erli hale getirilmektedir. Bu korumadan yararlanēlmak istenmesi 

durumunda ya ilgili ¿lkelerin yasal d¿zenlemeleri ­er­evesinde tescil baĸvurusunda 

bulunulmalē ya da uluslararasē koruma saĵlayan sistemlerden faydalanēlmalēdēr. ¥zellikle 

Avrupa Birliĵi ­er­evesinde, tarēmsal ¿r¿nler ve gēdalar i­in belirlenen kalite planlarēna 

uygun olarak, 21 Kasēm 2012 tarihli 1151/2012/AB sayēlē T¿z¿k kapsamēnda AB coĵrafi 

iĸareti almak i­in Avrupa Komisyonu'na baĸvuru yapēlmasē gerekmektedir. T¿rkiye, 2019 
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yēlēndan bu yana bu baĸvurularē T¿rk Patent ve Marka Kurumu aracēlēĵēyla Komisyona 

iletmekte ve baĸvuru sahiplerine teknik destek sunmaktadēr. ABôde baĸvuru yapēlmadan ºnce, 

¿r¿nlerin T¿rkiye'de coĵrafi iĸaret tescilini almasē ĸarttēr. Mahre­ iĸareti, menĸe adē ve 

geleneksel ¿r¿n adē, ABôde sērasēyla ñProtected Geographical Indication (PGI)ò, ñProtected 

Designation of Origin (PDO)ò ve ñTraditional Speciality Guaranteed (TSG)ò olarak 

tanēmlanmaktadēr. Tablo 1ôde gºsterildiĵi gibi, 2024 yēlē Ocak ayē itibariyle T¿rkiyeônin hali 

hazērda coĵrafi iĸaret aldēĵē 19 ¿r¿n¿n yanē sēra, 40ôtan fazla farklē ¿r¿n i­in baĸvuru yaptēĵē 

gºr¿lmektedir (Usta, 2024). 

Tablo 1. T¿rkiyeônin AB Coĵrafi Ķĸareti Baĸvurusu Yaptēĵē ¦r¿nler (Usta, 2024) 

 

d. S¿rd¿r¿lebilir Gastronomi ve Ekolojik Denge 

 Geleneksel gēdalar, s¿rd¿r¿lebilir gastronominin ºnemli bir par­asēnē oluĸturarak yerel 

¿retim s¿re­lerini desteklemekte ve ­evresel dengeyi korumaya katkēda bulunmaktadēr. Yerel 

¿retim, gēda g¿venliĵini artērmakta ve tarēmēn ­eĸitliliĵini koruyarak kērsal topluluklarēn 
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ekonomik kalkēnmasēna olanak tanēmaktadēr. S¿rd¿r¿lebilir gastronomi uygulamalarē, yerel 

kaynaklarēn verimli kullanēmē ve ekolojik ayak izinin azaltēlmasē hedefleri doĵrultusunda 

ĸekillenmektedir. Geleneksel gēdalarēn ¿retiminde kullanēlan yºntemler, ekosistemlere zarar 

vermeden, doĵal kaynaklarēn korunmasēnē saĵlayacak ĸekilde tasarlanmēĸtēr (¢ekal ve Doĵan, 

2022). 

 S¿rd¿r¿lebilir gastronomi, T¿rkiyeôde hem yerel lezzetlerin korunmasē hem de ekolojik 

dengeyi saĵlama amacēyla ºnemli bir yer tutmaktadēr. ¦lkenin zengin tarēm ­eĸitliliĵi ve 

geleneksel mutfak k¿lt¿r¿, s¿rd¿r¿lebilir tarēm uygulamalarēyla desteklenerek, yerel 

¿reticilerin desteklenmesine ve ­evresel s¿rd¿r¿lebilirliĵin artērēlmasēna katkēda 

bulunmaktadēr (Keĸkek­i ve Gen­er, 2023). ¥rneĵin, organik tarēm ve agroekolojik 

yºntemler, T¿rkiyeônin ­eĸitli bºlgelerinde yaygēnlaĸarak hem gēda g¿venliĵini artērmakta 

hem de ekosistemlerin korunmasēna yardēmcē olmaktadēr. K¿resel d¿zeyde ise, s¿rd¿r¿lebilir 

gastronomi hareketleri, yerel malzemelerin kullanēmē ve ­evre dostu uygulamalarla ºne 

­ēkmakta, bir­ok ¿lke bu baĵlamda ­eĸitli inisiyatifler geliĸtirmektedir (Yeni ve Teoman, 

2023). Ancak T¿rkiye, geleneksel tariflerin ve yerel ¿retim s¿re­lerinin korunmasēna yºnelik 

ºzel bir avantaja sahipken, d¿nya genelindeki diĵer ¿lkeler genellikle daha modern 

yaklaĸēmlar benimsemektedir. Bu nedenle, T¿rkiyeônin s¿rd¿r¿lebilir gastronomi 

konusundaki uygulamalarē, yerel k¿lt¿rel unsurlarla birleĸerek hem ­evresel hem de 

toplumsal fayda saĵlama potansiyeli taĸēmaktadēr (¢etinsºz ve Polat, 2018). 

e. K¿lt¿rel Etkileĸim ve Gastronomi Festivalleri 

Gastronomi turizmi, geleneksel gēdalar aracēlēĵēyla k¿lt¿rel etkileĸimi artērarak zengin bir 

deneyim sunmaktadēr. Yerel mutfaklarēn tanētēldēĵē gastronomi festivalleri ve etkinlikler hem 

yerel halkēn hem de ziyaret­ilerin k¿lt¿rel alēĸveriĸ yapmalarēna olanak tanēmakta, farklē 

lezzetlerin ve geleneklerin paylaĸēlmasēnē saĵlamaktadēr. Gen­ nesillerin bu gēda k¿lt¿r¿ne 

ilgi duymalarēnē saĵlamak, eĵitim ve bilin­lendirme yoluyla m¿mk¿n olmaktadēr (Torusdaĵ 

ve ark., 2022). 

K¿lt¿rel etkileĸim, T¿rkiye'deki gastronomi festivallerinde derin bir ĸekilde tezah¿r 

etmekte, bu etkinlikler yerel lezzetlerin yanē sēra farklē k¿lt¿rleri de bir araya getirmektedir. 

T¿rkiye'nin zengin mutfak k¿lt¿r¿, yerel ve uluslararasē ĸeflerin katēlēmēyla ger­ekleĸtirilen 

festivaller aracēlēĵēyla sergilenirken, ziyaret­iler hem geleneksel tatlarē deneyimleme hem de 

farklē k¿lt¿rlerin gastronomik mirasēnē keĸfetme fērsatē bulmaktadēr. Bu festivaller, sadece 

yemeklerin tanētēmēnē yapmakla kalmayēp, aynē zamanda yerel zanaatk©rlarēn, ­ift­ilerin ve 

¿reticilerin de gºr¿n¿rl¿ĵ¿n¿ artērarak ekonomik kalkēnmayē desteklemektedir. D¿nya 

genelinde benzer festivaller de ger­ekleĸtirilmektedir; ancak T¿rkiye'nin coĵrafi konumu ve 

tarihsel ­eĸitliliĵi, k¿lt¿rel etkileĸimi daha zengin hale getirmektedir. Diĵer ¿lkelerde 

gastronomi festivalleri genellikle belirli bir tema etrafēnda yoĵunlaĸērken, T¿rkiye'deki 

festivaller hem yerel unsurlarē hem de uluslararasē tatlarē bir araya getirerek, zengin ve ­ok 

yºnl¿ bir deneyim sunmaktadēr. Bu baĵlamda, T¿rkiye, gastronomi festivalleri aracēlēĵēyla 

k¿lt¿rel alēĸveriĸi teĸvik eden ºnemli bir merkez olarak ºne ­ēkmaktadēr (Erciyas ve Yēlmaz, 

2021). 

T¿rkiye'de ger­ekleĸtirilen en ºnemli gastronomi festivalleri arasēnda Gaziantep 

Gastronomi Festivali, Ala­atē Ot Festivali ve Ķstanbul Gastronomi Festivali ºne ­ēkmaktadēr. 

Gaziantep, zengin mutfaĵē ve ºzellikle baklavasēyla tanēnērken, her yēl d¿zenlenen Gaziantep 

Gastronomi Festivali, yerel ve uluslararasē ĸeflerin katēlēmēyla baklava yapēm yarēĸmalarē, 

tadēm etkinlikleri ve atºlyeler sunarak, ĸehrin gastronomik mirasēnē tanētmaktadēr. Ala­atē Ot 
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Festivali ise, ¢eĸme bºlgesinde yºresel otlarēn ve doĵal ¿r¿nlerin tanētēmēna odaklanmakta; 

yerel ĸeflerin hazērladēĵē yemekler, atºlyeler ve seminerlerle desteklenen bu etkinlik hem 

gastronomik hem de ekolojik bilinci artērmayē ama­lamaktadēr. Ķstanbul Gastronomi Festivali 

ise, ­ok k¿lt¿rl¿ yapēsēnē yansētan etkinlikleriyle yerel ve uluslararasē ĸefleri bir araya 

getirirken, farklē mutfaklarēn tanētēldēĵē tadēm stantlarē ve yarēĸmalar d¿zenleyerek, Ķstanbul'un 

gastronomik kimliĵini g¿­lendirmektedir. Bu festivaller, T¿rkiye'nin zengin gastronomik 

mirasēnē kutlamanēn yanē sēra, yerel topluluklar ve ¿reticiler i­in de ºnemli bir destek 

mekanizmasē oluĸturmaktadēr (Iĸēk, 2022). 

f.  Gastronomi Rotalarē ve Turist Beklentileri 

Gastronomi rotalarē, ziyaret­ilere bºlgenin zengin mutfak k¿lt¿r¿n¿ keĸfetme fērsatē 

sunarak yerel lezzetlerin tanētēmēnda ºnemli bir rol oynamaktadēr. Turistlere ºzel olarak 

oluĸturulan bu rotalar, yºresel pazarlar, kºy restoranlarē ve otantik yemek deneyimleri ile 

zenginleĸtirilerek, ziyaret­ilere yerel tatlarēn derinlemesine keĸfedilmesi i­in eĸsiz fērsatlar 

sunmaktadēr. Gastronomi turistlerinin beklentileri, yerel ¿reticilerin ve restoranlarēn hizmet 

sunumunu ĸekillendirmektedir. Farklē k¿lt¿rlerden gelen ziyaret­iler, kendi gastronomi 

deneyimlerini yerel mutfaklarla harmanlayarak zenginleĸtirmek istemekte ve bu s¿re­te yerel 

lezzetleri deneyimlemek ¿zere ºzel bir arayēĸ i­inde olmaktadērlar (Baydeniz ve ark., 2023). 

Gastronomi rotalarē, T¿rkiye'de ve d¿nyada ziyaret­ilerin yerel mutfak k¿lt¿r¿n¿ 

keĸfetme arzusunu karĸēlamak i­in ºnemli bir ara­ haline gelmiĸtir. T¿rkiye, zengin tarihi ve 

­eĸitli k¿lt¿rel mirasē sayesinde, gastronomi rotalarē ile hem yerel tatlarē tanētmakta hem de 

ziyaret­ilere otantik deneyimler sunmaktadēr. ¥zellikle Anadoluônun farklē bºlgeleri, ºzg¿n 

lezzetleri ve geleneksel tarifleri ile gastronomi turistlerinin ilgisini ­ekmektedir. ¥rneĵin, Ege 

Bºlgesi'nde zeytin ve ot aĵērlēklē mutfak, G¿neydoĵu Anadolu'da ise baharatlē kebaplar ºn 

plandadēr. D¿nyada da benzer bir trend gºzlemlenmektedir; gastronomi rotalarē, turistlerin 

yerel lezzetleri deneyimlemek i­in seyahat planlarēnē ĸekillendirmelerine olanak tanēmaktadēr. 

Ancak, T¿rkiye'de gastronomi turistleri, sadece lezzetleri tatmakla kalmayēp, aynē zamanda 

yemek yapēm s¿recine katēlma ve yerel k¿lt¿r¿ anlama beklentisine de sahiptir. Bu durum, 

T¿rkiye'nin gastronomi rotalarēnē d¿nya genelindeki diĵer destinasyonlarla karĸēlaĸtērēldēĵēnda 

daha interaktif ve eĵitici hale getirmektedir (Deniz, 2024).  

T¿rkiyeôde keĸfedilebilecek ºnemli gastronomi rotalarē arasēnda Ege Mutfaĵē Rotasē, 

G¿neydoĵu Anadolu Mutfak Rotasē, Karadeniz Mutfaĵē Rotasē, Marmara Bºlgesi Rotasē ve 

Anadolu Rotasē yer almaktadēr. Ege Mutfaĵēnda ¢eĸme, Bodrum ve Fethiye gibi bºlgelerde 

zeytinyaĵlē yemekler, taze otlar ve deniz ¿r¿nleri ºne ­ēkar; yerel restoranlarda mezeler ve 

taze sebze-meyve deneyimlenebilir. G¿neydoĵu Anadolu Mutfak Rotasē, Gaziantep, ķanlēurfa 

ve Mardin'de kebaplar, baharatlar ve tatlēlar ile zenginleĸir; Gaziantep'te baklava ve kebap, 

ķanlēurfa'da ­iĵ kºfte tadēlabilir. Karadeniz Mutfaĵē, Trabzon, Rize ve Artvin'de hamsi, 

muhlama ve laz bºreĵi gibi lezzetler sunar; yerel ­ay ve bal gibi doĵal ¿r¿nler de 

deneyimlenebilir. Marmara Bºlgesi'nde ise Ķstanbul, Tekirdaĵ ve Edirne, farklē k¿lt¿rlerin 

etkisiyle zenginleĸmiĸ bir mutfak sunar; Ķstanbulôda ­eĸitli mutfaklardan ºrnekler bulunurken, 

Tekirdaĵ kºfte ve Edirne tava ciĵeri ile ¿nl¿d¿r. Son olarak, Ķ­ Anadolu Rotasē Kayseri 

mantēsē, Konya etli ekmeĵi ve Nevĸehir testi kebabē gibi yºresel lezzetlerle Anadolu'nun 

zengin gastronomi k¿lt¿r¿n¿ temsil eder. Bu rotalar, T¿rkiye'nin farklē bºlgelerinin 

gastronomik zenginliklerini keĸfetmek i­in harika fērsatlar sunmaktadēr (Gazelci ve Aksoy, 

2024). 
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g. Dijitalleĸme ve Gelecek Perspektifi 

Gastronomi turizmi, dijitalleĸme s¿reciyle birlikte ºnemli bir evrim ge­irmektedir. 

Geleneksel gēdalar, sosyal medya ve dijital platformlarda geniĸ kitlelere ulaĸarak, yerel 

mutfaklarēn tanētēmēnda etkili bir ara­ haline gelmiĸtir. Online turizm platformlarē, yerel 

mutfaklarēn tanētēmēnē destekleyerek restoranlar ve ¿reticilerin gºr¿n¿rl¿ĵ¿n¿ artērmakta ve 

gastronomi turizmini teĸvik etmektedir. Ayrēca, gastronomi turizminin geleceĵi, deĵiĸen turist 

tercihleri ve geleneksel gēdalarēn adaptasyonu ile ĸekillenmektedir. Ziyaret­iler, otantik 

deneyimlerin yanē sēra s¿rd¿r¿lebilirlik ve saĵlēk gibi unsurlara da ºnem vermekte, bu da 

gastronomi destinasyonlarēnēn stratejilerini yeniden gºzden ge­irmesine neden olmaktadēr 

(Aydēn ve U­kan ¢akēr, 2022). 

Dijitalleĸme, T¿rkiye'de ve d¿nya genelinde ekonomik ve sosyal dinamikleri 

dºn¿ĸt¿rmeye devam etmektedir. T¿rkiye, gen­ n¿fusunun teknolojiye hēzlē adaptasyonu 

sayesinde dijitalleĸme alanēnda ºnemli adēmlar atmaktadēr. E-ticaretin b¿y¿mesi, dijital 

ºdeme sistemlerinin yaygēnlaĸmasē ve sosyal medya platformlarēnēn etkisi, T¿rkiye'nin dijital 

ekonomisini g¿­lendirmektedir. Ayrēca, dijitalleĸmenin saĵladēĵē fērsatlar, geleneksel 

sektºrlerin dºn¿ĸ¿m¿n¿ de beraberinde getirmekte; ºrneĵin, gastronomi sektºr¿nde ­evrimi­i 

sipariĸ sistemleri ve sanal mutfaklar ºn plana ­ēkarēlmaktadēr. D¿nya genelinde, geliĸmiĸ 

¿lkeler dijital dºn¿ĸ¿m¿ daha ileri aĸamalara taĸērken, T¿rkiyeônin dijitalleĸme s¿reci 

inovasyon ve giriĸimcilik a­ēsēndan b¿y¿k potansiyel taĸēmaktadēr. Ancak, dijital eĸitsizlik ve 

siber g¿venlik gibi zorluklarla baĸa ­ēkmak i­in ulusal stratejilerin g¿­lendirilmesi gerektiĵi 

vurgulanmaktadēr. Bºylece, T¿rkiye'nin dijital gelecekte daha rekabet­i bir konuma ulaĸmasē 

hedeflenmektedir (Taĸel, 2020). 

4. SONU¢ 

Bu ­alēĸmada, geleneksel gēdalarēn gastronomi turizmindeki rol¿ ve yerel ekonomi ile 

k¿lt¿rel mirasa katkēlarē, s¿rd¿r¿lebilirlik ve dijitalleĸme gibi modern trendler baĵlamēnda 

incelenmiĸtir. Geleneksel gēdalar, sadece bir bºlgenin kimliĵini ve k¿lt¿rel mirasēnē 

yansētmakla kalmayēp, aynē zamanda s¿rd¿r¿lebilir turizmin temel unsurlarēnē oluĸturarak 

yerel ¿retim s¿re­lerini desteklemektedir. T¿rkiye'nin zengin mutfak k¿lt¿r¿, coĵrafi ­eĸitlilik 

ve yerel ¿r¿nlerle birlikte, gastronomi turizmi a­ēsēndan ºnemli fērsatlar sunmaktadēr. 

Gastronomi turizminin artan pop¿laritesi, yerel ¿reticilerin ekonomik faaliyetlerini 

desteklemekte ve kērsal kalkēnmayē teĸvik etmektedir. Gastronomi festivalleri ve rotalarē, 

yerel lezzetlerin tanētēmēnda ºnemli bir rol oynarken, k¿lt¿rel etkileĸimi artērarak toplumsal 

deĵerlerin korunmasēna katkēda bulunmaktadēr. Coĵrafi iĸaretli ¿r¿nler, hem yerel 

topluluklarēn k¿lt¿rel mirasēnē yaĸatmakta hem de uluslararasē d¿zeyde tanētēm fērsatlarē 

sunmaktadēr. 

Dijitalleĸme, T¿rkiyeôde gastronomi turizminin geleceĵini ĸekillendirmekte ve yerel 

mutfaklarēn tanētēmēnda etkili bir ara­ olarak ºne ­ēkmaktadēr. Ancak, dijital eĸitsizlik ve siber 

g¿venlik gibi zorluklarla baĸa ­ēkmak i­in ulusal stratejilerin g¿­lendirilmesi gerekmektedir.  

Sonu­ olarak, T¿rkiye'nin geleneksel gēdalarē, gastronomi turizmi aracēlēĵēyla hem 

ekonomik hem de k¿lt¿rel deĵerlerin korunmasēna katkē saĵlarken, s¿rd¿r¿lebilir uygulamalar 

ve dijital dºn¿ĸ¿mle de gelecekte daha rekabet­i bir konuma ulaĸma potansiyelini 

taĸēmaktadēr. Bu baĵlamda, yerel topluluklarēn desteklenmesi ve gastronomi turizminin daha 

geniĸ bir perspektifte ele alēnmasē, gelecekteki geliĸmeler i­in kritik ºneme sahiptir. 
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¥ZET 

Bir destinasyonun yerel yiyecek ­eĸitliliĵinin, imaj ve marka oluĸturma s¿recinde etkili 

olduĵu ve turistlerin ilgisini ­ektiĵi gºr¿lmektedir. S¿rd¿r¿lebilir bir bakēĸ a­ēsēyla ele 

alēndēĵēnda, mutfak turizminin yerel topluluklara ekonomik, sosyok¿lt¿rel ve ekolojik 

fērsatlar sunduĵu tespit edilmiĸtir. Bu s¿re­te yerel halkēn katēlēmēnēn, hem otantik 

deneyimlerin sunulmasēnē saĵladēĵē hem de ekonomik ve sosyal a­ēdan topluma fayda 

saĵladēĵē belirlenmiĸtir. Geleneksel mutfaĵēn bir k¿lt¿r turizmi ¿r¿n¿ olarak tanētēlmasēnda 

yerel halkēn etkin rol oynamasēnēn, bu s¿recin baĸarēsēnē b¿y¿k ºl­¿de etkilediĵi 

vurgulanmaktadēr. Bu ­alēĸmada, yerel halkēn geleneksel mutfak turizmine nasēl d©hil 

edilebileceĵi incelenmiĸtir. Araĸtērma, nitel bir yaklaĸēm benimsenerek y¿r¿t¿lm¿ĸ ve Aydēn 

ili ­alēĸma alanē olarak se­ilmiĸtir. Veriler, gºr¿ĸme tekniĵi kullanēlarak 14 katēlēmcēdan 

toplanmēĸtēr. Katēlēmcēlar; turizm uzmanlarē, yerel yetkililer, ĸefler ve yerel mutfak 

sektºr¿nde ­alēĸan bireylerden oluĸmaktadēr. Yapēlan i­erik analizi sonucunda, baĸlangē­ta 35 

kod belirlendiĵi ve bu kodlarēn nihai olarak 8 ana tema altēnda toplandēĵē tespit edilmiĸtir. Bu 

temalar arasēnda, yerel halkēn liderliĵinde yapēlan tanētēm ­alēĸmalarē, gēda turizminin 

s¿rd¿r¿lebilir geliĸimi, devlet desteĵi ve gerekli altyapēnēn saĵlanmasē, markalaĸma s¿re­leri, 

reklam ­alēĸmalarē ile yerel ¿r¿nlerin tedarik ve satēĸēnēn bulunduĵu belirtilmektedir. 

Araĸtērma bulgularē, yerel halkēn katēlēmēnēn, gēda turizmi faaliyetlerinin s¿rd¿r¿lebilirliĵi i­in 

hayati ºnem taĸēdēĵēnē gºstermektedir. Ayrēca, devlet desteĵi ve altyapēnēn geliĸtirilmesi gibi 

unsurlarēn da bu s¿recin baĸarēsēna katkē saĵladēĵē ortaya koyulmuĸtur. 

Anahtar Kelimeler:  Geleneksel mutfak, k¿lt¿r turizmi, yerel halk, tanētēm, Aydēn. 

 

1. GĶRĶķ 

 Gastronomi son zamanlarda bir bºlgenin k¿lt¿r¿n¿ ve yaĸam tarzēnē tanēmada ayrēlmaz 

bir unsur haline gelmiĸtir. Yemeĵin insanlar, yerler ve zaman arasēnda baĵlantē aracē olarak 

kullanēldēĵē t¿m faaliyetler yemek turizmi olarak yorumlanabilmektedir. Yemek turizmi, 

turistik destinasyonlarē se­erken turistler i­in bir teĸvik olarak kabul edilmektedir (Andersson 

ve ark., 2017; Bessiere ve Tibere, 2013). Literat¿rde, yemek ve turizm arasēndaki iliĸkiyi 

belirtmek i­in ­eĸitli kavramlarēn birbirinin yerine kullanēldēĵē gºr¿lm¿ĸt¿r. Kuzey Amerika 
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literat¿r¿nde mutfak turizmine, Avustralya ve Yeni Zelandaôda yemek turizmine ve 

Avrupaôda gastronomi turizmine atēfta bulunulmaktadēr (Rach«o ve ark., 2019). Mutfak 

turizmi, gastronomi turizmi ve gurme turizmi, gēdaya dayalē turizmi tanēmlamak i­in 

kullanēlan terimlerden bazēlarēdēr. Hall ve arkadaĸlarē (2003), bu sēnēflandērmayē ºncelikle bir 

turistin seyahat ederken yemeĵe olan ilgi d¿zeyine dayandēĵēnē savunmuĸlardēr. Kir§Ŏov§ ve 

Hamarneh'in (2017: 18) belirttiĵi gibi, ñziyaret­ilerin yemek turizmine ilgisi k¿lt¿re, 

geleneklere, duygulara, deneyimlere ve yaratēcēlēĵa olan ilgiyle birlikte artēyorò. 

Destinasyonlardaki yemek turizmi ­ok sayēda turisti ­ekmeye devam etmekle birlikte on 

turistten sekizi bir destinasyon se­erken mutfakla ilgili ­ekiciliklerden etkilenmektedir 

(Nadalipour ve ark., 2022). 

Tsai ve Wangôa (2017) gºre, yemek turizmi ¿zerine yapēlan ºnceki araĸtērmalar, gēda 

turizminin yeni geliĸen bir iĸ olarak ºnemine odaklanmēĸtēr. Hall ve Gºssling (2018), yemek 

turizminin hem gēda hem de tarēm end¿strilerini harekete ge­irdiĵini gºzlemlemiĸtir. Ancak 

Rinaldi (2017), gēda turizmine s¿rd¿r¿lebilir destinasyon geliĸimini saĵlamanēn bir aracē 

olarak atēfta bulunarak daha geniĸ bir yaklaĸēm benimsemiĸtir. ¥nceki ­alēĸmalar yemek 

turizmini ele alērken nadiren b¿t¿nsel bir bakēĸ a­ēsē benimsemiĸtir (Okumuĸ, 2020). 

Ekonomik a­ēdan Bessiere ve Tibere (2013), hem yerel paydaĸlarēn uyum stratejilerini 

etkileyerek gēda mirasēnē teĸvik etmedeki yºr¿ngeler a­ēsēndan hem de mevcut gēda 

normlarēnē ve modellerini alt ¿st ederek turist talebi a­ēsēndan turizmin bir destinasyonun 

deĵiĸim s¿recindeki potansiyel rol¿n¿ vurgulamaktadēr. Wondirad ve arkadaĸlarē (2021), 

Amhara Ulusal Bºlgesel Devleti kapsamēnda turizm geliĸtirme fērsatlarē (Endalkachew ve 

ark., 2018), ekoturizm geliĸtirme (Sefrin, 2012), s¿rd¿r¿lebilir turizm geliĸimi i­in toplumun 

g¿­lendirilmesinin rol¿ (Eyassu, 2011) ve ziyaret­i yºnetimi ve s¿rd¿r¿lebilir destinasyon 

yºnetimi (Kebete ve Wondirad, 2019) ¿zerine ­alēĸmalar da dahil olmak ¿zere turizmle ilgili 

­eĸitli ­alēĸmalar y¿r¿t¿lmektedir.  

Rodr²guez-D²az ve Espino-Rodr²guez (2008), ºzellikle sēnērlē ¿r¿n ­eĸitliliĵine sahip 

coĵrafi olarak dezavantajlē bºlgelerde mutfak turizmi ile yerel ve bºlgesel kalkēnma 

arasēndaki baĵlantēyē vurgulamanēn ºnemli olduĵunu; ancak yerel kalkēnmaya yalnēzca 

ekonomik etkisi a­ēsēndan bakēlmamalēdēr. Bunu k¿lt¿rel, sosyal ve hatta ekolojik a­ēdan 

deĵerlendirmek gerekir. Eĵer mutfak, bir destinasyonun ­eĸitli ekonomik faktºrlerinden biri 

olmaktan ziyade, k¿lt¿r ve beslenme arasēndaki iliĸkinin incelenmesi olarak anlaĸēlērsa (bkz. 

Boniface, 2003; Espeteix, 2007; Petrini, 2007; Scarpato, 2002), bu d¿ĸ¿nceler mutfaĵa 

uygulanabilir (del Pilar Leal Londo¶o, 2015). Mathouraparsad ve Maurin (2017), mutfak 

turizminin ziyaret­ileri bir destinasyonda daha uzun s¿re kalmaya teĸvik ettiĵini ve artan ev 

sahibi-misafir iĸlemlerinin ­arpan etkisinin destinasyonlar i­in olduk­a avantajlē olduĵunu 

ileri s¿rm¿ĸt¿r. Mutfak turizmi aynē zamanda imajlarēnē iyileĸtirerek ve ilgi ­ekicilik 

kapsamlarēnē geniĸleterek lokasyonlar i­in yeni fērsatlar da a­maktadēr (L·pez-Guzm§n ve 

ark., 2011; Suntikul, 2019; akt. Wondirad ve ark., 2021). Lee ve arkadaĸlarē (2015), mutfak 

turizminin b¿t¿nleĸtirici olmasē ve mevsimsel sorunlardan daha az etkilenmesinden dolayē 

turistik destinasyonlar ¿zerinde kērsal kalkēnmayē teĸvik etmek, pazarlama ve destinasyon 

markalama fērsatlarē saĵlamak, doĵal kaynaklarēn ve k¿lt¿rel mirasēn korunmasēna yardēmcē 

olmak gibi pek ­ok faydasē olduĵunu ileri s¿rm¿ĸlerdir. 

Yavaĸ yemek turizmi (Slow Food Tourism-SFT), k¿resel, teknolojik ve hēzla deĵiĸen bir 

d¿nya baĵlamēnda s¿rd¿r¿lebilir kalkēnma, gēda g¿venliĵi, sosyal s¿rd¿r¿lebilirlik ve toplum 

refahē i­in yerel temelli tarēm ve gēda uygulamalarēna katkēda bulunmanēn bir yoludur. SFT 

ziyaret­ileri, ­eĸitli etnik ve k¿lt¿rel baĵlamlarda biyolojik bºlgesel yemeklerin sosyalliĵini, 

zevkini ve paylaĸēmēnē yerel ¿reticilerle birlikte yaratarak ekolojik, k¿lt¿rel ve mirasēn 

korunmasēnda aktif katēlēmcēlardēr (Fust®-Forn® ve Jamal, 2020). Dahasē, bazē yazarlar 
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(Bessi¯re, 1998; Hall ve ark., 2003; Hjalager ve Richards, 2011) yerel turist geliĸiminin bir 

bileĸeni olarak mutfak baĵlarēnē vurgulamēĸlardēr. ¢¿nk¿ yiyecek ve mutfak, ¿retim, iĸleme, 

depolama, taĸēma, piĸirme ve hazērlama ¿retim i­in bir kavĸak gºrevi gºrmektedir (Antonioli 

Corigliano, 2002; aktaran del Pilar Leal Londo¶o, 2015). Yavaĸ yemek turizmi teorisine gºre, 

mutfak turizminin altēnda yatan kavram, yavaĸ yemek aracēlēĵēyla yavaĸ turizm ilkeleriyle 

yakēndan i­ i­e ge­miĸtir. Yavaĸ yemek, hēzlē yemek yemenin aksine, bºlgesel mutfaklarēn 

t¿ketimini ve gēda ¿retim ve daĵētēm sisteminde s¿rd¿r¿lebilirlik ilkelerinin teĸvik edilmesini 

vurgulamaktadēr (Adeyinka-Oji ve Khoo-Lattimore, 2013; Tommy ve ark., 2017; aktaran: 

Wondirad ve ark., 2021).  

Yerel mutfaklar, iklim, mimari yapēlar ve alēĸveriĸ merkezleri gibi diĵer ºzelliklerin 

temelde genel olduĵu durumlarda hayati bir k¿lt¿rel ifade olarak hizmet ettiĵinden, bir yer 

i­in ºnemli bir rekabet avantajē kaynaĵē olarak gºr¿lmektedir (Hjalanger ve Richards, 2011). 

Yemek turizmi pazarlama araĸtērmasē, bir destinasyonun yemeĵinin benzersiz bir mutfak 

varlēĵē ve o destinasyona yºnelik turizmi teĸvik eden bir yapē taĸē olduĵu imajēna 

odaklanmaktadēr (Boyne ve Hall, 2004). Artan literat¿re raĵmen, Nunkoo ve G¿rsoyôun 

(2012: 243) yerel halkēn turizme desteĵine iliĸkin ­alēĸmalarēn ­oĵunun ñgeliĸmiĸ d¿nyadaò 

y¿r¿t¿ld¿ĵ¿ne iĸaret ettiĵi gibi bilgi boĸluklarē tespit edilmiĸtir. Ayrēca G¿rsoy (2010: 381), 

bºlge sakinlerinin tutumlarēnē anlamanēn ñher t¿rl¿ turizm geliĸiminin baĸarēsē ve 

s¿rd¿r¿lebilirliĵi i­in hayati ºnem taĸēdēĵēnēò kabul etmektedir. Aslēnda, turizm geliĸiminin 

s¿rd¿r¿lebilirliĵi yerel toplumun katēlēmēndan ºnemli ºl­¿de etkilenebilir. Bu kapsamda 

geleneksel mutfaĵēn k¿lt¿r turizmi ¿r¿n¿ olarak tanētēlmasēnda yerel toplumun katēlēmē, 

s¿rd¿r¿lebilir turizmin ve k¿lt¿rel mirasēn korunmasēnēn ºnemli bir unsuru olduĵu 

sºylenebilmektedir. Bu katēlēn, yerel toplumun ekonomik kalkēnmasēnē desteklerken, aynē 

zaman turistlere ºzg¿n ve otantik deneyimler sunmaktadēr.  

Bu baĵlamda yerel halkēn veya paydaĸlarēn turizme yºnelik tutumlarē veya destekleri 

­eĸitli araĸtērmacēlar tarafēndan vurgulanmēĸtēr (Andereck ve ark., 2005; Nunkoo ve 

Ramkissoon, 2011). Telfer (1995) tarafēndan Endonezya'da yapēlan araĸtērmaya gºre mutfak 

turizmi, daha geniĸ tarēmsal turizm deĵer zincirine geniĸleyerek ve tamamlanmēĸ tarēm 

¿r¿nleri i­in pazar fērsatlarē sunarak ek gelir elde etme olanaĵē saĵlamaktadēr. Mutfak turizmi 

aynē zamanda yeniliĵi destekler ve yerel iĸletmeleri yeni turizm teklifleri ¿retmeye teĸvik eder 

(Kivela ve Crotts, 2006; Suntikul, 2019; aktaran Wondirad ve ark., 2021). 

 

T¿rkiye, k¿lt¿r turizmi destinasyonu olmasē ve farklē yaĸam tarzlarēnēn geliĸmesine yol 

a­an farklē alt k¿lt¿rlerin ve coĵrafi bºlgelerin varlēĵē nedeniyle gastronomi ve mutfak turizmi 

a­ēsēndan benzersiz bir konuma sahiptir. T¿rkiyeôdeki ­ok sayēda ĸehir ve kºy yemek turisti 

­ekme potansiyeline sahip olmasēna raĵmen, bu araĸtērmanēn ­alēĸma alanē olarak Aydēn ĸehri 

se­ilmiĸtir. Aydēn, T¿rkiyeônin Ege Bºlgesiônde yer alan bir ildir. Aydēn ili, zengin tarihi ve 

k¿lt¿rel mirasēyla T¿rkiyeônin ºnemli turistik bºlgelerinden biridir. Aydēnôēn geleneksel 

mutfaĵēnēn k¿lt¿r turizmi ¿r¿n¿ olarak tanētēmē hem bºlge ekonomisine hem de k¿lt¿rel 

mirasēn korunmasēna katkē saĵlayacaktēr. Yukarēdaki bilgiler dikkate alēndēĵēnda mevcut 

­alēĸma ñBir topluluk mutfaĵē k¿lt¿r turizmi ¿r¿n¿ olarak nasēl tanētēlabilir?ò sorusuna yanēt 

aramaktadēr.  

 

2. Y¥NTEM 

Bu ­alēĸma doĵasē gereĵi keĸfedici bir ­alēĸma olduĵundan, araĸtērmayē y¿r¿tmek i­in 

nitel bir yaklaĸēm benimsenmiĸtir. Gerekli veriler yarē yapēlandērēlmēĸ derinlemesine 

gºr¿ĸmeler yoluyla toplanmēĸ ve tematik analiz yaklaĸēmē kullanēlarak analiz edilmiĸtir. 
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Gºr¿ĸmelerin transkriptleri incelendikten sonra ilk kodlar ­ēkarēldē. T¿m veri kaynaklarēnēn 

kodlanmasē ve yeniden kodlanmasēyla doyuma ulaĸēldēktan sonra son kodlar kullanēlarak ilgili 

temalar ­ēkarēlmēĸtēr. ¥rneklem ama­lē bir yºntem ve kartopu ºrnekleme yºntemi kullanēlarak 

se­ilmiĸ ve 14 katēlēmcē teorik doygunluĵa gºre belirlenmiĸtir. Rºportaj yapēlan kiĸiler 

mutfak, yemek turizmi ve turizm pazarlamasē konularēnda aktif olarak ­alēĸan ve Aydēn 

ĸehrinde yaĸayanlar bireylerden oluĸmaktadēr. 

Araĸtērmanēn ge­erliĵine (Lincoln ve Guba, 1985) iliĸkin olarak, ilgili alanlardaki 

uzmanlardan oluĸan bir ºrneklemle gºr¿ĸme yapēlmasē ve t¿m gºr¿ĸmelerin aynē gºr¿ĸmeci 

tarafēndan ger­ekleĸtirilmesi nedeniyle kabul edilebilir d¿zeyde bir ge­erlilik olduĵu 

sºylenebilir. ¥te yandan araĸtērmanēn aktarēlabilirlik konusunda (Lincoln ve Guba, 1985), 

araĸtērma s¿recinin ayrēntēlē olarak tanēmlanmasē nedeniyle, araĸtērmanēn g¿venirliĵine b¿y¿k 

ºl­¿de ºnem verildiĵi de sºylenebilir. Araĸtērmanēn ­alēĸma grubuna iliĸkin bilgiler Tablo 

1ôde sunulmaktadēr. 

 

Tablo 1. ¢alēĸma grubuna iliĸkin bilgiler 

Katēl

ēmcē No 

Cin

siyet 

Uzmanlēk Alanē Eĵitim 

D¿zeyi 

Dene

yim s¿resi 

(yēl) 

Yerli/Ye

rli Olmayan  

K1 Erk

ek 

Gastronomi Y¿ksek 

Lisans 

15 Yerli 

olmayan 

K2 Kad

ēn 

Turizm 

Pazarlamasē 

Y¿ksek 

Lisans 

10 Yerli 

K3 Kad

ēn 

Gastronomi Y¿ksek 

Lisans 

7 Yerli 

K4 Erk

ek 

Turizm 

Pazarlamasē 

Y¿ksek 

Lisans 

9 Yerli 

K5 Erk

ek 

Gastronomi Doktora 20 Yerli 

olmayan 

K6 Kad

ēn 

Gastronomi Y¿ksek 

Lisans 

10 Yerli 

K7 Kad

ēn 

Turizm 

Pazarlamasē 

Lisans 6 Yerli 

olmayan 

K8 Erk

ek 

Turizm 

Pazarlamasē 

Lisans 8 Yerli 

K9 Erk

ek 

Turizm 

Planlamasē 

Y¿ksek 

Lisans 

16 Yerli 

K10 Kad

ēn 

Turizm 

Planlamasē 

Lisans 10 Yerli 

olmayan 

K11 Erk

ek 

Turizm 

Pazarlamasē 

Y¿ksek 

Lisans 

12 Yerli 

K12 Kad

ēn 

Gastronomi Doktora 17 Yerli 

K13 Erk

ek 

Gastronomi Y¿ksek 

Lisans 

12 Yerli 

olmayan 

K14 Kad

ēn 

Turizm 

Pazarlamasē 

Y¿ksek 

Lisans 

11 Yerli 
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Tablo 1 incelendiĵinde araĸtērmaya katēlan 14 gºn¿ll¿den 7ôsi erkek 7ôsi kadēndēr. 

Araĸtērmada gastronomi alanēnda ­alēĸan 6 katēlēmcē yer alērken bu 6 katēlēmcēnēn 4ô¿ y¿ksek 

lisans mezunu 2ôsi doktora mezunudur. Araĸtērmada 6 katēlēmcē turizm pazarlamasē alanēnda 

gºrev yaparken 2 katēlēmcē turizm planlamasē alanēnda gºrev yapmaktadēr. Turizm 

pazarlamasē alanēnda gºrev yapan katēlēmcēlarēn 4ô¿ y¿ksek lisans 2ôsi lisans mezunudur. 

Turizm planlamasē alanēnda gºrev yapan 2 katēlēmcēdan biri lisans diĵeri ise y¿ksek lisans 

mezunudur. Araĸtērmaya gastronomi alanēnda katēlan bireylerin deneyim s¿relerinin 7-20 yēl 

arasēnda deĵiĸkenlik gºsterdiĵi belirlenmiĸtir. Turizm pazarlamasē alanēnda gºrev yapan 

bireylerin deneyim s¿relerinin 6-11 yēl arasēnda deĵiĸkenlik gºsterdiĵi tespit edilmiĸtir. 

Turizm planlamasē alanēnda gºrev yapan 2 katēlēmcēdan birinin 10 yēl diĵerinin 16 yēl 

deneyime sahip olduĵu gºr¿lm¿ĸt¿r. Araĸtērmaya katēlan 14 gºn¿ll¿n¿n 9ôunun Aydēnôēn 

yerlisi olduĵu 5ôinin Aydēnôēn yerlisi olmadēĵē ancak Aydēnôda yaĸadēĵē belirlenmiĸtir. 

 

 

3. BULGULAR  

Kodlama s¿recinde 35 baĸlangē­ kodu belirlendi. Verilerin yeniden kodlanmasēnēn 

ardēndan 18 nihai koda ulaĸēlmēĸtēr. Bu kodlar sekiz ana tema altēnda toplanmēĸtēr. Ķlgili 

kodlar ve temalar Tablo 2ôde verilmiĸtir. 

 

Tablo 2. Ķ­erik analizine iliĸkin bulgular 

Tema 
Kod Baĸlangē­ Kodu Fre

kans 

Yerel 

toplum 

ºnc¿l¿ĵ¿nde 

tanētēm 

­alēĸmalarē 

ü Bir yemek festivali 

d¿zenlemek 

ü Tanētēm turlarē 
d¿zenlemek 

ü S¿rece turistlerin 
katēlēmēnēn saĵlanmasē 

Yemek festivali 

d¿zenlemek 

6 

Yerli ve yabancē turistlere 

yºnelik fiziki ve sanal turlar 

d¿zenlemek 

4 

Turistlerin geleneksel 

yemek piĸirmeye katēlēmē 

4 

Yºresel yemeklere yºnelik 

yemek piĸirme kurslarē 

6 

Yemek turizmi 

etkinliklerine ve yemek piĸirme 

atºlyelerine katēlmak 

8 

Devletin 

desteĵi ve 

gerekli 

altyapēnēn 

saĵlanmasē 

ü Diĵer turizm 
sektºrleriyle iletiĸim kurulmasē 

ü Kadēnlarēn 
yeteneklerinin kullanēlmasē 

ü Giriĸimci, yatērēmcēlarēn 
ve ºzel sektºr¿n desteklenmesi 

Diĵer turizm sektºrleriyle 

iletiĸim i­inde olunmasē 

6 

Kadēnlarēn yeteneklerinin 

kullanēlmasē 

6 

Giriĸimcilerin ve 

yatērēmcēlarēn desteklenmesi 

4 

Pazarlama ve reklam 

finansmanēnda ºzel sektºr¿n 

desteklenmesi 

7 

Yerel ü Vejetaryen/Vegan Geleneksel gēda 9 
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markayē 

oluĸturmak 

ve 

s¿rd¿rmek 

bireyler i­in bitki bazlē yiyecek 

­eĸitleri 

ü Geleneksel yemeklerin 

yavaĸ yemek yºn¿ne vurgu 

ü Markayē korumak 

markalamasē 

Vejetaryen ve veganlar 

i­in bitki bazlē gēda ­eĸitleri 

6 

Ayrēm yapmak 4 

Geleneksel yemeklerin 

yavaĸ yemek yºn¿ne vurgu 

7 

Kaliteyi korumak 9 

Markayē korumak 8 

Reklam 

­alēĸmalarē 

ü Ulusal ve yerel 

medyanēn kapasitesinin 

kullanēlmasē 

ü Sanal aĵlarēn 
kapasitesinin kullanēlmasē 

Ulusal ve yerel medya 11 

Sanal aĵlarēn kapasitesinin 

kullanēlmasē 

10 

Bºlge mutfaĵēnēn 

tanētēlacaĵē bir web sitesi 

oluĸturulmasē 

9 

Sosyal medyada 

influencerlarēn kullanēlmasē 

7 

Turizm platformlarē ve 

web siteleriyle baĵlantē kurmak 

10 

Yerel 

halkēn 

konumunun 

devamlēlēĵē 

ve korunmasē 

ü Geleneksel yemeklerin 

yerel halk tarafēndan 

piĸirilmesine devam edilmesi 

ü Restoran ve yemek 

merkezlerinin men¿lerindeki 

yerinin korunmasē 

ü Hammadde 

yetiĸtirilmesi ve ¿retilmesine 

devam edilmesi 

ü Yerel topluluĵun 
g¿­lendirilmesi 

Geleneksel yemeklerin 

yerel halk tarafēndan 

misafirlere sunulmasē 

11 

Restoranlarda ve yemek 

merkezlerinde geleneksel 

yemeklerin geleneksel 

isimleriyle sunulmasē 

12 

Ailelerin yerel yemek 

piĸirmesini teĸvik etmek 

10 

Hammadde ekimi 4 

Kadēnlarēn 

g¿­lendirilmesine vurgu 

3 

Yerel toplumun 

g¿­lendirilmesi 

5 

Tedarik 

ve Satēĸ 

ü ķehirde yerel yemek 
servis merkezlerinin kurulmasē 

Aydēn il ve il­elerinde gēda 

sokaklarē kurulmasē 

8 

Yerel pazarlar kurulmasē 10 

Araĸtērm

a ve 

Geliĸtirme 

ü Pazar araĸtērmasē 

Gēda tanētēmē alanēnda 

baĸarēlē destinasyonlarēn takibi 

7 

Pazar trendlerinin 

belirlenmesi 

5 

M¿ĸterilerin tanēmlanmasē 3 

Toplum 

katēlēmēnē 

vurgulayan 

gēda 

turizminin 

s¿rd¿r¿lebilir 

ü S¿rd¿r¿lebilir kalkēnma 
ilkelerine dikkat 

Yemek turizminin 

geliĸtirilmesinde s¿rd¿r¿lebilir 

kalkēnma ilkelerinin dikkate 

alēnmasē 

5 

Yerel halkēn herhangi bir 

yemek turizmi planēna katēlēmē 

9 
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geliĸimi Yerel halkēn iĸ 

olanaklarēndan yararlanmasē 

11 

Yemek turizminden elde 

edilen gelirin ev sahibi topluluk 

arasēnda adil daĵēlēmē 

7 

 

Tablo 2 incelendiĵinde ñYerel toplum ºnc¿l¿ĵ¿nde tanētēm ­alēĸmalarēò temasēna iliĸkin 

3 kod 5 baĸlangē­ kodu belirlenmiĸtir. Bu 5 baĸlangē­ kodu 3 kod altēnda toplanmēĸtēr. Bu 3 

kod, ñBir yemek festivali d¿zenlemekò, ñTanētēm turlarē d¿zenlemekò ve ñS¿rece turistlerin 

katēlēmēnēn saĵlanmasēò ĸeklindedir. Bu 3 koda iliĸkin gºr¿ĸler ĸu ĸekildedir: 

¶ ñYemek festivallerine ev sahipliĵi yapmak ve yemek turizmi turist ­ekmede etkili 
oluyor. ¢¿nk¿ destinasyonda yedikleri g¿zel yemekler akēllarēnda olumlu ve unutulmaz bir 

izlenim bērakabiliyorò (K1).  

¶ ñHer ĸehirde turistlerin geldikten sonra ziyaret edebileceĵi, bºlgenin t¿m mutfak 
potansiyelini tek bir yerde gºr¿p tanēyabileceĵi yerel festivaller olmalēdērò (K5).  

¶ ñHem fiziki hem de sanal turlarēn d¿zenlenmesi Aydēnôēn tanētēmēna katkēda 

bulunabileceĵi gibi yerli ve yabancē turistlerin ilgisini de ­ekecektir.ò (K6). 

¶ ñTurizm etkinlikleri ve yemek piĸirme atºlyelerine katēlēm turistlerin ilgisini ­ekerek 
olumlu bir izlenimle Aydēnôdan ayrēlmalarēnē ve Aydēnôē tekrar ziyaret etmelerinde etkili 

olabilirò (K9).  

¶ ñParklarda, m¿ze avlularēnda ve tarihi sokaklarda yerel yemek festivallerine ev 
sahipliĵi yapmakò (K10). 

¶ ñAydēnôa ait yºresel lezzetlerin bir k¿lt¿r turizmi ¿r¿n¿ olarak ºne ­ēkarēlmasē i­in 
ºncelikle bu lezzetlerin tarihine iliĸkin sanal turlar d¿zenlenerek turistlerin Aydēnôa ­ekilmesi 

ardēndan bu lezzetlerin turistlerle birlikte yemek atºlyelerinde hazērlanmasē ĸehrin tanēmēnda 

etkili olacaktēr.ò (K12) 

¶ ñTuristlere yºnelik d¿zenlenecek olan yºresel yemek kurslarē ve etkinlikleri tanētēm 

s¿recinde Aydēnôa katkē saĵlayabileceĵi gºr¿ĸ¿ndeyim.ò (K14). 

ñDevletin desteĵi ve gerekli altyapēnēn saĵlanmasēò temasēna iliĸkin 3 kod 4 baĸlangē­ 

kodu belirlenmiĸtir. Bu 4 baĸlangē­ kodu 3 kod altēnda toplanmēĸtēr. Bu 3 kod, ñDiĵer turizm 

sektºrleriyle iletiĸim i­inde olunmasēò, ñKadēnlarēn yeteneklerinin kullanēlmasēò ve 

ñGiriĸimcilerin ve yatērēmcēlarēn desteklenmesiò ĸeklindedir. Bu 3 koda iliĸkin gºr¿ĸler ĸu 

ĸekildedir: 

¶ ñTurizm yetkililerinin yardēmēyla, etkinliklerle ve gerekli olanaklarēn saĵlanmasēyla 

Aydēnôēn geleneksel yemekleri turistlere tanētēlabilirò (5).  

¶ ñébu alanda faaliyet gºstermek isteyen bireyler i­in yatērēm paketleri d¿ĸ¿n¿lmeliò 
(11).  

¶ ñBu sektºr¿ b¿y¿tmek ve Aydēnôēn eĸsiz yemek k¿lt¿r¿nden yararlanmak i­in her 

bºlgenin yerlilerinin, ºzellikle de yerli kadēnlarēn deneyim ve yeteneklerinden yararlanmak 

ºnemlidirò (1).  

¶ ñAydēn yemek k¿lt¿r¿n¿n benzersiz yeteneklerinin kullanēlmasēnda kadēnlarēn 

tecr¿belerinden faydalanmak bu anlamda ­ok ºnemli ve etkilidir.ò (8). 

¶ ñAydēnôēn yerel lezzetlerini re­etelerine uygun olarak ¿reten giriĸimci kadēnlar bu 
s¿re­te desteklenmeliò (K10) 
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¶ ñTanētēm, reklam ve pazarlamada t¿m turizm paydaĸlarē birlikte hareket etmeli ve bu 
hususta giriĸimcilere destek verilmesi ºnemlidir.ò (K14) 

ñYerel markayē oluĸturmak ve s¿rd¿rmekò temasēna iliĸkin 3 kod 6 baĸlangē­ kodu 

belirlenmiĸtir. Bu 6 baĸlangē­ kodu 3 kod altēnda toplanmēĸtēr. Bu 3 kod, ñVejetaryen/Vegan 

bireyler i­in bitki bazlē yiyecek ­eĸitleriò, ñGeleneksel yemeklerin yavaĸ yemek yºn¿ne 

vurguò ve ñMarkayē korumakò ĸeklindedir. Bu 4 koda iliĸkin gºr¿ĸler ĸu ĸekildedir: 

¶ ñGeleneksel yemeklerimiz olduk­a organik ve insan saĵlēĵēnda ºnemli rol oynuyor, 
bºylece geleneksel yemeklerimizi festivaller ĸeklinde d¿nyaya tanētabiliyoruzò (K1).  

¶ ñFast food ve diĵer yiyecek t¿rlerinden bahsettiĵimizde yavaĸ yemek olarak bilinen 
bir alan var. Ķlgin­ bir ĸekilde Aydēnôda servis edilen yiyecekler ­oĵunlukla yavaĸ yemek 

kategorisine girmektedir. End¿striyel yiyecekler m¿mk¿n olduĵu kadar ­abuk piĸirilmek 

¿zere tasarlandēĵēndan, normalde ziyaret­ilerimizin bu yiyecekleri piĸirme konusunda hi­bir 

deneyimi yoktur. Sonu­ olarak yavaĸ yemeklerin nasēl piĸirileceĵini ºĵrenme fērsatēnē 

genellikle memnuniyetle karĸēlarlar. Bununla ilgili olarak Kuĸadasē il­esinde ge­tiĵimiz 

aylarda (Mayēs 2024) d¿zenlenen etkinlikte yºresel yemeklerin nasēl piĸirildiĵi hakkēnda 

turistlere bilgi veren atºlyeler ve sunumlar d¿zenlendi (K4).  

¶ ñBizim doĵal ve yerel beslenme dediĵimiz d¿nya k¿lt¿r¿nde de iddialē olduĵumuz 
keĸkek, incir dolmasē, zeytinyaĵlē enginar, yuvarlama, ĸevketi bostan gibi yemeklerimiz var. 

Yabancē misafirlerimize bu yºresel yemekleri tattērarak k¿lt¿r¿m¿z¿ daha yakēndan 

tanēmalarēnē saĵlamalēyēz.ò (K7) 

¶ ñBug¿nlerde fast food yemekler nedeniyle ­eĸitli hastalēklar artmakta. Saĵlēklē 

beslenmenin ºneminin giderek arttēĵē g¿n¿m¿zde doĵal ¿r¿nlerle yapēlan yºresel yemeklerin 

yaĸatēlmasē ve gelecek nesillere aktarēlmasēnē saĵlamak bu yemeklerin tanētēlmasēyla 

m¿mk¿nd¿r. Bunun i­in yerel halk ve yerli-yabancē turistlerin buluĸturulduĵu yemek 

atºlyeleri, festivaller gibi etkinlikler d¿zenlenmesi yºresel yemeklerin tanētēmēna katkē 

saĵlayacaktēr.ò (K10). 

¶ ñAydēnôēn geleneksel yemekleri, ­oĵunlukla organik olduklarē ve ºzellikle zeytinyaĵlē 
yºresel yemekleri insan saĵlēĵē ¿zerinde ºnemli bir etkiye sahip olabilecekleri i­in d¿nyada 

bir festival olarak markalaĸtērēlabilir.ò (K3) 

¶ ñGēda end¿strisi aracēlēĵēyla Aydēnôēn yºresel yiyecekleri i­in markalaĸma s¿recinin 
baĸlatēlmasē tanētēmda ºnemli bir adēm olacaktēr. Ancak markalaĸma s¿recinde ¿r¿n 

kalitelerinin korunmasēna da dikkat edilmelidir.ò (K12). 

¶ ñZeytinyaĵlē sebze yemekleri, Aydēn mutfaĵēnēn vazge­ilmezleri arasēndadēr ve bu 
yemekler genellikle vegan dostudur. Bu nedenle yºresel yemeklerin tanētēmēnda vegan ya da 

vejetaryenlere uygun yemek se­eneklerine de vurgu yapēlmalēdēr.ò (K9) 

¶ ñDidimôde her yēl d¿zenlenen Vegan Festivali, Aydēnôēn yºresel sebze ve ot bazlē 
yemeklerinin tanētēmē i­in olduk­a ºnemli bir etkinliktir.ò (K2)  

ñReklam ­alēĸmalarēò temasēna iliĸkin 2 kod 5 baĸlangē­ kodu belirlenmiĸtir. Bu 5 

baĸlangē­ kodu 2 kod altēnda toplanmēĸtēr. Bu 2 kod, ñUlusal ve yerel medyanēn kapasitesinin 

kullanēlmasēò ve ñSanal aĵlarēn kapasitesinin kullanēlmasēò ĸeklindedir. Bu 2 koda iliĸkin 

gºr¿ĸler ĸu ĸekildedir: 

¶ ñSanal aĵlarēn geniĸlemesi ve kullanēlabilirliĵi nedeniyle bu farklē aĵlar, insanlarē 

yiyecekler ve restoranlar dahil olmak ¿zere ­eĸitli ¿r¿nler ve gēda ¿retimiyle ilgili diĵer 

uygulamalarla tanēĸtērmak i­in kullanēlabilir. Aydēnôēn geleneksel yemeklerini tanētmak i­in 
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sanal kanallar, web sayfalarē, Instagram gibi platformlarda sanal sayfalar oluĸturmak ­ok 

faydalē olabilirò (K4). 

¶ ñ¥zellikle Aydēn sºz konusu olduĵunda medya, bence bºlgenin yerel yemeklerinin 
tanētēlmasēnda ºnemli bir rol oynuyor. Ķki milyon beĵenisi ve hayranē olan bir kiĸinin ­ok 

basit yemekler yaptēĵēnē ve internette ­ok fazla ilgi gºrd¿ĵ¿n¿ hayal edin. Dolayēsēyla bu tarz 

bir sunum, o yemeĵi tanētmak ve yapēmēnē anlatmak a­ēsēndan ­ok g¿zelò (K5). 

¶ ñGeniĸ bir takip­isi kitlesi olan kiĸilerin sosyal medya platformlarēnda Aydēnôēn yerel 

lezzetlerini ºne ­ēkarmalarē hususunda baĵlantē halinde olunmalēò (K8).  

¶ ñTurizmle ilgili site ve platformlarda yer almak gerektiĵini d¿ĸ¿n¿yorum. ¢¿nk¿ 
turistler bu sitelere genellikle iyi itibarlarē ve g¿venilirlikleri nedeniyle ilgi gºstermektedirò 

(K11).  

¶ ñ¥rneĵin, radyo ve televizyonla sºzleĸme imzalayēp, baĸta geleneksel yemekler olmak 
¿zere turizm alanēnda eĵitici ve k¿lt¿rel programlar, belgeseller ve komediler hazērlamakò 

(K13). 

ñYerel halkēn konumunun devamlēlēĵē ve korunmasēò temasēna iliĸkin 4 kod 5 baĸlangē­ 

kodu belirlenmiĸtir. Bu 5 baĸlangē­ kodu 4 kod altēnda toplanmēĸtēr. Bu 4 kod, ñGeleneksel 

yemeklerin yerel halk tarafēndan piĸirilmesine devam edilmesiò, ñRestoran ve yemek 

merkezlerinin men¿lerindeki yerinin korunmasēò, ñHammadde yetiĸtirilmesi ve ¿retilmesine 

devam edilmesiò ve ñYerel topluluĵun g¿­lendirilmesiò ĸeklindedir. Bu 4 koda iliĸkin 

gºr¿ĸler ĸu ĸekildedir: 

¶ ñGeleneksel yiyeceklerimiz olduk­a organiktirò (K1).  

¶ ñAydēnôda yºresel yemeklerin hammaddeleri son derece ºnemlidirò (K3). 

¶ ñYºre halkē, misafir aldēklarēnda restoranlarēnda ve hatta evlerinde tanētabilecekleri 
kadar onlara geleneksel yiyecekler ikram etmelidir. Yerel festivallere katēlabilirler. Baĸka 

yerlerde bulunmayan geleneksel ve ºzg¿n yemekleri piĸirip turistlere sunmalēlarò (K6). 

¶ ñAydēnôēn yerel yemeklerinin (ºrneĵin, keĸkek, yuvarlama) ºzel bir ĸekilde sunulmasē 
ve t¿m restoran ve kafelerin men¿lerinde yerel doĵasēnēn vurgulanmasēò (K14). 

ñTedarik ve Satēĸò temasēna iliĸkin 1 kod 2 baĸlangē­ kodu belirlenmiĸtir. Bu 2 baĸlangē­ 

kodu 1 kod altēnda toplanmēĸtēr. Bu 1 kod, ñķehirde yerel yemek servis merkezlerinin 

kurulmasēò ĸeklindedir. Bu 1 koda iliĸkin gºr¿ĸler ĸu ĸekildedir: 

¶ ñYºresel yemeklerin piĸirilmesi ve ĸehrin ana ve ºnemli pazarlarēnda satēlmasēnēn da 

kent tanētēmē ¿zerinde ºnemli bir etkisi olabilir.ò (2).  

¶ ñBir­ok destinasyonda olduĵu gibi her t¿rl¿ geleneksel yemeĵin hazērlanēp sunulduĵu 
bir yemek sokaĵē olarak bir sokaĵēn olmasē gerekiyor. ¥zellikle insanlarēn iĸe gidip geldiĵi 

ĸehir merkezinde her t¿rl¿ tatlē ve yiyecek hazērlanmalēò (K6). 

¶ ñHer ĸehirde turistlerin ĸehre geldikten sonra ziyaret edebilecekleri ve o bºlgenin t¿m 
potansiyellerini tek bir yerde gºrebilecekleri yerel festivaller ĸeklinde programlar yapēlmalē.ò 

(K8). 

¶ ñAydēnôda kalēcē bir yerel yemek tadēm fuarē ve stant olarak restoranlar bile 
kurabilirizò (K9). 

¶ ñAynē ĸekilde diĵer bºlgelerdeki turizm pazarlama ĸirketleri de m¿mk¿nse haftanēn 
belirli g¿nlerinde Aydēnôēn yºresel yemeklerini atēĸtērmalēk ĸeklinde tadēmlēk olarak 

sunabilirler. Bu durumda kendi ĸehirlerindeki insanlar Aydēnôēn yºresel yemeklerinin lezzetini 

tadabilir ve Aydēnôa seyahat etme hevesine kapēlabilirlerò (K14). 
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ñAraĸtērma ve Geliĸtirmeò temasēna iliĸkin 1 kod 3 baĸlangē­ kodu belirlenmiĸtir. Bu 3 

baĸlangē­ kodu 1 kod altēnda toplanmēĸtēr. Bu 1 kod, ñPazar araĸtērmasēò ĸeklindedir. Bu 1 

koda iliĸkin gºr¿ĸler ĸu ĸekildedir: 

¶ ñTuristlere ºzel teklifler, indirimler ve teĸvikler verilmesiò (K1).  

¶ ñHalkē doĵal alanlarē ve bºlgenin yerel yemekleriyle tanēĸtērmak ve tanētmak i­in 

¿cretsiz sanal ve ger­ek turlar oluĸturmakò (K7).  

¶ ñGēda turizmi ve gēda tanētēmē alanēnda baĸarēlē ¿lkeleri takip etmek; ºrneĵin Ķtalya 
t¿m d¿nyada yemekleriyle tanēnēyorò (K10). 

¶ ñBu gēdalarēn nesiller boyu kalmasē ve pop¿laritesini kaybetmemesi i­in ailelerin 

yerel gēdalarē toplumda bir deĵer olarak kullanmalarēnēn teĸvik edilmesiò (K13). 

ñToplum katēlēmēnē vurgulayan gēda turizminin s¿rd¿r¿lebilir geliĸimiò temasēna iliĸkin 1 

kod 4 baĸlangē­ kodu belirlenmiĸtir. Bu 4 baĸlangē­ kodu 1 kod altēnda toplanmēĸtēr. Bu 1 

kod, ñS¿rd¿r¿lebilir kalkēnma ilkelerine dikkatò ĸeklindedir. Bu 1 koda iliĸkin gºr¿ĸler ĸu 

ĸekildedir: 

¶ ñ¢evre dostu konaklama yerlerinin geliĸtirilmesi ve yerel yiyecekleri tanētmak i­in 
uygun reklamlarēn yapēlmasēò (K3). 

¶ ñYerel topluluklarēn refahēnē ve ekonomik kalkēnmasēnē iyileĸtirmek ve mevcut gēda 
­eĸitliliĵine vurgu yaparak ¿lkenin turistik mekanlarēnē ­eĸitlendirmekò (K9). 

¶ ñAydēnôē ­evreleyen kºyler, ilin yerel sebzeleriyle hazērlanan yemeklerin her t¿r¿n¿ 

piĸirme konusunda ºzellikle yeteneklidir. Bu fērsatlarēn kullanēlmasē ĸehrimize b¿y¿k katkē 

saĵlayacaktērò (K5). 

 

4. SONU¢ 

 Mevcut araĸtērma, yerel halkēn bir turizm ¿r¿n¿ olarak geleneksel mutfaĵēn 

tanētēlmasēna katēlēmēnē incelemeyi ama­lamēĸtēr. G¿n¿m¿zde d¿nya genelinde yemek turizmi 

potansiyeli y¿ksek ­ok sayēda ĸehir ve bºlge bulunmaktadēr. ¥zel hava koĸullarē ve bºlgenin 

tarihi ve k¿lt¿rel ºzellikleri nedeniyle ­ok ­eĸitli eĸsiz yemek ­eĸitleri vardēr. ¥te yandan 

yemek turizmi de giderek artmaktadēr. Yemek her zaman seyahatlerin ana nedenlerinden biri 

olmuĸtur ve turistlerin diĵer turizm t¿rlerindeki genel deneyimlerini ºnemli ºl­¿de 

etkilemektedir. 

G¿n¿m¿zde turizmin geliĸmesinin her alanēnda yerel halkēn katēlēmē gerekmektedir. 

Yemek turizmi alanēnda s¿rd¿r¿lebilir kalkēnmanēn saĵlanmasē i­in yerel toplumla ilgili 

sosyal, k¿lt¿rel ve ­evresel hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir. ¥te yandan yiyecek, 

yiyecek saĵlayēcēlardan ve konak­ēlardan ayrē deĵildir. Bu nedenle gēda tedarik­ileri ve yerli 

halk bu sektºrde ºnemli bir rol oynamaktadēr. Dolayēsēyla bu kiĸiler ve katēlēmlarē dikkate 

alēnmadan yapēlan hi­bir reklam ve tanētēm etkili olmayacaktēr. Araĸtērma sonu­larē, yerel 

halkēn katēlēmēyla yapēlan yaratēcē tanētēm ­alēĸmalarēnēn yerel yiyecekleri etkili bir ĸekilde 

tanētabileceĵini gºsterdi. Bu ­aba, turistlerin kendileri i­in benzersiz ve unutulmaz bir 

deneyim yaratacak ĸekilde yemek piĸirmesini ve servis etmesini i­erecektir. Ayrēca tanētēm 

turlarēnēn d¿zenlenmesi yºresel yemeklerin turizm ¿r¿n¿ olarak tanētēlmasēna yardēmcē 

olabilir. ¢alēĸma alanēnda vejetaryenler i­in ºnemli olabilecek bitki bazlē yiyeceklerin 

­eĸitliliĵi bulunmasē ve g¿n¿m¿zde, ºzellikle ĸehirlerdeki insanlarēn son derece meĸgul 

olmasē nedeniyle, turistler seyahat ederken yavaĸ yemek deneyimlemeye ilgi duymaktadēr. 

Dolayēsēyla her bºlge bu alanda bir marka atayabilir. Hammadde kalitesinin ºn plana 

­ēkarēlmasē da bu markanēn g¿­lenmesinde etkili olabilir. 
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¥te yandan ulusal ve yerel medyanēn ve sosyal aĵlarēn kapasitesinin kullanēlmasē bu 

turizm ¿r¿n¿n¿n reklam ve tanētēmēnda etkili olabilir. G¿n¿m¿zde bir­ok dizi ve film, bilin­li 

ve bilin­li olarak belirli bir bºlgenin yiyecek, giyim, turistik yerler ve genel olarak k¿lt¿r 

dahil olmak ¿zere k¿lt¿rel yºnlerini tanētmaktadēr. Bu film ve diziler geniĸ bir izleyici 

kitlesine sahip olduĵundan yºresel yemeklerin tanētēlmasēnda etkili olabilirler. Ayrēca sanal 

aĵlar, ºzellikle de pop¿ler platformlar, yerel yemeklerin tanētēlmasē i­in uygun bir platform 

olabilir. ¥rneĵin g¿n¿m¿zde yemek piĸirme alanēnda faaliyet gºsteren pek ­ok aktivist bu 

kapasiteyi Instagram gibi platformlar aracēlēĵēyla yerel yemekleri ºĵretmek, tanētmak ve 

satmak i­in kullanēyor. 

Bir diĵer ºnemli konu ise yerel halkēn yerel yemekleri piĸirmeye devam etmesidir. Bu 

besinlerin hazērlanmasēnda kullanēlan hammaddelerin yetiĸtirilmesi ve piĸirmenin devamlēlēĵē 

ºnemlidir. Bir yandan insanlarēn kºylerden ĸehirlere gº­ etmesi ve ­ift­ilik mesleĵini 

bērakmasē nedeniyle, yeni nesillerin yerel gēdalarēn i­eriĵini temin etmek i­in bu tarēm 

¿r¿nlerini yetiĸtirmeye devam etmeleri teĸvik edilmelidir. ¥te yandan bu besinleri piĸirmeye 

devam etmek de ºnemlidir. Bu k¿lt¿rel mirasēn korunmasē i­in yerel halka hizmetten 

baĸlayarak, misafirlerin hizmetine ve restoran men¿lerinde yºresel yemeklerin yer almasēna 

kadar ­aba gºsterilmelidir.  

Baĸta kadēnlar olmak ¿zere yerel toplumun g¿­lendirilmesinin bu sektºr¿n devamē ve 

tanētēmēna ºnemli katkēsē bulunmaktadēr. Kadēnlarēn uzman gºr¿ĸlerine sahip olduĵu 

alanlardan biri de yemek; dolayēsēyla geleneksel sanatlarēnē ortaya ­ēkarma ve uygulama 

konusunda onlarē g¿­lendirmek, bu grubun yaĸam kalitesinin yanē sēra yerel yemeklerin 

yeniden canlandērēlmasē ve devam ettirilmesine de etkili bir ĸekilde katkēda bulunabilir. Arz-

satēĸ a­ēsēndan yarē mamul gēdalarēn hazērlanēp satēlēp s¿permarketlerde sunulmasē veya yurt 

dēĸēna ihra­ edilmesi, kentte yºresel yemeklerin satēlmasē ve sunulmasē i­in ºzel yer ve 

sokaklarēn tahsis edilmesi, turistlere yºnelik yemek istasyonlarē oluĸturulmasēna aĵērlēk 

verildi. ¥te yandan, yerel halkēn yemek turizmi ve kurulu iĸletmelerle ilgili projelere katēlēmē, 

gelir ve faydalarēn adil daĵēlēmē, yerel halkēn g¿­lendirilmesi ve ­evrenin korunmasēnē da 

i­eren s¿rd¿r¿lebilir kalkēnma ilkeleri gºz ºn¿nde bulundurulabilir. Bu topluluklarda 

s¿rd¿r¿lebilir gēda turizminin geliĸmesine katkēda bulunabilir. 

Yerel halkēn doĵrudan katēlēmēyla geliĸtirilen turizm giriĸimleri, toplumun sahip olduĵu 

mutfak k¿lt¿r¿n¿ tanētma ve paylaĸma fērsatē sunar. Bu giriĸimler aynē zamanda yerel 

ekonomiye doĵrudan gelir saĵlar. Yerel halkēn turizmde etkin rol alabilmesi i­in eĵitim 

programlarē d¿zenlenebilir. Bu programlar, hijyen, m¿ĸteri hizmetleri ve yemek sunumu gibi 

konularda bilgi ve beceri kazandērmaya yºnelik olmalēdēr. Geleneksel tariflerin ve mutfak 

tekniklerinin gelecek nesillere aktarēlmasē, k¿lt¿rel mirasēn korunmasēnda kritik bir rol 

oynamaktadēr. Yerel toplum, bu bilgiyi turistlerle paylaĸarak k¿lt¿rel mirasēn 

s¿rd¿r¿lebilirliĵine katkēda bulunabilir. Turizm faaliyetlerinde yerel ¿reticilerinden temin 

edilen malzemelerin kullanēlmasē, hem yerel ekonomiyi destekler hem de turistlere etkileyici 

bir deneyim yaĸatēr. Bu, aynē zamanda ­evresel s¿rd¿r¿lebilirliĵi de teĸvik edecektir. 

Geleneksel yemek festivalleri ve etkinlikler, yerel toplumun mutfak k¿lt¿r¿n¿ tanētma ve 

turist ­ekme konusunda etkili bir yºntemdir. Bu t¿r etkinlikler, toplumun ruhunu g¿­lendirir 

ve turistlerle etkileĸimi artērēr. Yerel yºnetimler, h¿k¿met, turizm acenteleri ve sivil toplum 

kuruluĸlarē ile iĸbirliĵi yaparak daha geniĸ kitlelere ulaĸmak ve daha etkili tanētēm stratejileri 

geliĸtirmek m¿mk¿nd¿r. Turistlere, yerel halkēn evlerinde yemek yapma dersleri veya yerel 

restoranlarda geleneksel yemeklerin tadēm etkinlikleri gibi deneyimler sunmak, k¿lt¿r 

turizmini zenginleĸtirir ve turist memnuniyetinin artmasēnda etkili olabilir. Dijital platformlar, 
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sosyal medya ve turizm fuarlarē gibi ­eĸitli kanallar aracēlēĵēyla geleneksel mutfaĵēn tanētēmē 

yapēlabilir. Yerel halkēn hikayeleri ve mutfak deneyimleri, pazarlama kampanyalarēnda 

kullanēlabilir. 

Sonu­ olarak, turizm end¿strisinin bu kēsmēnē geliĸtirmek i­in gerekli altyapēyē 

destekleme ve oluĸturmada h¿k¿metin rol¿ olduk­a ºnemlidir. Bu baĵlamda diĵer turizm 

sektºrleriyle baĵlarēn kurulmasē, giriĸimcilerin ve yatērēmcēlarēn desteklenmesi ve ºzellikle 

ºzel sektºr¿n yºresel yemeklerin pazarlanmasē ve tanētēmēna yatērēm yapmasēnēn 

desteklenmesi h¿k¿metin yemek turizminin geliĸtirilmesini ger­ekleĸtirmeye yºnelik 

eylemleri arasēndadēr. Arz tarafēna odaklanēlmasē ve turistlerin gºz ardē edilmesi bu 

­alēĸmanēn sēnērlēlēĵēdēr. Bu nedenle araĸtērmacēlara tavsiyelerden biri gelecek ­alēĸmalarda 

yemek turizminin talep yºn¿n¿n de dikkate alēnmasē olacaktēr. 

 

KAYNAKLAR  

Adeyinka-Oji, S. & Khoo-Lattimore, C. (2013). Slow food events as a high yield strategy 

for rural tourism destinations. Worldwide Hospitality and Tourism Themes, 5(4), 353-364 

Andereck, K. L., Valentine, K. M., Knopf, R. C., & Vogt, C. A. (2005). Residentsô 

perceptions of community tourism impacts. Annals of Tourism Research, 32(4), 1056ï1076. 

Andersson, T. D., Mossberg, L., & Therkelsen, A. (2017). Food and tourism synergies: 

perspectives on consumption, production and destination development. Scandinavian Journal 

of Hospitality and Tourism, 17(1), 1ï8. 

Bessi¯re, J. (1998). Local development and heritage : Traditional food and cuisine as 

tourist attractions in rural areas. Sociologia Ruralis, 38(1), 21-34. 

Bessiere, J., & Tibere, L. (2013). Traditional food and tourism: French tourist experience 

and food heritage in rural spaces. Journal of the Science of Food and Agriculture, 93(14), 

3420ï3425. 

Boniface, P. (2003). Tasting tourism : Travelling for food and drink. Burlington, Ashgate. 

del Pilar Leal Londo¶o, M. (2015). Related Strategies to Promote Gastronomy in 

Geographically Disadvantaged Areas. Via Tourism Review, 8. 

Boyne, S., & Hall, D. (2004, November). Place promotion through food and tourism: 

Rural branding and the role of websites. Place Branding, 1(1), 80ï92. 

Endalkachew, T. (2018). Wunania Kosoye natural attraction, Ethiopia: Conservation 

values and their relevance to community-based ecotourism. Journal of Hospitality 

Management and Tourism, 9(2), 14-24 

Espeteix, E. (2007). Los espacios tur²sticos del patrimonio alimentario. In J. Tresserras & 

F. Medina (Eds.), Patrimonio gastron·mico and turismo cultural en el Mediterr§neo, (pp. 153-

174. Barcelona: Ibertur Publications. 

Eyassu, A. W. (2011). Assessment of community empowerment and sustainable tourism: 

The case of Zegie peninsula, Bahir Dar. Master thesis, Addis Ababa University, Ethiopia. 

Fust®-Forn®, F., & Jamal, T. (2020). Slow food tourism: an ethical microtrend for the 

Anthropocene. Journal of Tourism Futures, 6(3), 227ï232. 

Gursoy, D., Chi, C. G., & Dyer, P. (2009, September 30). Localsô Attitudes toward Mass 

and Alternative Tourism: The Case of Sunshine Coast, Australia. Journal of Travel Research, 

49(3), 381ï394. 

Hall, M. C., & Gºssling, S. (2018). Food tourism and regional development: Networks, 

products and trajectories (Routledge Studies of Gastronomy, Food and Drink). Routledge 



6. Geleneksel Gēdalar Sempozyumu; 7-9 Kasēm 2024, Mersin 

 

 
 

 
 

 

100 

Hall, C. M., Sharples, E., Mitchell, R., Cambourne, B., & Macionis, N. (2003). Food 

tourism around the world: Development, management and markets. Oxford: Butterworth-

Heinemann. 

Hjalager, A., & Richards, G. (2011). Tourism and Gastronomy (Routledge Advances in 

Tourism) (1st ed.). Routledge. 

Kebete, Y. & Wondirad, A. (2019). Visitor management and sustainable destination 

management nexus in Zegie Peninsula, Northern Ethiopia. Journal of Destination Marketing 

& Management. 13, 83-98. 

Kir§Ŏov§, A., & Hamarneh, I. (2017). Local gastronomy as a prerequisite of food tourism 

development in the Czech Republic. Marketing and Management of Innovations, 2, 15-25. 

Kivela, J. and Crotts, R. (2006), Tourism and gastronomy: gastronomyôs influence on 

how tourists experience a destination, Journal of Hospitality and Tourism Research, 25(3), 

257-271. 

Lincoln, Y. S., & Guba, E. G. (1985). Naturalistic Inquiry. SAGE Publications 

Nunkoo, R., & Gursoy, D. (2012). Residentsô support for tourism. Annals of Tourism 

Research, 39(1), 243ï268. 

Nunkoo, R., & Ramkissoon, H. (2011). Developing a community support model for 

tourism. Annals of Tourism Research, 38(3), 964ï988. 

Okumus, B. (2020). Food tourism research: a perspective article. Tourism Review, 76(1), 

38ï42. 

Petrini, C. (2007). In Polifemo (Ed.), Bueno, limpio and justo: Principios de una nueva 

gastronom²a (Polifemo ed.). Madrid. 

Scarpato, R. (2002). Gastronomy as a tourism product : The perspective of gastronomy 

studies. In Hjalager & Richards (Eds) Tourism and gastronomy, (pp. 51-70). London etc. : 

Routledge. 

Sefrin, C. (2012) Ecotourism in Lake Tana region, Ethiopia- potential for the 

implementation of community-based ecotourism. Geographisches institutes derrheinischen 

friedrich-wilhelmsuniversity boom. 

Rach«o, S., Breda, Z., Fernandes, C., & Joukes, V. (2019). Food tourism and regional 

development: A systematic literature review. European Journal of Tourism Research, 21, 33ï

49. 

Rinaldi, C. (2017). Food and Gastronomy for Sustainability Place Development: a 

Multidisplinary Analysis of Different Theoretical Approaches, Sustainability, 9(1748), 1-25. 

Rodr²guez-D²az, M., & Espino-Rodr²guez, T. F. (2008). A Model of Strategic Evaluation 

of a Tourism Destination Based on Internal and Relational Capabilities. Journal of Travel 

Research, 46(4), 368ï 380 

Tsai, C.-T., & Wang, Y.-C. (2017). Experiential value in branding food tourism. Journal 

of Destination Marketing & Management, 6, 56-65 

Telfer, E. (1995). Hospitableness. Philosophical Papers, 24(3), 183ï196. 

Wondirad, A., Kebete, Y., & Li, Y. (2021, March). Culinary tourism as a driver of 

regional economic development and sociocultural revitalization: Evidence from Amhara 

National Regional State, Ethiopia. Journal of Destination Marketing & Management, 19, 

100482 

  



6. Geleneksel Gēdalar Sempozyumu; 7-9 Kasēm 2024, Mersin 

 

 
 

 
 

 

101 

 

Prebiyotik Murt Esansiyel Yaĵēnēn Fonksiyonel ¥zellikleri 

 

T¿rkan MUTLU KE¢ELĶ
 1
 

1
¢ukurova ¦niversitesi, M¿hendislik Fak¿ltesi, Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ Adana, 

T¿rkiye 
1
ORCID ID: https://orcid.org/0000-0002-7744-2769 

1
 tkeceli@cu.edu.tr  

 

T¿ba ķĶMķEK MERTOĴLU
2
 

2
 ¢ukurova ¦niversitesi, M¿hendislik Fak¿ltesi, Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ Adana, 

T¿rkiye 
2
ORCID ID: https://orcid.org/0000-0002-9694-211x 

2
 tsmertoglu@gmail.com 

 

¥ZET 

Son yēllarda yaĸam beklentisindeki y¿kseliĸler ve t¿keticilerin doĵal gēdalarē t¿ketme 

isteĵi fonksiyonel gēdalara verilen ºnemi giderek arttērmaktadēr. T¿ketici alēĸkanlēklarēnda 

meydana gelen bu deĵiĸiklikler, gēdalarēn ve gēda bileĸenlerinin olumlu etkileri ve saĵlēk 

yararlarē ¿zerine yapēlan ­alēĸmalarēn yoĵunlaĸtērēlmasēna neden olmuĸtur. Fenolik bileĸenler, 

vitaminler, mineraller, flavonoidler, antioksidanlar, diyet lifleri, omega-3, 6 ve 9 yaĵ asitleri, 

prebiyotikler ve probiyotik bakteri k¿lt¿rleri, fonksiyonel gēdalara olumlu etki kazandēran 

baĸlēca bileĸenlerdir. Murt olarak adlandērēlan Myrtus communis L. Myrtaceae familyasēnēn 

hoĸ kokulu bir bitki olup T¿rkiye'nin Akdeniz Bºlgesi'nde ñMersinò, ñMurtò veya 

ñHambelesò olarak bilinmektedir. Akdeniz havzasēnda yetiĸmekte, tēbbi ama­lē, gēda ve 

baharat olarak kullanēlmakta olan bir prebiyotiktir. Esansiyel yaĵlar, M. communis ôin meyve, 

yaprak ve kºk gibi farklē kēsēmlarēndan elde edilmektedir. M. communis esansiyel yaĵē 

antioksidan aktivite yanēnda antimikrobiyal aktivite gibi ­eĸitli biyoaktif ºzelliklere sahiptir. 

M. communis bitkisi polifenoller, antosiyaninler, terponoidler, yaĵ asitleri, ĸekerler, organik 

asitler, vitaminler ve mineraller gibi aktif bileĸenlere sahiptir.  M. communis doĵal 

antimikrobiyal ve antioksidan madde olarak sentetik antioksidanlar yerine gēdalarda 

kullanēlabilmektedir. Murt esansiyel yaĵē gēda form¿lasyonlarēnda (bitkisel ve hayvansal 

yaĵlarēn zenginleĸtirilmesi, yumurta, kavurma, tavuk sosisi, koyun peyniri, v.b ¿r¿nlerde) 

doĵal gēda katkē maddesi ve prebiyotik olarak kullanēlabilmektedir. 

Anahtar Kelimeler:  Murt, hambeles, mersin, prebiyotik, fonksiyonel gēda, antioksidan. 

1. GĶRĶķ 

 Myrtaceae geniĸ bir bitki familyasē olup; 120 cins ve 3850 t¿r i­ermektedir. ¥nemli 

bir k¿lt¿rel ºneme sahip olan M. communis L, bu familyaya ait k¿­¿k bir cinstir (Wannes ve 

Marzouk, 2016; Yēlmaz, 2020). D¿nyaôda farklē bºlgelerde (G¿ney Avrupa, Kuzey Afrika ve 

Batē Asya) yetiĸmekle birlikte, T¿rkiyeôde de ºnemli ºl­¿de doĵal olarak yetiĸmektedir. M. 

communis Akdeniz bºlgesinde ve Orta Doĵu'da yaygēn olup (ķahin ve ark., 2020; Yēlmaz, 

2020) ¿lkemizde Adana, Antalya, Ķ­el, ¢anakkale, Ķstanbul, Zonguldak, Sinop, Ordu, 

Trabzon, Ķzmir, Samsun, Muĵla ve Hatay illerinde yetiĸmektedir (G¿nd¿z ve Akg¿l, 2022; 

Bayēr Yeĵin ve ark., 2022). M. communis bitkisi polifenoller, antosiyaninler, terponoidler, yaĵ 

asitleri, ĸekerler, organik asitler, vitaminler ve mineraller gibi aktif bileĸenlere sahiptir 

https://orcid.org/0000-0002-7744-2769
mailto:tkeceli@cu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-9694-211x
mailto:tsmertoglu@gmail.com
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(Dabbaghi ve ark., 2023). ¢izelge 1'de M. communis aktif bileĸenleri gºsterilmektedir 

(Dabbaghi ve ark., 2023). 

 

¢izelge 1. M. communisôun bileĸenleri (Dabbaghi ve ark., 2023). 
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  M. communis bitkisinin ­i­ekleri kokulu, beyaz ya da pembe renkli; M. 

communis meyveleri ise ­ok ­ekirdekli, yuvarlak, sarēmsē-beyaz veya mavimsi-siyah renkli 

meyvelerle ­eĸitli genotiplere sahiptir (ķimĸek ve ark., 2019; G¿nd¿z ve Akg¿l, 2022; 

Dabbaghi ve ark., 2023). Meyveleri kasēm-ĸubat aylarēnda olgunlaĸmaktadēr (G¿nd¿z ve 

Akg¿l, 2022). ¥nemli bir aromatik ve tēbbi bitki t¿r¿ olan M. communis T¿rkiye'de yaygēn 
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olarak óhambeles', 'mersin' veya 'murt' olarak adlandērēlmaktadēr (Kēvrak, 2018; ķimĸek ve 

ark., 2019; Bakar, 2020). M. communisôin meyveleri; u­ucu bileĸikler, fenoller, tanenler, 

ĸekerler, antosiyaninler, esansiyel yaĵlar, yaĵ asitleri ve sitrik ve malik asitler gibi organik 

asitlerce (Yēlmaz, 2020), yapraklarē; tanen (% 14-19), u­ucu yaĵ (% 0.3-0.5) ve fenolik asitler 

ve flavonoidlerce  kºkleri; tanenler, alkaloidler, glikozidler, indirgen ĸekerler, sabit yaĵ, gallik 

asit, kersetin ve patuletince (Kurban, 2018) zengindir. M. communis yaprak ve meyveleri 

geleneksel tēpta da; kabēz, idrar yollarē hastalēklarē, gºĵ¿s hastalēklarē, mide, kolesterol, 

bronĸit, hipoglisemik, anti-hiperglisemik, antiºks¿r¿k, antimikrobiyal, antioksidan ve anti-

hemorajik ila­ olarak kullanēlmakla beraber antidiyabetik, antiseptik, antienflamatuar ve 

antimutajenik aktivitelerde gºstermektedir (Hennia ve ark., 2018; Mir ve ark., 2020; Aggul ve 

ark., 2022; Boussak ve ark., 2022; Guzelmeric ve ark., 2022; SalanἪŁ ve Cropotova, 2022). 

 

M. communisôun Antimikrobiyal ¥zellikleri: M.communis u­ucu yaĵlarēndan 1,8-

sineol, ɓ-linalol, Ŭ-terpinol, Ŭ-terpinen ve miritenil asetat gibi terpenler ve terpenoidler 

bakteri, k¿f, vir¿s ve protozoalarēn h¿cre zarlarēnēn ge­irgenliĵini artērarak antimikrobiyal etki 

gºstermektedirler (Brahmi ve ark., 2023; Moura ve ark., 2023; Keceli ve Mertoglu., 2024). 

Ayrēca 1,8-sineol, Ŭ-pinen, linalil asetat, linalol, Ŭ-terpinol, geranil asetat gibi bileĸiklerin 

sinerjik bir antimikrobiyal etkisinin olabileceĵi de bildirilmektedir (Senatore ve ark., 2006). 

Mertoglu ve Keceli (2024) M. communis esansiyel yaĵē u­ucu bileĸiklerinden Ŭ-pinen, 1,8 

sineol, Ŭ- terpinol, 3-karen, limonen ve p-simenôin bakteri geliĸimini azaltmada (p<0.05), 1,8 

sineol, Ŭ-terpinol ve linalolô¿n ise k¿f ve maya geliĸimini azaltmada (p<0.05) etkili olduĵunu 

bildirmiĸlerdir. 

M. communisôun Antioksidan ¥zellikleri: M. communis ekstrakt ve u­ucu yaĵlarē, 

fenolik bileĸenler, Ŭ-pinen, d-limonen, ɓ-linalol ve p-simen gibi terpenler, terpenoidler nedeni 

ile etkili antioksidan aktiviteye gºstermektedir (Messaoud ve ark., 2012; ķan ve ark., 2016; 

G¿nd¿z ve Akg¿l, 2022; Keceli ve Mertoglu, 2024). Mertoglu and Keceli (2024) ekĸi krema 

tereyaĵlarēnēn ¿retimi ve depolanmasē sērasēnda lipid oksidasyonunu ºnlemek, yaĵda ­ºz¿nen 

vitamin kayēplarēnē azaltmak, tereyaĵēnēn raf ºmr¿n¿ uzatmak ve fonksiyonel ¿r¿n 

geliĸtirmek ¿zere kremaya uygulanan ēsēl iĸlemin 70ÁC 30 s ve 80ÁC 30 s olarak optimize 

edilmesinin ve fonksiyonel tereyaĵē elde edilmesi i­in 200 ppm oranēnda M. communis 

esansiyel yaĵēnēn kullanēmēnēn uygun olduĵunu belirlemiĸlerdir. 

Saĵēr ve Turhan (2013) ēsērgan otu, biberiye ve M. communisôin % 0.4 oranēndaki etanol 

ekstraktlarēnēn kavurma ¿zerine etkisini inceledikleri ­alēĸmada, M. communisôun lipid 

oksidasyonunu geciktiren en etkili ekstrakt olduĵunu bildirmiĸlerdir. B¿lb¿l ve ark (2014) 

doĵal bir antioksidan olarak M. communis esansiyel yaĵē kullanēmēnēn kanatlē yumurta 

kalitesini artērabileceĵini ve kanatlē yumurta ¿r¿nlerinin raf ºmr¿n¿ uzatabileceĵini 

bildirmiĸlerdir. Amensour ve ark (2015) M.communis ekstraktē uygulamasēnēn sosislerde 

mikrobiyal geliĸmeyi yavaĸlatērken lipid peroksidasyonunu stabil seviyede tuttuĵunu 

bildirmiĸlerdir. Saraiva ve ark (2021) Koyun peyniri ¿retimi sērasēnda M. communis esansiyel 

yaĵē ilavesinin 28 g¿nl¿k depolama sērasēnda peynirde L. monocytogenes ATCC 679 

geliĸimini azalttēĵēndan dolayē M. communis esansiyel yaĵēônēn peynirde doĵal antimikrobiyal 

katkē maddesi olarak kullanēlma potansiyeli olduĵunu bildirmiĸlerdir. Tichati (2022) M. 

communis esansiyel yaĵēnēn gēda form¿lasyonunda ve gēda katkē maddelerinde prebiyotik 

olarak kullanēlabileceĵini bildirmiĸtir. Keceli ve Mertoglu (2024) M. communis esansiyel 

yaĵēnēn ekĸi krema tereyaĵlarēnēn raf ºmr¿n¿n uzatēlmasēnda Ŭ-pinen (% 32.90), 1,8-sineol 

(% 22.52), Ŭ-terpinol (% 9.40), 3-karen (% 6.91), d-limonen (% 6.30) ve ɓ-linalol (% 3.43) 
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etkili olduĵunu ve M. communis esansiyel yaĵēônēn antioksidan aktivitesinin Ŭ-pinen, d-

limonen, ɓ-linalol ve p-simen gibi monoterpenlerden kaynaklanabileceĵini bildirmiĸlerdir. 

  

SONU¢ 

M. communis esansiyel yaĵē, lipid oksidasyonunu ºnlemede etkin bir antioksidan ºzelliĵi 

ve mikroorganizmalarēn ­oĵalmasēnē yavaĸlatmada etkin bir antimikrobiyal ºzelliĵi 

gºstermektedir. Myrtus communis esansiyel yaĵēnēn gēda koruyucusu olarak sentetik 

antioksidanlara alternatif olma potansiyeline sahiptir. 
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¥ZET 

 

K¿lt¿rel mirasēn korunmasēnda ve nesiller boyu taĸēnmasēnda derin etkisi olan geleneksel 

gēdalar bireylerin ge­miĸiyle g¿­l¿ bir baĵ kurmasēnē saĵlar. Bu g¿­l¿ baĵēn yanē sēra 

geleneksel gēdalar ºnemli saĵlēk yararlarē sunmaktadēr. Ķnsanlarēn bilin­ d¿zeylerinin artmasē, 

¿r¿n ­eĸitliliĵinin azalmasē, gēdaya ulaĸēm konusunda yaĸanan sēkēntēlar, ekonomik krizler, 

beslenme alēĸkanlēklarē gibi bir­ok etmen dolayēsēyla geleneksel gēdalara yºnelim artmēĸtēr. 

Geleneksel gēdalarēn ¿retildiĵi bºlgeden baĸka yerlerde pazara sunulmasē k¿lt¿r¿ yaymak ve 

tanētmak i­in iyi bir fērsat olmasē, yerel ¿reticiler ve ­ift­ilere gelir kaynaĵē saĵlamasē ve gēda 

turizminin geliĸmesi gibi bir­ok a­ēdan fayda saĵlamaktadēr. Ancak bu hareketlilik bazē 

zorluklarē da beraberinde getirmektedir. Geleneksel gēdalarēn taĸēnmasē sērasēnda,  otantik 

lezzetlerini ve k¿lt¿rel kimliklerini koruyarak ¿r¿ndeki kayēplarēn ºnlenmesini saĵlamak 

gerekir. Geniĸ bir coĵrafyaya ve k¿lt¿rel zenginliĵe sahip ¿lkemizde de geleneksel gēdalarēn 

hareketliliĵi sērasēnda lojistik s¿recinin t¿m aĸamalarēnēn yºnetimi ve kayēplarēn ºnlenmesi 

hususlarē ºnemlidir. Gēda kaybē ve israfē d¿nyada her yēl ¿retilen gēdalarēn yaklaĸēk 1/3ôn¿n 

­eĸitli sebeplerle kullanēlmayacak duruma gelmesi veya milyarlarca ton yenilebilir gēdanēn 

atēlmasē ºnemli bir k¿resel sorun haline gelmiĸtir. Gēda israfēnēn azaltēlmasē yalnēzca 

ekonomik bir zorunluluk deĵil, aynē zamanda ­evresel s¿rd¿r¿lebilirliĵin saĵlanmasēnda 

kritik bir faktºrd¿r. Bu baĵlamda su, toprak, enerji gibi sēnērlē kaynaklarēn etkin kullanēmē ve 

bunlara baĵlē sera gazē emisyonlarēnēn azaltēlmasē b¿y¿k ºnem taĸēr. B¿t¿n bunlar dikkate 

alēndēĵēnda geleneksel gēdalarēn hareketliliĵinde ºzellikle lojistik, k¿lt¿rel pratikler, hasat ve 

pazarlama s¿re­lerinde yaĸanan kayēplarēn tespit edilmesi elzemdir. Tespit edilen 

olumsuzluklarda yapēlacak d¿zenlemeler ve ºnlemler kayēplarē asgari d¿zeye indirerek 

geleneksel gēdalarēn ve diĵer kaynaklarēn korunmasē, s¿rd¿r¿lebilirliĵin saĵlanmasē ve milli 

ekonomiye katkē saĵlamasē a­ēsēndan yarar saĵlayacaktēr.  

 

Anahtar Kelimeler: Geleneksel Gēdalar, Lojistik, Gēda Kaybē, Gēda Ķsrafē 

 

 

1. GĶRĶķ 

 Geleneksel gēdalarēn k¿lt¿rel kimliĵimiz ve aile mirasēmēzla derin bir baĵlantēsē vardēr. 

Bu gēdalar atalarēmēzēn kºklerini ve geleneklerini yansētēr ve bireylerin ge­miĸleriyle g¿­l¿ 

bir baĵ kurmasēnē saĵlar (1). Geleneksel gēdalarēn hazērlanmasē ve t¿ketilmesi genellikle 
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k¿lt¿rel bilgi ve sosyal baĵlarēn nesiller boyunca aktarēlmasēnēn bir yolu olarak hizmet eder 

(2). 

 Geleneksel gēdalar k¿lt¿rel ºnemlerinin ºtesinde ºnemli saĵlēk yararlarē da sunabilir. 

Genellikle bu gēdalar organik tarēm uygulamalarē ve doĵal malzemeler kullanēlarak ¿retilir ve 

bu da onlarē end¿striyel muadillerinden daha besleyici hale getirir (1). Geleneksel gēdalarēn 

hazērlanmasēnda kullanēlan yavaĸ, zamana meydan okuyan piĸirme yºntemleri besin 

profillerini ve duyusal niteliklerini de artērabilir (3). 

 Geleneksel gēdalara olan tercih yalnēzca nostalji veya saĵlēk bilinciyle deĵil, aynē 

zamanda modern yaĸamēn standartlaĸtērēlmēĸ, hēzlē tempolu yiyecek se­eneklerinden kurtulma 

arzusuyla da yºnlendirilir. Benzersiz lezzetleri ve duygusal ­aĵrēĸēmlarēyla bu geleneksel 

gēdalar, g¿n¿m¿z¿n homojen mutfak ortamēnda bulunmasē zor olabilen bir rahatlēk ve 

topluluk duygusu saĵlar (2). Bireyler, bu gēdalarē aile ve arkadaĸlarēyla paylaĸarak daha g¿­l¿ 

bir aidiyet duygusu geliĸtirebilir ve sosyal baĵlantēlar kurabilirler. 

 Geleneksel gēdalarēn bir yerden baĸka bir yere taĸēnmasē, k¿lt¿rel mirasēn korunmasē 

ve paylaĸēlmasēnda ºnemli bir rol oynar. Bu yiyecekler belirli bir coĵrafyanēn tarihini ve 

yaĸam tarzēnē yansētēr ve farklē bºlgelere taĸēndēklarēnda, o k¿lt¿r¿ tanētmak ve yaymak i­in 

bir fērsat sunarlar (4). Ķnsanlar giderek daha fazla yerel lezzetleri arayēp ­eĸitli k¿lt¿rleri 

deneyimledik­e, bu hareketlilik s¿reci k¿lt¿rel etkileĸimleri artērēr (5). 

 Hareket s¿reci aynē zamanda ekonomik fērsatlar da yaratēr. Geleneksel gēdalarēn 

uluslararasē pazarda bulunmasē, yerel ¿reticiler ve ­ift­iler i­in yeni gelir kaynaklarē 

saĵlayabilir. Gēda turizmi gibi sektºrler, bu yiyeceklerin tanētēmēyla geliĸir ve yerel 

ekonomilere katkēda bulunur. Ek olarak, geleneksel gēdalarēn ĸehirlere veya farklē ¿lkelere 

taĸēnmasē, bir bºlgenin benzersiz lezzetlerinin daha geniĸ bir kitleye ulaĸmasēnē saĵlar. 

 Ancak, geleneksel gēdalarēn hareketliliĵi zorluklar da sunar. Bu gēdalarēn otantik 

lezzetlerini korumak, yerel malzemeleri g¿vence altēna almak ve geleneksel tarifleri doĵru bir 

ĸekilde takip etmek esastēr. Ayrēca, k¿lt¿rel kimlikleri kaybetme riski bu s¿re­te ele alēnmasē 

gereken bir diĵer ºnemli endiĸedir. Geleneksel gēdalarēn hareketliliĵi, hem fērsatlarē hem de 

zorluklarē kapsayan dinamik bir s¿re­tir (6). 

 Geniĸ bir coĵrafyaya ve k¿lt¿rel zenginliĵe sahip ¿lkemizde birbirinden ºzel 

geleneksel ¿r¿nler ¿retilmektedir. Bu sebepten ¿lkemizde de geleneksel gēdalarēn hareketliliĵi 

sērasēnda lojistik s¿recinin t¿m aĸamalarēnēn yºnetimi ve geleneksel gēdalarda kayēplarēn 

ºnlenmesi hususlarē ºnemlidir. 

D¿nya a­lēk ve yetersiz beslenme y¿z¿nden hastalēk ve ºl¿mle savaĸērken bir yandan da 

¿retilen gēdalarēn yaklaĸēk 1/3ô¿ ­eĸitli sebeplerle kullanēlmamakta ve sonucunda gēdalar 

kaybolmaktadēr. Kaybolan veya israf edilen gēdanēn ¿retimi i­in kullanēlan su, enerji, toprak, 

emek ve sermaye girdilerinin miktarlarē ve bu kaynaklarēn s¿rd¿r¿lebilir kullanēmē 

d¿ĸ¿n¿ld¿ĵ¿nde durumun ºnemi daha a­ēk hale gelmektedir. Buna ek olarak gelecekte 

n¿fusun artmasē gēdaya olan talebi de arttēracaktēr. Bu nedenle, tarēmsal ¿retimin artērēlmasē, 

insanlar i­in gerekli olan gēdanēn karĸēlanmasē i­in bir ­ºz¿m yolu olarak gºr¿lmektedir. 

Fakat gēdalarēn ¿retiminde kullanēlan kaynaklarēn sēnērlē olmasē; daha fazla ¿retmekten ­ok 

¿retilen gēdanēn korunmasēna yºnelik ºnleyici tedbirlerin alēnmasēna vurgu yapmaktadēr. (7). 

 Gēda israfē ve kaybē, her yēl milyarlarca ton yenilebilir gēdanēn atēlmasē veya 

kaybolmasēyla ºnemli bir k¿resel sorun haline gelmiĸtir (8). Bu durum yalnēzca ºnemli 

ekonomik kayēplara yol a­makla kalmayēp aynē zamanda gēda ¿retiminde kullanēlan su, 

toprak ve enerji gibi sēnērlē kaynaklarēn israf edilmesine de yol a­maktadēr (9).  

 Gēda israfē sorunu tedarik zincirinde farklē ĸekilde ortaya ­ēkmaktadēr. Geliĸmekte olan 

¿lkelerde gēda kaybē, ºncelikle hasat, depolama ve taĸēma gibi tedarik zincirinin erken 

aĸamalarēnda meydana gelir (10). Altyapē eksikliĵi, uygunsuz depolama tesisleri ve yetersiz 
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taĸēma yºntemleri gibi faktºrler bu kayēplara katkēda bulunur. ¥te yandan geliĸmiĸ ¿lkelerde, 

aĸērē satēn alma, son kullanma tarihlerine dikkat etmeme ve aĸērē porsiyon boyutlarē gibi 

faktºrler ºnemli miktarda yenilebilir gēdanēn atēlmasēna yol a­ar ve gēda israfē t¿ketici 

d¿zeyinde daha yaygēndēr (11). 

 Gēda israfēnēn azaltēlmasē yalnēzca ekonomik bir zorunluluk deĵil, aynē zamanda 

­evresel s¿rd¿r¿lebilirliĵin saĵlanmasēnda kritik bir faktºrd¿r. Bu baĵlamda su, toprak, enerji 

gibi sēnērlē kaynaklarēn etkin kullanēmē ve bunlara baĵlē sera gazē emisyonlarēnēn azaltēlmasē 

b¿y¿k ºnem taĸēr. 

Tarēm ve gēda sektºr¿nde yaĸanan olumsuzluklarēn g¿veni zedelemesi, sēklēkla yaĸanan 

yerel ve k¿resel boyuttaki gēda krizleri, ekonomik dalgalanmalar beslenme sistemi ve 

alēĸkanlēĵēnda kērēlmaya neden olmuĸtur (12). B¿t¿n bunlar gºz ºn¿ne alēndēĵēnda geleneksel 

gēdalarēn ºneminin daha da arttēĵē aĸik©rdēr. Bu sebeple geleneksel gēdalarēn hareketliliĵi 

sērasēnda lojistik s¿recinde karĸēlaĸēlan zorluklar ve gēda kayēplarēnēn tespit edilmesi ºnemli 

bir husustur. Tespit edilen bu olumsuzluklarē ºnleyerek geleneksel gēdalarēn ve diĵer 

kaynaklarēn korunmasē ve s¿rd¿r¿lebilirliĵin saĵlanmasē a­ēsēndan fayda saĵlayacaktēr. 

 

2. SORUNLAR 

 

2.1. Lojistik Zorluklar  

Taĸēmacēlēk 

Geleneksel gēdalarēn taĸēnmasē, tazeliklerini ve kalitelerini korumada b¿y¿k ºnem taĸēr. 

S¿t ¿r¿nleri, etler ve taze ¿r¿nler gibi ­abuk bozulan ¿r¿nler sēcaklēk dalgalanmalarēna karĸē 

olduk­a hassastēr (13). Taĸēma s¿reci sērasēnda uygun sēcaklēk kontrol¿n¿n saĵlanamamasē, 

raf ºmr¿n¿n kēsalmasēna ve kalitenin d¿ĸmesine yol a­arak ºnemli ekonomik kayēplara neden 

olabilir. 

Kullanēlan taĸēma ara­larēnēn uygunluĵu da kritik bir faktºrd¿r. Soĵutmalē ara­lar, 

geleneksel gēdalarēn g¿venli bir ĸekilde taĸēnmasēnē saĵlayarak sēcak havalarda veya uzun 

mesafeli yolculuklarda riskleri azaltēr (14). Taĸēma s¿re­lerini optimize etmek maliyetleri 

d¿ĸ¿rebilir ve daha hēzlē pazar eriĸimini kolaylaĸtērabilir. Ancak bu s¿re­leri yºnetmek, bu t¿r 

yatērēmlar genellikle daha b¿y¿k iĸletmeleri desteklediĵi i­in daha k¿­¿k ¿reticiler i­in 

zorluklar oluĸturabilir (15). 

"Gēda milleri" kavramē, karbon emisyonlarē ve sera gazē ¿retimi de dahil olmak ¿zere 

uzun mesafeli gēda taĸēmacēlēĵēnēn ­evresel etkisini vurgulamēĸtēr (16). Verimli taĸēmacēlēk, 

¿r¿nlerin t¿keticilere taze ve saĵlēklē bir durumda ulaĸmasēnē saĵlayarak gēda end¿strisinin 

s¿rd¿r¿lebilirliĵine ºnemli ºl­¿de katkēda bulunabilir. 

Daĵētēm 

Daĵētēm aĸamasē, geleneksel gēdalarēn pazara etkili bir ĸekilde ulaĸmasēnē saĵlamanēn 

ºnemli bir yºn¿d¿r. Ancak, kērsal alanlardaki sēnērlē altyapē bu s¿rece ºnemli bir engel teĸkil 

etmektedir. Yetersiz yollar ve ulaĸēm olanaklarēnēn eksikliĵi, ¿r¿nlerin pazar aĵlarēna 

zamanēnda ve g¿venli bir ĸekilde ulaĸmasēnē zorlaĸtērmakta, ¿r¿n kalitesinde d¿ĸ¿ĸe ve 

ekonomik kayēplara yol a­maktadēr. Ayrēca, uzun mesafeli daĵētēm, nakliye maliyetlerini 

artērarak ¿reticilerin gelirlerini olumsuz etkilemektedir (17). 

Daĵētēm s¿recinde karĸēlaĸēlan zorluklar, tedarik zincirinin diĵer aĸamalarēnē da 

etkilemektedir. ¦reticiler ¿r¿nlerini pazara ulaĸtērmak i­in daha fazla zaman ve para 

harcamak zorunda kalērken, t¿keticiler de taze ¿r¿nlere ulaĸmakta zorluk ­ekebilirler. Kērsal 

alanlarda yaĸayan insanlarēn taze ve saĵlēklē gēdalara sēnērlē eriĸimi olduĵunda, bu durum halk 
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saĵlēĵēnē olumsuz yºnde etkileyebilir. Bu nedenle, daĵētēm aĸamasēndaki sorunlarē ele almak 

yalnēzca ekonomik olarak deĵil, aynē zamanda sosyal olarak da ºnemlidir. 

Mevcut araĸtērmalar, e-ticaret baĵlamēnda taze tarēm ¿r¿nleri i­in daĵētēm ve lojistik 

optimizasyonunun ºnemini vurgulamaktadēr (18). Geliĸmiĸ lojistik ve daĵētēm modelleri, 

bozulabilir mallarēn benzersiz zorluklarēnēn ele alēnmasēna ve t¿keticilere zamanēnda ve 

verimli teslimat saĵlanmasēna yardēmcē olabilir (19). 

Depolama  

Bozulabilirlik  

Meyve, sebze, s¿t ¿r¿nleri ve et ¿r¿nleri gibi bozulabilir gēdalarēn uygun ĸekilde 

depolanmasēnē saĵlamak, gēda end¿strisinin karĸē karĸēya olduĵu kritik bir zorluktur. Bu 

¿r¿nlerin bozulabilir doĵasē, hēzlē bozulmayē ºnlemek ve kalitelerini ve besin deĵerlerini 

korumak i­in sēcaklēk, nem ve hava akēĸē gibi faktºrlerin dikkatli bir ĸekilde kontrol 

edilmesini gerektirir. 

Uygun depolama koĸullarē olmadan bazē gēdalar hēzla bozulabilir ve bu da ¿reticiler ve 

daĵētēmcēlar i­in ºnemli ekonomik kayēplara yol a­abilir. Dahasē, bozulmuĸ gēdalarēn t¿ketimi 

t¿keticiler i­in ciddi saĵlēk riskleri oluĸturabilir. Bu sorunlarē ele almak i­in, bozulabilir 

¿r¿nlerin raf ºmr¿n¿ uzatmak ve atēĵē azaltmak i­in soĵuk depolama da dahil olmak ¿zere 

modern depolama ­ºz¿mlerinin yaygēn olarak benimsenmesi esastēr (20). 

Hasat sonrasē y¿kleme, boĸaltma, taĸēma, iĸleme ve pazarlama, bozulabilir gēdalarēn raf 

ºmr¿n¿ artērmada ºnemli bir rol oynar. ¥zellikle soĵuk depolama, taze ¿r¿nlerin kalitesini 

korumak i­in en etkili yollardan biridir. Ancak, mekanik soĵutma sistemlerinin y¿ksek 

maliyetleri ve enerji gereksinimleri, ºzellikle geliĸmekte olan ¿lkelerde k¿­¿k ºl­ekli 

­ift­iler, perakendeciler ve toptancēlar i­in engelleyici olabilmektedir (21).  

Meyve ve sebzelerin ­abuk bozulmasē, gēda tedarik zincirinde ºnemli bir zorluktur. Hasat 

sonrasē kayēplar %10 ila %80 arasēnda deĵiĸebilir ve bu y¿ksek atēk oranēna soĵuktan 

kaynaklanan yaralanmalar, hastalēklar ve zararlēlar gibi faktºrler katkēda bulunur (22). Bu 

kayēplarē azaltmak i­in, iĸleme teknolojilerini iyileĸtirmek ve iĸlevsel bileĸenlerin 

geliĸtirilmesi gibi bu ­abuk bozulan ¿r¿nlere deĵer katmanēn yenilik­i yollarēnē keĸfetmek 

esastēr (23). 

Stok Yºnetimi 

Geleneksel gēda sistemleri genellikle etkili stok yºnetiminde ºnemli zorluklarla karĸē 

karĸēya kalēr ve bu da t¿ketici talebini karĸēlamak ile gēda israfēnē ve ekonomik kayēplarē en 

aza indirmek arasēnda hassas bir denge kurulmasēna yol a­ar. ¥zellikle mevsimlik ¿r¿nler i­in 

talep tahminindeki belirsizlikler, ¿reticilerin ve daĵētēmcēlarēn stok seviyelerini doĵru bir 

ĸekilde ayarlamasēnē zorlaĸtērēr ve bunun sonucunda ¿r¿n t¿kenmesi veya aĸērē envanter 

oluĸur. 

Yetersiz stok yºnetimi yalnēzca karlēlēĵē etkilemekle kalmaz, aynē zamanda gēda 

g¿venliĵi riskleri de oluĸturur. Aĸērē stoklanmēĸ ¿r¿nlerin bozulmasē ¿reticiler i­in mali 

kayēplara yol a­abilir ve t¿ketici g¿venliĵini tehdit edebilir (24).  

Ortaya ­ēkan teknolojik ­ºz¿mler, veri analitiĵi ve geliĸmiĸ talep tahmin yºntemleri bu 

zorluklarēn ¿stesinden gelmek i­in umut verici yollar sunar. Nesnelerin Ķnterneti cihazlarēnēn 

ve izleme/takip teknolojilerinin entegrasyonu, envanter seviyelerinin ve ¿r¿n kalitesinin 

ger­ek zamanlē izlenmesini kolaylaĸtērarak daha bilin­li karar almaya olanak tanēr (25). 

Dahasē, b¿y¿k veri analitiĵi ve optimizasyon tekniklerinden yararlanan, envanter yºnetimine 

yºnelik b¿t¿nsel, tedarik zinciri ­apēnda bir yaklaĸēm, t¿ketici taleplerini karĸēlamak ve gēda 

israfēnē ve ekonomik kayēplarē en aza indirmek arasēnda bir denge saĵlamaya yardēmcē olabilir 

(26). 



6. Geleneksel Gēdalar Sempozyumu; 7-9 Kasēm 2024, Mersin 

 

 
 

 
 

 

110 

¦reticiler ve daĵētēmcēlar, bu stratejileri benimseyerek stok yºnetiminin 

karmaĸēklēklarēnda gezinebilir, g¿venli, y¿ksek kaliteli gēda ¿r¿nlerinin mevcudiyetini 

saĵlarken gēda israfēnēn ­evresel ve finansal etkisini en aza indirebilir (27).  

 

K¿lt¿rel Pratikler 

Mevsimsellik 

Mevsimsellik, geleneksel gēda sistemlerinin dinamiklerini ºnemli ºl­¿de etkileyen kritik 

bir faktºrd¿r. ¢eĸitli gēda maddelerinin mevsimsel olarak hasat edilmesi, arz ve talep 

dengesizliklerine yol a­arak fiyat dalgalanmalarēna ve ¿reticiler i­in potansiyel ekonomik 

kayēplara neden olabilir. T¿keticilerin taze, mevsimlik ¿r¿nlere olan tercihleri de bu piyasa 

dinamiklerine katkēda bulunur, ­¿nk¿ mevsim dēĸē ¿r¿nlerin kētlēĵē onlarē alternatif se­enekler 

aramaya yºnlendirebilir ve bu da geleneksel gēdalarēn konumunu zayēflatabilir (28). 

Araĸtērmalar, mevsimselliĵin geleneksel gēda sistemleri ¿zerindeki etkisinin ºnemli 

olabileceĵini gºstermiĸtir. Bu mevsimsel kalēplarē ve bunlarēn gēda tedarik zincirleri 

¿zerindeki etkilerini anlamak, periyodik gēda kētlēklarē, fiyat artēĸlarē ve gēda kalitesindeki 

d¿ĸ¿ĸlerle iliĸkili riskleri azaltmak i­in stratejiler geliĸtirmek a­ēsēndan ºnemlidir. Mevsimsel 

deĵiĸikliklere uyum saĵlayan ve ¿r¿nleri t¿keticilere verimli bir ĸekilde ulaĸtēran etkili ¿retim 

sistemleri, bu zorluklarēn ele alēnmasēnda ºnemli bir rol oynayabilir (29). 

Mevsimselliĵin ºnemli bir yºn¿ tarēmsal girdi fiyatlarē ¿zerindeki etkisidir. Mevsimsel 

fiyat d¿ĸ¿ĸleri yalnēzca tarēmsal girdi maliyetlerinin d¿ĸmesinden kaynaklanmasa da, kanētlar 

­iftlikten perakendeye marjlarēn en yoĵun talep dºnemlerinde keskin bir ĸekilde daraldēĵēnē 

gºstermektedir. Bu, ¿reticilerin sezon dēĸē ¿r¿nler i­in ek maliyetler ºdemek zorunda 

kalabileceĵini ve bunun da potansiyel olarak ekonomik kayēplara yol a­abileceĵini 

gºstermektedir (29). 

Ķlgin­ bir ĸekilde, araĸtērmalar mevsimsel fiyat d¿ĸ¿ĸlerinin pazar payē ile yakēndan 

baĵlantēlē olduĵunu da ortaya koymuĸtur (30). Birka­ rakip markanēn bulunduĵu pazarlarda, 

mevsimsel talep artēĸlarē bilgilendirici reklamlarēn etkili maliyetlerini d¿ĸ¿rebilir, bu da 

alēcēlar arasēnda pazar bilgisinin artmasēna ve daha fazla fiyat duyarlēlēĵēna olanak tanēr. Bu, 

altyapē geliĸtirme ve eĵitim programlarēnēn geleneksel gēdalarēn s¿rd¿r¿lebilirliĵini ve pazar 

performansēnē artērmada kritik bir rol oynayabileceĵini gºstermektedir. 

T¿keticilerin geleneksel gēda ¿r¿nlerine yºnelik tutumlarē ve tercihleri de bir diĵer 

ºnemli husustur. Son yēllarda geleneksel gēda ¿r¿nlerinin artan t¿ketimi, t¿keticilerin saĵlēklē 

gēda ve gēda kalitesine iliĸkin artan farkēndalēĵēnēn yanē sēra gēda krizleri, sanayileĸme, 

k¿reselleĸme ve ­evre sorunlarē hakkēndaki endiĸelerine baĵlanabilir. 

Yerel ¢eĸitler 

Yerel ­eĸitler, geleneksel gēda sistemlerinin ayrēlmaz bir par­asēdēr ve ­eĸitliliklerini ve 

k¿lt¿rel ºnemlerini zenginleĸtirir (31). Ancak, bu bºlgesel spesiyalitelerin taĸēnmasē ve 

pazarlanmasē, ¿reticilerin gelirlerini etkileyebilecek ve artan gēda israfēna yol a­abilecek 

benzersiz zorluklar ortaya koymaktadēr (32). 

¥nemli engellerden biri, yerel ­eĸitlerin menĸe bºlgesinin dēĸēnda sēnērlē tanēnmasē ve 

talep gºrmesidir (33). Bºlgesel tercihler, mevcut ¿r¿nler ile uzak pazarlarēn tercihleri arasēnda 

uyumsuzluk yaratabilir ve yerel mallarēn pazar potansiyelini engelleyebilir. Bu, ¿reticilerin 

kazan­larēnē olumsuz etkileyebilir ve fazla ¿retime ve gēda kayēplarēna yol a­abilir. 

Ayrēca, bozulabilir yerel ­eĸitlerin taĸēnmasē, kaliteyi korumak i­in uygun depolama, 

taĸēma ve iĸleme koĸullarē gerektirir. Ancak, bu koĸullar her zaman saĵlanmadēĵēndan, uzun 

mesafelerde ¿r¿n kalitesinde d¿ĸ¿ĸ yaĸanēr. Bu tedarik zinciri yºnetimi sorunu, yerel gēdalarēn 

pazarlanabilirliĵini daha da sēnērlayabilir. 
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Yerel ­eĸitlerin uzun mesafelerde tanētēmē ve pazarlanmasē da ¿reticiler i­in zorluklar 

yaratēr. Daha b¿y¿k, daha kºkl¿ markalarla rekabet etmek zor olabilir, ­¿nk¿ yerel ¿reticiler 

uzaktaki t¿keticilere etkili bir ĸekilde ulaĸmak ve onlarla baĵlantē kurmak i­in gereken 

kaynaklara ve altyapēya sahip olmayabilir (34). 

Bu zorluklarē ele alma stratejileri, geleneksel gēda sistemlerinin s¿rd¿r¿lebilirliĵini 

desteklemek i­in ­ok ºnemlidir. Depolama, taĸēma ve daĵētēm aĵlarēnē iyileĸtirmek i­in 

altyapē geliĸtirme, yerel ­eĸitlerin transit sērasēnda kalitesinin korunmasēna yardēmcē olabilir 

(34). Aynē zamanda, t¿keticileri hedefleyen eĵitim giriĸimleri, uzak pazarlarda bile bºlgesel 

spesiyalitelere yºnelik farkēndalēĵē artērabilir ve talebi teĸvik edebilir (35). 

 

 

2.2.  Kayēplar 

Hasat Sonrasē Kayēplar 

Hasat sonrasē kayēplar, bozulma, uygunsuz iĸleme ve yetersiz depolama yºntemlerinin 

meyve, sebze ve s¿t ¿r¿nleri gibi bozulabilir gēdalarēn hēzla bozulmasēna yol a­masē 

nedeniyle geleneksel gēda sistemlerinde ºnemli bir zorluktur ve bu da ¿reticiler i­in ºnemli 

ekonomik kayēplara ve t¿keticiler i­in eriĸimin azalmasēna neden olur (36).  

Depolama ve taĸēma sērasēnda bºcek istilalarē ve hastalēklar, hasat sonrasē kayēplarē 

artēran, gēda g¿venliĵini tehdit eden ve ekonomik kayēplara daha fazla katkēda bulunan ek 

faktºrlerdir (37).  

Hasat sonrasē kayēplarēn ele alēnmasē, k¿resel pazara sunulan gēda miktarēnē artērabileceĵi 

ve yoĵun ¿retim ihtiyacēnē azaltabileceĵi i­in geleneksel gēda sistemlerinin 

s¿rd¿r¿lebilirliĵine doĵru kritik bir adēmdēr ve bºylece doĵal kaynaklarē korur (38).  

¦reticilere gēda iĸleme ve depolama yºntemleri konusunda eĵitim verilmesi, hasat 

sonrasē kayēplarē azaltmaya yardēmcē olabilirken, etkili gēda tedarik zinciri yºnetimi bu 

kayēplarē en aza indirebilir ve hem ¿reticilere hem de t¿keticilere fayda saĵlayabilir (39). 

Hasat sonrasē kayēplarē azaltma ­ºz¿mleri genellikle nispeten m¿tevazē yatērēmlar gerektirir, 

ancak artan gēda talebini karĸēlamak i­in ¿r¿n ¿retimini artērmaya kēyasla y¿ksek getiri 

saĵlayabilir (37). 

Geliĸmekte olan ¿lkelerde hasat sonrasē kayēplarē azaltma stratejileri arasēnda, mevcut 

bilgileri kullanarak bah­ecilikte kullanēlan ­abuk bozulan ¿r¿nlerin y¿kleme, boĸaltma, 

taĸēma, iĸleme ve pazarlama sistemlerini iyileĸtirmek ve altyapē yetersizliĵi ve zayēf 

pazarlama sistemleri gibi sosyoekonomik kēsētlamalarēn ¿stesinden gelmek yer almaktadēr 

(40).  

 

Pazar Eriĸimi 

¥zellikle geleneksel gēda sistemlerinde son pazara eriĸimle ilgili birka­ engel vardēr; 

altyapē tesislerinin eksikliĵi; ekonomik engeller ve diĵer faktºrler ¿reticilerin ¿r¿nlerini 

t¿keticilere ulaĸtērmasēnē engeller (41). Yetersiz yol aĵlarē, soĵuk depolama tesisleri ve pazar 

baĵlantēlarē, ºzellikle kērsal yerlerde ¿r¿nlerin t¿keticilere ulaĸmadan ºnce israf edilmesine 

yol a­abilecek bazē faktºrlerdir. Ek olarak, nakliye ve depolama faaliyetleriyle ilgili lojistik 

maliyetler, k¿­¿k iĸletmelerin rekabet g¿c¿n¿ azaltabilir ve ¿reticilerin gelirini olumsuz 

etkileyen ekonomik engellere yol a­abilir (42). 

Bu t¿r zorluklarēn ¿stesinden gelmek i­in, ¿reticilere pazar aĵlarēna kendilerini daha iyi 

dahil etme fērsatlarēnēn saĵlanmasē ºnemlidir, bu nedenle altyapē ve destekleyici politikalarēn 

geliĸtirilmesi hayati ºnem taĸēyacaktēr. Bilgi, dijital teknolojilerin pazarlarēn daha iyi 

iĸlemesini kolaylaĸtērmasēnē ve ­ift­ilerin eriĸimini iyileĸtirmesini saĵlar, ºrneĵin gēda e-
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ticaret platformlarē aracēlēĵēyla birka­ vaka ­alēĸmasē, k¿­¿k ­ift­ilerin kentsel perakende 

pazarlarēna entegrasyonunu destekleyen bu t¿r giriĸimlerin ºzellikle etkili olduĵunu 

gºstermiĸtir (43). 

Pazar eriĸim engellerinin ¿stesinden gelmek, gēda kayēplarēnē azaltabileceĵi ve yerel 

ekonomileri g¿­lendirebileceĵi i­in geleneksel gēda sistemlerinin s¿rd¿r¿lebilirliĵi i­in hayati 

ºneme sahiptir. Literat¿rde belirtildiĵi gibi, ºzellikle kērsal alanlardaki k¿­¿k ¿reticiler i­in 

yoksulluktan ­ēkēĸ yolu saĵlamak i­in pazarlara eriĸim giderek daha fazla ºnemli 

gºr¿lmektedir (44). Bu konuda k¿­¿k ­ift­ileri destekleyen politikalar ve mekanizmalar, 

¿retkenliklerini ve pazar katēlēmlarēnē teĸvik etmek i­in vazge­ilmez olacaktēr (45). 

 

Pazar Geliĸtirme Stratejileri 
Pazar geliĸtirme stratejileri, geleneksel gēdalarēn faydalarē hakkēnda farkēndalēk 

yaratmada ve t¿keticiler arasēnda talebi artērmada ºnemli bir rol oynar (46). T¿keticileri 

geleneksel gēdalarēn besin deĵeri, tadē ve saĵlēk avantajlarē hakkēnda bilgilendirmek, 

t¿ketimlerini artērmaya ºnemli ºl­¿de katkēda bulunabilir. Bu t¿r farkēndalēk kampanyalarē 

hem yerel hem de ulusal d¿zeyde ger­ekleĸtirilebilir ve nihayetinde geleneksel gēda ¿reticileri 

i­in pazarē geniĸletebilir. 

Pazar geliĸtirme stratejilerinin uygulanmasē, gēda g¿venliĵi, saĵlēklē beslenme ve 

geleneksel gēdalarēn s¿rd¿r¿lebilirliĵi a­ēsēndan ºnemli faydalar saĵlar. Son ­alēĸmalar, 

yerelleĸtirilmiĸ pazarlama stratejileri, iyileĸtirilmiĸ ¿r¿n kalitesi ve daĵētēm verimliliĵi yoluyla 

geleneksel pazarlarēn baĸarēlē bir ĸekilde canlandērēldēĵēnē vurgulamēĸtēr. Ayrēca, k¿lt¿rel 

olarak belirli yiyecekleri teĸvik etmeye odaklanan halk saĵlēĵē kampanyalarē ve toplum 

geliĸtirme projeleri, gēda ­ºllerini ele alma ve besleyici geleneksel yiyeceklere eriĸimi artērma 

konusunda umut vadetmektedir (47). 

Geleneksel gēda pazarlarēnēn stratejik geliĸimi, k¿lt¿rel mirasēn korunmasē, yerel 

ekonomilerin desteklenmesi ve bu deĵerli gēda kaynaklarēnēn uzun vadeli s¿rd¿r¿lebilirliĵinin 

saĵlanmasēnda kritik bir rol oynamaktadēr (48). 

 

3. SONU¢ 

 Hem yerel hem de uluslararasē t¿keticilere y¿ksek kaliteli, taze ve g¿venli ¿r¿nlerin 

s¿rekli olarak tedarik edilmesi, gēda end¿strisi i­in ºnemli bir zorluktur. Bu a­ēdan 

s¿rd¿r¿lebilir gēda tedarik zincirleri baĵlamēnda, tarēmsal ¿r¿nlerin taĸēnmasē ºnemli bir 

husustur. Gēdalarēn kaybēnē korumak adēna atēlacak adēmlar, alēnacak ºnlemler yapēlacak alt 

yapē ­alēĸmalarē ¿lkelerin vatandaĸlarēna ve sonraki nesillere sunmasē gereken ka­ēnēlmaz bir 

durumdur. Aynē ĸekilde geleneksel gēda taĸēmacēlēĵēndaki lojistik zorluklarēn ele alēnmasē, 

¿r¿n kalitesini, t¿ketici memnuniyetini korumak ve gēda israfēnē azaltmak i­in ºnemlidir. 

Uygun taĸēma yºntemlerinin benimsenmesi ve artan altyapē yatērēmlarē hem ¿reticilere hem de 

t¿keticilere fayda saĵlayacaktēr. 

 Daĵētēm s¿re­lerini iyileĸtirmek, geleneksel gēdalarēn pazara daha etkili bir ĸekilde 

ulaĸmasēnē saĵlayarak kayēplarē azaltabilir. Yerel yºnetimler ve ºzel sektºr, bu sorunlarē ele 

almak i­in iĸbirliĵi yapmalē ve kērsal altyapēyē g¿­lendirmelidir. Kērsal yollarēn inĸasē, yeni 

arazilerin ekime a­ēlmasē veya geniĸleyen pazar fērsatlarēndan yararlanmak i­in mevcut arazi 

kullanēmēnēn yoĵunlaĸtērēlmasē yoluyla tarēmsal ¿retim ve ¿retkenlikte artēĸlara yol a­abilir. 

Ek olarak, ulaĸēm kapasitesinin iyileĸtirilmesi ve ¿r¿nlerin zamanēnda taĸēnmasē, tarēmsal 

sanayi tedarik zincirlerindeki kayēplarē ve israfē en aza indirmeye yardēmcē olabilir.  

 Gēdalarēn depolanmasē sērasēnda buharlaĸtērēcē soĵutma sistemleri gibi d¿ĸ¿k maliyetli 

alternatif teknolojiler, geleneksel gēdalarēn ­ok­a ¿retildiĵi kērsal bºlgelerdeki k¿­¿k 
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­ift­ilerin ve k¿­¿k iĸletmelerin karĸēlaĸtēĵē depolama zorluklarēnē ortadan kaldērmak i­in 

uygulanabilir. 

Stok yºnetimi s¿recini geliĸtirmek geleneksel gēda sistemlerinin verimliliĵini artērmak 

i­in ­ok ºnemlidir. Bu teknolojik ve veri odaklē ­ºz¿mlerin uygulanmasē, daha verimli ve 

s¿rd¿r¿lebilir bir geleneksel gēda sisteminin ºn¿n¿ a­abilir. 

 Geleneksel gēda sistemlerinde mevsimselliĵin oluĸturduĵu zorluklarēn ele alēnmasē ­ok 

yºnl¿ bir yaklaĸēm gerektirir. Mevsimsel deĵiĸikliklere uyum saĵlayan ¿retim stratejileri 

geliĸtirmek, altyapē ve eĵitime yatērēm yapmak ve t¿ketici tercihlerini anlamak, geleneksel 

gēdalarēn s¿rd¿r¿lebilirliĵine ve pazar performansēna katkēda bulunabilir. 

 T¿ketici farkēndalēĵēnē artērmanēn yanē sēra, pazar geliĸtirme ­abalarē geleneksel gēda 

¿r¿nlerinin tanētēmēnē ve pazarlamasēnē kolaylaĸtērabilir. ¢eĸitli pazarlama kanallarē, sosyal 

medya platformlarē ve yerel etkinlikler aracēlēĵēyla t¿keticilere ulaĸmak, ¿reticilerin 

¿r¿nlerinin gºr¿n¿rl¿ĵ¿n¿ artērabilir ve pazar deĵerlerini y¿kseltebilir. Geleneksel gēdalarēn 

bu geliĸmiĸ rekabet g¿c¿ yalnēzca israfē azaltmakla kalmaz, aynē zamanda yerel ekonomileri 

g¿­lendirir ve gēda sistemlerinin verimliliĵini artērēr. 

Tedarik zincirinin t¿m aĸamalarēnda daha iyi depolama, daĵētēm ve t¿ketim 

uygulamalarēnēn benimsenmesi esastēr. Gēda bankalarē ve yerel paylaĸēm aĵlarē gibi yenilik­i 

­ºz¿mler de sorunun ele alēnmasēna katkēda bulunabilir. 
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¥ZET
 

 

Pekmez; i­erdiĵi doĵal ĸekerlerden dolayē enerji verici, polifenoller a­ēsēndan zengin, 

i­erdiĵi demir ve folik asit ile kansēzlēk sorununa karĸē m¿cadelede yardēmcē gēda olarak 

ºnerilen, besin deĵeri yanēnda tarihi ve k¿lt¿rel bir ºneme sahip geleneksel bir gēdadēr. 

¦retimde genellikle ¿z¿m, nar, incir veya dut gibi meyvelerin suyunun kaynatēlmasē ve 

yoĵunlaĸtērēlmasēyla elde edilen doĵal bir ĸurup t¿r¿d¿r. Pekmez ¿retiminde genellikle doĵal 

ve yerel hammaddeler kullanēlmaktadēr. Bazē pekmez t¿rlerinde ise ĸekerpancarē veya ¿z¿m 

gibi ºzel bitkilerin suyu kullanēlabilir. ¦lkemizin farklē bºlgelerinde farklē ­eĸitlerde (kara 

¿z¿m, dut, viĸne, ayva, elma, ĸekerpancarē) meyveler kullanēlarak katē veya sēvē formda 

pekmez ¿r¿n¿ elde edilmektedir. Pekmez ¿retimi g¿n¿m¿zde, end¿striyel ¿retim 

tekniklerinden ziyade genellikle geleneksel metotlarla, bireysel ¿reticiler ve k¿­¿k iĸletmeler 

tarafēndan yapēlmaktadēr. ñKaradenizin Mezopotamyasēò olarak bilinen Samsun ilinin 

Atakum il­esi; bereketli topraklarē, doĵal g¿zellikleri, tarihi k¿lt¿r varlēklarē ve zengin bitki 

ºrt¿s¿ ile dikkat ­eken bir bºlgedir. Ķl­enin tarēm arazileri, hayvancēlēk ve bitki yetiĸtiriciliĵi 

alanēnda ºnemli bir potansiyel sunmaktadēr. Atakum il­esine baĵlē ķenyurt-Kasnak­ēmermer 

yºresi, hayvancēlēĵēn yanēnda pek ­ok meyve-sebze yetiĸtiriciliĵi ve pekmez ¿retimi ile kērsal 

kalkēnmada ºnemli bir yer tutmaktadēr. Bu ­alēĸmada, ķenyurt ve Kasnak­ēmermer 

mahallelerinde doĵal halde yetiĸen ­ºĵ¿r elmadan (aĸēsēz/acuk) ge­miĸten g¿n¿m¿ze deĵin 

geleneksel yºntemlerle usta becerileri ile s¿rd¿r¿len ñAcuk ekĸisiò (Acuk pekmezi) olarak 

tabir edilen katē kēvamlē pekmez ¿r¿n¿n¿ ve iĸleme tekniĵini tanētmak ve ñGelenekselò ¿r¿n 

tanēmēnēn mevzuata gºre uygunluĵu konusunu deĵerlendirmek ama­lanmēĸtēr. Araĸtērmada 

nitel araĸtērma yºntemlerinden yarē yapēlandērēlmēĸ gºr¿ĸme yºnteminden yararlanēlmēĸtēr. Bu 

kapsamdaki veriler, yºrede geleneksel yºntemlerle Acuk pekmezi ¿retimi yapan 27 ¿reticiden 

elde edilmiĸtir.   

 

Anahtar kelimeler: Elma, pekmez, geleneksel ¿retim, gēda mevzuatē, Samsun, Atakum.  

 

1. GĶRĶķ  

T¿rklerin Orta Asyaôdan getirdikleri ve Anadolu Sel­uklu, Osmanlē ve Cumhuriyet 

dºneminden bug¿nlere kadar uzanan geleneksel T¿rk mutfaĵēnēn ºnemli tatlarēndan biri olan 

pekmez, ­abuk bozulabilen taze meyvelerin (¿z¿m, dut, armut, alē­, ardē­, elma, nar, erik, 

incir, karpuz, kayēsē, ke­iboynuzu (harnup), kēzēlcēk, hurma, ĸeker pancarē), iĸlenerek ĸeker 

oranēnēn %18-20ôden %60-75ôe y¿kseltilmesiyle dayanēklē hale getirildiĵi ve ¿lkemizde 
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deĵiĸik lezzetlerde ve isimlerle yºreye has anēlan bir gēdadēr (Batu & Gºk, 200; Yēldērēm, 

2008; Karaca, 2009; Badem, 2024). Kērsal bºlgelerde yaĸayan kiĸiler tarafēndan geleneksel 

yºntemlerle yoĵun emek gerektiren pekmez ¿retim aĸamalarē, hammadde ve yºreye gºre 

farklēlēk gºsteren kuru madde (kēvam; katē, sēvē), renk (koyu, a­ēk), tatta (ekĸi, tatlē) 

olabilmektedir.  

Geleneksel ¿r¿n Avrupa Birliĵi (AB) mevzuatēna gºre (2082/92 noôlu yºnetmelik 

­er­evesinde) geleneksel hammaddeler kullanēlarak ¿retilen veya geleneksel bir 

kompozisyonla karakterize edilen veya geleneksel bir ¿retim tipini yansētan iĸleme 

yºntemiyle ¿retilen ¿r¿nlerden oluĸmaktadēr (Vasilopoulou ve ark., 2005). Geleneksel ¿r¿nler 

ºz¿nde; k¿lt¿r, tarih ve yaĸam tarzēnē anlatērlar. Bunun yanē sēra ¿retiminde kullanēlan 

geleneksel ¿retim yºntemleri ve hammaddeleri ile geleneksel bir karaktere sahip olan ve bu 

ºzellikleri nedeniyle farklē yºrelerde ¿retilen benzerlerinden farklēlaĸan ¿r¿nlerdir.  

TGK Gēda Etiketleme ve T¿keticileri Bilgilendirme Yºnetmeliĵi Hakkēnda yayēnlanan 

Kēlavuza gºre (TGK, 2021) bir ¿r¿n¿n tanēmlanmasēnda ñGelenekselò teriminin 

kullanēlabilmesi i­in; belirli gēdalara veya gēda gruplarēna yºnelik olarak yayēmlanan dikey 

gēda kodeksinde tanēmlanmēĸ olmasē, (Geleneksel re­el) veya T¿rk Patent ve Marka Kurumu 

tarafēndan tescillenmiĸ olmasē gerekir. Coĵrafi iĸaret kapsamēna girmeyen ve bir ¿r¿n¿ tarif 

etmek i­in geleneksel olarak en az otuz yēl s¿reyle kullanēldēĵē kanētlanan adlar, Geleneksel 

¿retim veya iĸleme yºntemi yahut geleneksel bileĸimden kaynaklanmasē veya Geleneksel 

hammadde veya malzemeden ¿retilmiĸ olmasē ĸartlarēndan en az birini saĵlamasē h©linde 

geleneksel ¿r¿n adē olarak tanēmlanabilmektedir. Ķthal edilen geleneksel gēdalar i­in o gēdanēn 

ithal edildiĵi ¿lkede geleneksel ¿r¿n adē olduĵunu gºsteren resmi belgeler ge­erli olmaktadēr. 

Bu ­alēĸmada, Samsun ili Atakum il­esine baĵlē ķenyurt-Kasnak­ēmermer mahallelerinde 

k¿lt¿re alēnmamēĸ elmadan yapēlan ñAcuk Ekĸisiò (Acuk pekmezi) ¿retimi ve ñGelenekselò 

ifadesinin mevzuata uygun olup olmadēĵē deĵerlendirilmiĸtir. 

 

2. Y¥NTEM  

2.1. Materyal  

Gºr¿ĸ¿lecek ¿reticiler, ama­lē ºrnekleme yºntemine gºre se­ilmiĸtir. Evreni en iyi temsil 

eden ve ­alēĸma amacēna en uygun olan, en az 30 sene ge­miĸe dayanan geleneksel yºntem ve 

alet-ekipmanlarla acuk pekmezi ¿reten kºyl¿ler ­alēĸmaya dahil edilmiĸtir. ¢alēĸmanēn 

ºrneklemini Samsun ili Atakum il­esi ķenyurt ve Kasnak­ēmermer mahallelerinde 960 rakēm 

y¿kseklikte yetiĸtirilen k¿lt¿re alēnmamēĸ elmadan (¢ºĵ¿r) (Atay ve ark., 2010) pekmez 

¿retimi yapan ve daha ºnceden haber verilerek yapēlan hane ziyaretlerinde ulaĸēlabilen 27 

¿retici oluĸturmuĸtur. 

  

2.2. Metot 

Nitel araĸtērma yºntemi kullanēlarak hazērlanan araĸtērmada yer alan veriler, 

derinlemesine gºr¿ĸmeler ve dok¿man analizi teknikleri ile saha ­alēĸmalarēndan 

faydalanēlarak elde edilmiĸtir (Yēldērēm & ķimĸek, 2018; Baltacē, 2019). Bu ­alēĸma 

kapsamēnda ger­ekleĸtirilen y¿z y¿ze gºr¿ĸmelerde yarē yapēlandērēlmēĸ gºr¿ĸme formu, ses 

kayētlarē ve gºrseller kullanēlmēĸtēr. Gºr¿ĸmeler, ev ve kºy merkezinde ger­ekleĸtirilmiĸtir. 

Formda geleneksel bilginin aktarēm ĸekli, ¿retim aĸamalarē, kullanēlan alet-ekipmanlar, yerel 

hammadde ve pekmez ¿retim kapasitesi ile ilgili sorular sorulmuĸtur. Yarē yapēlandērēlmēĸ 

formlarda beyan edilen bilgiler, il­e m¿lk¿ amirleri ve gºzlemcilerin kontrol¿nde saĵlanmēĸ, 
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imza altēna alēnmēĸtēr. Gºr¿ĸmelerin bazēlarēnda video ve ses kaydē alēnmēĸtēr. Verilerin 

betimsel analizi; formdaki cevaplardan, y¿z y¿ze yapēlan gºr¿ĸmelerde tutulan kayētlardan ve  

­alēĸma sahasēndaki gºzlemlerden elde edilmiĸtir. 

3. BULGULAR VE TARTIķMA 

Araĸtērma sahasē olan Samsun ili Atakum il­esi ķenyurt ve Kasnak­ēmermer mahalleleri 

kērsalēnda yaĸayan ve geleneksel yºntemlerle nesilden nesile aktarēlan bilgilerle en az 30 

senedir geleneksel ñAcuk pekmeziò ¿reten 27 kiĸinin ºzellikleri, hammadde ve ¿r¿n 

kapasiteleri Tablo 1ôde gºsterilmiĸtir. Araĸtērma sahasē olan ķenyurt ve Kasnak­ēmermer 

mahallelerinde gºr¿ĸ¿lemeyen yaklaĸēk olarak 80 ¿reticinin daha olduĵu, her iki yºrede 

toplam tahmini olarak geleneksel ¿retim yºntemini devam ettiren ¿retici sayēsēnēn 100ô¿n 

¿zerinde olabileceĵi mahalle muhtarlarē tarafēndan beyan edilmiĸtir.  

 

Tablo 1. Atakum il­esi ķenyurt ve Kasnak­ēmermer mahallelerinde geleneksel yºntemle 

ñAcuk ekĸisiò ¿reten kiĸilerin ºzellikleri, hammadde (¢ºĵ¿r elma) ve ¿r¿n miktarlarēna ait 

bilgiler 

 

1 P1 75 Kasnak­ē Mermer1890 0 0 0 0

2 P2 60 Kasnak­ē Mermer1930 45 15 675 40,5

3 P3 60 Kasnak­ē Mermer1935 45 15 675 41

4 P4 58 Kasnak­ē Mermer1900 50 30 1500 90

5 P5 49 Kasnak­ē Mermer1944 50 10 500 30

6 P6 62 Kasnak­ē Mermer1890 50 10 500 200

7 P7 67 Kasnak­ē Mermer1890 1 1 1 7

8 P8 55 Kasnak­ē Mermer1954 50 5 250 25

9 P9 70 Kasnak­ē Mermer1890 10 6 60 6

10 P10 55 Kasnak­ē Mermer1890 50 7 350 50

11 P11 64 Kasnak­ē Mermer1865 50 13 650 65

12 P12 75 Kasnak­ē Mermer1884 50 2 100 10

13 P13 61 Kasnak­ē Mermer1890 50 13 650 80

14 P14 71 Kasnak­ē Mermer1934 55 10 550 33

15 P15 57 Kasnak­ē Mermer1884 100 6 600 85

16 P16 69 Kasnak­ē Mermer1954 100 30 3000 375

17 P17 23 Kasnak­ē Mermer1937 150 20 3000 375

18 P18 69 Kasnak­ē Mermer1890 150 1 150 9

19 P19 40 ķenyurt 1925 35 25 875 52,5

20 P20 68 ķenyurt 1930 50 5 250 15

21 P21 56 ķenyurt 1950 45 6 270 16

22 P22 60 ķenyurt 1970 0 0 0 0

23 P23 54 ķenyurt 1970 0 0 0 0

24 P24 76 ķenyurt 1924 50 4 200 10

25 P25 57 ķenyurt 1930 80 5 400 15

26 P26 55 ķenyurt 1935 220 1 220 13

27 P27 54 ķenyurt 1924 310 2 620 38

                                                                    Not: Deĵerler yaklaĸēk olarak beyan edilmiĸtir. 16046 1.681

594,30 62,26Ortalama (kg)

Toplam (kg)

Toplam 

verim (kg) 

Acuk Pekmezi 

¿retimi (kg)

Aĵa­ 

sayēsē 

(adet)

Sēra No
Kaynak 

kiĸi
Yaĸ Yºre

¦retime 

baĸlandēĵē 

yēl

¢ºĵ¿r Elma 

Aĵacē baĸēna 

verim 

(yaklaĸēk) 

(kg/aĵa­)
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Yarē yapēlandērēlmēĸ formlarda ¿reticilerle y¿zy¿ze yapēlan gºr¿ĸmelerde elde edilen 

beyanlar (Tablo 1) ve saha gºzlemlerinden elde edilen verilere gºre; yºrede geleneksel acuk 

pekmezi ¿reten kiĸilerin yaĸ ortalamasēnēn 58.83 olduĵu, geleneksel pekmez ¿retimi bilgi 

kaynaĵēnēn tahmini olarak sunulan beyanlara gºre 1922ôli yēllara dayandēĵē ve 3. ila 5. 

nesildir devam ettiĵi, ­ºĵ¿r olarak ifade edilen acuk elma ­eĸidinin her iki mahalle 

toplamēnda yetiĸtiĵi aĵa­ sayēsēnēn en d¿ĸ¿k 1, en fazla 30 ve ortalama 8-9 adet arasēnda 

olduĵu, toplam acuk (aĸēsēz) elma hasadēndan 16 ton elde edildiĵi, toplam pekmez ¿retim 

kapasitesinin 1.7 tona yakēn olduĵu, 27 ¿reticinin toplam pekmez ¿retiminin en d¿ĸ¿k 6 kg, 

en y¿ksek 375 kg ve ortalama yaklaĸēk 62. 26 kg olduĵu, benzer alet-ekipmanlar (sērta­, kesk 

kazanē, kesk torbasē, tava, k¿rek, elek) ve yºntemi ile  ¿retildiĵi belirlenmiĸtir. 

Gºr¿ĸ¿lemeyen pekmez ¿reticilerinin de tahmini olarak minimum ¿retim miktarlarēnēn 3-4 kg 

arasē olabileceĵi, ve toplam her iki yºrede ¿retim kapasitesinin 2 tona ulaĸabileceĵi 

ºngºr¿lm¿ĸt¿r. 

 Geleneksel acuk pekmezi ¿retim yºnteminde, evlere yakēn yerde kurulan kapalē alanda 

taĸ ocak ¿zerinde ve odun ateĸinde iki aĸamalē olarak kaynatēldēĵē, ĸērasēnēn s¿z¿lmesi i­in 

ºzel yapēlmēĸ torbalarda ñsēkta­ò olarak ifade edilen baskēlama d¿zeneĵinde bekletildiĵi, katē 

kēvamda pekmez olana dek bu iĸlemlerin devam ettiĵi ve raf ºmr¿n¿n 18-24 ay boyunca 

saĵlanabildiĵi gºzlemlenmiĸtir. ķekil 1ôde ¿retim yºntemi, Gºrsel 1-6ôda araĸtērma  sahasē ile 

ilgili gºrseller sunulmuĸtur.  

 

   Hasat (Temmuz 15-Aĵustos 30) 

   

Direk veya serin ortamda bekletme 

 (2 g¿n-1 hafta) 

 

 
 

  

                 Yēkama   

   

Direk veya Tokmakla ezdikten sonra  

 

 
 

  

       Kesk kazanēnda kaynatma (3-4 

saat)  

 

 
 

  

        Kesk ¢uvalēna aktarma  

 

 
 

  

Sēkta­ d¿zeneĵinde Presleme    

   

          ķēranēn elekten ge­irilmesi  

 

   

Tavaya aktarēm ve 2. Kaynatma  

                   (3-8 saat)  
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Karēĸtērarak soĵutma ( 1 saat) ve 

Dolum    

 

      ķekil 1. Geleneksel Acuk pekmezi ¿retim aĸamalarē 

 

      

 
    Gºrsel 1-3. Y¿zy¿ze gºr¿ĸmeler, arazi gºzlemleri, 3 kuĸak ¿retici. 
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    Gºrsel 4-6. Yēkama, ezme, kaynatma, sēkta­ta presleme, tavada kaynatma 

iĸlemleri. 

 

ķenyurt ve Kasnak­ēmermer mahallelerinde Acuk pekmezi ¿reten kērsal alanda yaĸayan 

27 ¿retici ve ķenyurt ve Kasnak­ēmermer Mahalle Muhtarlēĵē, Atakum Ķl­e Tarēm ve Orman 

M¿d¿rl¿ĵ¿ yetkilileri ile y¿z y¿ze yapēlan gºr¿ĸmeler, dok¿man analizleri ve saha 

­alēĸmalarēndan elde edilen verilere gºre;  

1. Hammade olarak ñ¢ºĵ¿rò denilen k¿lt¿re alēnmamēĸ elma ­eĸidinden ñAcuk 

pekmeziò nin yapēldēĵē, 

2. ¢ºĵ¿r elma ­eĸidinden (yabani, aĸēsēz) aĸēlama yapēlarak elma aĵacē sayēsēnē 
arttērmaya yºnelik ¿reticiler tarafēndan giriĸimlerde bulunulduĵu, ancak meyve aĵa­larēnēn 

kesilmesinin ºnlenmesi ile ilgili yaptērēm bulunmadēĵē i­in bireysel m¿cadelelerin yetersiz 

kaldēĵē,  
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3. Acuk pekmezinin lezzet ve besin deĵeri a­ēsēndan daha ­ok sevildiĵi ancak gen­ 
nesilden kērsalda kimse kalmadēĵē i­in yaĸ ortalamasē ilerlemiĸ kiĸilerin ­ok fazla 

¿retemedikleri, sadece kendileri ve yakēnlarē t¿ketecek kadar ¿retip belli baĸlē kiĸilere satēĸ 

yapabildikleri,  

4. Elma bah­elerinde ¿reticilerin pestisit kullanēlmadēĵē,  

5. Bilginin aktarēmēn en yakēn ge­miĸ tarih olarak ñGeleneksel kuĸakò olarak bilinen 

1925- 1945 (Ayh¿n, 2013) yēllara dayandēĵē (3. nesil), ¿retiminin 1865-1970 tarih aralēĵēna 

dayanan ge­miĸi olduĵu,  ancak 3. nesilden sonra giderek azalmaya baĸladēĵē, hatta yok 

olmaya y¿z tuttuĵu,   

6. ¦retim yºntemi (ķekil 1) ve ¿retimde kullanēlan alet-ekipmanlarēn kērsalda yaĸayan 

¿reticiler tarafēndan ge­miĸten g¿n¿m¿ze benzer ĸekilde (Gºrsel 1-6) uygulandēĵē, 

7. Mevsimsel koĸullara baĵlē olarak deĵiĸmekle beraber hasat sezonunda (Temmuz 15-

Aĵustos sonlarē) toplam yaklaĸēk 16 ton elmanēn hasat edildiĵi ve bundan yaklaĸēk 1681 kg  

pekmez elde edilebildiĵi, 

8. Hane yakēnlarda kurulan kapalē ve a­ēk alanlarda ¿retimin yapēldēĵē, ¿retimde bakēr 

kazanlarēn kullanēldēĵē, piĸirme esnasēnda yoĵun duman ve is durumu yaĸandēĵē ve duvar, 

taban ve tavan y¿zeylerinin yoĵun ĸekilde karardēĵē, alt yapē ile ilgili olarak her ¿reticide 

benzer genel hijyen esaslarēnda eksiklikler olduĵu, buna yºnelik ilerleyen dºnemlerde m¿lk¿ 

amirlerin koordinasyonunda tek merkezli ¿retim yerinde hammaddelerin alēnēp, iĸleneceĵi 

yºn¿nde gºr¿ĸmelerin baĸlandēĵē gºr¿lm¿ĸt¿r. 

9. 30 seneyi aĸkēn aynē bºlgede nesilden nesile aktarēlan bilgilere gºre ¿retimin yapēlēyor 

olmasē, en az 3. kuĸak nesil ile ¿retimin devam ettirilmesi, en yaĸlē ¿retici (97 yaĸēnda) ile 

yapēlan gºr¿ĸmedeki kayētlar, saha ­alēĸmasēnda gºzlemci olarak eĸlik eden her iki mahalle 

muhtarlarēnēn biri 97 yaĸēnda olmak ¿zere diĵer geleneksel ¿retim yºntemini uygulayan ve 

aktaran ¿reticilerin yazēlē ve ses/video kayētlarē gºz ºn¿nde bulundurulduĵunda; ge­miĸ ile 

baĵēnēn kanētlanabilir olmasē nedeni ile TGK Kodeksi Gēda Etiketleme ve T¿keticileri 

Bilgiendirme Yºnetmeliĵi kēlavuzuna gºre ñGelenekselò tanēmēnē karĸēladēĵē 

d¿ĸ¿n¿lmektedir. Ķlerleyen dºnemlerde ¿retim izin faaliyeti baĸvurusundan bulunulduĵunda 

bu yºnde Tarēm ve Orman Bakanlēĵēôna gºr¿ĸ sorularak ¿r¿n etiketinde ñGelenekselò 

ifadesinin uygunluĵunun deĵerlendirilmesine yºnelik ­alēĸmalar y¿r¿t¿lecektir. 

¦retimde hammadde olarak kullanēlan ­ºĵ¿r elma ­eĸidinin geleneksel yºntemlerle 

iĸlendiĵi, ¿retim tekniĵinin nesilden nesile aktarēlan bilgilere gºre ve katēlēmcē t¿m 

¿reticilerin benzer ĸekilde uyguladēĵē, toplam yaklaĸēk 16 ton hasadē yapēlan yabani elmanēn 

b¿y¿k oranda pekmeze iĸlendiĵi ve yaklaĸēk toplam 1.7 ton pekmez ¿retildiĵi, kapasitenin 

gºr¿ĸ¿lemeyen ¿reticilerin de dahil olmasē halinde bu miktarēn 2 tona ulaĸabileceĵi, bir 

¿reticinin sirke ¿retimi yaptēĵē, bºlgede elma, ĸekerpancarē, armut, fasulye, nohut gibi ­eĸitli 

meyve-sebzelerin yetiĸtiriciliĵinin yapēldēĵē belirlenmiĸtir.  

 

4. SONU¢  

Araĸtērma sahasē olan Samsun ili Atakum il­esine baĵlē ķenyurt ve Kasnak­ēmermer 

mahallelerinde halen yaĸamaya devam eden kºyl¿lerin geleneksel yºntemle nesilden nesile 

tarladan ­atala ¿retmiĸ olduklarē Acuk pekmez ­eĸidinin, gastronomik ¿r¿nler arasēnda yer 

alabilmesi ve piyasaya arzēnēn saĵlanabilmesi i­in, mevcut alt yapē ve daĵēnēk ¿retim 

modelinin ele alēnmasē gerekmektedir. Yºredeki elma aĵa­larēnēn sayēsē ve verimliliĵini 

arttērmaya yºnelik ­alēĸmalarēn olmasē halinde (sulama desteĵi vb.) aĵa­ baĸēna elde edilecek 

meyve miktarēnēn artmasē, dolayēsē ile ¿retim kapasitesinin arttērēlmasē saĵlanarak, tarladan 
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­atala geleneksel yºntemle elde edilen ñAcuk pekmezòinin ticari olarak deĵerlendirilerek 

kērsal kalkēnmaya katma deĵer katacaĵē ºngºr¿lmektedir.  

K¿lt¿rel miraslarēmēzēn ºnemli par­alarēndan biri olan, yºresel/geleneksel gēdalarēn 

nesilden nesile ¿retim tekniklerinin aktarēlarak s¿rd¿r¿lebilirliĵinin saĵlanabilmesi, yok olup 

gitmemesi ve gelecek nesillerin bu ¿r¿nlerden faydalanabilmesi i­in yerel yºnetimler, 

¿reticiler ve diĵer ilgili unsurlarēn koordinasyonu ºnem arz etmektedir. ¦lkemizde kērsal 

alanlarēn s¿rd¿r¿lebilirliĵinin saĵlanmasēnē, gēda g¿venliĵi, veterinerlik, bitki saĵlēĵē, ­evre ve 

diĵer standartlara iliĸkin AB standartlarēna ulaĸmasēnēn teĸvik edilmesini, tarēm sektºr¿n¿n 

s¿rd¿r¿lebilir modernizasyonunu, yerel kērsal kalkēnma stratejileri ve tarēm-­evre 

tedbirlerinin uygulanmasē i­in hazērlēk faaliyetlerinin yapēlmasēnē hedefleyen Tarēm ve Kērsal 

Kalkēnmayē Destekleme Kurumu (TKDK) tarafēndan y¿r¿t¿len IPARD (Avrupa Birliĵi (AB) 

tarafēndan aday ve potansiyel aday ¿lkelere destek olmak amacēyla oluĸturulan, Katēlēm 

¥ncesi Yardēm Aracēônēn (Instrument for Pre-Accession Assistance-IPA) Kērsal Kalkēnma 

bileĸeni) programē ­aĵrēlarē bu a­ēdan ºnemli bir yere sahiptir (TKDK, 2023). IPARD/TKDK 

desteklerinin ama­larēndan biri de, ­ift­ilerin ve kērsal alanda yaĸayanlarēn geleneksel ve yerel 

¿r¿nlerinin iĸlenerek katma deĵer elde edilmesi, bºylelikle hem ekonomik bir deĵer elde 

etmek, alternatif iĸ imk©nē oluĸturmak ve ayrēca geleneksel ¿r¿n ve ¿retimlerin de yok 

olmasēnēn ºn¿ne ge­mektir. Tarēm ve Orman Bakanlēĵēônēn ilgili kurumu olan TKDK 

tarafēndan, AB eĸ finansmanēyla y¿r¿t¿len IPARD Programē kapsamēnda bu sektºrdeki 

sēfērdan yatērēmlar ve modernizasyon yatērēmlarēnēn inĸaat, makine-ekipman alēmē, 

danēĸmanlēk ve proje gºr¿n¿rl¿k giderleri %70ôe kadar hibe yoluyla finanse edilebilmektedir. 

IPARD Programē ­aĵrēlarē arasēnda ñ¢iftlik Faaliyetlerinin ¢eĸitlendirilmesi ve Ķĸ 

Geliĸtirmeò tedbiri (M7 kodlu) altēnda ñZanaatkarlēk ve Yerel ¦r¿n Ķĸletmeleriò adlē sektºr 

kapsamēnda hibe desteĵi verilmektedir. Bu program ile geleneksel ve yerel ¿r¿nlerin ¿retimi 

ve geliĸtirilmesine imk©n bulunmaktadēr. Bu ­alēĸma sonucunda elde edilen saha verilerinin 

deĵerlendirilebilmesi i­in yºredeki pekmez ¿reticileri temsilcileri, gºzlemci ve 

araĸtērmacēlarēn katēlēmē ile TKDK Samsun Ķl Koordinatºr¿ Sayēn Yusuf ¥ZBEY ile 

01.08.2024 tarihinde y¿z y¿ze gºr¿ĸme saĵlanmēĸtēr.  ¥zbey (2024), yerel ¿r¿nlerin proje 

­aĵrē dºnemlerinde baĸvuru koĸullarē, hibe oranē, kapasite limitleri ve sēralama kriterleri gibi 

temel proje baĸlēklarē konularēnda bilgilendirme yapmēĸtēr. Ayrēca IPARD III Programēônēn 

2027 yēlēna kadar devam etmesinin planlandēĵē (TKDK, 2024), ºzellikle kērsal alanda yaĸayan 

­ift­ilerin, kooperatiflerin ve geleneksel ve yºresel ¿r¿nlere ilgi duyan yatērēmcēlarēn bu 

program desteklerinden istifade etmesinde yarar bulunacaĵē ve ñAcuk Pekmeziò gibi 

geleneksel yºntemlerle nesilden nesile aktarēlan bilgilerle ¿retilen ¿r¿nlerde 

s¿rd¿r¿lebilirliĵin saĵlanabilmesi i­in bu yatērēm fērsatlarēnēn deĵerlendirilmesinin kērsal 

kalkēnma ve katma deĵerli ¿r¿nlerin geliĸtirmesi a­ēsēndan ºnemli kazanēmlar saĵlayacaĵē 

vurgulanmēĸtēr. Gºr¿ĸme sonunda araĸtērmadan elde edilen veriler sunulmuĸ, proje sēralamasē 

a­ēsēndan gºz ºn¿nde bulundurulan kriterlere gºre (Kasnak­ēmermer mahallesinin daĵlēk alan 

sēnēfēna uygun olmasē: 15 puan, 40 yaĸēn altēnda ve bir kadēn ­ift­inin bulunmasē: 15 +15 

puan, daha ºnceden IPARD baĸvurusunda bulunulmamasē: 20 puan, ¿retici ºrg¿t¿ hakim 

ortaklēk durumu olmasē: 15 puan), 65-80 puanlēk deĵere sahip olduĵu gºr¿lm¿ĸt¿r.  

¢alēĸmada Samsun ili Atakum il­esi ķenyurt ve Kasnak­ēmermer mahallelerinde yaygēn 

olarak ¿retimi yapēlan ñAcuk ekĸisiò nin Gelenekselliĵi ¿zerine 27 ayrē ¿reticinin, m¿lki idare 

yetkililerinin gºzlemci olarak katēldēĵē gºr¿ĸmeler ve saha ­alēĸmalarē sonucunda elde edilen 

verilere gºre, 5996 sayēlē gēda mevzuatē a­ēsēndan ¿r¿n niteliĵine ñGeleneksel Acuk pekmeziò 

ifadesinin uygun olacaĵē ºngºr¿lm¿ĸ olup, Samsun Ķl Tarēm ve Orman M¿d¿rl¿ĵ¿ône bu 
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yºnde gerekli bilgi ve belgeler sunularak, gēda iĸletmesi kurulma aĸamasēnda ¿reticilere 

mevzuata uygunluk a­ēsēndan gerekli destek verilmeye devam edilecektir. 
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¥ZET 

 

¦lkemizdeki geleneksel/yºresel peynirler arasēnda ºnemli bir yeri olan Otlu peynir, 

ºzellikle baĸta Van ilimiz olmak ¿zere; Diyarbakēr, Siirt, Batman, Bitlis ve Aĵrē gibi Doĵu ve 

G¿neydoĵu Anadoludaki bir­ok ilimizde ¿retilmektedir. Van ili y¿ksek rakēmē nedeniyle 

toplanan otlarēn daha yoĵun aroma i­ermesi ve otlu peynir ¿retiminde kullanēlan otlar 

a­ēsēndan olduk­a zengin bir floraya sahiptir. Yapēlan floristik ve etnobotanik araĸtērmalar 

sonucunda; otlu peynire katēlan bitkilerin Van dēĸēndaki illerde yerel halk tarafēndan yeterince 

tanēnmamasē, bu peynirin ñVan otlu peyniriò olarak adlandērēlmasēnē saĵlamēĸtēr. Ķ­erdiĵi 

endemik otlar ile farklē aroma ve tada sahip olan Otlu peynir; yarē sert, tuzlu ve kullanēlan s¿t 

ve otlarēn farklēlēĵēyla beyazdan sarēmtēraĵa doĵru deĵiĸen rengiyle ºzel bir tada sahip 

geleneksel peynirdir. Van yºresinde Otlu peynir ¿retimi yaklaĸēk 200 yēldan beri yapēlmakta 

olup genellikle ¿retim daĵēnēk aile iĸletmelerinde ger­ekleĸtirilmektedir. Son yēllarda ¿retim 

ve t¿ketimi g¿nden g¿ne artan Otlu peynir, g¿n¿m¿zde end¿striyel olarak da bazē 

iĸletmelerde ¿retilmektedir.  

Van otlu peynirine 9 ayrē familyaya ait 60ôtan fazla bitki t¿r¿ katēlmaktadēr. Van otlu 

peynirine katēlan otlar arasēnda en ºnemli yeri; Apiaceae, Liliaceae ve Lamiaceae 

familyalarēna dahil olan bitkiler kapsamaktadēr. Otlu peynire yoĵun olarak katēlan t¿rler; 

Ferula sp. (Siyabo), Allium sp. (Sirmo), Chaerophyllum sp. (Mendo), Heracleaum sp. (Sov), 

Thymus sp. (Kekik), Prangos sp. (Heliz), Zizophora sp. (Catēr) gibi bitkilerdir.  

Peynir ¿reticileri, sºz konusu bu endemik otlarē ilkbaharda daĵlarēn eteklerindeki 

yaylalardan taze filizler ĸeklinde toplayēp bir s¿re salamurada beklettikten sonra peynir 

¿retimindeki pēhtē oluĸum s¿recinde ortama eklemektedirler. Peynir pēhtēsēna ilave edilen 

otlar, sadece peynire tat ve aroma kazandērmakla kalmayēp, antibakteriyel ve antioksidan 

ºzelliklerinden dolayē ¿r¿n¿n raf ºmr¿n¿n uzamasēna da katkē saĵlamaktadērlar.  

Bu ­alēĸmada Van Otlu peyniri ¿retiminde kullanēlan otlar ve bu otlarēn bazē 

ºzellikleriyle, peynir kalitesi ¿zerine olan etkileri hakkēnda genel bir deĵerlendirme 

yapēlmēĸtēr. 

 

Anahtar Kelimeler:  Endemik bitki, Otlu peynir, Van 

 

1. GĶRĶķ 

 D¿nyada yaklaĸēk 4000 ­eĸit peynir t¿r¿ olduĵu bilinmektedir. Peynir denildiĵinde ilk 

akla gelen Fransa, Hollanda, Ķtalya gibi ¿lkeler olmasēna karĸēn peynir ­eĸitliliĵinin en fazla 
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olduĵu ¿lkeler arasēnda T¿rkiye de yer almaktadēr. Her yºre kendi gºrg¿, bilgi, ºrf ve 

adetlerine gºre ­eĸitli peynirler ¿retmektedir. ¦lkemizde 130ôdan fazla ­eĸidi olan yºresel 

peynirlerimizin ¿retim yºntemleri benzerlik gºstermekle beraber kullanēlan malzemelerin 

ºzg¿n ve yºreselliĵi peynire farklēlēk katmaktadēr (Tun­t¿rk ve Tun­t¿rk, 2020). 

 Van, k¿­¿kbaĸ havyan yetiĸtiriciliĵinde T¿rkiyeônin ºnde gelen ĸehirlerindendir ve 

kentin ekonomisinde hayvancēlēk ve hayvansal ¿r¿nler ºnemli yer tutmaktadēr. Bu hayvansal 

¿r¿nlerin baĸēnda Van otlu peyniri gelmektedir. Bu yerel ¿r¿n Vanôēn hemen hemen b¿t¿n 

il­e ve kºylerinde daha ­ok k¿­¿k iĸletmeler veya aileler tarafēndan ¿retilmektedir. 

Geleneksel olarak kērsalda ¿retilen peynirin yarattēĵē katma deĵer kent ekonomisi i­in 

ºnemlidir.  

 Van otlu peyniri, Van ve Bitlis illerinin ortak k¿lt¿rlerine dayanan, ºzel yerel 

lezzetlerinin baĸēnda gelmektedir. Peynir yºresel olarak ­ok sevilmesi ve t¿ketilmesinin yanē 

sēra ¿nl¿ Van kahvaltēsēnēn ºnemli bir bileĸeni olarak katma deĵer yaratan bir ¿r¿nd¿r 

(Demirhan ve Cihangir, 2021). 

¦lkemizde ¿retilen mahalli peynirler i­erisinde ºnemli bir yeri olan Otlu peynir, ºzellikle 

baĸta Van olmak ¿zere Diyarbakēr, Siirt, Batman, Bitlis ve Aĵrē gibi Doĵu ve G¿neydoĵu 

Anadolu illerimizde ¿retilmektedir. Fakat hem Vanôēn, Otlu peynir yapēmēnda kullanēlan otlar 

a­ēsēndan olduk­a zengin bir floraya sahip olmasē, hem y¿ksek rakēmē nedeniyle toplanan 

otlarēn daha yoĵun aroma i­ermesi hem de Van dēĸēndaki illerde yaĸayan halk tarafēndan, Otlu 

peynire katēlan bitkilerin yeterince tanēnmamasē bu peynirin ñVan otlu peyniriò olarak 

adlandērēlmasēnē saĵlamēĸtēr (Ocak ve ark., 2015).  

 Van ve il­elerinde ¿retilen otlu peynir koku, lezzet ve fiziksel yapēsē bakēmēndan 

diĵerlerinden farklēlēk gºstermektedir. Van Otlu Peyniriôndeki kalite ve lezzet; mera ve 

yaylalardaki ot ­eĸitliliĵi, peynire katēlan otlarēn koku ve ĸifasē, peynir ¿reticilerinin 

geleneksel peynir yapma s¿re­leri ile kullandēklarē ara­ ve gere­lerin b¿t¿n¿nden 

kaynaklanmaktadēr (Yenipinar ve ark., 2014). 

 Van otlu peynir yapēmēnda da genellikle koyun s¿t¿ kullanēlēr ve peynir ¿retimi koyun 

s¿t¿n¿n bol miktarlarda bulunduĵu Mayēs ve Haziran aylarēnda yoĵunlaĸēr. Bununla beraber 

koyun s¿t¿n¿n az bulunduĵu dºnemlerde bu s¿te ke­i ve inek s¿t¿ karēĸtērēlarak da ¿retim 

ger­ekleĸtirilmektedir. Kullanēlan otlar da [Yºresel isimleri ñsirmoò (Allium sp.), ñmendoò 

(Anthriscus sp.), ñhelizò (Prangos sp.), ñsiyaboò (Ferula sp.) ve ñkekikò (Thymus sp.)] bu 

mevsimde daha yoĵun bulunmaktadēr. Fakat otlarēn da salamura yapēlēp saklanmasē suretiyle 

peynir yapēmē Temmuz, Aĵustos ve hatta daha sonraki aylara da taĸēnabilmektedir. Yºre halkē 

tarafēndan olduk­a sevilen Van otlu peyniri her ºĵ¿n sofralarda yerini almaktadēr. Otlu peynir 

¿retiminde son yēllarda end¿striyel yºntemler uygulanmaya baĸlanmasēna karĸēn, halen yoĵun 

olarak geleneksel yºntemler tercih edilmektedir.  

 Peynirin olgunlaĸma periyodunda bir­ok kimyasal ve biyokimyasal reaksiyon 

meydana gelmektedir. Peynirin tat, aroma ve yapēsēnēn geliĸmesinde rol oynayan proteoliz, 

lipoliz ve glikoliz gibi ºnemli olaylar olgunlaĸma s¿recinde de devam etmektedir.  

 Olgunlaĸmēĸ peynirlerdeki farklē aroma maddelerinin geliĸiminde, mikroorganizmalar 

ve doĵal s¿t lipazē tarafēndan trigliseridlerin serbest yaĵ asitlerine dºn¿ĸt¿r¿lmesi ºnemli role 

sahiptir. ¥zellikle kēsa ve orta zincirli serbest yaĵ asitleri; etil ketonlar, esterler ve tioesterler 

gibi aromatik ¿r¿nlerin oluĸumunda ºnc¿l madde olarak kullanēlmaktadērlar. Yaĵ asitleri, 

esterler, ketonlar, alkoller, laktonlar ve s¿lf¿r bileĸikleri peynirin temel aroma bileĸikleridir 

(Ocak ve ark., 2015).  

 Van Otlu Peyniri, yºreye ºzg¿ olarak Van ēn il­e ve kºylerindeki daĵlardan toplanan 

sirmo/sirik, mendi, heliz, kekik, yabani nane, siyabo vb. gibi yaklaĸēk 20 adet endemik 

bitkinin farklē miktarlarda eklenmesiyle hazērlanmaktadēr (ķekil 1). Hazērlanan otlu peynirler 
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Van Tarihi Peynirciler ¢arĸēsēnda (ķekil 2) satēlmakta ve ekonomik deĵer yaratmaktadēr 

(Baĸdoĵan ve Turan, 2020).  

 
ķekil 1. Van Otlu Peyniri 

 

 
ķekil 2. Tarihi Peynirciler ¢arĸēsē   

 

Van Otlu Peyniri ¦retimi 

 Van otlu peyniri, peynir pēhtēsēna ot/ot karēĸēmē ilavesi yapēlan tuzlu ve ilk ¿retimi 

yapēldēĵēnda yumuĸak, olgunlaĸtēk­a yarē sertleĸen bir peynir ­eĸididir. Peynir, g¿n¿m¿zde 

plastik bidonlar i­erisine bir kat peynir bir kat cacēk olacak ĸekilde hava kalmamasē i­in 
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bastērēlarak doldurulmaktadēr. Peynirle beraber kaplara yerleĸtirilen cacēk; ­ºkeleĵin bez 

torbada s¿z¿lmesi, hafif tuzlanmasē ve i­erisine dereotu, sirmo gibi otlar karēĸtērēlmasē sonucu 

elde edilmektedir. Kaplara doldurulurken boĸluk kalmamasē ve kendine has bir tat vermesi 

i­in cacēkla dolum tercih edilmektedir. Bu bidonlarēn aĵēzlarē biraz lor veya cacēkla 

sēvandēktan sonra bidonun aĵzē bir bez yardēmēyla kapatēlmaktadēr. Daha sonra peynirin 

olgunlaĸmasē i­in bidonlar ters ­evrilerek topraĵa gºm¿lerek bērakēlmaktadēr. ¦reticiler, 

peyniri topraĵa gºmerek olgunlaĸtērmanēn yanē sēra, kēsa s¿re i­inde t¿ketilecekse salamurada 

olgunlaĸtērarak t¿ketmeyi de tercih edebilmektedirler.  

 Van otlu peyniri geleneksel olarak ­iĵ s¿tten yapēlmaktadēr. S¿t, saĵēldēktan hemen 

sonra s¿z¿lerek sēcaklēĵēnē kaybetmeden (yani yaklaĸēk 30Ñ2ÁC) mayalanmaktadēr. Van otlu 

peynirinde geleneksel olarak kadēnlarēn hazērladēĵē doĵal ĸirdan mayasē kullanēlmaktadēr 

ancak g¿n¿m¿zde hazēr ticari sēvē mayalar da kullanēlmaya baĸlanmēĸtēr. Mayalama i­in 

kullanēlan doĵal maya miktarē; mayanēn kuvvetine, hava sēcaklēĵēna, ¿reticinin geleneksel 

bilgilerine ve tecr¿besine baĵlē olarak 20 litre s¿te 60-200 ml arasēnda deĵiĸmektedir. 

Mayalanma, doĵal maya miktarēna baĵlē olarak 1-2 saat i­erisinde tamamlanarak pēhtē 

oluĸmaktadēr. Salamura olarak hazērlanmēĸ ­eĸitli yerel otlar karēĸēmē ya pēhtēnēn i­ine 

t¿m¿yle katēlēp yavaĸ yavaĸ karēĸtērēlarak bir torbaya kep­e yardēmē ile konulmakta veya 

pēhtēdan par­alar alēnarak bir kat pēhtē ve bir kat da ot olacak ĸekilde bez torbaya konularak 

s¿z¿lmek ¿zere ¿zerine bir aĵērlēk konarak 4-6 saat uygun bir yere bērakēlmaktadēr. S¿z¿lme 

iĸlem bittikten sonra peynir kesilmekte ve tuzlanarak salamuraya bērakēlmaktadēr. Salamura, 

%3.0-8.8 arasēnda tuz i­erebilmektedir. Katēlan ot miktarē ¿reticiden ¿reticiye gºre 

deĵiĸmekle beraber, genellikle s¿t miktarēnēn %2ôsi kadardēr. S¿z¿len peynir altē suyu 

biriktirilerek lor yapēmēnda kullanēlmaktadēr.  

 Van otlu peyniri salamura tuzlama ve kuru tuzlama (gºmme) olmak ¿zere iki ĸekilde 

¿retilmektedir. S¿z¿len pēhtēdan elde edilen teleme, el iriliĵinde par­alar halinde kesilmekte 

ve kaya tuzu ile tuzlanarak plastik bidonlara doldurulmaktadēr. Tuzlanan peynir kendi suyunu 

bērakarak salamurasēnē oluĸturur ve serin bir yerde muhafaza edilerek olgunlaĸtērēlēr. Kuru 

tuzlamada ise; peynir dilimleri kaya tuzu ile tuzlanarak bir bidona konularak salamurasēnē 

oluĸturur ve 5-20 g¿n salamurada bekletildikten sonra ­ēkartēlarak bir kat cacēk bir kat peynir 

ĸeklinde bidonlara hava kalmayacak ĸekilde dolum yapēlēr. Dolum yapēldēktan sonra 

bidonlarēn aĵzēna suh otu, pazē veya ¿z¿m yapraĵē konularak bir miktar ­amurla sēvanarak 

bidonun aĵzē aĸaĵēya gelecek ĸekilde serin bir yerde topraĵa gºm¿lmekte ve fazla suyun 

topraĵa s¿z¿lmesi saĵlanmaktadēr. Peynir bu ĸekilde gºm¿l¿ olarak 2-6 ay olgunlaĸtērēlmaya 

bērakēlmaktadēr. Olgunlaĸma tamamlandēktan sonra t¿ketilmektedir. 

 Van otlu peyniri; ēsēl iĸlem gºrmemiĸ s¿tten ¿retilmektedir. Koyun saĵēmēndan hemen 

sonra s¿tler s¿zge­ gºrevi gºren bez bir torbadan s¿z¿ld¿kten sonra direk olarak maya katēlēp 

mayalandērēlmaktadēr. S¿te ēsē iĸlemi uygulanmamasēnēn nedeni, s¿t¿n saĵēlērken zaten belli 

bir sēcaklēĵēnēn olmasēdēr. S¿t¿n sēcaklēĵēnē kaybetmemesi i­in s¿t saĵēmēndan hemen sonra 

peynir ¿retimi yapēlmaktadēr. Van otlu peynirinde kullanēlan maya, genellikle yºredeki 

kadēnlarēn hazērladēĵē doĵal mayadēr. Bu maya, koyun ĸirdeni(iĸkembenin bir bºl¿m¿) ¿zerine 

bir miktar ĸap, zencefil, karabiber, tar­ēn, karanfil ve toz ĸeker serpilip su ile ilave edilerek 

karēĸtērēlēp k¿plere konularak hazērlanēr(Demirhan ve Cihangir, 2021). 

 

Van Otlu Peynir Yapēmēnda Kullanēlan Otlar  

 

¢izelge 1. Van Otlu Peynirinde Yoĵun Olarak Kullanēlan Bazē Bitkiler 

Bitki ismi  Familya  Yerel ismi  Kullanēlan 

kēsēm  



6. Geleneksel Gēdalar Sempozyumu; 7-9 Kasēm 2024, Mersin 

 

 
 

 
 

 

131 

Allium akaka S.G. Gmelin  Liliaceae  Kuzukulaĵē, 

ke­i taĸaĵē  

Yaprak, sap  

Allium aucheri Boiss.  Liliaceae  Sirmo, sirik, 

sirim  

Yaprak  

Allium kharputense Freyn 

&Sint.  

Liliaceae  Saryoz  Yaprak  

Allium schoenoprasum L.  Liliaceae  Sirmo  Yaprak  

Allium vineale L.  Liliaceae  Sirmo, sirik, 

sirim  

Yaprak  

Allium atroviolaceum Boiss.  Liliaceae  Sirmo, 

kºrmen  

Yaprak, sap  

Allium szovitsii Regel  Liliaceae  Sirmo  Yaprak, sap  

Allium cardiostemon  Liliaceae  sirik  Yaprak, sap  

Allium scorodoprassum 

subsp. rotundum  

Liliaceae  ¢atlangu­, 

kºrmen  

Yaprak, sap  

Allium shatakiense Rech.  Liliaceae  ¢orin, ­atak 

soĵanē  

Yaprak, sap  

Allium sintenisii  Liliaceae  Suryaz, 

soryaz  

Yaprak, sap  

Eremurus spectabilis Bieb.  Liliaceae  ¢iriĸ  Yaprak  

Anethum graveolens L.  Apiaceae  Dere otu  Yaprak, sap  

Anthriscus nemorosa (M. 

Bieb.) Sprengel  

Apiaceae  Hitik  S¿rg¿n  

Chaerophyllum 

macropodum Boiss.  

Apiaceae  Mendi, 

Mendo  

Sap  

Ferula haussknechtii Wolff 

ex Rech. f.  

Apiaceae  Parzik  Gen­ s¿rg¿n  

Ferula rigidula DC.  Apiaceae  Siyabo  Gen­ s¿rg¿n  

Ferula orientalis L.  Apiaceae  ¢aĸēr, ­akĸēr  Gen­ s¿rg¿n  

Heracleum persicum Desf.  Apiaceae  Delikli Soh, 

Sov  

Gen­ Sap  

Hippomarathrum 

microcarpum. Fedtsch  

Apiaceae  ¢akĸēr otu, 

¢aĵ  

Gen­ s¿rg¿n  

Prangos ferulaceae (L.) 

Lindl.  

Apiaceae  Heliz  Sap  

Pimpinella aurea DC.  Apiaceae  Giyahevin  Kºk  

Mentha longifolia (L.) 

subsp. longifolia  

Lamiaceae  Punk, Nane  Yaprak  

Mentha spicata L. subsp. 

spicata  

Lamiaceae  Yarpuz, 

Punk  

Yaprak  

Ocimum basilicum L.  Lamiaceae  Fesleĵen  Yaprak  

Thymbra spicata L. var. 

spicata  

Lamiaceae  Zahter  Yaprak, sap  

Thymus fallax Fisch & 

C.A.Mey.  

Lamiaceae  Kekik, Catēr  Yaprak  
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Thymus migricus Klokov & 

Des.-Shost.  

Lamiaceae  Catēr, kekik  Yaprak  

Thymus kotschyanus Boēss. 

Et Hohen.  

Lamiaceae  Kekik  Yaprak, sap  

Thymus serpyilum L.  Lamiaceae  Kekik  Yaprak, sap  

Ziziphora capitata L.  Lamiaceae  Keklik otu  Yaprak  

Zizophora clinopodioides 

Lam.  

Lamiaceae  Keklik otu  Yaprak  

Campanula glomerata L. 

subsp.  

Campanula

ceae  

¢ērk­ērk  Kºk  

Gypsophila bicolor (Freyn 

& Sint.) Grossh.  

Campanula

ceae  

¢ºĵen, 

­ºven  

Yaprak, sap  

Ranunculus polyanthemos 

L.  

Ranuncula

ceae  

¢¿nk  Yaprak, sap  

Scorzonera latifolia (Fisch. 

& C.A.Mey) DC.  

Asteraceae  Nerebent  Kºk 

Nasturtium officinale R. Br.  Brassicace

ae  

Tere, Tuzuk  Yaprak  

Van Otlu Peynirin en b¿y¿k ºzelliĵi, yapēmēnda kullanēlan bir­ok farklē yerel otlardēr. 

Ķlave edilen bu otlar; peynire ºzel bir lezzet, aroma, farklē renk ve gºr¿n¿m kazandērmasēnēn 

yanēnda antioksidan ve antibakteriyel ºzellikleri ile peynirin muhafaza s¿resini uzattēĵē, insan 

saĵlēĵēna zararlē patojen mikroorganizma faaliyetlerini engellediĵi, sindirimi kolaylaĸtērdēĵē 

ve ayrēca besleyici deĵerini artērdēĵēna dair ­eĸitli araĸtērmalar yapēlmaktadēr. Otun kendisi 

orijinal lezzet ve besleyici nitelikler taĸēmaktadēr. Tamamē otsu kabul edilecek bu bitkiler 

daĵlarēn y¿ksek kesimlerinde doĵal olarak yetiĸmektedir. Otlu peynir yapēmēnda zambakgiller 

(Liliaceae), maydanozgiller (Apiaceae) ve d¿ĵ¿n ­i­eĵigiller (Ranunculaceae) gibi 

familyalara ek olarak, ballēbabagiller (Labiatae) ve karanfilgiller (Cayophyllaceae) 

familyalarēna ait bitkilerde kullanēlmaktadēr.  

 D¿nyada ¿retilen ve t¿ketilen peynir ­eĸitlerinin hemen hemen hi­birinde bulunmayan 

C vitamini otlu peynirde bulunmaktadēr. G¿nl¿k yaĸantēmēzda t¿kettiĵimiz maydanoz 133 

mg/100 g, tere 69 mg/100 g, ēspanak 29 mg/100 g ve kekikte 160 mg/100 g C vitamini tespit 

edilmiĸtir. Buna karĸēlēk peynirde kullanēlan otlarda mahalli adlarēyla sirmoda (Allium sp.) 

ortalama 77.17 mg/100 g, Siyaboda (Ferula sp.) 35.2 mg/100 g, Mendoda (Chaerophyllum 

sp.) 20.5 mg/100 g, Helizde (Ferula sp.) 35.2 mg/100 g ve kekik (Zizophora sp) bitkisinde 

136.1 mg/100 g vitamin C tespit edilmiĸtir. Farklē bir ­alēĸmada, otlu peynir yapēmēnda yoĵun 

olarak kullanēlan kekik (31.3 mg karoten/g) ve sirmo (25.1 mg karoten/g) bitkilerinin y¿ksek 

oranda Pro-vitamin A i­erdiĵi bildirilmiĸtir. Bu sonu­lar; kēĸ mevsiminin uzun s¿rd¿ĵ¿ 

yºrede sºz konusu bitkilerin peynire ve diĵer s¿t ¿r¿nlerine katēlmasē suretiyle, belli ºl­¿de 

yºre halkēnēn vitamin ihtiyacēnēn karĸēlandēĵēnē gºstermektedir.  

 Otlu peynirde kullanēlan otlarēn ham lif oranlarēnēn araĸtērēldēĵē baĸka bir ­alēĸmada; 

bazē sebze ve meyveler ile kēyaslandēĵēnda incelenen yabani otlarēn iyi bir besinsel lif kaynaĵē 

potansiyeline sahip olduĵu ve peynire katēlmasēyla az oranda da olsa besinsel lif bakēmēndan 

peynirin bileĸimini zenginleĸtirebileceĵi sonucuna varēlmēĸtēr. 

 Otlu peynirde kullanēlan otlarēn i­erdiĵi besin maddelerini belirlemek amacēyla 

yapēlan ­alēĸmalarda; Apiaceae, Liliaceae ve Lamiaceae familyasēndan yaklaĸēk 25 bitki t¿r¿ 

ayrē ayrē deĵerlendirilmiĸtir. ¢alēĸmalar sonucunda otlu peynir yapēmēnda kullanēlan bir­ok 

t¿r¿n K, P, Mg, Ca ve S gibi makro Fe, Zn, Cu, Mn gibi mikro elementler bakēmēndan zengin 
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olduklarē, aĵēr metal i­erikleri bakēmēndan ise saĵlēk riski oluĸturabilecek sēnērlarēn altēnda 

olduklarē tespit edilmiĸtir. 

Kullanēlan otlarda y¿ksek oranda fenolik maddeler olduĵu ve en fazla fenolik maddenin 

Heliz bitkisinden elde edildiĵi, toplam karotenoid miktarēnēn 292.2-360.1 mg ɓ-karoten/g 

arasēnda deĵiĸim gºsterdiĵi tespit edilmiĸtir.   

 Otlu peynir yapēmēnda farklē ot ve ot karēĸēmlarē kullanēmēnēn, ot kullanēlmayanlara 

gºre kuru madde, protein, yaĵ miktarlarēnē azalttēĵē; tuz, asitlik ve pH deĵerlerinde ise ºnemli 

deĵiĸiklikler meydana getirmediĵi, suda ­ºz¿nen azotlu madde miktarēnē artērdēĵē ve bunun 

ºzellikle sirmo katkēlē peynirlerde daha fazla olduĵu, kazein par­alanmasēnēn ve lipolitik 

par­alanmanēn ise daha fazla olduĵu saptanmēĸtēr. Yine aynē ­alēĸmada; sirmo ve sirmo 

karēĸēmlē peynirlerin diĵer ot karēĸēmlē peynirlere kēyasla daha fazla tercih edildiĵi 

belirlenmiĸtir. 

 Van piyasasēndan toplanan otlu peynir ºrneklerinin kimyasal ºzelliklerini belirlemek 

amacēyla yapēlan ­alēĸmalar sonucunda otlu peynir ºrneklerinin ortalama kimyasal i­erikleri; 

kuru madde % 47.8, pH 5.1, tuz miktarē % 5.7, laktik asit cinsinden titrasyon asitliĵi % 0.81 

olarak tespit edilmiĸtir. 

Otlu peynire yoĵun olarak katēlan 8 farklē t¿r bitkinin antioksidant kapasitesinin 

belirlendiĵi bir ­alēĸmada en y¿ksek antioksidant kapasitenin; Thymus, Allium ve 

Chaerophyllum bitkilerinde bulunduĵu bildirilmiĸtir. Bir baĸka ­alēĸmada ise otlu peynirde 

yoĵun olarak kullanēlan sirmo, mendi, heliz, siyabo ve nane gibi bitkilerin belirli oranlarda 

antioksidan etkisinin tespit edildiĵi ve y¿ksek oranda antimikrobiyal aktivite sergiledikleri 

tespit edilmiĸtir. 

 Otlu peynir ¿retiminde kullanēlan ot ­eĸitlerinin yapēlan araĸtērmalarda baĸta E. coli 

olmak ¿zere bir­ok patojen bakterinin ve maya-k¿flerin geliĸimini engellediĵi bildirilmiĸtir. 

Bir baĸka ­alēĸmada da otlu peynirde yoĵun olarak kullanēlan sirmo, mendo, heliz, sov ve 

siyabo gibi bitkilerin test suĸlarēnēn ­alēĸmadaki b¿t¿n bakteriler ¿zerinde deĵiĸik d¿zeylerde 

olmak ¿zere inhibitºr etkisi olduĵu tespit edilmiĸtir (Tun­t¿rk ve Tun­t¿rk, 2020). 

 

Van Otlu Peynirinde Kullanēlan Otlarēn Hazērlanmasē  

 Van kērsalēnda, baharēn baĸlamasēyla doĵa uyanmaya baĸlar. Daĵlarēn y¿ksek 

kesimlerinin eteklerinde yer alan yaylalarda doĵal olarak yetiĸen yºreye ºzg¿ ­eĸitli otlar 

baharla birlikte uyanērlar ve filizlenirler. Van otlu peynirinde kullanēlan otlarēn toplanmasēna 

Nisan ayē ortasēnda baĸlanarak, Mayēs ayē sonuna kadar s¿rer. Otlarēn bu aylarda 

toplanmasēnēn nedeni otlarēn ­i­eklenmeden, yerel ifade ile yaĸlanmadan toplanmasēnēn 

gerekmesidir. Otlar kullanēm bi­imine gºre sadece yapraklarē veya yaprak ve gºvdeleri ile 

toplanēr. Toplanan otlar zaman ge­irilmeden ayēklanēr, temizlenir, toz ve ­amurlarē yēkanēr. 

Daha sonra ince ince kēyēlarak b¿y¿k kazanlarda peynir altē suyu i­inde otlar sararana kadar 

kaynatēlēr. Sarartma iĸlemi sonrasēnda otlar ­ēkarēlēr, soĵumasē ve suyunun iyice sēzmasē i­in 

serilerek bekletilir. Daha sonra k¿plere konulur ve ¿zerine peynir altē suyu ve kaya tuzu 

eklenir, ºrt¿l¿r. Bu iĸlem ile salamura yapēlan otlar ¿reticilerce peynir yapēmē i­in ¿retim 

s¿recinde kullanēlēr.  

Heliz; daha ­ok ¢atak, Gevaĸ ve Bah­esarayôda kullanēlmaktadēr (bu bºlgelerde Helizôin 

tatlē olanē ve peynir i­in kullanēlan t¿r¿ yetiĸmektedir), bunun yanēnda siyabo, sirik ve mende 

de kullanēlēr. G¿rpēnarôda sirmo ve mendo, Baĸkaleôde mende, sirik yaygēn ve az miktarda 

siyabo, ¥zalpôta sirmo, Erciĸôte sirik, mende ve heliz otlarē yaygēn kullanēlmaktadēr. Siyabo 

az yetiĸen bir ottur daha ­ok Hakk©ri ­evresinde ve az miktarda Baĸkale il­esinde bulunur. 

Daĵ kekiĵi hemen hemen b¿t¿n daĵlēk bºlgelerde yetiĸir, daha ­ok aroma versin diye 
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kullanēlēr. ¢ok ­abuk ­i­eklenip yaĸlandēĵē i­in Mayēs ayēnda toplanarak, taze olarak 

kullanēlēr. Bu otlarēn kullanēma hazēr hale gelme s¿reci aĸaĵēda verilmiĸtir; 

 Heliz en nadir bulunan otlardan biridir, yetiĸtiĵi alanlar sēnērlēdēr ve son yēllarda 

giderek daha az yetiĸmeye baĸlamēĸtēr. Heliz otunun genellikle mende, siyabo, sirik gibi 

salamurasē yapēlēr (ķekil 3). 

 

 
ķekil 3. Heliz otu. 

 

 Sirik (sirmo) otu, Van ve Hakk©ri ­evresinde bataklēk ve sulak yerlerde yetiĸen, 

¿reticilerin kolayca ulaĸabildiĵi bir ottur. Sirik otu diĵer otlara nazaran yumuĸaktēr. Bu 

nedenle Sirik, otuna sarartma iĸlemi yapēlmamaktadēr. Eĵer sarartma iĸlemi yapēlērsa ­ok 

yumuĸayarak hamurlaĸēr. Sirik, kullanēma hazērlamak i­in yēkanēr, ince ince kēyēlēr ve 

tuzlanarak bir kaba konulur. Bu ĸekilde k¿plere konulan sirik otu kendi salamurasēnē 

oluĸturur. Eĵer oluĸan salamura suyu az ise soĵuk su ya da peynir altē suyu eklemesi yapēlēr 

(ķekil 4). 
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ķekil 4. Sirik otunun hazērlanmasē. 

 

  Mende otu Van ve Hakk©riônin daĵlēk bºlgelerinde yetiĸmektedir. Mende 

otunun sap kēsmē kullanēlmaktadēr. Mende yºrede son yēllarda azaldēĵē i­in ¿reticiler ot 

bulmakta zorlanmaktadērlar. ¦reticiler bu azalmanēn yanlēĸ hasat nedeniyle olduĵunu, eskiden 

zamanla yaĸlanan otun yapraklarēnē boy attēĵēnda el yardēmēyla toplayabildiklerini, kºklerine 

dokunmadēklarēnē ancak ĸimdi ¿reticilerin otu bir bē­ak ya da k¿rekle kºk¿nden sºkt¿ĵ¿n¿, 

bunun da otun sonraki yēllarda yetiĸmesini engellediĵini ve azalmasēna neden olduĵunu 

d¿ĸ¿nmektedirler. 

Kullanēma hazērlamak i­in, mende otu ºnce yēkanarak temizlenir sonra ince ince kesilir, 

kazanlarda peynir altē suyu i­inde sarartma iĸlemi uygulanēr, bir taĸēm kaynatēlarak hemen 

b¿y¿k tepsilere alēnarak serilir, soĵutulur ve sonra uygun bir kap i­ine (kavanoz, bidon vs.) 

konularak peynir altē suyu (soĵuk olmasē gerek) ve kaya tuzu eklenerek salamurasē oluĸturulur 

(ķekil 5). 
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ķekil 5. Mende otunun hazērlanmasē. 

 

 Suh otu, genellikle evlerin bah­elerinde doĵal olarak yetiĸir ve kolaylēkla ulaĸēlabilir. 

Suh otunun dallarē bir bē­ak yardēmēyla kºk¿nden ayrēlēr, kesinlikle kºkten sºk¿lmez. Kºkten 

sºk¿l¿rse sonraki yēl ot yeĸermez bu da otun azalmasēna neden olur. Suh dallarēnēn saplarē 

yapraklardan temizlenir ve sadece saplarē kullanēlēr. Saplar ince ince kēyēlēr, kazanlarda peynir 

altē suyu ile sarartma iĸlemi yapēlēr. Bir taĸēm kaynatēlēr ve kazanlardan b¿y¿k s¿zge­lere 

alēnēr, s¿z¿ld¿kten sonra yumuĸamamasē i­in hemen soĵuk su dolu leĵenlere alēnēr. Suh otu 

­ok acē olduĵundan iki g¿n soĵuk suda bekletilerek acēsēnēn azalmasē saĵlanēr. S¿z¿lerek 

alēnēr, tuzlanēp k¿plere konulur ve peynir altē suyu eklenerek salamurasē oluĸturulur (ķekil 6). 
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ķekil 6. Suh otunun hazērlanmasē. 

 

 Siyabo otu Van ve Hakk©ri bºlgelerinde yetiĸmektedir. Hakk©ri bºlgesinde daha bol 

yetiĸmesine raĵmen Van ve ­evresinde az bulunan bir ottur. Hakk©riôde daĵlarda ve 

bah­elerde kolaylēkla yetiĸmektedir. Vanlē ¿reticiler, ulaĸmakta zorluk ­ektikleri bu otu 

Hakk©riôden satēn alarak temin etmektedirler. Siyabo bir bē­ak yardēmēyla kolayca kºk¿nden 

kopartēlēr. ¦st¿ndeki ince kabuĵu alēnarak sap kēsmē ve az da olsa yaprak kēsmē kullanēlēr. 

Kullanēma hazērlamak i­in toplanan otlar yēkanarak temizlenir, ince ince kēyēlēr, kazanlarda 

peynir altē suyu i­inde sarartēlēr. ¢abuk kararan bir ot olduĵundan hemen soĵuk suya alēnarak 

soĵutulur ve uygun kaplara (kavanoz, bidon gibi) alēnarak peynir altē suyu (soĵuk olmasē 

gerek) ve kaya tuzu eklenerek salamurasē oluĸturulur (ķekil 7). 
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ķekil 7. Siyabo otunun hazērlanmasē.  

 

 ¢atēr veya daĵ kekiĵi otu yayla ve daĵlarda doĵal olarak yetiĸen ve kolay ulaĸēlan bir 

ottur. Daĵlarda k¿meler ĸeklinde yetiĸir. Daĵ kekiĵin sadece ¿st kēsmē yani ­i­ekli olan 

kēsēmlarē toplanēr. Toplandēktan sonra yēkanēr ve hi­bir iĸlem uygulanmadan taze ĸekilde 

peynire katēlēr (ķekil 8). 
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ķekil 8. ¢atēr otunun hazērlanmasē.  

 

 Hitok ve Kaĸim otu, kºylerde evlerin bah­elerinde ­ok­a bulunan otlardandēr. Hitok 

otu (ķekil 9) yapraklarē ince uzun, Kaĸim otu (ķekil 10) ise yapraklarē kēsa geniĸ olan ottur. 

Her iki ot kºylerde bah­elerde yan yana doĵal olarak yetiĸen otlardēr. ¦retici kendi 

bah­esinde bu otlara ulaĸabilmektedir. Otlar bir bē­ak yardēmēyla kºkten ayrēlēr. Kullanēma 

hazērlamak i­in, otlarēn fazla yapraklarē atēlēr ve saplar peynirde kullanēlēr. Ķki ot beraber veya 

ayrē ĸekilde ince ince kēyēlēr, yēkanēr ve kazanlarda peynir altē suyu ile sarartēlēr. Bir taĸēm 

kaynatēldēktan sonra b¿y¿k s¿zge­lere alēnarak s¿z¿lerek hemen soĵuk suya alēnēr veya 

b¿y¿k tepsilere alēnarak soĵutma iĸlemi yapēlēr. Bu iĸlemlerden sonra uygun kaplara 

(kavanoz, bidon gibi) konulur, peynir altē suyu (soĵuk olmasē gerek) ve kaya tuzu eklenerek 

salamurasē oluĸturur. Hazērlanan salamura peynir ¿retimine kadar serin bir yerde muhafaza 

edilir ve yēl boyunca bozulmadan kullanēlēr. Ancak otlarēn aromasē ilk zamanlar daha 

lezzetlidir, gºr¿nt¿s¿ canlē ve diridir, yēl sonuna doĵru otlar diriliĵini kaybetmektedir (ķekil 

11). 

 
      ķekil 9. Hitok Otu                                      ķekil 10. Kaĸim Otu 
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ķekil 11. Hitok, Kaĸim otunun hazērlanmasē.  

 

 Otlarēn salamurasē hazērlandēktan sonra istenirse b¿t¿n otlar birbirine karēĸtērēlarak 

aynē kapta veya ayrē ayrē kaplarda bekletilebilir. Ancak eĵer otlar eĵer birbirine 

karēĸtērēlacaksa salamura tamamlanēncaya kadar en az 20 g¿n s¿reyle ayrē kaplarda 

bekletildikten sonra karēĸtērēlmalēdēr. Peynirin yanē sēra yºre halkē bu otlarē, cacēk, ­ºkelek 

veya lor yapēmēnda ve ­eĸitli yemeklerde sebze veya baharat olarak kullanmaktadēr. Ayrēca, 

¿reticiler topladēklarē otlarēn ihtiya­larē dēĸēnda kalan kēsmēnē, Van ĸehir merkezine getirerek 

caddelerde, sokaklarda veya peynirciler ­arsēnda esnafa satarlar. 

 

Otlu Peynirdeki Sorunlar ve ¢ºz¿m ¥nerileri  
 Otlu peynir ¿retiminin tarihi ­ok eskilere dayanmakla birlikte halen ­ºz¿me 

ulaĸtērēlmasē beklenen bir­ok sorunu vardēr. ¦retimde hen¿z standardizasyona gidilememiĸ 

olunmasē, geleneksel yºntemde kullanēlan alet ve ekipmanlarēn eski ilkel ekipmanlar olmasē, 

¿retilen peynirlerin piyasaya arzēnēn saĵlēklē olmayan koĸullarda yapēlmasē en ºnemli sorunlar 

arasēndadēr. Yºresel peynirlerin en b¿y¿k dezavantajē, ¿retimlerinde ­iĵ s¿t kullanēmēndan 

dolayē saĵlēk a­ēsēndan risk taĸēmasē ve belli bir standartta ¿retilememesidir. Bu a­ēdan otlu 

peynir ¿retiminde kullanēlacak s¿t¿n pastºrize edilmesi, peynir ¿retimi ve muhafazasēnda iyi 

hijyen uygulamalarē ve sanitasyon kurallarēnēn etkili bir ĸekilde uygulanmasē ºnem arz 

etmektedir. ¦retim s¿recinde mikrobiyal kontaminasyon riskinin minimize edilmesine azami 

derecede hassasiyet gºsterilmelidir. Otlar toplandēktan sonra iyice yēkanmalē ve bazēlarē ise 

haĸlandēktan sonra kullanēlmalēdēr. En ºnemlisi de otlu peynir ¿retiminde gºrev alacak 

bireyler konuyla ilgili olarak iyi bir eĵitimden ge­irilmelidir (Tun­t¿rk ve Tun­t¿rk, 2020).  

Sarartma/haĸlama iĸlemi uygulanmadan, yēkanarak temizlenen otlardan(sirik, kekik) elde 

edilen ekstraktlarēnēn kullanēlmasēnēn hijyen ve sanitasyon a­ēsēndan daha uygun olacaĵē 

d¿ĸ¿n¿lmektedir. Ekstrakt kullanēmē ile; mikroorganizma y¿k¿ fazla olan otlarēn peynir i­in 

oluĸturduĵu risk ortadan kaldērēlmēĸ, peynirin rengi, aromasē, tadē ve tekst¿r¿de kēsmen 

standardize edilmiĸ olacaktēr. Ayrēca ¿retimde kullanēlan otlar, salamura i­erisinde muhafaza 

edilmediklerinden dolayē, ¿retilen peynirlerin tuz i­erikler ide kēsmen standardize edilmiĸ 

olacaktēr.  
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¥ZET 
 

Coĵrafi Ķĸaret (CĶ) tescilli tarēm ve gēda ¿r¿nlerinin tescil belgesinde belirtilen ºzelliklere 

uygunluĵunun kontrol¿, 6769 sayēlē Sēnai M¿lkiyet Kanunu (SMK) ve 5996 sayēlē Veteriner 

Hizmetleri, Bitki Saĵlēĵē, Gēda ve Yem Kanunu kapsamēnda y¿r¿t¿lmektedir. Bu ¿r¿nleri 

¿reten, iĸleyen ve piyasaya arzēnē saĵlayan ger­ek/t¿zel kiĸilerin denetimi, SMKônēn 49. 

maddesinin 3. fēkrasē gereĵi, tescilin b¿ltende yayēmlandēĵē tarihten itibaren yēlda bir kez 

ger­ekleĸtirilerek, denetim raporlarēnēn T¿rk Patent ve Marka Kurumuôna sunulmasē 

gerekmektedir. CĶ tescilli peynirlerden biri olan Mengen Peyniri, Mengen Kaymakamlēĵē ve 

Mengen Belediyesi tarafēndan 06.10.2023 tarihinde tescil ettirilmiĸtir. Bu ­alēĸmada, CĶ 

tescilli ¿r¿nlerin i­ denetimlerinde yaygēn olarak kullanēlan ºrnek denetim tutanaĵē, 6769 

sayēlē SMK ve 5996 sayēlē Veteriner Hizmetleri, Bitki Saĵlēĵē, Gēda ve Yem Kanunuônun 

temel gereklilikleri esas alēnarak revize edilmiĸ olup CĶ tescilli peynir ¿reten, depolayan ve 

piyasaya arzēnē saĵlayan gēda iĸletmeleri i­in ¿­ ayrē baĸlēkta toplam 35 adet sorudan oluĸan 

bir denetim tutanaĵē hazērlanmēĸtēr. Mengen Kaymakamlēĵēônēn koordinasyonunda, Mengen 

Belediyesi, Mengen Ķl­e Tarēm ve Orman M¿d¿rl¿ĵ¿ ve TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē 

Bolu Ķl Temsilciliĵiônden konuda uzman birer kiĸinin katēlēmē ile 01.08.2024 tarihinde 4 

kiĸilik komisyon tarafēndan ilk kez ger­ekleĸtirilen denetimde, hazērlanan revize denetim 

tutanaĵē kullanēlmēĸtēr. Mengen il­esinde bulunan 1ôi ¿retim ve 6ôsē satēĸ yeri olmak ¿zere 

toplam 7 iĸletme denetlenmiĸtir. Buna gºre, iĸletmelerin Tarēm ve Orman Bakanlēĵēôna 

kayēt/onay durumu ile diĵer iĸletme bilgilerinin belirlenmesi, izlenebilirlik ile ilgili kayētlarēn 

sorgulanmasē, ¿r¿n niteliĵinin, ¿retim metodunun ve etiket beyanēnēn her iki mevzuata 

uygunluĵunun kontrol¿ a­ēsēndan revize edilen denetim tutanaĵēnēn daha kapsamlē ve etkili 

olduĵu gºr¿lm¿ĸt¿r. Bu ­alēĸma kapsamēnda hazērlanan revize denetim tutanaĵē ºrneĵi, CĶ 
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tescilli peynir ­eĸitlerinin i­ denetimlerinde etkili bir ĸekilde kullanēlabileceĵi gibi diĵer gēda 

gruplarēnēn i­ denetim s¿re­lerine de katkē saĵlayacaktēr. 

 

Anahtar kelimeler: Coĵrafi iĸaret, Mengen Peyniri, T¿rk Patent, peynir, denetim.  

1. GĶRĶķ 

Sēnai M¿lkiyet Kanunu (SMK)ônēn 34. maddesi gereĵince Coĵrafi Ķĸaret (CĶ); belirgin bir 

niteliĵi, ¿n¿ veya diĵer ºzellikleri bakēmēndan kºkenin bulunduĵu yºre, alan, bºlge veya ¿lke 

ile ºzdeĸleĸmiĸ ¿r¿n¿ gºsteren iĸarettir ve bu iĸaretler, menĸe adē ya da mahre­ iĸareti olarak 

T¿rk Patent ve Marka Kurumu (T¦RKPATENT) tarafēndan tescil edilmektedir (SMK, 2017). 

CĶôlerin yºre ekonomisine sunabileceĵi katma deĵeri etkin bir kērsal kalkēnma aracēna 

dºn¿ĸt¿rmek i­in denetim mekanizmasēnēn etkinliĵi ve s¿rd¿r¿lebilirliĵi ºnemli rol 

oynamaktadēr.  

6769 sayēlē SMKônēn 49. maddesi ve bu Kanuna baĵlē olarak ­ēkarēlan Sēnai M¿lkiyet 

Kanunuônun Uygulanmasēna Dair Yºnetmeliĵiônin 45. maddesince tescil edilmiĸ CĶôler ve 

geleneksel ¿r¿n adlarēnē taĸēyan ¿r¿nlerin denetimi; ¿retim, piyasaya arz veya daĵētēm 

aĸamalarēnda veya ¿r¿n piyasada iken kullanēmēnēn tescilde belirtilen ºzelliklere uygunluĵuna 

iliĸkin her t¿rl¿ faaliyeti kapsamaktadēr. Denetim, T¦RKPATENT tarafēndan yeterliliĵi 

onaylanan sicilde kayētlē denetim merciinin koordinatºrl¿ĵ¿nde, ¿r¿n konusunda uzman 

kiĸilerin katēlēmēyla oluĸturulan komisyon tarafēndan genellikle yēlda bir defa, ĸik©yet veya 

ĸ¿phe ¿zerine ya da ihtiya­ duyulduĵunda ise her zaman ger­ekleĸtirilmektedir (SMK, 2017; 

Anonim, 2017a).  

CĶ tescil belgelerinin ñDenetlemeò bºl¿m¿nde belirtilen denetim merciinde illere ve 

¿r¿nlere gºre deĵiĸmekle birlikte Tarēm ve Orman Bakanlēĵē birimlerinin mutlaka yer aldēĵē, 

bunun yanēnda Valilik, Kaymakamlēk, Belediye, meslek kuruluĸlarē, ¿retici ºrg¿tleri, sivil 

toplum kuruluĸlarē ve ¿niversiteler bulunmaktadēr. Konuyla ilgili meslek kuruluĸlarēndan 

TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē (GēdaMO) CĶ tescilli ñPeynirlerò kategorisinde 1 ¿r¿n 

(Mengen Peyniri), ñYemekler ve ¢orbalarò kategorisinde 3 ¿r¿n (Mengen Kedibatmaz, 

Mengen Kaldērēk Dolmasē, Mengen Hºĸmerimi), ñFērēncēlēk ve Pastacēlēk Mamulleri, Hamur 

Ķĸleri, Tatlēlarò kategorisinde ise 3 ¿r¿n¿n (Mardin Kili­esi/Mardin Kili­e ¢ºreĵi, Gºyn¿k 

Kabaklē Yufka Tatlēsē, Gºyn¿k Dik Bºrek/Gºyn¿k Oklava Tatlēsē) denetim merciinde yer 

almaktadēr (T¦RKPATENT, 2024). 

CĶ tescilli tarēm ve gēda ¿r¿nlerine yºnelik yapēlan denetim ve resmi kontroller hem 6769 

sayēlē SMK hem de 5996 sayēlē Veteriner Hizmetleri, Bitki Saĵlēĵē, Gēda ve Yem Kanunuôna 

gºre y¿r¿t¿lmektedir. CĶôlerin denetimi; ºz denetim, i­ denetim ve dēĸ denetim olmak ¿zere 

¿­e ayrēlmaktadēr. ¦reticiler, ñºz denetimò a­ēsēndan etik olarak tescil belgesinde belirtilen 

kriterlere uymakla y¿k¿ml¿d¿r (Tekelioĵlu, 2019). Aynē zamanda, tescilli CĶ t¿r¿n¿n 

gerektirdiĵi ¿retim, iĸleme ve diĵer iĸlemlerin kontrol¿n¿ ve gēda g¿venilirliĵi ĸartlarēnē 

saĵlamak zorundadēr. Tescil ettirenin koordinatºrl¿ĵ¿nde y¿r¿t¿len i­ denetimde, 6769 sayēlē 

SMKôya aykērēlēk teĸkil eden durumlarēn tespiti halinde tescil ettirenler, haklarēn 

korunmasēnda hukuki s¿re­leri y¿r¿tmek ve takip etmekle y¿k¿ml¿d¿r. Dēĸ denetim ise, 

tescilli CĶôin ¿retim zinciri ¿zerinde yani ¿r¿n¿n ¿retimi, piyasaya arzē veya daĵētēmē 

aĸamalarēnda ger­ekleĸtirilen denetim olup (Tekelioĵlu, 2019) ¿lkemizde bu yetki, 5996 sayēlē 

Kanunun 23. maddesinin 3. fēkrasē ñBakanlēk, tarēm ve gēda ile ilgili coĵrafi iĸaret veya 

geleneksel ¿r¿n adlarēnēn kullanēmēnēn tescilde belirtilen ºzelliklere uygunluĵunu denetlerò 

h¿km¿ gereĵince Tarēm ve Orman Bakanlēĵēôndadēr (Anonim, 2010). 

Tescil ettirenin koordinatºrl¿ĵ¿nde y¿r¿t¿len i­ denetimde, denetim mercii tarafēndan 

tescil belgesine gºre ¿r¿n niteliĵi ile ¿retim yºntemine yºnelik deĵerlendirme yapēlarak 
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gºzlem ve tespitler tutanak altēna alēnmaktadēr. Denetim tutanaĵēnda yer alan kontrol formu, 

tescil belgesinde yer alan bilgileri kapsamakta ve bu bilgiler doĵrultusunda uygunluk 

kriterleri belirlenmektedir. Bununla birlikte, denetim tutanaklarēnda amblem kullanēmē ile 

ilgili olarak 29 Aralēk 2017 tarih ve 30285 sayēlē Resmi Gazeteôde yayēmlanan ñCoĵrafi Ķĸaret 

ve Geleneksel ¦r¿n Adē Amblem Yºnetmeliĵiò (Anonim, 2017b)ône uygunluk kontrol¿ 

yapēlmaktadēr. 

SMKônun Uygulanmasēna Dair Yºnetmelikôin 45. maddesinin 5. fēkrasēnda denetim 

raporunun hazērlanmasēna yºnelik temel esaslar ĸu ĸekilde belirtilmiĸtir:  

¶ Denetlenenin kimlik ve iletiĸim bilgisi, birden fazla adreste ¿retim veya pazarlama 

yapēlēyorsa ilgili yerlerin adresleri,  

¶ Denetim merciinde bulunanlar ile denetlenen yerin sorumlusunun kimlik bilgileri ve 

imzalarē,  

¶ Denetim tarihi ve denetlenen ¿r¿ne iliĸkin miktar, parti numarasē ve benzeri bilgiler,  

¶ Denetimin etkin bir ĸekilde yapēlabilmesi i­in varsa denetlenenin hazēr bulundurmasē 
gereken ek bilgi ve belgeler,  

¶ Tescil belgesi bilgileri esas alēnmak ¿zere denetlenen ºzellikler ve bu ºzelliklerin 
uygun bulunup bulunmadēĵē,  

¶ Uygun bulunmayan kullanēmlar i­in alēnmasē gereken tedbirler ve bu kapsamda yeni 
bir denetim ºngºr¿lm¿ĸse buna iliĸkin detaylar,  

¶ Amblem kullanēmēnēn uygunluĵu (Anonim, 2017b). 

CĶ tescilli tarēm ve gēda ¿r¿nlerinin denetimlerinde Ķl/Ķl­e Tarēm ve Orman M¿d¿rl¿ĵ¿ 

komisyon ¿yesi olarak yer almakta olup 5996 sayēlē Kanuna gºre y¿r¿t¿len denetimlerde; 

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarē (HACCP) tetkiki yapēlmayacak iĸletmede 

ger­ekleĸtirilen resmi kontrollerde ñOnaylē/Kayētlē Ķĸletmelere Ait Resmi Kontrol Formuò; 

HACCP tetkiki yapēlacak iĸletmelerde ise ñHACCP Gereklilikleri Esneklik Yaklaĸēmēò 

incelendikten sonra ñOnaylē/Kayētlē Ķĸletmelere Ait Resmi Kontrol Formuò ve ñHACCP 

Sistem Tetkikine Ait Resmi Formò kullanēlmaktadēr. Ķnceleme sonucunda, iĸletmenin teknik ve 

hijyenik koĸullarē uygun ise, HACCP tetkikine ge­ilmektedir. Kontrol gºrevlilerince, resmi 

kontrol sonucunda, ñResmi Kontrol Raporuò d¿zenlenmektedir. CĶ tescilli ¿r¿nlerin 

denetimlerinde 6769 sayēlē SMKôya gºre kriterlerin yer aldēĵē tutanak ile ayrēca 5996 sayēlē 

Kanuna gºre Resmi Kontrol Raporu d¿zenlenmelidir. 5996 sayēlē Kanun kapsamēnda 

y¿r¿t¿len denetim ve resmi kontrol sonu­larēna gºre, kontrol listelerindeki soru-cevaplar 

deĵerlendirilmektedir (Anonim, 2010). 

CĶ tescilli ¿r¿nlerin s¿rd¿r¿lebilirlik a­ēsēndan deĵerlendirilmesi ¿zerine yapēlan 

araĸtērmalarda, ¿r¿nlerin ¿retiminde tescil ĸartlarēna uygun ¿retim ve pazarlama yapēlmadēĵē, 

i­ denetimin verimli olmadēĵē hatta sadece evrak ¿zerinde ger­ekleĸtirildiĵi belirtilmiĸtir 

(Gºkovalē, 2007; Kaya, 2023). Bu ­alēĸmada, Mengen Peyniriônin CĶ tescil s¿recinde 

T¦RKPATENTôe sunulan ºrnek denetim tutanaĵē, 6769 sayēlē SMK ve 5996 sayēlē Veteriner 

Hizmetleri, Bitki Saĵlēĵē, Gēda ve Yem Kanunuônun temel gerekliliklerine dayanēlarak 

geniĸletilmiĸ ve revize edilerek i­ denetimde kullanēlmasē ama­lanmēĸtēr. CĶ tescilli gēdalarēn 

i­ denetimleri ile ilgili saha ­alēĸmasēnēn literat¿re kazandērēldēĵē ilk ­alēĸma olmasē nedeni ile 

ilerleyen dºnemlerde tescil ettiren kurum ve kuruluĸlara rehber niteliĵinde olacaĵē 

d¿ĸ¿n¿lmektedir. 

 

2. Y¥NTEM 
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2.1. Materyal  

Tescil belgesinde yer alan ¿r¿n tanēmē, ¿r¿n¿n ayērt edici ºzellikleri, hammadde 

ve/veya yardēmcē bileĸenlerin yºreden temini, ¿retim metodu, (varsa) olgunlaĸtērma s¿resi, 

fiziksel ve kimyasal ºzellikler, ambalajlama ve etiketleme uygunluĵu, muhafaza ĸartlarē, 

coĵrafi iĸaretin adē, menĸe adē/mahre­ iĸareti amblemi ve ¿r¿n logosunun kullanēmē vs. 

bilgileri kapsayan revize denetim tutanaĵē materyal olarak kullanēlmēĸtēr. Denetim tutanaĵē 

i­erisinde yer alan kontrol kriterleri, 6769 sayēlē Kanun (SMK, 2017), bu Kanuna dayanēlarak 

hazērlanan SMKônēn Uygulanmasēna Dair Yºnetmelik (Anonim, 2017b) ve 5996 sayēlē Kanun 

(Anonim, 2010) gereklilikleri ile yatay/dikey mevzuatlar gºz ºn¿ne alēnarak hazērlanmēĸtēr. 

 

 

 

 

2.2. Metot 

Nitel araĸtērma yºntemi kullanēlarak yapēlan araĸtērmada, denetim yapēlan iĸletmelerdeki 

y¿z y¿ze gºr¿ĸmeler, saha gºzlemleri ve yapēlandērēlmēĸ kontrol formu kullanēlarak toplanēlan 

veriler, betimleyici analiz yºntemi ile deĵerlendirilmiĸtir. (Baltacē, 2019; Erdoĵan, 2020). 

Bolu ili Mengen il­esine ºzg¿ Mengen Peyniriônin ¿retim ve satēĸ yerlerinde mevzuata 

uygunluĵunun deĵerlendirilmesinde kullanēlan revize denetim tutanaĵēnēn etkinliĵinin 

belirlenmesini ama­layan bu ­alēĸma, denetim merciinin izni ile y¿r¿t¿lm¿ĸt¿r. Denetimler, 

Mengen Ķl­e Tarēm ve Orman M¿d¿rl¿ĵ¿ tarafēndan, Mengen Peyniri ¿retim ve piyasaya arz 

faaliyetinde bulunduĵu tespit edilen 7 iĸletmeye ger­ekleĸtirilmiĸtir. 

 

Tablo 1. Mengen Peyniri Denetim Tutanaĵē Kapsamē 
Deneti

m Tutanaĵē 

¥rnekleri 

Genel Bilgiler Kontrol  Kriterleri  

Tutana

k-1 (Rutin) 

Gēda Ķĸletmecisinin Adē, Gēda 

Ķĸletmecisinin TC Kimlik / Vergi No/Vergi 

Dairesi, Gēda Ķĸletmecisinin Adresi, Ķĸletmenin 

Faaliyet Alanē, Ger­ekleĸtirilen Denetime 

Ķliĸkin Bilgiler, Denetlenen ¦r¿n Bilgileri: 

(Miktar, Parti No. vb) 

Hammaddenin Yºreden Temini, ¦retim 

Aĸamalarē, Kullanēlan Bileĸenler, ¦r¿n¿n 

Fiziksel ve Kimyasal ¥zellikleri, Coĵrafi 

Ķĸaret Adē ve Amblemi Kullanēmē 

Tutana

k-2 (Revize) Denetim Rapor No, Denetim Tarihi, 

Denetimin Amacē (Rutin, Ķhbar ve ķikayet, 

Ķzleme, Numune Alma, Takip Denetimi, 

Diĵer), Bir ¥nceki Denetim Tarihi, No ve 

Amacē, Ķĸyeri A­ma ve ¢alēĸma Ruhsat No, 

TC Kimlik No/Vergi Dairesi ve Numarasē, 

Ķletiĸim Bilgisi, Ķĸletmeci Adē-Unvanē, Ķĸletme 

Adresi, Ķĸletme Faaliyet Konusu, Ķĸletme 

Kayēt/Onay No, Denetlenen ¦r¿n Bilgileri 

CĶ Adē, ¦r¿n/¦r¿n Grubunun Adē, 

Tescil Ettiren, CĶ T¿r¿ (Menĸe Adē/Mahre­ 

Ķĸareti), ¦r¿n¿n Coĵrafi Sēnērē, ¦r¿n Logosu, 

¦retim Yerleri Ķ­in Ķlgili Kriterler, Satēĸ, 

Depo, Perakende Yerleri Ķ­in Ķlgili Kriterler 

 

Tablo 2. Mengen Peyniri Kontrol Kriterleri   
Deneti

m Tutanaĵē 

¥rnekleri 

¦retim Yerleri Ķ­in Ķlgili Kriterler 
Satēĸ, Depo, Perakende Yerleri Ķ­in 

Ķlgili Kriterler 
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Tutana

k-1 

(Rutin) 

Ayrēm yapēlmamēĸtēr. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tutana

k-2 

(Revize

) 

Kullanēlan s¿t¿n ­eĸidi ve temin edildiĵi 

yºre tescil belgesine uygun mu? 

Gēda iĸletmecisinin Tarēm ve Orman 

Bakanlēĵēôna kaydē bulunuyor mu? 

¦retici, faaliyeti ile ilgili g¿ncel 

izlenebilirlik kayētlarēnē sunabiliyor mu? 

Tescil ĸartlarēna uygun mu? (Kullanēlan 

hammadde ve varsa yardēmcē maddelerin 

izlenebilirlik kayētlarē) 

Gēda iĸletmecisi, faaliyeti ile ilgili g¿ncel 

izlenebilirlik kayētlarēnē sunabiliyor mu? (Satēn 

alēnan ve/veya depolanan ¿r¿nlerin 

izlenebilirlik kayētlarē) 

¦retim metodu, tescil belgesinde 

belirtilen koĸullara uygun mu? ¦retici, yeterli 

bilgi ve beyanlarē sunabiliyor mu? 

Gēda iĸletmecisi, kendi adēna fason ¿retim 

yaptērēyor mu? Fason ¿retim yaptērēyorsa, 

kendi adēna ¿retim yaptērdēĵē gēda 

¿reticisini denetliyor mu? Gēda iĸletmecisi ile 

fason ¿retim yapan iĸletme arasēnda tescil 

belgesindeki ĸartlara uygunluĵu karĸēlayan bir 

sºzleĸme bulunuyor mu? 

¦r¿n¿n olgunlaĸma s¿resi varsa, takip 

kontrol formlarē mevcut mu? Tescil belgesine 

uygun mu?  

¦r¿n satēĸ/depolama koĸullarē uygun mu? 

¦retici, ¿r¿n menĸe adē tescilliyse, 

¿retim aĸamalarēnēn t¿m¿n¿n ilgili coĵrafi 

sēnērda ger­ekleĸtiĵine dair yeterli bilgi ve 

belgeleri sunabiliyor mu? 

Coĵrafi iĸaret adē ve amblem, varsa logo 

kullanēmē uygun mu? 

¦retici, ¿r¿n mahre­ iĸareti tescilliyse, 

¿retim, iĸleme ve diĵer iĸlemlerden 

hangilerinin coĵrafi sēnērda ger­ekleĸtiĵine 

dair yeterli bilgi ve belgeleri sunabiliyor mu? 

Depolanan/satēĸē yapēlan ¿r¿ne ait etiket 

beyanē T¿rk Gēda Kodeksi Gēda Etiketleme ve 

T¿keticileri Bilgilendirme Yºnetmeliĵiôndeki 

zorunlu etiket bilgilerine uygun mu? 

Coĵrafi iĸaret adē ve amblem kullanēmē 

uygun mu? 

Depolar/Satēĸ noktalarē, genel ve ºzel 

hijyen kurallarēna uygun mu? 

Son ¿r¿ne ait bileĸen deĵerleri tescil 

belgesine uygun mu?  

¦r¿n adē, logosu ve/veya ambleminin 

reklam ve tanētēmē ile ¿r¿n¿n sunumu; sahte, 

t¿keticiyi yanēltēcē veya hatalē i­erik 

bulunduruyor mu? 

Her parti ¿r¿n i­in kalite kontrol 

formlarē mevcut mu? 
 

¦r¿n¿n duyusal ºzellikleri tescil 

belgesine uygun mu? 
 

¦r¿n, T¿rk Gēda Kodeksi Peynir 

Tebliĵiônde belirtilen esaslara uygun mu? 
 

¦retim yeri, genel ve ºzel hijyen 

kurallarēna uygun mu? 
 

 

3. BULGULAR VE TARTIķMA 

Bu ­alēĸmada, tescil s¿recinde TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē Bolu Ķl Temsilciliĵi 

tarafēndan teknik destek verilen ve 06.10.2023 tarihinde Mengen Kaymakamlēĵē ve Mengen 

Belediyesi tarafēndan tescil ettirilen Mengen Peyniriônin i­ denetiminde revize denetim 

tutanaĵē kullanēlmēĸ ve denetim merciinin izni ile bulgularēn deĵerlendirilmesi saĵlanmēĸtēr. 

Ger­ekleĸtirilen denetim sonu­larē, gizlilik ve etik ilkeler ­er­evesinde deĵerlendirilen bir 

durum olmasē nedeniyle denetim s¿recinin tarafsēzlēĵēnē ve g¿venilirliĵini korumak amacēyla 

kamuoyu ile paylaĸēlmamēĸtēr (TDS, 2017).  

Rutin olarak kullanēlan denetim tutanaĵē ile geniĸletilerek revize edilen denetim 

tutanaĵēnda yer alan kriterler kēyaslandēĵēnda, ¿retim metodunun tescil belgesine uygunluĵu, 
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¿r¿n ºzellikleri, ¿r¿n¿n izlenebilirliĵi, ¿retim/depo/satēĸ yerlerinin genel ve ºzel hijyen 

kurallarēna uygunluĵu, etiketleme ve son ¿r¿n¿n kalite kontrol analizlerinin deĵerlendirilmesi 

baĸta olmak ¿zere 6769 sayēlē SMK ile 5996 sayēlē Kanunôun gerektirdiĵi temel h¿k¿mlerin 

kontrolleri saĵlanmēĸtēr. Denetimler sonucunda iĸletmelerde yasal gereklilikler ve CĶ amblemi 

kullanēlmamasē konusunda uygunsuzluklar tespit edilmiĸ ve eksikliklerin giderilmesi i­in 

ilgili iĸletmeye 3 iĸ g¿n¿ s¿re verilmiĸtir. Verilen s¿re sonunda yapēlan takip denetimlerinde 

eksikliklerin giderildiĵi gºr¿lm¿ĸt¿r.   

Denetlenen iĸletmelerin ­oĵunluĵunda, ¿r¿n¿n yºreye ºzg¿ olmasēndan kaynaklē CĶ 

adēnēn doĵru kullanēldēĵē ancak CĶ ambleminin ¿r¿n¿n orijinal etiketi dēĸēnda t¿keticiyi 

bilgilendirme ve pazarlama aracē olarak hi­ kullanēlmadēĵē tespit edilmiĸtir. 2 iĸletmede ¿r¿n 

ºzelliklerini olumsuz yºnde etkileyebilecek koĸullarda depolama/satēĸēn yapēldēĵē ve gēda 

g¿venilirliĵi gerekliliklerinin yeterince yerine getirilmediĵi gºr¿lm¿ĸt¿r. 1 iĸletmenin ise 

Tarēm ve Orman Bakanlēĵēôna kaydēnēn bulunmadēĵē belirlenmiĸtir. 5996 sayēlē Kanun 

kapsamēnda deĵerlendirilen bu eksikliklere yºnelik Mengen Ķl­e Tarēm ve Orman M¿d¿rl¿ĵ¿ 

gºrevlilerince gerekli takip s¿reci baĸlatēlmēĸtēr.  

 

 

 

 

4. SONU¢  

Bu ­alēĸmada, SMKônēn 49. maddesinin 3. fēkrasē gereĵi, Mengen Peyniri tescilinin 

16.10.2023 tarih ve 159 sayēlē Resmi Coĵrafi Ķĸaret ve Geleneksel ¦r¿n Adē B¿lteniônde 

yayēmlandēĵē tarihten bu yana ilk kez yapēlan i­ denetiminde 6769 ve 5996 sayēlē Kanunlarēn 

temel gerekliliklerini kapsayacak ĸekilde hazērlanan revize tutanak, rutin tutanak ile 

kēyaslanarak etkisi incelenmiĸ ve ºnemli veriler elde edilmiĸtir. Denetim tutanaklarē, Mengen 

Kaymakamlēĵē tarafēndan EPATS ¿zerinden T¦RKPATENTôe bildirilmiĸtir.  

Denetim sonu­larē ve saha gºzlemlerinden elde edilen veriler, denetim merciinde yer alan 

TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasē Bolu Ķl Temsilciliĵi tarafēndan talep edilerek, bilimsel 

araĸtērma ve geliĸtirme faaliyetlerinde kullanēlabilmesi hususunda oybirliĵi ile karar 

alēnmēĸtēr. Buna gºre; sorularēn gruplandērēlarak ayrēlmasē, genel k¿nye bilgilerinin her iki 

kanuna gºre i­ermesi, tescilli ¿r¿ne yºnelik hammadde kabul¿nden son ¿r¿ne kadar ge­en 

aĸamalarēnda ĸartnamede belirtilen kriterlerin yer almasē, gēda g¿venilirliĵinin temel 

esaslarēna yºnelik sorularēn bulunmasē, iĸletmenin faaliyet alanēna uygun olarak Tarēm ve 

Orman Bakanlēĵēôna Kayēt/Onay durumu, ¿retim metodu, son ¿r¿n nitelikleri, etiketleme ve 

sunumunun T¿rk Gēda Kodeksiône uygunluĵu ile izlenebilirliĵin kontrol¿n¿n 

deĵerlendirilmesinde bu ­alēĸma kapsamēnda hazērlanan geniĸletilmiĸ revize tutanaĵēn ­ok 

daha etkili olduĵu gºr¿lm¿ĸt¿r. Tespit edilen uygunsuzluklarēn giderilmesinde gerekli takip 

s¿recinin denetim mekanizmasēna dahil edilmesinin saĵlanmasē, s¿rd¿r¿lebilir bir CĶ sistemi 

a­ēsēndan ºnem arz etmektedir.  

Tarēm ve Orman Bakanlēĵē, 5996 sayēlē Kanunun 23. maddesinin 3. fēkrasē gereĵince 

tarēm ve gēda ile ilgili coĵrafi iĸaret veya geleneksel ¿r¿n adlarēnēn kullanēmēnēn tescilde 

belirtilen ºzelliklere uygunluĵunu denetleme yetkisine sahiptir. Ancak, 18-21 Kasēm 2019 

tarihlerinde ger­ekleĸtirilen III. Tarēm Orman ķ¾rasē Sonu­ Bildirgesiônin 38. maddesinde 

belirtildiĵi ¿zere ñCoĵrafi iĸaretlerin yºnetiĸim ve denetleme s¿re­lerinin gºzden ge­irilerek 

mevzuatēn tamamlanmasēòna, yani CĶ tescilli ¿r¿nlerin dēĸ denetiminin uygulanmasē ile ilgili 

usul ve esaslarēnē i­eren bir yºnetmeliĵe ihtiya­ olduĵu gºr¿lmektedir. Zira halen denetim ve 

resmi kontrollerde kullanēlan ek formlarēn i­inde CĶ tescilli ¿r¿nlere yºnelik kriterleri i­eren 
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soru listesi bulunmamaktadēr. Mengen Peyniri ºzelinde yapēlan ­alēĸma, bu anlamda rehber 

niteliĵi taĸēmaktadēr. Gēda G¿venliĵi Bilgi Sistemi (GGBS) veri tabanēnda yer alan ¿r¿n 

gruplarē i­erisinde ñCĶ Tescilli ¦r¿nlerò sekmesi altēnda kayētlarēnēn tutulmasēnēn da faydalē 

olacaĵē d¿ĸ¿n¿lmektedir. 5996 sayēlē Kanunun ilgili h¿km¿nde belirtilen denetim koĸullarēnēn 

Ķl/Ķl­e Tarēm ve Orman M¿d¿rl¿klerinin yer aldēĵē denetim mercii tarafēndan y¿r¿t¿len CĶ 

tescilli ¿r¿nlerin i­ denetimi kapsamēnda, HACCP ve gēda g¿venilirliĵi gereklilikleri ile ilgili 

eksikliklerin tespiti halinde ilgili mevzuata gºre iĸlemler y¿r¿t¿lmelidir.  

Diĵer yandan, tescilli ¿r¿nlerin gerek ¿retim gerekse pazarlama/depo/daĵētēm yerlerinde 

yēlda en az bir kere yapēlmasē gereken denetimlerle ilgili tespit ve sonu­larēn geriye yºnelik 

olarak izlenebilmesi i­in tescil ettiren tarafēndan y¿r¿t¿len denetim s¿reci dijital ve/veya 

yazēlē olarak kayēt altēna alēnmalēdēr. 02.12.2016 tarih ve 6769 sayēlē SMKôya dayanēlarak 

hazērlanan Sēnai M¿lkiyet Kanununun Uygulanmasēna Dair Yºnetmelikôin 45. maddesinin 2. 

fēkrasēnda yer alan ñDenetim merciinin objektif olmasē, denetimleri yapmak i­in yetkin ve 

yeterli sayēda personele, gerekli kaynaĵa ve donanēma sahip olmasē gerekir.ò h¿km¿ gereĵi, 

CĶ tescilli gēda ¿r¿nlerinin denetim merciinde kamu kurumu niteliĵinde bir meslek kuruluĸu 

olan TMMOB Gēda M¿hendisleri Odasēônēn da yer almasē ºnerilmektedir.  

  CĶôlerin t¿m d¿nyada ¿lke gastronomisine ºnemli katkēlarē bulunmaktadēr. ¦lkemiz 

ge­miĸten g¿n¿m¿ze bir­ok medeniyete ev sahipliĵi yapmasē nedeniyle zengin bir yºresel 

¿r¿n ­eĸitliliĵine sahiptir ve bu ¿r¿nler ancak s¿rd¿r¿lebilir bir CĶ sistemi ile korunarak 

gelecek nesillere taĸēnabilir. CĶ potansiyeli y¿ksek olan yºresel peynirlerin ulusal ve 

uluslararasē boyutta tescillenmesi, k¿lt¿rel mirasēn korunmasē ve s¿rd¿r¿lebilirliĵinin 

saĵlanmasē a­ēsēndan son derece ºnemlidir. Mengen Peyniri ºrneĵinde olduĵu gibi, coĵrafi 

iĸaret tesciliyle birlikte hem ¿lkemizde korunan peynir ­eĸidi sayēsē artmēĸ, hem de ºnemli bir 

gastronomik deĵerin kayēt altēna alēnarak gelecek nesillere aktarēlmasē saĵlanmēĸ olup yºreye 

ve kērsal kalkēnmaya etkisinin detaylē araĸtērēlmasēna ihtiya­ bulunmaktadēr.  
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¥ZET 

 

T¿rkiyeôde Eyl¿l 2024 dahil 26ôsē Menĸe adlē, 3ô¿ Mahre­ iĸaretli olmak ¿zere toplam 29 

adet bal T¿rk Patent ve Marka Kurumu (T¦RKPATENT) tarafēndan tescillenerek Coĵrafi 

Ķĸaret (CĶ) almēĸtēr. Ayrēca, CĶ baĸvurusu yapēlmēĸ 21 adet bal da deĵerlendirilme 

aĸamasēndadēr. Bu ­alēĸmada hem T¿rkiyeônin CĶ almēĸ ballarēndan biri olan hem de Avrupa 

Birliĵi (AB) tarafēndan CĶ tescili almēĸ ilk balē olan Bingºl Balēônēn ºzellikleri hakkēnda bilgi 

verilerek Bingºl Balēôna dikkat ­ekmeye ­alēĸēlmēĸtēr. 

 

Anahtar Kelimel er: Coĵrafi Ķĸaret, Menĸe, Mahre­, Bingºl Balē, T¿rkiyeônin Ballarē, 

Yºresel Kalkēnma.  

 

1. GĶRĶķ 

  óCoĵrafi Ķĸaretô (CĶ), belirli bir bºlgeden kaynaklanan ya da belirli bir niteliĵi, 

¿n¿ veya diĵer ºzellikleriyle kºkeninin bulunduĵu bºlge ile ºzdeĸleĸmiĸ ¿r¿nleri gºsteren 

iĸaretlerdir (Tekelioĵlu, 2019). CĶ'ler, 555 sayēlē KHK'nin yerini alan 22.12.2016 tarih ve 

6797 sayēlē Sēnai M¿lkiyet Kanunu'nda Avrupa Birliĵi uygulamalarēna paralel olarak; Menĸe 

Adē (Protected Designation of Origin, PDO: ¿r¿n¿n t¿m ºzellikleri bilinen coĵrafi bºlgeye 

ºzg¿) ya da Mahre­ Ķĸareti (Protected Geographical Indication, PGI: ¿r¿n¿n en az bir ºzelliĵi 

bilinen coĵrafi bºlgeye ºzg¿) olarak tescillenmektedir. Geleneksel ¦r¿n Adē ise bir CĶ 

olmayēp, koruma altēna alēnan gelenektir (Tekelioĵlu, 2019). Geleneksel ¿r¿n adlarēnda 

sēnērlarē belli bir coĵrafi alan belirtilmez. CĶôler ve Geleneksel ¦r¿n Adē amblemleri ķekil 

1ôde gºsterilmiĸtir. CĶ'nin sadece ¿r¿ne yºnelik iĸlevleri (ayērt edicilik, kºkeninin 

belirlenmesi, markalaĸma, koruma ve standardizasyon gibi) olmayēp, yºre ve ekonomiye 

yºnelik iĸlevleri (yerel ¿retim, kērsal kalkēnma, k¿lt¿rel ºz varlēĵēn ve biyo­eĸitliliĵin 

korunmasē, s¿rd¿r¿lebilir kalite, taklit­ilikle m¿cadele, turizm, katma deĵer ve istihdam gibi) 

de bulunmaktadēr (¢akmak­ē ve Salēk, 2021). 

https://orcid.org/0000-0000-0000-0000
mailto:1yusufcakir@bingol.edu.tr
mailto:2cakmakci@atauni.edu.tr
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ķekil 1. CĶ (Menĸe Adē ve Mahre­ Ķĸareti) ve Geleneksel ¦r¿n Adē amblemleri 

(T¦RKPATENT, 2024a) 

 T¿rkiye, d¿nyanēn CĶ potansiyeli ­ok y¿ksek ºnemli ¿lkelerinden birisidir. T¿rkiyeôde 

Eyl¿l 2024 itibarēyla T¿rk Patent ve Marka Kurumu (T¦RKPATENT) verilerine gºre 1637 

adet ¿r¿n CĶ tescil belgesi ile koruma altēna alēnmēĸ olup, baĸvurusu yapēlmēĸ 593 adet ¿r¿n 

de deĵerlendirilme aĸamasēndadēr. Tescil t¿rlerinin %75,5ôi Mahre­ Ķĸareti (1234 adet), 

%24,1ôi Menĸe Adē (393 adet), %0,4ô¿ Geleneksel ¦r¿n Adēdēr (7 adet). Eyl¿l 2024 itibarēyla 

toplam CĶ tescilli Ballar (29 adet); toplam CĶ tescilli t¿m ¿r¿n gruplarēnēn (1637 adet) % 

1,8ôini oluĸtururken, toplam CĶ tescilli gēda ¿r¿nlerinin (1378 adet) ise %2,1ôini 

oluĸturmaktadēr. T¿rkiyeôde Eyl¿l 2024 itibarēyla CĶ baĸvurusu yapēlmēĸ 19ôu menĸe adlē, 2ôsi 

mahre­ iĸaretli olmak ¿zere toplam 21 adet bal da T¦RKPATENT tarafēndan deĵerlendirme 

aĸamasēnda olup 21 adet bal, baĸvuru aĸamasēndaki toplam 593 adet ¿r¿n¿n %3,5ôini 

oluĸturmaktadēr (T¦RKPATENT, 2024b). 

 Bu ­alēĸmada; hem T¦RKPATENTôden CĶ tescili almēĸ 29 adet baldan biri olan hem 

de ABôden CĶ tescili almēĸ olan Bingºl Balēônēn (Menĸe adē) tanēmē, ayērt edici ºzellikleri, 

ºzg¿nl¿ĵ¿ ve bazē kalite ºzellikleri tescil belgesi aĵērlēklē (T¦RKPATENT) bilgilerle 

derlenerek, bu kaliteli bala dikkat ­ekmeye ­alēĸēlmēĸtēr.  

 

2. T¦RKĶYEôNĶN COĴRAFĶ ĶķARETLĶ BALLARI 

 

T¿rkiyeôde Eyl¿l 2024 itibarēyla 26ôsē Menĸe Adlē, 3ô¿ Mahre­ Ķĸaretli olmak ¿zere 

toplam 29 adet bal T¦RKPATENT tarafēndan tescillenerek CĶ almēĸ olup bu ballar hakkēnda; 

tescil belgelerinde belirtilen bazē bilgiler Tablo 1ôde verilmiĸtir. Ayrēca, Eyl¿l 2024 itibarēyla 

CĶ baĸvurusu yapēlmēĸ toplam 21 adet bal da deĵerlendirilme aĸamasēndadēr 

(T¦RKPATENT, 2024b). Bingºl Balēôna ait CĶ Tescil Belgesi de ķekil 2ôde verilmiĸtir 

(T¦RKPATENT, 2022a). Bingºl Balē, Bingºl ¦niversitesi tarafēndan tescil ettirilmiĸ olup 

Bingºl ¦niversitesi baĸvuruda bulunan nadir kurumlardan biri konumundadēr.  

 

Tablo 1. T¿rkiye'de CĶ almēĸ ballarēn tescil belgelerinde belirtilen bazē bilgileri 

(T¦RKPATENT, 2024b; Uslu, 2024) 

 

CĶ Adē 
Tesci

l Tarihi  

Baĸvuru 

Sahibi 

C

Ķ T¿r¿ 
Coĵrafi Sēnēr 

Kullan

ēm Bi­imi* 

R

**  

Antep 

Zahter Balē / 

Gaziantep 

Zahter Balē 

24.03

.2022 

Gaziantep 

Ticaret Borsasē 

M

enĸe 
Gaziantep ili 

Markal

ama 
1 

Anzer 

Balē 

16.02

.2021 

Rize Ķl 

Tarēm ve Orman 

M¿d¿rl¿ĵ¿ 

M

enĸe 

Rize ili Ķkizdere 

il­esi Anzer Yaylasē 

(Ballēkºy ve ¢i­ekli 

Kºy¿) 

Markal

ama 
2 

Ardaha

n ¢i­ek Balē 

01.06

.2017 

Ardahan Ķli 

Arē Yetiĸtiricileri 

M

enĸe 

Ardahan ili ve 

il­eleri 

Etiketle

me 
3 
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Birliĵi 

Arhavi 

Kestane Balē 

10.11

.2022 

Arhavi 

Ziraat Odasē 

M

enĸe 

Artvin ili Arhavi 

il­esi 

Markal

ama 
4 

Ayder 

Balē 

15.04

.2022 

Sēnērlē 

Sorumlu Ayder 

Kaplēca ve Aĸaĵē 

ķimĸirli Tarēmsal 

Kalkēnma 

Kooperatifi 

M

enĸe 

Rize ili 

¢amlēhemĸin il­esinin 

Ka­kar Daĵlarēnēn kuzey 

yama­larēndan baĸlayēp 

Ardeĸen il­esinde son 

bulan ve Fērtēna Vadisi 

ile Kavron, Hala, ¢at, 

Tunca, Durak ve 

¢ayērd¿z¿ havzalarēnē 

kapsayan Ayder Yaylasē 

Markal

ama 
5 

Aĵrē 

Geven Balē 

17.03

.2022 

Aĵrē Ķli Arē 

Yetiĸtiricileri 

Birliĵi 

M

enĸe 
Aĵrē ili 

Markal

ama 
6 

Babada

ĵ Kekik Balē 

23.12

.2020 

Denizli Ķli 

Arē Yetiĸtiricileri 

Birliĵi 

M

enĸe 

Denizli ili Babadaĵ 

il­esi 

Markal

ama 
7 

Baybur

t Balē 

20.07

.2020 

Bayburt 

¦niversitesi 

M

ahre­ 
Bayburt ili 

Markal

ama 
8 

Bingºl 

Balē 

07.10

.2022 

Bingºl 

¦niversitesi 

M

enĸe 
Bingºl ili 

Marka

lama 
9 

Dikme

n ¢i­ek Balē 

/ Dikmen 

Kekik Balē 

21.12

.2020 

S. S. 

Yenikºy-Dikmen 

Balkoop Tarēmsal 

Kalkēnma 

Kooperatifi 

M

enĸe 

Aydēn ili Karacasu 

il­esi 

Markal

ama 

1

0 

D¿zce 

Kestane Balē 

06.09

.2021 

D¿zce Ķl 

Tarēm ve Orman 

M¿d¿rl¿ĵ¿ 

M

enĸe 
D¿zce ili 

Markal

ama 

1

1 

Elazēĵ 

Geven Balē 

21.09

.2022 

Elazēĵ Ķli 

Arē Yetiĸtiricileri 

Birliĵi 

M

enĸe 
Elazēĵ ili 

Markal

ama 

1

2 

Hatila 

Balē 

17.09

.2021 

Sēnērlē 

Sorumlu Taĸlēca 

Kºy¿ Tarēmsal 

Kalkēnma 

Kooperatifi 

M

enĸe 

Artvin ili Merkez 

il­e Hatila Kºy¿ ve Milli 

Parkē 

Markal

ama 

1

3 

Kars 

Balē 

10.08

.2018 

Kars Ķli Arē 

Yetiĸtiricileri 

Birliĵi 

M

enĸe 

Kars Merkez, 

Akyaka, Arpa­ay, Digor, 

Kaĵēzman, Sarēkamēĸ, 

Selim, Susuz il­eleri, bu 

birimlere baĵlē kºy, yayla 

ve mezralar 

Markal

ama 

1

4 

Kastam

onu Kestane 

Balē 

12.08

.2022 

Kastamonu 

Arē Yetiĸtiricileri 

Birliĵi 

M

enĸe 
Kastamonu ili 

Markal

ama 

1

5 

Kocaal

i ¢am Daĵē 

Kestane Balē 

12.09

.2022 

Kocaali 

Belediyesi 

M

enĸe 

Sakarya ili Kocaali 

il­esi 

Markal

ama 

1

6 

Kērklar

eli Meĸe 

Balē 

12.02

.2021 

Kērklareli Ķl 

Tarēm ve Orman 

M¿d¿rl¿ĵ¿ 

M

enĸe 

Kērklareli ili 

Merkez, Pēnarhisar, Vize, 

Kof­az ve Demirkºy 

il­eleri 

Markal

ama 

1

7 

Marma

ris ¢am Balē 

06.11

.2019 

Marmaris 

Ticaret Odasē 

M

enĸe 

Muĵla ili Marmaris 

il­esi 

Markal

ama 

1

8 
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Munzu

r Balē 

19.02

.2024 

Tunceli Ķl 

Tarēm ve Orman 

M¿d¿rl¿ĵ¿ 

M

enĸe 

Tunceli ili Munzur 

Vadisi 

Markal

ama 

1

9 

Muĵla 

¢am Balē 

15.08

.2018 

Muĵla Ķli 

Arē Yetiĸtiricileri 

Birliĵi 

M

enĸe 

Muĵla ilinin, 

Bodrum, Dalaman, 

Dat­a, Fethiye, 

Kavaklēdere, Kºyceĵiz, 

Menteĸe, Milas, Ortaca, 

Seydikemer, Ula ve 

Yataĵan il­eleridir. 

Markal

ama 

2

0 

Pervari 

Balē 

19.08

.2004 

Pervari Bal 

¦reticileri Birliĵi 

M

enĸe 

Siirt ili Pervari 

il­esi   

Etiketle

me 

2

1 

Refahi

ye Balē 

18.09

.2019 

Refahiye 

Ziraat Odasē 

Baĸkanlēĵē 

M

enĸe 

Erzincan ili 

Refahiye il­esi 

Markal

ama 

2

2 

Salēpaz

arē Kestane 

Balē 

11.09

.2023 

Samsun 

B¿y¿kĸehir 

Belediyesi 

M

enĸe 

Samsun ili 

Salēpazarē il­esi 

Markal

ama 

2

3 

Sinop 

Kestane Balē 

13.01

.2021 

Sinop 

¦niversitesi 

M

enĸe 

Sinop ili Erfelek, 

Ayancēk ve T¿rkeli 

il­elerinin bazē kºyleri 

Markal

ama 

2

4 

Yalova 

Kestane Balē 

23.01

.2024 

Yalova Ķli 

Arē Yetiĸtiricileri 

Birliĵi 

M

ahre­ 
Yalova ili 

Markal

ama 

2

5 

Yenice 

Ihlamur Balē 

22.08

.2023 

Yenice 

Kaymakamlēĵē 

M

enĸe 

Karab¿k ili Yenice 

il­esi 

Markal

ama 

2

6 

Zara 

Balē 

26.04

.2022 

Zara Ziraat 

Odasē 

M

ahre­ 
Sivas ili Zara il­esi 

Markal

ama 

2

7 

¥zvata

n ¢i­ek Balē 

15.11

.2020 

¥zvatan 

Kaymakamlēĵē 

M

enĸe 

Kayseri ili ¥zvatan 

il­esi   

Markal

ama 

2

8 

ķile 

Kestane Balē 

03.09

.2021 

ķile 

Belediyesi, Sēnērlē 

Sorumlu ķile 

Arēcēlēk ve Arē 

¦r¿nleri Tarēmsal 

Kalkēnma 

Kooperatifi 

M

enĸe 

Ķstanbul ili ķile 

il­esinin bazē mahalleleri  

Markal

ama 

2

9 

 

*Markalama; ¿reticilerin marka ile birlikte CĶ'yi ¿r¿nlerinin ¿zerinde kullanmalarēdēr. 

*Etiketleme; baĸvuru sērasēnda gºrsel ºrneĵi belirlenmiĸ etiketin ¿retilen t¿m ¿r¿nlerde 

kullanēlmasēdēr. R**: Referanslar; 1:  Antep Zahter Balē / Gaziantep Zahter Balē 

(T¦RKPATENT, 2022b), 2: Anzer Balē (T¦RKPATENT, 2021a), 3: Ardahan ¢i­ek Balē 

(T¦RKPATENT, 2017), 4: Arhavi Kestane Balē (T¦RKPATENT, 2022c), 5: Ayder Balē 

(T¦RKPATENT, 2022d), 6: Aĵrē Geven Balē (T¦RKPATENT, 2022e), 7: Babadaĵ Kekik 

Balē (T¦RKPATENT, 2020a), 8: Bayburt Balē (T¦RKPATENT, 2020b), 9: Bingºl Balē 

(T¦RKPATENT, 2022a), 10: Dikmen ¢i­ek Balē / Dikmen Kekik Balē (T¦RKPATENT, 

2020c), 11: D¿zce Kestane Balē (T¦RKPATENT, 2021b), 12: Elazēĵ Geven Balē 

(T¦RKPATENT, 2022f), 13: Hatila Balē (T¦RKPATENT, 2021c), 14: Kars Balē 

(T¦RKPATENT, 2018a), 15: Kastamonu Kestane Balē (T¦RKPATENT, 2022g), 16: 

Kocaali ¢am Daĵē Kestane Balē (T¦RKPATENT, 2022h), 17: Kērklareli Meĸe Balē 

(T¦RKPATENT, 2021d), 18: Marmaris ¢am Balē (T¦RKPATENT, 2019a), 19: Munzur 

Balē (T¦RKPATENT, 2024c), 20: Muĵla ¢am Balē (T¦RKPATENT, 2018b), 21: Pervari 

Balē (T¦RKPATENT, 2004), 22: Refahiye Balē (T¦RKPATENT, 2019b), 23: Salēpazarē 
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Kestane Balē (T¦RKPATENT, 2023a), 24: Sinop Kestane Balē (T¦RKPATENT, 2021e), 25: 

Yalova Kestane Balē (T¦RKPATENT, 2024d), 26: Yenice Ihlamur Balē (T¦RKPATENT, 

2023b), 27: Zara Balē (T¦RKPATENT, 2022ē), 28: ¥zvatan ¢i­ek Balē (T¦RKPATENT, 

2020d), 29: ķile Kestane Balē (T¦RKPATENT, 2021f). 

 
ķekil 2. Bingºl Balēôna ait CĶ (Menĸe Adē) Tescil Belgesi (T¦RKPATENT, 2022a) 

 

 Bingºl ¦niversitesi, "Bºlgesel Kalkēnma Odaklē Misyon Farklēlaĸmasē ve 

Ķhtisaslaĸmasē" programē kapsamēnda "Tarēm ve Havza Bazlē Kalkēnma" alanēnda T¿rkiyeôde 

25 ¿niversiteden biri olarak pilot ¿niversite se­ilmiĸtir. Pilot ¿niversitelerde, bulunduklarē 

bºlgelerin ºzelliklerine gºre ihtisaslaĸmasēna yºnelik ­alēĸmalar y¿r¿t¿lmektedir. Bingºl 

¦niversitesi kendi b¿nyesinde Pilot ¦niversite Koordinasyon Merkezi (PĶKOM) 

oluĸturmuĸtur. PĶKOM, Arē ve Doĵal ¦r¿nler Ar-Ge ve ¦r-Ge Uygulama ve Araĸtērma 

Merkezi ve Arēcēlēk Araĸtērma Geliĸtirme ve Uygulama Merkezi (B¦ARGEM) ile koordineli 

bir ĸekilde ­alēĸarak arē ¿r¿nleri (bal, polen, arē ekmeĵi, propolis, arē zehiri, arē s¿t¿, bal 

mumu), palinoloji, arē yetiĸtiriciliĵi ve ēslahē, arē hastalēklarē ve zararlēlarē alanlarēnda bilimsel 

faaliyetlerle, sektºre yºnelik katkēlar sunmuĸtur. Bingºlôde toplanan arē ekmeĵi ºrnekleri 

¿zerinde detaylē bir araĸtērma (arē ekmeĵi ºrneklerinde palinolojik analiz, kimyasal bileĸim, 

antioksidan ve sitotoksik aktivite) Derviĸoĵlu ve ark. (2022) tarafēndan, Bingºlôde toplanan 

bal ºrneklerinin antimikrobiyal ºzellikleri de ¢akēr ve Derviĸoĵlu (2022) tarafēndan 

incelenmiĸ ve ºnemli sonu­lara ulaĸēldēĵē rapor edilmiĸtir. Bingºlôde yapēlan t¿m bu 

­alēĸmalar ile arēcēlēkla uĵraĸan ­ift­ilerimize rehber olmak, arēcēlēĵē bºlge halkēna tanētmak 

ve sevdirmek, arēcēlēĵēn ana kazan­ kaynaĵē olarak benimsenmesine yardēmcē olmaya 

­alēĸēlmaktadēr. Bingºlôde arē ¿r¿nleri (ºzellikle bal) ¿zerine kaliteyi ve verimi artērmaya 

yºnelik ºnemli ­alēĸmalar y¿r¿t¿lm¿ĸ ve bu sektºr ºnemli bir ivme kazanmēĸtēr. Bingºl 
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¦niversitesiônin (Baĸvuru sahibi) arē ¿r¿nleri (ºzellikle bal) ¿zerine y¿r¿tm¿ĸ olduĵu bu 

¿st¿n gayretli ­alēĸmalarēnēn sonucu olarak Bingºl Balē hem T¦RKPATENT tarafēndan CĶ 

(Menĸe Adē) tescili almēĸ (ķekil 2), hem de T¿rkiyeôde Avrupa Birliĵiônden (AB) Coĵrafi 

Ķĸaret (CĶ) tescili alan ilk bal olmuĸtur (ķekil 3 ve 4). Ayrēca, Bingºl Balē T¿rkiyeônin ABôden 

CĶ tescili alan 23. ¿r¿n¿ olarak kayētlara ge­miĸtir. T¿rkiye'nin AB nezdindeki ilk tescilli balē 

olan Bingºl Balēônēn bu tescil ile birlikte uluslararasē alanda da tanēnērlēĵē artacaktēr 

(T¦RKPATENT, 2024e). 

 
ķekil 3. Bingºl Balēôna ait Avrupa Birliĵi CĶ Tescil Belgesi (T¦RKPATENT, 2024e) 
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ķekil 4. T¿rkiyeônin Avrupa Birliĵiônden CĶ Tescili alan ilk balē: Bingºl Balē 

 

 Bingºl Balē; Bingºl ilinden elde edilen polifloral ­i­ek balēdēr. Rengi a­ēk amberden 

koyu ambere kadar deĵiĸebilir. Petekli, karakovan ve s¿zme bal olarak ¿retilir. ¦retimde, 

Apis mellifera anatoliaca, A. mellifera caucasica, A. mellifera meda ērklarē ile melezleri 

kullanēlēr (T¦RKPATENT, 2022a). 

 Bingºl ili daĵlarla ­evrilidir. Ķl genelinde daĵlēk sahalar ¿zerinde farklē y¿kseltiler ve 

yer ĸekilleri iklim ve bitki ºrt¿s¿nde ­eĸitliliĵe yol a­ar. Yaylalarēn ortalama y¿ksekliĵi 1500-

2000 m olduĵundan, yaz dºnemi serin ge­er ve ­i­eklenme s¿resi uzar. Coĵrafi sēnērēn bu 

yapēsē, arēcēlēk faaliyetleri a­ēsēndan Haziran ayēndan Ekim ayēna kadar kullanēlabilecek 

konaklama sahalarēnēn oluĸmasēnē saĵlar. Ayrēca arēcēlēk i­in korunaklē lokal saha imkanlarēnē 

saĵlar. Bingºlôde ­i­eklenme periyodu Mart ayēnēn ilk haftasēnda baĸlayēp Aĵustos ayēnēn 

sonuna kadar devam eder. 1900-2500 môlik y¿ksek yaylalarda ise Haziran ayēnēn ilk 

haftasēnda baĸlayēp Aĵustos ayēnēn sonuna kadar devam eder. Arēcēlēk faaliyetleri de 

­i­eklenme periyodu ile baĸlayēp saĵēm dºnemine kadar (Aĵustos sonu) devam eder. 

Bingºlôde aĵēr sanayi iĸletmesinin olmamasē, toprak ve su kaynaklarēnēn temiz kalmasēnē 

saĵlamēĸtēr. Bingºlôde yēllēk yaĵēĸ miktarē ve g¿neĸli ge­en g¿n sayēsēnēn fazla olmasē, coĵrafi 

sēnērēn florasēnē zenginleĸtirir. Bingºlô¿n florasēnda yaklaĸēk 300 endemik bitki taksonu ile 

1700 bitki bulunur. Ayrēca 200ôden fazla bitki taksonu, arē bitkisi olarak kayēt altēna 

alēnmēĸtēr. Arē floralarēnda yoĵunlukla ºn plana ­ēkan bitki familyalarē Asteraceae 
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(papatyagiller), Fabaceae (baklagiller) ve Hypericaceae (kantarongiller)ôdir. ¥zellikle bu 

familyalara ait Hypericum sp. (kantoron), Xeranthemum sp. (kaĵēt­i­eĵi), Centaurea sp. 

(peygamber ­i­eĵi), Trifolium sp. (¿­g¿l) ve Astragalus sp. (geven) taksonlarēndan en az 

birinin bulunmasē, Bingºl Balēônēn ayērt edici ºzelliklerindendir. Bingºlôde uzun yēllardēr 

y¿r¿t¿len arēcēlēk faaliyetleri bu yºre i­in ºnemli ge­im kaynaĵēdēr (T¦RKPATENT, 2022a). 

Bingºl Balēônēn fizikokimyasal ºzellikleri Tablo 2ôde verilmiĸtir. 

 

Tablo 2. Bingºl Balēônēn fizikokimyasal ºzellikleri (T¦RKPATENT, 2022a) 

¥zellik Deĵer 

Nem (% en fazla) %18 

Sakkaroz (g/100g; en fazla) 3g/100g 

Fruktoz + glukoz (g/100g; en az) 65g/100g 

Fruktoz / glukoz 1,00-1,30 

Maltoz (% en fazla) %4 

Suda ­ºz¿nmeyen madde (g/100g; en fazla) 0,1g/100g 

Serbest asitlik (meq/kg; en fazla) 40 meq/kg 

Elektrik iletkenliĵi (mS/cm; en fazla) 0,8 mS/cm 

Diastaz sayēsē (en az) 15 

HMF (mg/kg; en fazla) 20 mg/kg 

Bal ŭ
13

 deĵeri (ŭ
13

 Cbal) (ve daha negatif) -23 ve daha 

negatif 

Balda protein (ŭ
13

 Cprotein) ve bal (ŭ
13

 Cbal) ŭ
13

 

deĵerleri arasēndaki fark (ve daha pozitif) 

-1,0 veya daha 

pozitif 

Balda protein ve bal ŭ
13

 deĵerlerinden 

hesaplanan C4 ĸekerleri oranē (% en fazla) 

%7 

Prolin miktarē (mg/kg; en az) 450 

 

 Ayrēca, Bingºl Balēônēn polen i­eriĵi incelendiĵinde; Asteraceae (papatyagiller), 

Fabaceae (baklagiller) ve Hypericaceae (kantarongiller) familyalarēna ait polenlerin olmasē 

ve ºzellikle Hypericum sp. (kantoron), Xeranthemum sp. (kaĵēt­i­eĵi), Centaurea sp. 

(peygamber ­i­eĵi), Trifolium sp. (¿­g¿l) ve Astragalus sp. (geven) taksonlarēndan en az 

birinin bulunmasē, Bingºl Balēônēn ayērt edici ºzelliklerindendir (T¦RKPATENT, 2022a). 

Bingºl Balē; Bingºl ilinden elde edilen polifloral ­i­ek balēdēr. Petekli, karakovan ve 

s¿zme bal olarak ¿retilir. Bingºl Balēônda saĵēm, hasat, paketleme ve depolama: Coĵrafi 

sēnērda (Bingºlôde) 20 g¿n kesintisiz nektar elde edilebilecek flora mevcut olup nektar akēĸē, 

en iyi Temmuz ayēnda olur. Arēlar polen ve nektar toplamaya baĸladēĵēnda ballēklara, 

balmumu ­er­eveleri yerleĸtirilir. Bu ­er­evelerin tamamē veya 2/3ô¿ sērlandēktan sonra 

hasada alēnēr. Bingºl Balēônēn ¿retimi, Mayēs - Aĵustos aylarē i­inde olup yēlda bir kez bal 

hasadē yapēlēr (T¦RKPATENT, 2022a).   

 Hasat zamanēnda ballar, arē kovanēnēn ballēk kēsmēndan alēnēr, kulu­kalēk bºl¿m¿nden 

alēnmaz. Hasat, g¿n¿n sēcak saatlerinde yapēlmaz. Alēnan petekli ballar, hasat ­adērēna taĸēnēr 

ve sēr tabakalarē, sēr taraĵē ile sēyrēlēr. Saĵēm makinasēnda s¿z¿ld¿kten sonra, 100-200 litrelik 

krom bal kaplarēnda biriktirilir. B¿y¿k partik¿llerin ­ºkmesi ve kabarcēklarēn ayrēĸtērēlmasē 

i­in 3 g¿n bekletilir. Homojen gºr¿n¿m kazanan ballar; gēda ile temasa uygun kaplara 

doldurulur, doĵrudan g¿neĸ ēĸēĵēndan korunarak i­ sēcaklēĵē 4-20ęC olan, kokusuz, temiz ve 

kuru yerlerde depolanēr. Hasat edilen ballarda, polen i­eriĵini deĵiĸtirecek ĸekilde filtreleme 

yapēlmaz. Petekli ve karakovan ballarēn hasadēnda ise arē kovanēnēn ballēk kēsmēndan alēnan 
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­er­eveler; analiz edilinceye kadar ­er­eveli hali korunacak ĸekilde gēda ile temasa uygun 

ambalaj malzemeleriyle paketlenir, doĵrudan g¿neĸ ēĸēĵēndan korunarak i­ sēcaklēĵē 20ęCôden 

d¿ĸ¿k, kokusuz, temiz ve kuru yerlerde muhafaza edilir (T¦RKPATENT, 2022a). 

Hasat edilen ballarēn; fizikokimyasal ºzellikler bakēmēndan Tablo 2ôye; polen i­eriĵi 

bakēmēndan da Asteraceae (papatyagiller), Fabaceae (baklagiller) ve Hypericaceae 

(kantarongiller) familyalarēna ait Hypericum sp. (kantoron), Xeranthemum sp. (kaĵēt­i­eĵi), 

Centaurea sp. (peygamber ­i­eĵi), Trifolium sp. (¿­g¿l) ve Astragalus sp. (geven) 

taksonlarēndan en az birinin bulunmasē kaydēyla, genel polen profiline uygunluĵu analiz 

edilir. Analiz sonu­larē uygun bulunan s¿zme ballar, en fazla 1 kgôlēk cam kavanozlara 

doldurularak satēĸa sunulur. Analiz sonu­larē uygun bulunan petekli ve karakovan ballar ise 

gēda ile temasa uygun olan en fazla 3-5 kgôlēk laklē teneke ambalajlarda paketlenerek satēĸa 

sunulur. Satēĸa sunulan ballar, doĵrudan g¿neĸ ēĸēĵēndan korunarak i­ sēcaklēĵē 20ęCôyi 

ge­meyen, kokusuz, temiz ve kuru yerlerde depolanēr (T¦RKPATENT, 2022a). 

 

3. SONU¢  

 ¦lkemiz, eĸsiz coĵrafi ºzellikleri, endemik bitki t¿rlerini i­eren zengin florasē ve bal 

arēsē t¿rlerinin ­ok ­eĸitli olmasē nedeniyle arēcēlēk faaliyetleri ve kaliteli bal ¿retimi a­ēsēndan 

­ok y¿ksek potansiyele sahiptir. T¿rkiyeôde Eyl¿l 2024 itibarēyla 26ôsē Menĸe Adlē, 3 adet de 

Mahre­ Ķĸaretli olmak ¿zere toplam 29 adet bal T¦RKPATENT tarafēndan tescillenerek 

coĵrafi iĸaret almēĸtēr. Ayrēca, her ge­en g¿n tescil baĸvurusu yapēlan bal sayēsē artmakta olup 

21 adet bal daha T¦RKPATENT tarafēndan deĵerlendirilme aĸamasēndadēr. Bu durum, CĶôin 

T¿rkiye genelinde ºneminin anlaĸēldēĵēnē, farkēndalēĵēn arttēĵēnē ve CĶ almanēn yararlarēnēn 

giderek daha ­ok anlaĸēldēĵēnē gºstermektedir. 

 Bingºl, gerek elveriĸli iklimi ve coĵrafi ºzellikleri gerekse ­ok zengin bitki florasē ile 

arēcēlēk faaliyetleri ve kaliteli bal ¿retimi a­ēsēndan ­ok y¿ksek bir potansiyele sahip ilimizdir. 

Bingºlôde uzun yēllardēr y¿r¿t¿len arēcēlēk faaliyetleri, coĵrafi sēnēr i­in ºnemli bir ge­im 

kaynaĵē olmuĸtur. Ayrēca, Bingºl ¦niversitesi, "Bºlgesel Kalkēnma Odaklē Misyon 

Farklēlaĸmasē ve Ķhtisaslaĸmasē" programē kapsamēnda "Tarēm ve Havza Bazlē Kalkēnma" 

alanēnda T¿rkiyeôde 25 ¿niversiteden biri olarak pilot ¿niversite se­ilmiĸtir. Pilot 

¿niversitelerde, bulunduklarē bºlgelerin ºzelliklerine gºre ihtisaslaĸmasēna yºnelik ­alēĸmalar 

y¿r¿t¿lmektedir. Bingºl ¦niversitesi kendi b¿nyesinde Pilot ¦niversite Koordinasyon 

Merkezi (PĶKOM) oluĸturmuĸtur. Bingºl ¦niversitesiônin b¿nyesinde oluĸturduĵu PĶKOM, 

Arē ve Doĵal ¦r¿nler Ar-Ge ve ¦r-Ge Uygulama ve Araĸtērma Merkezi ve Arēcēlēk Araĸtērma 

Geliĸtirme ve Uygulama Merkezi (B¦ARGEM) ile koordineli bir ĸekilde ­alēĸarak arē 

¿r¿nleri (bal, polen, arē ekmeĵi, propolis, arē zehiri, arē s¿t¿, bal mumu), palinoloji, arē 

yetiĸtiriciliĵi ve ēslahē, arē hastalēklarē ve zararlēlarē alanlarēnda bilimsel faaliyetlerle, sektºre 

yºnelik katkēlar sunulmuĸtur. Bingºlôde yapēlan ­alēĸmalar ile arēcēlēkla uĵraĸan ­ift­ilerimize 

rehber olmak, arēcēlēĵē bºlge halkēna tanētmak ve sevdirmek, arēcēlēĵēn ana kazan­ kaynaĵē 

olarak benimsenmesine yardēmcē olmaya ­alēĸēlmaktadēr. Bingºlôde ºncelikle bal olmak ¿zere 

arē ¿r¿nlerinin kalite ve verimi artērmaya yºnelik ºnemli ­alēĸmalar y¿r¿t¿lm¿ĸ ve bu sektºre 

ivme kazandērēlmēĸtēr. Bingºl ¦niversitesiônin bal ve diĵer arē ¿r¿nleri ¿zerine y¿r¿tm¿ĸ 

olduĵu ­alēĸmalarēn sonucu olarak Bingºl Balē hem T¦RKPATENT tarafēndan CĶ (Menĸe 

Adē) tescil almēĸ, hem de T¿rkiyeôde ABôden CĶ tescili alan ilk bal olmuĸtur.  
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¥ZET  

Geleneksel bir T¿rk fermente gēda ¿r¿n¿ olan tarhana hem ¿retiminde kullanēlan 

bileĸenler hem de fermantasyon sērasēnda laktik asit bakterileri ve mayalarēn metabolik 

faaliyetleri sonucunda ­eĸitli fonksiyonel bileĸenler i­ermektedir. Bu ­alēĸmanēn amacē, 

ºnemli tarhana ­eĸitlerinden biri olan Kastamonu yaĸ tarhanasēnēn serbest amino asitler, 

organik asitler ve u­ucu bileĸenlerinin karakterizasyonunun belirlenmesidir. Kastamonu ilinde 

hanelerde hazērlanan yaĸ tarhanalarēn LC-MS/MS ile serbest amino asit i­eriĵi analizleri 

sonucunda fermantasyon baĸlangēcēnda en y¿ksek miktarda glutamik asit ve fermantasyon 

sonunda alanin amino asitleri tespit edilmiĸtir. Organik asitler a­ēsēndan ise hem baĸlangē­ 

hem de fermantasyon sonunda s¿ksinik asit i­eriĵinin en y¿ksek miktarda bulunduĵu 

belirlenmiĸtir. ¥rneklerin u­ucu bileĸen analizleri SPME tekniĵi ile GC MS cihazēnda 

ger­ekleĸtirilmiĸtir. Elde edilen zengin u­ucu bileĸen profili deĵerlendirildiĵinde; dill ether 

varlēĵēnēn Kastamonu yaĸ tarhanasēna ºzg¿ bir bileĸen olduĵu ortaya ­ēkmaktadēr. Bu ­alēĸma, 

ekonomik olarak da yerel ¿retici i­in ºnem teĸkil eden geleneksel ¿r¿n¿m¿z yaĸ tarhananēn 

fonksiyonel bileĸenler a­ēsēndan deĵerliliĵine ēĸēk tutmakla birlikte gelecekteki ­alēĸmalara 

veri saĵlamaktadēr. 

 

Anahtar Kelimeler:  Tarhana, Kastamonu, fonksiyonel, aroma 

 

1. GĶRĶķ 

Temel besleyici ºzelliklerinin ºtesinde saĵlēk yararlarē saĵlayan gēdalar olarak 

tanēmlanan fonksiyonel gēdalar ge­tiĵimiz on yēldan itibaren t¿keticilerin yoĵun ilgisini 
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­ekmiĸtir (Vignesh et al., 2024). Mikroorganizmalarēn geliĸimi ve metabolik aktivitelerinden 

yararlanarak gēda materyallerinin dºn¿ĸ¿m¿ ve stabilizasyonunu saĵlayan fermantasyon 

prosesi M.¥. 6000 yēllarēndan beri kullanēlan bir gēda iĸleme yºntemidir. G¿n¿m¿zde ise 

fermente gēdalarēn t¿ketilmesinin gēda biyoaktif bileĸenlerinin biyo-eriĸilebilirlik ve 

biyoyararlanēmēnē arttērērken iz elementler ve fitokimyasallar gibi ana mikrobesinler, diyet 

fiber ve ­eĸitli organik asitleri saĵladēĵē anlaĸēlmēĸtēr (Bell et al., 2018). 

Geleneksel gēdalar belirli bir coĵrafik bºlgede yaĸayan insanlarēn tarihi k¿lt¿rel mirasēnēn 

bir par­asēnē oluĸturmaktadēr. Geleneksel bir T¿rk fermente tahēl ¿r¿n¿ olan tarhananēn 

¿retiminde tahēl unlarē, s¿t ¿r¿nleri, ­eĸitli sebzeler ve baharatlar kullanēlmakta ve farklē 

coĵrafi bºlgelerde farklē form¿lasyonlarla ve fermantasyon koĸullarēnda ¿retilmektedir. TS 

2282ôye gºre ise tarhana ñbuĵday unu, kērmasē, irmik veya bunlarēn karēĸēmē ile yoĵurt, biber, 

tuz, soĵan, domates ve tat, koku verici, saĵlēĵa zararsēz bitkisel maddelerin karēĸtērēlēp 

yoĵurulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasē, ºĵ¿t¿lmesi ve elenmesiyle elde 

edilen bir besin maddesidirô ĸeklinde tanēmlanmēĸtēr (TS 2282, 2004). 

Tarhana form¿lasyonunda yer alan gēda bileĸenlerinin zenginliĵi ¿r¿n¿n B vitaminleri, 

mineraller, organik asitler ve serbest amino asitler a­ēsēndan zengin olmasēnē saĵlamakta ve 

tarhana yaĸlēlarēn ve ­ocuklarēn beslenmesinde ºnemli ve saĵlēklē bir gēda olarak 

deĵerlendirilmektedir (Daĵlēoĵlu, 2000; Ozdemir et al., 2007). Ayrēca fermantasyon sērasēnda 

LAB tarafēndan oluĸturulan laktik asit, asetik asit, propiyonik asit gibi organik asitlerin 

antimikrobiyal etkisi olduĵu bilinmektedir. Asetik asit mayalar, k¿fler ve bakteriler i­in 

inhibe edici ºzellikte iken, propiyonik asit mayalar ve bakterilere karĸē antimikrobiyal ºzellik 

gºstermektedir (Caplice & Fitzgerald, 1999). 

¦retim ĸekli ve form¿lasyonunda gºr¿len farklēlēklarēn yanēnda tarhana bºlgesel olarak 

kurutulmadan ve ºĵ¿t¿lmeden yaĸ tarhana olarak da t¿ketilmektedir (¥ztosun et al., 2021). 

Fermantasyon s¿reci sonunda kurutma iĸlemi uygulanmadan cam kavanozlarda ve buzdolabē 

koĸullarēnda saklanan yaĸ tarhana Kastamonu iline ait geleneksel bir tarhana ­eĸididir. Yaĸ 

tarhana hazērlanmasēnda kullanēlan malzemeler buĵday unu, yoĵurt, tarhana otu (Echiophora 

sibthorpiana), darak otu (tohumlarē ¿zerindeyken kurutulmuĸ dereotu saplarē (Anethum 

graveolens L. )), ­eĸitli sebzeler, otlar ve baharatlardēr (Hendek Ertop et al., 2019; Ķ­li, 2017). 

Kastamonu yaĸ tarhanasēnēn form¿lasyonunda yer alan sebzeler ve baharatlar deĵiĸebilse de, 

mutlaka darak otu kullanēlmaktadēr (Ķ­li, 2017). Yaĸ tarhana ¿retim prosesi ise ­eĸitli 

­alēĸmalarda farklēlēklar gºsterse de (Ķ­l , 2017; ¥zdemē→r et al., 2012; ¥ztosun et al., 2021); 

s¿re­ hazērlanan ev yoĵurdunun yēkanēp temizlenen sebzeler ile karēĸtērēlarak ortalama 5 g¿n 

fermantasyona bērakēlmasēyla baĸlamaktadēr. Elde edilen yoĵurt harcēndan s¿re sonunda 

sebzeler s¿z¿lerek uzaklaĸtērēlēr ve un ile darak otu eklenrek bir hamur hazērlanēr. Bu hamur 

da her g¿n karēĸtērēlarak yaklaĸēk 10 g¿n fermantasyona bērakēlēr. Hazērlanan tarhana yaĸ 

olarak buzdolabē koĸullarēnda saklanarak t¿ketilir. 

Bu ­alēĸma kapsamēnda Kastamonu ilinde hanelerde hazērlanan yaĸ tarhanalardan 

fermantasyonun farklē basamaklarēnda ºrnekler alēnarak Bursa Gēda ve Yem Kontrol Merkez 

Araĸtērma Enstit¿s¿ Laboratuvarlarēna getirilmiĸ ve yaĸ tarhanalarēn serbest amino asit, 

organik asit ve u­ucu bileĸen analizleri ger­ekleĸtirilmiĸtir. 

2. Y¥NTEM 
 

2.1. Materyal  

Kastamonu ilinde 2 farklē haneden hazērlanan yaĸ tarhanalardan 0., 7. g¿n yoĵurt harcē 

fazēnda, 7. g¿n hamur elde edildikten sonra ve 17. g¿nlerde fermantasyon sonunda alēnan 
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ºrnekler soĵuk zincir korunarak laboratuvara getirilmiĸtir. Hanelerden alēnan tarife gºre 

hamura kuru soĵan, kuru soĵan (Allium cepa), domates (Solanum lycopersicum), taze nane 

(Mentha spicata), maydonoz (Petroselinum crispum), dorak otu (Anethum graveolens), yoĵurt 

ve tuz karēĸtērēlarak bir yoĵurt harcē hazērlanmēĸ ve her g¿n karēĸtērēlarak 7 g¿n fermantasyona 

bērakēlmēĸtēr. Fermantasyonun 7. g¿nde karēĸēm s¿z¿lm¿ĸ ve kalan sēvē kēsma doĵranmēĸ taze 

nane, dorak otu ve un eklenmiĸtir. Elde edilen hamur her g¿n karēĸtērēlarak fermantasyon 

bitiĸi takip edilmiĸtir. Fermantasyonun 17. g¿nde bittiĵi gºzlenmiĸ; 0. g¿n (T0), 7. g¿n s¿zme 

iĸleminden sonra (T7A), s¿z¿nt¿ye un eklendikten sonra (T7B), ve fermantasyon sonunda 

(T17) ºrnekler alēnmēĸtēr. 

 

2.2. Serbest amino asitlerin belirlenmesi 

Kastamonu yaĸ tarhanasē ºrneklerinin serbest amino asit profillerinin belirlenmesi 

Shimadzu LC-MS/MS 80-40 cihazēnda ger­ekleĸtirilmiĸtir. 1 g ºrnek alēnarak 20 mL 

ekstraksiyon ­ºzeltisine (% 0,1 formik asit i­eren 1 mL 80:20 Su:MeOH)  ilave edilerek 15 

dakika vortekslenmiĸtir. ¢ºzelti 4500 x rpmôde 5 dakika santrif¿jlendikten sonra 0,22 Õm'lik 

filtreden s¿z¿lm¿ĸt¿r. 5 Õl ekstrat, InertSustain AQ-C18 kolona (3 Õm, 4.0x150 mm) sahip 

LC-MS/MS sistemine enjekte edilerek ºrneklerin lizin, histidin, glisin, sistin, serin, arjinin, 

aspartik asit, alanin, glutamik asit, prolin, valin, metiyonin, isolºsin, treonin, tirozin, lºsin, 

fenilalanin ve triptofan i­erikleri tespit edilmiĸtir. 

 

2.3. Organik asitlerin belirlenmesi 

Tarhana hamuru ºrneklerinde bulunan laktik, s¿ksinik, asetik, sitrik, pir¿vik, ¿rik, 

okzalik ve formik asit miktarlarē (Iĸēk Doĵan & Yēlmaz, 2023)ôa gºre Y¿ksek Performanslē 

Sēvē Kromatografisi (HPCL) sisteminde belirlenmiĸtir. Elde edilen ekstraktlar bir DAD 

dedektºr (Agilent, G1315A, Santa Clara, California, ABD) ve bir InertSustain AQ-C18 (3 

ÕM, 4.0x 150 mm (UP)) kolona sahip HPLC (Hewlett Packard Series 1100, Palo Alto, 

California, ABD) cihazēna enjekte edilmiĸtir. ¥rneĵin cihaza enjeksiyon miktarē 5 Õl ve her 

bir analiz s¿resi, organik asit piklerinin ­ēkēĸ s¿resine gºre 55 dakika olarak ayarlanmēĸtēr. 

Kolon fērēnē ile sēcaklēk 40
o
C olarak sabitlenmiĸ ve maksimum absorbsiyonlar 210 nmôde 

belirlenmiĸtir. 

 

2.4. U­ucu bileĸen analizleri 

Tarhana ºrneklerinin u­ucu bileĸen analizlerinin katē faz mikro-ekstraksiyon tekniĵi 

kullanēlarak (SPME) gaz kromatografisi k¿tle spektroskopisi (GC-MS) cihazēnda 

ger­ekleĸtirilmiĸtir. (Plessas et al., 2008)ôa ait yºntemde minºr deĵiĸiklikler uygulanarak 2 g 

tarhana ºrneĵi 20 mLôlik bir flakona alēnarak SPME filtresi yerleĸtirilmiĸtir. Bu flakon 

55oCôlik su banyosuna daldērēlarak SPME lifleri ((2 cm, 50/30 mm), DVB/Carboxen/PDMS 

Kararlē Flex Supelco, Bellefonte, PA, ABD) ile birlikte 55 dakika boyunca ¿st boĸluk 

analizine tabi tutulmuĸtur. Ekstraksiyon iĸleminin ardēndan lif bºl¿nmemiĸ modda 10 dakika 

boyunca 250
o
C'ye ayarlanmēĸ gaz kromotografisi enjeksiyon bºlmesine yerleĸtirilmiĸtir. 

Ekstraksiyon iĸlemi tamamlandēktan sonra fiber GC-QTOF MS cihazēna enjekte edilmiĸtir. 

Analizlerde Agilent VF-Wax MS (30mx0,25mmx0,25um) kolon ve Quadrapole-Time of 

Flight k¿tle analizºr¿ kullanēlmēĸtēr. Analiz sonucunda elde edilen u­ucu bileĸenlerin 

tanēmlanmasēnda Wiley ve NIST k¿t¿phanalerinden yararlanēlmēĸtēr. C7-C30 Alkan Standardē 

kullanēlarak alēkonma zamanlarē (RI) hesaplanmēĸtēr. 
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2.5. Veri Analizi  

¢alēĸma sonucunda elde edilen verilerin deĵerlendirilmesinde JMP istatistik programē, 

Versiyon 16 (SAS Institute Inc., Cary, NC, ABD) kullanēlarak; farklēlēklarēn deĵerlendirilmesi 

i­in tek yºnl¿ varyans analizi (ANOVA) ve Tukey testi uygulanmēĸtēr. Analizler 

ger­ekleĸtirilirken p<0,001 ºnem d¿zeyi se­ilmiĸtir.  

 

3. BULGULAR VE TARTIķMA 

 

3.1. Serbest amino asit profili 

¢alēĸēlan tarhana ºrneklerinin serbest amino asit profili analizlerine gºre fermantasyon 

baĸlangēcēnda hamurda en y¿ksek miktarda glutamik asit (9,1207 Õmol/g) tespit edilmiĸtir. Bu 

durum buĵday gl¿teni ve s¿t kazeininin glutamik asit i­eriĵi a­ēsēndan zengin olmasēndan 

kaynaklanabilir. Fermantasyon s¿recinde yoĵurt harcē basamaĵē boyunca glutamik asit i­eriĵi 

d¿ĸerken; 7. g¿n¿n sonunda tekrar un eklenmesiyle fermantasyon sonuna kadar miktarēn 

y¿kseldiĵi tespit edilmiĸtir. Bunun yanēnda (Erbaĸ et al., 2005) tarafēndan belirtildiĵi gibi 

glutamik asit fermantasyon s¿reci boyunca yeni peptitlerin ve proteinlerin sentezlenmesinde 

ya da mikroorganizmalar tarafēndan metabolize edilerek valin ve lºsin amino asitleri 

oluĸturulmasēnda kullanēlmēĸ olabilir. Ayrēca, bu ­alēĸmada da valin ve lºsin amino asitlerinin 

miktarē fermantasyon s¿resince belirgin ĸekilde artmēĸtēr (p<0,001). Diĵer amino asitler i­in 

ise fermantasyon baĸlangēcēnda sērasēyla en y¿ksek miktarlarda lizin, aspartik asit ve arjinin 

tespit edilmiĸtir. Fermantasyon sonunda ise sērasēyla en y¿ksek miktarlarda alanin, lºsin, 

glutamik asit, lizin, prolin, valin ve arjinin amino asitleri belirlenmiĸtir. Sistein amino asidi 

fermantasyon boyunca tespit limitleri altēnda kalmēĸtēr. Varyans analizlerine gºre ise amino 

asit miktarlarē fermantasyon s¿reci boyunca p<0,001 d¿zeyinde farklēlēk gºstermiĸtir. 
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ķekil 1. Kastamonu yaĸ tarhanasē ºrneklerinin serbest amino asit profili 

 

3.2. Organik asit profili  

Tarhana ºrneklerinin organik asit profilleri incelendiĵinde fermantasyon s¿reci boyunca 

organik asit i­eriklerinin p<0,001 d¿zeyinde farklē olduĵu bulunmuĸtur. Daha ºnceki 

­alēĸmalarēn aksine, bu araĸtērmada hamurlarēn s¿ksinik asit i­eriĵinin fermantasyon boyunca 

laktik asit i­eriĵinden y¿ksek olduĵu tespit edilmiĸtir (Arslan-Tontul et al., 2018; Bozkurt & 

G¿rb¿z, 2008; Iĸēk Doĵan & Yēlmaz, 2023; Magala et al., 2014). (¥zdemir et al., 2018), 

tarhana hamurlarēnēn y¿ksek s¿ksinik asit i­eriĵinin fermantasyon sērasēnda bakterilerin 

pir¿vat oksidasyonu ya da mayalarēn glikozilat dºng¿s¿nden kaynaklanabileceĵini 

belirtmiĸtir. ¢alēĸēlan organik asit ­eĸitlerinden asetik, sitrik ve okzalik asit miktarlarē 

deĵiĸimi fermantasyon s¿resince ºnceki ­alēĸmalarla benzerlikler gºstermiĸtir (Iĸēk Doĵan & 

Yēlmaz, 2023; ¥zdemir et al., 2018). 

 

Tablo 1. Kastamonu yaĸ tarhanasē ºrneklerinin organik asit profilleri (g/100 g) 
O

rganik 

asit 

1/T0 1/T7

A 

1/T7

B 

1/T17 2/T0 2/T7A 2/T7B 2/T17 

L

aktik asit  

0,210c

Ñ0,001 

0,243c

Ñ0,003 

0,433

bÑ0,003 

0,443

bÑ0,002 

0,273bÑ

0,003 

0,276bÑ

0,005 

0,156b

Ñ0,005 

0,155

bÑ0,004 

S

¿ksinik 

asit 

0,543

bÑ0,003 

0,612a

Ñ0,002 

0,695a

Ñ0,004 

0,724a

Ñ0,003 

0,832aÑ

0,002 

0,845aÑ

0,005 

1,216a

Ñ0,005 

1,156a

Ñ0,005 

A

setik asit 

0,020e

Ñ0,001 

0,113

dÑ0,003 

0,139

dÑ0,001 

0,170

dÑ0,001 

0,072bÑ

0,002 

0,076bÑ

0,005 

0,066b

cÑ0,005 

0,052

bÑ0,002 

Si

trik asit  

0,770a

Ñ0,001 

0,541

bÑ0,001 

0,402c

Ñ0,002 

0,261c

Ñ0,001 

0,259bÑ

0,336 

0,233bÑ

0,302 

0,095b

cÑ0,123 

0,114

bÑ0,149 

O

kzalik 

asit 

0,065

dÑ0,004 

0,066e

Ñ0,005 

0,08e

Ñ0,001 

0,08e

Ñ0,001 

0,065bÑ

0,005 

0,063bÑ

0,002 

0,045b

cÑ0,005 

0,045

bÑ0,005 

Pi

r¿vik asit 

0,022e

Ñ0,002 

0,03fÑ

0,001 

0,007f

Ñ0,001 

0,008f

Ñ0,001 

0,064bÑ

0,004 

0,065bÑ

0,005 

0,003c

Ñ0,004 

0,003

bÑ0,004 

 

3.3. U­ucu Bileĸen Analizleri 

Tarhana ºrneklerinin u­ucu bileĸen profillerinin deĵerlendirilmesinde standart bileĸenler 

olmayēp yalnēzca MS verilerine gºre deĵerlendirme yapēlmēĸtēr. Buna gºre ºrneklerde 

toplamda 113 bileĸen tespit edilirken; bunlardan %1ôden fazla oranda bulunan bileĸenler 

Tablo 2ôde gºsterilmiĸtir. Farklē hanelerden temin edilen tarhana ºrneklerinin u­ucu bileĸen 

profilleri farklēlēk gºstermekle birlikte; dl-Limonene, cymene, dill ether, Cis-dihydrocarvone, 

dihydrocarvone, carvone, camphene, benzeneethanol, piperitenone oxide ve disulfide, 

dipropyl bileĸikleri iki ºrnekte de fermantasyon s¿reci boyunca ortak olarak tespit edilmiĸtir. 

U­ucu yaĵlardan phellandrene i­in ise, iki farklē tarhana ºrneĵinde iki farklē formu tespit 

edilmiĸtir. Tarhana fermantasyonu sērasēnda terpenlerin ve terpenoidlerin yoĵun varlēĵē, 

form¿lasyonda baharat kullanēlmasēyla iliĸkilendirilmiĸtir (¢alēĸkan Ko­ et al., 2021). 

¥rneklerde fermantasyon s¿reciyle birlikte oluĸan ester yapēlarē maya h¿crelerinde alkol ve 

asetil CoA arasēnda ger­ekleĸen biyokimyasal reaksiyonlardan kaynaklanabileceĵi 

d¿ĸ¿n¿lmektedir (¥zdemir et al., 2018). Yine iki tarhana ºrneĵinde de tespit edilen dill ether, 

tarhana fermantasyonunda yer alan u­ucu bileĸenlerin araĸtērēldēĵē ºnceki ­alēĸmalarda tespit 
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edilmemiĸtir (¢alēĸkan Ko­ et al., 2021; ¥zdemir et al., 2018). Bu u­ucu bileĸen Anethum 

graveolens L. bitkisine karakteristikken; Anethum graveolens L. de Kastamonu yaĸ 

tarhanasēnēn karakteristik bileĸenidir (¥zdemē→r et al., 2012). 

 

Tablo 2. Kastamonu yaĸ tarhanasē ºrneklerinin u­ucu bileĸen profilleri 
Ko

vats 

indeks 

Bileĸen 1

/T0 

1/

T7A 

1/

T7B 

1

/T17 

2

/T0 

2/

T7A 

2/

T7B 

2

/T17 

69

9 

2-Propanol n

d 

0,

63 

n

d 

0,

65 

n

d 

0,

88 

0,

83 

1,

75 

66

9 

Acetic acid, ethyl 

ester 

1

,65 

2,

49 

1

1,03 

0,

64 

n

d 

nd n

d 

7,

90 

66

1 

Ethyl acetate n

d 

nd n

d 

n

d 

n

d 

nd 1

1,2 

n

d 

10

74 

2-Heptanol, (S)- n

d 

nd n

d 

n

d 

n

d 

nd n

d 

2,

31 

85

1 

Sabinene n

d 

0,

35 

n

d 

n

d 

n

d 

1,

56 

n

d 

n

d 

99

2 

.Alpha. 

Phellandrene 

n

d 

nd n

d 

n

d 

1

6,66 

3,

13 

1

0,36 

3,

61 

99

3 

l-Phellandrene 9

,85 

8,

37 

5,

91 

9,

15 

n

d 

nd n

d 

n

d 

96

2 

dl-Limonene 1

9,56 

18

,58 

2

0,14 

2

4,02 

1

7,05 

nd 2

2,96 

1

3,11 

93

6 

3,4-

Dimethylthiophene 

n

d 

1,

79 

n

d 

n

d 

2

,11 

1,

31 

n

d 

n

d 

90

5 

Cymene 8

,63 

7,

89 

7,

87 

9,

31 

n

d 

nd 1

4,61 

9,

56 

90

4 

o-Cymene n

d 

nd n

d 

n

d 

1

2,13 

0,

94 

n

d 

n

d 

11

60 

1,1-dēmethyl-2-

phenylethyl acetate 

n

d 

nd n

d 

2,

11 

n

d 

nd n

d 

n

d 

11

62 

Benzene, (2-methyl-

1-propenyl)- 

1

,94 

nd n

d 

n

d 

n

d 

nd n

d 

n

d 

12

81 

Dill ether 8

,82 

5,

33 

5,

41 

4,

97 

6

,72 

0,

60 

5,

04 

5,

22 

12

57 

Linalool 9

,54 

4,

32 

4,

44 

n

d 

n

d 

nd 0,

56 

0,

45 

12

03 

Cis-dihydrocarvone 2

,71 

6,

04 

6,

27 

2,

64 

3

,11 

2,

59 

2,

45 

4,

49 

13

86 

Dihydrocarvone 6

,69 

11

,75 

1

4,46 

3,

97 

3

,86 

nd 5,

02 

3,

95 

13 Carvone 1 14 1 1 1 nd 4, 6,
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03 7,61 ,71 3,91 0,45 4,22 21 64 

13

28 

Linalyl propionate 1

,03 

nd n

d 

n

d 

n

d 

nd n

d 

n

d 

14

61 

ISO-dihydrocarveol 0

,28 

0,

97 

0,

37 

2,

08 

n

d 

nd 1,

36 

2,

21 

14

39 

Camphene 1

,58 

3,

02 

2,

36 

1

2,75 

0

,08 

nd 2,

0 

1,

06 

14

34 

Acetic acid, 2-

phenylethyl ester 

0

,47 

0,

57 

n

d 

n

d 

n

d 

26

,76 

1,

34 

0,

72 

15

58 

Benzeneethanol 0

,97 

1,

21 

1,

11 

2,

49 

0

,21 

1,

54 

4,

22 

5,

82 

15

10 

Pēperitenone oxide 1

,26 

0,

73 

0,

47 

0,

33 

1

,25 

10

,25 

0,

22 

n

d 

17

23 

Eugenol 3

,37 

nd n

d 

n

d 

n

d 

nd n

d 

n

d 

10

05 

Disulfide, dipropyl n

d 

2,

07 

1,

36 

1,

77 

5

,46 

2,

04 

1,

6 

0,

86 

11

59 

1,5-DITHIOCANE n

d 

3,

95 

n

d 

n

d 

0

,77 

nd 0,

75 

n

d 

17

23 

Isoeugenol 1 n

d 

1,

59 

n

d 

n

d 

n

d 

nd n

d 

n

d 

14

88 

.alpha.-Fenchene n

d 

nd 0,

36 

1,

29 

n

d 

nd 0,

47 

0,

87 

15

96 

Hexanoic acid n

d 

nd 0,

61 

1,

05 

0

,15 

0,

87 

0,

4 

3,

45 

17

96 

Octanoic acid n

d 

nd 0,

27 

0,

34 

0

,13 

2,

23 

0,

02 

0,

6 

11

51 

Octanoic acid, ethyl 

ester 

n

d 

nd n

d 

2,

35 

n

d 

13

,61 

1,

06 

1,

28 

12

58 

L-linalool n

d 

nd n

d 

4,

19 

n

d 

nd n

d 

n

d 

13

72 

Pulegone n

d 

nd n

d 

n

d 

6

,91 

1,

25 

2,

81 

3,

22 

90

4 

Benzene, methyl(1-

methylethyl)- 

n

d 

nd n

d 

n

d 

0

,12 

5,

0 

n

d 

n

d 

95

7 

Limonene n

d 

nd n

d 

n

d 

n

d 

9,

65 

n

d 

n

d 

11

69 

1,5-Dēthēocane n

d 

nd n

d 

n

d 

n

d 

1,

83 

n

d 

n

d 

13

50 

Decanoic acid, ethyl 

ester 

n

d 

nd n

d 

n

d 

n

d 

4,

62 

n

d 

n

d 

13 Thiophene, 2- n nd n n n 1, n n
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26 (ethoxymethyl)tetrahydro- d d d d 68 d d 

16

70 

2-Butanone,4 

phenyl 

n

d 

nd n

d 

n

d 

n

d 

1,

49 

0,

18 

n

d 

15

45 

2,4-Cycloheptadien-

1-one, 2,6,6-trimethyl- 

n

d 

nd n

d 

n

d 

1

,78 

0,

38 

0,

53 

0,

48 

11

94 

Dodecanal n

d 

nd n

d 

n

d 

n

d 

nd n

d 

1,

22 

11

64 

Acetic acid n

d 

nd n

d 

n

d 

n

d 

nd n

d 

5,

58 

13

48 

Benzaldehyde, 4-(1-

methylethyl)- 

n

d 

nd n

d 

n

d 

n

d 

nd n

d 

1,

66 

 

4. SONU¢ 

Yapēlan bu ­alēĸma ile ºnemli geleneksel tarhana ­eĸitlerinden birisi olan Kastamonu yaĸ 

tarhanasēnēn serbest amino asit profili, organik asit i­erikleri ve u­ucu bileĸen analizleri 

ger­ekleĸtirilerek fonksiyonel ºzellikler a­ēsēndan deĵerlendirilmesi hedeflenmiĸtir. 

Fermantasyon s¿recinin incelenen bu ºzellikler ¿zerine ºnemli etkileri olduĵu tespit 

edilmiĸtir. Ayrēca, tarhananēn esansiyel amino asitler a­ēsēndan deĵerli bir gēda olduĵu 

gºr¿lmektedir. Serbest amino asit ve organik asitler a­ēsēndan ºnemli gēda bileĸenlerinin 

varlēĵēnēn belirlenmesinin yanēnda Kastamonu yaĸ tarhanasēna ºzg¿ olduĵu gºsterilebilecek 

ñdill etherò gibi u­ucu bir bileĸen belirlenmiĸtir. Fonksiyonel gēda bileĸenleri a­ēsēndan 

deĵerlendirildiĵinde ise ­ocuk ve yaĸlē beslenmesinde deĵerli bir gēda ¿r¿n¿ olarak tavsiye 

edilebilecektir. Fonksiyonel gēdalarēn saĵlēĵēn geliĸtirilmesinde ve hastalēklarēn 

ºnlenmesindeki yeri gºz ºn¿ne alēndēĵēnda; geleneksel bir T¿rk gēdasē olan tarhananēn bu 

yaklaĸēmla incelendiĵi ­alēĸmalarēn arttērēlmasē, tarhana i­erikli yeni ¿r¿nler geliĸtirilmesi ve 

t¿ketiminin yaygēnlaĸtērēlmasē ºnem teĸkil etmektedir. 
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¥ZET 

 

Kahve bileĸenlerinin i­eriĵi, iklim koĸullarē, kahve meyvesinin olgunluk derecesi, kahve 

­eĸidinin se­imi ve iĸleme tekniĵi gibi ­eĸitli faktºrlerden etkilenebilmektedir. Yeĸil 

­ekirdeklerin kimyasal yapēsē kavurma iĸlemleriye deĵiĸmektedir. Kahvenin kavurma iĸlemi 

sērasēnda aromasē ve istenilen koyu renk deĵiĸimi oluĸmaktadēr. Bu tad ve renk deĵiĸiminden 

kahvenin yapēsēnda bulunan serbest amino asitler ve klorojenik asitler gibi fenolik 

bileĸiklerler sorumludur. Klorojenik asitler ile sistein i­eren amino asitler ve peptitler 

arasēndaki kimyasal reaksiyonlar sonucunda kahveye renk veren Melanoidin denilen bir 

pigment oluĸmakta ve kahve ­ekirdeĵi a­ēk renkten koyu renge dºn¿ĸmektedir. Bu 

araĸtērmada yeĸil ve kavrulmuĸ kahve ­ekirdeĵi ºrneklerinde kahvenin t¿m bileĸenleri; 

kafein, klorojenik asitler, yag, total protein, serbest amino asitler, 11S depo protein ve 

antioksidan kapasitesi ºl­¿mleri yapēlmēĸtēr. Araĸtērmada T¿rkiyeôden ve Almanyaôdan 

toplanan Robusta (C.canephora)  ve Arabica (C.arabica) t¿rlerinden 24 yeĸil ve 12 kavrulmuĸ 

kahve ºrnekleri incelenmiĸtir. Kahve ­ekirdeĵinde dokuz ana klorojenik asit izomeri tespit 

edilmiĸ olup, 5-O-kafeoilkinik asit toplam klorojenik asit i­eriĵinin en y¿ksek oranda 

saptanmēĸtēr. 

Bir iĸleme yºntemi olarak kavurma, kahvenin i­eriĵi ¿zerinde en b¿y¿k etkiye sahiptir. 

Kavurma iĸleminden sonra bir­ok bileĸen bozulur veya deĵiĸime uĵrar. Sadece kafein ve lipid 

fraksiyonlarē olduk­a stabil kalabilmektedir. Kavurma iĸleminden sonra antioksidan 

kapasitesinden sorumlu olan klorojenik asitlerin kayba uĵramasēna raĵmen diĵer antioksidan 

bileĸenlerin oluĸumu nedeniyle antioksidan kapasitesi artmaktadēr. 

Bu ­alēĸma, yeĸil ve kavrulmuĸ kahve ºrneklerinin i­eriklerine gºre ayērt edilmesini 

saĵlayan yeni bulgular sunmaktadēr, ancak bu sonu­larēn daha fazla sayēda ºrnek ¿zerinde 

­alēĸēlarak doĵrulanmasē gerekmektedir. 

 

1. GĶRĶķ 
 

D¿nya kahve ¿retimi 2022/23 kahve yēlēnda %0,1 artarak 10 milyar 92 milyon kilogram 

oldu. D¿nyada 2023/24 kahve yēlēnda 60 milyon kilogram daha fazla kahve ¿retilmesi 

bekleniyor (1). Kahve, ºzellikle gen­ler arasēnda l¿ks bir ¿r¿n olmaktan ­ēkēp pop¿ler bir 

i­ecek haline gelmiĸtir. Kahveli i­eceklerin artan pop¿laritesinin yanē sēra, kimyasal 
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bileĸenlerinin insan saĵlēĵē ¿zerindeki olumlu etkileri kahveye olan ilgiyi daha da 

artērmaktadēr (2). Ķ­tiĵimiz kahvenin i­eriĵi; Ķklim koĸullarē, coĵrafi kºken, kahve meyvesinin 

olgunluk derecesi, kahve ­eĸidi, t¿r¿ se­imi Hasat sonrasē iĸleme yºntemleri ve depolama gibi 

­eĸitli faktºrlerden etkilenebilir (3,4). Bu nedenle s¿rekli analiz edilmesi gerekir. Tat ve 

aroma ­oĵu t¿ketici i­in kahve t¿ketiminde ºnemli kriterler olabilir. Ancak kahvedeki y¿ksek 

seviyedeki klorojenik asitlerin antioksidan etkisi de saĵlēk yararlarē a­ēsēndan ºnemlidir (5). 

Klorojenik asitler h¿cre hasarēnē ºnlemede etkilidir. Bu nedenle, her hasat dºneminden sonra 

kahve ­ekirdeklerinin antioksidan kapasitesinin belirlenmesi ºnemlidir (6,7). Kahvenin tadē 

ve rengĶ bir­ok faktºrden etkilenir; Acē tat kafein i­eriĵinden kaynaklanēr, yumuĸak tadē ve 

aromayē etkileyen yaĵ i­eriĵidir. Kahvenin rengi, kavurma sērasēnda klorojenik asitler ve 

serbest amino asitlerin reaksiyonlarē sonucu oluĸur.  Klorojenik asitler ve sistein i­eren amino 

asitler arasēndaki reaksiyonlar Melanoidin adē verilen bir pigment oluĸturur. Melanoidin 

kahvenin renginin koyulaĸmasēna neden olur ve Maillard reaksiyonu olarak adlandērēlēr 

(3,8,9). Arabica en yaygēn t¿ketilen kahve t¿r¿d¿r ve i­erdiĵi kafein ve polifenol miktarē 

a­ēsēndan robusto'dan (Canephora) b¿y¿k ºl­¿de farklēlēk gºsterebilir (3,8). Benzer ĸekilde, 

kahvenin iĸlenmesi sērasēnda bileĸenleri arasēnda, ºrneĵin fenolik bileĸiklerle amino asitler 

arasēnda etkileĸimler olabilir (5). Bu etkileĸimin oranē ve ĸekli kahve kalitesinin 

belirlenmesinde ºnemlidir. Bu ­alēĸma farklē kahve t¿rlerini birbirinden ayēran temel kahve 

bileĸenlerini belirlemek, iki farklē kahve t¿r¿n¿ karĸēlaĸtērmak ve kēyaslamak. Yeĸil kahvenin 

kavrulmasē sērasēnda meydana gelen kimyasal deĵiĸimleri araĸtērmak amacēyla yapēlmēĸtēr. 

 

2. MATERYAL VE METOD  
 

Bu ­alēĸma i­in T¿rkiye ve Almanya'dan Robusta (C.canephora) ve Arabica (c.arabica) 

­eĸitlerine ait 24 yeĸil ve 12 kavrulmuĸ kahve ºrneĵi toplanmēĸtēr. Yapēlan analizler: kafein, 

klorojenik asitler, yaĵ, toplam protein, serbest amino asitler ve antioksidan kapasite (Tablo 1) 

T¿m analizler Potsdam ¦niversitesi Beslenme Bilimleri Bºl¿m¿ Laboratuvarēnda 

ger­ekleĸtirilmiĸtir. 

 
Verarbeitungsmethod

e 

Herkunftsland Prozess

ierung 

Spezies Sorte Plantag

e 

Bezugsquelle 

Trocken 
Brasilien (Lagoa) gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

Brasilien (Santos) gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

  thiopien (Maji) gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

Halbnass Indonesien (Java, Kayumas) gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

 Indonesien (Sumatra, Gayo) gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

 Kolumbien (Supremo) gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

 Costa Rica (Tarrazu) gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

Nass 
Kenia (Josra) 

Mexiko (Flamingo) 

gr¿ne 

Bohnen 

gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

 Peru (Urubamba) gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

 Tansania (Mbeya Peak) gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 

Monsoon Indien (Malabar) gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

  Coffeewell GmbH (40822 Mettmann, 

Deutschland) 2021 
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Candida Krusei ï 

Fermentation 

Indien (Kerkiecoondah - KC*) OP 

KC1 Indien (Kerkiecoondah - KC*) OP KC2 

Indien (Kerkiecoondah - KC*) OP 

KC3 

gr¿ne 

Bohnen gr¿ne 

Bohnen 

gr¿ne 

Bohnen 

C. 

caniphora 

C. 

caniphora 

C. 

caniphora 

Old 

Paradenia (OP) 

Old Paradenia (OP) 

Old 

Paradenia (OP) 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

 

Candida Krusei ï 

Fermentation 

Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR1 Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR2 

Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR3 

gr¿ne 

Bohnen gr¿ne 

Bohnen 

gr¿ne 

Bohnen 

C. 

caniphora 

C. 

caniphora 

C. 

caniphora 

Old 

Paradenia (OP) 

Old Paradenia (OP) 

Old 

Paradenia (OP) 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

 

Opus palatina 

premium ï Fermentation 

Indien (Kerkiecoondah - KC*) 

S795 KC31 Indien (Kerkiecoondah - KC*) 

S795 KC32 

Indien (Kerkiecoondah - KC*) 

S795 KC33 

gr¿ne 

Bohnen gr¿ne 

Bohnen 

gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

C. 

arabica 

C. 

arabica 

S795 

S795 

S795 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

 

Candida Krusei ï 

Fermentation 

Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR37 

Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR38 Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR39 

gr¿ne 

Bohnen 

gr¿ne 

Bohnen gr¿ne 

Bohnen 

C. 

liberica 

C. 

liberica 

C. 

liberica 

 *Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

 

 

gr¿ne Bohnen 

T¿rkei - Brasilien (Rio Minas) B2 

T¿rkei - Indien (Cherry AA/AB)  J5 

T¿rkei (Hochland) T7 

gr¿ne 

Bohnen 

gr¿ne 

Bohnen gr¿ne 

Bohnen 

C. 

arabica 

C. 

canephora 

C. 

arabica 

  Prof. ¥zpinar (T¿rkei) 2022 Prof. ¥zpinar 

(T¿rkei) 2022 

Mehmet Effendi, Prof. ¥zpinar (T¿rkei) 2022 

 

Candida Krusei - 

Fermentation, gerºstet 

Indien (Kerkiecoondah - KC*) OP 

KC1 

Indien (Kerkiecoondah - KC*) OP 

KC2 Indien (Kerkiecoondah - KC*) OP KC3 

gerºstet 

gerºstet 

gerºstet 

C. 

caniphora 

C. 

caniphora 

C. 

caniphora 

Old 

Paradenia (OP) 

Old 

Paradenia (OP) 

Old Paradenia (OP) 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

 

Candida Krusei - 

Fermentation, gerºstet 

Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR1 Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR2 

Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR3 

gerºstet 

gerºstet 

gerºstet 

C. 

caniphora 

C. 

caniphora 

C. 

caniphora 

Old 

Paradenia (OP) 

Old Paradenia (OP) 

Old 

Paradenia (OP) 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

 

Opus palatina 

premium - Fermentation, 

gerºstet 

Indien (Kerkiecoondah - KC*) 

S795 KC31 Indien (Kerkiecoondah - KC*) 

S795 KC32 

Indien (Kerkiecoondah - KC*) 

S795 KC33 

gerºstet 

gerºstet 

gerºstet 

C. 

arabica 

C. 

arabica 

C. 

arabica 

S795 

S795 

S795 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

 

Candida Krusei - 

Fermentation, gerºstet 

Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR37 Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR38 

Indien (Balehonnur - BHR*) OP 

BHR39 

gerºstet 

gerºstet 

gerºstet 

C. 

liberica 

C. 

liberica 

C. 

liberica 

 *Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

*Feld in 

Indien 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

Coffee Consulate (68163 Mannheim, Deutschland) 

2020 

 

 

Gerºstet 

T¿rkei - Brasilien (Rio Minas) B3 

T¿rkei - Indien (Cherry AA/AB)  J6 

T¿rkei (Hochland) T8 

gerºstet 

gerºstet 

gerºstet 

C. 

arabica 

C. 

canephora 

C. 

arabica 

  Prof. ¥zpinar (T¿rkei) 2022 Prof. ¥zpinar 

(T¿rkei) 2022 

Mehmet Effendi, Prof. ¥zpinar (T¿rkei) 2022 
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Tablo 1 . Araĸtērmaya Dahil Olan T¿m Materyaller 

 
 

iĸleme metodu Menĸei ¿lke iĸleme  T¿r Tedarik kaynaĵi 

Yeĸil Kahve 

T¿rkei - Brasilien (Rio 

Minas) B2 
Yeĸil  C. arabica 

Prof. ¥zpinar 

(T¿rkei) 2022  

T¿rkei - indien (Cherry 

AA/AB) J5  
Yeĸil  C. canephora 

Prof. ¥zpinar 

(T¿rkei) 2022 

T¿rkei (Hochland) T7 Yeĸil  C. arabica 

Mehmet Effendi, 

Prof. ¥zpinar (T¿rkei) 

2023 

Kavrulmuĸ  Kahve 

T¿rkei - Brasilien (Rio 

Minas) B3 

Kavrul

muĸ 
C. arabica 

Prof. ¥zpinar 

(T¿rkei) 2022  

T¿rkei - indien (Cherry 

AA/AB) J6 

Kavrul

muĸ 
C. Canephora 

Prof. ¥zpinar 

(T¿rkei) 2022 

 T¿rkei (Hochland) T8 
Kavrul

muĸ 
C. arabica 

Mehmet Effendi, 

Prof. ¥zpinar (T¿rkei) 

2022 

Tablo 2.T¿rkiyeôden Materyaller 

 

Kuru Madde  

Kuru madde bakēmēndan yeĸil kahve ­eĸitleri arasēnda fark bulunmamēĸtēr. Kuru madde 

deĵerleri yeĸil kahve ­ekirdeklerinde %88-93, kavrulmuĸ kahve ­ekirdeklerinde ise %95,6-

98,7 arasēnda bulunmuĸtur. Kahvedeki t¿m kimyasal bileĸimlerin sonu­larē kuru madde 

¿zerinden hesaplanmēĸtēr. Ayrēca yeĸil kahvede d¿ĸ¿k kuru madde ve y¿ksek nem mikotoksin 

geliĸimi i­in risk oluĸturmaktadēr. Kuru madde %88'in altēnda olmamalēdēr. 

 

 

ķekil 1. T¿m Kahve ¢ekirdeĵi ¥rneklerinin Kuru Madde i­eriĵi 
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ķekil 2. Kahve ¢ekirdeĵi ¥rneklerinin Kuru Madde Ķ­eriĵi 

 

Yeĸil ve Kavrulmuĸ Kahve ¢ekirdekler indeki Kafein Miktarlari  

Kahve ºrneklerinde kafein i­eriĵinin belirlenmesi hem UV (280nm) hem de MRM 

(¢oklu Reaksiyon izleme) kullanēlarak ger­ekleĸtirilmiĸtir (10,11). Kafein oranlarē MRM 

yºnteminde daha y¿ksek bulunmuĸtur. Robusta yeĸil ­ekirdekleri 1,79 g/100 g KM kafein 

i­eriĵine sahipken, kavrulmuĸ Robusta yeĸil ­ekirdekleri 2,62 g/100 g KM kafein i­eriĵine 

sahiptir. Arabica yeĸil ­ekirdekleri 0,95 g/100 g KM kafein i­eriĵine sahipken, kavrulmuĸ 

Arabica yeĸil ­ekirdekleri 1,49 g/100 g KM kafein i­eriĵine sahiptir.  

Buna gºre Robusta tipi kahvelerde kafein miktarē daha y¿ksektir. 

 
ķekil 3. T¿m Kahve ¥rneklerindeki Kafein Miktarlarē 
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ķekil 4. Kafein Miktarlarē 

 

Klorojen ik Asit T¿revlerinin Ķ­eriĵi 

Kahve ­ekirdeklerindeki klorojenik asit i­eriĵi hem UV (325 nm) hem de MRM 

yºntemleri kullanēlarak belirlenmiĸtir. Burada 9 farklē klorojenik asit t¿revi belirlenmiĸtir. ¦­ 

izomerik formda (3-CQA, 4-CQA ve 5-CQA) bulunan kafeoilkinik asitler (CQA) 

Dikafeoilkinik asitler (diCQA); ¿­ izomerik form (3,4-diCQA, 3,5-diCQA ve 4,5-diCQA)  ¦­ 

izomeri olan feruloilkinik asitler 3-FQA, 4-FQA ve 5-FQA. Toplam klorojenik asit i­eriĵi 

Robusta kahvesinde 4,56 g/100g DM ile en y¿ksek iken, Arabica kahvesinde 2,50 g/100g 

DM'dir. CGA miktarē kavurmaya baĵlē olarak t¿m kahve ºrneklerinde keskin bir ĸekilde 

azalmēĸtēr.  T¿m ºrneklerde toplam klorojenik asitin en y¿ksek oranē 5CQA formudur. Yeĸil 

kahve t¿rlerinde toplam CGA miktarēnēn %49-64'¿n¿ 5CQA formu oluĸturmuĸtur. Kavrulmuĸ 

kahvede ise bu oran %33-41 olarak belirlenmiĸtir. Robusta kahvesi Arabica kahvesine gºre 

klorojenik asit bakēmēndan daha zengindir. 
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ķekil 5. T¿m Kahve ¢ekirdeĵi ¥rneklerinde 352 nm (UV) ¥l­¿mleri ile Klorojenik Asit 

Oranlarē 

 

 
ķekil 8. T¿rkiyeôden Kahve ¢ekirdeĵi ¥rneklerinde MS/MS (MRM) ¥l­¿mleri ile 

Klorojenik Asit Oranlarē 
 

Farklē Kahve T¿rlerinde Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi 

Antioksidan kapasite ºl­¿m analizi 595 nm'de ve FRAP eĸdeĵeri olarak askorbik asit 

kullanēlarak ger­ekleĸtirilmiĸtir. Robusta tipi yeĸil kahvenin antioksidan kapasitesi Arabica 

tipine gºre daha y¿ksek bulunmuĸtur. Kahve ­ekirdeklerinin 100g'da 2-4,5g askorbik asit 

i­erdiĵi tespit edilmiĸtir. 
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Kavrulmuĸ ºrnekler, karĸēlēk gelen yeĸil kahve ­ekirdeklerine kēyasla t¿m ­eĸitlerde daha 

y¿ksek antioksidan kapasite deĵerleri gºstermiĸtir. 

 

 

ķekil 9. T¿m Kahve ¢ekirdeĵi ¥rneklerindeki Antioksidan Kapasiteleri 

 

 
ķekil 10. T¿rkiyeôden Kahve ¢ekirdeĵi ¥rneklerindeki Antioksidan Kapasiteleri 
 

Farkli Kahve ¢ekirdeklerindeki Yaĵ Oranlarinin Belirlenmesi 

Arabica yeĸil kahve ºrnekleri 4,8 ila 5,7 g/100g KM i­erirken, Robusta kahve ºrnekleri 

2,4 ila 4,4 g/100g KM i­ermektedir.  Arabica kavrulmuĸ kahve ºrnekleri 9,3 ila 14,6 g/100g 

KM i­erirken, Robusta kahve ºrnekleri 7,6 ila 8,6 g/100g KM i­eriyordu.  Arabica kahve 

t¿rlerinin daha y¿ksek yaĵ i­eriĵine sahip olduĵu bulunmuĸtur.  
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ķekil 11. T¿m Kahve ¢ekirdeĵi ¥rneklerindeki Yaĵ Oranlarē 

 

 

ķekil 12. T¿rkiyeôden Kahve ¢ekirdeklerindeki Yaĵ Oranlarē 

 

Kahve ¥rneklerindeki Protein Oranlarē 

Kjeldahl Yºntemine Gºre Protein Oranlari Kjeldahl yºnteminde kahvedeki t¿m N i­eren 

bileĸenler (kafein, trigonellin, serbest amino asitler) protein olarak hesaplanmaktadēr.  Yeĸil 

kahvede Arabica t¿r¿ ortalama 12,46 g/100g KM protein i­erirken, bu oran Robusta kahve 

t¿r¿nde 15,80 g/100g KM ile daha y¿ksektir. Robusta kahvesi 16,10 g/100g KM ile en 

y¿ksek protein i­eriĵine sahipken, Arabica kahvesi kavrulduktan sonra 13,20 g/100g KM 

protein i­eriĵine sahip olmuĸtur. Kavurma iĸlemlerinde protein deĵerlerinde ­ok hafif bir artēĸ 

tespit edilmiĸ ve bu durum ayni ºrneklerde kuru madde artIĸIna baĵlanmēĸtēr. 


