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Turk Tarihinde Gastronomi Kultiiri

Gastronomy Culture in the History of Turkish

0z

Bu makalede Turk tarihi ve kdltirl Gzerinden Tirk mutfak kilttrine odaklaniimistir.
Gastronomi ve mutfak kdltdrd, dinya genelinde oldugu gibi Turkiye'de de giderek daha
profesyonel bir hal almaktadir. Gastronomi artik sadece giizel tatlar ve keyifli yemeklerle
sinirl kalmayip bir "sanat dali" olarak da kabul edilmektedir. Tirk tarihinde gastronomi
onemli bir yer tutmustur ve Turkler yeme-igme kiltirine blylk énem vermislerdir. Trk
mutfak kdltirinde unlu mamuller ve etin yeri ¢cok dnemlidir. Eski Turklerde et genellikle
kavurma ve pastirma gibi sekillerde tiketilirken, glinimuzde cgesitli yemeklerde ve izgara
olarak tiketilmektedir. Tirkler, Mdislimanlik dinini sectikten sonra da domuz eti
tiketmemislerdir. Turk mutfak kiltiri, hem Selcuklularda hem de Osmanli imparatorlugu
doéneminde saray mutfagl ve halk mutfagi olarak ikiye ayrilmistir. Ginimz Turk mutfak
kiltirinde, kirsal kesimde evde yer sofralarinda yemek yenirken, sehirlesmenin arttig
bolgelerde ise masada yemek yenmektedir. Evde yemek yeme gelenegi 6nemli olsa da,
glinimuzde calisan aileler bazen disarida yemek yemeyi tercih edebilmektedirler. Bu makale,
Tark milletlerinin tarihi boyunca gastronomik degerlerin énemini vurgulayarak detayl bir
literatlr arastirmasi yapmayi ve Tirk tarihindeki gastronomik degerlerin belgelenmesini
amaclamistir.

Anahtar Kelimeler: Tirk tarihi, Mutfak kaltirt, Gastronomi, Selcuklu, Osmanli, Cumhuriyet
donemi

ABSTRACT

This article focuses on Turkish culinary culture through the lens of Turkish history and
culture. Gastronomy and culinary culture are becoming increasingly professional in
Turkey, as they are worldwide. Gastronomy is now recognized not only for its delicious
flavors and enjoyable meals but also as an "art form." Gastronomy has held significant
importance throughout Turkish history, with Turks placing great emphasis on food
culture. Bakery products and meat hold a prominent place in Turkish culinary culture.
While meat was traditionally consumed in forms such as roast and basturma by ancient
Turks, itis now enjoyed in various dishes and grilled preparations. Even after adopting the
Islamic faith, Turks refrained from consuming pork. Turkish culinary culture has been
divided into palace cuisine and folk cuisine, both during the Seljuk and Ottoman Empire
periods. In contemporary Turkish culinary culture, meals are eaten on the floor in rural
areas, while in urbanized regions, dining at tables is more common. Although the tradition
of eating at home remains significant, modern working families sometimes prefer dining
out. This article aims to emphasize the importance of gastronomic values throughout
Turkish history and to conduct a detailed literature review documenting the gastronomic
values in Turkish history.

Keywords: Turkish history, Culinary culture, Gastronomy, Seljuk, Ottoman, Republican
period



Giris

Toplumlar kendi 6zglin kiltirel degerlerine, yasam
tarzlarina ve yeme-igme aliskanliklarina sahiptirler. Tark
toplumunun yemek cesitleri, lezzeti ve Ozellikleri
bakimindan diger topluluklardan farkhidir (Tezcan, 1997).
Turklerin yeme-icme ve beslenme kiltirleri oldukga
gelismistir. Ayrica, Tirkler, beslenme konusunu tibbi
bilgilerle birlestirerek, insan bedenine ve sagligina uygun
yiyecek ve icecekler hakkinda bilgi veren aydinlatici kitaplar
da yazmislardir. Tlrkler, 6zellikle Misliman olduktan sonra
Helal beslenme degerlerine bliyik 6nem vermislerdir.
Yeme ve icme, sosyal hayatta dnemli bir faktor oldugundan,
Turk mutfagi kiltlirt Orta Asya'dan gliniimiize kadar 6nemli
Olcide varhgini  surdUrmistir (Talas, 2005). Turk
mutfaginda cesitliligi saglayan en dnemli faktorlerden biri,
tarih boyunca Tirklerin yasadigi topraklarda vyetisen
Grinlerin cesitliligidir, o©zellikle Selcuklu ve Osmanli
saraylarinda ve halk sofralarinda yeni tatlarin ortaya
citkmasini saglamistir (Giler, 2010).

Orta Asya'da Turkler, hayvancilikla ugrastiklari icin
gocebe bir yasam siriyorlardi. Bu nedenle, Tirk mutfagi
kiltird gocebe yasam tarzindan ginimize kadar cok
gelismis ve olgunlasmis durumdadir (Zeybek, 2015).
Turkler, 6zellikle Orta Asya'dan Anadolu'ya goc ettiklerinde,
karsilastiklari  kiltiri  Anadolu'daki  yerel kdltlrlerle
etkilesime sokarak yeme-icme alaninda daha zengin bir
kiltirin olusmasina katkida bulunmuslardir. Ancak, asil
yeme aliskanliklarini ve damak tatlarini degistirerek, tat
alma duyularini gelistirmislerdir (Kut, 2014). Tirk Mutfagi,
zengin yiyecek cesitliligiyle ve bu yemeklerin hem lezzetli
hem de saglikl ve dengeli beslenmeye uygun olmasiyla ve
ayrica vejetaryen mutfagina 6rnek olabilecek nitelikte
olmasiyla bilinir (Tayar, 2011). Beslenme, sosyal, siyasi ve
kiltirel yonleri olan medeniyet tarihinin temelini
olusturmustur. Beslenmenin 6nemini kavrayan Turk
topluluklari, ylizyillar boyunca yasam kaynagi olan yiyecek
ve icecek kaltlrini gelistirmistir (Batu & Batu, 2018).

Tiirk Tarihinde Gastronomi

Turkler, tarih sahnesine Orta Asya'da cikmislardir. Bu
nedenle, Tark Mutfaginin olusumunda Orta Asya'dan gelen
kiltirle birlikte, balkanlar ve hatta Ortadogu mutfak
kiltirlerinden etkilenen Selguklu ve Osmanli imparatorlugu
mutfak kiltirinidn  etkileri buyidk 6nem tasimaktadir
(Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014).

Toplumsal acidan, Tiurk gastronomi  kiltlirGnin
olusmasinda toy gelenegi, eglenceler, dini torenler,

festivaller, cenaze térenleri, siinnet duginleri, dogum gibi
pek cok toplumsal etkinlik, Tark mutfaginin birlestirici
ozellikleri olarak 6ne ¢ikar. Turkler, her zaman her etkinlikte
yeme-icme ve dolayisiyla beslenme kultlrine ayri bir 6nem
vermislerdir (Sagir, 2012). Tirk mutfak kiltirindeki
zenginlik, Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu
cesitlilikle birlikte, Turklerin tarihsel siire¢ boyunca Selguklu
ve Osmanli imparatorluklar gibi birgok kiiltiirel etkilesimine
ve bu imparatorluklarin saray mutfaklarinda gelisen yeni
tatlarin etkisine baglh olarak gelismistir. Turk mutfak
kaltarayle ilgili ilk yazih belgelere Orhun Yaztlarinda
rastlanmistir (Halici, 2009). Geyik ve tavsan etinden yapilan
yemeklerin Goktirk yazitlarinda éne ¢iktigl, Selguklular ve
Beylikler doneminde ise, eski bir Tirk yemegi olarak
tanimlanan tutmag, yufka, katma yufka (katmer), etmek
(ekmek), yogurt, ayran, kimiz, ¢érek, pekmez, kavut (helva)
vb. yiyeceklerin Divanu Lugati-t-Tlrk'te vyer aldig
bilinmektedir. Dede Korkut hikayelerinde kaymak, yogurt,
peynir gibi katiklar ile sit, ayran, kimiz gibi icecekler
bulunmaktadir. Ayrica, Mevlana'nin eserlerinde pekmez
helvasi, badem helvasi, zerde gibi tath yiyeceklerin oldugu
Kutadgu Bilig adli eserde ise, yemeklerden ziyade yemek
toreni, sélen ve sofra bilgilerinin yer aldigi belirtilmistir
(Batu, 2018). Kutadgu Bilig'de, "Kuru, yas meyve veya gl
bali, gll surubu gibi meyve kokenli; seker, helva, arpa, dari
gibi bitkisel kokenli ve kimiz, yag, yogurt ve peynir gibi
hayvansal kokenli gidalarin tlketildigi" belirtilmektedir
(Kobya, 2013).

Beslenme tarzlari, milletlerin medeniyet seviyesini
yansitan 6nemli ozelliklerden biridir. Turk gelenekleri, 6rf
ve adetlerinde yiyecek ve icecek unsurlari 6nemli bir yer
tutar ve toplumun sosyal birliginde 6énemli bir rol oynar
(Avcikurt & digerleri, 2007). Tiirk Milleti, kokli bir tarihe ve
zengin bir kilturel mirasa sahip oldugundan, bu zengin
kiltirin bir pargasi olan beslenme kiltliri de ayni
derecede zengindir (Talas, 2005). Ginimiizde Tiirk Mutfak
Kiltirt denildiginde, Ulke sinirlari icinde yasayan insanlarin
beslenme  aliskanhklarini,  yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve korunmasi icin kullanilan arag-
gere¢ ve teknikleri, ayrica yemek yeme adabini ve
inanislarini kapsar. Hayvancilik, eski Turkler icin belki de
Turk tarihinin en dnemli besin kaynaklarindan biri oldugu
icin, giinimizde de et Tirk sofralarinda blylk bir ilgiyle
tiketilen gidalardan biridir (Batu, 2015).

Tirklerde islam Oncesi Gastronomi

Tirkler, Orta Asya'da yasadiklari donemlerde genellikle
tarim ve hayvancilikla ugrasirlardi.  Bu nedenle,
yemeklerinde genellikle bugday ve bugday unundan yapilan
yagh hamur isleri 6ne ¢ikarken, beslenmelerini ¢ogunlukla



hayvansal Urinlerden saglarlardi. Orta Asya Turkleri,
mutfaklarinda at, koyun, keci ve diger biylkbas hayvan
etlerini tiketmislerdir. Eski Tlirklerin, hayvansal Grin olarak
daha cok sucuk ve pastirma tercih ettikleri bilinmektedir.
Ozellikle savas zamanlarinda ordunun temel
yiyeceklerinden biri olan pastirmanin, bozulmadan uzun
siire dayanabilen ve yilksek protein icerigi nedeniyle ¢ok
doyurucu ve uzun siire tok tutucu oldugu disiinilmektedir
(Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014).

Yiyecek ve icecek kdilturd, yasanilan cografya ile
dogrudan iligkilidir. Bu baglamda, eski Tiirklerin yagam tarzi,
inanglari, gelenekleri ve yeme-igme aliskanliklari, bozkir
cografyasinin etkisi altinda sekillenmistir (Kilig, 2012; Batu,
2015). Ayrica Orta Asya Turk mutfak kiltiriinde, avcilik ve
av hayvanlarindan elde edilen et, normal etin yani sira
onemli bir yer tutardi. Sofra kiiltiriinde hamur islerinin yani
sira Ozellikle Selguklu déneminde pirasa, kereviz, 1spanak,
fasulye, salgam, sogan ve sarimsak gibi sebze cesitleri de
bulunurdu (Batu & Batu, 2018).

"Tirkler islamiyet'i kabuliinden 6nce bile yedikleri
gidalara ¢ok dikkat ederlerdi. Ozellikle Batili bazi
arastirmacilarin  yapmis olduklari arastirmalara gore
islam’dan ®&nce bile eski Tirklerin hi¢ domuz eti
tiketmedikleri belirtilmistir. Bu durum Turklerin geleneksel
inang sistemiyle ilgili oldugu distintlmektedir. Buradan da
Tirklerin Misliman olmadan &nceleri bile islami kiiltiire
yakin bir hayat yasadiklari anlasiimaktadir" (Batu, 2015).

Tirkler eti kavurarak tuketirlerdi ve genellikle kis igin
saklarlardi. Kavurmayi genellikle besledikleri hayvanlarin
etlerinden yaparlardi ancak zaman zaman geyik ve tavsan
gibi av hayvanlarinin etlerinden de kavurma yaparlardi.
Sofrada kullanilan etler genellikle kuzu, erkek koyun, oglak,
tavuk, kus, balik ve koyun etlerinden olusurdu. Ayrica
gorbalarda da et kullanilirdi ve etli gorbalar arasinda
buglinkii adiyla paga c¢orbasinin yeri énemlidir. Tirkler,
tarih boyunca tarhana corbasini tiketmislerdir. Yemek
genellikle corba ile baslar ve glinimiizde tarhana ¢orbasi
Anadolu’da sabahlari ve kisin tiketilir. Corbadan sonra et ve
etli yemekler, borek, pilav ve tath sirasiyla gelir ve
geleneksel beslenme dlizeninin bir parcasidir. Et, genellikle
bulgur, piring, bugday, hamur gibi malzemelerle birlikte
tuketilir. D6gllmis bugdayla yapilan et yemeklerinden
birisi de geleneksel Tirk mutfagina ait olan "keskek"tir
(Oguz, 2002). Yemek kltard, aglik hissini gideren yiyecek ve
icecek turleriniiceren yeme-igme gelenegidir ve her milletin
kendisine 6zgu bir kiltiirel yapisi vardir. Tiirk yemekleri ve
sofra kiltiri dinya genelinde o6nde gelen mutfaklar
arasindadir. Bu zenginligin olusmasinda, Tark kiltlGrinin
tarihsel olarak koklere dayanmasi ve zaman iginde farkh

cografyalar ve kdltlrlerle karsilasmalar sonucunda farkh
sentezlerin olusmasi etkili olmustur (Sagir, 2012).

Selguklu Doneminde Gastronomi

Tirkler, 1071 yilinda Anadolu'ya gelerek yerlesik diizene
gecis yapmislardir. Anadolu Selguklu Devleti'ni kurarak
Konya'ylr baskent yapmis ve bu sirecte muhtesem bir
mutfak kdltGrG gelistirmislerdir. Dolayisiyla Selguklular
doneminde gastronomi ¢ok 6nemli bir yer tutmus ve
Selcuklu sofra kiltiirtinde sadelik 6n planda olmustur (Batu,
2016). Sultanlar dahil olmak Uzere, Selguklularda insanlar
satafath sofralara  veya ziyafetlere pek ilgi
gdstermemislerdir. Selcuklularin islamiyeti kabulii, Anadolu
Selcuklu mutfaginin sekillenmesinde oOnemli bir rol
oynamistir. Trklerin Anadolu'ya gelmesiyle birlikte mutfak
kiltirinde onemli degisiklikler yasanmis ve gastronomi
kiiltiri daha yerlesik hayata donik bir yapiya burinmustir
(Batu, 2018). Turk mutfak kaltird icinde, Selcuklu lezzetleri
ve mutfak kadltiriayle, yemek pisirme ve saklama
yontemleriyle kendine 6zgli yeni bir gastronomi
olusturulmustur. Selcuklularda genel olarak iki 6glin yemek
yenirdi: kusluk ve aksam yemegi. Kusluk, sabah ile 6glen
arasinda, aksam ise gin batimina yakin bir zamanda
yapilirdi. Kusluk 6glinlinde daha tok tutan yemekler tercih
edilirken, aksam yemeginde cesitlilik ve doyuruculuk 6n
plandaydi. Bu iki 6gln arasinda acikanlar, ayran, serbet gibi
icecekler ve meyvelerle aclklarini bastirirlardi (Tayar,
2011).

islamiyet, Tiirk Mutfak kiiltiirii ve gastronomisinde yeme
ve igme aliskanliklari ve gelenekler Gzerine etkili olmustur
(Tezcan, 1997). Turkler Mdusliman olduktan sonra
muhtemelen dinin de etkisiyle mitevazi yer sofralarinda
yemeklerini yerlerdi. Bu ylzden yemeklerin basinda ve
sonunda kisa bir dua okunmasi ¢ok yaygin bir gelenekti
(Giiler, 2010). Ozellikle Tiirklerin islama girislerinden sonra
Ramazanlarin haricinde muhtesem sofralara rastlanmaz ve
kendi aralarinda genellikle mitevazi yer sofralar
kullanirlardi (Batu, 2015).

Turk inang ve kiltiiriinde ekmek, tartismasiz olarak
onemli bir yere sahiptir. Zaman zaman ekmek Uizerine
yeminler edilmis ve hatta glnlimizde bile baz
insanlarimizin yeminlerinde ekmek kullanmasi yaygindir.
Turk tarihinde oldugu gibi gliniimiizde de genellikle somun,
bazlama ve vyufka seklinde ekmek tiiketilmektedir.
Ekonomik olarak zor durumda olan bolgelerde bile, ekmek
bir ya da iki c¢esit katikla birlikte 06glin olarak
tiketilmektedir. Modern Tirkiye'de bile, degisik isimler
altinda ekmek arasi yiyecekler oldukca yaygindir. Sebzeli ve
unlu yemekler genellikle kiymali, kusbasi etli, salcali ve sulu
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olarak pisirilir. Hamur isleri arasinda olan borek veya etli
ekmek, Turklerin sevdigi yemekler arasindadir. Borekler
bazen sebzeli, etli, kiymal, hatta meyveli olarak kat kat
yapilabilir (D’Ossan, 2013).

Yufka ve bazlamanin yani sira, ekmekler yerlesik diizenin
bir gostergesi olarak tandir ve firinlarda da yapiimaktadir
(Halici, 2012). Mesnevi'de belirtildigine gore, yiyecekler,
icecekler, kullanilan kaplar ve mutfak kdltirleri yasanan
bolgelere gore degisiklik gdsterebilir. Mevlana'nin
eserlerinde, pasa corbasindan patlican tursusuna kadar
cesitli yemek adlari yer almaktadir. Ayrica kebaplara
serpilen sumak, kuru baklagillerden boriilce, mercimek ve
bakla gesitli sekillerde ifade edilmistir (Tayar, 2011).

Osmanli Doneminde Gastronomi

Osmanli imparatorlugu donemindeki Saray mutfag,
padisah ve divan halki igin hazirlanan gosterisli sofralardan
olusurdu. Asclilar, saray erkanini sunabilmek icin sirekli
olarak yeni yemekler Uretirlerdi, bu da genellikle ¢cok sayida
kisiden olusan kalabalik bir kadroyu gerektirirdi. Saray
cevresini ve saraya gelen misafirlerin yemek ihtiyaclarini
karsilamak icin 1200'e kadar varan genis bir ekiple ¢alisilirdi
(Yilmaz, 2002). Sofralar genellikle dort ile alti kisilik kiiglik
sofralardan olusurdu. Osmanli déneminde, halkin
¢ogunlugunun evlerinde ayri yemek odalari bulunmazdi ve
yemekler genellikle herkesin ortak kullandigi odalarda
yenilirdi. Yaz aylarinda veya uygun hava kosullarinda,
kosklerde veya bahcelerde sofralar kurulur ve yemekler
burada yenilirdi. Yemegin servis edilebilmesi i¢in bakirdan
yapilan kalayl tablalarin Gstline konulan biiylk tepsi olan
"sini" kullanilirdi ve bu islem genellikle ¢ok fazla zaman
almazdi (Batu, 2016). Bazen sini yerine, yemek yenilen
alanin temizligini korumak igin kigik sehpalarin Ustiline
serilen beyaz veya desenli bliylk ortiler kullanilirdi. Katilan
kisi sayisi gok oldugunda ek bir sofra daha kurulurdu, hatta
gerektiginde ayni alanda daha fazla sofra bile
olusturulabilirdi (D’Ossan, 2013).

17. ylzyilda Zeynel-abidin bin Halil tarafindan IV. Murad
icin yazilan "Sifad'l-Fu'ad" bashkli kitabin birinci bolima,
"vemek yemeye yonelik olan kavaidin beyani" olarak
tanimlanir ve beslenme kurallarindan bahseder. Bu kitap,
saglikh beslenme ile ilgili bilgiler icerir ve yemekten 6nce
veya sonra yapilmasi gerekenler hakkinda bilgi verir (Kut,
2014). ilk kural, midenin yemege hazirlanmasi icin yemek
oncesinde bir miktar hareket etmenin saglanmasi
gerektigini belirtir. ikinci kural, az miktarda yemek yenmesi
gerektigini ve asirt  yemenin rahatsizliklara neden
olabilecegini vurgular. Uciincii kural ise, yemekten sonra
mutlaka biraz hareket edilmesi gerektigini ancak asiri

hareketin zararl olabilecegini ifade eder (Ozakbas, 1996).

Osmanl déneminde, mutfak kiiltiirii istanbul'daki saray
ve konaklarda calisan uzman ascilar sayesinde gelismis ve
sonuc olarak Tirk mutfagi olarak kabul edilen istanbul
mutfagl ortaya cikmistir. Cumhuriyet doneminde ise
ozellikle lokanta ve otellerde bati mutfagl tarzlan
yayginlagsmistir. Tark halk mutfagi, klasik Tark mutfaginin
yani sira farkli bolgelerin yemeklerini de iceren bir
mutfaktir. Halk mutfaginda, bolgesel kiltlirlere gére mimari
ozellikler  degisebilir.  Ornegin, Konya'da, Osmanli
doneminde oldugu gibi hatta glinimizde bile mutfaklar
genellikle glines gormeyen bir oda olarak kullanilirken, evin
herhangi bir yerinde ocak ve tandir bulunabilir (Atay, 2011).

Osmanli mutfak kiltirinde, Selcuklu doneminde oldugu
gibi sofra diizenleri genellikle yere yayilmis bir bezin lizerine
kurulurdu. Yayilan bezin lizerine bir tabla, tahta veya metal
malzemeden imal edilmis genis bir tepsi konularak yemek
yenilirdi. Bu dizen, Osmanl toplumunda yemek yeme
eyleminin gerceklestirildigi ve kurumsallastigi bir kimlige
sahip olan mutfak kdltirinin bir pargasiydi. Tirk halk
mutfagi, genis bir cografyada yasayan cesitli Tirk
topluluklarinin yerel 6zelliklerini kapsar (Alptegin, 2014). Bu
mutfagin temel malzemeleri meyveler, sebzeler, baklagiller
ve bugdaygillerdir ve tarimsal trinlerin yani sira hayvansal
dranler de Osmanlh donemi Tirk halk mutfaginin 6nemli bir
parcasini olusturur (Uludagh, 2011). Halk mutfaginda, kent
mutfagindaki gibi kendini gelistirme istegi pek bulunmaz.
Burada temel amag, beslenme ihtiyaglarini karsilamak ve
yasamsal fonksiyonlari strdirebilmektir. Bu nedenle, halk
mutfagl daha geleneksel ve temel yemekleri barindirirken,
kent mutfagi daha yenilik¢i ve gesitlendirilmis yemekleri
icerebilir.

Osmanli dénemi Tiark tath kdltdrinde lokum ve
pekmezin yeri olduk¢a kokliidir. Lokum, iki Ug ylz yildan
beri Osmanli devletinde talep edilen ve sevilerek tiiketilen
bir tath olmustur. Giiniimizde de popdlerligini koruyarak
sevilerek ikram edilen bir lezzettir (Batu & Kirmaci, 2006).
Pekmez ise (lkemizde ylzyilllardan beri Uretilmekte ve
severek tiketilmektedir. Uretimi bélgeden bélgeye kismen
farkhlik gostermekle birlikte icinde seker olan birgok
meyveden Uretilebildigi gibi en ¢ok bilineni Gzim
pekmezidir. Pekmez, genellikle taze Gzimden ve ihrag
edilemeyen kuru tzimden Uretilmektedir (Batu, 2001).
Uziim pekmezi kivamina gére kati veya sivi pekmez olmak
Uzere iki gruba, tat durumuna gore ise eksi ve tatl pekmez
olarak iki gruba ayrilir. Kati Gziim pekmeazi, agik kahverengi
ile acik sari arasinda degisen renklere sahip olup
kesildiginde faz ayrilmasi olmayan ve akiskanhk
gostermeyen bir yapida olmalidir. Kati pekmezler, Zile’de



“Zile pekmezi”, Balikesirde “Bulama” ve Gaziantep’te
“Agda” olarak isimlendirilir (Batu & Yurdagel, 1993).

Cumbhuriyet D6neminde Gastronomi

Cumbhuriyet dénemi Tirk mutfagl, genel olarak Anadolu
mutfag ve istanbul mutfagi olmak Uzere iki ana kisimdan
olusmaktadir. istanbul, tarih boyunca ¢ok uluslu kltirleri
barindirmis ve birgok devletin bagkenti olmustur. Bu
cesitlilik, istanbul'un mutfak kiltiriindeki zenginliginin
temel kaynagini olusturur. istanbul mutfag), sofraya
sunulan yemeklerin hem doyurucu hem de gbéz zevkine
hitap etmesiyle dikkat ceker. Ayrica, istanbul'un biyiik bir
ticaret merkezi olmasi nedeniyle cesitli gida Urlnlerine
kolaylikla erisilebilir. Anadolu mutfag! ise, sofra diizeni,
pisirme yontemleri, kis igin hazirlanan gidalar gibi bir¢cok
acidan olduk¢a zengin bir igerige sahiptir. Anadolu
mutfaginda yoresel farkliliklar belirgindir ve her bdlgenin
kendine 6zgl lezzetleri bulunmaktadir. Gliniimizde hala
Anadolu'da Turk mutfagr kiltird yasamaktadir ve
geleneksel olarak tiketilen bircok yemegin hala popiler
oldugu gorilmektedir. Mercimek, kebap, yufka, baklava,
yahni, katmer, pilav, zerde, helva, kavurma, bulgur, ayran,
tutmacg, pilav ve boérek gibi gidalar, eski Tirk mutfaginda
tiketilen yemeklerin bugiin bile sik¢a tiketildigini kanitlar
niteliktedir. Bu da Tirk mutfaginin kokli ve zengin bir
gecmise sahip oldugunu ve gliniimizde hala 6nemini
korudugunu géstermektedir” (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik,
2014).

Osmanli  imparatorlugunun  ¢dkiisit ve Osmanli
imparatorlugunun bulunduklar iilkelerden geri cekilmeleri
sonucunda, bu Ulkelerin mutfak kilturlerine gesitli Osmanli
etkileri katilmistir. Bu etkiler arasinda c¢esitli kebaplar,
sarmalar, yogurtlu yemekler, zeytinyagh yemekler,
dolmalar, kofteler, kiigik kurabiyeler ve suruplu hamur
tathlar bulunmaktadir. Bu, Osmanh mutfaginin izlerinin,
Osmanh  imparatorlugu'nun  gerilemesiyle etkiledigi
bolgelerde hala gorilebilir oldugunu gosterir (Halici, 2012).
1923-1950 yillari  arasindaki donem,  Tirkiye'de
cumhuriyetin donUstirict gliclinin en fazla hissedildigi
zamanlardan biridir. Batililasma siireci, Osmanli tarihinde
Tanzimat dénemiyle baslamistir ve bu siireg, Pera Palas,
Tokathyan ve Park Otel gibi batih tarzdaki otellerin
acilmasiyla istanbul'un yasamina batili pencereler acilmaya
baslamistir. Turk mutfaginda da bircok yabanci mutfak
kiltiriine rastlanmaya baslanmistir.  Ozellikle resmi
kabullerde ve (st diizey davetlerde goriilmeye baslanan bu
etki, Cumhuriyet'in ilaniyla birlikte yavas yavas toplumun
geneline yayllmistir  (Eksigil, 2020). Bu ddnemde,
lokantalardan evlerdeki yemeklere kadar bircok alanda,
soslar, Rus salatalari, krem bavarualar gibi gidalar Turk

sofralarinda yerini almistir. Bu, Tlrk mutfaginin, Bati tarzi
etkilerin ve modernlesmenin etkisiyle donlstigini
gostermektedir (Halici, 2012).

1923'te Tirkiye Cumhuriyeti'nin kurulmasiyla birlikte,
sosyal yasamin degismez unsurlarindan biri olan sofra
kiltiri de donemin kosullarina goére evrilmistir.
Cumhuriyet donemi sofralari, 0Ozellikle Gazi Mustafa
Kemal'in liderligindeki toplumsal degisimlerle birlikte,
yeme-icme  aliskanliklarinda  donlisime  ugramistir.
Cumbhuriyetin ilk yillarinda, sofralarda Fransiz ve Rus mutfak
kiltirlerinden etkilenmeye baslanmistir. Ayrica, daha 6nce
Turk mutfaginda yer almayan lokanta tabaklarindaki
siislemeler, cesitli soslar ve artan yemek kitaplariyla birlikte
yeni bir mutfak anlayisi ortaya ¢ikmistir (Eksigil, 2020).

Tirk mutfaginin en fazla gelistigi donemlerden biri olan
Osmanli imparatorlugu'nun ¢dkiisiinden sonra Cumhuriyet
donemi gelmistir. Bu donem, Tanzimat déneminden
baslayarak devam eden batililasma cabalarinin ve Atatlirk
devrimlerinin uygulandigi bir zaman dilimidir. Cumhuriyet
déneminde, &zellikle istanbul basininda tiraji yiiksek olan
gazetelerde yemek koseleri olusturulmus ve son yillarda bu
koselerde beslenmeyle ilgili makaleler ve yemek tarifleri
yayimlanmaya baslanmistir. Cumhuriyet déneminde yemek
tariflerini iceren kitaplar artmis ve bazi eserler yurtdisinda
da ilgi gormistir. Televizyonun yayginlasmasiyla birlikte,
her giin sabah kadin programlarinda ve belirli saatlerde
yemek tarifleri sunulmus, bazi programlarda danismanlar
veya usta asgllar egliginde mankenler tarafindan tarifler
sunulmustur. Bu programlarda bazen sohbet, bazen de
yemekler 6n plandadir. Glinimizde, birgok sefin yer aldigi
programlarda Anadolu'nun farkh bélgelerindeki lokantalar
tanitilmakta ve izleyicilere tavsiyelerde bulunulmaktadir
(Hahci, 2012). Bu sekilde, Cumhuriyet donemi Turkiye'sinde
yemek klltiirti, medya araciligiyla ve toplumsal degisimlerin
etkisiyle surekli gelisim gostermistir.

GuUnumuzde Turk kdltiirinde kahvaltida bile ¢orba icme
gelenegi hala yaygindir. Farkh bolgelere gore degisiklik
gOsterse de, tarhanadan yapilan tarhana c¢orbasi, un
corbasi, yogurtlu ¢orba, piring ve mercimek corbasi ile kelle
paca corbasi en c¢ok tlketilen corba c¢esitlerindendir
(Alptegin, 2014). Turk mutfaginda, 6zellikle 1zgara tlrQ et
yemeklerinin yaninda sulu yemeklerin yeri ayridir. Corba ve
sulu yemekler genellikle ekmeksiz diistiniilmez. Bu nedenle
ekmegin Tiurk yemek kilttrtindeki yeri oldukca énemlidir.
Yemegin hazirlanisi ve lezzeti kadar, sofradaki varligi da
onemlidir. Zamanla Tirk mutfagindaki yemek cesitleri ve
lezzetleri de gelismistir. Ginlimiizde her mevsimde her tiir
gida kolaylhkla bulunabilmektedir. Anadolu'da Tirk halk
mutfagi, gecmisten glinimuize kadar yasamini sirdirmekte



ve zengin cesitliligiyle Turk kiltirinin énemli bir pargasi
olarak varhigini korumaktadir (Halci, 2009).

Guniimiizde Tiirk mutfaginda, islami olarak caiz olmayan
hayvan tirlerinden elde edilen etler genellikle yer
almamaktadir. islam dininin etkisiyle, bu tiir hayvan etlerini
tiketmemeyi prensip edinen dindar insanlar, genellikle bu
tip gidalari mutfak kdltirlerinde bulundurmamaktadir.
Tirklerin islam'i benimsemesinden sonra, Tirk mutfak
kiltirinde Arap mutfaginin etkisi daha belirgin hale
gelmistir. Ancak Osmanli doneminde Saray mutfagi ve
Cumhuriyet doneminde de Tiirk halk mutfaginin, ozellikle
elit kesiminin, zamanla Bati mutfak kdlttrinin etkisiyle
yenilenmeye basladigi gorilmuistir. Geleneksel kofte
gesitlerinin yerini glinimiizde genglerin tercih ettigi "fast
food" tarzi yiyecekler, ozellikle hamburger ve benzeri
Urdnler almaktadir (Kut, 2014). Ancak Anadolu mutfagini
temsil eden ve hala yaygin olarak tiketilen bazi yiyecekler
arasinda doner, lahmacun, tandir, pide, sakatatlar, sucuk,
gozleme, cesitli zeytinler ve peynirler, yahni, kebaplar,
diriim, simit, pastirma, borek, kofte ve balik cesitleri
bulunmaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014).

Kirsal Kesimde Yer Sofrasinda Yeme Kiiltiirii: Kirsal
kesimde yemek kiltira genellikle hizli tiketimi ve sessiz
yeme aliskanliklarini icerir. Yemegin hizlica yenilip sofradan
kalkilmasi, ise daha fazla zaman ayirmanin ve basarili
olmanin bir isareti olarak goralir. Bu nedenle, yemek
genellikle tek bir tabaktan kasikla yenir ve fazla zaman
harcamadan tiketilir. Bu yaklasimin temelinde, daha fazla
is yapma arzusu yatar. Kirsal kesimde, yemek sirasinda
konusma ve eglenme gibi sosyal etkinliklere pek yer
verilmez. Yemekten sonra genellikle karnin doyduguna
stikredilir ve sessizce sofradan kalkilir. Ote yandan, kent
kiltiriinde yemegin zevk ve estetik gibi degerlerle birlikte
karin doyurma amacinin o6tesinde ele alindigi gorilir.
Kentlerde yemek yeme genellikle daha uzun siire alir ve
yemegin tadini ¢ikarma, keyif alma 6nemlidir. Bu farkhhk,
kirsal ve kentsel yasamin farkh dinamiklerine ve deger
sistemlerine bagl olarak ortaya cikar.

Kirsal kesimde yemek yeme gelenegi genellikle yer
minderlerinde oturarak gerceklesir. Yemekler genellikle tek
bir tepsi veya sinide sunulur ve bu tepsi etrafinda oturanlar,
diz ¢cokerek veya bagdas kurarak yemeklerini yerler. Yer
sofrasinda yemek yendiginde, 6nce zeminde bir sofra alti
serilir, Gzerine bir elek kasnagi yerlestirilir ve kasnagin
Uzerine de tepsi veya sininin konulmasiyla yemekler servis
edilir. Son vyillarda, kirsal kesimde firin ekmegi ve yufka
ekmegi gibi hazir ekmeklerin tiketimi yayginlasmistir. Yer
sofrasinda oturanlar, daha fazla kisinin sofraya sigabilmesi
icin bir kisinin dizinin dik, digerinin ise yatik olacak sekilde

oturur.

Ancak bazi koylerde, masal oturma kiltiriine gecis
yasanmaktadir. Bazi aileler, evlerinde masa bulunmasina
ragmen hala yer sofrasinda yemek yemeyi tercih
etmektedir. Masa genellikle evin bir kdsesinde dekoratif bir
obje olarak kullanilirken, yemek yeme aliskanhg hala yer
sofrasinda devam etmektedir. Yer sofrasinin kolay
kurulabilmesi ve aile bireylerini daha fazla bir arada tutmasi
nedeniyle tercih edildigi distntlmektedir. Masali yemek
yeme kiltlrinin koylere girmesi ve masada yemek
yemenin, kent kulttrindeki ayri catal, bicak, bardak ve
tabak gibi 6gelerle yemek yemenin yerini almasi uzun bir
sire alabilir (Sari, 2017).

Osmanli imparatorlugu'nun son dénemlerinde, dzellikle
1800'lerin sonlarina dogru, bazi Tirk ailelerinde yemek
yeme tarzinda degisiklikler ve yenilikler ortaya g¢ikmaya
basladi. Bu degisim sireci, 1900'lerin son ceyreginden
itibaren hiz kazanarak 2000'li yillara kadar devam etti ve
bircok ailede yer sofralarinin yerini yemek masalari ald.
Yemek masalarinda Batii yemek yeme kiltlrinden
etkilenerek catal ve bicak kullanimi yayginlasti ve tek bir
tabaktan yeme gelenegi unutuldu. Bu uygulama ilk olarak
zenginlerin konaklarinda ve saraylarda goruldi, ancak daha
sonra halk kesimine de yayildi. 1950'lerden itibaren hatta
2000'li yillarda bile bazi aileler hala geleneksel yer
sofralarinda yemek yeme gelenegini sirdirdid. Ancak
glinimiizde, ozellikle eski Tirk iceceklerinden olan
serbetler ve evde taze yapilan meyve sulari disinda
bircogunun unutuldugu ve onlarin yerini asitli veya 6zellikle
kolali iceceklerin aldigi gorilmektedir (Kut, 2014). Bu
sirecte yemeklerin yenilmesiyle ilgili adabin da 6nemli
degisimler yasandi. Yeme ve igme adabina gore dindar
Tirkler, islam dininin bir gelenegi olarak sag el ile yemek
yeme ve igmeye Ozen gosterdiler. Sag elle yemek yeme
gelenegi, Peygamberin bu konudaki uyarilari ve 6gretileri
dogrultusunda siinnet kabul edildi (Batu, 2015).

Konaklar g6z oOnine alindiginda, Tirk mutfagi
Cumbhuriyetin ilk yillarinda evlerde ve konaklarda oldukca
onemli bir yere sahipti. Konaklarda, lst dlzey sahislarin
evlerinde ve lokantalarda Bati ve Fransiz yemekleri oldukca
popllerdi. Ancak orta tabakadaki halkin bu yemekleri
benimsemesi biraz zaman aldi ve diger kesimlere kiyasla
daha yavas bir sekilde yayildi. Bu nedenle lokantalardaki
etkilesim evlerden daha fazla oldu ve yeni yemek kiltird
daha hizlh bir sekilde lokantalarda benimsendi. Evlerde
korunan ve gelistirilen mutfak kdltiirti, glinimuzdeki Tirk
mutfagini temsil etmektedir. Evlerdeki Tirk mutfaginda
yemek egitimi genellikle kayinvalideden gelinine veya
anneden kizina aktarilarak gelistirilir ve strdiralir. Bu



sureg, geleneksel tariflerin korunmasini ve yeni lezzetlerin
kesfedilmesini saglar. Bu sekilde, Turk mutfagl zengin bir
miras olarak kusaktan kusaga aktarilir ve ginimizde hala
onemli bir yere sahiptir (Halici, 2012).

Toplu Halde Yemek ikram Etme Gelenedi: Tirk
toplumunda toplu yemek yeme gelenegi, kokll bir tarihe
dayanmaktadir ve gilniimizde de hala slirmektedir.
Dogum, slinnet, asker ugurlamasi, kina gecesi, nisan, digin
ve cenaze gibi 0zel glnlerde toplu yemekler
diizenlenmektedir. Bu térenlerde yapilan yemek ikramlari,
Turk toplumunun bir araya gelerek birlik ve dayanisma
icinde oldugunu gosterir. Dini ve resmi bayramlarda da 6zel
yiyecek ve icecekler ikram edilir ve bu ikramlarin
hazirlanmasi ve sunumu genellikle belirli geleneklere gére
yapilir.  Ornegin, Anadolu'da yeni dogan bebek
ziyaretlerinde "Logusa serbeti" adi verilen bir serbet ikram
edilir. Bu serbetin yani sira, gelen konuklara ayran, tavuklu
pilav veya pide gibi yiyecekler sunulur. Ayrica, bebegin ilk
disi ciktiginda da geleneksel olarak "hedik" veya "dis kollesi"
adi verilen haslanmis bugday ikrami yapilir. Bu gibi
geleneksel uygulamalar, Turk kiltiriinde 6nemli bir yer
tutar ve gegcmisten glinimize kadar yasatiimaya devam
eder (Halici, 2012).

Asker ugurlama yemegi, Tiirk toplumunda askerligin
kutsal bir gorev olarak kabul edilmesi ve geleneksel olarak
askere giden genclerin ugurlanmasini iceren bir adet haline
gelmistir. Askere gidecek olan kisinin belirlenen yer ve
tarihine yakin bir zamanda ailesi ve yakinlari tarafindan
diizenlenen bu yemek, onun bu o6nemli adima
hazirlanmasini ve moralini yilkseltmeyi amaglar. Baz
bolgelerde, asker ugurlama yemegi oncesinde toplu dua
etmek icin bir araya gelinir ve bu vesileyle yemek de
yenilebilir (Kulturportali, 2020).

Cenaze yemegi ise gegmisten gliniimiize gelen ve hala
devam eden bir gelenektir. Cenaze tdreninin ardindan,
cenazenin mezarliga tasinmasi gorevini Gstlenen kisilere ve
cenazeye katilanlara, cenaze evinde yemek verilir. Bu
yemek, genellikle kahvaltilik sofra olabilecegi gibi etli bulgur
pilavi, salata ve ayran gibi cesitler de icerebilir. Cenaze
yemegi, dini bir ritliel olmanin yani sira, toplumsal olarak da
kisinin vefatindan sonra hatirlanmasini  ve acilarin
hafifletiimesini amaclar. Bu gelenegin Anadolu ve Turk
kiltirtinin yasandig diger bolgelerde de benzer sekillerde
uygulandigi bilinmektedir (Ogel, 2001).

Yagmur duasi, Tlrk kdlttrinde 6nemli bir gelenek olarak
kabul edilir. Ozellikle kurak dénemlerde, yagmur yagmayan
zamanlarda topluluklar bir araya gelerek koéy veya sehrin
ylksek bir noktasina cikarlar. Burada, koy hocalari veya din

gorevlileri esliginde dua edilir ve Allah'tan yagmur istenir.
Bu dualar genellikle Allah'in rahmetini dilemek ve yagmura
olan ihtiyaci belirtmek amaciyla yapilir. Yagmur duasi
etkinliklerinde ozel gidalar hazirlanir ve bazen kurban
kesilerek et ve pilav dagitilir (Gokbel, 2002; Sagir, 2012).

Asure, Tark kaltirinde o6nemli bir yere sahiptir.
Muharrem ayinin 10. gini pisirilen ve ¢evreye dagitilan
asure, Hz. Muhammed'in torunu Hz. Hiseyin'in Kerbela'da
sehit edildigi glini anmak igin yapilir. Bu gelenek, toplumda
birlik ve dayanisma duygularini pekistirmek igin 6nemli bir
firsat sunar (Bozkug, 2008; Sagir, 2012).

Hacca giden kisilerin etrafindaki yakinlarina yemek
vermesi, mevlit okutmasi gibi adetler; Ramazan ayinda iftar
yemeklerinin  verilmesi gibi uygulamalar da Tirk
toplumunda yaygindir. Diglnlerde verilen yemekler, Tirk
mutfaginin zenginligini ve gesitliligini yansitan énemli bir
kiltirel unsurdur. Glinimuzde diginler genellikle yemekli
organizasyonlar seklinde diizenlenirken, evde veya digin
salonlarinda yapilan yemek ikrami gelenegi hala devam
etmektedir (Giler, 2010).

Tabldot Yemekler ve Serpme Kahvalti: Tabldot
yemekler, yogun is temposu altinda g¢alisanlar icin pratik ve
ekonomik bir secenek olarak 6ne c¢ikar. Bu tir yemekler,
ozellikle okul, is yeri, fabrika gibi yerlerde toplu yemek
olarak sunulabilir ve genellikle 6gle yemegi icin tercih edilir.
Tabldot yemeklerin hizli servis edilmesi, disik maliyetli
olmasi ve kolay tiiketilebilir olmasi avantaj saglar. Ozellikle
buyuk firmalar, calisanlari igin tabldot yemek hizmeti
sunarak bu pratik ¢c6zimden faydalanabilirler (Deryayemek,
2019). Ote yandan, aileler arasinda hafta sonlari yapilan ev
kahvaltilari, giderek disarida kahvalti yapma gelenegine
donlsmistir. Ancak bu durum bazi sorunlari da
beraberinde getirebilir. Serpme kahvalti kiltiirl, genellikle
fazla miktarda yiyecek israfina neden olur. Ekmek, zeytin,
peynir gibi kahvaltilik malzemelerin buyik bir kismi
tiketilmeden ¢ope gidebilir. Benzer sekilde, bes yildizli
otellerdeki acik bife uygulamalarinda da fazla segenek
sunulmasi ve tabaklarin gereksiz yere doldurulmasi, israfi
artirabilir. Bu tir israfi 6nlemek icin, isletmelerde ve evlerde
kiicik tabaklarin kullanilmasi 6nemlidir. Kiglk tabaklar,
daha kontrollii porsiyon almayi tesvik eder ve gereksiz
yeme egilimini azaltir (Tisva, 2024). Ayrica, daha saglikh ve
dengeli yiyeceklerin secilmesi ve yeterli miktarda alinmasi,
israfi azaltmanin bir baska yolu olabilir. Bu uygulamalar,
israfi en aza indirerek daha sirdirllebilir bir tiiketim
aliskanligi olusturabilir.

Fast Food ile Sofra Kiiltiiriimiiz Degisti: Fast food
kiltirinin yayginlasmasi, 6zellikle televizyonlarda sik¢a
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yapilan reklamlarin etkisiyle son yillarda hizla artmaktadir.
Bu durum, saglik uzmanlari arasinda obezite, reklamlarin ve
televizyon izleyiciliginin  fast  food  tliketimiyle
iliskilendirildigi ~ duslincesiyle endise yaratmaktadir.
Turkiye'deki bir¢cok fast food zinciri Ozellikle ¢ocuklara
yonelik hediye oyuncak promosyonlari diizenlemekte ve bu
sekilde cocuklarin ilgisini cekmektedir. Ancak bu durum,
obezite vakalarinin artmasina neden olmaktadir. Fast food
kiltdrindn yayginlagsmasi, modernitenin getirdigi hizli
yasam tarziyla birlikte yeme-igme aliskanliklarinda da
hizlanmayi beraberinde getirmistir. Fast  food
restoranlarinda hizl bir sekilde ve ¢ogu zaman ayakta veya
is yerinde tuketilebilen yiyecekler, is hayatinin yogunlugu
icinde bile kolaylkla tiketilmektedir. Ayrica uygun fiyatli
olmalari nedeniyle milyonlarca kisi tarafindan tercih
edilmekte ve bu tip restoranlar diinyanin doért bir yaninda
¢ogalmaktadir. Bu durum, saglikh beslenme aliskanliklarini
tesvik etme ve obezite gibi saglk sorunlarini 6nleme
¢abalarini zorlastirmaktadir (Aydin, 2012).

Turgut Ozal dénemine kadar Tiirk mutfaginda klasik Tuirk
sofra kiiltirii daha hakimdi. Ancak Ozal déneminde
Turkiye'nin dis diinyaya aciimasiyla birlikte her tirll yiyecek
ithalati artti ve bazi fast food zincirleri ¢ogaldi. Bu durum
Turk mutfaginda kiiresellesmeye yol acti (Halici, 2012). Fast
food tiketiminin artmasi ise Ozellikle kofte ve benzeri
Urlnlerin tercih edilmesinden dolayr obez bir nesil
yetismesine sebep oldu. Ayrica Turk kiltirinde yemek yere
serilen sofra bezi Uzerinde yenilmekte iken bugtin bu kiltiir
hemen hemen kaybolmustur. Ayrica modern devrin hos
olmayan getirilerinden birisi de evlerde olan yemek
odasinin artik olmamasidir.

Turk kdltiriinde yemegin yere serilen sofra bezi
Uzerinde vyenilmesi gelenegi zamanla kayboldu. Ayrica
modern yasamin getirdigi bir diger olumsuzluk ise evlerde
artik yemek odalarinin olmamasidir (Batu, 2015). Hem
erkek hem de kadinin is hayatinda aktif olmasi evde yemek
pisirme gelenegini azaltti ve disaridan yemek siparisi verme
egilimini artirdi. ise yetisme kaygisi nedeniyle bircok insan
kahvaltilarini hizlica sokakta ya da ofiste atistirmaliklarla
gecistirmeye basladi. Bu durum son yillarda Tirk aile
yapisinin temel etkinliklerinden biri olan evde yemek yeme
faaliyetlerinin azalmasina yol acti. Bu da hazir yemek ve fast
food Ureticilerinin islerini blyltmesine neden oldu. Hazir
yemek tiketimi arttikca cocuklarimiz geleneksel Tirk
yemeklerine ve iceceklere olan ilgilerini kaybetti. Hemen
her kose basinda fast food firmalari acildi ve bu da
beslenme dengesinin bozulmasina yol acgti. Sonug olarak,
ailenin sofradaki sicakligi ve samimiyeti azaldi (Kut, 2014).

Sonug

Sonu¢ olarak, Tirk mutfagi gocebe kiltlirinden
Anadolu'ya, Selcuklu ve daha sonra Osmanli mutfak
kiltirinden etkilenerek ginimize kadar gelismis ve
olgunlasmistir. Tlrk gastronomisine bakildiginda, Turklerin
bagimsiz bir tarihe sahip olmalari ve tarihi stirecteki gocleri
sirasinda  gectikleri Ulkelerin  mutfak kdltlrlerinden
etkilenmeleri, glnimuizdeki nefis Tirk mutfagini
olusturmustur. Bu nedenle Tirk gastronomisi "cografik
gastronomi" olarak da adlandirilabilir. Tlrk tarihi Orta Asya,
Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemleri iginde
incelenebilir. Buglinki Tlrk mutfaginin temellerini Osmanli
Saray mutfagi olustururken, zamanla Sultanlarin sofralari
gittikce zenginlesmis ve gesitlenmistir. Klasik Ttrk Mutfagi,
Osmanli Saray mutfagindan yola ¢ikarak olusturulan ¢ok
zengin bir mutfak kaltGraddr. Halk mutfagi ise Tirkiye'nin
cesitli bolgelerinin yemek kiltirlerinin yani sira, Tirkiye
sinirlari icinde yasayan cesitli etnik kdkenli topluluklarin
mutfak kaltirlerinden olusmus bir karisimdir.
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Mutfakta Sifir Atik Yaklasimiyla Sirke ve

Tursu Uretimi Uzerine Bir Derleme
A Review on Vinegar and Pickle Production with a

Zero-Waste Approach in the Kitchen

0z

Meyve ve sebze atiklari, bozulabilir dogalari ve gida endUstrisinde karsilasilan birtakim lojistik
zorluklar nedeniyle etkin bir sekilde degerlendiriliememekte, bu durum sirdirtlebilirlik
hedeflerinin gerceklestirilmesi acisindan énemli bir engel teskil etmektedir. Bu derleme
calismasl kapsaminda meyve ve sebze atiklarinin sifir atik yaklasimiyla sirke ve tursu
Uretiminde degerlendirilme potansiyeli ele alinmistir. Calismanin amaci, gida israfini
azaltmak ve atik yonetimini iyilestirmek amaciyla, meyve ve sebze atiklarinin sirke ve tursu
dretiminde kullanim potansiyellerini incelemektir. Bu kapsamda, dncelikle, sirkenin tanimi,
tarihgesi, Uretimi ve cesitleri hakkinda bilgi verilmis ardindan literatiirde meyve ve sebze
atiklarindan sirke Gretimine dair genel bir bakis sunulmus ve érnek recgeteler paylasilmistir.
Sonrasinda tursu Uretimiyle ilgili genel bilgiler paylasiimis ve sebze ve meyve atiklarindan elde
edilebilecek tursu receteleri verilmistir. Sirke Uretimi, attk meyve ve sebzelerin fermantasyon
streciyle degerlendirilmesi ve korunmasi icin etkin bir yéntem sunarken, tursu Uretimi de
mevsimsel fazlaliklarin, pazarlanamayan drlUnlerin  degerlendirilmesi icin  6énemli bir
muhafaza teknigi olarak &ne c¢ikmaktadir. Sonug olarak, meyve ve sebze atiklarinin bu
yontemlerle islenmesi, hem ekonomik deger yaratmakta hem de gida israfinin azaltiimasina
onemli katkilar saglamaktadir. Artan bilimsel calismalar, bu ydntemlerin daha fazla
gelistirilmesi ve kontrol edilmesi gerekliligini vurgulayarak, gelecekte daha strdirilebilir gida
dretimi icin 6nemli bir adim teskil etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida atiklari, sirke Gretimi, tursu Gretimi, strduralebilirlik

ABSTRACT

The perishable nature of fruit and vegetable waste, coupled with various logistical
challenges within the food industry, hinders their efficient utilization, thereby presenting
a significant obstacle to the achievement of sustainability goals. This review explores the
potential of utilizing fruit and vegetable waste for vinegar and pickle production within a
zero-waste approach. The objective of this study is to evaluate the potential utilization of
fruit and vegetable waste in vinegar and pickle production as a strategy to mitigate food
waste and enhance waste management practices. In this context, the review presents an
overview of the definition, history, production processes, and types of vinegar, followed
by a comprehensive analysis of vinegar production from fruit and vegetable waste as
reported in the literature, accompanied by selected recipe examples. Subsequently, a
detailed overview of pickle production is provided, followed by examples of recipes
incorporating fruit and vegetable waste in pickle formulations. Vinegar production serves
as an efficient method for fermenting and preserving surplus fruits and vegetables, while
pickle production represents a crucial preservation technique for managing seasonal
overproduction and unsellable goods. In conclusion, the processing of fruit and vegetable
waste through these approaches not only adds economic value but also plays a significant
role in reducing food waste. The growing body of scientific research underscores the
importance of further refinement and standardization of these processes, representing a
critical advancement toward more sustainable food production practices in the future.
Keywords: Food waste, vinegar production, pickle production, sustainability.






Giris

Tirkiye, tarimsal rlin gesitliligi, cografi konumu ve kirsal
nifus yogunlugu gibi faktorlerle tarim agisindan oldukga
onemli bir llke olarak 6ne ¢ikmaktadir (Senel, 2022).
Ulkenin tarim alani, toplam arazi alaninin neredeyse yarisini
olusturarak  blyukligi 38,423,000 hektar olarak
kaydedilmistir. 2022 yili itibariyla tarimsal sulama alani ise
6,96 milyon hektara ulasmistir (Salihoglu vd., 2018).
Tlrkiye, domates, incir, kiraz ve tiziim gibi bircok meyve ve
sebze (reticisidir ve bu urlinlerin kati atiklari, tlkenin
toplam atiklarinin  6nemli bir kismini olusturmaktadir
(Akgiin vd., 2019). Ozellikle meyve sulari, nektarlar,
dondurulmus ve minimal islenmis Urilnlerin giderek artan
popdlaritesi, son yillarda yan Grlinlerin ve atiklarin Gretimini
arttirmistir (Ayala-Zavala vd., 2011). Uzmanlar, tarimsal
atiklarin ~ degerlendirilerek  hayvan yemi, kompost
malzemesi, enerji Uretimi veya biyoaktif bilesikler elde
etmek veya ihtiya¢ sahibi insanlari beslemek icin
kullanilmasi gerektigini vurgulamaktadir. Yapilan bir
¢alismada bu yaklasimin hem gevresel siirdirilebilirlik hem
de kaynak verimliligi acisindan énemli bir adim olabilecegi
ifade edilmistir (Akgln vd., 2019; Demirkan vd., 2024; Erol
vd., 2023; Erol vd., 2024; Kutlu, 2024). Benzer sekilde,
diinyanin hemen hemen koésesinde yiyecek ve mutfak
atiklarindan vyiiksek organik icerikleri (karbonhidratlar,
proteinler, yaglar, lipitler ve inorganik bilesenler) nedeniyle
onemli katma degerli Uriinler Uretilebilir. Sanayilesme ve
yanlis atik yonetimi, biylk miktarda mutfak ve gida atiginin
birikmesine neden olmaktadir (Sindhu vd., 2019). Diinya
Gida ve Tarim Orgiitii raporuna gore insan tiiketimi icin
amaglanan gidanin yenilebilir kisimlarinin  Ggte biri
kaybolmakta veya israf edilmektedir (FAO, 2011). Bu
durum, cevre bilinciyle yiyeceklerin hazirlanmasini,
Uretilmesini ve tiketilmesini destekleyerek toplumun saglik
ve beslenme kalitesini artiran "strdirilebilir gastronomi”
kavraminin 6nemini vurgulamaktadir (Yikmis vd., 2022).

Gida kaybi, gida Gretiminden tiketim asamasina kadar
olan sireglerde ortaya ¢ikan ve insan tlketimi igin
amaclanan yiyeceklerin cesitli asamalarda israf edilmesi
veya kaybolmasidir. Bu kayiplar genellikle tarimsal Gretim,
depolama, isleme ve nakliye gibi cesitli faktorlerden
kaynaklanmaktadir. Ornegin, tarladan hasat sirasinda bazi
Urlnlerin bozulmasi veya nakliye esnasinda zarar gérmesi
gibi durumlar bu Uriinlerin tlketilemez hale gelmesine ve
gida kaybina neden olabilmektedir. Gida kaybi genellikle
teknik, ekonomik ve organizasyonel faktorlerden
kaynaklanabilir ve gida sistemlerinde verimliligi azaltabilir.
Bu nedenle, gida kaybinin azaltilmasi ve Onlenmesi,
slrdurilebilir gida Uretimi ve tiketimi icin son derece
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onemlidir (Burun vd., 2024; Celik vd., 2024; Esparza vd.,
2020; Manzocco vd., 2016; Ucak-Ozkaya, 2024). Birlesmis
Milletler Gida ve Tarm Orgiitii (FAO)'nun raporuna gore,
uretilen, hasat edilen ve kullanilan gidalarin biyik bir kismi
atik olarak kaybolmaktadir (Sekil 1) (Sindhu vd., 2019). Gida
tedarik zincirinin sonunda meydana gelen gida kayiplari
(perakende ve nihai tlketim) ise "gida atigi" olarak
adlandirilir ve bu durum perakendecilerin ve tiketicilerin
davranislariyla iligkilendirilmistir (Plazzotta vd., 2017).
Avyrica, "gida yan Urinleri" terimi ise biyokitle ve atiklarin
uygun bir sekilde islenebildigi ve degerli pazarlanabilir
UrGnlere dondustlrilebildigi maddeleri ifade etmektedir
(Plazzotta vd., 2017). Gida enddistrilerinin karsilastigi en
blyilik sorunlardan biri de biylk miktarda gida yan Urini
niteligi tasityan Urinlerin Gretimidir. Bu, her agidan 6nemli
bir kiiresel zorluk olarak kabul edilmektedir. icerdigi
biyoaktif bilesikler ve potansiyel besin degerleri nedeniyle
gida yan Urunleri, hayvan yemi Uretiminde ve ayni zamanda
yeni ve slirdlrilebilir fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde
kullanilmaktadir. Bu nedenle, atik yonetimi ve kaynak
tikenmesi sorunlarina ortak bir ¢c6zim bulmak, atiklarin
ham madde olarak verimli bir sekilde kullaniimasini
saglayarak vyesil ve surdirilebilir yontemlere dayali
stratejilerin tesvik edilmesi gerekmektedir (Ayala-Zavala
vd., 2011; Comunian vd., 2021; Demirkan vd., 2024; Torres-
Ledn vd., 2018). Gida yan driinlerinin yonetim slireci ve bu
slrecin dogru ya da yanlis yonetilmesinde ortaya cikan
sonuglar Sekil 2’de 6zetlenmistir. Yan Grinlerin ve atiklarin
olusturulmasi cevresel, ekonomik ve sosyal acilardan
onemli  sonuglar dogurmaktadir. Cevresel olarak
bakildiginda yan Uriin ve gida atiklarinin olusumu 6zellikle
sera gazl emisyonlarina neden olmaktadir. Ayrica bircok
biyomalzeme kullanilamaz halde olmasi nedeniyle
¢opliklerde ciddi c¢evresel sorunlara yol agmaktadir.
Ekonomik acidan bakildiginda ise bu atiklarin islenmesi ve
bertarafiyla ilgili maliyetler 6nemli faktorler arasinda
gosterilmistir.  Ayrica, farkli derecelerde bozulabilen
malzemelerin yonetimi de bliyik bir zorluk olusturmaktadir
(Torres-Ledn vd., 2018). Bu gida atiklari hem buyik bir
maddi zarari temsil etmekte hem de lezzet agisindan
saglanabilecek birgok farkl segenegin ortadan kalkmasina
neden olmaktadir. Bahsedilen dezavantajlari azaltmak
amaciyla mutfak ve yemek artiklarindan farkli katma degerli
Urdnler Uretilebilir. Sekil 1'de verilen grafige gore Uretim,
hasat ve kullanimdan sonra kaybedilen gidalarin en yiiksek
oranlarindan birini meyve ve sebze atiklari olusturmaktadir.
Bu kapsamda mutfaklarda katma degerli saglkli ve
surdirilebilir gida drdnleri Gretilmesi ayni zamanda da
ortaya c¢lkan atik miktarinin azaltilmasi amaciyla olusan
atiklar sirke ve tursu yapiminda degerlendirilebilir (Oliveira
vd., 2023; Singh vd., 2011).
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Sekil 1. FAO verilerine gére Uretim, hasat ve
kullanimdan sonra farkli gida kategorilerinde kaybedilen
gida yuzdesi (Sindhu vd., 2019).
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Sekil 2. Gida yan Urinlerinin yonetim siireci ve bu sirecin
dogru ya da yanlis yonetilmesinde ortaya ¢ikan sonuglar
(Campos vd., 2019).

Globallesmenin ve kolay erisilebilir bilginin artmasiyla
birlikte, glinimiizde mevsim ve cografi sinirlamalara bagli
kalmaksizin bir¢ok {riline erisim imkani artmistir. Eskiden
sadece yerel olarak Uretilebilen ve hatta ulkemizde
bulunmayan tropikal meyve ve sebzeler gliniimizde giinliik
yasantimizin rutin bir pargasi haline gelmistir. Diinya
genelinde benzer bir trendin vyayllmasiyla birlikte
gastronomi alaninda da kiresel bir tat ve aroma benzerligi
ortaya c¢ikmaktadir. Bu alanda, Urlnlerin  gesitli
fermantasyon siireglerinden gecirilmesiyle ortaya cikan
kimyasal degisimler, karmasik ve zengin aromalarin
olusmasina katki saglamaktadir. Bahsedilen bu siirecler,
diinya gastronomisinde her gecen giin daha da fazla tercih
edilen bir yontem haline gelmektedir. Sirke ve tursu gibi
drinlerin Gretimi, tat yelpazesindeki monotonlugu kirarak
seflere Grlinlerin standart tatlarini manipiile etme vyetisi
sunmanin yani sira gastronomi diinyasinda yeni arastirma
ve gelistirme alanlari da agmaktadir (Liu, 2012; Mouritsen
vd., 2017; Redzepi & Zilber, 2018; Verma & Joshi, 2000).

Gida atiklarindan sirke ya da tursu Grinlerinin blyuk
Olcekli Uretimi, gida atiklarinin neden oldugu negatif
sosyoekonomik ve cevresel etkileri azaltmak icin gerekli
yatirnmlari  tesvik edebilir. Bu derleme su sekilde
yapilandirilmistir: ilk olarak, sirke tanimi, tarihgesi, Gretimi
ve cesitleri hakkindaki genel bilgileri ele almis ardindan
sirke Uretiminde literatliirde yer alan meyve ve sebze
atiklarindan sirke Uretimine genel bir bakis halinde
sunmustur. Daha sonraki asama ise tursu Uretimi hakkinda
genel bilgiler verilerek sebze ve meyve atiklarindan tursu
Uretimi ve bu Uretimlerde kullanilabilecek receteler
sunulmustur. Bu bolimler, meyve ve sebze atiklarindan
sirke ve tursu Uretimine vurgu yaparak gida atiklarina
yliksek katma deger kazandirilmasina iliskin tartisma
sunarak tamamlanmistir.

Sirke

Sirke, dinyada en c¢ok kullanilan sivi aroma verici
cesnidir. Sirke kelimesinin karsihgl Fransizca’da "vinaigre"
olup "eksi sarap" anlamina gelmektedir (Bourgeois & Barija,
2009; Conner & Allgeier, 1976; Johnston & Gaas, 2006).
Sirke, elma, hurma, Gizlim, incir ve bircok diger karbonhidrat
acisindan  zengin  gida  {ridninde  fermantasyon
sureglerinden (alkolik ve sonrasinda asetik fermantasyon)
elde edilen dogal bir gida Grinidir (Budak vd., 2014;
Samad vd., 2016). Codex Alimentarius Komisyonu'na gore,
sirke insan tiiketimi icin uygun olan ve nisasta veya seker
iceren uygun Urlnlerden sadece cift fermantasyon siiregleri
(alkolik ve asetik asit fermentasyonu) ile tretilen bir sividir.
Bu komisyona gore sirke, %0,5'ten fazla alkol ve stabilizator
icermemeli ve litre basina en az 50 g (w/v) asetik asit
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icermelidir (Codex Alimentarius Commision, 1987). Sirkeler,
mayonez, ketcap, salata soslari, hardal Gretiminin yani sira
meyve ve sebzelerden tursu Uretiminde yaygin olarak
kullanilmaktadir (Budak vd., 2024; Johnston & Gaas, 2006)

Bilimsel kaynaklarda sirkenin kokeninin sarabin kesfi ile
baglantili oldugu ifade edilmistir. Clnki sarap havaya agik
birakildiginda hizla asitlenerek "eksi sarap" haline
gelmektedir. Hem kokusu hem de keskin tadiyla taninan bu
sivi uzun bir tarihsel gegmise sahiptir. Bu zengin tarih bize
onun insanliga doga tarafindan verilen glzel ve blyik
hediyelerden biri oldugunu fark etmemizi saglamaktadir
(Bourgeois & Barja, 2009). Sirke ilk olarak M.0. 3000
civarinda, Babillerin hurma palmiyesinin meyve ve
ozsuyunu alkolik icecekler Gretmek icin ham madde olarak
kullanimi ile ortaya ¢cikmistir. Bu iceceklerin dogal olarak
havayla temas etmesi sonucunda ise sirke olusumu
meydana gelmistir. Ardindan olusan bu sirke gida ve
koruyucu olarak kullanilmaya baslanmistir.

Sirkenin tibbi ve tedavi edici kullanimlarinin yani sira,
farkli kalttrlerde ¢esitli amaglar i¢in de kullanildig
bilinmektedir. Ornegin; Hippokrates (M.O. yaklasik 420),
sirkeyi vyaralari tedavi etmek icin tibbi amacli olarak
kullanmistir. Kartaca'll Hannibal (M.O. vyaklasik 200),
ordusunun yolunu tikayan kaya parcalarini sirke ile
eritmistir. Kleopatra ise M.O. 50 civarinda sirkeyle incileri
eriterek Antony'ye ask iksiri sunmustur. Ayrica, Cin tip
tarihinde 6nemli bir yere sahip olan Sung Tse gibi bazi tip
uzmanlari enfeksiyonu dnlemek igin sirke ile el yikamanin
onemini vurgulamistir. 18. yizyilda ABD'de, bir¢ok hastalik
sirke ile tedavi edilmis ve diyabetliler icin sirkeli "caylar"
yaygin bir sekilde tiiketilmistir (Bourgeois & Barja, 2009;
Johnston & Gaas, 2006). Tarihsel olarak, sirke Uretimi
terapotik degerleri nedeniyle tibbi amaclar icin Gretilmistir.
Sirkenin saghga faydalari Sekil 3'te 6zetlenmistir. Ozellikle
sirkenin obezite, diyabet, kanser ve kardiyovaskiler
hastaliklar Gzerine terapotik etkilerinin oldugu rapor
edilmistir (Ho vd., 2017; Johnstan & Gaas, 2006; Tesfaye
vd., 2002; Samad vd., 2016). Sirkenin saghk faydalarinin
belgelenmesiyle, meyve sirkesi liretimine olan talepte ayni
anda bir artis meydana gelmistir (Budak vd., 2024; Johnston
& Gaas, 2006).

Sindirim
saghgini
destekleme

Kan sekerini
diizenleme
)

Cilt saghgm
iyilegtirirme
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Bagisiklik
sistemini
giiclendirme

Sirkenin

saghga

yararlan

Kilo kaybin
destekleme

inflamatuar
ozellikler

Kolesterol ve
kalp sagligim

f Antioksidan
ozellikler o]

Sekil 3. Sirkenin sagliga faydalari

GUndmiz modern mutfaklarinda artan kullanimiyla
dikkat ceken meyve sirkeleri, 6zellikle aromali asitlikleri
sayesinde yemeklerde farkl tatlari birlestirme konusunda
onemli bir rol oynamaktadir. Ayrica farkl hammaddelerden
sirke Uretimi ham gidalardan beklenmeyen tat ve aroma
profilleriyle zenginlesmis lezzetler elde edilmesine katki
saglamaktadir. Yizyillardir toplumlarin yemek ve yasam
kaltirlerinde ©nemli bir yeri olan sirke yapimi, gida
atiklarinin degerlendirilmesi ve gidalarin raf omriiniin
uzatilmasi gibi islevlerle geleneksel bir yéntem olarak
varhgini slirdiirmektedir. Diinya genelinde hala endemik
veya iklimsel Urtn farkhliklari gézlemlenirken, kiiresellesen
dinya da drin cgesitliliginin  artmasi, yeni tatlar ve
aromalarin kesfi icin fermantasyon ve benzeri islemlerin
yayginlasmasina  yol agmaktadir.  Geleneksel ve
surdirdilebilir yontemlerle kesfedilen Urin yelpazesinin
genisletilmesi, glinimizin rekabetci ve deneysel mutfak
anlayisini desteklerken sonsuz bir aroma cesitliligi sunma
potansiyeline sahiptir (Redzepi & Zilber, 2018; Patterson &
Aftel, 2017).

Fermente edilebilir sekerler iceren hemen hemen tiim
malzemeler, iki asamali bir fermantasyon islemi yoluyla
sirke  Uretmek icin  kullanilabilir.  Bahsedilen  bu
fermentasyon islemi alkol fermentasyonu ve asetik asit
fermentasyonu olmak (zere iki asamadan olusmaktadir
(Hutchinson vd., 2019; Kandylis, 2019). ilk asama alkol
fermantasyonudur ve genellikle Saccharomyces tiirlerinden
olusan mayalar tarafindan anaerobik kosullarda
fermantasyonu saglanan fermante edilebilir sekerlerin
etanol ve CO2'yve donistirilmesini icermektedir. ikinci
asama ise asetik asit fermantasyonudur, burada birinci
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asamada olusan alkol, Acetobacter aceti, A. pastorianus ve
A. hansenii gibi asetik asit bakterileri tarafindan aerobik
kosullarda asetik asit ve suya dondstiralir (Lynch vd.,
2019). Anahtar bir metabolit olarak, asetik asit sirkenin
onemli bir bilesenidir ve konsantrasyonu sirkenin
organoleptik Ozelliklerini belirler. Yakici bir lezzete sahip
olan asetik asit, sirkenin temel duyusal o6zelliginden
sorumludur. Bununla birlikte, diger sirke bilesenleri
arasinda organik asitler, ugucu bilesikler ve diger
fermentasyon (rinleri de organoleptik 6zellikleri tGzerinde
etkilidir (Hutchinson vd., 2019; Kandylis, 2019; Ozturk vd.,
2015). Geleneksel sirke genellikle uzun bir fermantasyon
sonucunda (bir aya kadar) elde edilir ve dogal sirke
baslangic kiltlirt olarak kullaniir. Bu yéntemde sirke
Uretimi ¢cok yavas olmasina ragmen, dretilen sirkenin
kalitesi oldukca yliksektir. Ayrica, bu sirecte gerceklesen
fermantasyon genellikle sebzelerin ve meyvelerin biyoaktif
bilesiklerini arttirir (Budak vd., 2016). Endustriyel sirkelerin
Uretimleri  genellikle yaklasik 1 gin icinde
gerceklestirilmektedir (Ozturk ve ak., 2019). Geleneksel
sirke Uretiminde yaygin olarak iziim, elma, erik, Hindistan
cevizi, domates, piring ve patates gibi meyve ve sebzelerden
yararlanilmaktadir. Cin ve Japonya gibi Kuzeydogu Asya
bolgelerinde ise sirke geleneksel olarak tahillardan, 6zellikle
pirincten Uretilmektedir (Budak vd., 2016; Chakraborty vd.,
2015). Farkh kaynaklardan elde edilen sirkeler farkh kalite
ozelliklerine sahip olabilir. Ozellikle fermantasyon kosullar
kimyasal bilesim ve fizikokimyasal parametreler lzerinde
etkilidir ve bahsedilen bu faktorler Griniin son kalitesini
etkiler (Ozturk vd., 2019). Geleneksel sirke lretim sireci
genellikle onceki sirkeden elde edilen "sirke anasi"
tarafindan baslatilir. Sirke anasi, ylizeyinde asetik asit
bakterileri ve maya iceren kalin, sert bir tabakadir ve
ekstraseliler (hiicre disi) seliilozdan olusur. Sirke anasi, etil
alkollii asetik aside donistlrerek sirke Uretimini
gerceklestirir (Aykin vd., 2015; Yetiman & Kesmen, 2015).
Aykin vd. (2015) yaptiklari bir calismada elma sirke anasinin
pH degerinin 3,3, titrasyon asitliginin %4,2, toplam kuru
madde %2,4 ve kil %0,2 olarak belirtmistir (Sekil 4). Yine bu
calismada elma sirke analarinin gallik asit, klorojenik asit,
katesin ve kafeik asit gibi fenolik maddeler icerdigi rapor
edilmistir. Ayrica kalsiyum, potasyum, magnezyum, sodyum
ve demir gibi mineral maddeleri de icermektedir.

ny 0
8 g,": Ji
e — : Toplam kuru
A H(33 Titrasyon
o P asitligi (%4,2) i)
L A p (%2,4)

+ Gallik asit (558,60
mglL)

* Klorojenik asit —
(186.7mgL)

+ Kategin (254 mg/L) 0 Qvo

+ Kafeik asit 4
(8,2 mglL)

Fenolik

(4424 mglL)
°K
(27,0 mglL)

+ Mg (546,7 mglL)
*Na

(740,0 mglL)

+ Fe (2065,3 mg/L)

Kt —_—

(%0,2) Seliiloz

Sekil 4. Elma sirke anasinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri
ve fenolik madde igerikleri (Aykin vd., 2015)

Sirke Uretiminde geleneksel yontemler, yiksek kaliteyi
korumak ve istenilen sonuclara ulasmak icin titizlikle
uygulanmasi gereken adimlari igerir. Geleneksel sirke
yapimi asamasinda dikkat edilecek hususlar ve oneriler
asagidaki gibi siralanabilir:

e Sirke yapiminda kullanilacak olan materyal iyice
yikanmali, kiif olmamasina 6zen gosterilmeli, mimkiinse
organik atiklar tercih edilmelidir. Pestisit kalintilari
mikroorganizmalarin gelisimini engelleyebileceginden sirke
yapiminda organik materyal secilmesi en iyi sonuglari
almaya katkida bulunacaktir (Townsend, 2023).

e Sirke yapiminda kullanilan suyun icilebilir nitelikte
olmasi ve kullanilan kavanoz ve sirke karistirma kasiginin
temiz olmasi gerekmektedir. Sirke yapimda kullanilacak su
onceden kaynatip sogutulmus olmalidir. Sirkeyi karistirma
asamasinda bakteri kontaminasyonunu engellemek igin
tahta kasik yerine silikon ya da plastik bir kasik tercih
edilebilir (Watkins, 2020).

e Formilasyonda kullanilan bal yerine toz seker de
ilave edilebilir. Karbonhidrat kaynagi olan bal/toz sekerin
(substrat) formilasyonda yer alma sebebi
mikroorganizmalar (maya ve asetik asit bakterileri) icin
besin kaynagi olusturmaktir. Sirke olustugunda ise substrat
tikenecektir. Ayrica ham bal beyaz sekere gore dogal
olmasina ragmen kendi dogasinda var olan
mikroorganizmalar nedeniyle sirke icerisindeki kultdr
ortamini az da olsa degistirebilir (Aljaloud vd., 2020).



e Sirke fermente olmaya basladiginda kavanozun Ust
kisminda kdplirmeler meydana gelmeye baslar, bu durum
ise sirkenin tagsmasina neden olabilir. Bu nedenle sirke
yapimi sirasinda su miktari kavanoz Ustiinde bir miktar
bosluk olacak sekilde ayarlanmalidir (LeFevre,1924).

e Sirke yapiminda gorev alan bakterilerin uygun
kosullarda sirke olusumunu gerceklestirebilmesi icin
kavanozun agiz kismindan hava almasi gerekmektedir. Bu
nedenle temiz bir bez iki kat yapilarak kavanozun agz
kapatilabilir. Bu sekilde hava temasi kesilmeyerek hem
bakterilerin galismasi i¢in uygun ortam olusturulur hem de
sirke olusumu esnasinda ortaya cikan sirke sineklerinin
sirkenin icine temas etmesi engellenir (Mazza & Murooka,
2009).

e Sirke dogrudan glines 15181 olmayan, serin (<10 C) ve
karanlik bir ortamda bekletilmelidir (Hailu vd., 2012).

e Sirke vyapiminda kullanilan materyaller sirke
yapiminin ilk glinlerinde suyun Ust kisminda yer alirlarken
siireg ilerledikge dibe dogru ¢cokmeye baslar.

e Sirkenin olusum sireci boyunca hazirlanan sirkenin
yuzeyinde kif gelisiminin engellenmesi icin giinde 2-3 defa
karistirma islemi uygulanmali (yaklasik 15 giin kadar) ve bu
isleme materyallerin dibe c¢6kmesine kadar devam
edilmelidir (Krusong vd., 2020).

e Formilasyonda sirke yerine sirke anasi da ilave
edilebilir. Eger sirke anasi ilave edilirse daha kisa siirede
sirke olusumu meydana gelir. Eger sirke yapimi asamasinda
kiif olusmussa bu Urin dokilmelidir. Bir sonraki sirke
yapiminda ise kullanilan sirke anasi miktari ya da sirke
miktari artiriimalidir.

e Olusan sirkenin saklanmasi asamasinda sirke metali
asindiracagi icin metalle sirkenin temas etmediginden emin
olunmalidir. Kavanozda saklanacak ise metal kavanoz kapak
ile sirkenin temasi engellenmelidir (Thirumalai vd., 2020).

e Sirkenin olusup olugsmadigini kontrol etmek icin eksi
ve asidik bir tadinin olup olmadigi kontrol edilmelidir. Arzu
edilen eksi ve asidik tat olusmussa meyve pargalari stzilip
siselenmeli, olusmamissa fermentasyona devam
edilmelidir.

Sirke, bazi 6zel yillandiriimis sirkeler disinda genellikle
disuk fiyath bir Grindir; bu nedenle, Gretimi icin standart
alti meyve ve sebzeler, tarimsal fazlaliklar ve genel olarak
gida atiklari gibi ucuz hammaddeler kullanilir. Ayrica,
tarimsal Uretimin hasat sonrasi kayiplari, gelismekte olan
Ulkelerde ciftgilerin geliri ve ekonomisi Gizerinde de kritik bir
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etkiye sahiptir. Bu nedenle bahsedilen bu Urlnlerin sirke
haline getirilmesi hem bu kayiplari en aza indirgemek hem
de katma deger yaratmak adina yararli bir stratejidir (Budak
vd., 2024; Chakraborty vd., 2015; Kandylis, 2019). Alternatif
hammaddelerin ve tarimsal-endistriyel yan {rlnlerin
kullanilmasinin bir diger nedeni de bu hammaddelerin
aroma veya fonksiyonel (biyoaktif) bilesenlerinin nihai
sirkeye iletileceginden, iyilestiriimis organoleptik ve
besleyici 6zelliklere sahip, yeni sirke tirlerinin retimine
katki saglamasidir (Kandylis, 2019). Mikemmel duyusal
ozellikleri, insan saghgini olumlu yonde etkileyen farkli
ozelliklere sahip besinsel igerikleri ve ihtiva ettikleri
biyoaktif maddeler sayesinde, muz, sogan, ananas,
turuncgil, trabzon hurmasi ve mango kabugunun yani sira
misir plskilleri ve koganlari sirke Uretimi asamasinda
kullanilabilecek mutfak atiklari arasinda gosterilebilir.

Muz kabugu sirkesi

Muz kabugu meyvenin %30-40in1 olusturmaktadir.
Farkli isletmelerden ve evsel atik olarak ortaya ¢ikan ¢ok
fazla miktarda muz kabugu tarlaya veya su birikintisine
atilarak ekolojik sorunlara neden olmaktadir. Bu nedenle,
bu sorunlarin Ustesinden gelebilmek ve finansal gelisim
saglayabilmek amaciyla c¢esitli Glkeler simdiden atik
degerlendirme programi adi altinda muz kabuklarini
islemeye baslamistir (Deb vd., 2022). Muz kabuklari, fosfor
(211,3 ppm), magnezyum (44,5 ppm) ve potasyum (4,39
ppm) ile anaerobik sindirim sirasinda mikroorganizmalarin
metabolizmasi igin gerekli olan 6nemli miktarda mikro
besin ogelerini icermektedir (Moyo vd.,2022). Ayrica muz
kabugu atiklari, glukoz, slikroz (sakkaroz) ve fruktozu iceren
¢Ozilinlr sekerlerin yani sira organik asitleri ve biyoaktif
bilesenleri de onemli miktarda blinyesinde
barindirmaktadir. Muz kabugu atiklarinin kuru maddesinin
karakterizasyonu ile ilgili bir calisma ¢ozlinebilir sekerlerin
agirlikca %38-45'ini olusturabilecegini gostermistir (Moyo
vd., 2022). Bahsedilen bu 6zellikler muz kabuklarinin sirke
Uretimi icin uygun bir hammadde kaynagi olabilecegini
gostermektedir. Bu kapsamda Prisacaru vd. (2021)
tarafindan yapilan bir ¢calismada, muz kabuklarindan elde
edilen sirkenin ticari sirkelere kiyasla daha berrak ve toplam
kuru madde degerlerinin daha disik oldugu rapor
edilmistir. Muz kabugu sirkeleri, ticari balsamik sirkelere
benzer sekilde daha yilksek antioksidan aktiviteye ve
toplam polifenol igerigine sahip oldugu kaydedilmistir.
Byarugaba-Bazirake vd. (2014) tarafindan yapilan bir
calismada ise muz sarabi sirkesinin Uretim siireci 28 giin
sirmus ve tam fermantasyonun ardindan sirkenin standart
araliklarina uygun olarak % 6,0 (v/v) asetik asit, 5,0 Brix ve
2,9 pH gibi fizikokimyasal 6zelliklere sahip oldugu rapor
edilmistir. Uretilen sirkenin aromasi sirkeye asina olan
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tiketiciler tarafindan begenilmistir. Bu calisma, matooke
muz kabuklarinin kaliteli sirke Uretimi icin ideal bir Griin
olarak kullanilabilecegini gdstermistir. Boonsupa vd. (2019)
dort muz cesidinden (Khai Pra Tabong, Nak, Hin ve Phama
Heak Kuk) Gretilen muz sirkesinin kimyasal ozelliklerini,
antioksidan  aktivitelerini ve  duyusal o6zelliklerini
belirlemistir. Asetik asit seviyelerinin en yiksek oldugu
(%3,49) sirke “Phama Heak Kuk” cesidinden dretilirken,
antioksidan aktivitenin en yiiksek seviyeleri “Khai Pra
Tabong” cesidinden (retilen sirkelerde belirlenmistir. Ote
yandan duyusal degerlendirme sonuglarina gére “Khai Pra
Tabong” cesidinden Uretilen sirkeler en yliksek genel kabul
edilebilirlik skorlarini almistir. Loesecke (1929) vyilinda
yaptigl calismada ise muz sirkesinin glizel bir renge ve hos
bir aroma ve tat icerigine sahip oldugunu belirtmistir. Muz
kabugu sirkesi recetesi Tablo 1’de verilmistir.

Ananas kabugu sirkesi

Bromeliaceae familyasinin 6nde gelen yenilebilir tyesi
olan ananas (Ananas comosus) dinyadaki en o6nemli
meyvelerden biridir (Upadhyay vd., 2010). FAO verilerine
gore yaklasik Gretim miktari 18 milyon tondan daha fazladir.
Ananas genel olarak meyve sulari, konsantreler, receller ve
bromelain enzimi dretiminde kullanilmaktadir. islenmis
ananas Urdnd Uretimindeki artis dogal olarak atik
olusumunun artisina da neden olmaktadir. Bunun baslica
nedenlerinden biri meyvelerin islenmesi, nakliyesi ve
depolanmasi sirasinda olumsuz cevre kosullarina maruz
kalmasidir. Bu durum driin atiklarinin  %55'e kadar
¢itkmasina neden olabilmektedir (Nunes vd., 2009). Yapilan
bir calismada yiksek seker igerigi (%10’a kadar), zengin
protein, vitamin, mineral kaynagl olmasinin yani sira
mikroorganizmalarin gelisimi icin gerekli olan cesitli besin
ogelerini icermeleri nedeniyle ananas kabuklarinin sarap ve
sirke yapimi igin ideal bir hammadde olabilecegi ifade
edilmistir. Yapilan bir calismada bu yeni sirke tiiriiniin, sofra
sirkesinin asitligine ulasmakla kalmayip ayni zamanda
yumusak bir tada, glicli aromaya ve ylksek besleyiciligi
dzellige sahip oldugu ifade edilmistir (Huang vd., 2021). Ote
yandan, Aye (2016) gerceklestirdigi bir arastirma
¢alismasinda, ananas kabuklarinin basit bir fermantasyon
sireciyle sirkeye dondstirilebilecegini  ve ananas
kabuklarindan sirke Uretiminin oldukga karl bir girisim
oldugunu belirtmistir. Yine bu calismada Uretilen sirkelerin
yemek pisirmede ve tursu, sos ve marine hazirlama gibi
amaglarla kullanilabilecegi de ifade edilmistir.

Ayrica, bu uygulama sayesinde cevreye gida atiklarinin
bosaltimasi  azaltilarak  ¢evre  temizligine  katki
saglanabilecegi gibi, gida atiklarinin kullanish Griinlere
donistirilmesiyle ek bir deger elde edilebilecegi de rapor
edilmistir.

Tablo 1.

Muz kabugu sirkesi recetesi (Redzepi & Zilber, 2018)

Regete Adri: Muz kabugu sirkesi
Regete No:1

Malzemeler Miktar

Muz kabugu 3 kg

Kuru nohut 10 adet

Pastorize edilmemis sirke Sivi miktarinin %20’si kadar

Su 4L
Bal 30gr
Yas maya 35gr
5 Llik cam kavanoz ve 2 adet

hava valfi kapagi

On Hazirhik Siiresi: 20 dk. islem Siiresi: 4 hafta

Yapihsi:
e  Muz kabuklari yikanir.

e Sap kisimlari gikartihr, ¢triik kisimlar atilir.

e Kabuklar kiyma makinesi veya karistirici yardimiyla pire
olmayacak fakat olabildigince kii¢lk parcalara ayrilacak
sekilde ogutulir.

e Kavanozun icine yerlestirilen dogranmis kabuklarin
izerine su, bal ve maya eklenir. Kavanozun kapagi hava
valfi ile kapatilir ve sivi fermente olmaya birakilir.

e 8-10 gilin boyunca soguk bir odada fermente olan muz
kabugu sarabi, ezilerek suzilir.

e Sizilen sivi 70 2C’ ye isitilarak mayanin inaktive edilmesi
saglanir ve tekrardan siiziilerek temiz bir cam kavanoza
aktarilir.

®  Pastorize edilmemis sirke ve kuru nohut ilave edilir ve
karigtirilir.

®  Eger var ise, siireci hizlandirmak adina kavanozun igine
hava pompasina bagh bir hava tasi birakilir ve pompa
galistirithr.  Hava pompasi  yok ise karisimin
havalanabilmesi igin her glin karistiriimasi gereklidir.

e Kavanoz hava alabilmesi icin bir tilbent yardimiyla
kapatilir.

e Sirke olusumu yaklasik 2 haftada gerceklesmektedir.

Selvanathan ve Masngut (2020) yaptiklari calismada ananas
kabugunun dogal fermantasyonuyla Uretilen biyo-sirkenin
fizikokimyasal, antioksidan aktiviteler ve duyusal
degerlendirme oOzelliklerini ticari elma sirkesi ve hurma
sirkesi ile karsilastirmistir. Ananas kabuklarindan Uretilen
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sirkenin, ticari sirkeler ile karsilastirilabilir bir antioksidan
aktivite ile birlikte %3,03 asitlik, 0,61% askorbik asit, 3,16
pH, 3,18% indirgenmis seker ve 8,0° Briks toplam ¢6zinm{s
kati madde icerigi gibi fizikokimyasal Ozelliklere sahip
oldugu belirtilmistir. Test edilen sirke 6rnekleri arasinda
renk yogunlugu, eksilik, tathlik, lezzet ve aroma agisindan
anlamh farkliliklar goézlemlenmemistir. Ancak, ananas
kabuklarindan elde edilen sirkenin panelistler tarafindan
ticari olanlara kiyasla daha fazla tercih edildigi
raporlanmistir. Roda ve ekibinin (2017) yaptigi calismada,
sirkenin bilesiminde baslica bilesenlerin yiksek alkoller,
esterler ve cesitli aldehitler ve ketonlari (asetoin, 2,3-
bitandiol, etil asetat ve 2-feniletanol dahil) icerdigi
belirtilmis, ancak oOnemli Olcliide disik seviyelerde
istenmeyen tatlar icerdigi kaydedilmistir. L-lizin, mellein ve
gallik asitin ananas kabugu sirkesindeki baslica metabolit
belirtecleri oldugu ifade edilmistir. Tablo 2’de ananas
kabuklarindan sirke tretimine iliskin regete verilmistir.

Sogan kabugu sirkesi

Liliaceae familyasina ait mor sogan (Allium cepa L.),
gastronomi, gida ve tibbi uygulamalarda yaygin olarak
kullanilan en 6nemli bahge bitkilerinden biridir (Yikmis vd.,
2022). Sogan, bircok diinya mutfaginda soslarin temel
malzemesi olup, cogunlukla yerel olarak Uretilmekte ve
kahvaltidan aksam yemegine kadar cesitli tariflerde ve
bircok etnik mutfakta yaygin olarak kullanilmaktadir (Yikmis
vd., 2022; Griffiths vd., 2002). Literatirde bazi tlkelerde
Uretilen sogan atik miktarinin oldukga fazla oldugu rapor
edilmistir. Ornegin, Kaliforniya eyaleti yilda 100.000 ton
sogan atig! Uretirken, Avrupa Birligi’'nde, 6zellikle ispanya,
Hollanda ve Birlesik Krallik'ta yilda 500.000 tondan fazla
sogan atig1 Uretmektedir. Sogan atiklari, endistriyel soyma
sirasinda olusan sogan kabuklarini, etli yapraklari, yeralti
govdeleri ve ayrica ciliz, bigimsiz, hastalikli veya zarar
gormus soganlari icermektedir. Sogan atiklari endistri igin
gercek bir problem teskil etmektedir. Bu durumun ilk
nedenlerinden biri glcli karakteristik keskin kokusu
nedeniyle hayvanlar igin uygun bir yem kaynagi
olmamasidir. ikinci neden ise Sclerotium cepivorum, gibi
fitopatojenik ajanlarin hizli gelisimi nedeniyle organik giibre
olarak kullanilmamasindan kaynaklanmaktadir (Sharma vd.,
2016). Sogan, tiyosiilfinatlar, kuersetin ve kaempferol gibi
flavonoidler, fenolik asitler gibi cesitli biyoaktif bilesikler
acisindan zengindir (Zhao vd., 2021). Ayni zamanda,
soganlarin antidiyabetik, antimikrobiyal, anti-inflamatuar,
lipid dizenleyici, kardiyovaskiiler, antikanser (6zellikle
kolon ve mide kanseri) ve antioksidan etkileri gibi cesitli
farmakolojik aktiviteleri de bulunmaktadir (Karavelioglu &
Hoca, 2022; Azeem vd., 2023).

Tablo 2.

Ananas kabugu sirkesi recetesi (Redzepi & Zilber, 2018)

Regete Adi: Ananas kabugu sirkesi Regete
No:2

Malzemeler Miktar

Ananas kabugu ve ortasi 300 gr

Pastorize edilmemis sirke Sivi miktarinin %20’si kadar

Nohut 2-3 adet
Bal 3gr

Su 750 mL
2 Ulik cam kavanoz ve 2 adet

hava valfi kapagi

On Hazrrlik Siiresi: 20 dk islem Siiresi:

4 hafta

Yapihsi:
® Ananas kabuklari yikanir.

e Sap kisimlari ¢ikartilir, ¢liriik kisimlar atilir.

e Kabuklar kiyma makinesi veya karistirici yardimiyla
pire olmayacak fakat olabildigince kuglik pargalara
ayrilacak sekilde ogutilar.

e Kavanozun igine yerlestirilen dogranmis kabuklarin
izerine su, bal ve maya eklenir. Kavanozun kapagi hava
valfi ile kapatilir ve sivi fermente olmaya birakilir.

e 8-10 gin boyunca soguk bir odada fermente olan
ananas kabugu sarabi, ezilerek siizillr.

e Slzilen sivi 70 oC' ye sitilarak mayanin inaktive
edilmesi saglanir ve tekrardan stziilerek temiz bir cam
kavanoza aktarilir.

e  Pastorize edilmemis sirke ve kuru nohut ilave edilir ve
karistirilir.

® Egervarise, slireci hizlandirmak adina kavanozun icine
hava pompasina bagh bir hava tagsi birakilir ve pompa
calstinlhr.  Hava pompasi yok ise karisimin
havalanabilmesi icin her giin karistiriimasi gereklidir.

e Kavanoz hava alabilmesi icin bir tulbent yardimiyla
kapatilir.

e Sirke olusumu yaklasik 2 haftada gerceklesmektedir.

Soganlardan elde edilen kiikirt bilesikleri, flavonoidler ve
saponinler gibi biyoaktif bilesiklerin, yaygin kemoterapotik
ajanlarin  yan etkilerini 6nemli Olgide azalttigini
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gostermektedir (Mete vd., 2016). Yapilan bir ¢alismada,
mor sogan atig sirkesinin fenolik bilesenler, mineraller,
ucucu bilesenler, antidiyabetik, antimikrobiyal ve
antikanser etkileri ile 6nemli gastronomik deger
olusturdugu ifade edilmistir (Yikmis vd., 2022). Sayilan
gastronomik ve saglik faydalarinin 6tesinde sogan atiklari ve
kabuklari ne yazik ki sirke yapimi icin tek baslarina yeterli
¢Ozunebilir seker bulundurmamaktadirlar. Bu nedenle
normalde olan iki asamali fermantasyon silireci yerine,
normalde alkol fermantasyonu sirecinde cikacak alkol
miktarini  disaridan ekleyerek, karisimi asetik asit
fermantasyonuna dogrudan tabi tutulmasi mimkindir
(Redzepi & Zilber, 2018). Mor sogan atig1 sirkesi recetesi
Tablo 3’te sunulmustur.

Mango kabugu sirkesi

Mango (Mangifera indica Linn.), genellikle Glney Asya
(Dogu Hindistan, Cin, Tayland, Pakistan, Burma, Andaman
Adalari) ve Orta Amerika'da bulunan o6nemli tropikal
meyvelerden biridir. Dinya mango Uretimi 2019'da 55,8
milyon tona ulasmistir. Meyveden posa (mezokarp kismi)
cikarildiktan sonra, kabuk ve cekirdek atik olarak ortaya
cikmaktadir ve ceside bagh olarak bu kisim yaklasik
meyvenin % 35-55'ini olusturmaktadir (Pradeep-Puligundla
vd., 2014). Yapilan bir calismada olgun mango kabuklarinin
olgunlasmamis kabuklara goére daha yliksek miktarda
antosiyanin ve karotenoid icerdigi ancak olgunlasmamis
mango kabuklarinin ise daha yiliksek polifenol icerigine
sahip oldugu rapor edilmistir. Ayrica, bu g¢alismada
kabuklarin glicli antioksidan ozellikler sergiledigi ve bu
kabuklardan dretilen sirkenin hafif mango aromasi ile
karakterize edildigi belirlenmistir (Ajila vd., 2007). Diger bir
calismada ise 'Nam Dokmai', 'Kalon', 'Kaew', 'Chok Anan' ve
'Maha Chanok' olmak lizere bes mango cesidinden Uretilen
mango sirkesinin  kimyasal ©zellikleri, antioksidan
aktiviteleri ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Elde edilen
bulgulara gore en yiksek sirke asit seviyeleri (% 6,96),
'Kalon' c¢esidinden (retilen sirke o6rneklerinde tespit
edilirken, 'Maha Chanok' ¢esidinden uretilenler en yiksek
antioksidan aktivite seviyelerini (% 91) ulasmistir. Duyusal
degerlendirme sonucuna goére 'Kaew' ¢esidinden Uretilen
sirkenin en ylksek genel kabul edilebilirligi sergiledigi ifade
edilmistir (Boonsupa, 2019).

Elma kabugu sirkesi

Elmalar (Malus spp.), diinya ¢apinda tilketilen en popiler
meyveler arasindadir ve insan diyetinde degerli kimyasal
bilesiklerin (6rnegin, polifenoller, pektin ve lifler) zengin bir
kaynagini olustururlar. Dolayisiyla, atik olusumunu azaltan
bir sirec zincirini hedefleyen, yeniden kullanima odaklanan

yeni alternatif yontemler, bu degerli kaynagin daha etkili bir
sekilde degerlendirilmesine olanak tanir.

Tablo 3.

Mor sodan atidi sirkesi regetesi (Redzepi & Zilber, 2018)

Regete Adi: Mor sogan atigi sirkesi
Regete No:3
Malzemeler Miktar
Mor sogan kabugu 300 gr
Sirke Sivi miktarinin %20’si kadar
Nohut 2-3 adet
Su 750 mL
2 Ulik cam kavanoz ve 2 adet
kapagi Toplam sivi miktarinin %8’i
Etil alkol (% 96 degerinde | kadar
saf alkol)

On Hazirlik Siiresi: 20 dk islem Siiresi: 2

hafta

Yapilisi:
® Sogan kabuklari yikanir.

e  Curuk kisimlar atilr.

e Kabuklar kiyma makinesi veya karistirict yardimiyla pire
olmayacak fakat olabildigince kiiglik pargalara ayrilacak
sekilde ogatulir.

®  Pastorize edilmemis sirke, su, etil alkol ve kuru nohut
ilave edilir ve karistirihr.

e  Eger var ise, siireci hizlandirmak adina kavanozun igine
hava pompasina bagh bir hava tasi birakilir ve pompa
cahstinlhr.  Hava pompasi yok ise karisimin
havalanabilmesi icin her giin karistirilmasi gereklidir.

e Kavanoz hava alabilmesi icin bir tilbent yardimiyla
kapatilir.

e Sirke olusumu yaklasik 2 haftada gerceklesmektedir.

Bu kapsamda Tanguler vd. (2021) yilinda atik elma kabuklari
ve ¢ekirdek evlerinin sirke tretiminde kullanimina yonelik
kapsamli bir calisma gerceklestirilmistir. Calismada dretilen
sirkelerin ekonomik ve temizlik amach kullanilan ticari
sirkelere benzer oldugu rapor edilmistir. Ancak, Uretilen
sirkelerin TS 1880 Sirke Standardi'na gore asitlik
bakimindan uygun olmadigi belirlenmis olmasina ragmen
antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde igeriginin
Uzum sirkeleri ile benzer seviyede oldugu ifade edilmistir.



Turunggil kabugu sirkesi

ABD, Brezilya, Cin, Meksika, Hindistan ve ispanya diinyanin
en buyldk narenciye (Ureticileridir ve dinya narenciye
Uretiminin  yaklasik % 75'ini olusturmaktadir. Tath
portakallar ve mandalinalar toplam narenciye lretiminin %
60'iIndan fazlasini temsil eden Citrus cinsinin baskin
cesitleridir. Portakal atiklarinin neredeyse % 50'si portakal
meyvesinin islenmesi sirasinda Uretilir. Spesifik olarak,
portakal suyu Uretimi sirasinda her yil 8-20 milyon ton
portakal atigl ortaya cikmaktadir (Mohsin vd. 2022).
islenmis meyvenin vyaklasik % 50-60'in1 (yas agirlikta)
olusturan portakal kabugu atiklarinda, c¢trimis/atilmis
meyveler, portakal kabugu, cekirdekleri ve zar kalintilari yer
almaktadir. Bu karisimin iceriginin su (% 75-85 yas agirlik),
basit sekerler (glukoz, fruktoz, siikroz (sakkaroz); % 6-8 kuru
bazda) ve polisakkaritlerden (pektin, seliloz ve
hemiseliloz; % 1,5-3 kuru bazda) olustugu rapor edilmistir
(Calabro vd., 2018). Yapilan bir calismada bergamot (Citrus
bergamia) atiklarindan dretilen sirkelerin  tiiketici
tarafindan potansiyel olarak kabul edilebilir oldugu,
oksidasyona karsi farkl bir stabilite gosterdigi ve biyoaktif
bilesiklerce zengin oldugu rapor edilmistir. Bergamot
atiklarindan uretilen disik asitlik icerigine sahip sirkelerin
alternatif sos veya iceceklerde kullanilabilecegi rapor
edilmistir (Giuffré vd., 2019).

Trabzon hurmasi kabugu sirkesi

Trabzon hurmasi (Diospyros kaki) mevsimlik bir meyvedir.
Yil boyunca taze formunda sadece kisa bir siire igin
bulunabilir. Avrupa'da, Trabzon hurmalari sonbaharin
sonlarinda ve kisin baslarinda, Eylil'den Aralik basina kadar
satin alinabilir (Direito vd., 2021). Bircok calismada, Trabzon
hurmasinin kabugunda bulunan besin ve diger islevsel
bilesen konsantrasyonunun (karotenoidler, sekerler ve
polifenoller) etli kismina gore daha yiksek seviyede oldugu
belirtilmistir (Yoo & Shin, 2020). Ancak, meyve ¢ok
olgunlastiginda kasikla tlketildiginde veya hurmanin
kurutulma silirecinde kabuk kisimlari genellikle atilmaktadir.
Yapilan bir ¢alismada Trabzon hurmasi kabugundan elde
edilen sirkelerin iyi antimikrobiyal etki gosterdigi rapor
edilmistir. Bahsedilen bu ¢alismaya gore genel olarak, sirke
ekstrakt konsantrasyonu arttik¢a, inhibisyon zonu da artis
gostermistir. En yiksek inhibisyon zonu antibakteriyel
aktivite icin Escherichia coli’de tespit edilirken en yiiksek
antifungal aktivite ise Aspergillus niger'e karsi
seyreltmeden uygulanan sirke o6rneklerinde tespit
edilmistir. Bu ¢alisma, Ozellikle Trabzon hurmasi
kullanimindan sonra ortaya cikan atiklarin sirke tGretiminde
kullanilabilecegini, bu sirkenin saglik tesvik edici 6zelliklere
sahip oldugunu ve ticari piyasada rekabetgi bir {riin
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olabilecegini rapor etmistir (Bayram vd., 2020).
Misir kogani ve piiskiilii sirkesi

insan tiketimi igin tath musir Gretiminin bir yan Griing,
koganlar, sap yapraklari, atilan taneler ve bazi saplari igerir
ve hasat veriminin % 60-70'ini olusturur (Fritz vd., 2001).
Misir isleme isleminden arta kalan besin yogunluguna sahip
bir tarimsal yan Grlin olan tath misir kogani, fitokimyasallar
(fenoller, karotenoidler ve p-kumarik asit ile ferulik asit),
mineraller ve diyet lifleri bakimindan zengindir (Lau vd.,
2022). Misir koganindan Uretilen sirke, misirin tarimsal atik
arind olmasi dolayisiyla, polifenoller acisindan zengin
fizyolojik 6zelliklere sahip yeni bir fonksiyonel sirke Giretimi
icin potansiyel bir hammadde olarak 6ne g¢ikmaktadir; bu
ozellikleriyle oldukca ilgi c¢ekicidir. Lignoselllozik alt
tabakalar kullanarak atiktan gida Gretiminin gelistirilmesi,
surdirdilebilirligi artirmak icin modern bir biyoteknolojik
yaklasimdir (Islam vd., 2023). Yapilan bir ¢alismada misir
kogcani sirkesinin diger sirke Urlnlerine kiyasla benzer
antioksidan aktiviteye sahip vyeni bir Grin olarak
kullanilabilecegi ifade edilmistir (Chakraborty vd., 2015).

Bebek misir puskillerinin ugucu yaglar, steroidler
(stigmasterol ve sitosterol), saponinler ve dogal
antioksidanlar (fenolik bilesikler ve flavonoidler) dahil
olmak Uzere biyoaktif bilesikler agisindan zengin oldugu
belirtilmistir. Misir puskdlleri, proteinler, karbonhidratlar,
vitaminler, alkaloidler, tanenler ve mineral tuzlar
icermektedir (Kaur vd., 2023; Nawaz vd., 2018). Yapilan bir
¢alismada musir puskdlleri ile Uretilen sirkede 43 ugucu
bilesik olusmustur ve bu ucgucularin tamaminin
antimikrobiyal 06zelliklere sahip oldugu bildirilmistir.
Bulgulara gore puskillerden dretilen sirkenin besin
degerlerini artirma ve fonksiyonel gidalar icin
antimikrobiyal aktivite saglama, gida glivenligini artirma ve
hasat sonrasi sorunlari ¢6zme konusundaki kullanimi rapor
edilmistir (Krusong vd., 2020).

Tursu

Dinyanin farkl yerlerinde cesitli fermente sebze Urinleri
Uretilmektedir. En ¢ok bilinen fermente sebze Urlnleri
saurkraut (Almanya ve lsvigre), kimchi (Kore), achar
(Hindistan), tsukemono (Japonya) vb.dir (Davison, 2018).
Fermente sebzelerin Tiirkiye'deki genel adi “Tursu” dur.
Tursu, fermantasyon siirecinde Lb. plantarum, Lb. brevis,
Lb. mesenteroides ve Pediococcus pentosaceus gibi en ¢ok
karsilasilan mikroorganizmalari iceren daha ¢ok lahana,
salatalik, havug, pancar, yesil domates, biber ve salgam gibi
sebzelerden vyapilan geleneksel fermente bir Tirk
Grinadar. Ayni zamanda turp, fasulye, sogan, kavun,
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bamya, kereviz yapragl, patlican, maydanoz ve sarimsak
(lezzet vermesi igin) da eklenebilir. Tursu sade veya karigik
olarak dretilebilir. Turkiye'de genel olarak karisik tursu
formilasyonu lahana, salatalik, havug, yesil domates, biber
ve sarimsak eklenerek olusturulur. Yapilan bir calismada Lb.
plantarum NCULIOO5'in, konjuge linoleik asit Gretimi gibi
diger probiyotik 6zelliklere ek olarak gelismis kalite, tat ve
aroma Ozelliklerine sahip tursu icin degerli bir starter kiltlr
oldugu rapor edilmistir (Behera vd., 2020; Cetin, 2011).

Tarihsel olarak, tursu kurma, sebzeler, meyveler, balik ve et
gibi ¢esitli gida maddelerinin  en eski koruma
yontemlerinden biridir. Tursu kurma, fermente tursularda
zamanla meydana gelen benzersiz ve arzu edilen tat, doku
ve renk degisikliklerini saglar. Mikroorganizmalar (baslica
laktik asit bakterileri, Micrococcaceae, Bacilli, mayalar ve
ipliksi mantarlar), gida maddelerinin tursulanmasinda
onemli bir rol oynar ve nihai Grlndn kalitesini ve glivenligini
etkiler (Behera vd., 2020).

Tursu, lahana, salatalik, havug, yesil domates, biber,
patlican ve fasulye gibi sebzelerden yapilan geleneksel bir
fermente gidadir. Ayrica, tursu kurma fermantasyon yoluyla
gidalarin korunmasinin en eski yontemlerinden biridir.
Tursu kurma temel olarak, laktik asit bakterileri (LAB) olan
mikroorganizmalar tarafindan sekerin aside
donustlrdlmesi islemidir (Nurul ve Asmah, 2012). LAB’nin
yani sira tuz da fermantasyonda 6nemli bir rol oynar;
sebzelerden su ve besin maddelerini ¢cekerek bunlarin laktik
asit bakterilerinin blylmesi icin substrat haline gelmesini
saglar. Seker laktik aside donistlikce, ortam asidik hale gelir
ve patojenlerin ve diger asit toleransi olmayan
mikroorganizmalarin, ozellikle aerobik bozulma
mikroorganizmalarinin,  blydmesini  engeller.  Tursu
kurmanin bir sonucu olarak, sebzeler daha uzun raf
omrine, saydam goriinime, siki dokuya ve tursu tadina
sahip olur. Meyve ve sebzelerin fermantasyonu,
Lactobacillus spp., Leuconostoc spp. ve Pediococcus spp.
gibi sebzelerin yilizeyinde bulunan dogal LAB tarafindan
kendiliginden gergeklesebilir (Sayin & Alkan, 2015).
Turkiye'de tursu kurmak, sebze ve meyve tiketmenin
onemli bir yoludur. Bu islem sebzeleri taze tutmanin iyi bir
yolu olmasinin yani sira, Tlirk mutfaginda da popiiler bir
lezzettir. Tursularinin endistriyel Gretimi olmasina ragmen,
tursu kurma hala ¢ogunlukla evde yapilan bir islemdir (Sayin
& Alkan, 2015).

Gida atig1 yonetimi, sdrdirilebilir gastronomi ve cevre
dostu vyesil sireglerle yakindan iliskilendirilmistir. Bu
baglamda, karpuz ve kavun kabuklarinin tursu yapiminda
kullanilmasi gibi uygulamalar hem atik azaltma ¢abalarini
desteklemekte hem de yiyeceklerin daha sirdurilebilir bir

sekilde degerlendirilmesini saglamaktadir. Bu sirecte atik
gidalarin  degerlendirilebilmesi adina tat ve doku
performansi (st dizey olmayan drlnlerle c¢alismak
muhtemeldir. Bu baglamda, atik veya disuk kaliteli
hammaddelerin kalsiyum hidroksit banyosunda
bekletilmesi, alisilmis tursu dokusunu elde etmek ve bu
Urinlere katma deger kazandirmak adina 6nemli bir adim
olarak o6ne c¢ikmaktadir. Bu teknik, “nikstamalizasyon”
(nixtamalization, alkali islem ya da muamele (alkalin
treatment))" olarak  adlandirilan ve  ginimiz
gastronomisinde bilingli bir sekilde uygulanan bir yontem
olup, ylzyillardir farkli bolgelerde ve kiiltlirlerde kalsiyum
hidroksit kimyasali (yerel ismiyle sénmds kireg) kullanimini
icermektedir. Tursu, regel, tatli veya misir lavasi gibi bircok
alanda bu teknikten yararlanilmaktadir. Kalsiyum hidroksit,
marinasyon veya pisirme uygulamalarinda kullanilarak
meyve perikarp bilesenlerinin kalsiyum ile reaksiyona
girmesi saglanir. Bu sayede meyve perikarbi kalsiyumun
etkisiyle sertleserek daha ¢itir bir doku ve his saglamaktadir
(Argun, 2018; Palacios-Pola vd., 2021).

Karpuz kabugu tursusu

Karpuz biyokutlesi, et, tohum ve kabuk olmak tzere li¢ ana
bilesene ayrilabilir. Etli kisim, toplam agirligin yaklasik %
40'1n1 olustururken kabuk ve tohumlar toplam karpuz
meyvesinin yaklasik % 60'ina karsilik gelmektedir. Bu da
karpuz tiketildiginde yarisi yenilebilirken diger yarisinin ise
¢cOpe gittigi gostermektedir. 2017-2018 karpuz lretimi goz
online alindiginda, karpuz tiretimi, hazirlanmasi ve tilketimi
sirasinda cok sayida meyve suyu isleme endistrisi, yazhk
meyve suyu Ureticisi ve restoran tarafindan yaklasik 42
milyon ton karpuz atigi (kabuk ve tohum) ortaya ciktig
rapor edilmistir. Bu atiklar, zengin besinsel ve fonksiyonel
potansiyele sahip fitokimyasal bilesikler icermektedir (Zia
vd., 2021). Karpuz kabugu tursusu, giiney Amerika Birlesik
Devletleri (ABD)'de genellikle etlerle veya bir aperatif olarak
servis edilen popliler bir ¢esnidir. Genellikle atik olarak
ortaya c¢ikan karpuzun kabugundan hazirlanmaktadir.
Karpuz kabugu tursusunun hazirlanmasi 3 ana asamadan
olusmaktadir. Bunlar, (i) kabugu hazirlama 6n islemi, (ii)
tuzlu su hazirlama ve hazirlanan kabuk pargalarinin tuzlu
suya ilavesi, (iii) konserveleme veya koruma islemidir.
Salamura sirasindaki formilasyonundaki kullanilan asitlik
seviyesi oldukga kritiktir. Eklenen asit sadece Uriinlerin tadi
ve aromasi igin degil ayni zamanda Urin guvenligini
saglamak icin de bir 6nem teskil etmektedir. Clostridium
botulinum gelisiminin engellenmesi amaciyla Griiniin pH
degerinin  4,6'nin  altinda olmasini  saglamak igin
salamuradaki asit miktarinin yeterince yiksek olmasi
gerekmektedir Olusan tursu tiketiciler tarafindan hafif
tathmsi eksi olarak karakterize edilmistir (Simonne vd.,



2002). Karpuz kabugu tursusu tretimi Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Karpuz kabugu tursusu (Simonne vd., 2002)

Regete Adr: Karpuz Kabugu Tursusu
Regete No:4
Malzemeler Miktar
Karpuz kabugu Yaklasik 500 gr
Su 1L
Toz sonmiis kireg 100 gr
2 LU'lik cam kavanoz ve 2 adet
kapagi 4-5 adet
Tane karabiber 4 adet
Kuru nohut 3 adet
Tane kisnis 1 adet
Limon tuzu 40 gr
Kaya tuzu 60 mL
Uziim sirkesi 35 gr maydonoz
Maydonoz (2-3 adet)
Sarimsak (istege bagli) Yaklagik 200 mL
Su (Sebzelerin Ustlni
gecene kadar)
On Hazirlik Siiresi: 15 dk islem Siiresi:
21 gun
Yapihsi:

e Oncelikle karpuz meyvesi tiiketildikten sonra arta
kalan karpuz kabuklarinin dis yizeyinde bulunan
kirlerin uzaklastiriimasi icin kabuklar iyice yikanir.
Ardindan yesil dis kabugu (yaklasik 0,3 cm kalinliginda)
soyulur.

e Soyulan kabuklarda sadece az miktarda pembe et (0,3
- 0,5 cm kalinlk) kalacak sekilde kesme islemine devam
edilir.

e Daha sonra karpuz kabugu, yaklasik 2,45 cm®'lik tek
bicimli kiipler halinde dogranir.

® 1L suve sonmis kire¢ cam kavanozda karistirilir ve
arta kalan kirecin dibe ¢6kmesine izin verilir.

e Karismayan tim kireg dibe ¢oktikten ve su kismi tekrar
berraklastiktan sonra karpuz kabuklari dipteki kireg
tabakasi rahatsiz edilmeden sivinin igine birakilir.

® Bu kalsiyum hidroksit sivinin icinde 24 saat bekleyen
karpuz kabuklari disari alinir ve icme suyuyla iyice
durulanir.

e ikinci bir tursulama islemi igin kalsiyum hidroksit sivisi
atilmadan 6nce bir kez daha kullanilabilir.
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Sonrasinda karpuz kabuklari diger cam sisenin
icerisine sikica yerlestirilir.

e Ustiine soguk suyun icine kaya tuzu (iri tuz, salamura,
tursu tuzu) ilave edilir ve ¢oziindurilir ve siseye,
kabuklarin Gzerine dokdlir.

e Uzerine sirasiyla kuru nohut, tane kisnis, tane
karabiber, limon tuzu, sirke ve sarimsak (istege bagl)
koyulur. Uzeri maydanozla kapatilir ve kavanozun agz
kapatilir. Serin bir yerde (<20°C) saklanir yaklasik 20
gin sonra tiiketilebilir.

e Eger karpuz kabugu tursusunun daha kisa sirede
fermente olmasi (yaklasik 10 giin) isteniyorsa tiim
malzemeleri kavanoza koyduktan sonra kaynamis su
direk olarak tursunun {zerine ilave edilebilir. Ve
kavanoz yaklasik 1 saat ters bir sekilde bekletildikten
sonra serin ve karanlik bir ortamda muhafaza edilebilir.

Tursu yapiminda kullanilacak suyun igme kalitesine sahip
olmasi oldukca 6nemlidir, ¢linki suyun kalitesi ne kadar iyi
olursa tursunun bozulma siiresi de o kadar uzun olur.
Bununla birlikte kalsiyum, sodyum, magnezyum gibi
minerallerin yilksek oranda bulundugu suyun normal
fermantasyon sirecini etkileyebilecegi unutulmamalidir.
Yiiksek oranda demir iceren su kullanimi ise tursunun
siyahlagsmasina yol agabilir. Ayrica, tursu yapiminda dikkat
edilmesi gereken bir diger faktor, kullanilan alet-ekipmanin
dezenfeksiyonu ve diger malzemelerin temizligine 6zen
gosterilmesidir (Uthpala vd., 2019). Plastik siseler yerine
cam siselerin tercih edilmesi de tursuda bulunan
malzemelerin  (sirke, kaya tuzu vb.) istenmeyen
reaksiyonlarini engellemek icin blylik 6nem tasir (Moeller,
2012). Tursu vyapilirken kullanilan su miktar onemlidir.
Sebzelerin sivi altinda kalmasi, onlarin havayla temas
etmesini onler ve bodylece maya ve kif tarafindan
bozulmalarini engeller (Uthpala vd., 2019). Tursu
tuketildikten sonra geriye kalan tursu suyu stzildikten
sonra icilebilir veya tuz ve sirke miktari yeniden ayarlanarak
yeni tursu Uretiminde kullanilabilir (Ciniviz & Yildiz, 2020;
Little vd., 1976).

Kavun kabugu tursusu

Kavun, yiksek ekonomik degeri ve farkli toprak ile iklim
kosullarina uyum saglama yetenegi sayesinde dlinyanin
bircok bolgesinde yetistirilen ve tiiketilen bir meyvedir. Bu
ozellikleri nedeniyle kavun Uretimi ve ticareti blylk bir
talep gormektedir.. Genellikle kavunun yenilmeyen
kisimlari (tohumlar ve kabuklar) hasat sirasinda veya
tiketim sirasinda atilmaktadir (Rolim vd., 2019). Kavunun
kiiresel Gretimi yaklasik 26 milyon ton olup ana dUretici
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Asya’da Cin iken, Avrupa'daki ana Uretici ise yilda 610.980
ton ile ispanya'dir. Kavun endistriyel olarak islendiginde,
meyve agirliginin % 25-44'G kabuk olarak ve % 3-7'si ise
tohum yan Urini olarak ortaya ¢ikmaktadir. Kavun atiklari
ve yan Urlnleri seliiloz, pektin, hemiseliilozlar, protein ve
mineraller gibi degerli bilesikler agisindan zengindir, ancak
yapilan bir calismada bu bilesiklerden yeterince
kullanilamadigi belirtilmistir (Rico vd., 2023). Olusan bu
onemli atik miktari ve igerdigi besin 6geleri nedeniyle, yeni
gida formiilasyonlarinda kullanim potansiyelinin
arastiriimasi blyiik 6nem tasimaktadir.. Bu baglamda elde
edilen kavun kabuklari, tursu tretimi gibi farkli alanlarda
degerlendirilebilir. Kavun kabugu artiklarindan tursu
Uretimi icin karpuz kabugu tursusunda verilen receteden
yararlanilabilir ve hazirlama prosediirleri takip edilebilir.

Sonug ve Oneriler

Bu c¢alismada, mutfaklarda sifir atik hareketi kapsaminda
meyve ve sebze isleme atiklarinin, besinsel faydalari
nedeniyle yeni bilesenler olarak kullanim potansiyeline
odaklaniimaktadir. Meyve ve sebze atiklari, sirke ve tursu
Uretimi asamasinda ¢esitli kimyasallarin ve yiiksek oranda
degerli bilesiklerin Uretimi igin kullanilabilecek organik
karbon kaynagini olusturmaktadirlar. Bu gida Grlnlerinin
sirke veya tursu yapiminda kullanim imkanlarinin
arastirilmasi, yeni tat ve aroma cgesitliliginin  6niinG
acabilecek 6nemli bir adimdir. Atik sebze ve meyvelerin
farkli fiziksel ve kimyasal formlarda kullanimi, gastronomik
gelisim ve Uretim slirecine de oncilik etmektedir. Gida
atiklarindan sirke ve tursu dretimi ile katma degerli
Urinlerin  Uretilmesi, c¢evre dostu vyesil bir siireg
olusturulmasina  katki  saglayabilir. Bu ¢alismada,
meyve/sebze atiklarindan sadece tek bir materyal olarak
sirke Uretimi incelenmistir. Ancak, atik meyve/sebzelerden
farkli kombinasyonlar kullanilarak yapilan sirke dretimi,
cesitli aroma profilleri sunabilir. Uretilen bu sirkeler ayrica
mutfaklarda dezenfektan olarak da kullanilabilir. Ote
yandan, gida vyan (rinlerinden tursu (retimi, gida
atiklarinin ~ yeniden  degerlendirilmesi ve c¢evresel
surdirilebilirlik acisindan 6nemli bir uygulamadir. Atik
meyve/sebze pargalarinin tursu yapiminda kullaniimasi,
farkli lezzet profilleri sunarak gesitliligi artirir ve atiklarin
degerlendirilmesine  katkida  bulunur.  Gelecekteki
arastirmalar, bu tiir yenilikgi gida Urtnlerinin gelistirilmesi
ve daha genis ¢apli uygulamalari icin dnemli bir yol haritasi
cizebilir. Bu yontemlerin daha yaygin olarak benimsenmesi,
gida endustrisindeki slrdirilebilirlik cabalarina 6nemli
katkilar saglayabilir.
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