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ATISTIRMALIK BESINLERIN TUZ ICERIKLERI: KLINIK KARAR
VERICILERIN KULLANIMINA YONELIK VERi TABANI OLUSTURULMASI
Yasemin ERGUL?

Rabia SAHAN?

Mine Nur CELIK®

(Gonderilme/Received 10.09.2024 Kabul/Accepted 07.10.2024)
Arastirma Makalesi/Research Article

OZET

Tuz, gidalarda koruyucu ve tatlandirici olarak kullanilan temel bir bilesen olup asir1 tiiketimi gesitli
saglik sorunlarina yol acan 6énemli bir halk saglig1 konusudur. Bu makale atistirmalik besinlerin tuz
iceriklerini inceleyen bir saha arastirmasiyla, tiiketicilerin ve saglik profesyonellerinin bilinglenmesi i¢in
bir veri taban1 olusturma amacini tasimaktadir. Ug zincir market i¢in kisa ziyaretler yapilarak iiriin etiket
bilgileri kaydedilerek bir veri tabani olusturulmustur. Atistirmalik besinler kuruyemisler, cips, gofret,
biskiivi, c¢ikolata, kahvaltilik atigtirmalik, kek, jelibon, sakiz, sekerleme, bar, kraker olarak
gruplandirilmigtir. Veriler ortalama, standart sapma, medyan, en biiyiik ve en kiiciik degerler olarak
sunulmustur. Ortalamalardan yola c¢ikilarak dagilimlar gosterilmistir. Bu arastirmada; iirlin isim ve
tatlarindan bagimsiz olarak etiket okuma bilgisinin ne derece 6nemli oldugu ortaya konulmustur. Uzman
gorlislerine sunulan veri tabani bir karar agaci seklinde de sunulmustur. Tiiketicilerin, saglik
profesyonellerinin ve besin endiistrisi ¢aliganlarinin tuz ile ilgili aksiyona ge¢cmeleri ve ilerleyen
caligmalar ile atistirmalik besinlerin tuz i¢erigine yonelik yazilimlarin gelistirilmesi onerilir.

Anahtar Kelimeler: Atistirmalik besin, tuz, sodyum, veri tabani, karar agaci
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SALT CONTENT OF SNACK FOODS: CREATION OF A DATABASE FOR THE
USE OF CLINICAL DECISION MAKERS

ABSTRACT
Salt is a basic ingredient used as a preservative and sweetener in foods, and excessive consumption is
an important public health issue that leads to various health problems. This article aims to create a
database for consumers and health professionals to be aware of by conducting a field study examining
the salt content of snack foods. A database was created by recording product label information by
making short visits to three chain markets. Snack foods were grouped as nuts, chips, wafers, cookies,
chocolate, breakfast snacks, cakes, jelly beans, gum, candy, bars, and crackers. Data were presented as
mean, standard deviation, median, maximum and minimum values. Distributions were shown based on
the means. In this study, it was revealed how important label reading information is, regardless of
product names and tastes. The database presented to expert opinions was also presented in the form of
a decision tree. It is recommended that consumers, health professionals and food industry employees
take action regarding salt and that software for the salt content of snack foods be developed with further
studies.
Keywords: Snack foods, salt, sodium, database, decision tree
GIRIS

Tuz gidalarda koruyucu olarak yer alan katyon ve anyondan olusan bir bilesiktir. Tat
verme, salamura {liriin yapimi, peynir tiretimi, tat yogunlugunu dengelemek i¢in kullanilan bir
bilesen olan tuz, Sodyum ve Kloriirden olusur (Elias, Laranjo, Agulheiro-Santos ve Potes,
2020). Sodyum, insan viicudunda siv1 ve elektrolit dengesini saglayan besinlerde bulunan
onemli bir mineraldir ve ince bagirsakta besin maddelerinin emilimi i¢in elzemdir (Kloss,
Meyer, Graeve ve Vetter, 2015; Patel ve Joseph., 2020). Tuz ve sodyum terimleri tarih boyunca
cogunlukla birbiri yerine kullamilmustir. (He, Tan, Ma ve MacGregor, 2020). DSO (Diinya
Saglik Orgiitii) yetiskinlerde sodyum alimimin giinde 2 gramin altinda (5 g/giin/tuz) olmasim
onermektedir (DSO, 2023). Sodyum ve tuz tiiketiminin fazla olmasi kan basmcimin
yikselmesine, inme riskine ve kardiyovaskiiler hastaliklara yol agmaktadir. Toplumda birgok
kisinin ortalama 9-12 g/giin araliginda tuz aliminin oldugu ve 6nerilenden fazla tuz tiikettigi
bilinmektedir (Nejad, Keshavarz-Mohamadi, Ramezankhani, Omidvar ve Zayeri, 2020;
McLean, 2022; Jachimowicz-Rogowska ve Winiarska-Mieczan, 2023). Yiiksek tuz aliminin,
kan basinci ve kardiyovaskiiler saglik iizerindeki etkisi nedeniyle diinya ¢apinda yilda yaklasik
5 milyon 6liime neden oldugu tahmin edilmektedir (Hunter, 2022). Onerilen tuz miktarmin
astlmasi; hipertansiyon, inme, bobrek hastaliklari, osteoporoz, bazi kanser tiirleri ve kalp
hastaliklariin olusumunda bir risk faktorii olarak goriilmektedir (He, Li ve MacGregor, 2013;
Sinha ve Haque, 2022). Tuz alim1 ve islenmis besinler arasindaki iligki; beslenme aligkanliklari,

besin endiistrisi uygulamalar1 ve gesitli halk saglig1 politikalarindan etkilenmektedir. Islenmis

besinler asir1 tuz alimma katkida bulunan &nemli bir diyet etkenidir. Islenmis besinlerde
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koruyucu ve lezzet artirici olarak tuz eklenmesi s6z konusudur (Chotivichien, Chongchaithet,
Aksornchu ve digerleri, 2021). Baz iilkelerde halk sagligi uygulamalar1 kapsaminda tuz
alimmin azaltilmasina yonelik eylem planlar1 uygulanmaktadir (Zhou, Stamler, Chan ve
digerleri 2019; Opasanant ve Sukwong, 2023; Mckenzie, Lo, Mustapha ve digerleri, 2024;
Harun, Shahar, You ve digerleri, 2024). Ingiltere’de goniillii bir tuz azaltma programi
uygulanmis, ancak niifus icinde yaygmligmin sinirh oldugu gosterilmistir. Islenmis
besinlerdeki tuzu azaltma cabalari ve bireysel uygulamalara ragmen besin endiistrisindeki
azaltma hedeflerine uyumun yetersiz kalmasi nedeniyle fizyolojik ihtiyaglarin tistiinde bir alim
riski ile kars1 karsiya kalinmaktadir (Kurtz, Pravenec ve DiCarlo, 2022). Son yillarda besin
endiistrisinde mantar suyu gibi umami tatlarin eklenmesi, baharatlar ile lezzetin artirilmasi gibi
alternatif tiretim metotlar1 ile atigirmalik besinlerin igerigindeki tuz miktarinin azaltilmasi
lizerine stratejiler gelistirilmektedir (Fibri, Safira, Setiowati ve Putro, 2024; Nurmilah,
Cahyana, Utama ve Ait-Kaddour, 2022). Yapilan bir ¢alismada, diisiik tuz igerikli {irlinleri
tespit etmeye yonelik SaltSwap adinda bir klinik karar destek sistemi kullanilarak bireylerin tuz
tiketimini dilizenlemeye gidilmesi amaglanmistir. Bununla birlikte katilimcilarin  tuz
tiiketimlerinde azalma olduguna dair geri bildirimler alinmistir (Riches, Piernas, Aveyard ve
digerleri, 2021). Yetigkinlerde tuz tiikketimi ve etiket okuma iizerine yapilmis kesitsel bir
calisma sonuglarina gore gida etiketi okuma aligkanliginin artirilmasina yonelik toplum
farkindaliginin diisiik oldugu bildirilmistir (Koksoy, Oncii, Kara ve Ates, 2022). Tiim bu
konular 1s181nda iilkemizde de atistirmalik besinlerin tuz igeriklerinin karsilastirilmasinda etkin
ve giivenilir bir bilgi kaynagina ihtiya¢ duyuldugu gozlenmistir. Bu ¢aligmada tiiketicilerin,
saglik profesyonellerinin, besin endiistrisi calisanlarinin kullanimina yonelik bir saha
arastirmasina gidilmistir. Bu ¢aligmanin amaci, satisa sunulmus olan atistirmalik besinlerin
etiket bilgilerinde yer alan tuz ve sodyum miktarlarinin kayit altina alinmasi, elde edilen
kayitlarin tiiketicilerin bilinglenebilecegi, klinik karar vericilerin danigman izlemlerinde, besin
tilketim kayitlar1 alirken ve degerlendirirken kullanabilecegi, besin endiistrisinde ¢alisanlarin

karsilastirma yapabilecegi bir veri tabaninin olusturulmasi amaglanmstir.
YONTEM

Tanimlayici tipte yapilmis bu saha arastirmasinda durum saptama yapilmaistir. Arastirma
oncesinde Bandirma Onyedi Eyliil Universitesi Saglk Bilimleri Girisimsel Olmayan
Arastirmalar Etik Kurulu’ndan 2023-95 sayili izin alinmistir. Aragtirmanin degiskenleri
atistirmalik besinlerin kategorileri, atistirmalik besinlerin tuz ve sodyum miktarlar1 olarak

belirlenmistir. Arastirmada belirlenen ii¢ zincir market diizenli araliklarla ziyaret edilmis ve
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atistirmalik reyonundaki {rilinlerin etiket bilgileri fotograflanarak kayit altina alinmistir.
Fotograflanan besinlerin 1 paketindeki tuz igerigi, 1 paketindeki sodyum igerigi, 100
gramindaki sodyum igerigi ve 1 porsiyonunun sodyum igerigi kaydedilmistir. Atistirmalik
besinler kuruyemisler, cips, gofret, biskiivi, ¢ikolata, kahvaltilik atistirmalik, kek, jelibon, sakiz,
sekerleme, bar, kraker olarak gruplandirilmistir. Sodyum igerigi eksik olan iiriinlerde etiket
bilgilerindeki sodyum igeriginden yola ¢ikilarak hesaplama yapilmistir. Kaydedilen
atistirmaliklarin tuz ve sodyum igerikleri diyetisyenlerin danigsanlarinin besin kayitlarini
degerlendirirken kullanabilecekleri bigimde kategoriler altinda listelenmistir. Veriler ortalama,
standart sapma, medyan, en biiyiik ve en kiigiik degerler olarak sunulmustur. Ortalamalardan
yola ¢ikilarak dagilimlar gosterilmistir. Bu veri tabaninin diyetisyenlere basvuran danisanlarin
tahmini sodyum alimi konusunda ¢ikarim yapabilmesine olanak saglayan bir dizi
degerlendirmeye katki sunmasi ongoriilmiistiir. Veri tabani olusturulduktan sonra bagimsiz
uzmanlardan goriis alinarak sonuglarin sekillendirilmesi saglanmistir. Veriler bir karar agacina

ve dagilim tablolarina doniistiiriilerek 6zetlenmistir.
BULGULAR

Bu c¢aligmada, farkli {irlin kategorilerindeki tuz ve sodyum igeriklerini incelemistir.
Incelenen iiriinlerin tamaminim yer aldig1 ham veri taban1 Ek 1°de sunulmustur. Kuruyemisler
genel olarak yliksek tuz ve sodyum igerigiyle dikkat cekmektedir. En yiiksek tuz igerigine sahip
drtinler arasinda "...Bol Tuzlu Beyaz Ay Cekirdegi" (11 g/100 g tuz) ve "...Ay Cekirdegi" (9
g/100 g tuz) bulunmaktadir. Bu iirlinler, ayn1 zamanda yiiksek sodyum igerigiyle de one
¢ikmaktadir. Ornegin, "...Bol Tuzlu Beyaz Ay Cekirdegi" 6600 mg sodyum igermekte olup bu
deger diger triinlerle kiyaslandiginda oldukga yiiksektir. Kuruyemislerdeki tuz ve sodyum
igerigi, iiriinlerin tiiriine gore de degisiklik gostermektedir. Ornegin, "...Kavrulmus Tuzlu
Findik" ve "...Kavrulmus Tuzlu Fistik" gibi iirlinler, tuz ve sodyum icerigi bakimidan orta
seviyede degerlendirilebilirken, "...Cig Badem" ve "...Sar1 Leblebi" gibi {irlinler ise ¢ok daha
diisiik seviyelerde tuz ve sodyum igerigi sunmaktadir. Cipsler, genellikle tuz ve sodyum
acisindan yliksek degerlere sahip triinler arasinda yer almaktadir. "...Baharat Cesnili Misir
Patlagl" (2,9 g/100 g tuz) ve "...Bugday Cipsi" (2,6 g/100 g tuz) gibi cips c¢esitleri, 6zellikle
yiiksek tuz igerigi ile dikkat cekmektedir. Bu tiir cipslerin sodyum igerigi de yiiksek olup bu
durum bu tirtinlerin tiiketiminde saglik risklerinin g6z 6niinde bulundurulmas1 gerektigini isaret
etmektedir. Bunun yani sira "...Aromali Cipsi" ve "...Fistikli Cipsi" gibi iriinlerin tuz ve

sodyum icerigi diger iiriinlere kiyasla gorece daha diisiiktiir. Ornegin, "...Aromali Patates

Cipsi" 1,2 g/100 g tuz igerirken "...Aromali Misir Cipsi" 0,9 g/100 g tuz icermektedir. Cipsler

95



Ergiil, Y. Sahan, R. ve Celik, M. N. (2024). Atistirmalik besinlerin tuz igerikleri: klinik karar vericilerin
kullanimima ydnelik veri taban1 olusturulmasi. Anadolu Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi, 3 (2),
92-127. https://doi.org/10.70756/anameud. 1546788

arasinda tuz ve sodyum igerigine dair ¢ikarim yapmak zordur. Tiiketicilerin mutlaka etiket
bilgisine dikkat etmesi gerekmektedir. "...Tuzlu Cubuk Kraker" ve "...Susamli Cubuk Kraker"
gibi iirlinler, 4,3 g ve 3,8 g/100 g tuz icererek en yiiksek tuz igerigine sahip krakerler arasinda
yer almaktadir. Bu yliksek degerler, bu iiriinlerin sodyum igeriginin de yiiksek oldugunu
gostermektedir. Krakerlerde, "...Sekilli Kraker" ve "...Baharat Cesnili Kraker" gibi liriinler,
daha diisiik tuz icerigi sunmakta olup bu iirlinlerin sodyum igerigi de gorece daha diisiiktiir.
Ornegin, "...Sekilli Kraker" 2,78 g/100 g tuz igerirken "...Baharat Cesnili Kraker" 2,7 g/100 g
tuz igermektedir. Biskiivilerde, tuz ve sodyum igerigine bakildiginda; "...Tuzlu Zeytinli
Biskiivi" (3 g/100 g tuz) ve "...Tuzlu Corekotlu Biskiivi" (2,7 g/100 g tuz) gibi biskiiviler,
yliksek tuz icerigine sahipken, "...Kakaolu Kremali Biskiivi" ve "...Siitlii Cikolatali Biskiivi"
gibi iiriinler daha diisiik tuz ve sodyum igerigine sahiptir. Ornegin, "...Kakaolu Kremali
Biskiivi" 0,92 g/100 g tuz igermekte olup sodyum icerigi de diisiik seviyededir. Tath
biskiivilerin tuz icerigi tuzlu segeneklere gore nispeten daha diistiktiir. Gofretler arasinda da
onemli farkliliklar gbézlemlenmektedir. "...Findik Kremali Gofret" ve "...Kakao Kremali
Gofret" gibi tiriinler, tuz ve sodyum icerigi acisindan diger gofretlere gore daha yiiksek degerler
sunmaktadir. Ornegin, "... Findik Kremali Goftet" 0,9 g/100 g tuz igerirken "... Kakao Kremali
Gofret" 0,8 g/100 g tuz icermektedir. Diger gofret tiirleri, daha diisiik tuz ve sodyum igerigine
sahip olup oOrnegin "...Cikolatali Gofret" 0,32 g/100 g tuz icermektedir. Kahvaltilik
atistirmaliklar grubunda yer alan {irlinlerin sodyum igerigi, 100 gramda 88 mg ile 444 mg
arasinda degismektedir. Ornegin, "...Tam Tahil ve Piring Gevrekleri" 100 gramda 400 mg
sodyum igerirken "...Bal Aromali Misir Gevregi" 100 gramda 336 mg sodyum igermektedir.
Diger iirlinler, "...Meyve Aromali Misir Gevregi" ve "...Bitter Cikolatali Tam Bugday ve
Piring Gevregi" sirasiyla 364 mg ve 320 mg sodyum icermektedir. Kahvaltilik atistirmaliklarin
sodyum igeriginin diisiik oldugu bazi triinlerde, "...Cikolata katkili Siiriilebilir Krema" gibi
100 gramda 42 mg sodyum igeren iriinler de bulunmaktadir. Kekler, sodyum igerigi a¢isindan
daha yiiksek bir varyasyon gostermektedir. Keklerin 100 gramindaki sodyum igerigi 160 mg ile
480 mg arasinda degigsmektedir. "...Kakaolu Kek" ve "...Meyveli Kek" her biri 480 mg sodyum
icerirken "...Kakaolu Kek" 400 mg sodyum icermektedir. Ayrica, "...Uziimlii Kek" ve
"...Cikolatali Kek" sirasiyla 376 mg ve 440 mg sodyum icermektedir. Diger kek cesitleri,
"...Meyveli Kek" ve "...Siitlii Kremali Kek" gibi tirlinlerde sodyum igerigi sirasiyla 320 mg ve
280 mg olarak rapor edilmistir. Bu durum, keklerin de genel olarak azimsanmayacak sekilde
sodyum i¢erigine sahip oldugunu, ancak ¢esitler arasinda gorece belirgin farklarin bulundugunu

gostermektedir. Bar iirlinlerine bakildiginda, "...Meyveli Tam Tahilli Bar" ve "...Findikli
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Kakaolu Protein Bar" sirasiyla 232 mg ve 160 mg sodyum igerirken "...Bitter Cikolatali Tam
Tahilli Bar" 132 mg sodyum icermektedir. Daha diisiik sodyum igerigine sahip olan barlar
arasinda, "...Cikolata Findikli Tam Tahilli Bar" ve "...Kirmizi Meyveli Yulaf Bar" sirasiyla 68
mg ve 56 mg sodyum i¢ermektedir. Sodyum igerigi en diisiik olan barlar, "...Yer Fistikli Bar"
ve "...Aromali Findikli Meyveli Bar" sirasiyla 20 mg sodyum igermektedir. Cogu jelibon tiirii
100 gramda 20 mg ile 80 mg arasinda sodyum igermektedir. Ornegin, "...Jelibon" 80 mg
sodyum igerirken "...Aromali Jelibon"16 mg sodyum igermektedir. Sodyum igerigi en diisiik
olan jelibonlar arasinda "... Aromali Meyveli Jelibon" ve "...Sekilli Jelibon" sirasiyla 40 mg ve
20 mg sodyum i¢ermektedir. Sakizlarin sodyum igerigi oldukga diisiiktiir. "...Karbonat Nane
Aromal1 Sekersiz Sakiz" 680 mg sodyum i¢ermesine ragmen, "...Nane Aromali Sakiz" ve
"...Nane ve Okaliptiis Aromal1 Sakiz" sirasiyla 36 mg ve 24 mg sodyum igermektedir. Ayrica,
bircok sakiz cesidi (liriin kodlari, S7-S16) sifir sodyum igerigine sahiptir. Sekerlemelerin
sodyum igeriklerine bakildiginda "...Renkli Seker" 120 mg sodyum igerirken "...Draje Seker"
52 mg sodyum i¢ermektedir. Diger seker tiirleri, "...Meyveli Draje Seker" ve "...Vitaminli
Seker" sirastyla 40 mg sodyum icermektedir. Ozellikle bazi sekerleme tiirlerinin (iiriin kodlar:

S7-S10) etiket bilgisinde sodyum rapor edilmemistir.

Tablo 1. Atistirmalik besin gruplarinin 100 gram miktarlarindaki tuz igerikleri (g)

Atistirmahk En Diisiik En Yiiksek Medyan Ortalama
Gruplar

Tuzlu ve 0,01 11 1,1 2,4728
Kavrulmus

Kuruyemisler

Cig 0 0,4 0 0,078
Kuruyemisler

Cips 0,9 2,9 1,8 1,7668
Kraker 04 4.3 2.4 2,3888
Tuzlu Biskiivi 1,3 3 2 2,18
Tatli Biskiivi 0,26 1,3 0,7 0,6882
Gofret 0,1 0,9 0,31 0,3764
Cikolata 0,01 0,9 0,28 0,3061
Kahvaltilik 0,107 0,8 0,8 0,735
atistirmalik

Kek 0,4 1,2 0,85 0,8577
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Bar 0 0,6 0,17 0,2228
Jelibon 0 0,2 0,05 0,135
Sakiz 0 1,7 0 0,139
Seker 0 0,3 0,1 0,088

Incelenen iiriinlerin kategorilerine gore dzetlenmis sonuglar Tablo 1°de sunulmustur.
Tuzlu kavrulmus kuruyemisler, 11 g ile en yiiksek tuz igerigine sahip grubu temsil ederken,
ortalama tuz igerigi 2,47 g olarak tespit edilmistir. Buna karsilik, ¢ig kuruyemisler tuz igerigi
bakimindan olduk¢a diisiik degerlere sahiptir ve medyan deger 0 g olarak kaydedilmistir.
Cipsler ortalama 1,77 g tuz igerigi ile orta diizeyde yer almakta olup bu grubun medyan degeri
1,8 g'dir. Benzer sekilde, krakerler 2,39 g ortalama tuz igerigi ile yiiksek tuz i¢eren gruplardan
biridir.

Tath atistirmaliklar arasinda, tathi biskiiviler ve gofretler sirasiyla 0,69 g ve 0,38 g
ortalama tuz igerigiyle dikkat ¢ekmektedir. Cikolata grubunun tuz igerigi de diisiik olup
ortalama 0,31 g olarak belirlenmistir. Kahvaltilik atistirmaliklar ve kekler sirastyla 0,74 g ve
0,86 g ortalama tuz igerigi ile benzer seviyelere sahiptir. Diger tatli gruplarindan bar, jelibon,
sakiz ve seker, genellikle daha diisiik tuz igerikleriyle 6ne ¢ikmakta olup ortalama degerler
sirastyla 0,22 g, 0,14 g, 0,14 g ve 0,09 g olarak hesaplanmistir. Verilerin sonuglarinin
gorsellestirilmesi i¢in dagilimlar Sekil 1°de sunulmustur. Her bir grafikte, iirlin kodlarina gére
atistirmaliklarin tuz igerikleri gram cinsinden sunulmustur. Tuz igeriklerine gore belirgin
farkliliklar gézlemlenmektedir. Cips grubunda (sol iist), tuz igeriginin 0,75 g ile 0,15 g arasinda
degistigi ve bazi liriinlerin daha diisiik tuz igerdigi goriilmektedir. Gofret grubunda (iist orta),
tuz icerigi genellikle diisiik olup 0,4 g ile 0,05 g arasinda seyretmektedir. Kuruyemisler (iist
sag) ise en yiiksek tuz igerigine sahip grup olarak 6ne ¢ikmaktadir, 3,5 g'ye kadar tuz igeren
irtinler tespit edilmistir. Ancak dagilimin genel egilimi azalan bir seyir izlemektedir. Biskiivi
grubunda (alt sol), tuz igerigi 0,7 g'ye kadar ¢ikmakta, ancak ¢ogunlukla 0,1 g ile 0,3 g
araliginda bir yogunlagma gbzlenmektedir. Cikolata grubunda (alt orta), tuz igerigi genel olarak
diisiik seviyelerde olup 0,35 g'den 0,05 g'ye dogru azalan bir dagilim goriilmektedir. Kahvaltilik
atistirmaliklar (alt sag) ise 0,6 g ile 0,1 g arasinda degisen bir tuz igerigi dagilimina sahiptir, bu
gruptaki tirtinler arasinda da 6nemli farkliliklar mevcuttur. Sekil 1°de genel olarak, atistirmalik
gruplarindaki tuz iceriginin hem gruplar arasinda hem de gruplarin kendi i¢inde genis bir
yelpazeye yayildigim gdstermektedir. Ozellikle kuruyemisler ve cipsler yiiksek tuz igeriklerine

sahipken gofret ve ¢ikolata gibi tath gruplar1 daha diisiik tuz igerikleri sergilemektedir. Sekil
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I'in devamu olarak, farkli atistirmalik gruplarmin bir porsiyonlarinin tuz igerigi dagilimlar
incelenmistir. Her bir grafik, ilgili atistirmalik grubuna ait trtinlerin kodlarina gore tuz
iceriklerini gram cinsinden gostermektedir. Bulgular, tuz igerigi acisindan 6nemli farkliliklar
ortaya koymaktadir. Kek grubunda (sol iist), tuz icerigi 0,5 g'den baslayarak 0,1 g seviyesine
kadar diigmekte olup iirlinlerin biliylik c¢ogunlugunun 0,2-0,4 g araliinda tuz icerdigi
gbzlenmistir. Jelibon (iist orta) grubunda ise tuz icerigi oldukca diisiik seviyelerde olup genel
olarak 0,01-0,05 g arasinda seyretmektedir. Sekerleme (iist sag) grubundaki tiriinler de benzer
sekilde diisiik tuz igerigine sahip olup 0,01 g ile 0,05 g arasinda degisiklik gostermektedir. Bar
iiriinleri (alt sol) ortalama olarak daha diisiik tuz icerigine sahiptir ve 0,02 g ile 0,18 g arasinda
bir dagilim sergilemektedir. Bu grup, diger gruplara kiyasla oldukg¢a diisiik tuz igerikli
atistirmaliklar arasinda yer almaktadir. Sakiz (alt orta) grubunda ise tuz igerigi oldukca sinrl
olup en yiiksek deger 0,06 g seviyesinde tespit edilmistir. Kraker grubu (alt sag) ise diger
gruplarla karsilastirildiginda daha yiiksek tuz igerigi gostermektedir; 1,25 g'ye kadar ¢ikan tuz

igerigi, bu grubun yiiksek tuzlu iiriinler arasinda yer aldigini gostermektedir.
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TARTISMA

Yapilan bu arastirmada mevcut marketlerdeki atistirmalik {irlinlerin igerigindeki tuz ve
sodyum miktarlarini incelenmistir. Elde edilen sonuglara bakilarak, beklenildigi lizere tuzlu
iirlinlerin (kuruyemis, biskiivi, kraker) sodyum igerikleri yiiksektir. Saglikli bir bireyin giinliik
sodyum ihtiyacinin 1500 mg oldugu diisiiniildiiginde (TUBER, 2022); bir porsiyon tuzlu
kuruyemis tliketildiginde neredeyse yarisini karsilayacak kadar tuz igerigine sahip olabildigi
gorilmistir. Kuruyemisler i¢cinde tuzlu, kavrulmus, soslu ¢esitler arasinda diizenli bir degisim
olmadig1 da soylenebilir. Ornegin; Tuzlu yer fistig1 ve kavrulmus yer fistig1 iiriinlerinin
etiketlerine bakildiginda kavrulmus olan iiriiniin tuzlu tiriine kiyasla daha fazla sodyum igerdigi
gdzlenmistir. Uriin isim bilgisinde tuzlu yazmasa bile iiriiniin tuz igeriginin benzer kategorideki
diger iiriine kiyasla sodyum igerigi yiiksek olabilmektedir. Uriinlerin isimlerine bakilarak tuz
icerigi konusunda ¢ikarim yapmak yetersiz kalabilir. Cipsler kategorisinde de diizenli bir
dagilimdan s6z etmek miimkiin olamamigtir. Misir patlaklart veya nohut bazli cipsler daha
diisiik sodyum igerebilir gibi bir algi olustursa da etiket bilgilerine bakildiginda 6yle olmadigi
goriilmektedir. Krakerler incelendiginde; tuzlu, susamli, acili, baharath, peynirli ve gesitli
sekillerine gore isimlendirilen iiriinler arasinda belirli bir iiriin tiirlinlin daha az tuz igerdigini
sdylemek miimkiin olamamustir. Ornegin susamli gubuk kraker ve tuzlu kraker kiyaslandiginda
tuzlu olarak belirtilen iiriiniin daha fazla tuz igerecegi algisi olussa da degerler bir porsiyon i¢in
birbirine yakin degerlerde sodyum igerdikleri gdzlenmistir. Uriin markalarma gore bazi tuzlu
krakerlerin susamli tiriine kiyasla gérece daha az sodyum icerdigi bile gozlenmistir. Diger iiriin
kategorilerinde oldugu gibi {irlin isimleri tuz icerigini kiyaslamak icin tek bir belirleyici
olmamakta, tiiketicide farkli bir algi olusturabilmektedir. Biskiiviler i¢in yapilan analizlerde
once tiim biskiiviler sunulmus, yapilan bagimsiz uzman goriismeleri sonrasi tatli ve tuzlu olarak
tirtinlerin kategorilendirilmesi yapilmistir (Tablo 1.) Yapilan bu ¢alisma 6zellikle tath biskiivi,
kek, bar gibi iriinlerinde tuz igeriklerinin azimsanmayacak boyutta oldugunu da ortaya
koymustur. Ornegin bir porsiyon ¢drekotlu biskiivi tiiketimi ile kakaolu kek tiiketiminin
sodyum degerlerinin birbirine yakin oldugu sodylenebilir. Benzer sonuclar diger atistirmalik
arasinda da kurulabilmektedir. Yapilan bu ¢aligmada 6zetle, iiriin iSim ve tatlarindan bagimsiz

olarak etiket okuma bilgisinin ne derece 6nemli oldugunu ortaya konulmustur.

Avustralya’da 10 gida grubunda, 33 gida kategorisinde ve 90 alt kategoride (ana) 7221
iirlin i¢in sodyum verileri toplanan bir calismada findik ve yagli tohumlar kategorisindeki
tirtinlerin tuzlu ve tuzsuz miktarlarinin 100 gramindaki sodyum igerikleri sirasiyla 381 mg ve

11 mg olarak kaydedilmistir (Webster, Dunford ve Neal, 2010). Bizim ¢alismamizda ise tuzlu
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(kavrulmus) olanlarda ortalama 988 mg iken tuzsuz (¢ig) kuruyemislerde sodyum miktari
ortalama 31mg igermektedir. Tuzlu iriinlerin Avusturalya ornegi ile kiyaslandiginda tuz
miktarinin neredeyse 2-3 kat daha fazla tuz igerdigi goriilmektedir. Hollanda pazarindaki
gidalarin tuz icerigine yonelik 2016 yilinda olusturulan veri tabaninda paketlenmis cipslerin tuz
miktar1 2,06 g/100 g bulunmustur (Temme, Hendriksen, Milder ve digerleri, 2017).
Kaydettigimiz verilere gore cipslerin ortalama tuz igerigini 1,76 g/100 g bularak yapilan diger
calismayla benzerlik gosterdigi sonucuna varilabilir. Tuzlu krakerlerdeki sodyum igerigini
azaltmay1 hedefleyen bir ¢alismada standart tarifle hazirlanan krakerin sodyum miktar1 1457
mg/100 g bulunmustur (Vasques, Mendes, da Silva ve Monteiro, 2020). Bizim kaydettigimiz
sonuclara gore paketli krakerler 2,38 gram tuz yani 952 mg/100 g sodyum igermektedir. Buna
bakilarak atistirmalik besinlerde hazir paketlilerin ev yapimina kiyasla daha tuzlu algis1 yanlis
bilinmektedir .Hazir ambalajli tahil bazli {irlinlerin tuz igerigi ve potansiyelinin yetiskin
niifusunun tuz alimina katkisinin arastirildigi bir ¢alismada 2893 adet tahil bazli iiriiniin etiket
bilgileri degerlendirilerek tiriindeki tuz miktarlar1 incelenmistir. Alinan tiriinlerde kahvaltilik
gevrek ve biskiivilerin medyan tuz igerigi 0,5 g/100 g olarak kaydedilirken; bizim ¢calismamizda
gevreklerin medyan tuz igerigi 0,8 g/100 g, tath biskiivilerin 0,7 g/ 100 g ve tuzlu biskiivilerin
2 g/100 g olarak bulunmustur. Buna gore kahvaltilik gevrek ve biskiivi gibi tatl atigtirmalik
tiriinlerin tuz igeriginin yillara gore ¢ok fazla farklilik gostermedigi soylenebilir (Vici, Rosi,
Angelino ve digerleri, 2024). Tath biskiivilerin duyusal ve fiziko-kimyasal 6zelliklerinde
sodyum kloriiriin roliinii aragtiran bir baska ¢alismada kurabiye benzeri tatli 100 g biskiivide
440 mg sodyum kloriir igerigi bulunmus bu degerin de un ve siitten gelen dogal sodyum oldugu
distintilmiistiir. Bizim ¢alismamizda ise tatl biskiivilerde ortalama 0,68 g tuz yani 272 mg/ 100
g sodyum bulunmustur. Bu verilere gore tath biskiivilerin iiretiminde tuz ilavesi yapilmadigi
diisiiniilmektedir (Ayed, Lim, Nawaz ve digerleri, 2021). Ug siipermarkette satis1 olan 49 farkli
cikolata kategorisinden iiriinlerin besin igerikleri web sitesindeki bilgilere gore incelendigi bir
caligmada, tirtinlerin 100 graminda ortalama 0,33 gram tuz miktar1 oldugunu belirlenmistir.
Marketlerden elde edilen bu verilerde son 7 yilda ¢ikolata kategorisindeki iiriinlerin tuz
miktarlarinin sabit kaldigi gézlemlenmistir (Bosi, Muharremoglu, Alili ve digerleri, 2019).
Bizim kaydettigimiz verilere gore de ¢ikolata tiriinlerinin ortalama 0,306 gram tuz igerdigi
bulunmustur. Son bes yil igindeki {iriin c¢esitliliginin degistigi diisiintiliirse ortalama tuz
miktarinda pek bir degisim gozlenmedigi sonucuna varilabilir. Yapilan ¢alismalarda islenmis
besinlerin ¢ogunun asir1 miktarda tuz igerdigi ve besin igeriklerinin etiketlerde yanlis

bildirildigi gosterilmistir. Tiiketicilerin saglikli se¢imler yapabilmesi i¢in daha kati

104



Ergiil, Y. Sahan, R. ve Celik, M. N. (2024). Atistirmalik besinlerin tuz igerikleri: klinik karar vericilerin
kullanimima ydnelik veri taban1 olusturulmasi. Anadolu Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi, 3 (2),
92-127. https://doi.org/10.70756/anameud. 1546788

diizenlemelere ve dogru etiketlemeye duyulan ihtiyag vurgulanmistir (Ojo, Jones, Okoro ve
digerleri, 2022; Shirani, Khodaei, Akbari ve digerleri, 2024; Charlton, Pretorius, Shakhane ve
digerleri, 2024; Shaheen, Shamim, Choudhury ve digerleri, 2024). Biz de ¢alismamizdaki
verileri etiket bilgilerine gére degerlendirdigimiz i¢in sonuglarimizin laboratuvar analizleri ile
dogrulanmasinin daha uygun olacagim diisiinmekteyiz. ileride yapilacak arastirmalarda etiket

bilgilerinin analizler ile dogrulandig1 bir veri tabaninin daha giivenilir olacag1 kanaatindeyiz.

Arastirmadan elde edilen veriler bagimsiz uzman gorisleri de alinarak bir karar agaci
halinde Sekil 2°de sunulmustur. Bu agag, karar vericilere ¢esitli atistirmalik gruplarinin tuz
iceriklerini karsilastirarak daha saglikli ve bilingli se¢imler yapilmasia katkida bulunarak,
giinliik tuz alimmi azaltma hedefine yardimer olabilir. Agag, her bir atistirmalik grubunun
minimum, ortalama ve maksimum tuz igeriklerini gdstererek, bu gruplarin i¢indeki ¢esitliligi
vurgulamaktadir. Karar agaci, 6zellikle gida politikalarin1 belirleyen diizenleyiciler, lireticiler
ve tiiketicilere yonelik stratejik kararlar alinmasinda kullanilabilir. Tuz igerigi yiiksek olan
iriinlerin belirlenmesi ve bu iriinlerin tiikketiminin siirlandirilmasina yonelik diizenlemeler
getirilmesi, halk sagligini iyilestirme agisindan 6nemli bir adimdir. Karar agaci, tiiketiciler
basta olmak lizere, saglik profesyonellerinin kullanimina, besin endiistrisi ¢alisanlari, politika
yapicilar ve diizenleyiciler i¢in de tuz oranlari yiiksek olan iiriinlerin tespit edilmesi ve halk
sagligini korumaya yonelik stratejiler gelistirilmesine de olanak taniyabilir. Ayn1 zamanda, gida
ireticileri i¢in, mevcut tirlinlerin tuz igeriklerini gézden gecirme ve gerektiginde daha diistik

tuz igerigi ile formiile edilmis alternatifler sunma firsati yaratabilir.

Bu arastirmanin sinirliliklart Tiirkiye’deki zincir marketlerden yalnizca {igiinde yer alan
iirlinlerin kaydedilmesidir. Ziyaret edilen marketlerin disinda, bagka satin alma secenekleri de
bulunmaktadir. Bolgesel olarak marketlerin portfoyleri degismektedir. Mevsimsel olarak da
benzer sekilde iiriin seceneklerinin degistigi bilinmektedir. Veriler kis mevsiminde toplanildigi
icin dondurma cesitleri degerlendirilememistir. Ek olarak tiiketiciler yalnizca fiziki degil, sanal
ortamda da aligveris yapabilmektedirler. Cevrim i¢i aligveris kanallarinda yer alan {irtinlerin de
dikkate alinmamis olmasi sinirhiliklarimiz arasinda sayilabilir. Ileride planlanacak olan
caligmalarda mevsim, bolge gibi faktorlerin géz 6niinde bulundurulmasi, ek olarak ¢evrim ici
satis kanallarinin da taranmasi arastirmay1 daha kapsamli hale getirecektir. Bir diger sinirlilik
da yazilim olusturulmas iizerine olabilir. Ileride yapilacak ¢aligmalarda, verilerin bir yazilim
bi¢imine doniistiirtildiikten sonra bagimsiz uzmanlara danigilmasi ve kullanima sunulmasi daha
anlagilir olabilir. Biz bu calismada ham veri tabanini bagimsiz uzmanlarin danisan

degerlendirmelerinde kullanimina sunduk. Gelen geri bildirimler iizerine bir dizi dagilim
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tablosu ve karar agaci olusturarak anlasilir hale getirmeye calistik. Bu hali ile danisanlarin,
tilketicilerin bilinglendirilmesi ve besin tiiketim kayitlarin1 degerlendiren diyetisyenlerin
iirlinlerin sodyum ve tuz miktarlar1 konusunda ¢ikarim yapabilmesine yardimei olabilecek bir
materyal gelistirmis olduk. Yapilacak ileri ¢alismalarda, genisletilmis ve standart bir dogrulama
sistemi ile izlenebilen bir yazilim gelistirilmesi sahada daha verimli olarak kullanilabilmesini

saglayabilir.
SONUC VE ONERILER

Genel olarak, calismada analiz edilen {irlinler arasinda tuz ve sodyum igerigi
bakimindan genis bir yelpazeye sahip oldugu goriilmektedir. Kuruyemisler ve cipsler genellikle
yiiksek tuz ve sodyum igerigine sahipken biskiiviler ve gofretlerde bu degerler daha diisiik
seviyelerde kalmaktadir. Bu durum, 6zellikle yiiksek tuz ve sodyum igerigine sahip {iriinlerin
saglik iizerindeki potansiyel etkilerinin degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir.
Saglikli beslenme perspektifinden, tiiketicilerin tuz ve sodyum igerigi yiliksek olan tirlinlerin
tiiketimini sinirlamalar1 dnerilmektedir. Giiniimiizde teknolojiye dayali saglik alaninda bir¢ok
karar destek sistemi uygulansa da diyetisyenlere yonelik bir destek sistemi tasarlanmamastir.
Bu calismada diyetisyenlere yardimci olmasi amaciyla danmisanlarinin tiikettigi atistirmalik
besinlerdeki tuz iceriklerini gézlemleyebilecekleri bir veri taban1 sunulmustur. Bu ¢alismadan
elde edilen sonuclarin baska ¢alismalarin olusturulmasina zemin hazirlamasi ve tiiketilen hazir
besinlerdeki tuz diizeylerinin saptanmasina yonelik diyetisyenlere kolaylik saglayan
yazilmlarin iiretilmesine ihtiya¢ oldugu diisiindiirmiistiir. Ilerleyen calismalarda, bireylerin
atistirmalik besinlerdeki paket ve porsiyon basina diisen tuz ve sodyum igeriklerine ek olarak
diger besin Ogesi alimlari konusunda hizli, etkin, kolay kullanilabilir bir uygulama

gelistirilmesinin bilingli tiikketim i¢in faydali olacagini diisiinmekteyiz.
Etik Beyan

Caligsmada etige aykir1 bir durum ve/veya herhangi bir ¢ikar ¢catigmasi bulunmamaktadir.
Aciklama

Bu calisma Tiibitak-2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destegi

Programi tarafindan desteklenmistir.
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Ek 1 Veri Tabani: Atistirmaliklarin Tuz ve Sodyum Miktarlari

Uriin ~ Uriin Uriinler 100g tuz 1 paketin 100g 1 porsiyonun 1
Kodu kategorisi icerigi (g) sodyum sodyum tuz icerigi (g) porsiyonun
icerigi (mg) icerigi (mg) sodyum
icerigi (mg)
Kuruyemis  xxx Bol Tuzlu 11 6600 4400 3.3 1320
Beyaz Ay

K1 Cekirdegi
K2 Kuruyemis  xxx Ay Cekirdegi 9 4320 3600 2,7 1080
K3 Kuruyemis  xxx Ay Cekirdegi 9 5400 3600 2,7 1080

Kuruyemis  xxx Tuzlu Ay 7 3780 2800 2,1 840
K4 Cekirdegi

Kuruyemis  xxx Tuzlu Yer 6 4800 2400 1,8 720
K5 Fistig1

Kuruyemis  xxx Kabak 5,9 4720 2360 1,77 708
K6 Cekirdegi

Kuruyemis  xxx Kavrulmusg 5,5 3300 2200 1,65 660
K7 Tuzlu Findik

Kuruyemis  xxx Kavrulmusg 5,5 3300 2200 1,65 660
K8 Tuzlu Fistik

Kuruyemis  xxx Kavrulmusg 5 3500 2000 1,5 600
K9 Yer Fistig1

Kuruyemis  xxx Tuzlu 5 3500 2000 1,5 600

Kavrulmus Yer

K10 Fistig1

Kuruyemis  Xxx Tuzlu 4 6400 1600 1,2 480
il Dakota Cekirdegi

Kuruyemis xxx Beyaz 2,8 2240 1120 0,84 336
K12 Leblebi
K13 Kuruyemis  xxx Soslu Misir 2,1 1260 840 0,63 252
K14 Kuruyemis  xxx Ay Cekirdegi 1,8 1800 720 0,54 216

Kuruyemis  Xxx Soslu Cips 1,8 1440 720 0,54 216
K15 Fistik

Kuruyemis  xxx Kavrulmus 1,7 1020 680 0,5 200
K16 Soslu Misir
K17 Kuruyemis  xxx Antep Fistig1 1,5 900 600 0,45 180

Kuruyemis  Xxx Islenmis Yer 1,4 1008 560 0,42 168
K18 Fistig1
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K19

K20

K21

K22

K24

K25

K26

K27

K28

K29

K30

K31

K32

K33

K34

K35
K36
K37

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

Kuruyemis

xxx Kizartilmig
Kaju Fistig

xxx Kavrulmus
Kaju
xxx Kavrulmus

Badem Ici

Xxx Kizartilmisg
Yer Fistig1

xxx Kavrulmus
Antep Fistig1

xxx Soslu Misir

xxx Kavrulmus
Kaju Fistig1

xxx Soslu Cips
Fistik

xxx Tuzlu
Tombul xxx
Findig

xxx Karigik
Kuruyemis

xxx Karigim
Kuruyemis

xxx Tuzlu Yer
Fistig1

xxx Cig Findik
Ici

xxx Kavrulmus
Badem

xxx Kabuksuz
Karisik
Kuruyemis

xxx Firmlanmis
Tuzsuz Yer
Fistig1

xxx Kavrulmusg
Tuzsuz Yer
Fistig1

xxx Cig Karigik

xxx Sar1 Leblebi

1,23

1,1

0,9

0,8
0,7

0,7

0,6

0,6

0,5

0,4

0,4

0,2

0,2

0,2

0,15

0,13
0,1

738

660

600

600

540

640
476

560

312

336

300

288

224

144

160

144

108

492

440

400

400

360

320
280

280

240

240

200

160

160

80

80

80

60

52
40

0,36

0,33

0,3

0,3

0,27

0,24
0,21

0,2

0,18

0,18

0,15

0,12

0,12

0,06

0,06

0,06

0,045

0,039
0,03

144

132

120

120

108

96
&4

80

72

72

60

48

48

24

24

24
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Kuruyemis  xxx Cig Tath 0,1 60 40 0,03 12
K38 Badem
Kuruyemis xxx Cig Karisik 0,1 80 40 0,03 12
K39 Kuruyemis
Kuruyemis  xxx Kavrulmusg 0,05 36 20 0,01 4
K40 Findik
Kuruyemis  xxx Kavrulmusg 0,01 7,2 4 0,003 1,2
K41 Sar1 Leblebi
K42 Kuruyemis  xxx Ceviz Ici 0,01 6 4 0,003 1,2
K43 Kuruyemis  xxx Cig Badem 0,01 6 4 0,03 1,2
Kuruyemis  xxx Kavrulmusg 0 0 0 0 0
K44 Findik
Kuruyemis xxx Cig Karisim 0 0 0 0 0
K45 Kuruyemis
Kuruyemis  xxx Kavrulmusg 0 0 0 0 0
K46 Findik I¢i
K47 Kuruyemis  xxx Cig i¢ Findik 0 0 0 0 0
K48 Kuruyemis  xxx Cig Findik 0 0 0 0 0
K49 Kuruyemis  xxx Cig I¢ Findik 0 0 0 0 0
K50 Kuruyemis  xxx Cig Badem 0 0 0 0 0
K51 Kuruyemis  xxx Cig Findik 0 0 0 0 0
Kuruyemis  xxx I¢ Kabak 0 0 0 0 0
K52 Cekirdegi
Kuruyemis xxx Cig Kaju 0 0 0 0 0
K53 Fistig1
K54 Kuruyemis  xxx Cig Findik 0 0 0 0 0
Kuruyemis  xxx Cifte 0 0 0 0 0
Kavrulmus Sari
K55 Leblebi
K56 Kuruyemis  xxx Cig Karigtk 0 0 0 0 0
Kuruyemis  xxx Cig Kaju 0 0 0 0 0
K57 Fistig1
K58 Kuruyemis  xxx Cig Badem 0 0 0 0 0
Cips xxx Baharat 2,9 928 1160 0,725 290
Cesnili Misir
C1 Patlag:
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C2

C3

C4

Cs5

Cé6

C7

C8

C9

C10

Cl11

C12

C13

Cl4

CI15

Cl16

C17

CI8
C19

C20

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips

Cips
Cips

xxx Bugday
Cipsi

xxx Baharatlh
Nohut Cipsi

xxx Tahil Cipsi

xxx Peynir
Aromali Tuzlu
Muisir Cerezi

xxX Aromali
Nohut Cipsi

xxx Misir&Piring
Patlagi

xxx Yerfistig
Aromali Cubuk
Cipsi

xxx Baharat
Aromal1 Cubuk

xxx Patlamig
Maisir

xxx Yer Fistikli
Bademli Patlamis
Maisir

xxx Patlamig
Maisir

xxx Peynir
Aromal1 Cipsi

xxx Peynir
Aromal1 Cipsi

xxx Baharath
Cipsi

xxx Ac1 Baharat
Aromali Cips

xxx Baharath
Cips

xxx Sos Cesnili
Patates Cipsi

xxx Patates Cipsi

xxx Baharath
Cipsi

2,6

2,39

2,3

2,3

2,2

2,1

1,9

1,8

1,8

1,8

1,7

1,65

1,6

1,5

1,5
1,5

582

525

460

1840

484

546

400

400

640

646

432

828

633,6

598,4

719.,4

960

1200

636
654

1040

956

920

920

880

840

800

800

800

760

720

720

720

680

660

640

600

600
600

0,6

0,6

0,35

0,575

0,56

0,5

0,5

0,5

0,6

0,475

0,45

0,45

0,5

0,4

0,4

0,4

0,37

0,4
0,4

240

240

140

230

224

200

200

200

240

190

180

180

200

160

160

160

148

160
160
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C21 Cips xxx Patates Cipsi 1,5 642 600 0,4 160
C22 Cips xxx Nohut Cipsi 1,5 300 600 0,4 160
C23 Cips xxx Fistikli Cipsi 1,4 240,8 560 0,3 120
C24 Cips xxx Klasik Cipsi 1,4 593,6 560 0,4 160
C25 Cips xxx Patates Cipsi 1,3 780 520 0,3 120

Cips xxX Baharath 1,3 260 520 0,3 120
C26 Nohut Cipsi

Cips xxx Aromali 1,2 542.,4 480 0,3 120
C27 Cipsi

Cips xxx Aromali 1,2 720 480 0,3 120
C28 Patates Cipsi

Cips xxx Aromali 0,9 367 360 0,2 80
C29 Misir Cipsi

Kraker xxx Tuzlu Cubuk 4,3 688 1720 0,65 260
KR1 Kraker

Kraker xxxX Susamli 38 684 1520 0,57 228
KR2 Cubuk Kraker

Kraker xxx Glitensiz 3,7 1036 1480 0,55 220

Tuzlu Cubuk

KR3 Kraker

Kraker xxx Susamli 3,6 1440 1440 0,54 216
KR4 Cubuk Kraker

Kraker xxx Acili Cubuk 3,6 619 1440 0,54 216
KR5 Kraker

Kraker xxx Acili- 3,5 700 1400 0,5 200

Baharatli Cubuk

KR6 Kraker

Kraker xxx Misirli 3,3 1848 1320 0,4 160
KR7 Sekilli Kraker
KRS Kraker xxX Tuzlu Kraker 3,1 942 1240 0,47 188

Kraker xxx Baharath 3,1 992 1240 0,46 184
KR9 Kraker

Kraker xxx Peynirli 3 840 1200 0,46 184
KR10 Kraker

Kraker xxx Peynirli 3 600 1200 0,4 160
KR11 Soganl Kraker

Kraker xxx Sekilli 2,78 4448 1112 0,42 168
KR12 Kraker
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KR13

KR14

KRI15

KR16

KR17

KR18

KR19

KR20

KR21

KR22

KR23

KR24

KR25

KR26

KR27

KR28

KR29

KR30
KR31
KR32

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

Kraker

xxX Baharat
Cesnili Kraker

xxx Kepekli
Kraker

xxx Peynirli
Cubuk Kraker

xxx Aci1 Baharatli
Kraker

xxx Peynirli
Kraker

xxx Tuzlu Cubuk
Kraker

xxx Sekilli
Aromal1 Kraker

xxx Baharatl
Cubuk Kraker

xxX Aromali
Kraker

xxx Peynirli
Cubuk Kraker

xxx Peynirli
Kremali Kraker

xxx Baharath
Cubuk Kraker

xxX Aromali
Peynirli Kraker

xxx Susamli
Cubuk Kraker

xxX Aromali
Peynirli Kraker

xxx Sekilli
Kraker

xxx Cok Tahilli
Kraker

xxx Susamli
Cubuk Kraker

xxx Lifli Kraker

xxx Lifli Kraker

2,7
2,6
2,6
2,5
2,4
2,4
23
2,2

b

2,2

1,9

1,8

1,8

1,8

1,7

1,7

1,5

1,3

1,24

b

453,6

468

468

500

768

1440

699

528

1056

480

623,2

324

288

864

272

952

300

780

228
480

1080

1040

1040

1000

960

960

920

880

880

800

760

720

720

720

680

680

600

520

496
400

0,4

1,2

0,4

0,3

0,36

0,36

0,3

0,33

0,33

0,3

0,28

0,3

0,27

0,27

0,25

0,25

0,225

0,19

0,19
0,3

160

480

160

120

144

144

120

132

132

120

112

120

108

108

100

100

120
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KR33

KR34

Kraker
Kraker

xxx Lifli Kraker

xxx Eksi Mayali
Kraker

0,4
0,4

240
200

160
160

0,06
0,06

24
24

B1

B2

B3

B4

B5
B6

B7

B8

B9

B10

B11

B12

B13

B14

B15

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

xxx Tuzlu
Zeytinli Biskiivi

xxx Tuzlu
Corekotlu
Biskiivi

xxx Cesnili
Biskiivi

xxx Corekotlu
Kinoal1 Biskiivi

xxx Peynirli
Kremal1 Sandvig
Biskiivi

xxx Biskiivi

xxx Kremali
Yulafli Biskiivi

xxx Cikolata
Kremal1 Biskiivi

xxx Tam Bugday
Unlu Biskiivi

xxx Sutla
Kremali Biskiivi

xxx Bitter
Cikolata
Kaplamali
Biskiivi

xxx Kavrulmus
Findikli Biskiivi

xxx Kakaolu
Kremali Sandvig
Biskiivi

xxx Sutla
Cikolatali
Biskiivi

xxx Sutla
Kakaolu Biskiivi

2,7

2,3

0,96

0,92

0,9

0,87

1092

982

626

320

623

332

520
365,2

576

400

392

314,8

224.4

410

313

1200

1080

920

800

760

520

520
440

440

400

400

384

368

360

348

0,4

0,4

0,575

0,3

0,29

0,19

0,19
0,3

0,16

0,3

0,3

0,3

0,28

0,27

0,26

160

160

230

120

116

76

76
120

64

120

120

120

112

108

104

116
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B16

B17

B18

B19

B20

B21

B22
B23

B24

B25

B26

B27

B28

B29

B30

B31

B32

B33

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

xxx Cikolatali
Biskiivi

xxx Findikli
Biskiivi

xxx I¢i Dolgulu
Biskiivi

xxx Kakaolu
Kremal1 Biskiivi

xxx Yulafli
Biskiivi

xxx Joleli
Biskiivi

xxx Cikolatal
Kremali Biskiivi

xxx Biskiivi

xxx Tam
Bugdayl Biskiivi

xxx Kakaolu
Krema Dolgulu
Biskiivi

xxx Sutla
Cikolatali
Biskiivi

xxx Kremali
Kakaolu Biskiivi

xxxX Aromali
Biskiivi

xxx Kakaolu
Kremali Biskiivi

xxX Aromali
Biskiivi

xxX Aromali
Kakaolu Biskiivi

xxX Aromali
Kremali Biskiivi

xxX Aromali
Siitli Cikolatalt
Biskiivi

0,86

0,83

0,81

0,73

0,7

0,7

0,7

0,7
0,7

0,68

0,62

0,6

0,56

0,55

0,55

0,53

0,52

0,5

282

278,8

340

321,2

350

313,6

308

490
187

544

208,3

240

344.,9

242

194

233

208

250

344

332

324

292

280

280

280

280
280

272

248

240

224

220

220

212

208

200

0,26

0,25

0,2025

0,08

0,2

0,2

0,1

0,2
0,1

0,20

0,19

0,24

0,17

0,16

0,16

0,15

0,13

0,125

104

100

81

32

80

80

40

80
40

80

76

96

68

64

64

60

52

50
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B34

B35

B36

B37

B38

B39

B40

B41

B42

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

Biskiivi

xxx Sekilli
Cikolatal1
Biskiivi

xxx Meyveli ve
Tahilli Biskiivi

xxx Kremali
Sandvi¢ Biskiivi

xxx Cikolatali
Biskiivi

xxx Lifli
Cikolatal1
Biskiivi

xxx Cikolatal1
Biskiivi

xxx Cikolatal1
Biskiivi

xxx Marsmelovlu

Biskiivi

xxx Aromal: Lifli
Kepekli Biskiivi

0,47

0,47

0,46

0,4

0,4

0,4

0,39

0,3

0,26

150

96

112,2

115,2

134,4

105

102,9

19

52

188

188

184

160

160

160

156

120

104

0,06

0,117

0,14

0,12

0,1

0,12

0,12

0,04

0,13

24

47

56

48

40

48

48

16

52

Gl

G2

G3

G4

G5

G6

G7

G8

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

xxx Findik
Kremali Gofret

xxx Kakao
Kremali Gofret

xxx Sutla

Cikolatali Gofret

xxx Kakao
Kremal1 Yer
Fistikli Gofret

xxx Bitter
Cikolatali Gofret

xxx Findik
Aromali Gofret

xxx Bitter
Cikolatali
Kremali Gofret

xxx Beyaz
Cikolatali
Kremali Gofret

0,9

0,8

0,7

0,65

0,6

0,5

0,5

0,49

396

454

50

86

78

284

100

54,8

360

320

280

260

240

200

200

196

0,3

0,32

0,19

0,16

0,2

0,2

0,2

0,14

120

128

50

64

80

80

80

56

118



Ergiil, Y. Sahan, R. ve Celik, M. N. (2024). Atlstlm}.ahk besinlerin tuz igerikleri: klinik karar vericilerin
kullanimina yonelik veri tabani olusturulmasi. Anadolu Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi, 3 (2),

92-127. https://doi.org/10.70756/anameud. 1546788

G9

G10

Gl11

G12

G13

Gl14

G15

Gl6

G17

G18

G19

G20

G21

G22

G23

G24

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

Gofret

xxx Findik
Kremal1 Yer
Fistikli Gofret

xxx Findik
Kremal1 Gofret

xxx Findikli
Kremal1 Gofret

xxX Aromali
Gofret

xxx Findikli
Cikolatali Gofret

xxx Findik
Kremali Gofret

xxx Cikolatal
Gofret

xxx Beyaz
Cikolatali Gofret

xxx Cikolatal1
Gofret

xxx Cikolatal1
Gofret

xxx Kakao
Kaplamali
Kremali Gofret

xxx Sutli
Cikolatali Gofret

xxx Bitter
Cikolatali Gofret

xxx Sutlii
Cikolata
Kaplamali Sekilli
Gofret

xxx Beyaz
Cikolata
Kaplamal1 Sekilli
Gofret

xxx Stutlii
Cikolatali Gofret

0,48

0,45

0,4

0,4

0,4

0,39

0,33

0,32

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,29

155

255

182

182,4

41,6

40

78

46

45

45

48

43

43

22

22

40

192

180

160

160

160

160

156

132

128

120

120

120

120

120

120

116

0,19

0,2

0,16

0,16

0,1

0,16

0,15

0,12

0,11

0,12

0,12

0,12

0,12

0,12

0,12

0,10

76

80

64

64

40

64

60

48

44

48

48

48

48

48

48

40
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Gofret xxx Cikolatal1 0,26 37,4 104 0,07 28
G25 Gofret
Gofret xxx Findik 0,25 250 100 0,1 40
G26 Kremal1 Gofret
Gofret xxx Bitter 0,24 27 96 0,07 28
G27 Cikolatal1 Gofret
Gofret xxx Cikolatal1 0,23 32 92 0,08 32
G28 Gofret
Gofret xxx Cikolatal 0,22 25 88 0,06 24
G29 Gofret
Gofret xxx Siitli 0,2 25 80 0,08 32
Cikolata
Kaplamali
G30 Findikl1 Gofret
Gofret xxx Cikolatal1 0,2 28 80 0,08 32
G31 Sekilli Gofret
Gofret xxX Aromali 0,2 176 80 0,08 32
G32 Gofret
Gofret xxx Cikolatal1 0,1 13 40 0,04 16
G33 Findikli1 Gofret
Gofret xxx Findik 0,1 81 40 0,04 16
Kremali Sekilli
G34 Gofret
C1 Cikolata xxx Cikolata 0,9 180 360 0,2 80
Cikolata xxx Siitli 0,8 26 320 0,24 96
C2 Cikolata
Cikolata xxx Yer Fistikli 0,63 126 252 0,31 124
C3 Cikolata
C4 Cikolata xxx Cikolata 0,5 50 200 0,15 60
Cikolata xxx Beyaz 0,41 75 164 0,10 40
C5 Cikolata
Cikolata xxx Karamelli 0,39 499 156 0,13 52
Co6 Cikolata
Cikolata xxx Aromali 0,37 53 148 0,13 52
C7 Cikolata
Cikolata xxx Findikli 0,36 108 144 0,09 36
C8 Cikolata
Cikolata xxx Karemelli 0,36 52 144 0,1 40
C9 Cikolata
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C10

Cl1

C12

Cl13

Cl4

Cl15

C16

C17

C18

C19

C20
C21

C22

C23

C24

C25

C26

Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata
Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata

Cikolata

xxx Karamelli
Cikolata

xxX Piring
Patlakli Siitli
Cikolata

xxx Sekilli Siitlii
Cikolata

xxx Yer Fistikli
Karamelli Sitla
Cikolata

xxx Sttli
Cikolata

xxx Beyaz
Cikolata

xxx Sttli
Cikolata

xxx Antep
Fistikli Siitli
Cikolata

xxx Sekerleme
Kapl Cikolata

xxx Antep
Fistikl1 Cikolata

xxx Findikli
Cikolata

xxx Cikolata

xxx Sutla

Cikolata

xxx Bitter
Cikolata

xxx Antep
Fistikli Bitter
Cikolata

xxx Bademli
Meyveli Bitter

xxx Antep
Fistikli Cikolata

0,35

0,3

0,28

0,28

0,26

0,22

0,22

0,22

0,19

0,15

0,13
0,12

0,1

0,07

0,04

0,01

17

78

27,6

50

90

83

26

57

64,1

46

18

18
48

30

17

10

24

140

120

120

112

112

104

88

88

88

76

60

52
48

40

28

16

0,04

0,08

0,1

0,08

0,04

0,03

0,07

0,05

0,06

0,05

0,037

0,04
0,03

0,02

0,02

0,01

0,0025

16

32

40

32

16

12

28

20

24

20

15

16
12
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KAl

KA2

KA3

KA4

KAS

KA6

KA7

KAS

KA9

KA10

KATl

KA12

KAI13

Kahvaltilik
Atistirmal
klar

Kahvaltilik
Atistirmal
klar

Kahvaltilik
Atigtirmal
klar

Kahvaltilik
Atistirmal
klar

Kahvaltilik
Atistirmali
klar

Kahvaltilik
Atistirmal
klar

Kahvaltilik
Atistirmal
klar

Kahvaltilik
Atistirmal
klar

Kahvaltilik
Atistirmall
klar

Kahvaltilik
Atistirmal
klar

Kahvaltilik
Atistirmal
klar

Kahvaltilik
Atistirmal
klar

Kahvaltilik
Atistirmal
klar

xxx Galeta

xxx Tahil ve
Piring Gevregi

xxx Meyveli Tam
Tahil ve Piring
Gevregi

xxX Misir
Gevregi

xxx Tam Tahil
Gevrek

xxx Tahil ve
Piring Gevregi

xxx Meyve
Aromal1 Misir
Gevregi

xxx Bal Aromali
Misir Gevregi

xxx Meyveli Tam
Bugday Gevregi

xxx Bitter
Cikolatali Tam
Bugday ve Piring
Gevregi

xxx Fistik
Ezmesi

xxx Meyveli Tam
Bugday ve Piring
Gevregi

xxx Cikolatall
Bugday ve Misir
Gevregi

1,5

1,04

0,93

0,91

0,84

0,82

0,8

0,8

0,8

0,78

1200

1998

1664

2000

1100

1488

1128

756

1312

1280

1120

1280

780

600

444

416

400

400

372

364

336

328

320

320

320

312

0,4

0,33

0,42

0,3

0,12

0,37

0,27

0,25

0,33

0,32

0,2

0,32

0,23

160

132

168

120

48

148

108

100

132

128

80

128

92
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Kahvaltilik  xxx Klasik Tam 0,7 1176 280 0,21 84
Atistirmali  Bugday ve Piring
KA14  klar Gevregi
Kahvaltilik  xxx Cikolatal1 0,7 1260 280 0,21 84
Atisirmali  Bugday ve Misir
KA15 klar Gevregi
Kahvaltilik  xxx Balli Tahil 0,66 594 264 0,20 80
Atistirmali  Gevregi
KA16 Klar
Kahvaltilik  xxx Misir 0,6 1200 240 0,18 72
Atistirmali  Gevregi
KA17 Klar
Kahvaltilik  xxx Kakao 0,5 144 200 0,15 60
Atistirmali Kremali
KA18  klar Kruvasan
Kahvaltilik  xxx Kakaolu 0,4 720 160 0,12 48
Atistirmali  Maisir ve Bugday
KA19  klar Gevregi
Kahvaltilik  xxx Kahvaltilik 0,3 360 120 0,09 36
Atistirmali Tahil
KA20 Klar
Kahvaltilik  xxx Tam Tahil ve 0,39 437 156 0,12 48
Atistirmali  Piring Gevregi
KA21 Klar
Kahvaltilik  xxx Kakaolu 0,22 198 88 0,07 28
Atistirmali  Bugday ve Misir
KA22  klar Gevregi
Kahvaltilik  xxx Cikolata 0,107 269 42 0,03 12
Atistirmali  katkilr Siiriilebilir
KA23  Kklar Krema
KE1 Kek xxx Kakaolu Kek 1,2 192 480 0,42 168
KE2 Kek xxx Meyveli Kek 1,2 168 480 0,4 160
Kek xxx Cikolatal1 1,1 286 440 0,44 176
KE3 Kek
KE4 Kek xxx Kakaolu Kek 1 640 400 0,4 160
KES5 Kek xxx Kakaolu Kek 1 800 400 0,4 160
KE6 Kek xxx Uziimli Kek 0,94 601,6 376 0,37 148
KE7 Kek xxx Meyveli Kek 0,9 720 360 0,36 144
KE8 Kek xxx Kek 0,9 720 360 0,36 144
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Kek xxx Cikolatali 0,85 187 340 0,34 136
KE9 Kek
Kek xxx Cikolatali 0,85 799 340 0,34 136
KE10 Kek
Kek xxx Cikolatali 0,82 196 328 0,024 9,6
KE11 Kek
KE12 Kek xxx Meyveli Kek 0,8 176 320 0,3 120
Kek xxx Cikolatal 0,8 518 320 0,3 120
KE13 Kek
Kek xxx Meyve 0,75 120 300 0,26 104
KE14 Aromal1 Kek
KE15 Kek xxx Aromali Kek 0,73 438 292 0,29 116
Kek xxx Siitlii 0,7 78,4 280 0,19 76
KE16 Kremal1 Kek
Kek xxx Cikolatali 0,5 368 200 0,1 40
KE17 Kek
KE18 Kek xxx Meyveli Kek 0,4 182 160 0,16 64
BA1 Bar xxx Meyveli Kek 0,6 117 240 0,04 16
Bar xxx Meyveli Tam 0,58 55 232 0,14 56
BA2 Tahill1 Bar
Bar xxx Findikli 0,4 51 160 0,1 40
Kakaolu Protein
BA3 Bar
Bar xxx Kakaolu, Yer 0,38 61 152 0,1 40
Fistikl1 Protein
BA4 Bar
Bar xxx Bitter 0,33 31 132 0,08 32
Cikolatali Tam
BAS Tahilli Bar
Bar xxx Badem 0,32 57,6 128 0,14 56
Ezmeli Protein
BAG6 Bar
Bar xxx Karamelli 0,32 41 128 0,128 51
BA7 Cikolatali Bar
Bar xxx Kollajenli 0,29 40 116 0,10 40
BAS Protein Bar
Bar xxx Meyveli 0,29 46 116 0,12 48
Kakaolu Vegan
BA9 Protein Bar
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BA10

BAIl

BA12

BA13

BA14

BA15

BA16

BA17

BA18

BA19

BA20

BA21

Bar

Bar

Bar

Bar

Bar

Bar

Bar

Bar

Bar

Bar

Bar

Bar

xxx Kuruyemisgli
Yulaf Bar

xxx Cikolata
Findikli Tam
Tahill1 Bar

xxx Kirmizi
Meyveli Yulaf
Bar

xxx Yagh
tohumlu
Probiyotik Bar

xxx Bitter
Cikolatal1 Yulaf
Bar

xxx Yer Fistikli
Meyveli Bar

xxx Findikli
Hurmal1 Bar

xxx Gliitensiz
Kakaolu Protein
Bar

xxx Yer Fistikli
Bar

xxX Aromali
Findiklt Meyveli
Bar

xxx Kakaolu
Meyveli Bar

xxx Meyveli
Targ¢inl1 Bar

0,18

0,17

0,14

0,14

0,12

0,12

0,1

0,1

0,05

0,05

25

13

19

19

17

19

18

18

19,2

72

68

56

56

48

48

40

40

20

20

0,07

0,03

0,05

0,05

0,04

0,05

0,04

0,04

0,02

0,01

28

12

20

20

16

20

16

16

1

2

I3

J4
J5

Jelibon
Jelibon

Jelibon

Jelibon

Jelibon

xxx Jelibon

xxX Yumusak
Sekerleme

xxXx Aromali
Meyveli Jelibon

Xxx Sekilli
Jelibon

xxx Jelibon

0,2
0,1

0,1

0,05

0,05

64
52

46

26

26

80
40

40

20

20

0,06
0,03

0,03

0,015

0,015

12

6

6
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J6
7

J8

Jelibon xxx Aromali 0,04
Jelibon

Jelibon xxx Jelibon 0

Jelibon xxx Meyve 0
Aromali Jelibon

13

16

0,012

4,8

S1

S2

S3

S4

S5

S6

S7

S8

S9

S10

S11
S12

S13

Sakiz xxx Karbonat 1,7
Nane Aromali
Sekersiz
Tatlandiricili
Sakiz

Sakiz xxx Aromali 0,31
Sakiz

Sakiz xxx Nane 0,09
Aromal1 Sakiz

Sakiz xxx Nane ve 0,06
Okaliptiis
Aromal1 Sakiz

Sakiz xxx Nane 0,03
Aromal1 Sekersiz
Sakiz

Sakiz XXX Meyve 0,03
Aromal1 Sakiz

Sakiz xxx Meyve 0,01
Aromal1 Sakiz

Sakiz xxx Nane 0
Aromal1 Sakiz

Sakiz xxx Cilek 0
Aromal1 Sakiz

Sakiz xxx Nane 0
Aromal1 Sekersiz
Tatlandiricili
Sakiz

Sakiz xxx Cilek 0
Aromal1 Sekersiz
Tatlandiricili
Sakiz

Sakiz xxx Sakiz 0

Sakiz xxx Nane 0
Aromal1 Sekersiz
Sakiz

54

27

24

16

11

0,9

680

124

36

24

12

12

0,03

0,0496

0,0144

0,0096

0,0048

0,005

0,016

12

19,84

5,76

3,84

1,92

0,64
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Sakiz xxx Naneli 0 0 0 0 0
S14 Sekersiz Sakiz
S15 Sakiz xxx Sekilli Sakiz 0 0 0 0 0
Sakiz xxx Meyve 0 0 0 0 0
Aromal1 Sekersiz
Tatlandiricilt
S16 Sakiz
S1 Sekerleme  xxx Renkli Seker 0,3 42 120 0,048 19
S2 Sekerleme  xxx Draje Seker 0,13 10 52 0,0065 2,6
Sekerleme  xxx Meyveli 0,1 0,03 40 0,005 2
S3 Draje Seker
Sekerleme  xxx Vitaminli 0,1 11 40 0,005 2
S4 Seker
S5 Sekerleme  xxx Seker 0,1 35 40 0,01 4
Sekerleme  xxx Aromali 0,1 17 40 0,016 6
S6 Seker
Sekerleme  xxx Meyveli 0,05 140 20 0,0025 1
S7 Seker
Sekerleme  xxx Mentollii 0 0 0 0 0
S8 seker
S9 Sekerleme  xxx Naneli Seker 0 0 0 0 0
Sekerleme  xxx Meyveli 0 0 0 0 0
S10 Seker
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OZET

Gida uluslararas: iligkiler, siirdiiriilebilirlik, giivenlik ve saglik gibi disiplinlerarasi perspektiflerden ele
alman ve kiiresel sorunlar arasinda degerlendirilen bir konu olarak literatiirde yer almaktadir. Avrupa
Birligi (AB) de temel politika alanlar1 i¢cinde gida konusuna arastirma ve yenilikgilik, kiiltiir, giivenlik
ve giivence gibi farkli perspektiflerde yer vermektedir. Bu ¢alisma, gida konusunu AB’nin arastirma ve
yenilikgilik, kiiltiir politikas1 ve gida gilivencesi, veterinerlik ve bitki saglig1 politikalar1 agisindan ele
almistir. Arastirma ve yenilikgilik kapsamimda Ufuk Avrupa Programi’nin misyonlar1 ve kiimeleri
altinda gidanin yeri incelenirken, kiiltiir politikalar1 altinda gastro-diplomasi konusu ¢ercevesinde
tartisilmis, giivenlik ve gilivence konulari ise iiretim, tiiketim, saglik, denetim gibi farkli alanlarda
degerlendirilmistir. Calismada nitel arastirma yo6ntemlerinden ikincil veri analizi kullanilmis olup,
veriler dokiiman incelemesi teknigiyle incelenmistir. Calismanin sonucunda AB’nin gida konusunu tek
bir alan ve disiplinle sinirli tutmayip ¢ok uluslu aktorlerin katilimini tesvik edecek disiplinlerarasi bir
konu olarak ele aldigi goriilmiistiir. Gorildigi lizere AB gida politikasi tek bir politika altinda
toplanmamistir. AB’nin gida konusunu farkli disiplinlerle iliskilendirmesi, gida alaninda ¢alismalar
yiiriiten arastirmacilar agisindan da farkli disiplinlerle ortak ¢aligmalar yiriitiilmesi konusunda tesvik
edici bir nitelik tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Avrupa Birligi, gida politikasi, giivenlik, giivence, arastirma ve yenilikgilik, kiiltiir
politikasi

1 Ogr. Gor. Dr. Anadolu Universitesi, Rektorliik, Eskisehir, Tiirkiye, rabiatas@anadolu.edu.tr, ORCID: 0000-
0002-7145-6035
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EXAMINATION OF THE FOOD THEME FROM THE PERSPECTIVES OF
RESEARCH, CULTURE, SAFETY, AND SECURITY WITHIN THE FRAMEWORK
OF THE EUROPEAN UNION'S FUNDAMENTAL POLICIES

ABSTRACT
Food is addressed in the literature as an interdisciplinary subject from perspectives such as international
relations, sustainability, security, and health. The European Union (EU) also includes food as a key issue
in its core policy areas such as research and innovation, culture, safety, and security. This study examines
food in terms of the EU's research and innovation, cultural policy, food security, veterinary, and plant
health policies. The place of food under the missions and clusters of the Horizon Europe Program is
analyzed within the scope of research and innovation, gastro-diplomacy is discussed under cultural
policies, and security and reliability are evaluated in different fields such as production, consumption,
health, and inspection. The study employs the qualitative research method of secondary data analysis,
using the document analysis technique. The study results indicate that the EU does not limit the food
issue to a single field or discipline but addresses it as an interdisciplinary issue that encourages the
participation of multinational actors. It is seen that the EU food policy is not consolidated under a single
policy. The EU's approach of relating food to different disciplines also serves as an encouraging factor
for researchers working in the field of food to conduct joint studies with other disciplines.
Keywords: European Union, food policy, security, reliability, research and innovation, cultural policy
GIRIS

Gida konusunda yiiriitiilen ¢calismalar, literatiirde farkli disiplinler altinda ve genis bir
yelpazede ele alinmaktadir. Siirdirilebilirlik, ¢evre ve iklim, giivenlik (safety) ve
glivence(security), saglikli toplumlar, mithendislik alaninda yenilik¢i ¢oziimler, depolama ve
stok yonetimi ve daha pek ¢ok konuda gida konusunu igeren caligmalarin ylriitiildiglni
gormek miimkiindiir. Uluslararasi iliskiler alan1 da bu caligmalarin yiiriitiildigt disiplinler
arasinda yer almaktadir. Gida giivenligi - gida giivencesi (food safety-food security), ¢evre
sorunlari, ekonomik iliskilerde gida ithalat ve ihracatina yonelik diizenlemeler, kimlik ve
milliyetcilik, gb¢ calismalar, kiiltiirel diplomasi, saglik diplomasisi ve kiiresellesme gibi farkl

caligma konulari, uluslararasi iligkiler alaninda gida konusunun islendigi ¢alismalar arasinda

yer almaktadir.

Gida giivenligi ve gida giivencesi kavramlart zaman zaman farkli kaynaklarda birbiri
yerine kullanilmis olsa da hem uluslararasi hem de ulusal literatiirde tanimlarinin birbiri ile
ayristigi ve net olarak smirlarmin ¢izildigi goriilmektedir. Gida giivenligi (food safety),
gidalarin insan saghigini tehlikeye atacak her tiirlii maddeden uzak tutulup arindirilmasini
hedefleyen her tiirlii siire¢ ve eylem olarak tanimlanmaktadir. Ana amaci tiiketim acisindan
giivenli gidaya sahip olmaktir (The Food and Agriculture Organization of the United Nations-
FAO, Food safety and quality). Ulusal literatiirde Tarim ve Orman Bakanlig1 gida giivenligini

gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in
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alman tedbirler biitiinii olarak nitelendirmektedir (Tarim ve Orman Bakanligi, Ciftlikten
sofraya gida giivenligi). Gida giivencesi (food security) ise insanlarin aktif ve saglikli bir yagam
stirebilmek i¢in, saglik kosullar1 ve bireysel tercihleri de dikkate alinacak sekilde her an yeterli,
giivenli ve besleyici gidaya fiziksel, toplumsal ve ekonomik acgidan erisebilir olmas1 olarak
tanimlanmaktadir (FAO, Food security and trade: an overview).Ulusal literatiirde ise Tiirk Gida
ve Icecek Sanayi Dernekleri Federasyonu (TGDF) tarafindan gida giivencesi kavrami ele
alinmakta ve kiiresel, bolgesel ve ulusal seviyede herkese yetecek oranda gidanin
saglanabilmesi, gidanin saglikli, temiz ve giivenli bicimde ihtiya¢ sahiplerine esit dagilmasi,
gelecek neslin ihtiyaglarini da gozeterek gida iiretimi yapilmasi ilkeleri ile aciklanmaktadir
(Kog ve Uzmay, 2015, s. 40). Kisaca gida giivenliginin, gidanin tiiketim agisindan saglikli ve
her tiirlii zararli maddeden uzak olmasi; gida giivencesinin ise insanlarin saglikli bir yasam

stirmek i¢in her an yeterli diizeyde gidaya erisebilmesi olarak tanimlandig1 goriilmektedir.

Toplumlarn etkileyen kiiresel sorunlar arasinda gidaya iliskin alanlarin raporlandigi ve
¢oztim odakli hedefler belirlendigi dikkat ¢ekmektedir. Birlesmis Milletler (BM) tarafindan
belirlenen 17 Siirdiiriilebilir Kalkinma Amacindan (SKA) yedi tanesi dogrudan gida konusuna
isaret etmektedir: SKA 2: Ac¢liga Son, SKA 3: Saglik ve Kaliteli Yasam, SKA 4: Nitelikli
Egitim, SKA 8: Insana Yakisir Is ve Ekonomik Biiyiime, SKA 12: Sorumlu Uretim ve Tiiketim,
SKA 13: iklim Eylemi ve SKA 15: Karasal Yasam. A¢ligin sona erdirilmesi, gida giivenliginin
saglanmasi, beslenmenin iyilestirilmesi ve siirdiiriilebilir tarimin tesvik edilmesi, gida {iretimi
ve tiikketiminde siirdiiriilebilir uygulamalarin izlenmesi, slirdiiriilebilir tarim uygulamalar1 ve
sistemleriyle iklim degisikligi ile miicadele edilmesi, gida giivenligi ve beslenmenin saglik
acisindan etkilerinin gozetilmesi, gida konusunda nitelikli egitimin saglanmasi, gida ve tarim
politikalar ile istthdam ve ekonominin desteklenmesi, verimli arazilerin korunmas ile arazi
bozulmalarinin Oniine gecilmesi gibi farkli alanlarda c¢alismalara ve ¢0zlime ihtiyag
duyuldugunu belirten BM, gida konusunun 6nemini vurgulamakta ve kiiresel sorunlar arasinda

gidanin yeri hakkinda farkindalik yaratmaktadir (United Nations, The 17 goals).

Kuzey Atlantik Antlasmas: Orgiitii’'niin (NATO) kiiresel giivenlik tehditleri temas:
altinda yer verdigi konulardan biri gida giivencesidir. Ozellikle iklim degisikliginin yol
acabilecegi giivenlik sorunlari arasinda yer verilen gida konusunun gida giivencesi kapsaminda
ele alinmas1 gerektigi ve gidaya erisimin gog, istikrarsizlik, ¢atigsma ve insani krizlere yol agma
potansiyeli tasimasi; liye devletlerin siirdiirtilebilir tarim politikalari izlemesi; gida giivenliginin
yol acabilecegi saglik sorunlar1 gibi problemlerin oniine gecilmesi icin tedbirler alinmasi ve

benzeri konularda ¢alismalar yiiriitmektedir. 2023 yilinda donemin NATO Genel Sekreteri Jens
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Stoltenberg 2023 yillik raporunu agikladigi basin toplantisinda Rusya ve Ukrayna arasindaki
savasa iligkin agiklamalarda bulunurken bugday ve diger gida firiinlerinin ihracatt ve
(NATO, 2024). Giivenlik ve savunma gibi konularin agirlikli olarak ele alindigi giindem
dahilinde gida konusunun altinin ¢izilmesi, gida giivencesinin énemini ortaya koymaktadir.
NATO, gida konusunu bir kiiresel giivenlik konusu olarak ele almanin yani sira bir gastronomi
diplomasisi (gastro-diplomasi) konusu olarak da degerlendirmektedir. Bu konuda 1957 yilinda
yayinlanan The Best of Taste isimli yemek tarifi kitabi1 dikkat ¢ekmektedir (SACLANT-NATO
Cookbook Committee, 1957). Soguk Savas doneminde gastro-diplomasinin bir 6rnegi olan bu
kitap, donemin NATO iiyelerinin ulusal mutfaklarini yansitan ve tiye iilkelerin kendilerine 6zgii
cesitli lezzetlerini On plana ¢ikaran bir ¢alisma olmustur. Bu yolla iiyeler arasi diplomatik
baglarin giiclendirilmesi ve NATO’nun caligmalari hakkinda kamuoyunda goriiniirliigiin
arttirllmasi amacglanmigtir. Kitabin basimina 1968 yilinda son verilmekle birlikte hazirlandigi
ve basildig1 yillar icinde elde edilen gelir ile NATO ve Kuzey Atlantik bolgesi ile ilgili
arastirma yapan ogrencilere burs saglanmistir (NATO-1, 2024).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) gida giivenligi konusunda ¢alismalari ile éne ¢ikmaktadir.
Gida giivenligi, gida giivencesi ve beslenme konularinin birbirinden ayrilmaz bir biitiin
oldugunu o6ne siiren WHO, gida kaynaklarimin giivensiz kosullarda olmasi ve yetersiz
beslenmenin yol a¢tig1 hastaliklara dikkat cekmenin yani sira giivenli gida konusunun {ilkelerin
ekonomisi, ticari iligkileri, turizmi ve genel olarak siirdiiriilebilir kalkinmalar1 iizerindeki
etkileri konularinda da farkindalik yaratma caligsmalari slirdiirmektedir. Ancak genel ¢alisma
prensipleri kapsaminda gida giivenligi konusunu ele alarak halk saglig1 tehditlerini 6nlemek,
tespit etmek ve yanit vermek icin kiiresel ve iilke bazli kapasite gelistirme calismalarini

amaclamaktadir (WHO).

Gida konusunda ¢alismalar yiiriiten ve politikalar gelistiren bir diger uluslararasi orgiit
ise Avrupa Birligi’dir (AB). AB, gida konusunu kiiltiir, giivenlik ve arastirma politikalar1 gibi
farkli kategoriler altinda ele almaktadir. Bu ¢alismada AB’nin kiiltiir politikalar1 kapsaminda
gastro-diplomasi calismalari, giivenlik alan1 kapsaminda gida giivenligi, veterinerlik ve bitki
saglig1 politikas1 (food safety, veterinary and phytosanitary policy) ve arastirma politikalari
kapsaminda Ufuk Avrupa Programi ve gida arastirmalarina yonelik hibe destekleri iizerine
kapsamli bir inceleme sunulmasi hedeflenmektedir. Bu inceleme ile AB politikalar1 caligmalari
yapan ve Tiirkiye’nin gida politikalar1 konusunda arastirmalar yiiriiten arastirmacilar agisindan

uluslararas1 politikalar ve bolgesel politikalara uyumlanma ve kiiresel sorunlara ¢oziimler
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konusunda oOnceliklendirilen konular hakkinda yenilik¢i ¢Ozlimler igeren arastirma ve
gelistirme siireglerini tasarlama konusunda kapsamli bir veri olusturulmasi ve derinlemesine
bir bakis a¢is1 sunulmasi amaglanmaktadir. Calismada AB’nin gida konusunu hangi politikalar
kapsaminda ele aldig1, hangi konular1 gida ¢alismalarina dahil ettigi ve ne tiir politika araclari
gelistirdigi sorular1 ele alinmistir. Burada sunulan verilerin, konunun daha ayrintili bir sekilde
anlagilmasina katki saglayarak ileri arastirmalar i¢in faydali bir kaynak olusturmasi

hedeflenmistir.
LITERATUR TARAMASI
Avrupa Birligi

Avrupa’da devletler arasi ¢ikar c¢atismalarini 6nlemek amaciyla bir birlik yaratma
diisiincesi II. Diinya Savasi sirasinda ortaya ¢ikmis ve 1946 yilinda Winston Churchill, Avrupa
Birlesik Devletleri’nin kurulmasini 6nermistir. Ancak birlik yaratma konusunda en 6nemli
girisim II. Diinya Savasi sonrasinda Fransa Planlama Tegkilati Baskant Jean Monnet’den
gelmistir. Jean Monnet, Avrupa’da savas igin itici gii¢ unsuru olarak kdmiir ve ¢eligi isaret
etmis, bu iki maddenin erisimi ve paylasimi agisindan savasa yol agmayacak kosullarin
olusturulmasina dikkat ¢ekmistir. Monnet’nin bu diisiincelerinden yola ¢ikan Fransiz Disisleri
Bakan1 Robert Schuman, 9 Mayis 1950 tarihinde Schuman Plani’n1 yaymlamis ve Fransa ile
Almanya arasindaki komiir ve ¢elik kaynaklarinin birlestirilerek kullaniminin uluslariistii bir
organin sorumluluguna verilmesini 6nermistir. Schuman Plan1 iizerine baslayan goriismeler
ardindan 18 Nisan 1951 tarihinde Belgika, Fransa, Almanya, italya, Liiksemburg ve Hollanda
Paris Antlagmasi’ni imzalayarak Avrupa Komiir ve Celik Toplulugu'nu (AKCT) kurmustur
(Karluk, 2007, s. 2-7). AKCT’nin ardindan 1957 tarihinde imzalanan Roma Antlagmasi ile
Avrupa Ekonomik Toplulugu (AET) ve Avrupa Atom Enerjisi Toplulugu (AAET) kurulmus
ve Avrupa’da biitiinlesme calismalar1 genislemistir. S6z konusu ii¢ topluluk 1965 tarihinde
imzalanan Birlesme Anlagmasi (Fiizyon Anlagmasi) ile birlesmis ve Avrupa Topluluklari (AT)

olarak anilmaya baslanmistir (Toprak, 2019, s. 34).

10 Aralik 1991 tarihinde Soguk Savas sonras1 doneminde diinya siyaseti ve uluslararasi
iliskilerde yasanan degisimleri ve gelismeleri goriismek iizere Maastricht Zirvesi diizenlenmis
ve Zirve’de igisleri, adalet, giivenlik ve ortak dig politika gibi konular1 iceren bir Avrupa
Topluluklar1 Antlagsmasi yapilmasi kararlastirilmistir (Soytiirk, 2020, s. 314-315). 7 Subat 1992
tarthinde imzalanan ve 1 Kasim 1993 tarihinde yiiriirliige giren Maastricht Antlagsmasi ile

Avrupa halklar1 arasinda daha yakin bir birlik kurulmasi ve Avrupa biitiinlesmesinin
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ilerletilebilmesi i¢in Avrupa Birligi’nin kurulmasi kararlastirilmistir (Treaty on European

Union, 1992, s. 1-5).

Bugiin 27 iiye iilkesi, dokuz aday ve bir potansiyel aday iilkesi bulunan AB, 4 milyon
km?2’lik cografi yiizélgiimiinde 448 milyonun {izerinde bir niifusu barindirmaktadir. Niifusun
cok kiiltiirliiliigiine dikkat ceken AB, toplam niifus i¢inde 41 milyon kisinin yabanci uyruklu
vatandaglar oldugunu belirtmektedir. Buna gore yaklagik 14 milyon kisi, ikamet etmekte
olduklar1 AB iiyesi iilke disinda bir {iye iilkenin vatandasi iken; geri kalan yabanci uyruklu

bireyler, AB iiyesi olmayan iilkelerin vatandaslarindan olusmaktadir (European Union).

AB karar alma siireglerinde farkli AB kurumlarina, ¢esitli diizeylerde yetkiler verir.
Avrupa Komisyonu’'nu karar alma stireclerinde tek yetkili degildir. Bir politika 6nerisinin AB
yasasina donmesi i¢in Konsey’in onay1 gerekmektedir. AB iiyesi bir iilkenin AB yasalarina
uymamast halinde ise Avrupa Birligi Adalet Divani anlagsmazliklar1 ¢ézme ve belirli
durumlarda cezalar uygulama yetkisine sahiptir. Bu tiirde rol dagilimlari ile AB kurumlarinin
yetki ve sorumluluklari agikga belirtilmekle birlikte AB’nin aldigi kararlarin kamuoyu
tarafindan kabul gormesi siireci ii¢ farkli yaklasimda gerceklesmektedir: Faydaci yaklasim,
kimlik yaklasimi ve bilgilendirici yaklagim. Faydaci yaklagima gore AB iiyesi iilkelerin
vatandaglari, AB’den bireysel ya da ulusal seviyede net bir fayda saglayacagini tespit ettigi
anda AB kararlarin1 agikca desteklemektedir. Kimlik yaklasiminda AB kararlarina, s6z konusu
kararlarin ulusal ¢ikarlar ve bireylerin ulusal degerlerine olan aidiyeti ile uyumlu olmasi
oraminda destek verilmektedir. Ugiincii yaklasim olan bilgilendirici yaklasimda ise AB
biitiinlesme siirecinin ¢ok karmagik olmasi ve tiye iilkelerdeki bireylerin giinliik yasantilarindan
uzak kalmasi nedeniyle, bireylerin AB ile ilgili siiregleri ulusal giindemleri ve destekledikleri
siyasi partilerin sdylemleri tizerinden takip ettikleri diisiincesi 6n plana ¢ikmaktadir (Hahm,
Hilpert ve Konig, 2020, s. 600). Bu yaklasimlardan anlasilacagi {izere, AB karar alma siire¢leri
acike¢a tanimlanmis olsa da alinan kararlarin kabulii ve benimsenmesi asamasinda iiye {ilkelerin
kamuoyu ve bireylerin yaklasimlar1 6nem arz etmektedir. 27 iilke ve 448 milyonun iizerinde
bir niifus barindiran yapi icerisinde ortak politika gelistirme siireclerinde zorluklar yasanmasi
kacinilmazdir. Tarim, gog, giivenlik gibi politikalar s6z konusu oldugunda ulusal ¢ikarlar ve
beklentilerdeki cesitlilik arttigindan AB politika hedefleri arasinda uyum ve uzlasma stiregleri

de uzamakta ve giiclesmektedir.

AB’nin temel politika alanlar1 arasinda yer alan gida konusu siirdiiriilebilirlik, glivenlik,

yenilik, tarim gibi farkli temalar altinda ele alinmaktadir. Avrupa Komisyonu Saglik ve
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Tiiketiciler Genel Midiirliigii tarafindan 2013 yilinda “2050'de AB Gida Giivenligi ve
Beslenme Hedeflerine Ulasmak- Gelecekteki Degisim Senaryolart ve Politika Yanitlart
(Scoping study: Delivering on EU food safety and nutrition in 2050- Scenarios of future change
and policy responses)” isimli bir kapsam ¢alismasi1 gerceklestirilmistir. Bu ¢alismaya gore AB,
genisleme politikas1 ve caligmalarini ilerlettikge uyum ve i¢ pazardaki entegrasyonun
saglanmas1 konusundaki belirsizliklerin artis gostermesi beklenmektedir. AB’nin ortak tarim
politikasinin zaman icinde degisimden gegecegi ve bu degisimin ticaret, liretim oranlar1 ve
inovasyon konularinda 6nemli etkileri olacagi ongoriilmektedir. AB'nin gida giivenligi ve
beslenme ¢ercevesi onemli dl¢giide revize edildigine, ancak 2050 yilina kadar iyilestirme ve
gelistirme calismalarinin  siirecegine isaret edilmistir. Saglik konusunda artan kronik
rahatsizliklarda gidanin rolii ve 6nemi gibi konulara vurgu yapilmakla birlikte ekonomik
krizlerin de gelecekteki politika kararlarin1 etkilemedeki roliiniin belirsizligine dikkat
cekilmistir. Ekonomik kosullarin mevcut gida gilivenligi sistemlerinin kaynaklarim1 ve
kapasitelerini sinirlama potansiyeli tagidig1, genisleme ve/veya AB dist iilkelerle kurulan ticari
iligkiler sonucunda gida tedarik zincirlerinin karmasik bir yapiya biirtinmesi ile kalite ve gida
giivenliginin saglanmasi konusunun giiclesecegi, geleneksel gida giivenligi ve gilivencesi
konularinin yani sira gelisen yeni gida teknolojileriyle (6rn; genetigi degistirilmis gidalar,
hayvan klonlama, nutrigenomik, nanoteknoloji, 3D gida yazdirma, vb.) uyumlanma ve
miicadele siire¢lerinde AB’nin gida yonetisimini gelistirmesi gerekliligi konular1 da 6ne ¢ikan
diger politika gereksinimleri olarak belirtilmistir (European Commission DG SANCO, 2013,
Scoping study). Gelecege yonelik riskler ve tedbirlerin tartisildigi bu ¢alismada da goriildigii
iizere gida gilivenligi ve gida gilivencesi konular1 AB’nin politika hedefleri ve planlamalari

arasinda yer almaktadir.
AB temel politikalar:

Avrupa Birligi, uluslariistii kararlar alinabilen bir orgiittiir. Uluslariisti orgiit; “bir
antlasmayla kurulan, iiyelerinin egemenlik yetkilerinin bir béliimiiniin kullanimini orgiite
devrettikleri, oycoklugu ile baglayict hukuk normlari belirleyebilen, belirlenen bu hukuk
normlari orgiite tiye devletlerin ulusal hukuklarinda dogrudan ya da dolayli bi¢imde uygulanan
ve hukuksal sonuglar doguran bir kurulus” olarak tanimlanmaktadir (Glinugur, 2018, s. 108).
AB, bu niteligi ile diger uluslararasi orgiitlerden ayrilmakta ve iiye devletler egemen yetkilerini

kismen Birlige devretmektedir.
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AB’nin temel politika alanlar1 ise su sekildedir: Adalet ve igisleri politikasi, arastirma
ve yenilik¢ilik, bilgi toplumu ve medya, bolgesel politika, gevre politikasi, dis ve giivenlik
politikasi, egitim ve genglik politikasi, ekonomik ve parasal birlik, enerji politikasi, genigsleme
politikasi; gida giivenligi, veterinerlik ve bitki saglhigi politikasi; i¢ pazar, isletme ve sanayi
politikas1, kamu saglig1 politikasi, Kiltiir politikasi, ortak balik¢ilik politikasi, ortak tarim
politikasi, ortak ticaret politikasi, rekabet politikasi, sosyal politika ve istihdam, Trans-Avrupa
aglar, tiiketici politikas1, ulastirma politikasi, vergilendirme politikast (IKV, Avrupa Birligi

temel politika alanlari).

AB’nin gida politikalar1 temel politika alanlar1 icinde farkli kategorilerde yer
almaktadir. AB’nin gida politikalari ile ilgili caligmalar literatiirde tarim politikalarinin ihracata
etkisi lizerinden ekonomik degerlendirmeler kapsaminda, kiiltiirel agidan gastro-diplomasi ve
milliyetcilik perspektifinde yemek ve kimlik kapsaminda tartisildigi; daha genis bir agidan da
stirdiiriilebilirlik, giivenlik, saglik, biyocesitlilik gibi konular altinda birer etki alani olarak ele
alindig1 goriilmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda arastirma ve yenilikgilik, kiiltiir politikas1 ve
gida giivencesi, veterinerlik ve bitki saglhig1 politikalar1 agisindan AB’nin gida alanindaki

caligmalar ele alinmaktadir.
YONTEM

Calismada AB’nin gida konusunu hangi politikalar kapsaminda ele aldigi, hangi
konular1 gida calismalarina dahil ettigi ve ne tiir politika araglar1 gelistirdigi sorular1 ele
alimmistir. Aragtirmanin kapsami1 AB’nin arastirma ve yenilik¢ilik, kiiltiir politikas1 ve gida
glivencesi, veterinerlik ve bitki sagligi politikalar1 olarak belirlenmistir. Calismada nitel
arastirma yontemleri kapsaminda ikincil veri analizi aragtirma yontemine yer verilmis ve
dokiiman incelemesi teknigi kullanilmistir. Calisma, kapsami geregi etik kurul onayi

gerektirmemektedir.
BULGULAR
AB arastirma ve yenilikg¢ilik politikas1 kapsaminda gida temal ¢alismalar

Glinlimiizde iilkelerin kalkinmasi, rekabet edebilirligi, nitelikli insan kaynagi
yetistirmesi ve kiiresel sorunlara yenilik¢i c¢oziimler gelistirmesi amaciyla arastirma ve
yenilikg¢ilik politikalarina 6nem verildigi goriilmektedir. Arastirma ve yenilik¢ilik kapsaminda
hibe destek programlari, arastirma yatirimlari, altyapi giiclendirme, aragtirma alaninda insan

kaynag1 gelistirmek amaciyla egitimler diizenleme gibi ¢esitli faaliyetlerle bu alana verilen
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onem ortaya konmaktadir. AB de arastirma ve yenilik¢ilik alanlarinda rekabet¢i yoniinii 6n

planda tutarak kaynak ayiran aktorler arasinda yer almaktadir.

Arastirma ve inovasyon politikalarinin esas amaci, Avrupa Birligi'nin teknolojik
alandaki rekabet giiciinii artirarak, Birligi diinyanin en biiyiik bilgi temelli ekonomisi haline
dontstiirmektir. Bu ¢ergevede, aragtirma ve yenilikg¢ilik, AB’nin istihdam yaratma ve ekonomik
biliylimeyi destekleme stratejisinin ana unsurlarindan biri olarak belirginlesmektedir. AB’nin
Isleyisine Dair Antlasma’nin 179 ile 190. maddeleri, bu konuyu kapsamli bir sekilde ele alirken,
yasama siirecleri AB ile iiye iilkeler arasinda paylasilan yetki ¢ercevesinde yiiriitiilmektedir

(IKV-1).
AB’nin 2020-2024 arastirma ve yenilik¢ilik stratejisinde 6 temel ama¢ bulunmaktadir:

e (evre ve iklim

o Dijital gelecek

e Istihdam ve ekonomi

e Vatandaglarin ve degerlerin korunmasi
e Diinya’da Avrupa

e Demokrasi ve temel haklar

Avrupa Komisyonu tarafindan belirlenen bu temel amaglar ile insanlik ve diinya i¢in
stirdiiriilebilir ve refah dolu bir gelecek, dayanigsma ve ortak Avrupa degerlerine saygi temelli
bir ilerleme elde edilmesi hedeflenmektedir. 2020-2024 arastirma ve yenilikgilik stratejisi, gida
temasini Ozellikle siirdiiriilebilirlik, saglik ve cevresel hedefler dogrultusunda 6nemli bir konu
olarak ele almaktadir. AB, siirdiiriilebilir gida sistemleri, gida giivenligi ve tarim alanindaki
yeniliklere stratejisinde dnemli bir yer vermektedir. Bu hedefler, daha genis kapsamli Avrupa
Yesil Mutabakat1 ve gida sistemlerini adil, saglikli ve ¢evre dostu hale getirmeyi amaglayan
Ciftlikten Catala Stratejisi’nin bir pargasidir. (European Commission, Research and innovation
strategy 2020-2024).

AB’nin aragtirma ve yenilikg¢ilik politikasinin temel unsurlarindan olan ve bu
alandaki calismalar1 tesvik eden en 6nemli araglarindan biri ¢ergeve programlaridir (CP). AB
CP, Avrupa'nin bilim ve teknoloji politikalarinin uyumlagtirilmasini hedefleyen bir Topluluk
Programi'dir. ilk kez 1984 yilinda baslatilan bu program, diinyadaki en yiiksek biitgeli sivil
arastirma programi olma niteligini tasimaktadir. CP, Avrupa'nin arastirma ve teknoloji

gelistirme kapasitesini artirmayi, iniversite-sanayi is birligini tesvik etmeyi ve AB tiye iilkeleri,
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aday tlkeler ve diger is birligi yapilan iilkelerle farkli alanlarda is birligini gelistirmeyi
amaclamaktadir. Program, uluslararast ortakliklar aracilifiyla gelecegin teknolojilerine yon
vermeyi hedeflemektedir. Ozel bir fonlama sistemi yiiriitiilen programlar kapsaminda 2014-
2020 yillar1 arasinda Ufuk 2020 Programi yiiriitiilmiis olup 2021-2027 déneminde ise Ufuk
Avrupa Program yiiriitiilmeye devam etmektedir (TUBITAK, Cerceve programlari).

Ufuk Avrupa Programi, bes temel AB misyonu iizerine odaklanmaktadir. AB misyonu,
kiiresel zorluklara ¢oziimler sunmak amaciyla 2030 yilina kadar somut ¢iktilar elde edilmesi
beklenen hedeflerden olusmaktadir (European Commission-1, EU missions in Horizon

Europe).
AB Komisyonu tarafindan belirlenen bes misyon su sekildedir:

e Iklim degisikligine uyum misyonu

e iklim-nétr ve akilli sehirler misyonu
e Kanser misyonu

e Avrupa i¢in toprak misyonu

e Okyanuslar ve sularin restorasyonu misyonu

Avrupa Komisyonu, belirledigi misyonlar aracilig ile fonlama yontemini verimli bir
sekilde kullanmay1 hedeflemekte ve acikga belirlenmis hedeflere ulasilmasi i¢in politika
uzmanlarinin gelistirdigi arastirma ¢iktilari, raporlar, vaka ¢aligmalar1 vb. dokiimanlar1 rehber

edinmektedir (European Commission-2).

Avrupa icin toprak misyonu (A Soil Deal for Europe), 2030 yilina kadar saglikli
topraklara gecis hedefini gerceklestirmek lizere 100 yasayan laboratuvar (living lab) ve deniz
fenerleri (iyi uygulama Ornekleri) kurmay:r amaglamaktadir. Bu kapsamda belirlenen sekiz
temel amag su basliklar1 icermektedir: Collesmeyi azaltmak, toprak organik karbon stoklarini
korumak, toprak kaplamasini durdurmak ve kentsel topraklarin yeniden kullanimini artirmak,
toprak kirliligini azaltmak ve iyilestirmeyi artirmak, erozyonu oOnlemek, toprak yapisini
iyilestirerek toprak biyocesitliligini artirmak, AB’nin topraklar tizerindeki kiiresel ayak izini
azaltmak, toplumda toprak okuryazarligini artirmak. Bu hedefler, BM’nin SKA’lar1 ve Avrupa
Yesil Mutabakat1 hedefleri goz oniinde bulundurularak ve onlara katki saglayacak sekilde

belirlenmistir (European Commission-3).

Ufuk Avrupa Programi, fonlayacagi arastirma temalarini alti temel kiime altinda

gruplandirmakta ve Avrupa Komisyonu’nun belirledigi misyonlara da bu kiimeler altinda yer
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vererek fonladig1 arastirma ve yenilikgilik ¢aligmalarinin ayni zamanda misyonlara hizmet

etmesini saglamaktadir. Programin alt1 kiimesi asagida belirtildigi gibidir:

e Kiime 1: Saglik

e Kiime 2: Kiiltiir, yaraticilik ve kapsayici toplumlar
e Kiime 3: Sivil giivenlik

e Kiime 4: Dijital, endiistri ve uzay

e Kiime 5: Iklim, enerji ve hareketlilik

e Kiime 6: Gida, biyoekonomi, dogal kaynaklar, tarim ve ¢evre (AB Bagkanlig1).

Avrupa i¢in toprak misyonu, kiime 6 kapsaminda ele alinmaktadir. Kiime 6, ¢evresel
bozulmay1 azaltmay1; karada, i¢ sularda ve denizde biyolojik ¢esitliligin azalmasini durdurmay1
ve tersine ¢evirmeyi; kentsel ve kirsal alanlarda ekonomik ve toplumsal degisimler yoluyla
dogal kaynaklarin yonetimini saglamay1 amaglamaktadir. Bilgi, yenilik¢ilik ve dijitallesme ile
kapsam1 alanina giren konularda ¢6ziim iiretmeyi amaclayan kiime, gida ve beslenme giivenligi
konusunu da faaliyet alanlari arasina almaktadir. Miidahale alan1 olarak adlandirdig
konulardan biri olan gida konusunu gida sistemleri bashg: altinda ele almistir (European

Commission-4).

Gida sistemleri, AB’nin siirdiirilebilir gida sistemleri konusunda arastirma ve
yenilikc¢iligin fonlanmast ve is birliklerinin tesvik edilmesi amaciyla belirledigi arastirma
alanlar1 arasindadir. Artan niifus, kentlesme, gog, iklim degisikligi gibi nedenlerle mevcut gida
iretim, dagitim ve tiiketim sistemlerinin artik yeterli olmadigi one siiriilerek daha adil,
sirdiiriilebilir ve c¢evreye saygili gida sistemlerinin  kurulmasi gerekliligi iizerine
kurgulanmistir. S6z konusu gida sistemlerinin siirdiiriilebilir, direngli, kapsayic1 ve saglikli
olmasi i¢in de arastirma ve yenilikg¢iligin anahtar rol iistlenmesi amaglanmistir. Bu dogrultuda
yuriitiilecek calismalarin BM SKA’lar1, Ciftlikten Catala Stratejisi ve Avrupa Yesil Mutabakati
politikalarina katki saglamasi temel hedefler arasinda yerini almistir. Bu arastirma alani icin
temel referans olarak gdsterilen politika belgesi ise Gida 2030 politikast olmustur (European

Commission-5).

AB’nin aragtirma ve yenilikgilik politikalarindan biri olan Gida 2030 insan saglig1, iklim
ve diinya i¢in ortak ¢oziimler sunabilecek yenilik¢i ve sistematik bir arastirma politikasi
sunmakta, bunun i¢in de ¢ok aktorlii bir yapr ongdrmektedir. Dort tematik oncelik alani

belirlenmistir:
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e Alan 1: Siirdiiriilebilir ve saglhkli yeme aliskanliklart icin beslenme (yetersiz
beslenme ve obezite ile miicadele, saglikli yaslanmanin desteklenmesi, bitki
temelli beslenme aliskanliklar1 gelistirilmesi; gida dogrulamasi, izlenebilirlik ve
giivenlik sistemlerinin kurulmasi, vb.)

o Alan 2: Saghkl bir gezegeni destekleyen gida sistemleri (iklim degisimi ile
miicadeleye uyumlu sistemler kurulmasi, dogal kaynaklarin korunmasi, sera gazi
saliniminin azaltilmasi, biyogesitliligi arttiracak ekosistemler kurulmasi, vb.)

o Alan 3: Déngiisellik ve kaynak verimliligi (g1da atiklarinin azaltilmasi, kaginilmaz
olan atiklarin yeniden kaynak olarak kullanilmasi, su ve enerji tiiketiminin
azaltilmasi, tedarik zincirinin kisaltilarak yerel gida saglanmasina Oncelik
verilmesi, vb.)

o Alan 4: Yenilik¢ilik ve topluluklarin gii¢lendirilmesi (yeni is modelleri
gelistirilmesi, gida alaninda egitimin gili¢lendirilmesi, gida bilimi ve yerel gida
politikalar1 ile ilgilenen kisilerin sayisinin arttirilmasi i¢in farkindalik saglanmasi,
ciftlikten catala stratejisini destekleyen sosyal yenilik¢ilik caligmalarinin
desteklenmesi, toplumun ihtiyaclarmi karsilamak igin veriye dayali gida ve

beslenme sistemleri olusturulmasi, vb.) (European Commission-6).

Avrupa arastirma ve yenilikgilik politikalar1 kapsaminda gida konusunun ¢ok boyutlu
ve dongiisel olarak ele alindig1 goriilmektedir. Topragin iyilestirilmesinden yenilik¢i iiretim
tekniklerine, saglikli tiikketim aligkanliklarindan atik yOnetimine ve gida bilimi konusuna
odaklanacak bilim insanlarinin yetistirilmesinden tedarik zincirini kisaltacak yerel ¢oziimler
gelistirilmesine kadar pek ¢ok alanda arastirma yiiriitiilmesi amaglanmaktadir. Bu nedenle Ufuk
Avrupa Programi’nin Gida, biyoekonomi, dogal kaynaklar, tarim ve ¢evre isimli kiimesi saglik,
ekonomi, miihendislik, beslenme, egitim, girisimcilik gibi farkli disiplinlerin bir arada
caligmasina imkan taniyacak niteliktedir. Bu program kiimesi altinda yiiriitiilecek uluslararasi
katilimli arastirma faaliyetlerinin ¢iktisinin yalnizca AB politikalarina degil, BM gibi diger

uluslararasi orgiitlerin hedef ve amaglarina da katki saglamasi1 beklenmektedir.
AB Kkiiltiir politikas1 kapsaminda gida temah caliymalar

AB’nin kurucu anlagmalarinda kiiltiiriin ne olduguna dair kesin ve net bir tanimlama
yapilmamigtir. Kiiltiir tanimi, AB {iye devletlerin tasarrufuna ve bireylerin yorumlamalarina
acik brrakilmistir. Bu nedenle ulusal, yerel, bireysel degerler ve yaklagimlara bagl olarak

birbirinden farkli kiiltiir tanimlamalar1 yapilabilecektir. AB’nin kiiltiir caligmalarini
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destekledigi tek programi Creative Europe programidir ve bu program kapsaminda da kiiltiirel
sektorler ve yaratict sektorler iizerine genis kapsamli bir gerceve cizilmektedir (European

Commission-7).

AB, siirlar1 kesin ¢izilmis bir kiiltiir tanim1 yapmamakla birlikte kiiltiir politikalar1 i¢in
stratejiler belirlemektedir. 2018 yilinda yayinlanan Yeni Bir Avrupa Kiiltiir Giindemi (A New
European Agenda for Culture) isimli dokiimanda Avrupa’nin ekonomik kriz, sosyal esitsizlik,
niifus yapisinda ¢esitlilik, popiilizm, radikallesme ve terdr tehditleri gibi sorunlarla kars1 karsiya
oldugu; bu sorunlarla birlikte yeni teknolojiler ve dijital iletisim araglariin gelismesiyle
toplumlarin bir doniisiimden gectigi, yasam tarzlarinin ve tiiketim aligkanliklarinin degistigini
ve ekonomik agidan giic iligkilerinin de bir degisime ugradiginin alt1 ¢izilmistir. Biitiin bu sorun
ve degisim alanlar1 degerlendirildiginde kiiltiiriin 6neminin her zamankinden daha yiiksek
oldugu belirtilerek kiiltiir, egitim ve diger politika alanlar1 arasinda gii¢lii bir sinerji
yaratilmasina ihtiya¢ duyuldugu ifade edilmistir. Buradan hareketle ii¢ stratejik amag ortaya
konmustur: (1) Toplumsal boyut - toplumsal uyum ve refah igin kiiltiiriin ve kiiltiirel ¢esitliligin
giictinden yararlanma, (2) Ekonomik boyut - egitim ve inovasyonda, istihdam ve biiyiime i¢in
kiiltiire dayali yaraticiligi destekleme ve (3) Dus iligkiler boyutu - Uluslararasi kiiltiirel iligkileri
gii¢lendirme. Glindemin biitiiniine bakildiginda gida, mutfak, gastronomi gibi kavramlara yer
verilmedigi goriilmektedir. Ancak kiiltiirel mirasin desteklenmesi ve kiiltiirlerarasi diyalogun

tesvik edilmesi gibi hedeflere isaret edilmistir (EUR-Lex Document 52018DC0267).

Son yillarda gidanin uluslararas: iligkiler alanindaki rolii ve 6nemi kapsamli bir
dontisiimden gegerek gastro-diplomasi, devletler arasi diplomatik iligkiler agisindan 6nemli bir
ara¢ halini almistir. Kiiresellesmenin kiiltiirel alandaki etkileri, dijital medya araglarinin
kullaninminin artmasi ve yumusak gii¢ kavramina atfedilen vurgunun 6énem kazanmasi gibi
farkli nedenlere dayandirilabilecek bu doniisiim, kiiltiirleraras1 etkilesimde {ilkelerin
kendilerine 6zgli mutfak aligkanlik ve uygulamalarmin sinirlarin 6tesine taginmasina imkan
saglamistir. Ulkelerin politika belgelerinde gidanin uluslararasi iliskileri giiglendirmek igin bir
ara¢ olarak kullanilabilecegi tanimlanmaktadir. Amerika Birlesik Devletleri (ABD) Disisleri
Bakanligi tarafindan hazirlanan diplomatik enstriimanlar dokiimaninda gastro-diplomasi
konusu yer alarak hem gida hem de mutfak uygulamalarina dayal kiiltiirel 6gelerin kiiltiirlerin
karsilikli olarak birbirlerini tanimasi ve bu yolla da diplomatik ¢alismalara katki saglamasi

acisindan 6nem arz ettigi belirtilmistir (Muhammad ve Adilbekova, 2023, s. 433-434).
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Gastro-diplomasi kavrami 2000’11 yillarin baginda ortaya ¢ikmis olup kamu diplomasisi
alaninda yasanan gelismelerin ve degisimlerin bir yansimasi olarak geleneksel diplomasi
yaklagimlar1 arasinda yerini almistir. Ulkelerin gidayr kendi kiiltiirlerini tanitmak, ulusal bir
marka olusturmak, turizm ve diger ekonomik sektdrler acisindan ilgi ¢ekici bir unsur haline
getirmek ve uluslararasi iliskileri tesvik etmek amaglariyla kullanmasi, bir diplomasi araci
olarak tanimlanmistir. Ik kez 2002 yilinda Economist dergisinde yazari belirli olmayan bir
makale kapsaminda Tayland’in “Global Thai” kampanyasi i¢in kullanilan gastro-diplomasi
kavrami, kamu diplomasisi biinyesinde gidanin ekonomi, iletisim ve tanitim perspektifiyle

kullanilmasi olarak tanimlanmaktadir (Soner, 2022, s. 97-98).

AB’nin resmi kurumlar1 kapsaminda gastro-diplomasi ve/veya gastronomi politikasi
tammlarina ve belgelerine rastlanmamaktadir. Ote yandan AB Dis Iliskiler Eylemi igin
olusturulan ve AB Diplomatik Hizmetlerine iliskin paylasimlarin ger¢eklestirildigi resmi web
sitesi tarandiginda mutfak diplomasisi (culinary diplomacy) anahtar kelimesi altinda birtakim
paylagimlara yer verildigi goriilmektedir. 2017-2024 yillar1 arasinda dokuz arsiv kaydi sunan
web sitesinde AB’nin Kanada, Nijerya, Zimbabve, Etiyopya, Avustralya gibi iilkelerle
diplomatik iligkileri kapsaminda gida ve mutfak kiiltiirii iizerine paylasimlarina yer verilmistir
(EEAS, EEAS Archive, 2017-2019). Bu kapsamda yer verilen paylasimlardan biri 2018 yilinda
AB-Nijerya bulusmasi olarak nitelendirilmis ve Biiyiikelci Ketil Karlsen ve Senator Binta Masi
Garba’nin Avrupa ve Nijerya mutfaklarina ait yemekler hazirlamasi igerigine odaklanmistir.
Hazirlanan yemeklerin tariflerine de yer verilen igerikte yemeklerin hazirlanma agamasinin
cevre dostu ortamda gerceklestigi ve AB’nin temiz enerji politikasina uyumlu ¢alisildigina
yonelik mesajlar verilmis; yerel {reticilerin desteklenmesi ve kapsayici biiyiime hedefleri

temalarina dikkat ¢ekilmistir (EEAS, 2018).

AB’nin kiiltiir tanimmi ve kapsamimi ilkelerin ve bireylerin tasarrufuna birakan
yaklasim gastro-diplomasi kapsaminda yerel, ulusal, bdlgesel yorumlamalar gibi farkli
acilimlara imkan tanimaktadir. T.C. Cumhurbagskanlig1 Iletisim Baskanlig1 tarafindan yiiriitiilen
Akdeniz’in Odiillii Seflerinden Tiirk Yemekleri isimli projede Fransa, Italya, Ispanya ve
Yunanistan’dan sefler de yer almistir. Akdeniz bolgesi iizerinden yapilan bu ¢alisma, AB {iyesi
tilkeleri icermekle birlikte AB gastronomisi seklinde nitelendirilmeden iilkelerin ulusal ve
bolgesel gida iliskileri 6n plana ¢ikarilmistir (T.C. Cumhurbaskanlig iletisim Baskanlig,

Gastro-diplomasi).
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AB’nin ortak bir gastronomi politikas1 sunmamasi ve kiiltiir stratejileri glindemine gida
0zelinde bir igerik sunmadan kiiltiirlerarasi etkilesimin bir aract boyutunda tutmasimnin ulus-
devletler ile yemek kiiltiirii arasindaki gii¢lii bir iligski olmasi ve milli degerlere yakin tutulmasi
ile iliskilendirilebilecegi degerlendirilmektedir. Milliyet¢iligin mutfaga yansimasi ve tarihle
iliskilendirerek ele alinmasi1 yemek milliyet¢iligi kavramini 6ne siirmektedir (Yildirim, 2020,
S. 79-80). Bu agidan AB’nin resmi politikalari arasinda sinirlari ¢izilmig bir gastronomi, mutfak
ve/veya gida politikasi yer almamasi, ulusal degerlerin iiye tilkeler diizeyinde ele alinmasi ve
AB’nin de bu degerleri goriiniir kilacak cok kiiltiirlii paylasim ve etkinlikler yoluyla

kiiltiirlerarast diyalogu desteklemesi caligmalar yiiriittiigii degerlendirilmektedir.

AB gida giivenligi, veterinerlik ve bitki saghgi politikas1 kapsaminda gida temah

calismalar

AB’nin gida giivenligi, veterinerlik ve bitki sagligi politikas1 kapsaminda {iretim
zincirinin tiim siire¢lerinde denetlemenin esas oldugu ve iireticiden nihai tiiketiciye kadar
uzanan biitlin asamalarda hayvan ve bitki saghigindan yem giivenligine, gida katki
maddelerinden etiketlemeye, hijyen kriterlerinden muhafaza kosullarma dikkat edildigi bir
stireci icermektedir. Bu siirecler i¢in olusturulan mevzuat ve diizenlemeler ile AB genelinde bir
standart politika olusturulmasi hedeflenmistir. Ozellikle gida giivencesi kapsaminda tarladan
sofraya/¢iftlikten catala ilkesi temel alinmaktadir (AB Bagkanligi, 2022). AB aday iilkeleri ile
ylriitiilen tiyelik miizakerelerinde 12. miizakere fasli olan bu politikanin uygulanmasinda

Avrupa Komisyonu’nun ilgili departmanlar1 ¢caligmalar ytiriitmektedir.

Avrupa Komisyonu Saglik ve Gida Giivenligi Genel Midiirliigii (DG SANTE), temel
misyonlarint AB vatandaslarinin saglhigini korumak ve bunun i¢in de gida ve gidaya iliskin
stirecleri izleyerek giivence saglamak olarak tanimlamistir. AB’nin halk saghgi ve gida
giivencesi i¢in her tiirlii hukuki altyapi ve politika planlamalarini tamamladigi, ancak bu hukuki
uygulamalarin yerel, bolgesel ve wulusal yonetimlerin kararmma bagli oldugunun alt1

cizilmektedir (SANTE, Health and food safety).

Gida giivenligi ve giivencesi konusunda hayvan ve bitki sagligin1 da kapsayan bir
yaklagim izlenmektedir. Bu yaklasimin temelinde ¢iftlikten c¢atala prensibi yer almaktadir
(European Commission-8). Ciftlikten catala prensibinde iireticiler iizerindeki kontroliin yani
sira AB disindan ithal edilen hayvan, bitki ve diger gida ile iligkili tirlinlerin giimriik kontrolleri
ile gida isleme tesisleri, toptancilar, marketler ve restoranlar iizerinde kontroller de kapsam

dahilinde tutulmustur. Yapilan kontrollerde hormon, kimyasal kalintilar, bakteriyel/viral
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kontaminasyon, hijyen, etiketleme, saklama kosullari, hayvan ve gida saglig1 gerekliliklerini
kargilama durumu, hayvan refah1 (animal welfare), hileli {iriin ve igerik konularinda incelemeler

yapilmaktadir (European Commission-9, Farm to Fork).

AB’nin Isleyisine Dair Antlasma’nin 168. ve 169. maddelerine dayanan AB gida
giivenligine yonelik tedbirler Avrupa Tek Pazari’nda gidaya iligkin {iriin ve siireglerin
isletilmesinde tiiketicinin ve siire¢ isleyisinin korunmasini temel almaktadir. Bu ¢aligmalarin
genelinde “ciftlikten ¢atala prensibi ve halk sagligi” konular1 6n planda tutulmaktadir. Gida
giivenligi ve gilivencesi yaklasimi, AB’nin tarim, tiiketicilerin korunmasi, ¢evre ve iklim

politikalari ile yakin iliski icindedir (EUR-Lex, Food safety).

AB gida giivenligi politikasinin odaklandigi dort temel koruma alan1 su sekildedir: (1)
Gida hijyeni, (2) hayvan sagligi, (3) bitki sagligi, (4) kontaminantlar ve kalintilar (European
Union-1). AB’nin gida giivenligi ve giivencesi konusunu biitiinciil bir yaklagsimla ele aldigini
gosteren bu alanlar; gidanin iiretimi, saklanmasi, tedariki, tiiketiciye ulastirilmasi, icerigi ve
diger pek ¢ok unsurun g6z oniinde bulunduruldugunu resmi dokiimanlarla desteklemektedir.
Denetim ve incelemeye tabi tutulan bu faaliyet alanlar1 tarim, saghk, iklim degisikligi ile

miicadele, giivenlik konulariyla da iligkili olacak sekilde yiiriitiilmektedir.

AB, gida ve saglik konularinda WHO ile de ¢esitli programlar ve politikalar {izerinde is
birligi yapmaktadir. Ortak cabalari, gida giivenligini artirmaya, gida glivencesini saglamaya,
saglikli beslenmeyi tesvik etmeye ve beslenmeyle ilgili halk sagligi sorunlarina ¢6ziim bulmaya

odaklanmaktadir. Baslica ortak girisimlerinden bazilar1 sunlardir:

e Gida Giivenligi ve Risk Degerlendirmesi: AB, Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
(European Food Safety Authority) araciligiyla, gida giivencesi ile ilgili riskleri
degerlendirmek ve yonetmek icin WHO ile is birligi yapmaktadir. Gida kaynakli
hastaliklar, kimyasal kontaminantlar ve antimikrobiyal diren¢ gibi konulara birlikte

¢oziim aramaktadir (EFSA, International).

e Codex Alimentarius Komisyonu: Hem AB hem de WHO, adil ticaret ve tiiketici
korumasini saglamak i¢in gida standartlari, yonergeler ve uygulama kodlar1 belirleyen
uluslararast bir organ olan Codex Alimentarius'ta aktif katilimci konumunda yer
almaktadir. Komisyondaki ¢aligmalar gida katki maddeleri, pestisitler ve etiketleme
konularinda ydnergeleri igermektedir (CODEX Alimentarius, International Food
Standards, About CODEX).
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e Saghkh Beslenme: AB ve WHO, yetersiz beslenme, obezite ve bulasici olmayan
hastaliklarla miicadele amaciyla daha saglikli beslenmeyi tesvik etmek icin ortak
hedefler paylagmaktadir. WHO Avrupa Beslenme ve Gida Eylem Plan1 gibi girisimler,
saglikli beslenme ortamlar1 olusturmayir ve diyetle iliskili hastaliklar1 Onlemeyi
amaglamakta ve AB’nin fonlar1 ve politikalariyla desteklenmektedir (WHO, 2015,
European Food and Nutrition Action Plan 2015-2020).

Bu ortak c¢abalar, Birlesmis Milletler SKA, 6zellikle SKA 2-Agliga Son (SDSN, 2021,
SDG 2: Zero Hunger) ve SKA 3-Saglik ve Kaliteli Yasam (UN, Goal 3) ile uyumlu olarak,
saglik ve siirdiiriilebilir kalkinmaya yonelik kiiresel taahhiitlerin bir parcasidir. AB ve
WHO’nun is birligi, gida giivenligini gliclendirmekte, halk sagligin1 gelistirmekte ve Avrupa

ve Otesinde gida giivenligi ve gida giivencesini artirmaktadir.
SONUC VE ONERILER

Gilinlimiiz kiiresel sorun alanlar1 arasinda yer alan gida konusu BM, NATO ve AB gibi
farkli uluslararas1 Orgiitlerin planlamalarina, hedef ve stratejilerine konu olmustur. Saglik,
cevre, giivenlik gibi farkli perspektiflerden ele alinan konuya iligkin kiiresel ve bdlgesel

tedbirlerin alinmasinin yani sira kapsamli bir farkindalik ¢alismasi da yiiriitiilmektedir.

AB de gida konusu da farkli agilardan ve farkli politika hedefleri kapsaminda ele
almaktadir. AB’nin karar alma ve politika tiretimi siireclerinden biri olan topluluk yonteminin
(community method) bu uygulamada etkisi oldugunu degerlendirmek miimkiindiir. Topluluk
yontemi, AB’nin politika yapim siireglerinde kullandig1 en erken ve temel yontemlerden biridir.
Buna gore iiye devletlerden ilgili alanlarda AB'ye yetki devri yapilmasi ve bu konuda bir
uzlastya varilmasi beklenmektedir. Bu siire¢ zaman i¢inde iiye iilkelerdeki yasa ve politikalarin
AB vyasalartyla uyumlu hale getirilmesiyle gerceklesmis ve hayata gegirilmistir. Ancak,
degisimin yalnizca Avrupa’nin biitiinciil ihtiyaglarindan m1 kaynaklandig1 ve/veya ulusal ya da
kiiresel gereklilikler sonucu mu yasandig1 konusunda net ve kesin bir tanimlama ortaya koymak
miimkiin degildir (Olsen, 2021, s. 192). Ornegin; AB’nin ticaret politikasi ele alinirken pazara
erisim ve uygulanacak tarifeler gibi daha sinirl konular tartisiimakta ve AB, topluluk yontemi
ile kararlar alarak iiye iilkelerin bu siirece uyumlanmasini beklenmekteydi. Ancak ticaret
politikasinin kapsami genisledikge, iiye iilkelerin ulusal karar ve tercihleri 6n plana ¢ikmaya
basladik¢a daha kapsayici ve seffaf politikalar {iretilmesi ihtiyact ortaya ¢ikmistir. AB’nin
uygulayacagi standartlar ve politikalar kiiresel ticaret uygulamalarina da yansidigindan, benzer

sekilde uluslararasi baskilar da artis gostermistir. Bu nedenle AB’nin politika yapim siirecleri
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farkli temalar altinda, konuyu her yoniiyle ele alan, kapsayici ve seffaf bir yapiya biirlinmiistiir.
Ticaret politikas1 Orneginde artik sadece tarifeler ve pazar konular1 degil gida ve firiin
giivencesi, ¢evre, rekabet, etik ve ig giicii gibi pek c¢ok konu kapsam dahiline alinmaya
baslanmistir (Woolcock, 2005, s. 378). Bugiin AB, bu kapsamli degerlendirme gereksinimini
de g6z Oniinde bulundurarak gida konusunu farkli politika alanlar1 ve faaliyetler kapsaminda

degerlendirmektedir.

AB gida konusunu arastirma ve yenilik¢ilik konusunda ¢ok boyutlu bir sekilde ele
almakta ve cercevesini gida sistemleri olarak ele alip siirdiiriilebilirlik g¢alismalarinin altini
cizmektedir. Ufuk Avrupa Programi altinda cesitli arastirma ve yenilik¢ilik faaliyetleri
yuritilmekte, bu c¢alismalari1 Gida 2030 politikas: ile desteklemektedir. Saglikli yeme
aliskanliklari, iklim degisikligi ile uyumlu gida sistemleri, dongiisellik ve kaynak verimliligi
gibi alanlarda yenilik¢i ¢oziimler sunmay1 amaglamakta; bu dogrultuda ¢ok aktorlii bir yaklasim
benimsenmektedir. Ayrica, arastirmalarin sonuglarinin sadece AB politikalarina degil, BM gibi

uluslararas1 kuruluslarin hedeflerine de katki saglamasi beklenmektedir.

AB kiiltiir tanimin1 kesin bir sekilde belirlememistir; bu nedenle de gida ve mutfak
kiiltiiri konusunda genis bir yorumlama alani ortaya c¢ikmaktadir. AB, Kkiiltiirel iliskiler
bakiminda gida ve mutfak kiiltiirlinii bir etkilesim araci olarak kullanmakla birlikte gastronomi
politikasi olarak belirli bir ¢cergeve sunmamaktadir. Bu yaklasimi ile yerel ve ulusal degerlerin
on planda tutulmasi ile AB’nin ¢ok kiiltiirlii paylasim ve etkilesimlerini desteklemesi arasinda

bir denge kurmaktadir.

AB, gida giivenligi ve giivencesini saglamak amaciyla tiiretim zincirinin tim
asamalarinda denetleme siirecine odaklanmaktadir. Ciftlikten c¢atala prensibi gercevesinde,
hayvan ve bitki saghigi, yem giivenligi, gida katki maddeleri, hijyen kriterleri ve etiketleme gibi
konular titizlikle izlenmektedir. Gida giivencesi politikasi, hijyen, hayvan ve bitki sagligi,
kontaminantlar gibi dort ana koruma alanina odaklanarak, tarim, ¢evre ve halk saglig1 gibi diger
politikalarla entegre bir yaklasim sergilemektedir. Bu siirecler, AB genelinde standart bir

politika olusturma hedefiyle diizenlenmektedir.

Sonug olarak, AB’nin gida konusunu ¢ok boyutlu olarak ele aldig1 ve saglik, ekonomi,
giivenlik, kiiltiir, egitim, aragtirma gibi farkli alanlarda disiplinleraras1 ¢aligmalar1 da tegvik
edecek sekilde degerlendirdigi goriilmektedir. Tek bir politika altinda yalnizca gida konusunun
tiim boyutlar ile ele alinmiyor olmasi, bu alanda arastirma yapanlar ve politika yayilimi yolu

ile AB’nin uygulamalarini kendi i¢ politikalarina uyarlamak isteyen politika yapicilar agisindan
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birtakim konu baghklarinin  dikkatten kagirilmasina ve  biitiinciil bir yaklasim
gelistirilememesine yol agma ihtimalini barindirmaktadir. AB’nin gida konusunu farkli
disiplinlerle iliskilendirmesi, gida alaninda ¢aligmalar yiiriiten arastirmacilar agisindan da farkl
disiplinlerle ortak ¢alismalar yiiriitiilmesi konusunda tesvik edici bir nitelik tasimaktadir. Gida
konusunun iletisim, saglik, egitim, ¢evre, uluslararasi iliskiler, lojistik, hukuk, iktisat ve giizel
sanatlar gibi alanlarla birlikte gida konusunun farkli bakis acilariyla ele alinarak yenilikgi

arastirmalar yiriitiilmesi i¢in giincel konu ve icerikler barindirdig1 degerlendirilmektedir.
Etik Beyan

Calismada etige aykirn bir durum ve/veya herhangi bir c¢ikar ¢atigmasi

bulunmamaktadir.
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OZET

Kiiltiirler, yiizyillardir siiregelen kiimiilatif olgular igerir. Tiirkiiler, hikayeler, halk oyunlari, yoresel
yemekler gibi ¢esitli olgular kiiltiirii olugturur. Kiiltiiriin bir parcasi olan mutfak kiiltiirii ise toplumlarin
yeme igme davraniglarinin tirtiniidiir ve toplumlarin yasam bigimleri hakkinda bilgiler verir. Mutfak
kiiltiirii bir yoreye ait olan, yoreye 6zgi tiriinler kullanilarak yapilan ve genelde yoreye 6zgii pisirme
tekniklerinin kullanildig: bir olgudur. Yiyecegin iiretiminden tiiketimine kadar pek ¢ok siireci igerir ve
bu siirecte ortaya ¢ikan dgelerin bir {irlinii sayilabilir. Sivas’in yemeKk kiiltiiriinii ve gliniimiizde ugradig
degisimleri ortaya koymay1 amaglayan bu ¢aligmanin 6rneklemini Sivas’ta dogup biiyiimiis olan 50 yas
ve {istii 8 birey olusturmustur. Verilerin toplanmasinda yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmig
olup sorular ve alinan cevaplar kategorize edilmistir. inceleme sonucunda Sivas’a 6zgii toplam 34 adet
yemege ulagilmistir. Bu yemeklerden 11 tanesi giiniimiizde yapilmayan veya ¢ok nadiren yapilan
yemeklerden olugmaktadir. Daha sonra betimsel analize bagvurulmus; Sivas ilinin yeme i¢gme kiiltiirii,
glinlimiizde ugradigi degisimler ve mutfagin siirdirilebilirlik durumu degerlendirilmistir. Kiiltiirel
mirasin gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan daha sonra yapilacak olan ¢aligmalarda elde edilecek
tariflerin standart hale getirilmesi onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yeme i¢me kiiltiirti, Sivas mutfak kiiltiir, siirdiiriilebilirlik, yoresel mutfak
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A RESEARCH ON SiVAS FOOD CULTURE AND CHANGE WITHIN THE SCOPE
OF SUSTAINABILITY OF LOCAL CUISINES

ABSTRACT
Cultures include cumulative phenomena that have persisted for centuries. Various phenomena
such as folk songs, stories, folk dances and local dishes constitute culture. Culinary culture,
which is a part of culture, is the product of the eating and drinking behavior of societies and
provides information about the lifestyles of societies. Culinary culture is a phenomenon that
belongs to a region, is made using local products and generally uses local cooking techniques.
It involves many processes, from the production of food to its consumption, and can be
considered a product of the elements that emerge in this process. The sample of this study,
which aims to reveal the food culture of Sivas and the changes it has undergone today, consists
of 8 individuals aged 50 and over who were born and raised in Sivas. A semi-structured
interview form was used to collect data and the questions and answers were categorized. 34
local dishes specific to Sivas were discovered. 11 local dishes that were made in the past but
are not or are rarely made today have been identified. Then, descriptive analysis was used; The
food and beverage culture of Sivas province, the changes it has undergone today and the
sustainability status of the cuisine were evaluated. In order to transfer the cultural heritage to
future generations, it is recommended that the recipes obtained in future studies be standardized.
Keywords: Eating culture, Sivas culinary culture, sustainability, local cuisine
GIRIS

“Kiiltiir, bir toplumu diger toplumlardan farkli kilan, gecmisten beri degiserek devam
eden, kendine 6zgii, sanati, inanglari, 6rf ve adetleri, anlayis ve davranislari ile onun kimligini
olusturan yasayis ve diisiiniis tarzidir. Topluma bir kimlik kazandiran, dayanigsma ve birlik
duygusu verdigi toplumda diizeni de saglayan maddi ve manevi degerlerin biitiiniidiir.” (T.C.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2024).

Tirk Dil Kurumu’na (t.y) gore miras, bir neslin kendinden sonra gelen nesle biraktigi
seydir. Bu baglamda kiiltiirel miras ge¢cmisten giiniimiize kiimiilatif olarak aktarilan maddi
manevi kiiltiir 6geleri sayilabilir (Cetin, 2010, s.183). Kiiltiirel miras soyut olabilecegi gibi
somut da olabilir ve somut olmayan kiiltiirel mirasa gelenek gorenekler, yeme-igme
davranislari, dini inanislar, miizik ve dans aligkanliklar1 6rnek gosterilebilir (Albayrak, 2013,
5.62).

Kiiltiirel mirasin bir pargasi olan mutfak kiiltiirii ise toplumlarin yeme i¢me
davraniglariin iiriiniidiir ve toplumlarin yasam bigimleri hakkinda bilgiler verir. “Giiniimiizde
hizl1 bir degisim igerisinde olan mutfak kiiltiirii kavrami kirsal alanlarda kentlere gore nispeten
daha az degisiklige ugramistir” (Ilban ve Uluer Savgin, 2020, $.510). Tiirk mutfak kiiltiirii de

uzun yillardir devam eden; bazi degisimlere ugrasa da 6zgilinliigiini siirdiiren bir olusumdur.
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Bu degisimlerin bazi sebepleri vardir ve bunlarin arasinda dini sebepleri, gelenek ve
gorenekleri, orf ve adetleri, cografi kosullari, gelisen teknolojiyi, farkli kiiltiirlerle olusan
etkilesimi ve ckonomik sebepleri siralayabiliriz (Demirel ve Baydan, 2017, s.344). Bu
degisimlerin yoresel mutfak kiiltiirlerinin unutulmasina, eksik ve yanlis aktarilmasina neden
oldugu diisiiniilmektedir ¢iinkii yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi i¢in 6zlerinin korunmasi
gerekmektedir (Bilmez ve Buyruk, 2022, s.23). Mutfak kiiltiirii yemek yaparken kullanilan
malzemeleri, yemek pisirme sekillerini, yemek pisirirken kullanilan ara¢ geregleri, sunum
kaplarini, yemeklerin yenme sekilleri gibi durumlari da kapsayan bir olgudur ve
stirdiiriilebilirlik i¢cin bu durumlarin devamliligi gerekmektedir. Bolgede yetisen iirlinlerle
yapilan yoresel yiyeceklerin siirdiiriilebilirligi daha olasidir; bu sekilde yiyeceklerin 6zii de
korunmus olur. Ayrica yoresel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi i¢in elde edilen tariflerin
standart hale getirilmesi gerekmektedir. Standart tarifler maliyet kontroliinii kolaylastirir, israfi
Onler, menii planlamasini1 kolaylastirir ve bunun yami sira tariflerin koruma altina alinarak
gelecek kusaklara aktarilmasinda 6nemli rol oynar (Cekal ve Dogan, 2022, 5.50). Bunun yani
sira Sivas’a 6zgii Uriin ve yemekler i¢in cografi isaret alinmasi da dnemlidir ¢linkii cografi
isaretle koruma altina alinan yoresel drlinler kiiltiirel mirasin korunmasina da katk:

saglamaktadir (Ozdemir ve Diilger Altiner, 2018, 5.638).

Yoresel yiyecekler ise mutfak kiiltiiriinii sekillendiren unsurlarin basinda gelmektedir.
“Yoresel yiyecek; yoresel bolgede iiretilen, yetistirilen veya yoresel bir kimlige sahip o yoreye
Ozgii Ozellikleri tagiyan yiyecek veya igecek olarak tanimlanmaktadir.” (Yilmaz ve Akman,
2018, s.853) Yerel yemekler destinasyonlarin mutfak kiiltiiriinin = stirdirilebilirligini
saglamakla birlikte destinasyona iligkin bir kimlik yani mutfak kiiltiirii olusturur (Senel ve
Karabulut, 2024, s.352). Bu kapsamda Halag ve Kelkit (2023), ¢alismalarinda Sivas i¢in bir

kiiltiir rotas1 Onerisi olusturmuslardir:
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Yemek Tarvieri

Doner

Sivas kofiesi

Sivas kcbaba

Kcelle paca

Etli ckmck

Sivas katmen, gorck.

Kazan sunidi

Hurma tatlse

Yoresel ev yemeklen (Peskiitan
corbas:, pezik tursusu, tursy

nublamas:, madimak as, hangel,
roe bacakh gorba, sitbra)
CUMHURIYET
MEYDANI - s
IA B -
\7 &
|~ ' LS

Yemek Duraklar: — Balincil Rola

Sekil 1. Yemek yeme duraklar (Halag ve Kelkit, 2023, 5.303).

¢ Anadolu ve Dogu Anadolu’ya sinirlar1 olan; medeniyetler besigi sayilan Sivas eski
bir yerlesim yeri olmasina ragmen kimler tarafindan kuruldugu belli olmayan bir sehirdir.
Ticaret yollar1 iizerinde yer almasi sebebiyle Selguklu déneminde tiiccarlarin ugrak
noktalarindan biri haline gelmistir (Y1lmaz, 2020). Daha sonra farkli savaslara taniklik eden
sehir, 1408 yilinda Osmanl topraklaria katilmistir. “Osmanli egemenliginde eyalet merkezi
haline getirilen Sivas; Amasya, Corum, Tokat, kismi olarak Malatya ve Kayseri illeri Sivas'a
bagli birer sancak olmustur. Evliya Celebi Seyahatnamesi'nde belirtildigi gibi Sivas zamanin
en 6nemli eyaletlerinden biridir. (40 ilkokul, 1000 diikkan, 18 han, 40 kadar ¢esmesi
oldugundan bahsedilir.)” (T.C. Sivas Valiligi, 2024). I¢ Anadolu Bolgesi’nde yer alan sehir sert
bir iklime sahiptir. Bolgede iklimin elverdigi dl¢iide genellikle tahil iiriinleri, patates, seker
pancar1 yetisir. Ayn1 zamanda bolgede kiiglikbas-biiylikbas hayvanciligt ve aricilik da

yaygindir. Bolgede yetisen {irtinler ve hayvancilik Sivas mutfagini da etkilemistir.

Bolgenin tarimsal {iriinlerinin yani sira etnik yapist da Sivas mutfagin etkileyen bir
diger unsurdur. Sivas gb¢ verdigi kadar go¢ alan bir sehirdir. Cesitli sehirlerden aldig1 goc,
mutfagina da yansimistir. “1975-2000 donemleri arasinda “Sivas ilinin” en fazla go¢ aldig ilk
yedi il sirastyla 1975-1980 ve 1980-1985 dénemlerinde Istanbul, Ankara, Tokat, Kayseri,

Malatya, izmir ve Samsun; 1985-1990 déneminde Istanbul, Ankara, Tokat, Kayseri, Izmir,
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Adana ve Malatya; 1995-2000 doneminde ise Istanbul, Ankara, Kayseri, Tokat, Izmir ve
Malatya illeridir. “Sivas ilinin” bu illerden aldig1 gé¢lerin toplami, ayn1 donemlerin her birinde
aldigr goglerin %50’sinden fazlasini olusturmaktadir” (Ergiin ve Buldur, 2018, s.244).
Gliniimiizde Sivas mutfaginda bu sehirlerden de izler gérmek miimkiindiir. Daha eski
donemlere bakildiginda Sivas mutfagini etkileyen pek ¢cok milletin var oldugu goriilmektedir.
Yirminci yiizyilin ilk ¢eyreginde Kafkaslardan ve Balkanlardan yaklasik olarak 16.000 miilteci
Sivas’a iskan edilmistir. Daha sonra 1. Diinya Savasi zamaninda Rus isgalinden kacan Sark
miiltecileri de Sivas’in kaza ve koylerine iskan edilmistir. 1923’te Yunanistan ile Tiirkiye
arasinda imzalanan Miibadele Antlasmasi sebebiyle Rumeli’den 7.500 muhacir ve Sirp
katliamindan kagmak zorunda kalan 2.000 Bosnak muhacir Sivas’a iskan edilmistir. Tiim bu
gocler Sivas’in kiiltiiriine etki etmistir (Sener, 2021). Sivas mutfak kiiltliriine baktigimizda
girnis, dizmana gibi farkli kiiltiirlere ait yemeklerin Sivas’ta da benimsendigini ve sik sik
yapildigini sdylemek miimkiindiir. Farkli kiiltiirlerle etkilesime girdikge, kadinlar aktif ¢aligma
hayatina katildikca ve ekonomik gii¢ arttikca yoresel mutfak kiiltliriiniin baz1 degerleri
unutulmaya yiiz tutmustur. Bu kapsamda literatiirde mutfak kiiltiiriinliin korunmasina iligkin
caligmalarin sayis1 artmaya baslamistir (Cakici ve Zencir, 2018, s. 286). Bu ¢alismada Sivas
mutfaginin ele alinmasindaki amag, zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Sivas’in yeme i¢gme
kiiltiiriinii kayit altina alarak bu mutfak kiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine katki saglamaktir.
Calisma, Sivas mutfak kiiltiiriiniin unutulmaya yiiz tutmus dgelerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi,

literatiire kazandirilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan 6nem tagimaktadir.
Sivas mutfagi

Sivas cografi konumu sebebiyle farkl kiiltiirlere ev sahipligi yapan bir sehirdir. Gegis
yollar1 iizerinde olusu ve aldig1 gocler sehri medeniyetler besigi haline getirmistir. Bu kiiltiirel

cesitlilik bolgenin mutfak kiiltiiriine de yansimistir ve yemek ¢esitliligini yaratmustir.

Bolgenin ikliminde yetistirilebilen {iirlinler ve bélgenin ¢ogunlugunun hayvancilik
yapmas1 sebebiyle Sivas yemekleri genellikle hamur isi ve et yemeklerinden olusmaktadir.
Dolayisiyla gastronomik agidan da zengin bir mutfaktir. Sivas yemekleri, zenginliginin anlasilir

olmasi acisindan tablodaki gibi kategorilere ayrilabilir:
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Tablo 1. Sivas Mutfagina Ait Yemekler

Mercimekli  Bulgur
gorbasi

Mercimekli  Kofteli
corba

Pancar Corbast
Peskiitan Corbasi
Siibiira

Sastim Asi
Toyga Corbast

Tursu  Suyu ile
Ekmek Asi

Madimak Kavurmasi
Madimak Pilavi
Madimak Yemegi
Mirik Koftesi
Mumbar Dolmast
Pancar Mihlamasi
Pancar Sarmasi

Pehli

Pezik/Dal Tursusu
Sac Kebab1

Sakatat Yemekleri
Sebzeli Et

Sebzeli Sivas Kebab1
Sivas Koftesi

Sivas Tavasi

Soganl Et

Salgam Dolmas1

Hizir Kémbesi
Kavurma Eristesi
Kirdok

Kirk Giligi

Lavas

Manti (Su Boregi)
Memmemcim Giligi
Pagag

Pancarli

Patatesli

Peksimet

Sac Ekmegi

Sac Katmeri

Sivas Kazan Simidi
Tandir Coregi
Tandir Ekmegi

Tandir Ketesi

Corbalar Yemekler Hamur isleri Tathlar

Ayran Corbas1 Bad (Mercimek badi- | Baviko Gazete Baklavasi
Bulgur Corbasi etli bad) Belibak (Velibah) | Hurma (sini
Diigiilcek Corbast Cirli Et Cennet Coregi Hurmasi)

Ekmek As1 Divrigi Pilavi Ciiciik Hasuda

Ekmek Kirmasi E:;L:;alar (slgigbznr, Cokelikli Kara? (-Gara As)
Iskembe gorbast Pathce;n, Salgam) | Corek Peynirli Helva
Katikl ¢orba Firinda Kelle Dizmana Lokma Tatlist

Kes corbasi Hasil Ezentereli Corek Pit1 Tathisi

Lakise fcli Kofte Firin Katmeri Sarigt Burma
Madimak cacig Karin Dolmast Firin Pidesi Tel Helvast
Madimak Corbast Kelecos Gevrek Un Helvasi
Mercimek Corbast | Kyzartma Koftesi Gilik Uziimlii Corba
Mercimek Herlesi Lahana Sarmasi Hingel Yutka Boregi Tatlist
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Tas Kebabi Yaglama
Tip1s Kofte Yagh
Tursu Mihlamasi Yarimca Borek

Yaprak Sarmasi/Etli | Yumurta Eristesi

Kaynak: (Zengin ve Iskin, 2017: 409)
LITERATUR TARAMASI

Kiiltiir, bir toplumu diger toplumlardan ayr1 kilan, gegmisten beri degisen ve degismeye
devam eden, kendine 6zgili olusumlariyla toplumun kimligi haline gelen bir olusumdur. Kiiltiir
ayni zamanda maddi ve manevi degerleri de igerir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2024).
Mutfak kiiltiirii ise toplumlarin yeme igme davraniglarinin bir tirliniidiir. Yiyecek ve icecek
cesitleri, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi “mutfak kiiltiirii” olarak
adlandirilmaktadir. Cografi konum, iklim ¢esitliligi, dini inang ve eski uygarliklar bu kiiltiiriin
olugsmasinda en 6nemli faktorlerdir (Irmak, 2019, s. 113). Bu kapsamda yapilan alan yazin
calismasinda bazi sonuglara ulasilmustir. Diizgiin ve Durlu Ozkaya (2015), calismalarida farkli
toplumlarin farklilasan mutfak kiiltiirlerini ele almig ve bu toplumlarin kiiltiirel etkilesimlerini
incelemiglerdir. Mutfak kiiltiirliniin; cografi sartlar, tarim 6zellikleri, sosyoekonomik durumlar,
dini 6zellikler ve diger toplumlarla kurulan iliskiye gore sekillendigini 6ne slirmiislerdir. Bu
durumda toplumlarin ya bu etmenlerden etkilenerek kendi mutfak kiiltiirlerini olusturduklarini
ya da bu etkilesimde kaybolarak baska Kkiiltiirlerin etkisinde asimile olduklarini ortaya

koymuslardir.

Kasgh vd. (2015), ¢alismalarinda gastronomik miras ve siirdiiriilebilirlik kapsaminda
Eskigehir’i ele almislardir. Arastirmacilar ¢alismanin amacini Eskisehir’in gastronomik
mirasin1 ortaya ¢ikarmak ve siirdiiriilebilirligine katki saglamak olarak belirlemislerdir. Bu
amacla Eskisehir’de 150 kdyde 500 kisiyle goriismeler gerceklestirmisler ve Eskisehir’in
gastronomik mirasina ulasmaya caligmiglardir. Toplanan veriler ise igerik analizine tabi
tutulmustur. Gorlismeler sonucunda pek ¢ok yoresel yemege ulagilmistir. Sonuglar, Eskisehir
ilinin gastronomik miras yoniinden zengin oldugunu ancak bu mirasin unutulmaya yiiz

tuttugunu gostermektedir.

Simsek vd. (2017), ¢alismalarinda Sivas mutfagindaki unutulmaya yiiz tutmus tarifleri
turizm potansiyeli saglamalar1 agisindan degerlendirmislerdir. Bu kapsamda miilakat yontemi

kullanmis ve dnceden sik sik yapilan ancak giiniimiizde pek yapilmayan 15 farkli yemek tarifine
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ulagsmiglardir. Daha sonra bu yemeklerin turizm potansiyeli saglamalar1 adina bazi 6nerilerde

bulunmuslar; yemeklerin restoran meniilerine eklenmesi gerektigini eklemislerdir.

Demirel ve Ayyildiz (2017), ¢alismalarinda Giresun ili mutfak kiltiiri ve degisimi
konusunu ele almislardir. Giresun ilinin mutfak kiiltiiriinii belirleyerek bu zamana kadar
gecirdigi degisimleri ortaya koymay1 amacglayan calismada, Giresun’un ¢esitli bolgelerinde
dogup biiylimiis olan 50 yas ve lizeri 10 birey ile yar1 yapilandirilmis goriismeler saglanmis;
pek cok yoresel yemegin tarifine ulasilmistir. Calisma sonucunda Giresun’un cografi sartlarinin

ve ikliminin, mutfag: etkileyen en 6nemli unsurlardan biri oldugu sonucuna varilmastir.

Demirel ve Baydan (2017), calismalarinda Bursa ili mutfak kiiltiirinli ve degisimini ele
almiglardir. Bursa’nin mutfak kiiltliriinii belirleyip gecirdigi degisimleri ortaya koymay1
amaglayan ¢alismanin 6rneklemini Bursa’da dogmus ve biiyiimiis olan 50 yas ve tizeri 10 kadin
olusturmus; bu kapsamda yine Demirel tarafindan olusturulan yari1 yapilandirilmis goriisme
formu uygulanmistir. Arastirma sonucunda ¢esitli alanlarda degisim yasandigi belirlenmis ve

bazi yoresel yemeklerin tarifleri caligmaya eklenmistir.

Cakict ve Zencir (2018), ¢alismalarinda unutulmaya yiiz tutmus mutfak kiiltiirlerinden
olan Cakirdzii Koyii’niin mutfak kiiltiirtinii ele almislardir. Bu kapsamda kdyiin yerlisi olan 10
kisi ile yart yapilandirilmis goriismeler saglanmis; kdydeki gilindelik yeme aligkanliklari,
kiiltiirel etkinliklerdeki yeme aligkanliklart ve saklama yoOntemleri hakkinda bilgilere
ulagilmistir. Calisma sonucunda birgok lezzetin glinlimiizde az yapildig1 veya hi¢ yapilmadigina

deginen arastirmacilar bu konuda c¢esitli 6nerilerde bulunmuslardir.

Cakiroglu ve Agik (2018), calismalarinda Sivas mutfak kiiltiiriinii ve yemeklerin
pisirilme durumunu ele almislardir. Calismada anket yontemini kullanmiglar anket sonucunda
Sivas’a ait yoresel yemeklerin ¢ok azinin pisirildigi, ¢ogunun neredeyse hi¢ pisirilmedigi
sonucuna ulagsmiglardir. Bu konuda bazi ¢6ziim Onerileri gelistirmisler ve Sivas’in bazi yoresel

yemeklerinin tariflerini ¢aligmalarina eklemislerdir.

Yilmaz ve Akman (2018), calismalarinda Edremit Korfezi’nin yoresel mutfak kiiltiirtinii
stirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda arastirmayi1 amaglamislardir. Bu amagla 6nce literatiir
taramasi; ardindan da yar1 yapilandirilmig gériisme teknigi ile yorede yasayan kisilerle miilakat
yapmiglardir. Sonug olarak unutulmaya yiiz tutmus yore yemeklerini kayit altina alarak gelecek

nesillere aktarilmasina katki saglamiglardir.
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Demirel ve Karakus (2019) da calismalarinda Balikesir ilinin mutfak kiiltliriinii ve
degisimini konu edinmisler; bu konuda Balikesir’de dogup biiyiiyen 50 yas ve tizeri 10 birey
ile yar1 yapilandirilmis goriismeler saglamislardir. Calismanin sonucunda yoreye 0zgii
yemeklerden Macir tarhanasi, etli ¢orba, siitlii corba, keskek, diigiin tiridi, oglak dolmasi, kabak
cicegi dolmasi, kulak as1, sagaklt manti, Ramazan boregi, hosmerim, Balikesir kaymaklis1 gibi
yoresel yemeklerin hepsinin ge¢miste oldugu gibi giinlimiizde de hala yapildigi sonucuna

ulasmiglardir.

Orgiin, A. Solunoglu ve S. Solunoglu (2023), ¢alismalarinda Nevsehir mutfak kiiltiiriinii
stirdiiriilebilir turizm agisindan degerlendirmislerdir. Yoresel yemeklerin yapisi bozulmadan
sunulmasi gerektigini savunan arastirmacilar bu kapsamda Nevsehir’in kuru salatalik dolmasini
ele almiglardir. Tarif igin bolge insanlariyla goriismeler yapilmis; elde edilen tarif tekrar
yapilarak fotograflanmistir. Gelecek nesillere aktarim i¢in restoranlarin meniilerine yoresel

lezzetlerden tirtinler koymalarini 6nermislerdir.
YONTEM

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmistir. “Yemek ve Mutfak Alan Arastirmalari Igin Soru Kitabi1nda belirtilen kistaslara
uygun olarak (Halic1, 2020) Sivas’ta dogmus biiyiimiis olan ve Sivas’ta yasayan 50 yas ve iizeri
10 birey ile goriisme planlanmis ancak goriismelerde alinan bilgiler 8 kisiden sonra tekrar
etmeye baslamistir. “Iki veya daha fazla sayida kisi arasinda gerceklesen miilakat teknigi icin
asgari katilimct sayist bulunmamaktadir. Genel olarak nitel ¢alismalarda, arastirma amacina
yonelik bilgi doygunluguna erisildiginde ilave gorlismelerin  yapilmasina ihtiyag
duyulmamaktadir.” (Creswell, 2013; Akman Dombekci ve Erisen, 2022; Giildemir, 2023). Bu
calismada da bilgi doygunluguna ulagildig1 icin goriismeler 8. kiside sonlandirilmigtir.
Goriisiilen bireyler kartopu 6rnekleme teknigiyle belirlenmistir. Calisma kapsaminda yapilan
goriismelerden elde edilen veriler ile tariflerden bazilart fotograflanmis, yapim asamalari

detayli anlatilmistir. Sorular ise su sekildedir:

1- Sivas’a 6zgii 5 yoresel yemek ismi soyler misiniz? Yapilislar1 hakkinda bilgi verir
misiniz?

2- Yoreye ozel lezzeti ile tinlenmis bir yemek soyleyebilir misiniz? (Koy ya da bolge ile
ilgili 6zel lezzet soyleyebilirsiniz.)

3- Sivas’a 6zgii olup gegmiste yapilan ancak giliniimiiz de unutulan yemekler var midir?
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4- Sivas’a 0zgii ekmekler nelerdir?

5- Kis hazirliklarindan bahseder misiniz? Gegmiste de ayni hazirliklar ayni sekilde mi
yapiliyordu? Bilgi verir misiniz?

6

Ozel giinler ve cemiyetlerde gecmiste neler pisirilirdi? Giiniimiizde neler pisiriliyor?
Bahseder misiniz?

7-  Yemek pisirirken kullanilan araglar nelerdir? Ge¢gmiste kullanilan araglar nelerdi?

Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin
belgesi T.C. Anadolu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu

Bagkanligi’ndan 02.07.2024 tarih ve 15/68 say1 numarasi ile alinmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Calismanin bu boliimiinde yar1 yapilandirilmis goriismeye katilan kisilerin verdikleri

yanitlar detaylandirilmistir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 1°de belirtilmistir.

Tablo 2. Arastirmaya Katilan Kisilerin Demografik Ozellikleri

Kod Cinsiyet Yas Medeni durum Egitim Meslek

K1 K 73 Evli Egitim gérmemis Ev hanimi

K2 K 56 Evli Lise Ev hanim

K3 K 71 Evli Lisans Ev hanimm

K4 K 54 Evli Ortaokul Ev hanimi

K5 K 51 Evli Lisans Kuran kursu egitmeni
K6 K 58 Evli flkokul Ev hanim

K7 K 67 Evli Ortaokul Ev hanim

K8 K 55 Evli Tlkokul Ev hanimi

Sivas’a ait yoresel lezzetlere iliskin bulgular

Katilimcilar Sivas’a ait yoresel lezzet olarak patatesli hingel, etli hingel, madimak,
katmer, yogurtlu bulgur koftesi, aguz, patatesli i¢li kofte, sulu kofte, ayran gorbasi, Siibiira,
kalburabasti (Sivas hurmasi), girnis, ¢okelekli, etli bat, yesil mercimekli kisir, etli ve bulgurlu
yaprak sarmasi, tizim ¢orbasi, evelik sarmasi, pancar sarmasi, siitlii bulgur ¢orbasi, pezik
tursusu kavurmasi, kesme asi, sari@i burma tathisi, diigiilcek/diigiirciik c¢orbasi, mumbar
dolmasi, tonus koftesi, velibag-oliibag-patatesli gilik, peskutan ¢orbasi, un hasili, Sivas koftesi,

ekmek as1 yemeklerini bildirmislerdir. Yemeklerden bazilar1 Zengin ve Iskin (2017) tarafindan
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yapilan ¢aligmada da ortaya koyulmustur. Katilimeilar yapilan yemegin giizel olabilmesi igin
hazir {riin kullanilmamasi gerektigini, hazir {riinle orijinal tadin alinamayacagini
belirtmiglerdir. K5, “Yemegi pisirirken kullandigimiz tencere de yemegin tadini etkiliyor
pisirdigimiz yer de. Mesela mantizda (Teneke veya topraktan yapilan ocaktir. Altina kok komiir
koyulur ve yemek pisirilir.) pisen yemek asir1 lezzetli olur.” ifadesini kullanmigtir. K6, “Ev
yapimi gibisi var m1? Disaridan alinan ayni lezzeti verir mi hi¢? Evde yapinca elinin lezzeti de
geciyor yemege. Daha giizel oluyor. Hele bir de yemeklerin piif noktasini 6grendin miydi daha

2

da sagsmaz yemegin tadi tuzu.” ifadesini kullanarak ev yapimi iiriin kullanmanin 6nemine

deginmistir. K1, “Biz ufakken yokluk vardi ama anamin pisirdigi yemekler bu zamaninkinden
iyiceydi. Ben gencken de her seyi kendim ederdim ama simdi yasliliktan giiclim yetmiyor.
Disaridan hazir aliyoruz ama belle ki hi¢ tadi tuzu yok.” ifadesini kullanmistir. K8, “Anam da
cesit cesit yemek ederdi kaynanam da ama ben o6grenmemisim simdi de bilmiyorum

yapmasint.” ifadesini kullanarak unutulan yemek tarifleri oldugunu belirtmistir.
Sulu kaofte: (Katilimci K6 tarafindan yapilan sulu kifte)

Malzemeler:

- 1kg kiyma

- 1 adet yumurta

- 4 su bardagi ince bulgur
- 1 adet sogan

- Karabiber

- Pul biber

- Tuz

- 2 yemek kasig1 tereyagi
- 1.5 yemek kasi81 salga
- Yeterince su

- Tuz
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Fotograf 1. Sulu Kofte

Yapihisi:

- Kiyma bir kaba alinr, iizerine bir adet yumurta karilir.

- Bir adet sogan soyulur ve rendelenir, kiymaya eklenir.

- Kiymanin iizerine 4 su bardagi ince bulgur kontrollii sekilde eklenir ve baharatlar1 da
eklenerek uzun siire yogurulur.

- Yogurulan kiymadan misket biiyiikliigiinde pargalar koparilir ve yuvarlanir.

- Yuvarlanan kofteleri pisirmek i¢in tereyagi bir tencereye alinir ve eritilir.

- Eriyen tereyagina salc¢a eklenir ve kokusu ¢ikana kadar kavrulur.

- Kavrulan salg¢anin iizerine su eklenir. Nane ve tuz da eklenerek su kaynamaya birakilir.

- Kaynayan suya hazirlanan kofteler eklenir ve pisirilir.

Etli hingel: (Katilimct K6 tarafindan yapilan etli hingel)
Malzemeler:

Hamuru igin;

1 yumurta

- 2 subardagi su

- Tuz

Aldig1 kadar un (Sert bir hamur olmas1 gerekli.)

I¢ harci icin;
- 600 gr kiyma
- 1 adet rendelenmis sogan
- Tuz
- Pul biber
- Karabiber

Pisirme ve sunum igin;

- Su
- Tuz
Tereyag1 veya sarimsaksiz/sarimsakli yogurt
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Fotograf 2. Etli Hingel

Yapihsi:

- Hamur igin tim malzemeler karistirilarak uzun siire yogurulur ve sert bir hamur elde
edilir.

- Daha sonra hamur 2 bezeye ayrilir ve hamur dinlenmeye birakilir.

- Dinlenen hamur genis bir sekilde acilir ve 2 parmak genisliginde serit serit kesilir.

- Serit gerit kesilen hamurlar daha sonra kare halini alacak sekilde yeniden kesilir.

- I¢ harg i¢in kiyma bir kaba alinur.

- Kiymanin iizerine soyulup rendelenmis, suyu sikilmig sogan eklenir.

- Kiymanin iizerine baharatlar da eklenir ve har¢ yogurulur.

- Kare seklinde kesilen hamurlarin orta kismina yapilan hargtan koyulur ve hamurlar
iicgen sekilde kapatilir.

- Pigirmek i¢in biiylik bir tencereye bol su alinir ve kaynamaya birakilir.

- Kaynayan suya tuz eklenir ve ardindan hamurlar pisene kadar haglanir.

- Haslanan hamurlar servis kabina alinir ve iizeri i¢in tereyagi yakilabilir, sarimsakli veya
sarimsaksiz yogurt ¢irpilabilir. Istege gore servis edilir.

Madimak yemegi: (Katilimci K8 tarafindan yapilan madimak yemegi)
Malzemeler:

- 2 yemek kasig1 tereyagi

- 1 biiyiik sogan

- 2 dis sarimsak

- 200 gr pastirma veya kiyma
- 1 tath kasig1 gemen

- 1 kg madimak

- 1 su bardagi kalin bulgur

- Kimyon

- Karabiber

- Yeterince su
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Fotograf 3. Madimak Yemegi

Yapihsi:

- Yag tencereye alinir ve eritilir.

- Soyulmus ve kiip kiip dogranmis soganlar yaga eklenir ve kavrulur.

- Sarimsaklar soyulur ve ince bir sekilde kiyilarak tencereye eklenir.

- Pastirma veya kiyma tencereye alinir, kavurma islemine devam edilir.

- Cemen eklenir ve biraz daha kavrulur.

- Ayiklanmig, yikanmis ve doviilmiis olan madimaklar tencereye eklenerek kavurma
islemine devam edilir.

- Once kalin bulgur ardindan baharatlar ve tuz da tencereye eklenir.

- Yeterince su eklendikten sonra madimaklar yumusayana kadar pismeye birakilir.

Yoreye ait, lezzeti ile iinlenmis yemeklere iliskin bulgular

Katilimcilar yoreye ait lezzetiyle iinlii yemeklere evelik sarmasi, pisi, madimak yemegi,
Divrigi pilavi, Sivas ketesi, tonus koftesi, hingel, Sivas koftesi, Sivas kebab1 yemeklerini ve
kalburabast1 tatlisini bildirmislerdir. K8, “Benim simdi Sivas’a ilk defa gelen misafirim olsa
ben ona kete pisirirdim. Yemeden de koymazdim baska yere.” ifadesini kullanmistir. K7,
“Buraya geldin miydi lokantaya gidip ya Sivas koftesi yiyeceksin ya Sivas kebabi. Buralarin
meshur yemekleri onlar.” ifadesini kullanarak Sivas koftesi ve Sivas kebabini onermistir. K5,
“Sivas kofte meshurdur. Zaten tescillenmisti o bilmem haberiniz var m1.” ifadesini kullanarak

tescillenmis yemeklere dikkat ¢ekmistir.
Sivas’a 6zgii olup gecmiste yapilan ancak giiniimiizde unutulan yemeklere iliskin bulgular

Katilimeilar unutulan yemeklerden peskutan ¢orbasti, kurut, kelecos, hasuda, hasil, bazi,

mercimek herlesi, ovmag, iskembe dolmasi, sogan yemegi, tursu as1 yemeklerini
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bildirmislerdir. K1, “Onceden yogurt ne ariyordu kizim? Elimize gegince yayardik, yagini
c¢ikartip ayranini torbaya dokerdik, torbalanirds. Tyice kati, yogurdun daha hasi gibi olurdu. Onu
elimizde tahtalara dokerdik, kuruturduk. Kisin da onu teknede ezerdik bunun adi kurut. Ayran
corbasina, yogurtlu kofteye katar yerdik. Simdi yaz kis yogurt dolu daha da eden yok.” ifadesini
kullanarak kurutun artik eskide kalmis olduguna deginmistir. K2, “Hasil yapardi benim annem
zamaninda ama daha kimse ugrasmiyor. Benim de esim seviyor diye nadiren yapiyorum.
Zahmetli geliyor.” ifadesini kullanmistir. K7, “Iskembeyi kare kare keserdik igine sarma igi
gibi i¢ yapar doldururduk. Sonra da yorgan ipiyle ignesiyle ticgen seklinde dikerdik. Yerken de
ipini ¢ikarip yerdik. Yapmasi zahmetliydi ama pek giizel olurdu. Simdi yaslandim edemiyorum
ama gencligimde ¢ok pisirirdim. Daha yapan da gérmiiyorum ama bilmem ki belki bazen

pisirenler vardir.” ifadesini kullanarak iskembe dolmasini anlatmustir.
Sivas’a 06zgii ekmeklere iliskin bulgular

Katilimcilar ekmeklerden pagag, tandir ekmegi, firin ekmegi, somun ekmek, pide, agik
ekmek, gagala, Sivas katmeri, Sivas bazlamasi, yufka, Sivas ¢oregi ekmeklerini bildirmislerdir.
K1, “Onceden pagaci, tandir ekmegini, somun ekmegi, pideyi, agik ekmegi, gagalayi neyi hep
tandirda yapardik ama simdi kdylerde de tandirlar kalkti. Artik millet hep evine firin yaptirdi.
Simdi kadnlar toplasip hamur ediyorlar ekmekleri bitince, sonra da her giin birinin evinde
firinda ekmek pisiriyorlar.” ifadesini kullanarak koylerde goriilen degisimlerden bahsetmistir.
K5, Sivas ekmeklerinden olan bazlama igin “Sivas bazlamasi diger bazlamalardan farkli. Biz
bazlamay1 sac istiinde pisiririz yumusacik olur.” ifadesini kullanmistir. “Ayrica yufka
ekmekler de yapariz. Bu bize 6zgli mii bilmem ama yufka ekmekleri sacda pisirir kislik igin
kuruturuz. Sonra da onlar siitle 1slatir borek yapariz. Bir de Sivas’a 6zgii Sivas katmerimiz

vardir. Sivas koftesi gibi o da tescillidir.” ifadelerini eklemistir.
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Fotograf 4. Firin Ekmegi

Gecmiste ve giiniimiizde yapilan kishk hazirhklara iliskin bulgular

Gegmiste taze fasulye kurutmasi, madimak kurutmasi, biber kurutmasi, pezik tursusu,
pul biberli lahana tursusu, kusburnu regeli, kayist kurutmasi, elma kurutmasi, domates
kurutmasi, dut kurutmasi, salga, yumurta eristesi, kavurma eristesi, kuru hingel, kuru stibiira,
kadayif, kuskus, dondurulmus karamuk, kuru yufka gibi hazirliklar yapildigi katilimcilar

tarafindan ifade edilmistir.

Gilinlimiizde yapilan kiglik hazirliklar da bunlardan farkli degildir. K1, “Ben 6nceden
taze fasulyeyi, biberi neyi hep ipe dizer kuruturdum ama simdi kavanoza koyup agzini
kapatiyorum. Herkes de konserve ediyor ama var yine, fasulyeyi neyi kurutan da var.” ifadesini
kullanarak giiniimiizde biiyiik ¢ogunlukla konserve yonteminin kullanildigini belirtmistir.
Katilimeilar hamur islerinin hala ayni sekilde yapilip kurutuldugunu, tursu yapiminin da
stirdligiinii ifade etmislerdir. K6, “Biz daha hala yazin oturuyoruz konu komsu toplanip eriste
kesip kavuruyoruz, hingel kesip kurutuyoruz. Disarida da satiliyor. Kdyde kadinlar yapip yapip
getirip pazarda sattyor. Bak, hazir alinacaksa onlar alinabilir. Fabrikadan ¢ikma degil sonugta
onlar da ev yapimi. Bizim yaptigimizi aratmiyor onlar da.” ifadesini kullanarak kislik
hazirliklarm pek degismedigine vurgu yapmistir. K4, “Onceden elmayi, dutu, kayis1 neyi
kuruturdu annem. Ben daha kiigiiktiim o zaman. Simdi yapmiyoruz ama. Zaten hepsi hazir
satiltyor.” ifadesini kullanmistir. Alinan cevaplara bakilirsa kurutularak hazirlanan taze fasulye,
domates gibi sebzelerin artik konserve seklinde yapildigini séylemek miimkiindiir. Katilimcilar
madimagin kdylerde toplanip satisa hazir hale getirildikten sonra sehir pazarlarinda satildigini

da ifade etmislerdir.
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Gecmisten giiniimiize 6zel giin ve cemiyetlerde pisen yemeklere iliskin bulgular

Katilimcilar gegmiste bayram, diigiin, siinnet gibi 6zel giinlerde misafirlere ikram etmek
tizere Uziimlii ¢orba, piring pilavi, patates yahnisi, patlican yemegi, helva kavurmasi, etli
yemekler, siitlag, Sivas ketesi, sarma, ayran ¢orbasi, sulu kofte, dolma, kavurma, pilav, sarma,
eriste, madimak gibi yemekler yapilirken giiniimiizde daha ¢ok hazir alinan etli ekmek, kofte,
doner gibi yemeklerin misafirlere ikram edildigini ifade etmislerdir. Ancak bayramlarda hala
tiziimli gorba, Sivas ketesi, sulu kofte, pilav gibi yemekler yapilmakta; karn1 a¢ olan misafire
bu yemekler ikram edilmektedir. K1, “Ben zengin evin kiziydim ama bizim eve de her sey
girmezdi. Gene de iyice hatirliyorum o zamanda da bayramda seyranda hep iiziimlii corba
pisirirdi annem. Simdi de herkes yapar yine.” ifadesini kullanarak ge¢misten giiniimiize
degismeyen yemeklerden birinin liziimlii corba oldugunu belirtmistir. K5, “Bizde 6zel giinlerde
helva, liziimlii ¢orba, sarig@i burma falan yapilirdi. Sarig1 burmayi bayramlarda hep yapardik.
Normalde sarigi burmanin igine ceviz koyulur ama eskiden yokluk zamanlarinda ceviz
bulamayinca un kavurur i¢ine seker atardik, sarig1 burmanin igine bu sekerli un kavurmasini
koyardik.” ifadesinde bulunmustur. K7, “Onceden cenaze evlerinde yemek pismezdi.
Cenazenin yedisi ¢ikana kadar komsular akrabalar evlerinde ne varsa pisirir cenaze evine
gotiirlirdii. Simdi de gotiirenler var yine yok degil ama simdi daha ¢ok cenaze sahipleri etli

ekmek, kofte, doner falan yaptirip ayranla dagitiyor.” ifadesinde bulunmustur.
Gecmiste ve giiniimiizde yemek pisirirken kullanilan kap ve araglara iliskin bulgular

Katilimcilar gegmiste dis1 bakir igi kalayli kazanlar, bakir sahanlar, bakir tencereler,
maden tencereler, legengeler (Bakir, legen seklinde pisirme kabi. Pilav, kuru fasulye gibi diigiin
yemeklerinin pisirildigi kap), cinko taslar gibi kaplarmm yemek pisirilirken kullanildigin
belirtmislerdir. Ayrica yazin yemeklerin tandirda pisirildigini, kisin sobada pisirildigini ifade
etmiglerdir. Bunun disinda ge¢miste yemeklerin tiipte ve mantizda pisirildigini de
bildirmislerdir. K1, “Onceden hamurlar1 biz hep tandirda pisirirdik. Ekmek, pagag, ¢corek ne
hep tandirda piserdi. Yufka, bazlama, gilik, ¢okelekli ne sacin iistiinde piserdi sade.” ifadesini
kullanmistir. K5, “Mantiz bash basina bir kiiltiir yahu. Onceden ¢ok kullanilirdi. Simdi de var
yine kullanan. Konserveleri falan mantizda pisirenleri taniyorum.” ifadesinde bulunarak
mantizin popiilerliginden bahsetmistir. K2, “Onceden bakir kazan, legenge, maden tencere
falan vardi. Simdi ama herkesin evinde ¢elik tencere, teflon, diidiiklii tencere, tava falan var.

Biz 6nceden tandirda ya da tiipte yemek pisiriyorduk. Tabi simdi onlar da kalmadi sehirde. Set
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iistii ocaklar, firinlar var artik ama yine de baz1 yerlerde mantiz kullaniliyor. Kdylerde soba

falan kullanan da var tabi.” ifadesinde bulunmustur.

g R
o e

Fotograf 6. Mantiz (Kdyde Yasam, 2022)

Elde edilen verilere bakildiginda Sivas mutfak kiiltiiriiniin gegmisten bugiine pek fazla
degisiklige ugramadigi soylenebilir. Gegmiste yapilan pek ¢ok yemegin gilinlimiizde de
yapildigini ancak daha az siklikta yapildigini séylemek miimkiindiir. Kdyden kente gog, ¢alisan
kadin niifusundaki artis ve artan gelir sebebiyle ugrastirici yemeklerin yerini daha pratik ve

hazir yemeklerin aldigi s6ylenebilir.
SONUC VE ONERILER

Calisma, zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Sivas’in yeme i¢me kiiltiiriinii kayit
altina almay1 ve siirdiiriilebilirligine katkida bulunmay1 amaglamaktadir. Unutulmaya yiiz tutan
yemeklerin literatiire kazandirilmasi g¢alismanin asil amacidir. Calisma, Sivas mutfak
kiiltiiriiniin unutulmaya yiiz tutmus dgelerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi, literatiire kazandirilmasi

ve gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan 6nem tagimaktadir.
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Kiltiirler, yiizyillardir siiregelen kiimiilatif olgulan igerir. Tirkiiler, hikayeler, halk
oyunlar1, yoresel yemekler gibi ¢esitli olgular kiiltiirii olusturan pargalardir. Bu baglamda Sivas,
cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olan, ¢ok sayida go¢ veren ancak ayni zamanda ¢ok
sayida gdg¢ alan bir sehirdir. Kokleri Selguklu’ya kadar uzanan sehrin yemekleri ve kiiltiiriinde

de Selguklu’nun izleri bulunmaktadir.
Sivas mutfak kiiltiirinii derinlemesine incelemek i¢in yapilan bu ¢alismanin sonucunda;

e Sivas’a ait pek ¢ok yoresel yemek oldugu ancak bu yemeklerin ¢esitli ilge ve kdylerde
farklilik gosterdigi,

e llce ve kdylerde yapilan yodresel yemeklerin tanitiminin yetersiz oldugu,

e Gecmiste yapilan yemeklerin gilinlimiizde zahmet verici olmasi, yapim asamalarinin
bilinmemesi, geng nesilin ilgisiz olmas1 gibi sebeplerden 6tiirii artik yapilmadigi veya
nadiren yapildig,

e Sehir merkezinde ekmekler hazir alinirken kdylerde tandir veya firinlarda ekmeklerin
yapilmaya devam ettigi,

e Kislik hazirliklar ayni sekilde yapilsa da kiigiik degisimlere ugradigi,

e Ozel giin ve cemiyetlerde pisen yemeklerin yerini ¢ogunlukla hazir alinan etli ekmek,
pide, kofte gibi iiriinlerin aldig1 ancak izlimlii ¢orbanin yerini korudugu,

e Yemek pisirilen kaplarin degistigi ancak pisirme araglarindan olan soba, tandir,

mantizin giiniimiizde de bazi kesimler tarafindan kullanildig1 sdylenebilir.

Elde edilen bulgular 1s181inda Sivas’in yo6resel yemeklerinin ¢ogunlukla bolge halki
tarafindan bilindigi ancak yemeklerin tanitiminin yeterince yapilmadigini sdylemek
miimkiindiir. Yoresel mutfagin siirdiiriilebilmesi i¢in mutfagin 6ziiniin korunmasi gerekir ancak
diinya degistikce Sivas mutfak kiiltiri de degismistir. Baz1 yemeklerin yapimi giiniimiizde

devam etse de bazilarinin siirdiiriilebilirliginin saglanamadigi da agiktir.

Yemek yaparken kullanilan malzemeler, yemek pisirme sekilleri, yemek pisirirken
kullanilan ara¢ geregler, sunum kaplari, yemeklerin yenme sekilleri gibi durumlar mutfak
kiiltiirtinii olusturur ve siirdiiriilebilirlik i¢in bu durumlarin devamlilig1 gerekmektedir. Elde
edilen bulgulara bakildiginda siirdiiriilebilirlik i¢in gerekli ortamin pek olusturulamadigi

gorilmektedir.

Calismada Sivas mutfak kiiltiirline iliskin unutulmus veya unutulmaya yiliz tutmus

yemekler ortaya koyulmaya calisilmistir. Bununla birlikte yemeklerin  &zellikle
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stirdiirtilebilirligine iliskin ¢aligmalarin yapilmasi da gereklidir. Sivas yoresel mutfak kiiltiirleri
otantik deneyim yasamak isteyen turistler i¢in en uygun araglar olarak degerlendirilebilir.
Yapilan caligmalarda ozgiinlik ve farklililk arama egilimi olan turistlerin gastronomi
hareketlerine katildigi, otantik deneyimler yasamak istedigi ortaya koyulmustur (Akdag &
Uziilmez, 2017, 5.306). Kiiltiirel miras sayilan ydresel mutfak kiiltiirleri hem turistlere essiz bir
deneyim yasatma agisindan hem de kiiltiirlerin nesilden nesile aktarilarak kiiltiir devamliliginin

saglanmasi agisindan onem gostermektedir. Y oresel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi ayrica

bolgenin tanitimina da katki saglayabilir.

Literatiirde Sivas mutfagi ile daha detayli ¢calismalar yapilmasi, geng nesillere mutfak
kiiltiirtintin detaylariin 6gretilmesi, unutulmaya yiliz tutmus tariflerin yaziya dokiilmesi
onerilmektedir. Yemeklerin tanitimi i¢in ¢esitli sehirlerde diizenlenen gastronomi festivallerine
katilim 6nemlidir. Ayrica sonraki ¢alismalarda, elde edilen bulgularin standardize edilmesi yore

mutfaginin stirdiiriilebilirligine 6nemli katki saglayacaktir.
Etik Beyan

Calismada etige aykir1 bir durum ve/veya herhangi bir ¢ikar ¢atismas1 bulunmamaktadir.
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OZET

Bu c¢alismada Tirkiye'deki cografi isaretli gastronomik {iriinler literatiiriine odaklanarak Karadeniz
Bolgesi'ndeki cografi isaretli triinleri konu alan tezler incelenmistir. Calisma kapsaminda Ulusal Tez
Merkezi veri tabaninda 2003-2024 yillar1 arasinda yaymlanmis ve erisime agik 48 tez calismasi
incelenmistir. Calisma, Karadeniz Bolgesi'ndeki cografi isaretli gastronomik tiriinler konusunda akademik
tezlerin mevcut durumunu ve egilimlerini anlamak amaciyla yapilmigtir. Nitel aragtirma yontemlerinden
bibliyometrik analiz kullanilarak tezlerin sehirler, tescil tiirleri, lirlin grubu, danigsman unvanlari, tez
tiirleri, yayin yillari, iiniversiteler, aragtirma yontemleri, veri toplama yontemleri, anabilim dallar, atif
sayilart ve sayfa sayilar1 gibi c¢esitli degiskenler acisindan analizleri gerceklestirilmistir. Elde edilen
bulgular, Karadeniz Bolgesi'ndeki cografi isaretli gastronomik iiriinler alanindaki akademik calismalarin
belirli illerde ve alanlarda yogunlastigini, nicel yontemlerin baskin oldugunu ve doktora diizeyinde
calismalarin sinirli kaldigini géstermektedir. Sonug olarak, cografi isaretli iriinler alaninda daha fazla nitel
ve karma yontem kullanimi, doktora diizeyinde calismalarin tesvik edilmesi, goriiniirliik ve etkinin
artirtlmasi, tiniversiteler arasi ig birliginin giiclendirilmesi ve uygulamaya yonelik ¢aligmalarin artirilmasi
Onerilmektedir.
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BIBLIOMETRIC ANALYSIS OF THESES ON GEOGRAPHICAL INDICATION
GASTRONOMIC PRODUCTS IN THE BLACK SEA REGION

ABSTRACT
This study examines theses on geographical indication gastronomic products in the Black Sea Region of
Turkey, contributing to the broader literature on geographical indication products in the country. A total of
48 theses published and accessible in the National Thesis Center database between 2003 and 2024 were
analyzed. The study aimed to understand the current state and trends of academic research on
geographical indication gastronomic products in the Black Sea Region. Employing bibliometric analysis, a
gualitative research method, the theses were examined across various variables, including city, registration
type, product group, advisor title, thesis type, publication year, university, research methods, data
collection methods, main scientific disciplines, citation counts, and page counts. The findings indicate that
academic studies on geographical indication gastronomic products in the Black Sea Region are
concentrated in specific cities and fields, with a predominance of quantitative methods and limited
doctoral-level research. The study recommends increased use of qualitative and mixed methods,
encouragement of doctoral research, enhancement of visibility and impact, strengthening of interuniversity
collaboration, and an increase in application-oriented studies in the field of geographical indication
products.
Keywords: Black Sea region, geographical indication, gastronomic product, thesis, bibliometrics

GIRIS

Yoresel trtinler, kiiltiirel ve cografi baglamda ait olduklar1 y6renin 6zgiin niteliklerini
yansitan, yerel bilgi birikimi, geleneksel uygulamalar ve dogal kosullarin etkilesimiyle tiretilen
triinlerdir (Sahin ve Meral, 2012). Bu iirlinler, y6renin kiiltlirel mirasinin korunmasi ve
aktarilmasinda 6nemli bir rol oynarken (Yonet ve Sezgin, 2021) ayn1 zamanda ekonomik ve
sosyal kalkinma siireglerine de onemli katkilar saglamaktadirlar. Ozellikle turizm sektorii
baglaminda degerlendirildiginde, yoresel {riinlerin tanitimi ve pazarlanmasi, bdolgenin
bilinirligini artirarak ekonomik kalkinmay1 destekleyici bir etkiye sahiptir (Orhan, 2010). Bu
noktada, cografi isaretler, nitelikli gidalarin korunmasi, pazarlanmasi ve siirdiiriilebilirliginin

saglanmasi i¢in 6nemli bir ara¢ olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sezgin, 2016).

Cografi isaretler, belirli bir bolge, yore veya iilke ile 6zdeslesmis triinleri tanimlayan ve
ayirt edici Ozelliklerini vurgulayan isaretlerdir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024a). Bu
isaretler, {irlinlin kalitesini, linlinli ve diger karakteristik 6zelliklerini garanti altina alarak tiiketici
haklarinin korunmasinda énemli bir rol oynar (Tuncay, 2009). Aym1 zamanda, cografi isaretler,
ureticilerin haksiz rekabetten korunmasina ve lriinlerinin katma degerinin artmasina katkida
bulunarak ekonomik siirdiiriilebilirligi destekler (Gugerell vd., 2017). Bu nedenle, cografi

isaretler, yoresel iiriinlerin ulusal ve uluslararasi pazarlarda rekabet edebilmesi ve degerini
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koruyabilmesi i¢in 6nemli bir arag¢ olarak kabul edilmektedir. Tiirkiye, zengin cografi ve kiiltiirel
cesitliligi ile cok sayida yoresel lirline ev sahipligi yapmaktadir. Bu {iriinlerin cografi isaretlerle
korunmasi1 ve tanitilmasi, iilke ekonomisine ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine 6nemli
katkilar saglayacaktir. Bu baglamda, Karadeniz Bolgesi, essiz dogal giizellikleri, kiiltiirel
zenginligi ve kendine 6zgii gastronomik iiriinleriyle dikkat ¢ekmektedir. Bolgede, cografi isaretli
bircok gastronomik iiriin bulunmaktadir. Bu iirlinlerin turizm sektoriinde etkili bir sekilde
tanitilmas1 ve pazarlanmasi, bolgenin ekonomik ve kiiltiirel kalkinma potansiyelini artiracaktir

(Mercan ve Uziilmez, 2014).

Bibliyometrik analizler, belirli bir alandaki bilimsel c¢alismalar1 istatistiksel ve
matematiksel yontemlerle inceleyerek alandaki egilimleri, gelismeleri, arastirma yogunluklarini
ve Onemli arastirmacilar1 belirlemeyi amaglayan bir arastirma yontemidir (Boyraz, 2018). Bu
analizler, ilgili alanyazinin kapsamli bir sekilde degerlendirilmesini saglayarak mevcut durumun
tespit edilmesine ve gelecekte yapilabilecek arastirmalara 151k tutmaktadir (Arslan, 2022). Bu
calismada, Karadeniz bolgesindeki cografi isaretli gastronomik Triinler ile ilgili tezlerin
bibliyometrik yontemlerle incelenmesi ve bu alandaki akademik calismalarin egilimlerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Bu ¢alisma ile Karadeniz Bolgesi’ndeki cografi isaretli gastronomik
triinler alanindaki akademik birikime genel bir bakis sunulmasi ve bu alandaki bilimsel
calismalarin zaman icindeki gelisimi, aragtirma yogunluklar1 ve gelecek projeksiyonlarinin
belirlenmesi hedeflenmektedir. Elde edilen bulgularin, Karadeniz Bolgesi’ndeki cografi isaretli
irtinlerin daha iyi anlagilmasi, korunmasi ve tanitilmasi igin yapilacak caligmalara ve ilgili

literatiire katki saglayacagi ongoriilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Cografi isaretler kavrami ve 6nemi

Kiiresellesmenin hiz kazandig1 giinlimiizde, yerel degerlerin korunmasi ve siirdiiriilebilir
kalkinmanin saglanmasi giderek 6nem kazanmaktadir. Bu baglamda, cografi igaretler, belirli bir
bolgenin kiiltiirel mirasini, geleneksel bilgisini ve dogal kaynaklarini yansitan iirlinlerin
korunmasi ve tanitimi igin giiclii bir ara¢ olarak ortaya ¢ikmaktadir (Meral ve Sahin, 2013).
Cografi isaretler, bir Uriiniin kalitesini, linlinii veya diger 6zelliklerini belirli bir cografi alanla
iliskilendiren ve tiiketicilere giivenilirlik ve 06zgilinliik garantisi sunan bir tir fikri miilkiyet

hakkidir (Barham, 2003; Larson, 2007). Bu isaretler, {iriinlerin mense bolgesine olan bagi
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giiclendirerek yerel iireticilerin rekabet giiclinii artirmakta ve kirsal kalkinmaya katkida
bulunmaktadir (Kosker, 2020). Tiirkiye'de cografi isaret, 555 sayili Cografi isaretlerin Korunma
Kararnamesi ve ilgili yonetmeliklerle diizenlenmektedir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu, cografi
isareti "bir iirliniin mensei ile belirli bir cografi alan arasinda baglant1 kuran ve {riiniin kalitesi,
iinii veya diger oOzellikleri ile bu alan arasindaki iligkiyi gOsteren bir isaret" olarak
tanimlamaktadir. Cografi isaretler, "mense adi" ve "mahre¢ isareti" olmak tlizere iki tiirden
olusmaktadir. Mense adi, iiriin elde etmedeki tiim niteliklerin ve belirli bir cografi alandan
kaynaklandigin1 ve tiim {iretim siireclerinin bu alan iginde gerceklestigini gdsterirken, mahreg
isareti ise Urlinlin belirgin bir niteliginin, linliniin veya diger o6zelliklerinin belirli bir cografi
alanla iligkili oldugunu ve en az bir iiretim asamasinin bu alanda gerceklestigini ifade eder.
Geleneksel gidalar, medeniyetlerin tarihsel ve kiiltiirel mirasin1 yansitan, 6zgilin niteliklerini
muhafaza ederek kusaktan kusaga aktariminin saglanmasi gereken 6nemli bir kiiltiirel sermayedir
(Saygili, Demirci ve Samav, 2020). Cografi isaretler, tliketicilerin bilingli tercihler yapmasini
saglayarak yerel iirlinlere olan talebi artirmakta ve bolgesel ekonominin canlanmasia katkida
bulunmaktadir (Mercan ve Uziilmez, 2014; Orhan, 2010). Ayrica, cografi isaretli iiriinler, kiiltiirel
mirasin korunmasi, biyogesitliligin siirdiiriilmesi ve kirsal alanlarda istthdam yaratilmasi gibi ¢ok
boyutlu faydalar saglamaktadir. Cografi isaretli {irlinlerin baglica fonksiyonlar1 agagidakiler gibi

aciklanabilir (O’neil ve Xiao, 2006):

e Bulundugu cografya ya da bolgede lokal nitelikteki bilinen {iriinlerin korunmasini

saglamasi,
e Uretilecek olan iiriinlerin belirli standartlarda ve nitelikte olmasini saglamak,
o Nitelikli iirtinlerin korunmasi ayni zamanda gelecek donemlere aktarilmasini saglamak,
e Ulkenin sosyo-ekonomik ve kiiltiirel degerlerini korumak,

e Cografi isaretli Uirtin niteligi almis triinlerin bilinirligini artirmak ve bolgeye iirlin satin

almak veya deneyim amagh misafirlerin gelmesini saglamak,

e Cografi isaretli iirlinlerin Uretimine olanak saglayarak bolgeye katma deger yaratarak,

ekonomik destek ve yerel halkin kalkinmasina olanak saglamak,

e Cografi isaretli iiriinlerin {iretimini saglayarak iirlin ve lireticinin korunmasini saglamak,
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e Cografi igaretli iiriinlerin 6zelliklerini saglamayan iiretimlerin engellenmesini saglayarak

tiikketicilerin aldanmasinin 6niine gegmek,
e Haks1z kazang saglanmasi onlenebilmek,
e Cografi isaret belgesi ile lirlinlerin diinya genelinde tanitilmasini saglamak,

Kiiltiire] mirasin siirdiiriilebilirligi, yerel ve milli degerlere sahip {iriin ve iiretim
yontemlerinin korunmasiyla yakindan iligkilidir. Bu baglamda cografi isaretler, uluslararasi
rekabet ortaminda kiiltlirel kimligin ve ekonomik degerlerin korunmasi agisindan stratejik bir
Ooneme sahiptir. Tiirkiye'nin zengin tarihi ve kiiltiirel cesitliligi, cografi isaret sisteminden etkin

bir sekilde yararlanma potansiyelini ortaya koymaktadir (Tuncay, 2009: 49).
Tiirkiye’de yer alan cografi isaretli gastronomik iiriinler

Tiirkiye’de mense adi ve mahreg isaret tesciline sahip {irlin sayis1 Kasim 2024 tarihi
itibariyle 1646 olup, mense ad1 ve mahrec isaret tescili bagvuru sayis1 ise 681 olarak belirtilmistir
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2024b). Tirkiye'de cografi isaret tesciline iliskin 2024 yili
verileri incelendiginde son on yilda cografi isaretleme basvuru ve tescil sayilarinda belirgin bir
artis gozlemlenmektedir. Bu artista, belediyeler ve sivil toplum kuruluslarinin markalagma
cabalar1 ile yerel halkin ydresel iiriinlerine sahip ¢ikma isteginin etkili oldugu sdylenebilir
(Baysal vd., 2018). Cografi isaret tescil tiirlerinin dagilimi incelendiginde, mahre¢ isaretinin
%74,51'lik bir oranla (1243 adet) en sik tercih edilen tescil tiirli oldugu goriilmektedir. Bunu
sirastyla %24,87 (393 adet) ile mense ad1 ve %0,62 (7 adet) ile geleneksel lirtin adi takip
etmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024b). Cografi isaretli iirlinlerin iiriin gruplarma
gore dagilimina bakildiginda ise yemekler ve ¢orbalar %27,5 (454 adet) ile ilk sirada yer alirken,
bunu %20,7 (342 adet) islenmis ve islenmemis sebze ve meyveler ile mantarlar gelmektedir.
Ucgiincii grup olarak %20,5 (338 adet) ile firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri ve tatlilar
takip etmektedir. Kasim 2024 tarihli tescil raporuna gore tescilli {irlin sayis1 1646, bagvuru

degerlendirme siirecinde 583 {iirlin bulunmaktadir. (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024b).
Karadeniz bolgesi cografi isaretli gastronomik iiriinler

Karadeniz Boélgesi'nin cografi ¢esitliligi, yerlesme bicimleri, tarimsal uygulamalar ve
ekonomik faaliyetler gibi kriterler dikkate alinarak Bati, Orta ve Dogu Karadeniz olmak iizere ii¢

alt bolgeye ayrilmasini zorunlu kilmistir. Bolge, iklimsel farkliliklar agisindan incelendiginde ise

178



Kazkondu, 1 ve Gokyar, M. (2024). Tiirkiye'de cografi isaretli gastronomik {iriinler literatiirii: karadeniz bolgesi
ornegi iizerine tezlerin bibliyometrik degerlendirmesi. Anadolu Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi, 3
(2), 174-196. https://doi.org/10.70756/anameud. 1568206

Nemli-Iliman Karadeniz Kiyr Kusag1 iklimi, Nemli-Soguk Karadeniz Dag Iklimi ve Karadeniz
Ard1 Yar1 Nemli-Yar1 Kurak Iklimi olmak {izere ii¢ farkli iklim tipinin etkisi altinda oldugu tespit
edilmistir (Gonenggil, 2016). Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun veri tabanina gore Tiirkiye'de
cografi isaretlerin bolgelere gore dagilimi incelendiginde, Karadeniz Bolgesi'nin 291 cografi
isaret ile ilk sirada yer aldig1 goriilmektedir. Bu bdlgeyi sirastyla 273 cografi isaret ile Ic Anadolu
Bolgesi ve 268 cografi isaret ile Giineydogu Anadolu Bolgesi takip etmektedir. Cografi isaret
say1s1 bakimindan en az cografi isarete sahip bolge ise 165 cografi isaret ile Marmara Bolgesi'dir.
Karadeniz Bolgesi 264 tescilli iirliniin 221° 1 gastronomik iiriinlerden olugsmaktadir. Karadeniz
Bolgesi 291 tescilli {iriin sayis1 ve 109 tescil bagvurusuna sahip olmasiyla diger bolgeler arasinda

ilk sirada yer almaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024b).
Konu ile ilgili yayinlanan onceki calismalar

Konu ile ilgili olarak Tiirkiye bazinda cografi isaretler ile ilgili yapilan benzer ¢aligmalar
incelendiginde Sahin ve Meral’in (2012) Tiirkiye’de cografi isaretleme ve yoresel iirlinler ile
ilgili yaptiklar1 ¢aligmada ozellikle Tiirkiye’de tiiketicilerin cografi isaretleme ile ilgili bilgi
eksikliklerinin bulundugu ifade edilmistir. Caliskan ve Kog¢ (2013) Tiirkiye’de cografi isaretlerin
dagilis Ozelliklerinin  ve cografi isaret potansiyellerinin degerlendirilmesi amaciyla
gerceklestirdikleri ¢alismada Tiirkiye’nin tiim bolgelerinde yiiksek cografi isaret potansiyeli
bulunmasina karsin cografi isaret kavramimin tam olarak bilinmedigini ve oneminin yeterince
anlasilamadigimi ve bu yiizden yeterli cografi isaret tescil bagvurusu yapilmadigini ifade
etmislerdir. Dogan (2015) cografi isaret korumasinin gelismekte olan tilkeler i¢in 6nemi ile ilgili
gerceklestirdigi ¢aligmada cografi isaret tescili ile ilgili tiiketici farkindaliginin diisiik oldugu,
yerel treticilerin cografi isaretli iirlin konusunda yerel ve merkezi yonetimler tarafindan
desteklenmesi gerektigi belirtilmistir. Tekelioglu (2019) cografi isaretler ve Tiirkiye uygulamalari
lizerine yaptig1 calismada Tiirkiye’nin cografi isaret potansiyelinin yiiksek olmasina karsin
cografi isaretlemeye gereken onemin verilmedigi, bunun nedeninin de konunun ilgililerce uzun
siire yeterince anlasilamamis oldugunu vurgulamistir. Kosker (2020) Cografi isaret konusunda
yazilmig lisansiistii tezlerin bibliyometrik analizini yapmak ic¢in ortaya koydugu calismada
cografi isaret konusundaki ilk lisansiistii tezin 2001 yilinda hazirlandigini, en ¢ok tezin 2019
yilinda iiretildigi, doktora tezlerinin sinirli kaldigi, ¢alisma kapsaminda belli bir sinirda parametre

ile analiz ve yorumlama yapildigi, gelecekteki calismalarda yeni bibliyometrik ¢aligmalarinin
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yapilmasinin cografi isaret ile ilgili literatiire katki saglayabilecegi sonucuna varilmistir. Konuyla
ilgili yapilan caligmalar degerlendirildiginde cografi isaret konusunun bilimsel ¢aligmalarda daha
fazla alan yazina katki yapmasi1 farkli perspektiflerden arastirma ve incelemeler yapilmasi
gerekliliginin 6n planda oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Yapilan bu ¢alisma ile de 6zellikle bolgesel

olarak cografi isaret kavraminin alan yazindaki durumu ortaya konmaya ¢alisilmistir.

YONTEM

Bu calismada, Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaret tescili bulunan gastronomik tirtinlere
iliskin Ulusal Tez Merkezi veri tabaninda yayinlanmis tezlerin ¢ok boyutlu bir bakis agisiyla ve
belirli kriterlere gére incelenmesi amaclanmstir. Ilgili tezler, nitel arastirma yontemlerinden

bibliyometrik analiz kullanilarak incelenmistir.

Bu aragtirmanin anakiitlesini, Ulusal Tez Merkezi veri tabaninda taranan tezler
olusturmaktadir. Calismanin 6rneklemini ise, ilgili alanda ilk ¢aligmalarin yapildigi 2003 yilindan
2024 yili da dahil olmak tizere 2024 yilina kadar olan siirecte yayinlanan ve erisim izni bulunan
tim tez calismalarini teskil etmektedir. Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaret tescili bulunan
gastronomik trilinler ile ilgili 258 tez, belirtilen veri tabanlarinda yapilan tarama sonucunda

incelenmeye alinmistir.

Arastirma amacina gore Ulusal Tez Merkezi veri tabaninda Tiirkce dilde "cografi isaretli
gastronomik Uiriin" anahtar ifadesi ile, literatiir arastirmasi sonucunda 6ne ¢ikan "mahrec isareti"”,
"mense ad1", "Karadeniz Bolgesi", "Tiirkiye" ve "gastronomi" kavramlari Ingilizce dilde ise
“geographical indication gastronomic product” anahtar ifadesi ile “indication of source”,
“appellation of origin”, “Black Sea Region”, “Turkey” ve “gastronomy” anahtar kelimeler olarak
belirlenmistir. Bu anahtar kelimeler kullanilarak veri tabaninda gerceklestirilen taramada, her tez
caligmasinin arastirmaya yalnizca bir kez dahil edilmesi saglanmis ve Karadeniz Bolgesi'nde

cografi igaretli gastronomik iirlinlerden bahseden 48 erisilebilir tez ¢calismasina ulagilmistir.

Arastirma siirecinde, nitel aragtirma yontemlerinden biri olan bibliyometrik analiz
yontemi kullanilmistir. Bibliyometrik analiz, belirli bir alandaki bilimsel yayinlar1 nicel ve nitel
yontemlerle inceleyerek, arastirma egilimlerini, bilgi akisin1 ve entelektiiel yapiy1 ortaya koyan
bir arastirma yontemidir (Cankiil vd., 2021). Bu analizler, yayin sayisi, atif siklig1, yazarlar arasi
is birligi, anahtar kelime analizi gibi ¢esitli gostergeler kullanarak, belirli bir konu alanindaki
arastirma faaliyetlerinin kapsamli bir degerlendirmesini sunmaktadir. Bibliyometrik analizler,
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arastirmacilara, politika yapicilara ve diger paydaslara, mevcut bilgi birikimini anlama, arastirma
onceliklerini belirleme ve gelecekteki ¢alismalar i¢in yol haritasi olusturma konusunda degerli
bilgiler saglamaktadir. Bu dogrultuda, Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaretli tescilli gastronomik
trtinler ile ilgili yaymlanmis tezler; sehirler, tescil tilirleri, iirlin grubu, danisman unvanlari, tez
tirleri, yayin yillari, iiniversiteler, arastirma yontemleri, veri toplama yoOntemleri, anabilim
dallari, atif sayilar1 ve sayfa sayilarina gore siniflandirilmistir. Bu calismada Karadeniz
Bolgesi’ndeki cografi isaretli gastronomik iiriinler lizerine yayinlanan tez ¢aligsmalar ile ilgili su

arastirma sorularina yanit aranmaistir:

e Tezlerde yer alan cografi isaret tescilli gastronomik iirlinlerin sehirlere gore dagilimi nedir?

e Tezlerde yer alan cografi isaret tescilli gastronomik iiriinlerin tescil tiirlerine goére dagilimi
nedir?

e Tezlere konu olan cografi isaret tescilli gastronomik {irlinlerin iiriin grubuna gore dagilimi
nedir?

e Tez ¢aligmalarina danismanlik yapan akademisyenlerin unvan bakimindan dagilimi nedir?
e Tez galigmalarin tez tiirlerine gore (yiiksek lisans, doktora, sanatta yeterlik) dagilimi nedir?
e Tezlerin yayin yilina gore dagilimi nedir?

e Tez caligmalarinin kullanilan arastirma yontemlerine gore dagilimi nedir?

e Tezlerin en ¢ok yaymlandig: tiniversitelerin dagilimi nedir?

e Tez caligmalarinin yaymlandiklar: ana bilim dalina gore dagilimi nedir?

e Tezlerin sayfa sayilarina gore dagilimi nedir?

e Tezlerin atif sayilaria gore dagilimi nedir?

e Tez calismalarinda anahtar kelime olarak yogunlasilan terimler hangileridir?

e Karadeniz Bolgesi’ndeki cografi isaretli gastronomik tiriinler ile ilgili en ¢ok atif alan tezler
ile 1lgili kiinye bilgileri nelerdir?

Arastirma sorularina yonelik olarak yapilan bibliyometrik analiz sonucunda elde edilen
veriler, SPSS 22.0 istatistik programina aktarilarak frekans ve ylizde degerleri {izerinden analizler

elde edilmis, tezlerde yer alan anahtar kelimelerden kelime bulutu olusturulmustur.

BULGULAR
Bu c¢alismada Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaret tescilli gastronomik {iriinler {izerine
Ulusal Tez Merkezi'nde erisime agik ve yaymlanmis tezleri incelenmistir. Calisma kapsaminda,

belirlenen tezlerin sehirler, tescil tiirleri, {irlin grubu, danisman unvanlari, tez tiirleri, yayin yillari,
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tiniversiteler, arastirma yontemleri, veri toplama yontemleri, anabilim dallari, atif sayilar1 ve
sayfa sayilart gibi ¢esitli degiskenler acisindan analizleri gergeklestirilmistir. Elde edilen
bulgular, Karadeniz Bolgesi'ndeki cografi isaretli gastronomik iirlinler alanindaki yaymlanmis
tezlerin mevcut durumunu ve egilimlerini anlamak amaciyla raporlanmistir. Karadeniz
Bolgesi'ndeki sehirlere gore cografi isaretli gastronomik iirlinler iizerine yayimnlanmis tezlerin

dagilim1 Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Karadeniz Bolgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile Ilgili Tezlerin Sehirlere
Gore Dagilimi

Say1 Cografi Isaret ile .Ilglll Tez Bulunan Tez Sayst %
Sehirler
1. Kastamonu 14 29,2
2. Tokat 6 12,5
3. Trabzon 6 12,5
4, Rize 4 8,3
5. Samsun 3 6,3
6. Corum 2 42
7. Glimiishane 2 42
8. Karabiik 2 4.2
9. Bayburt 1 2,1
10. Bolu 1 2,1
11. Sinop 1 2,1
Toplam 48 100,0

Tablo 1 incelendiginde Karadeniz Bolgesi’nde yer alan cografi isaret tescilli gastronomik
triinler ile ilgili Kastamonu ilinin, %29,2 ile en ¢ok tez ¢alismasina ev sahipligi yaparak bu
alanda bolgede oncii bir konumda oldugu, Tokat ve Trabzon illerinin ise %12,5 ile Kastamonu'yu
takip ettikleri bulunmustur. Kastamonu'nun bu alandaki liderligi, ilde cografi isaretli gastronomik
iriinlere yonelik akademik ilginin ve arastirma faaliyetlerinin yogunlugundan kaynaklaniyor
olabilir. Ayrica Kastamonu'nun cografi isaretli iiriinler konusunda diger illere gore daha fazla
farkindaliga ve arastirma altyapisina sahip oldugunu veya bu alanda daha fazla tesvik
mekanizmasinin bulundugunu diistindiirmektedir. Diger yandan, Amasya, Artvin, Bartin, Diizce,
Giresun, Ordu ve Zonguldak gibi illerde cografi isaretli gastronomik {irlinler {izerine tez
calismalarinin bulunmamasi, bu illerde cografi isaretli {irlinler konusundaki akademik ilginin ve

arastirma faaliyetlerinin yetersizligine isaret etmektedir. Bu durum, cografi isaretli {iriinlerin
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bolgesel kalkinma potansiyelinin bu illerde tam olarak degerlendirilememis olabilecegini

gostermektedir.

Tablo 2. Karadeniz Bolgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile ilgili Tezlerin Tescil
Tiirlerine Gore Dagilimi

Say1 Tescil Tiirleri Tez Sayisi %
1. Mabhreg Isareti 19 39,6
2. Mense Adi 18 37,5
3. Karma (Mense ve Mahrec) 11 22,9

Toplam 48 100,0

Karadeniz Bolgesi’ndeki cografi isaretli gastronomik {iriinlerle ilgili tezlerin iriinlerin
tescil tiirlerine gore dagilimi Tablo 2’de verilmistir. Karadeniz Bolgesi’ndeki mahreg isareti
tescilli gastronomik iirlinlerin %39,6 ile en ¢ok c¢alisilan tescil tiirii oldugu, mense adi tescilli
gastronomik iirlinlerin ise %37,5 ile yakin bir degerde oldugu saptanmistir. Bu durum o6zellikle
her iki tescil tiirliniin de Karadeniz Bolgesi'ndeki cografi isaretli gastronomik {iriin
arastirmalarinda 6nemli bir yer tuttu§unu gostermektedir. Ayrica tezlerde karma (mense ve
mahreg¢) isaretine sahip gastronomik {triinlerin birlikte calisma kapsami igerisinde olmasi

(%22,9), bu tiir iiriinlerin genel kapsam g¢erceve igerisinde de ¢alisildigint gostermektedir.

Tablo 3. Karadeniz Bélgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile ilgili Tezlerin Uriin
Grubuna Gore Dagilimi

Say1 Uriin Grubu Tez Sayisi %
1.|islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar 15 31,3
2.|Genel 11 22,9
3.|Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar 6 12,5
4 [islenmis Islenmemis Et Uriinleri 5 10,4
5.|Yemekler ve gorbalar 3 6,3
6.|Peynirler 3 6,3
7.[Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler 2 472
8.|Dondurmalar ve yenilebilir buzlar 1 2,1
9.|Bal 1 2,1
1dDiger iiriinler 1 2,1

Toplam 48 100,0

Tablo 3’te Karadeniz Bolgesi’ndeki cografi isaretli gastronomik iirtinler ile ilgili tezlerin
{iriin grubuna goére dagilimi yer almaktadir. "Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar" kategorisi %31,3 ile en ¢ok calisilan grubu olustururken, bunu %22,9 ile genel cografi

isaretli triinler takip etmektedir. Bu durum, Karadeniz Bélgesi'nin zengin bitki 6rtiisii ve tarimsal
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cesitliligi ile iliskilendirilebilir. Bolgede meyve ve sebze yetistiricili§inin yaygin oldugu ve bu
tiriinlerin cografi isaretleme yoluyla korunmasi ve tanitilmasina 6nem verildigi sdylenebilir.
"Genel" kategorisinin yliksek olmasi, cografi isaretli liriinler konusunun biitiinciil bir sekilde ele

alindig1 ve farkli iirlin gruplarin1 kapsayan ¢alismalarin yapildigini1 gostermektedir.

Tablo 4. Karadeniz Bélgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile Ilgili Tezlerin
Danigman Unvanlarina Goére Dagilimi

Say1 Unvan Tez Sayis1 %
1. IProf.Dr. 18 37,5
2. Dr.Ogr.Uyesi 17 35,4
3. Dog¢.Dr. 13 27,1
Toplam 48 100,0

Karadeniz Bolgesi’nde yer alan cografi isaretli gastronomik iiriinler {izerine yayinlanan
tezlerin tez danisman unvanlarina gore dagilimi Tablo 4’te gosterilmistir. Tablo 4’e gore tez
danigmanlarinin %37,5'ini Prof. Dr. unvanina sahip akademisyenler olustururken, bunu %35,4 ile
Dr. Ogr. Uyesi/Yrd. Dog. Dr. unvanli akademisyenler ve %27,1 ile Dog¢. Dr. unvanl
akademisyenler takip etmektedir. Elde edilen bu bulgu, cografi isaretli gastronomik iiriinler ile
ilgili arastirmalarin, alaninda uzman ve deneyimli akademisyenlerin rehberliginde yiiriitiildiigiini
gostermektedir. Prof. Dr. unvanli akademisyenlerin danigmanliktaki yiiksek orani, bu alandaki
bilimsel ¢aligmalarin niteligi ve derinligi agisindan olumlu bir gosterge olarak degerlendirilebilir.
Bununla birlikte, Dr. Ogr. Uyesi/Yrd. Dog. Dr. unvanl akademisyenlerin danigmanlik oranimin
gorece diisiik olmasi, cografi isaretli {irlinler alaninda yeni nesil arastirmacilarin yetistirilmesi ve

bu alana olan ilginin artirilmasi i¢in ¢alismalarin yogunlastirilmasi gerektigini diisiindiirmektedir.

Tablo 5. Karadeniz Bélgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile lgili Tezlerin Tiiriine
Gore Dagilimi

Say1 Tez Tiiri Tez Sayisi %
1. Yiksek Lisans 44 91,7
2. Doktora 4 8,3
Toplam 48 100,0

Tablo 5’te Karadeniz Bolgesindeki cografi isaretli gastronomik friinler ile ilgili
yayinlanan tezlerin tiirlerine gére dagilimi verilmistir. Tablo 5 incelendiginde tez tiirleri agisindan
yaymlanmis olan yiiksek lisans tezlerinin %91,7 ile doktora tezlerine (%8,3) kiyasla ezici bir
cogunlugu olusturdugu saptanmistir. Elde edilen bu bulgular Karadeniz Bolgesi’nde yer alan

cografi isaret tescilli gastronomik iiriinler ile ilgili yayinlanan tez ¢alismalarmin agirlikli olarak
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yiiksek lisans diizeyinde yogunlastigini ve doktora diizeyinde daha az tercih edildigini
gostermektedir. Yiiksek lisans tezlerinin sayica fazla olmasi, bu alana yonelik ilginin ve aragtirma
potansiyelinin yiksek oldugunu gdostermekle birlikte, doktora tezlerinin azhigi, alanda
derinlemesine ve daha kapsamli arastirmalarin smirhi kaldigimi isaret etmektedir. Bu durum,
cografi isaretli Uiriinler alaninda doktora diizeyinde ¢aligmalarin tesvik edilmesi ve desteklenmesi

gerektigi ihtiyacini ortaya koymaktadir.
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Grafik 1. Karadeniz Bélgesi'nde Yer Alan Cografi isaretli Gastronomik Uriinler ile Ilgili Tezlerin Yayin
Yilina Gore Dagilimi

Karadeniz Bolgesi’'nde yer alan cografi isaret tescilli gastronomik iriinler ile ilgili
yaymlanmis tezlerin yayin yilina gore dagilimi Grafik 1°de gosterilmistir. Grafik 1’e gore, 2017
yilindan once yapilan tez sayisi olduk¢a siirli olup, 2017 yilindan sonra 6zellikle 2021 ve
sonrasi donemde belirgin bir artis gozlenmektedir. Bu durum, cografi isaretli {liriinler alanina
yonelik akademik ilginin son yillarda arttifini ve arastirma faaliyetlerinin hiz kazandigim
gostermektedir. 2021 yilindan sonraki donemde tez sayisindaki artisin daha belirgin olmasi,
cografi isaretli iirtinlerin 6neminin giderek daha fazla anlasilmasi ve bu alanda daha fazla bilimsel
caligmanin yapilmaya baslanmasindan dolay1 gerceklestigi soylenebilir. Ayrica, bu artista,

cografi isaretli Uiriinlere yonelik politikalarin ve tesvik mekanizmalarinin etkisinin de olabilecegi

ifade edilebilir.
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Tablo 6. Karadeniz Bélgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile Ilgili Tezlerin
Arastirma Yontemlerine Gore Dagilimi

Arastirma Yontemi Tez Sayisi %
Nicel 41 85,4
Nitel 5 10,4
IKarma 2 4,2
Toplam 48 100,0

Karadeniz Bolgesi’'nde yer alan cografi isaret tescilli gastronomik iriinler ile ilgili
yaymlanmig tezlerin arastirma yontemlerine gore dagilimi Tablo 6’da yer verilmistir. Tablo 6
incelendiginde Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaretli gastronomik iirlinler iizerine yapilan
tezlerde nicel arastirma yontemlerinin %87,5 ile baskin bir sekilde kullanildig: tespit edilmistir.
Tezlerde tercih edilen karma yontemlerin %4,2 ve nitel yontemlerin ise %8,3 oraninda oldugu
saptanmistir. Yayinlanan tezlerde nicel yontemlerin bu denli yaygin kullanimi, cografi isaretli
iriinler ile ilgili tez ¢aligmalarinda nesnel verilerin, istatistiksel analizlerin ve sayisal dl¢iitlerin 6n
planda oldugunu gostermektedir. Bu verilerden yola ¢ikarak yayinlanan tezlerde cografi isaretli
gastronomik triinlerin ekonomik etkileri, tiretim siirecleri ve pazarlama stratejileri gibi konulara
odaklanildigi ve bu konularin nicel verilerle daha kolay analiz edilebildi sdylenebilir. Yayinlanan
tezlerde nitel ve karma yoOntemlerin daha az tercih edilmesinin bdlgeye ait cografi isaretli
gastronomik {iriinler ile ilgili tezlerde derinlemesine analizlere, sosyal ve kiiltiirel boyutlara daha
az yer verildiginin gostergesi sayilabilir.

Tablo 7. Karadeniz Bolgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile Ilgili Tezlerin En Cok
Yaymlandig1 Universitelerin Dagilimi

Say1 Universite Ad1 Tez Sayis1 %
1.  |[Kastamonu Universitesi 7 14,6
2. |Atatiirk Universitesi 4 8,3
3.  |Giimiishane Universitesi 4 8,3
4.  |Ondokuz May1s Universitesi 4 8,3
5. |Gaziosmanpaga Universitesi 3 6,3
6. [Karadeniz Teknik Universitesi 3 6,3
7. |Abant Izzet Baysal Universitesi 2 4,2
8.  |Ordu Universitesi 2 42
9.  [Tokat Gaziosmanpasa Universitesi 2 472
10. |Afyon Kocatepe Universitesi 1 2,1
11. |Akdeniz Universitesi 1 2,1
12. |Ankara Universitesi 1 2,1
13. Bayburt Universitesi 1 2,1
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14. |Eskisehir Osmangazi Universitesi 1 2,1
15. (Gaziantep Universitesi 1 2,1
16. [Hacettepe Universitesi 1 2,1
17. Harran Universitesi 1 2,1
18. [istanbul Ayvansaray Universitesi 1 2,1
19. [istanbul Nisantas1 Universitesi 1 2,1
20. [stanbul Okan Universitesi 1 2,1
21. [Karabiik Universitesi 1 2,1
22. |Mehmet Akif Ersoy Universitesi 1 2,1
23. [Namik Kemal Universitesi 1 2,1
24. Necmettin Erbakan Universitesi 1 2,1
25. [Recep Tayyip Erdogan Universitesi 1 2,1
26. |Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi 1 2,1
Toplam 48 100,0

Tablo 7°de Karadeniz Bolgesi’nde yer alan cografi isaretli gastronomik {iriinlerle ilgili
tezlerin en ¢ok yayinlandig1 iiniversitelerin dagilimi gdsterilmistir. Tablo 7’ye gore Kastamonu
Universitesinin %14,6 ile en ¢ok tezin yayimlandig: {iniversite olarak &ne ¢iktig1 tespit edilmistir.
Ozellikle elde edilen bu bulgu Kastamonu Universitesi'nin cografi isaretli gastronomik iiriinler ile
ilgili 6onemli bir aragtirma merkezi oldugunu ve iiniversite olarak bu konuya 6zel bir ilgi
gosterildigini diisiindiirmektedir. Ayrica Atatiirk Universitesi, Giimiishane Universitesi ve
Ondokuz Mayis Universitesinin de %8,3 ile tez yayin sayisinda dikkate deger bir paya sahip
oldugu saptanmistir. Tezlerin yayimlandig: tiniversitelerin dagilimina genel anlamda bakildiginda
Karadeniz Bolgesi'ndeki {iniversitelerin cografi igaretli gastronomik triinler konusunda aktif rol
aldig1 ve bu alana yonelik bilimsel caligmalarin bolgesel diizeyde desteklendigi ifade edilebilir.
Diger iiniversitelerin konu ile ilgili yayinlanan tez sayilarinin daha diisiik olmasi, cografi isaretli
gastronomik triinler ile ilgili tez ¢caligmalarinin bazi liniversitelerde yogunlastigini ve bu alanda

tiniversiteler arasinda is birligi ve bilgi paylagimimin 6nemini vurgulamaktadir.

Tablo 8. Karadeniz Bolgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile ilgili Tezlerin Ana
Bilim Dalina Goére Dagilimi

Say1 Ana Bilim Dah Tez Sayisi %
1 Gida Miihendisligi 18 37,5
2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 6 12,5
3 Turizm Isletmeciligi 5 10,4
4. Bahce Bitkileri 3 6,3
5. Biyoloji 3 6,3
6. Kimya 3 6,3
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1. Tarim Ekonomisi 3 6,3
8. iktisat 2 42
9 Stirdiirtilebilir Tarim ve Tabii Bitki Kaynaklar 2 4,2
10.  |Disiplinler aras1 Turizm Isletmeciligi 1 2,1
11.  Molekiiler Biyoloji ve Genetik 1 2,1
12.  (Organik Tarm Isletmeciligi 1 2,1
Toplam 48 100,0

Karadeniz Bolgesi'nde cografi igaretli gastronomik iiriinler iizerine yapilan tezlerin hangi
ana bilim dallarinda gergeklestirildiginin dagilimi Tablo 8’de yer almaktadir. Tablo 8
incelendiginde, Gida Miihendisligi ana bilim dalinin %37,5 ile en ¢ok tez ¢aligmasinin yapildig
ana bilim dali olarak 6ne ¢iktig1 saptanmistir. Elde edilen bu bulguya goére cografi isaretli
gastronomik triinlerin 6zellikle gida glivenligi, kalite kontrolii ve isleme siire¢leri gibi teknik ve
bilimsel yonlerinin arastirmacilar tarafindan yogun olarak incelendigi ifade edilebilir. Ayrica
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari (%12,5) ve Turizm Isletmeciligi (%10,4) gibi ana bilim
dallarinin da listede yer almasi, cografi isaretli gastronomik {iriinlerin turizm ve gastronomi ile
olan iliskisinin ve bu alanlardaki potansiyelinin de arastirmacilar tarafindan degerlendirildigini
gostermektedir. Bunun yaninda Bahge Bitkileri, Biyoloji ve Kimya gibi temel bilim dallarinda da
tez calismalarinin yapilmasi, cografi isaretli iirlinlerin ¢ok disiplinli bir yaklasimla ele alindigini

ve farkli alanlardan arastirmacilarin bu konuya ilgi duydugunu 6n plana ¢ikarmaktadir.

Tablo 9. Karadeniz Bélgesinde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile ilgili Tezlerde
Kullanilan Veri Toplama Yo6ntemlerine Gore Dagilimi

Veri Toplama Yontemleri Tez Sayis1 %
1. Deney 32 66,6
2. \Anket 9 18,8
3. Gorlisme 5 10,4
4. IAnket ve Goriisme 2 4,2
Toplam 48 100,0

Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaretli gastronomik {irlinler {izerine yapilan tezlerde
kullanilan veri toplama araglarmin dagilimi Tablo 9°da gosterilmistir. Tablo 9 incelendiginde,
yapilan tez ¢aligmalarinda "Deney" yontemi %64,3 ile en ¢ok tercih edilen yontem olarak one
cikmakta olup cografi isaretli gastronomik {irlinler ile ilgili tezlerde laboratuvar calismalar1 ve
analizlere dayali yontemlerin yaygin olarak kullanildigi ifade edilebilir. "Anket" (%18,8) ve
"Gorlisme" (%10,4) gibi nitel veri toplama yontemlerinin daha az tercih edilmesi, alanda sosyal

ve kiiltlirel boyutlara odaklanan ¢aligmalara daha az yer verildiginin gostergesi sayilabilir. "Anket
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ve Gorlisme"nin birlikte kullanildig1 karma yontemlerin orani ise sadece %4,2 olup bu bulgu
genel olarak cografi isaretli gastronomik iirlinler ile ilgili tez arastirmalarinda nicel yontemlerin

baskin oldugunu ve nitel yontemlerle desteklenmesinin sinirli kaldigini ifade etmektedir.

Tablo 10. Karadeniz Bolgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriin ile Ilgili Tezlerin Atif
Sayilarina Gore Dagilimi

Atif Sayisi Tez Sayisi %
1. 0 Atf 22 45,8
2. 1-5 Aras1 Atif 15 31,3
3. 6-10 Aras1 Atif 4 8,3
4. 11-15 Aras1 Atif 5 10,4
5. 16-20 Aras1 Atif 2 42
Toplam 48 100,0

Tablo 10°da Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaretli gastronomik {iriinler iizerine yapilan
tezlerin aldig1 atif sayilarina gore dagilimina yer verilmistir. Tablo 10’a gore yayinlanan tezlerin
yartya yakininin (%45,8) hi¢ atif almamas1 dikkat cekici bir bulgudur. S6z konusu elde edilen
bulgu tez calismalarinin akademik cevrelerde yeterince goriiniirliik ve etkiye sahip olamadigini
disiindiirmektedir. Atif sayilarinin genel olarak diisiik olmasi, cografi isaretli gastronomik
triinler ile ilgili yapilan tez c¢alismalarmin daha genis bir kitleye ulagsmasi ve akademik
tartigmalara daha fazla katki saglamasi i¢in gorliniirliiglinlin artirilmast ve bilimsel etkisinin
giiclendirilmesi gerektigini gostermektedir. Dolayisiyla yayinlarin erisilebilirliginin artirilmas,
tezlerden tiiretilmis veya bagimsiz arastirma makalesi olarak uluslararasi indekslerde taranan
dergilerde yayin yapilmasi ve caligmalarin akademik platformlarda daha fazla tartisiimasi gibi
stratejiler gelistirilerek asilmaya calisilmasi cografi isaretli gastronomik {iriinlere akademik alan

yazinda katkiy1 artiracaktir.

Tablo 11. Karadeniz Bélgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile Ilgili En Cok Atif
Alan Yaymlanmis Tezlere iliskin Bilgiler

grafi Y T .. Auf
Tez Adi vazar |, CoErafi - Yaym o Tez | Ll Gte Adr | Bilim Dah u
Isaretli Uriin Yih Tiirii Sayisi
Cografi Isaretli
Uriinlerin Kastamonu
Destinasyon Cografi Yiiksek Zonguldak Disiplinler
Markalasma Zafer Ozbey | Isaretli 2023 . Biilent Ecevit arasi Turizm 20
L . . Lisans .. o . ias
Siirecindeki Gastronomik Universitesi Isletmeciligi
Onemi: Kastamonu Uriinler
Ornegi
Cografi Isaretli Omer Ordu Cografi 2024 | Yiiksek | Necmettin Gastronomi 20
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Uriinlerin Yore Yiiksel Isaretli Lisans | Erbakan ve Mutfak
Halki Tarafindan Gastronomik Universitesi Sanatlar1
Taninirhgi ve Yore Uriinler
Turizmine
Katkilari: Ordu ili
Ornegi

Trabzon

Vakfikebir
Ekmeginin
Bayatlamasinin Kéamil Emre | Vakfikebir Yiksek | Atatirk Gida

Cesitli 2006

. . P e 14
. Gergekaslan | Ekmegi Lisans Universitesi Miihendisligi
Yontemlerle

Takibi ve Francala
Ekmegi ile
Mukayesesi

Anzer Bali ve
Poleninin Yiiksek
Performansli Sivi
Kromatografisi ile Karadeniz
Fenolik Esra Ulusoy | Anzer Bali 2010 | Doktora | Teknik Kimya 14
Bilesiminin Universitesi
Belirlenmesi ve
Antioksidan
Ozellikleri

Yerel ve Kirsal

Kalkinmada Nihan . Tokat
B . . - . . Yiksek . Tarim
Cografi Isaret: Zile | Tugge Zile Pekmezi 2019 . Gaziosmanpasa .. 12

. Lisans . o Ekonomisi
Pekmezi Topbas Universitesi

Aragtirmasi

Karadeniz Bolgesi’ndeki cografi isaretli gastronomik {irtinler ile ilgili en ¢ok atif alan
tezlere iligkin bilgiler Tablo 11°de yer almaktadir. Tablo 11’e gore Karadeniz Bolgesi’ndeki
cografi isaretli gastronomik {irlinler ile ilgili en ¢ok atif alan tezin 2023 yilinda Zonguldak Biilent
Ecevit Universitesi Disiplinler arasi Turizm Islemeciligi ana bilim dalinda yiiksek lisans tezi
olarak yaymlanan ve 20 atif alan “Cografi Isaretli Uriinlerin Destinasyon Markalasma
Siirecindeki Onemi: Kastamonu Ornegi” adli tez ¢aligmasi ile 2024 yilinda Necmettin Erbakan
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ana bilim dalinda yiiksek lisans tezi olarak
yaymlanan ve 20 atif alan “Cografi Isaretli Uriinlerin Y&re Halki Tarafindan Tanmirhigi ve Yore
Turizmine Katkilari: Ordu Ili Ornegi” oldugu tespit edilmistir. En ¢ok atif alan tezler
incelendiginde Zafer Ozbey tarafindan hazirlanan tezde Kastamonu sehrinin cografi isaretli

gastronomik iriinlerinin sehrin destinasyonlarinin markalasmasina etkisi incelenerek pratik ve

teorik ¢oziim onerileri sunulmustur. Omer Yiiksek tarafindan hazirlanan tezde ise Ordu sehrinde

190




Kazkondu, 1 ve Gokyar, M. (2024). Tiirkiye'de cografi isaretli gastronomik {iriinler literatiirii: karadeniz bolgesi
ornegi iizerine tezlerin bibliyometrik degerlendirmesi. Anadolu Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi, 3
(2), 174-196. https://doi.org/10.70756/anameud.1568206

yer alan cografi isaret tescili bulunan gastronomik iiriinlerin Ordu halki tarafindan bilinirlik
diizeyi ile Ordu turizmine katkisi incelenmistir. Ayrica en c¢ok atif alan diger tezler
incelendiginde konuyla ilgili tezlerin Gida Miihendisligi, Kimya ve Tarim Ekonomisi gibi bilim
dallarinda hazirlanmis olmasi cografi isaretli iirlinler ile ilgili hazirlanan tez g¢alismalarinin
cesitlilik gosterdigini ve farkli disiplinlerden arastirmacilarin bu konuya ilgi duydugunu

gostermektedir.

Tablo 12. Karadeniz Bolgesi'nde Yer Alan Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler ile ilgili Tezlerde En
Fazla Yer Alan Anahtar Kelimelerin Dagilim1

Anahtar Kelime Kelime Sayisi %
1. Cografi Isaret 25 29,1
2. Gastronomi 10 11,6
3. Turizm 9 10,4
4, Sarimsak 8 9,3
5. Kastamonu 8 9,3
6. \Antioksidan 7 8,1
7. Pastirma 6 6,9
8. Giresun 5 5,9
9. Samsun 4 4,7
10. Trabzon 4 4.7
Toplam 86 100,0

Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaretli gastronomik triinler lizerine yayimlanmis tezlerde
en fazla yer alan anahtar kelimelerin dagilimi Tablo 12°de gosterilmistir. Konu ile ilgili anahtar
kelimelerin dagilim incelendiginde en ¢ok "cografi isaret", "gastronomi", "turizm", "sarimsak",
"pastirma", "Kastamonu", "Samsun", "Trabzon" gibi kelimelerin 6n plana c¢ikmasi, bu
kavramlarin ve sehirlerin alandaki ¢alismalarin odak noktasini olusturdugunu vurgulamaktadir.
Dagilimda 6zellikle "Kastamonu" sehrinin ve "gastronomi" kavraminin anahtar kelimelerde
digerlerine gore daha fazla yer almasi, bu ilde cografi isaretli iiriinlerin gastronomi ile iligkisine
daha fazla odaklanildigin1 gostermektedir. Benzer sekilde, "turizm" kelimesinin de fazla olmasi,
cografi isaretli gastronomik iirlinlerin turizm potansiyelinin de aragtirmacilar tarafindan 6nemli

bir konu olarak ele alindigini elde edilen bulgulara gére 6ne ¢ikarmaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaretli gastronomik iirlinler iizerine yapilan
akademik tezlerin bibliyometrik bir analizi gerceklestirilmis olup Ulusal Tez Merkezi veri

tabaninda 2003-2024 yillar arasinda yayinlanmis ve erisime agik 48 tez ¢calismasi incelenmistir.

Calismadan ortaya c¢ikan sonuclara gore, Karadeniz Bolgesi’ndeki cografi isaretli
gastronomik iiriinler lizerine yaymlanmis tezlerin cografi dagilimi bakimimdan Kastamonu ili, tez
calismalarinda ilgili konuda alanda 6ncii bir konumda iken Tokat ve Trabzon illeri de Kastamonu
ilinden sonra en c¢ok cografi isaretli gastronomik iirlinler {izerine teze sahip olan sehirler
durumundadir. Amasya, Artvin, Bartin, Diizce, Giresun, Ordu ve Zonguldak gibi illerde ise bu
konuda herhangi bir tez calismasmna rastlanmamistir. Bu illerde yer alan cografi isaretli
gastronomik iirlinler ile ilgili herhangi bir lisansiistii tez ¢alismas1 bulunmamasi, bu konu ile ilgili

alan yazinda lisanstistii tez olarak biiylik bir eksiklik oldugunun gostergesi olarak ifade edilebilir.

Yapilan caligmada tescil tiirleri agisindan tezlerde mahreg isareti ve mense adi tescilli
tiriinlerin yogunluklu olarak incelendigi, karma (mense adi ve mahreg isareti) isaretine sahip

iriinlere de tez calismalarinda birlikte yer verildigi sonucuna ulasilmistir.

Tezlerin 6nemli bir kisminda mahreg isareti ve mense adi tescilli iirlinler incelemekte olup
"islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar" kategorisi tezlerde en ¢ok calisilan
iriin grubu durumunda bulunmustur. Tez danismanlarinin ¢ogunlugunu profesorler olustururken,
yiiksek lisans tezleri, doktora tezlerine kiyasla daha fazla sayida tespit edilmistir. Ayrica 2017
yilindan sonra, ozellikle 2021 ve sonrast donemde cografi isaretli iriinler alanina yonelik

akademik ilginin arttig1 ve aragtirma faaliyetlerinin hiz kazandig1 goriilmektedir.

Arastirma yOntemleri incelendiginde, nicel yontemlerin baskin oldugu, karma ve nitel
yontemlerin ise daha az tercih edildigi sdylenebilir. Kastamonu Universitesi, en ¢ok tezin
yaymlandigi tiniversite; Gida Miihendisligi ise en ¢ok tez ¢aligmasinin yapildig1 ana bilim dalidir.
Tezlerde kullanilan veri toplama yontemleri arasinda "deney" yontemi ilk sirada yer almaktadir.
Tezlerin 6nemli bir kismi atif almamis olup, atif sayilar1 genel olarak diisiik seviyelerdedir.
Kosker’in (2020) cografi isaret konusunda yazilmis lisansiistii tezlerin bibliyometrik analizini
ortaya koymak amaciyla gergeklestirdigi ¢aligmada lisansiistii tez tiirii agisindan tezlerin agirlikla

yiiksek lisans tezi oldugu, tezleri yoneten danisman unvanlarinin en fazla Prof.Dr. tinvanh
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akademisyenlerden olustugu, en fazla sosyal bilimler alaninda tezlerin yazildigi, incelenen
tezlerde kullanilan aragtirma yontemlerinde nicel yontemlerin yogunlukta oldugu sonucuna
ulasilmistir. Benzer ¢alismadan elde edilen bazi sonuglar ile yapilan bu ¢alismadan elde edilen
bazi sonuglar oOrtiismekte ve birbirini desteklemektedir. Ancak Kosker (2020) tarafindan
gerceklestirilen calismada lisansiistii tezlerin ana bilim dallar1 agisindan en ¢ok Turizm
Isletmeciligi bilim dali catis1 altinda hazirlandiklari, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bilim
dalinda hazirlanan ¢ok az tez bulundugu belirtilmis iken yapilan bu c¢alismada en ¢ok Gida
Miihendisligi bilim dalinda ¢alismalarin yapildigi sonucuna ulasilmistir. Buna gore cografi isaret
konusu ile ilgili hazirlanan tezlerin &zellikle son donemlerde cografi isaretli gastronomik
tirtinlerin fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal ozellikler gibi teknik konulara yogunlastiklari
sOylenebilir. Ayrica cografi isaretli gastronomik iirlinler ile ilgili tezlerin en ¢ok ikinci olarak
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bilim dalinda yer almasi, 6zellikle son donemde cografi isaretli
gastronomik iiriinlerin gastronomi bilim dali agisindan arastirma ve incelenme oraninin arttigini
da gostermektedir. Duran Cankiil, Aydin ve Ersahin (2021) tarafindan Tirkiye’de turizm ve
gastronomi alaninda cografi isaretler ile ilgili arastirmalarin bibliyometrik analizini ortaya
koymak i¢in yapilan ¢alismada cografi isaretler ile ilgili yapilan lisansiistii tezler sayisinda 2016
yilindan itibaren artis yasandigi, bu artisin da gastronomi ve turizm alanindaki olumlu
gelismelerden dolay1 olabilecegi, ancak diger arastirma tiirlerine gore lisaniistii tezlerin sayisinin

yetersiz kaldig1 sonucuna ulagilmistir.

Arastirmanin 6nemli sonuglarindan biri de lisansiistii tezlerde en ¢ok yer alan anahtar
kelimeler ile ilgili bulunmustur. Yapilan calismada lisansiistii tezlerde en ¢ok cografi isaret,
gastronomi, turizm kelimelerine yer verildigi sonucuna ulasilmistir. Arslan (2022) tarafindan
yapilan ¢alismada da cografi isaret konulu caligmalarda en fazla cografi isaret, turizm, bolge,

bolgesel kalkinma ve taim anahtar kelimelerinin kullanildig1 belirtilmistir.

Bu c¢alismanin sonuglar1 dogrultusunda, Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaretli

gastronomik iirlinler alaninda yapilacak gelecek ¢alismalara yonelik su 6nerilerde bulunulabilir:

e Amasya, Artvin, Bartin, Diizce, Giresun, Ordu ve Zonguldak gibi illerde cografi isaretli
riinler lizerine tez c¢aligmalarinin yapilmasmi tesvik etmek amaciyla bu illerdeki

tiniversitelerde farkindalik yaratma calismalari ve is birlikleri gelistirilmelidir.
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Nicel yontemlerin yani sira, nitel ve karma yontemlerin de kullanildigi ¢alismalarin sayisi
artirtlarak, cografi isaretli tirlinlerin sosyal, kiiltlirel ve ekonomik boyutlar1 daha kapsamli

bir sekilde ele alinabilir.

Alana daha derinlemesine ve kapsamli bir bakis agis1 getirmek i¢in doktora diizeyinde tez
calismalarinin sayisinin artirilmasit i¢in tesvik edici burslar ve destek programlari

olusturulmalidir.

Yapilan ¢alismalarin akademik cevrelerde daha fazla goriniirliik ve etkiye sahip olmasi
icin uluslararasi indekslerde taranan dergilerde yayin yapilmasi, calismalarin akademik
platformlarda daha fazla tartisilmasi ve agik erisim politikalarinin benimsenmesi tesvik

edilmelidir.

Cografi isaretli Uriinler alaninda {Universiteler arasi is birligi ve bilgi paylasimi
platformlar1 olusturularak, farkli disiplinlerden arastirmacilarin bir araya gelmesi ve ortak

projeler gelistirmesi saglanmalidir.

Teorik ¢aligmalarin yani sira, cografi igaretli iirlinlerin pazarlanmasi, markalagmasi ve
yoresel kalkinmaya katkisina yonelik uygulamaya yonelik ¢alismalarin sayis: artirilarak,

elde edilen bilgilerin somut ¢iktilara doniistiiriilmesi saglanmalidir.

Bu onerilerin dikkate alinmasi, Karadeniz Bolgesi'nde cografi isaretli gastronomik triinler

alaninda daha kapsamli, etkili ve uygulamaya yonelik arastirmalarin yapilmasma katki

saglayacaktir.

Etik Beyan

Calismada etige aykir1 bir durum ve/veya herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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OZET

Punicacea familyasina ait meyve tiirlerinden biri olan nar (Punica granatum Linn.), tropik ve subtropik
iklim kusaginda yetisen ve biyoaktif bilesenler bakimindan zengin bir meyvedir. Narin iglenmesi sonrasi
olusan atik iiriinler arasinda nar kabugu ve nar ¢ekirdegi posasi yer almaktadir. Narin tiiketimi sonrasi
olusan atik miktar1 fazla oldugu i¢in nar atiklariin besleyici ve biyoaktif bilesenlerini degerlendirmek,
israfi onlemek ve ¢evreyi korumak adina yapilan ¢alisma sayisi artmaktadir. Nar meyvesinin igeriginde
fenolik bilesikler, vitamin, mineral, organik asitler, antosiyaninler gibi birgok biyoaktif bilesen
bulunmaktadir. Nar ¢ekirdegi yagindaki ana yag asidi punisik asittir. Yapilan in vitro ve in vivo hayvan
calismalarinin sonuglarina gore punisik asidin antiinflamatuar, antidiyabetik, antikanserojenik,
antioksidan gibi bir¢ok saglik etkisi bulunmaktadir. Bu derlemede punisik asidin saglik {izerindeki olasi
etkilerini agiklamak amac¢lanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Punisik asit, nar ¢ekirdegi yagi, yag asidi, gida atig1, konjuge linoleik asit

PUNICIC ACID AND ITS POTENTIAL HEALTH EFFECTS
ABSTRACT
The pomegranate (Punica granatum Linn.), a fruit belonging to the Punicaceae family, is a fruit grown
in tropical and subtropical climates and is rich in bioactive compounds. Among the waste products
generated after processing pomegranate, there are pomegranate peel and pomegranate seed pulp. Since
the amount of waste generated after pomegranate consumption is high, the number of studies aimed at
evaluating the nutritional and bioactive components of pomegranate waste to prevent waste and protect
the environment is increasing. Pomegranate fruit contains many bioactive compounds, such as phenolic
compounds, vitamins, minerals, organic acids, and anthocyanins. The main fatty acid in pomegranate
seed oil is punicic acid. According to the results of in vitro and in vivo animal studies, punicic acid has
many health effects, including anti-inflammatory, anti-diabetic, anti-cancer, and antioxidant properties.
This review aims to explain the potential effects of punicic acid on health.
Keywords: Punicic acid, pomegranate seed oil, fatty acid, food waste, conjugated linoleic acid
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GIRIS

Biyoyararlilig1 yiiksek olan meyve ve sebzeler antioksidan besin kaynaklarinin baginda
gelmektedir ve meyve ve sebzelerin biyoaktif igeriklerinin kronik hastaliklarla iliskisini
arastiran ¢alismalarin sayis1 artmaktadir (Aydemir ve Karadag, 2009; Kaur ve Kapoor, 2002;
Karadeniz ve ark., 2005, Ozmert, 2019). Punicacea familyasina ait meyve tiirlerinden biri olan
nar (Punica granatum Linn.), tropik ve subtropik iklim kusaginda yetisen ve biyoaktif bilesenler
bakimindan zengin bir meyvedir (Turfan, 2008; Ko ve ark., 2021). Nar meyvesinin igeriginde
fenolik bilesikler, vitamin, mineral, organik asitler, antosiyaninler gibi bir¢cok bilesen
bulunmaktadir (Viuda-Martos ve ark., 2010). Bu 6zellikleri ile nar meyvesi kanser, diyabet,
kardiyovaskiiler gibi birgok hastaligin olumsuz etkilerini azaltmada rol oynamaktadir
(Mphahlele ve ark., 2016). Bu derlemede punisik asidin saglik {izerindeki olasi etkilerini

aciklamak amaglanmaktadir.
NAR MEYVESI VE CEKiRDEGI

Gida atiginin olugsmasina neden olan besinlerin basinda meyveler gelmektedir (Lieber,
2019). Bu meyveler arasinda belli bir kismi1 kullanildiktan sonra biiyiik bir kismi1 atik olarak
kabul edilen nar da bulunmaktadir (Ko ve ark., 2021). Meyvenin yaklagik %54’inii olusturan
narin kabugu ve tohumlari, meyvenin suyunun ¢ikarilmasindan sonra kalan atik bilesenlerdir.
Atik bilesenlerden saglanan biyoaktif bilesenler arasinda antosiyaninler, flavonoidler, hidrolize
edilebilir tanenler ve yag asitleri yer almaktadir (Dimou ve Koutelidakis, 2017). Narn tiiketimi
sonrasi olusan atik miktar1 fazla oldugu i¢in nar atiklarinin besleyici ve biyoaktif bilesenlerini
degerlendirmek, israfi 6nlemek ve ¢evreyi korumak adina yapilan ¢alisma sayis1 artmaktadir.

(Ko ve ark., 2021).

Narin agirlikga yiizde bilesimi Sekil 1°de gosterilmistir (Paul ve Radhakrishnan, 2020).
Narin %46's1 nar suyu olarak kullanilmaktadir. Nar kabugu, meyvenin %43"inii olusturan atik
bilesenlerden biridir. Cekirdekler, narin diger bir atik bilesenidir ve meyvenin %211'ini
olusturmaktadir. Nar tohumlarindan ¢ikarilan yag icerigi, ¢esitlerine bagl olarak degisen
agirlik yilizdelerine sahiptir ve genellikle nar tohumunun %7,6-20'sini olusturmaktadir (Viuda-
Martos ve ark., 2010; Verardo ve ark., 2014). Narin yag icerigi, yetistirilen bolgenin iklimine,
meyvenin olgunluguna, tarim uygulamalarina ve depolama kosullarina bagh olarak

degismektedir (Cam, 2009).
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= Nar Suyu = Nar Kabugu = Nar Cekirdegi

Sekil 1. Narin agirlik¢a yiizde bilesimi (Paul ve Radhakrishnan, 2020)

Nar ¢ekirdeginin gida sektdriinde katki maddesi olarak kullanimi son yillarda oldukca
artts gostermektedir (Cam ve ark., 2013). Gida ve tarim endiistrisinde siirdiiriilebilirlik,
iizerinde durulan bir konudur. Uretim ve tiiketim sonras1 olusan atik maddelerin geri doniisiimii
ve vyeniden kullanilarak gida zincirinde dontstliriilmesi siirdiiriilebilirlige katkida

bulunmaktadir.

Nar ¢ekirdegi yagi, nar ¢ekirdeginin soguk preslenmesi yontemi ile elde edilmektedir.
Nar c¢ekirdegi, cekirdek yagindaki asitlerin etkisiyle lipit peroksidasyonunu ve karsinojenezi

engelleyerek antioksidan ve antiinflamatuar etki gdstermektedir (Ozmert, 2019).

Nar meyvesinin yaklasik %10’unu c¢ekirdek olusturmaktadir. Nar c¢ekirdegi lipit
bakimindan zengindir. Cekirdek agirliginin %12-20’sini ¢ekirdek yagi olusturmaktadir.
Cekirdek yagi linolenik asit, linoleik asit gibi ¢oklu doymamis yag asitleri; oleik asit gibi tekli
doymamis yag asitleri; palmitik ve stearik asit gibi doymus yag asitlerinden meydana
gelmektedir. Ayrica nar c¢ekirdegi protein, vitamin, mineral ve polifenolik bilesikler
icermektedir. (Ozmert, 2019).

Sekil 2, nar ¢ekirdegi yaginda (Pomegranate Seed Oil-PSO) bulunan bes ana yag asidi
bilesenini gostermektedir (Verardo ve ark., 2014). PSO'da tanimlanan 45 farkli yag asidi

bulunmaktadir ve bu yag asitlerinin %80'den fazlasini konjuge yag asitleri olugturmaktadir
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(Paul ve Radhakrishnan, 2020). PSO ekstraktlar1 i¢in de gida ambalajlamadan, yag
replasmanina; hayvansal gida tiretimine, fonksiyonel bilesenlere, antimikrobiyal ajanlara kadar

genis bir uygulama alani1 bulunmaktadir (Paul ve Radhakrishnan, 2020).

Stearik

Palmitik v 702
%3

Diger
%7

Oleik
%5

Linoleik
%7

= Punisik = Linoleik = Oleik = Palmitik = Stearik = Diger

Sekil 2. Nar ¢ekirdegi yagindaki major yag asitleri (Verardo ve ark., 2014)

Nar cekirdegi yaginin %99’unu triagilgliseroller olusturmaktadir. Nar ¢ekirdegi yag:
%65-80 oraninda konjuge yag asitleri icermektedir. Bu yag asitleri arasinda en 6nemli yag
asidinin linolenik asidin izomeri olan punisik asit oldugu belirlenmistir. (Abbasi ve ark., 2008;
Eikani ve ark., 2012). Konjuge yag asitleri, esansiyel bir yag asidi olan ve 18 karbon atomu ile
iki veya daha fazla ¢ift bag iceren yag asitlerinin konjuge izomerlerinin birlesimi i¢in kullanilan
bir ifadedir. Bu yag asitleri genel olarak iki alt grupta toplanir; linoleik asidin konjuge formu
olan konjuge linoleik asit (CLA) ve konjuge linolenik asit (CLnA) (Cam, 2009).

Nar c¢ekirdegi yaginin yag asidi bilesiminin, gaz kromatografi/kiitle spektrometresi
(GC/MS) kullanilarak belirlendigi bir calismaya gore nar ¢ekirdegi yaginda en baskin yag
asidinin punisik asit oldugu tespit edilmistir. Nar ¢ekirdegi yaginin yag asidi bilesimi Tablo

1’de gosterilmistir.
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Tablo 1. Nar ¢ekirdegi yaginin yag asidi bilesimi

Yag Asidi Yiizde (%)
1 Punisik Asit (C18:3) 68,12
2 Palmitik Asit (C16:0) 5,55
3 Palmitoleik Asit (C16:1) 0,07
4 Stearik Asit (C18:0) 3,86
5 Oleik Asit (C18: 1n9c) 8,51
6 Linoleik Asit (C18: 2n6c¢) 6,71
7 Aragsidik Asit (C20:0) 0,83
8 Eikosenoik Asit (C20: 1n9c) 0,95
9 Behenik Asit (C22:0) 0,35
10 Kaproik Asit (C6:0) 0,05
11 Trikosanoik Asit (C23:0) 0,06
12 Laurik Asit (C12:0) 0,02
13 Miristik Asit (C14:0) 0,05
14 Heptadekanoik Asit (C17:0) 0,03
15 Diger 4,82

Kaynak: Bozkurt ve Ergiin, 2021

Fernandes ve arkadaslar1 (2015) tarafindan yapilan bir calismada Ispanya’da yetistirilen
dokuz farkli nar kiiltiiriine ait ¢ekirdeklerin yag bilesimi incelenmistir. Elde edilen bulgulara
gore, ¢ekirdeklerin yag icerigi %4,44-13,70 arasinda degismektedir (p<0,05). Punisik asitin,
incelenen biitiin nar gesitlerinde %77,3-83,6 ile en yiiksek oranda bulunan yag asidi oldugu
bulunmustur (p<0,05). Punisik asidi, linoleik asit (%3,9-5,4) ve oleik asit (%3,1-5,7) takip
etmektedir (p<0,05).

Costa ve arkadaglarimin (2019) calismasinda nar c¢ekirdegi yagindaki yag asidi
bilesiminin fenolik igeriginin narin cografi konumuna ve olgunluguna bagl olarak degistigi
ancak punisik asit igeriginin aym kaldig1 ve biyoaktif bilesenlerin PSO'nun cografi kdkenini
belirlemek i¢in kullanilabilecegi bulunmustur. Sezgin ve Artilk (2017) tarafindan yapilan bir
caligmada Tiirkiye'de yaygin olarak yetistirilen Hicaznar ¢esidinin nar ¢ekirdeklerinin yag asidi
profili incelenmis ve punisik asit igeriginin %56 ila %67 arasinda degistigi gdzlemlenmistir.

Yapilan ¢aligmalarda, ¢ekirdek yagi i¢indeki bazi yag asidi bilesenlerinin sagliga etkisi
incelenmistir. Ornegin, punisik asidin antidiyabetik, antiobezite, antiinflamatuar, antikanser ve

antioksidan o6zellikleri bulunmaktadir (Khajebishak ve ark., 2019; Aruna ve ark., 2016).

Linoleik asidin konjuge formu olan CLA’nin ateroskleroz, obezite, kanser ve
hipertansiyon gibi hastaliklar iizerinde olumlu etkileri oldugu bulunmustur. (Arao ve ark.,

2004). Nar ¢ekirdegi yaginin yag asidi bilesimi ve flavonoid i¢eriginden dolay1 siklooksijenaz
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ve lipoksijenaz gibi proinflamatuar enzimleri inhibe ederek antioksidan aktivite 6zelligi

gosterdigi belirtilmistir (Cao ve ark, 2006).
PUNISIK ASIT

Punisik asit (PA), bir omega-5 uzun zincirli ¢oklu doymamis yag asidi ve bir CLnA
izomeridir ve nar ¢ekirdegi yaginda en ¢ok bulunan yag asididir; onu linoleik asit, oleik asit,
palmitik asit ve stearik asit izlemektedir (Sezgin ve Artik, 2017; Mahesar ve ark., 2019). Punisik
asit trikosanoik asit olarak da adlandirilir ve [UPAC adlandirmasi sirasiyla cis9, trans11, cis13
konfigilirasyonlarinda ¢ift baglara sahip 9,11,13- oktadekatrienoik asittir (92, 11E, 13Z).
Punisik asit ayrica "iistiin CLA" olarak da bilinir ve etkisi normal CLnA'lardan daha giigliidiir
(Melo ve ark., 2014). Hiicre sistemlerinde linoleik asitten sentezlenir ve doniisiim, yag asidi
desaturaz enzimi tarafindan katalize edilir (Aruna ve ark., 2016). Kiralan ve arkadaslarinin
(2009), Tirkiye'deki 15 nar g¢esidinin tohum yagi igerigini ve yag asidi kompozisyonunu
inceledigi bir ¢alismada yag igeriginin %13,9 ile %24,1 ve PA igeriginin %70.4 ile %76,1
araliginda oldugu bulunmustur (p<0,05). Yapilan ¢aligmalar PA’nin terap6tik ve hastaliklardan
koruyucu ozelliklerinin kanser, obezite, diyabet ve kalp hastaliklartyla miicadelede yardimci

olabilecegini gostermektedir.
Metabolizmasi

PA’nin  metabolizmasini agiklamak i¢in hayvanlar iizerinde bircok calisma
yapilmaktadir. Shabbir ve arkadaslarinin (2017) yaptig1 bir ¢alismada PA’nin dolasimdaki
konjuge linoleik aside (c9t11) dontistiigiine dair sonuglar ortaya konulmaktadir. PA, viicutta bir
saturaz enzimi araciligiyla konjuge linoleik asite (c9tl11) metabolize edilmektedir (Nemer,
2009). De Melo ve arkadaslarinin (2016) yaptig1 bir ¢alismada siganlara 24 saatlik bir siire
boyunca PA’nin oral olarak verilmesinin, PA’nin si¢anlarin plazmasinda ve bobrek, karaciger,
beyin ve kalp gibi diger organlarinda 9c, 11t-konjuge linoleik asite (CLA) doniistimiini
sagladigimi agiklamiglardir. 9¢, 11t-CLA, insan viicudunun sagligin1 korumada biyolojik olarak

onemli bir rol oynamaktadir.

PA, bir doygunluk reaksiyonu yoluyla dolagimdaki CLA'ya metabolize olmaktadir
(Pereira ve ark, 2019). CLA, cogunlukla karacigerde nétral lipitler ve fosfolipitler seklinde
islenmektedir. CLA izomerleri c¢9,t11 ve t10, c12 doygunlasma ve uzama reaksiyonlari yoluyla
metabolize olurken konjuge dien (Conjugated Diene-CD) yapisin1 korumaktadir (Mele ve ark,
2013). Her iki izomer farkli sekilde islenmektedir; t10,c12 CLA kolayca beta oksidasyona
ugrayarak CD 16:2’ye ve delta 6 doygunlasmasina ugrayarak CD 18:3’e doniismektedir. C9,
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t11 CLA ise CD 20:3’e metabolize olmaktadir (Fa ve ark, 2005). Insanlarda, PA’nin ¢9,t11’e
dontigerek plazma, kirmizi kan hiicresi kitlesi gibi dokulara dahil oldugu ve peroksizomlarda

kismen beta-oksidasyona ugrayarak CD 16:2 {irettigi gozlemlenmistir (Mele ve ark, 2013).
Antidiyabetik etki

PSO’nun ana bileseni PA’nin insiilin ve glisemik parametreler iizerinde bir¢ok etkisi
bulunmaktadir. PA, insiilin sekresyonunu artirarak ve GLUT-4 geninin yukar1 dogru regiile
edilmesi yoluyla glisemik parametreleri olumlu yonde etkilemektedir (Anusree ve ark, 2015).
PA’nin insiilin duyarliligini artirict etkileri lizerine baz1 ¢alismalar yapilmistir. Anusree ve
arkadaslarinin (2015) yaptig1 bir ¢aligmada 24 saat boyunca TNF-a ile inkiibe edilmis 3T3-L1
adipoz hiicrelerinin PA ilavesi ile GLUT-4 geninin aktivitesinin ve insiilin saliniminin arttigi,
TNF-a ile indiiklenmis mitokondriyal disfonksiyonlarda azalma oldugu bulunmustur (p<0,05).
Harzallah ve arkadaslarinin (2016) yaptig1 bir calismada, 48 erkek C57BI/6fareye 4 hafta
boyunca 2 mg/kg/giin PSO takviyesi yapilmasinin insiilin hassasiyetini artirdigi; aclik kan
sekeri, IL-6 ve TNF-a seviyelerini diigtirdiigii bulunmustur (p<0,05).

Antioksidan etki

PA, reaktif oksijen tiirleri (reactive oxygen species- ROS) iiretimini inhibe etmek,
glutatyon peroksidaz (GPX) seviyelerini artirmak, iltihaplanma sitokinlerinin tretimini
azaltmak, malondialdehit (MDA) seviyelerini diisiirmek gibi ¢esitli potansiyel mekanizmalar
ile oksidatif stresi azaltmaktadir (Aruna ve ark, 2016). Mollazadeh ve arkadaslarinin (2016)
yaptig1 bir ¢alismada 48 yetigkin erkek Wistar siganlara 3 hafta boyunca giinde 0,8 mg/kg/giin
PSO takviyesi yapilmasinin MDA seviyelerinin 6nemli 6lgiide azalttig1 bildirilmistir (p<0,01).

Antiinflamatuar etki

PA, timor nekrozis faktorii-a (TNF-a) tarafindan indiiklenen nikotinamid adenin
diniikleotit fosfat (NADPH) oksidazin aktivasyonunu hedef alarak p38MAPKinase/Ser345-
p47phox aksin1 ve miyeloperoksidaz salinimini inhibe ederek anti-inflamatuar etki
gostermektedir. Bu nedenle, PA inflamatuar bagirsak hastaliklar1 (IBH) gibi inflamatuar
hastaliklarda yeni bir alternatif terapotik strateji olabilir (Boussetta ve ark., 2009). iBH igin
etkili bir tedavinin olmamasi, alternatif terapotik seceneklere olan ihtiyaci artirmaktadir. Aruna
ve arkadaslart (2016) tarafindan yapilan fare ¢alismast modelinde ESA, makrofaj
infiltrasyonunu azaltmis ve IBH'nin ilerlemesini 6nemli dlgiide engellemistir (p<0,05).

Courseodon-Boyiddle ve arkadaslart (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada, nekrotizan
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entereoklit (NEC) modeli indiiklenen siganlarda, %]1,5 oraninda PSO uygulamasinin siganlari
NEC hasarimna kars1 korudugu ve ileumdaki inflamatuar belirtegleri (TNF-a ve interlokinler)
normallestirdigi gosterilmistir. Yamasaki ve arkadaslart (2006), C58BL/6N farelerinde
PSO'un bagisiklik yanit1 ve lipid metabolizmasi iizerindeki etkilerini incelemis ve PSO'nun
fare dalak hiicrelerinde immiinoglobulinler (Ig) G ve M iiretimini artirdigini gostermistir

(p<0,05).
Antikanserojen etki

Nar cekirdegi yaginin cesitli kanser tiirleri lizerinde olumlu bir etkisinin oldugunu
arastiran ¢alismalar bulunmaktadir. Kohno ve arkadaslarmin (2004) yaptigi bir ¢alismada,
PSO'nun kolon adenokarsinomlarinin ilerlemesini inhibe ettigi ve karsinomlarin ¢ogalmasini
azalttig1i, CLnA'larin CLA'ya kiyasla timor hiicrelerinde daha fazla sitotoksik etki olusturdugu
bulunmustur. Lansky ve arkadaslar1 (2005a), PA ve diger bilesiklerin (ellajik asit, kafeik asit
ve luteolin) insan prostat kanseri (PC-3) hiicrelerinin in vitro invazyonu veya DU 145
hiicrelerinin proliferasyonu iizerindeki inhibitdr etkilerini incelemistir. Bu bilesiklerin hepsi ve
PSO dahil olmak iizere narin aktif fraksiyonlarinin gesitli kombinasyonlari, prostat kanseri
hiicrelerinin invazyonu ve proliferasyonunu 6nemli 6l¢iide inhibe etmistir. Bu etkiler, PA’nin
prooksidatif etkilerinin sonucuna baglanmistir. Costantani ve arkadaslarinin (2014) yaptig1 bir
calismada ise PSO'nun %80'lik sulu metanolik ekstresinde bulunan polar bilesiklerinin meme
kanseri hiicre hatlar1 lizerinde sitotoksik, antiinflamatuar ve antioksidan etkisi gosterilmistir.
Tanaka ve arkadaslarinin yaptigi bir ¢alismada (2011), CLnA'nin ¢esitli insan kanser hiicre
hatlarinda B hiicreli lenfoma-2 (Bcl-2) proteininin azalmasi yoluyla apoptoz modiilasyonu ile
kolorektal timorogenezisi inhibe edebilecegi, PPARYy ekspresyonunu artirabilecegi ve p53 gen

ekspresyonunu yiikseltebilecegi bulunmustur.
SONUC

Punicacea familyasina ait meyve tiirlerinden biri olan nar, biyoaktif bilesenler
bakimindan zengin bir meyvedir. Nar ¢ekirdegi yagindaki ana yag asidi olan PA antidiyabetik,
antiinflamatuar, antioksidan, antikanserojenik, antiobezite etkileriyle diyabet, inflamatuar
hastaliklar, obezite, kanser gibi hastaliklarin tedavisinde rol tistlenmektedir. Bu konuda yapilan
caligmalarin ¢gogu in vitro kosullarda gergeklestirilmistir. Sinirli sayida hayvan ¢alismasinda bu
etkiler goriilmektedir. PA'min IBH gibi inflamatuar hastaliklarda yeni bir alternatif terapdtik
strateji olabilecegi savunulmaktadir. Narin tiiketimi sonrasi olusan atik miktarinin fazla olmasi

nar atiklarinin besleyici ve biyoaktif bilesenlerini degerlendirmek, israfi 6nlemek ve cevreyi
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korumak adina yapilan ¢aligma sayisini artirmaktadir. PA’nin hayvan modelleri iizerinde uzun
stireli kullanimi1 ve insanlarda klinik denemelere gegilmeden dnce incelenmesi gerekmektedir.
Saglik iizerindeki uzun vadeli etkilerini gérebilmek icin daha fazla klinik ¢aligmaya ihtiyac
duyulmaktadir.

Etik Beyan

Calismada etige aykir1 bir durum ve/veya herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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