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UNESCO Gastronomi Sehri Afyonkarahisar Yoresel Yemeklerinin
Besin Ogesi Iceriginin Degerlendirilmesi

Nutritional Analysis of Regional Dishes of Afyonkarahisar, UNESCO City of
Gastronomy

Ars. Gor. Basak CAN"“'%, Dr. Ogr. Uyesi Esra Tansu SARIYER"*'2 Afra Nur GOREN "3
Oz

Afyonkarahisar mutfagi, bir¢ok farkl kiiltiire ev sahipligi yapmasi ve farkli cografi bolgelere yakinligt
sayesinde yemek g¢esitliligi olduk¢a yiiksek bir mutfaktir. Yoresel yemekleri ve tescilli iirlinleri ile
Afyonkarahisar mutfagi yerli ve yabanci ziyaretgilerin ilgisini ¢gekmektedir. Ayrica 2019 yilinda UNESCO
Yaratict Sehirleri Agi’na gastronomi alaninda dahil edilen Tiirkiye’deki 3 sehirden biridir. Buna ragmen,
literatiirde Afyonkarahisar mutfagi yemekleri hakkinda enerji ve besin 6gesi degerlendirmesi yapilan
herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Arastirma kapsaminda yorede yaygin olarak tiiketilen ¢esitli
yemekler hakkindaki bilgiler yore halkindan alinmistir. Afyonkarahisar patatesli ekmegi, Afyonkarahisar
katmeri, Afyonkarahisar kebabi, keskek, arabasi, biikme, gdce tarhanasi, haghasli lokul, ilibada sarmasi,
kiymali ve peynirli agz1 agik, mercimekli bulgur pilavi, kaymakli ekmek kadayifi ile kusburnu hosafi
yemeklerinin enerji ve besin dgeleri Beslenme Bilgi Sistemi (BeBiS) 9 bilgisayar programinda analiz
edilmistir. Caligmada elde edilen sonuglara gore en yiiksek enerji ve yag miktar1 igerdigi don yagi nedeniyle
Afyonkarahisar katmeri (1681,93 kkal; 130,80 gr) olmustur. Koyu yesil yaprakli bir sebze olan labada
sebzesinden yapilan ilibada sarmasi en yiiksek lif (11,19 gr), A (1145,19 pg), K (875,09 ng) ve C vitamini
(62,15 mg) igerigine sahiptir. Afyonkarahisar mutfaginda yer alan ¢esitli yemekler ziyaretgilerin ve yore
halkinin besin 6gesi ihtiyaclarini karsilayabilecek kapasiteye sahiptir. Yoresel yemekler hakkinda yapilan
bu ve benzeri besin dgesi degerlendirmesi ¢alismalariin artirilmasi, gastronomi turizminin geligmesine
faydali olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Afyonkarahisar mutfagi, yoresel yemekler, yemek tarifleri, beslenme, enerji ve
besin ogesi

Makale Tiirii: Arastirma
Abstract

Afyonkarahisar cuisine is a highly diverse cuisine due to its hosting of many different cultures and its
proximity to various geographical regions. With its local dishes and registered products, Afyonkarahisar
cuisine attracts the interest of both domestic and foreign visitors. Additionally, in 2019, it became one of
the three cities in Turkey included in the UNESCO Creative Cities Network in the field of gastronomy.
Despite this, there is no study in the literature that evaluates the energy and nutritional content of
Afyonkarahisar cuisine dishes. In this research, information about various commonly consumed dishes in
the region was obtained from the local people. The energy and nutritional content of Afyonkarahisar potato
bread, Afyonkarahisar katmeri, Afyonkarahisar kebab, kegkek, arabasi, bitkkme, goce tarhanasi, poppyseed
lokul, ilibada sarmasi, minced meat and cheese “agzi1 agik”, lentil bulgur pilaf, kaymakli ekmek kadayifi,
and rosehip compote were analyzed using the Nutrition Information System (BeBiS) 9 computer program.
According to the results obtained in the study, Afyonkarahisar katmeri, due to its content of tallow, had the
highest energy and fat content (1681,93 kcal; 130,80 g). Ilibada sarmasi, made from a dark green leafy
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vegetable called labada, had the highest fiber (11,19 g), vitamin A (1145,19 pg), vitamin K (875,09 ng),
and vitamin C (62,15 mg) content. The various dishes in Afyonkarahisar cuisine have the capacity to meet
the nutritional needs of visitors and locals. Increasing the number of studies evaluating the nutritional
content of local dishes like this one will be beneficial for the development of gastronomic tourism.

Keywords: Afyonkarahisar cuisine, local dishes, recipes, nutrition, energy and nutrient
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Kiiltiir, bir toplumun olusturdugu manevi ve maddi degerlerin tiimiine verilen ad olarak
tanimlanmaktadir. Yemek kiiltiirii de bu degerler arasinda yer alan unsurlardan biridir (Zengin ve
Giirkan, 2019). Tiirk turizminin gelismesine katki saglayan bir faktor olan bolge ve sehirlerin
yemek kiltirii son yillarda ziyaretgilerin ilgisini ¢ekmektedir. Bu durum, yéresel gidalarin
yeniden dnemsenmesine ve giiniimiizde yerel yiyeceklerin 6ne ¢ikmasina yol agmistir. Insanlar,
bu yerel lezzetlerin {iretildigi bolgeleri kesfetmeye baslamis ve yerel diriinler, turizm
destinasyonlarinin tanitiminda ve popiilaritesinde belirleyici bir rol oynamistir. Ziyaretgilerin

yoresel yemeklere artan ilgisi gastronomi turizminin sekillenmesinde biiyiik bir etki yaratmistir.
(Pamukgu ve ark. 2021; ilhan, 2022).

Yiyecek ve igeceklerin belirleyici oldugu gastronomi turizmi alaninda sehirler ve bolgeler
arasinda giin gectikge artan bir rekabet vardir. Gastronomi turizmi tirlinleri, destinasyonlardaki
veya isletmelerdeki turistik cazibeyi artirarak ziyaretgileri bolgeye ¢cekmeye yardimei olmakta ve
bu sayede destinasyonun rekabetgi ortamda &ne gikmasina katki saglamaktadir (Ozdemir &
Diilger Altiner 2019). Artan rekabet icerisinde sehirlerin yoresel yemekleri tercih avantajinin
saglanmasina yardimci olmaktadir. Bir bolgedeki zengin yemek kiiltiirii o bolgede turist deneyimi
ve turizm iiriinii olarak gelistirilmektedir. Cesitli sehirlerden bolgeyi ziyaret edenlerin bu tiriinleri
tercih etmesi bolge ekonomisine ve bu sektorlerin gelismesine katkida bulunmaktadir (Birdir ve
Akgol, 2015).

Afyonkarahisar ili, Anadolu yarimadasinda Ege Bdlgesi’nin i¢ kesiminde yer alirken
cevresinde Denizli, Isparta, Konya, Eskisehir, Usak ve Kiitahya illeri bulunmaktadir (Kizildemir,
2019). Genellikle daglar ile ¢evrelendiginden bolgede karasal iklim hiikiim siirmektedir. Bu
sebeple ilin ge¢im kaynagi tarim -6zellikle tahil- ve hayvanciliktir. Tarihin ilk donemlerinden bu
yana birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Afyonkarahisar’in ekonomisinin biiyiik oranda
tarim ve hayvanciliktan saglanmasi Afyonkarahisar’in gastronomi kiiltiiriiniin sekillenmesinde
temel belirleyici olarak karsimiza ¢gikmaktadir. Yorede tahil, bakliyat, et, sebze ve meyve tiiketimi
yaygindir (Afyonkarahisar Belediyesi, 2020; Citak ve Sandikei, 2020). Biiytlikbas hayvanciligin
yaygin olmasi pastirma ve sucuk iiretiminde basta gelen illerden biri olmasini saglarken, manda
yetistiriciligi de manda siitiiniin kaynatilmasi ve sogutulmast ile elde edilen “kaymagi” 6n plana
cikarmaktadir (Uyan ve Baytok, 2013). En bilindik yoresel yemekleri; Sakala ¢arpan ile arabasi
corbasi, goce koftesi, kaymakli ekmek kadayifi, Afyonkarahisar kebabi, agz1 acik, biikkme, ilibada
dolmasi ve Suhut keskegidir (Uyan ve Baytok, 2013; Citak ve Sandikei, 2020). Afyonkarahisar;
31 Ekim 2019°da Gaziantep ve Hatay’in ardindan gastronomi alaninda UNESCO Yaratici
Sehirleri Agi’na (UNESCO Creative Cities Network) dahil olmustur (Afyonkarahisar Belediyesi,
2020). Bununla birlikte termal turizmin yani sira gastronomi turizminin de sehir i¢in ilgi ¢ekici
hale gelmesini saglamustir.

Beslenme ihtiyaci, bireyin hayatimi siirdiirebilmesi i¢in elzem fizyolojik bir olaydir.
Bireylerin makro ve mikro besin dgesi gereksinimi yas, cinsiyet, fizyolojik durum, fiziksel
aktivite gibi birgok faktérden etkilendigi icin birbirinden farklidir. Bireylerin giinliik
beslenmelerinde bu gereksinimlerini karsilayabilmeleri i¢in saglikli, dengeli ve yeterli beslenme
i¢in elzemdir (Citak ve Sandikci, 2020; TUBER, 2022). Buna karsin, ziyaretgiler bilingli olarak
yemegin hayatta kalmak i¢in temel bir ihtiya¢ olmasina ek olarak yemegin tadini ¢ikarilabilecek
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bir¢ok yonii olan kiiltiirel bir eser oldugunu diisiinmektedir (Pramezwary ve ark. 2022). Yerel
yemeklerin tanitiminda lezzet ve saglik yonlerinin birlikte vurgulanmasi bu sebeple énemlidir.
Bunun gergeklesmesi adina yerel yemeklerin besin dgesi degerlendirmesi ile sagliga faydalarinin
arastirlldign caligmalarin artirillmasi gerekmektedir. Boylelikle bilimsel kanitlar ile sunulan
faydalar lezzetli yerel yemekleri daha fazla ilgi ¢ekici hale getirmektedir.

1. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin amaci, Afyonkarahisar ilinde gastronomi turizminin gelismesine fayda
saglamak amaciyla yoresel mutfaga ait secili yemeklerin makro ve mikro besin Ogesi
degerlendirmesinin yapilmasidir.

2. Yontem

Bu arastirmada, yore halki ile yapilan goriigmeler sonucunda katilimcilar tarafindan
bildirilen ¢esitli yoresel yemeklerin enerji ve besin 6gesi degerleri analiz edilmistir.

2.1. Veri Toplama Siireci ve Verilerin Analizi

Aragtirmaya dahil edilecek yemekleri segerken, yore halki ve yorede ikamet eden
akademisyenlerden halk tarafindan en fazla tiiketildigi ve tanindig1 bildirilen yemekler hakkinda
bilgi alinmistir. Calismaya dahil edilecek katilimcilar1 secerken “Yemek ve Mutfak Alan
Aragtirmalar1 I¢in Soru Kitabi”nda belirtilen Kriterlere uygun (Halic1 2020); Afyonkarahisar
Merkez’de yasayan 40 yas {izeri, 20 yildan fazla siiredir sehirde ikamet eden bireyler segilmistir.
Goriismeler telefon aramalar1 seklinde yapilmistir. Katilimeilarin Ek Tablo 1’de detayli bir
sekilde bilgileri verilmistir.

Calismaya dahil edilen yemek tarifleri, sehrin UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na dahil
olmasindan sonra Afyonkarahisar Belediyesi tarafindan hazirlanmistir (Afyonkarahisar
Belediyesi, 2020). Gastro Afyon adli internet sayfasi Afyonkarahisar Belediyesi’nin denetimi
altindadr. Internet sayfasindan standart tarif ve malzeme bilgisi alindiktan sonra yemek tarifleri
aragtirmacilar tarafindan BeBis 9 (Beslenme Bilgi Sistemi) programina standart tarifinde yer alan
porsiyon miktarina gore girilmistir. BeBis programindan elde edilen analizler MS Excel
programinda bir kisilik porsiyonu hesaplanarak raporlanmistir. Ydresel yemeklerin besin 6gesi
degerlendirmesinde temel makro ve mikro temel besin 6geleri alinmugtir.

Goriligsmeler sonrasinda elde edilen bilgiler diizenlenerek Afyonkarahisar patatesli
ekmegi, Afyonkarahisar katmeri, Afyonkarahisar kebabi, keskek, arabasi, biikme, goce tarhanasi,
hashasl lokul, ilibada sarmasi, kiymali ve peynirli agz1 acik, mercimekli bulgur pilavi, kaymakl
ekmek kadayifi ile kusburnu hosafi analize dahil edilmistir. Arastirmada incelenen yemeklerin
porsiyon miktarlar1 ve malzemeleri Tablo 1°de yer almaktadir.
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Tablo 1. Afyonkarahisar sehrine ait yoresel yemeklerin porsiyonlar1 ve malzeme listesi

Yemek Adi POTS'VO“ Malzeme listesi
miktari
On hamur igin:
Afyonkarahisar 1 adet 160 gram un, 30 gram yas maya, 1 tk seker, 1 ¢k tuz, bir miktar su

Patatesli Ekmegi Temel hamur i¢in:
320 gram un, 2 adet orta biiyiikliikte patates, 2 ¢k tuz, bir miktar su

Afyonkarahisar

Katmeri 4 kisilik 640 gram un, 1 su bardag: siv1 yag, 50 gram don yag, 1 ¢k tuz, 250 gram hashas

Afyonkarahisar Kebab1 S kisilik 1 kg kusbasi dana eti, 2 adet pide, 4 maydanoz, 1 tk tuz, 1 ¢k karabiber

400 gram goce (asurelik bugday), 100 gram nohut, 1 kg kemikli paga eti, 1-2
Keskek 8 kisilik parga ilikli kemik, 30 gram tereyagi, 1.5 1t su, 3 tatli kasigi tuz, 1 tk kirmizi toz
biber, 1 ¢k karabiber, 1 adet limon, 120 gram kaymak

450 gram un, 1.25 It su, 90 gram tereyagi, 300 gram hindi eti, 500 gram et suyu, 2

Arabag! 6 kisilik tk tuz, 1 tk karabiber, 60 gram limon suyu
Géce Tarhanast 4 Kisilik 300 gram goce tarhanasi, 1.23 ilé ;Eklstlll(, El?rﬁr,?;] GEereyagl, 1 tk tuz, 1 tk kirmiz1
Hashash Lokul 8 kisilik 30 gram kuru/yas maya, 1 su bardagi yogurt, % su bardagi siv1 yag, 960 gram un,

200 gram hashas ezmesi, 30 gram seker, 1 tk tuz

. 1.5 kg ilibada, 200 gram diigii (ince bulgur), 200 gram géce (bugday), 60 gram
Ilibada Sarmas1 8 kisilik un, 2-3 dis sarimsak, 2 adet orta biiyiikliikte sogan, 100 gram siviyag, 30 gram
salca, 60 gram siizme yogurt, 1 tk kuru nane, 1 tk kirmizi biber, 1 tk tuz

Hamur igin; 2 kg un, 1 ¢k tuz, 50 gram i¢ yag, 100 gram i¢ yag1, 2.5 su bardag:
s1vl yag
Kiymali Agz1 Agik 10 kisilik . . .
Kiymali i¢ harc1 igin; 250 gram kiyma,1 adet yumurta,1 adet rendelenmis kuru
sogan, 1/2 yk biber salgast, 3 yk un, 1 ¢k tuz, 1/2 ¢k karabiber, 1/2 ¢k kirmizi toz
kirmizi biber

Mercimekli Bulgur 500 gram yesil mercimek, 300 gram bulgur, 60 gram tereyagi, 1 tk kirmiz1 biber,

6 kisilik

Pilavi 1tk tuz
Hamur i¢gin; 2 kg un, 1 ¢k tuz, 50 gram i¢ yag, 100 gram i¢ yagi, 500 gram sivi
yag
Peynirli Agz1 Agik 10 kisilik
Peynirli i¢ harci igin; 500 gram beyaz peynir, 1 adet yumurta , 1/2 demet
maydanoz
1 adet ekmek kadayifi, 2,5 kg toz seker,
2,5 kg su, 1/2 limon suyu
Kaymakli Ekmek 25 kisilik g y
Kaday1fi
Afyonkarahisar kaymagi
L 1 kg kusburnu, 750 gr toz seker, 1,5 It su
Kusburnu Hosafi 8 kisilik

Not. Yemek kagig1: yk; Cay kasigt: ¢k; Tatl kasigi: tk; Litre: It. Kaynak: Afyonkarahisar Belediyesi, 2023
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3. Bulgular

Yapilan bu arastirmada secilen yemeklerin makro besin dgeleri ve diyet lifi igerikleri
Tablo 2’de gosterilmistir. Ortalama 1 porsiyon Afyonkarahisar patatesli ekmeginin enerji igerigi
194,41 kkal, protein ile diyet lifi icerigi sirastyla 5,99 ve 3,04 gramdir. Yag icerigi 1 porsiyonda
en yiiksek olan (130,80 gr) yemek Afyonkarahisar katmeri olup protein igerigi 15,78 gramdir.
Ana yemek kategorisinde yer alan Afyonkarahisar kebabinin protein igerigi 46,73 gr, ilibada
sarmasinin 10,34 gramdir. Keskek ve mercimekli bulgur pilavinin protein ve lif igerikleri sirasiyla
21,20 ile 10,06 gr ve 5,80 ile 6,01 gramdir.
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Tablo 2. Segili Afyonkarahisar yoresel yemeklerinin makro besin 6geleri ve lif miktar1 (1 porsiyon)

Yemek Adi Enerji Su (ml)  Protein Yag KB (gr)  Lif Suda Suda
(kkal) (gn) (gn) (gr)  ¢ozb. lif  ¢ozm.lif
(@n (@n
Afyonkarahisar 194,41 40,85 5,99 0,56 40,46 3,04 1,07 1,97
Patatesli Ekmegi
Afyonkarahisar  1681,93 22,85 15,78 130,80 113,44 6,40 2,31 4,10
Katmeri
Afyonkarahisar 837,50 180,60 46,73 40,33 68,27 4,58 1,65 2,94
Kebabi
Keskek 403,32 46,52 21,20 8,65 59,14 10,06 2,54 7,53
Arabasi 524,12 126,84 22,75 22,89 56,09 3,12 1,12 2,01
Biikme 993,96 48,09 24,54 38,61 13594 10,67 4,04 4,98
Goce Tarhanas1 190,27 40,79 5,27 7,63 24,80 4,44 1,10 3,35
Haghagh Lokul 770,06 41,14 13,26 39,70 89,70 5,18 1,90 3,28
libada Sarmas1 368,74 216,34 10,34 14,19 48,38 11,19 2,98 8,21
Kiymali Agz1 681,39 51,49 20,96 24,08 94,31 5,47 1,95 3,52
Acik
Mercimekli 196,46 102,09 5,80 8,82 25,14 6,01 0,51 0,81
Bulgur Pilavi
Peynirli Agz 145,44 56,20 27,13 87,02 142,32 8,19 2,93 5,26
Acik
Kaymakli 468,64 113,20 1,97 0,67 112,60 0,00 0,00 0,00
Ekmek Kadayifi
Kusburnu 154,88 160,78 0,59 0,25 36,58 0,67 0,09 0,58
Hosafi

*Kkkal: kilokalori; ml: mililitre; gr: gram; KB: karbonhidrat. Geleneksel tarifte yer alan kisi
sayisina gore boliinerek birer porsiyondaki degerler verilmistir.

Tablo 3°te Afyonkarahisar sehrine ait yemeklerin vitamin igerikleri, Tablo 4’te ise yoresel
yemeklerin mineral igerikleri sunulmaktadir. Buna goére A vitamini icerikleri en yiiksek ilibada
sarmasi (1145,19 pg) ardindan arabasi ¢orbasinda (472,14 pg) saptanmistir. E vitamini igerigi en
yiiksek Afyonkarahisar katmerinde (37,04 mg) saptanirken, K vitamini igerigi ilibada sarmasinda
(875,09 ng) en yuksektir. Niasin ve pantotenik asit miktar1 en yliksek keskekte saptanmis olup
sirasiyla 11,48 ile 1,43 mg’dir. C vitamini igerigi ilibada sarmasinda en yliksek miktardadir (62,15

mg).
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Tablo 4’te sunulan mineral iceriklerine bakildiginda en yiiksek sodyum igeriginin
Afyonkarahisar kebabinda (1102,12 mg), ardindan arabasi corbasinda oldugu saptanmistir
(915,32 mg). Potasyum miktarlar1 incelendiginde ise ilibada sarmasinin en yiiksek potasyum
miktarma (966,99 mg) sahip oldugu goriilmiistiir. ilibada sarmasi ayrica igerdigi kalsiyum,
magnezyum ve demir miktar1 bakimindan da birinci siradadir (238,05 mg; 186,41 mg; 8,10 mg).

Ek Tablo 2’de gosterildigi lizere analiz edilen tiim aminoasit icerikleri bakimindan birinci
sirada Afyonkarahisar kebab1 yer almaktadir.
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Tablo 3. Segili Afyonkarahisar yoresel yemeklerinin bazi vitamin igerikleri (1 porsiyon)

Yemek Adi Vit. A (ng) Vit. E (mg)  Vit. K (ug) Vit. B1 (mg) Vit. B2 (mg) Niasin (mg) Pant. as. Vit. Bs Vit. C

(mg) (mg) (mg)

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi 0,40 0,17 14,40 0,09 0,09 2,13 0,32 0,19 4,82
Afyonkarahisar Katmeri 34,33 37,04 331,80 0,10 0,05 3,75 0,34 0,29 0,05
Afyonkarahisar Kebabi 59,91 1,07 60,00 0,30 0,42 2,89 0,91 0,92 4,98
Keskek 24,00 5,46 34,50 0,46 0,14 11,48 1,43 0,56 0,10

Arabas1 472,14 0,84 16,70 0,10 0,18 10,30 0,78 0,39 1,14

Biikme 19,44 10,88 248,86 0,26 0,14 5,95 0,92 0,52 1,39

Goce Tarhanast 90,70 1,01 34,68 0,19 0,08 3,07 0,56 0,23 5,03
Haghagl Lokul 8,75 9,05 139,00 0,18 0,22 3,38 0,70 0,16 0,20
ilibada Sarmasi 1145,19 11,23 875,09 0,37 0,39 5,79 0,96 0,45 62,15
Kiymali Agz1 Agik 74,64 11,56 48,42 0,16 0,17 6,66 0,68 0,31 4,98
Mercimekli Bulgur Pilavi 88,50 1,92 48,00 0,10 0,06 0,68 0,52 0,14 0,12
Peynirli Agz1 Acik 321,81 32,88 69,00 0,15 0,26 6,96 0,62 0,42 5,13
Kaymakli Ekmek Kadayifi 4,15 0,09 0,00 0,06 0,02 0,99 0,09 0,02 0,50
Kusburnu Hosafi 4,00 0,50 8,00 0,03 0,02 0,21 0,04 0,05 0,27

* ng: mikrogram; mg: miligram. Geleneksel tarifte yer alan kisi sayisina gére boliinerek birer porsiyondaki degerler verilmistir.
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Tablo 4. Secili Afyonkarahisar yoresel yemeklerinin bazi mineral igerikleri (1 porsiyon)

Yemek Adi Sodyum (mg) Potasyum (mg) Kalsiyum (mg) Magnezyum (mg) Fosfor (mg) Demir (mg)  Cinko (mg)
Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi 235,46 203,98 11,86 19,32 69,82 1,05 0,71
Afyonkarahisar Katmeri 199,38 174,75 25,80 13,41 120,58 2,52 1,69
Afyonkarahisar Kebabi 1102,12 799,64 56,50 35,78 460,48 5,90 8,62
Keskek 790,73 529,65 51,00 13,8 423,00 3,50 2,89
Arabagi 915,32 397,90 36,45 25,66 180,97 2,00 1,96
Biikme 147,75 496,86 58,58 48,15 271,98 5,24 3,05
Goce Tarhanasi 330,72 226,58 40,73 22,45 153,00 1,79 1,16
Hashasli Lokul 259,79 215,30 54,36 14,5 180,41 1,99 1,69
Ilibada Sarmas1 430,72 966,99 238,05 186,41 216,53 8,10 2,41
Kiymali Agz1 Agik 43,62 294,08 39,67 36,25 185,34 3,15 2,74
Mercimekli Bulgur Pilavi 433,66 176,55 25,50 4,95 91,50 1,87 1,01
Peynirli Agz1 Acik 438,71 308,56 168,20 50,37 264,94 3,54 3,21
Kaymaklt Ekmek Kadayifi 290,55 52,14 43,53 6,21 62,55 345,24 0,20
Kusburnu Hosafi 3,34 159,80 24,00 1 16,00 0,51 0,21

*mg: miligram. Geleneksel tarifte yer alan kisi sayisina gore bdliinerek birer porsiyondaki degerler verilmistir.
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Tartisma

Birlesmis Milletler, Diinya Turizm Orgiitii’ne gére 2022 yilinda Tiirkiye diinyada en iyi
turizm performansi gosteren iilke olarak bildirilmistir (United Nations, 2022). Y1l bazli harcama
tiirlerine gore turizm gelirleri incelendiginde 2022 yilinda toplam turizm gelirlerinin %16,20’si
yeme-igme harcamalar1 olustururken bu tutar, 2023 yili ilk iki ¢eyreginde %19,34 olarak
bildirilmistir (TUIK, 2023). Ozellikle 2017 yilindan beri ilgisi giderek artan gastronomi turizmi
ile iliskili olarak giiniimiizde, diinyada yo6resel mutfak deneyimi ve bagarili seflerin yemeklerini
tatmak i¢in seyahat eden insanlarin sayisi giin gegtik¢e artmaktadir (Barzallo-Neira ve Pulido-
Fernandez, 2023). Bu nedenle iilkemizde gelismekte olan gastronomi turizmini tanitmak ve
gelistirmek olduk¢a 6nemlidir (Giilen, 2017).

Anadolu’da uygun yabani bitki ve hayvanlarin bulunmasi ile iklim kosullar1 bolgeyi besin
cesitliligi bakimindan zenginlestirmistir. Bu zenginlik ¢ogu medeniyetin bu bolgede kurulmasina
firsat sunmus ve kurulan medeniyetler de bolgeyi ekonomik ve sosyal agidan gelistirmistir.
Boylece Anadolu mutfagi diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda yerini almistir (Muslu ve
Sensoy, 2020).

Afyonkarahisar ili I¢ Anadolu Bélgesi’nden Ege kiyilarina acilan gecit konumundadir.
Bolgede hayvancilik ve tarim faaliyetlerinin yaygin olmasi ile bu durumun c¢esit olarak yoresel
yemeklere de yansidigi goriilmektedir. Afyonkarahisar’a ait yoresel yemekler; hamur isleri, sebze
ve et yemekleri temellidir. Genellikle hashas ve hashas yagi hamur isglerinde kullanilmaktadir.
Haghagin yemeklerde siklikla kullanilmasi yemeklerde cesit zenginliginin artmasina katki
saglamaktadir. Halkin ge¢im kaynagi da olan sucuk, kaymak ise il ile 6zdeslemis ve iilke capinda
taninmaktadir (Yalin, 2020). Afyonkarahisar’in yoresel mutfaginda cogunlukla et yemekleri etin
kendi yagi ile pisirilmektedir. Nadiren i¢c ya da bobrek yagindan sizdirilarak elde edilen “don
yag1” da kullanmilmaktadir (Kizildemir, 2019). Sebze iiretimi, daha ¢ok sulu tarimin yapildigi
bolgelerde goriilmektedir. Buna ek olarak, iklim sartlarina ve toprak 6zelliklerin elverisliliginden
kaynakli olarak tahil iiretimi de oldukca fazladir (Citak ve Sandikci, 2020). Bu sebeple yorede et
yemeklerine ek olarak sebze yemekleri de ana yemek kategorisinde tiiketilmektedir. Ozellikle
patlican yemeklerinin yapimi ve tiiketimi oldukca fazladir (Yalin, 2020). Sebze yemeklerinden
biri olan ilibada sarmasi latince adi Rumex obtisifolius olan labada bitkisinden yapilmaktadir
(Yiicel ve ark., 2010). Koyu yesil yaprakli sebzelerde fazla miktarda klorofil, karotenoid ve
flavonoidler bulunmaktadir. Sebzeler genellikle giinliik enerji ve protein gereksinmesine ¢ok az
katki saglarken igerdigi vitaminler ve mineral ile hiicreyi oksidatif strese karsi koruyan
antioksidan dgeler agisindan zengindir (Baysal, 2009). Arastirmamizda incelenen yemekler
arasinda bulunan ilibada sarmasinin diger yemeklere kiyasla labada koyu yesil yaprakli bitkisinin
kullanimu ile A, E ve C vitamininden zengin oldugu bulunmustur. I¢erdigi ince bulgur ve ince
bugdaya bagli olarak ise lif i¢erigi nispeten diger yemeklerden iistiindiir (11,19 gr). Buna karsin
Tiirkiye’de tiiketilen baslica yesil yaprakli sebzelerin nitrat igerikleri 93,74-2512,12 mg/kg
arasinda bulunmustur (Certel ve ark., 2006). Nitrat nispeten diigiik toksisitede olmasina ragmen
viicutta daha toksik olan nitrite doniisebilme riski bulunmaktadir. Besinler ile beraber alinan
nitratin yaklagik % 4-8 inin nitrite doniismektedir. Nitrit maruziyetinin 6zellikle bebek ve kiiciik
cocuk gruplarinda kanda artmis methemoglobin seviyesi nedenliyle dokulara yeterli oksijen
taginamamasi sonucu siyanoz ve solunum yetmezligi ile karakterize klinik bir durum olan
methemoglobinemi'ye yol actig1 bildirilmistir (Yiicel ve ark., 2010; Sahin ve ark., 2018). Bu
sebeple tiiketim miktarinda dikkatli olunmasi gerekmektedir.

Hamur isleri Afyonkarahisar mutfaginda biiyilik bir yere sahiptir (Citak ve Sandikei,
2020). Patatesli ekmek, katmer, biilkme, hashashi Afyon lokulu ve agz1 agik bolgede oldukca fazla
titketilen hamur islerindendir (Afyonkarahisar Belediyesi, 2020). Afyon katmeri igerdigi don yagi
ve s1v1 yag miktari ile enerji ve yag iceriginden en yiiksek yemektir. Buna ek olarak icerdigi
hashas tohumlar1 dolayisiyla E vitamininden zengin bir yemektir (Gokhan ve Arslan, 2012).
Calismaya dahil edilen tiim hamur isi tarifleri diger yemeklere oranla daha yiiksek karbonhidrat
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icermektedir. Buna ek olarak Afyon katmeri tiim yemeklerin i¢inde en yiiksek yag icerigine sahip
yemektir. Afyonkarahisar patatesli ekmegi ise, icerdigi patates sayesinde hamur mayalama
stirecini kisaltmakta, bayatlama siirecini uzatmakta olup ekmege tok ve elastik yapi
kazandirmaktadir. Buna ek olarak, patates sayesinde herhangi bir besin 6gesi zenginlestirmesine
ihtiya¢ duymadan vitamin, mineral ve antioksidan yoniinden ekmegin icerigini zenginlesmektedir
(Boyraz, 2019). Fakat, hamur isi besinlerin yiiksek miktarlarda tiiketimi ile beden kiitle indeksi
artist ve buna bagli olarak obezite gelisimi riski arasinda iligkili oldugu bazi ¢aligmalar ile
gosterilmistir (Ozdemir ve Unal, 2022; Yilmaz ve ark., 2021). Ege Bélgesi’nde yer almasina
ragmen Orta Anadolu kiiltiirtinden de etkilenen Afyonkarahisar sehrinde hamur isi tiiketiminin
yoresel mutfakta yer almasi obezite igin bir tehlike olusturabilmektedir. Turistlerden ziyade bolge
halkinin hamur isi tiiketiminde dikkatli olmasi ve diizenli tiiketimi sonucu olusabilecek
rahatsizliklar hakkinda bilgilenmesi 6nemli olabilir.

Arabag1 corbasi, Afyonkarahisar’da birka¢ ailenin bir araya gelerek pisirip tiikettigi
davetlerde tiiketilen bir yemektir. Acili hazirlanan ¢orba kis mevsiminde 6zellikle solunum
sistemi ve enfeksiyon hastaliklarindan korudugu diisiiniilerek i¢in bolca tiikketilmektedir. Corba
i¢in kaz veya hindi eti haslanir ve kiiglik pargalara ayrilir. Ardindan un, sal¢a, baharat ve limon
suyu ile corba hazirlanir. Su, tuz ve un ile ayr1 bir yerde hazirlanip pisirilen ¢orba hamuru tepsiye
dokiildiikten sonra sogumaya birakilir. Hamur soguyunca baklava dilimi seklinde kesilerek servis
edilir. Arabasi ¢orbasinin tilketimi bir seremoni seklinde gergeklesmektedir. Tepsinin ylizeyine
hamur dokiiliir ve ortasina bir kase konularak ¢orba servis edilir. Corba tiiketiminde bireyler 6nce
kesilmis olan hamurdan ve ardindan ¢orbadan alir. Hamur agizda ¢ignenmeden ¢orba ile yutulur
(Uyan ve Baytok, 2013). Konya ve Yozgat illerinde de siklikla arabagi ¢orbasi tiiketilmektedir.
Corba yapiminda kullanilan et, sal¢a, bugday unu gibi malzemeler kullanildig i¢in arabasi corbasi
ve beraberinde hazirlanan hamuru besleyicidir. Etin tiiketilmesinde en saglikli pisirme
yontemlerinden birisi de suda haglanma yontemi olup ¢corbanin haglanmis etten yapilmasi ile daha
saglikli oldugu diigiiniilmektedir. Kanatli hayvan etlerindeki kolesterol ve yag icerigi daha diisiik
olup genel olarak kirmizi etten daha fazla protein igerigine sahiptir. Sivas gibi hayvansal protein
kaynaklarini tariflerinde bolca kullanan bir sehre ait Bayram ve Peskiitan ¢orbasina (Seker ve
Hastaoglu, 2020) kiyasla arabasi ¢orbasinin protein miktar1 daha yiiksektir (22,75 g). Ayrica
kanatli hayvan etleri niasin, Bs, riboflavin ve Bi, vitaminleri bakimindan zengin besinler arasinda
olup arabasi ¢orbasinin besin degerini artirmaktadir (Badem ve Akturfan, 2020). Calismamizda
da ilibada sarmasinin ardindan arabasi ¢orbasinin A vitamini agisindan olduk¢a zengin bir yemek
oldugu saptanmistir (472,14 pg).

Tarhana, un, yogurt, maya, sebze ve baharatlardan olusan karigimin fermente edilmesi,
kurutulmasi ve 6giitiilmesi sonucunda elde edilen geleneksel bir tahil {irinlidiir. Protein, demir,
kalsiyum, sodyum, potasyum, ¢inko, magnezyum ve bakir gibi mineral madde igerigi olduk¢a
yiiksek ve kolay sindirilebilir bir besin olup A ve B grubu vitaminleri agisindan oldukga zengindir
(Cekal ve Aslan, 2017). Yorede yemeklerde siklikla kullanilan goce, tarhanada da
kullanilmaktadir (Citak ve Sandikci, 2020). Afyon gbce tarhanasi yogurt, sebze ve baharatlarin
bugday kirmasi (goce) ile kanstirilip fermente edildikten sonra kurutulup Ggiitiilmesiyle elde
edilmektedir (Yildirim ve Giizeler, 2017).

Afyonkarahisar’da sade pilav tiiketimi fazla tercih edilmemektedir. Pilavlar domates,
havug gibi sebzelerle veya mercimek nohut gibi kuru baklagillerle pisirilmektedir (Citak ve
Sandikeci, 2020). Analiz edilen mercimekli bulgur pilavi igerdigi lif miktari (6,01 gr) ile saglikl
ve ylksek lifli bir yardimci yemek olarak tiiketilebilmektedir. Keskek hemen hemen Tiirkiye’nin
tiim bolgelerinde hazirlanan ve diigiin yemegi olarak da sunulan oldukg¢a besleyici bir yemektir
(Yaylac1 ve Mertol, 2021). Temel malzemesi yarma/asurelik bugday olan keskegin glisemik
indeksinin bugdaya gore diisiik olmasinin yani sira igerisindeki et sayesinde proteinden de zengin
bir yemektedir (Esin ve Yiicel, 2022).
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Caligmada analiz edilen keskegin diyet lifi igeriginin (10,06 gr) yiiksek oldugu
saptanmistir. Keskegin ana malzemesi olan dovme bugday, yiiksek lif icerigine ek olarak bugdaya
oranla daha diisiik glisemik indekse de sahiptir (Ozkan, 2019). Tahillar, B1, vitamini disinda diger
B grubu vitaminlerinin 6énemli birer kaynagidir (Sanlier ve ark., 2019). Caligmamizda elde edilen
verilere gore analiz edilen yemekler i¢inde en yiiksek B grubu vitaminleri keskekte saptanmistir.

Afyonkarahisar kebabi besin 6gesi degerlendirmesi yapilan bir ¢alismada Tokat kebabina
kiyasla sebze igermemesi nedeniyle lif igerigi daha diigiiktiir. Buna karsin yag ve karbonhidrat
miktar1 Tokat kebabindan daha yiiksektir (Esin ve Yiicel, 2022). Enerji, yag ve karbonhidrat
miktarinin yiliksek olmasi nedeniyle kebaplarin tiiketiminde porsiyon kontroliiniin yapilmasi
tavsiye edilmektedir (Karakus-Seren ve ark., 2015).

Afyonkarahisar kaymakli ekmek kadayifi enerji, yag ve seker igerigi yliksek bir besindir.
Icerdigi yoresel kaymag diger yorelerdeki ekmek kadayifi tariflerinden ayirici dzelligine katki
saglamaktadir. Afyon kaymagi 2005 yilindan beri cografi isarete sahip olmakla beraber, 6zellikle
manda siitiinden elde edilmektedir (Tiirk Patent, 2018). Buna ek olarak daha dayanikli ve lezzetli
olmasinin nedeni inek siitiine gore manda siitiiniin kuru madde, yag ve protein oranlarinin daha
yiiksek ve laktoz oraninin daha diigiik olmasindan kaynaklanmaktadir (Boyraz, 2019). Kaymakli
ekmek kadayifi gibi tatlilarin igerdigi yiiksek enerji ve besin dgeleri nedeniyle tiiketim sikliginin
sinirlandirilmasi obezite ve iliskili hastaliklarin riskinin azaltilmasi agisindan énemlidir (TUBER,
2022).

Yemeklerin yaninda hosaf, yogurt veya ayran siklikla tiiketilmektedir (Citak ve Sandikei,
2020). Bu iiriinler Tiirk mutfagina Selguklu dénemi ve 6ncesinde dahil olmustur. Hem yan iiriin
olarak tiiketilmekte hem de bunlardan siitlii tatli, meyveli tatlilar gibi tarifler gelistirilmektedir.
Ozellikle Osmanli mutfaginda siklikla kullanilan hosaf Afyonkarahisar sehrinde de yaygin olarak
tiikketilmektedir. Kusburnu Rosaceae familyasindan Rosa cinsine ait ¢ali formunda, kisin
yapragini doken bir bitki tiiriidiir (Oz ve ark., 2018). Kusburnu, bahge bitkileri, meyve ve sebzeler
arasinda oldukca yiiksek C vitamini ve P igerigine sahip oldugu i¢in dikkat ¢ekmektedir. Fakat
bitkiye uygulanan dondurma, uzun siire pisirme, 151k ve sicakliga maruz kalma gibi islemler C
vitamini igeriginde kayba yol agmaktadir (Ahmad ve Anwar, 2016). Kusburnu meyvesinin C
vitamini icerigi 200-5000 mg/100 gr araliginda degisiklik gosterirken (Oz ve ark., 2018), bizim
calismamizda Afyonkarahisar bolgesinde yapilan hosafinin C vitamini igerigi 0,27 mg olarak
hesaplanmigtir. Buna ek olarak eklenti seker icermesi nedeniyle hosaf tiiketilirken porsiyonuna
dikkat edilmelidir.

Afyonkarahisar mutfaginin gastronomi turizmi agisindan énemini artirmak igin, 6zellikle
Z kusagi gibi teknolojiyi kullanan, asir1 sosyal, yaratict ve eglenceye onem veren bireylerin
dikkatini ¢ekmek gerekmektedir (Sladek ve Grabinger, 2013). Geleneksel yemeklerin saglik ve
beslenme lizerindeki olumlu etkilerini vurgulayan bilimsel igerikler sunmak, eglenceli gastronomi
festivalleri diizenlemek veya geleneksel yemekleri gliitensiz veya vegan gibi popiiler beslenme
trendleriyle entegre ederek sunmak, ozellikle eglence odakli Z kusaginin Afyonkarahisar
mutfagina olan ilgisini artirabilir. Bu stratejiler, geng tiiketicilerin bu mutfagin degerlerini daha
iyi anlamalarina ve tercih etmelerine katkida bulunabilir (Aksit Asik 2023; Kaylor ve ark., 2023).

Sonug¢ ve Oneriler

Mutfak kiiltiirii toplumu olusturan 6geler arasinda yer almaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirii
de Tiirk toplum tarihinde farkli cografyalarin etkisiyle zenginlesmis ve gelismeye devam
etmektedir. Afyon mutfagi so6z konusu oldugunda akla gelen yoresel yemek tarifleri
Afyonkarahisar patatesli ekmegi, Afyonkarahisar katmeri, Afyonkarahisar kebabi, keskek,
arabasi, biikme, goce tarhanasi, haghasli lokul, ilibada sarmasi, kaymakli ekmek kadayifi, kiymali
ve peynirli agz1 agik, mercimekli bulgur pilavi ile kusburnu hosafidir. Afyon mutfagina ait bu
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yemekler farkli bilesen ve iceriklere sahip olup hem halkin hem de sehri ziyaret eden turistlerin
beslenmesinde dnemli yer tutmaktadir.

Afyonkarahisar sehrine ait yoresel yemeklerin icerdigi makro ve mikro besin 6gelerinin
incelendigi bu calismada sehrin mutfak kiiltiiriiniin var oldugu cografyanin 6zelliklerini gosterdigi
agiklanirken Ege Bolgesi ve I¢ Anadolu bolgesinden izler tagidigi da saptanmustir. Yiiksek enerji
ve karbonhidrat miktarina sahip katmer, bilkkme, lokul ve agz1 acik gibi hamur isleri yoresel
mutfakta 6nemli bir yere sahiptir. Bireylerin hamur islerini tiiketirken porsiyon miktarina dikkat
etmesi, kisilerde gelisebilecek obeziteyi onlemek amaciyla oldukc¢a 6nemlidir. Pilav ve tarhana
gibi her yorede tiiketilen yemeklere Afyon mutfaginda farkli dokunuslar ile besleyici 6zelligi
artirllmistir. Afyonkarahisar mutfaginin gelisimi i¢in turizm yonetiminde yer alan paydaslarin
(valilik, belediye, liniversite, dernekler, odalar ve MEB gibi kurumlar), geleneksel tariflerin
korunmasina yonelik ¢aligmalar yapmalar1 biiyiik énem tasimaktadir. Bu baglamda, yerel
tariflerin giincel tiiketici egilimlerine (vegan, gliitensiz vb.) uygun olarak revize edilmesi
mutfagin gelisimine katki saglayacaktir. Ayn1 zamanda, yerel iireticilerle is birligi yaparak
gastronomi igletmelerinde bdlgesel iriinlerin kullanimi tesvik edilmeli ve organik tarim
desteklenmelidir. Afyon’da diizenlenecek yemek festivalleri, yarismalar ve lezzet rotalari, hem
yerel halkin hem de turistlerin bolge mutfagina olan ilgisini artiracaktir.

Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelisimine katki saglayabilmek adina bireylerin yerel
mutfak hakkindaki bilgilerinin 6l¢iildiigii, yerel yemeklerin besin dgelerinin degerlendirildigi ve
turistlerin yerel yemeklere olan bakis agilarimin degerlendirildigi ¢alismalarinin artirilmasi
gerekmektedir. Yerel mutfaklar hakkinda farkindalik ve bilgi diizeyinin artmasi, tariflerin
standartlarinin korunarak iyilestirilmesini ve zenginlestirilmesini saglayacaktir. Ayrica, turizm
paydaslarinin diizenli is birligi i¢cinde ¢aligmasi, gastronomi turizminin siirdiiriilebilir sekilde
gelismesini destekleyecektir. Bu calismalar, sehir ve bolgelerin hem lezzetli hem de besin 6gesi
bakimindan dengeli yemekleri ziyaretcilere sunmasina olanak taniyacaktir. Afyon mutfaginin
dijital platformlarda ve sosyal medyada tanmitilmasi da turistlerin ilgisini gekmek agisindan 6nemli
olacaktir. Boylece, Afyon mutfagi geleneksel degerlerini korurken, giincel gastronomi trendlerine
uyum saglayarak bolgesel turizme katki sunmaya devam edecektir.
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Ek Tablo 1. Miilakat yapilan bireyler

Kod Dogum Yili Cinsiyeti Egitim Seviyesi Memleketi

K1 1982 Kadin Yiiksek lisans Afyonkarahisar merkez
K2 1974 Erkek Yiiksek lisans Afyonkarahisar merkez
K3 1941 Erkek fkogretim Afyonkarahisar merkez
K4 1940 Kadin Okur yazar Afyonkarahisar merkez
K5 1954 Kadin Lisans Afyonkarahisar merkez
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Ek Tablo 2. Seg¢ili Afyonkarahisar yoresel yemeklerinin aminoasit igerikleri

Yemek Adi Izoldysin  Loysin Lizin Metionin  Treonin  Triptofan ~ Valin Sistein Fenilalanin ~ Tirozin  Arginin  Histidin ~ Alanin  Aspartik  Glutamik
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) as.(mg) as.(mg)
Afyonkarahisar
Patatesli 236,01 410,54 171,50 86,79 179,45 63,76 268,43 116,29 281,65 164,03 230,30 109,50 203,19 368,66  1786,92
Ekmegi
Afy&g't‘;r::i"sar 60045 110573 306,10 22170 42838 157,93 66495 346725 75613 411,38 55530 28498 47665 66870  5360,00
Afyonkarahisar
Kebabi 2038,80 3607,35 3276,99 1078,33 1890,35 511,46 222234 624,59 1913,63  1498,40 2685,72 144162 254444 3820,83 874391
Keskek 950,03  1492,01 1160,59 423,96 740,94 221,27 979,94 353,96 913,33 682,47 113482 509,65 930,32 144941  4910,72
Arabas1 1077,98 1678,84 1469,24 499,73 846,96 24348 106490 358,87 969,73 72847 1232,60 59853 1062,65 1704,96  4840,89
Biikme 736,23 1291,04 876,47 295,54 762,74 239,24 1120,02 436,46 889,37 687,11 123394 486,84 839,44 161149  6919,49
Ta?héa(fam 210,07 354,88 168,73 81,24 157,04 54,51 239,47 97,20 237,30 81,56 23538 101,21 183,78 296,49  1503,57
Hashasli Lokul 528,86 949,13 329,18 196,64 385,26 136,00 583,19 272,96 632,71 368,49 470,88 249,43 421,34 620,23 4242,05
812232:1 399,94 706,88 432,27 154,04 359,56 126,58 514,25 158,90 480,35 308,86 471,35 197,92 43430 702,48  2224,58
Kiymali Agzi
Acik 923,99 155850 879,37 387,66 715,48 224,04  1048,66 393,71 983,32 621,65 971,42 47553 87190 1303,66 5607,86
Mercimekli 229,74 39456 26294 71,70 19272 7334 27852 97,36 27435 17349 34878 133,92 226,17 457,21 145248
Bulgur Pilavi
Peylgrglil? €2 1179550 207393 896,70 449,12 844,93 294,78  1309,32 481,24 1293,42 848,35 962,96 544,11 819,62 1321,92 8176,66
Kaymakl
Ekmek 1,81 2,93 2,48 0,83 1,36 0,43 2,14 0,36 1,69 1,40 1,52 0,86 1,51 3,53 6,79
Kadayifi
K;il;l;?u 5,10 12,55 13,33 19,22 15,88 3,33 15,88 10 12,55 10,98 43,73 20,98 24,31 72,16 121,18

*mg:miligram.
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ETIK ve BILIMSEL ILKELER SORUMLULUK BEYANI

Bu galigmanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara ve bilimsel atif gosterme
ilkelerine riayet edildigini yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Afyon
Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi’nin hi¢bir sorumlulugu olmay1p, tiim sorumluluk
makale yazarlarina aittir. Yazarlar etik kurul izni gerektiren ¢aligmalarda, izinle ilgili bilgileri
(kurul adi, tarih ve say1 no) yontem boliimiinde ve ayrica burada belirtmislerdir.

Kurul adr:
Tarih:
No:

ARASTIRMACILARIN MAKALEYE KATKI ORANI BEYANI
1. yazar katki orani : %40
2. yazar katki orani : %40
3.yazar katki oran1 : %20

822




