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Ozet

Giliniimiizde o6grencilerin 6zellikle hazir gida temelli beslenmesi sebebiyle pek ¢ok saglik problemleri ortaya
¢tkmaktadir. Bunun oniine gecebilmek igin ozellikle faydali bitkisel iiriinleri tanimalart ve tiiketim aligkanliklarimi
kazanmalar1 gerekmektedir. Arastirmada, rezene, nane, maydanoz, dereotu, kirmizibiber, sogan, sarimsak ve feslegen
sebzelerinin baharat olarak kullanim oranlart belirlenmistir. Buna ek olarak, kullanim aligkanligi, kullanim alanlari,
satin alma davranislar1 ve pandemi siirecinin tiiketime etkisi hakkinda genel bir anket ¢alismast yapilmistir. Aragtirma
iiniversite 6grencilerinin katilimlartyla gergeklestirilmistir. Ankete 263 kisi katilmistir. Anket sonuglarina gore genel
olarak; baharat kullanim aliskanlig1 %93.5, paketli baharat tercih orani %73, pandemi siirecinde baharat kullanimindaki
artisin %14.4 oraninda oldugu belirlenmistir. Calismanin sonucunda, 6grencilerin baharat olarak tiiketilen sebzeler
konusunda yetersiz olduklari, satin alma davranislarinin olumlu oldugu, en fazla bilinen sebzelerin kirmizibiber, nane
ve maydanoz oldugu ve en az bilinenlerin ise rezene, mor reyhan ve feslegen oldugu tespit edilmistir.

Bu calismada, Recep Tayyip Erdogan Universitesi dgrencilerinin baharat olarak kullanilan bazi sebzelerin kullamim
oranlar1 ve baharat ile ilgili genel bilgilerin 6grenciler agisindan dl¢iilmesi amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Baharatlar, Sebzeler, Tiiketim Aliskanlig1.
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Evaluation of The Habits of Using Vegetables as Spices

Abstract

Today, many health problems are emerging among students due to their diet based on ready-made foods. In order to
prevent this, it is necessary for them to recognize and develop consumption habits of especially beneficial plant
products. Therefore, in this study, it was aimed to measure the usage rates of some vegetables used as spices and
general knowledge about spices from the perspective of students. In the research, the usage rates of fennel, mint,
parsley, dill, red pepper, onion, garlic, purple basil and basil vegetables as spices were determined. In addition, a
general survey was conducted on usage habits, usage areas, purchasing behaviors and the impact of the pandemic
process on consumption. The research was conducted with the participation of students of Recep Tayyip Erdogan
University. 263 people participated in the survey. According to the survey results, in general; spice usage habit %93.5,
packaged spice preference rate %73, increase in spice consumption during the pandemic process was determined at
14.4%. As a result of the study, it was determined that students were insufficient in terms of vegetables consumed as
spices, their purchasing behaviors were positive, the most known vegetables were red pepper, mint and parsley, and the
least known ones were fennel, purple basil and basil.

Keywords: Spice, Vegetables, Consumption Habit.

1. Giris

Baharat kelimesi dilimize Arapgadan gelmekle birlikte “bahar” kelimesinden tiiremistir. Tiirk
Dil Kurumu tarafindan baharatlar, yiyecek veya iceceklere tat ve aroma vermek i¢in kullanilan
cesitli bitkiler olarak tanimlamistir (URL-1). Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi’nde ise bitkilerin
tohum, ¢ekirdek, kabuk gibi kisimlarinin pargalanmasi, kurutulmasi veya 6giitiilerek kiictiltiilmesi
islemleri ile gidalara renk, aroma ve tat verecek sekilde kullanilan bitkisel kisimlar olarak ifade
edilir (URL-2).

Baharatin tarihsel gelisimi ilk ¢aglar ile baglar. Baharatlarin gidalarda kullanimu ile ilgili ilk
yazili kayitlar Misir’da yapilan kazilarda bulunmustur ve MO 1500 yillarma ait bu kayitlarda
baharatlarin hem yemeklere lezzet vermesi hem de korumasi i¢in kullanildigi goériilmiistiir (Basoglu,
1982). Eski Misir’da meshur olan mumyacilikta anason, kimyon ve tar¢in kullanilirken,
Mezopotamya’da hardal, kekik ve safran; Hititlerde ise defne, hashas, sarimsak ve mersin gibi pek
¢ok baharatin farkli alanlarda kullanildigi gozlemlenmistir. ilk c¢aglarda o6zellikle etlerin
bozulmamasi ve hos kokmayan yiyecekler i¢in kullanilan baharatlar, dini ayinler sirasinda
biiyiilerin Oniine gegmek i¢in, kotii ruhlar1t kovmak i¢in, tiitsiide ve Tanr ile biitiinlesmek gibi
amaglarda kullanilmistir. Baharat ve tuz kullanilan en eski katki maddeleridir. Gegmisten giiniimiize
kullanim alanlar1 yayginlasan ve cesitlenen baharatlar; lezzet vermesinin yani sira koruyuculuk,
renk, koku gibi 6zellikler kazandirmasi ile de 6nemli bir yere sahip olmustur (Giirsoy, 2012).

Diinya mutfaklarinin hemen hepsinde var olan baharatlar, cografi kesiflerden once kendi
tilkelerinde kendi imkanlar ile iretilirken kesiflerden sonra 6zellikle daha ¢ok dogu iilkelerinde
popiiler hale gelmislerdir. Bu baglamda ilk ticaret aligverisleri baglamis, hem kara yolu ile hem de
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deniz yoluyla Cin’den ipek ve Hindistan’dan ise baharat gecisleri olmustur (Belge, 2001).
Bizanshilar sayesinde Avrupa’ya giris yapan baharatlar 12. yy da Hagli seferleri ile daha da
cesitlenmistir. Talep arttikga denetimi siklasmis donem donem bazi yollarda giimriikk ya da 6zel
vergiler konulmustur (Robuchon, 2005). 15 yy’dan sonra Tiirk mutfagina giris yaptig1 kabul edilen
baharatlar Oncelikle saray mutfaklarinda sadece padisahlar i¢in kullanilirken sonrasinda halk
arasinda da kullanilmaya baglanmistir (Kilighan ve Calhan, 2015). Gegmisten giiniimiize tiiketimi
stirekli artan baharatlar giderek ¢esitlenmekte ve kendine her alanda yer bulmaktadir.

Baharat olarak kullanilan bitkilerin gelisimi iklim ve yetisme sartlar1 gibi birgok etkene baglh
olarak degismektedir. Baharatlarin igeriginde; su, karbonhidratlar, azotlu bilesikler, lipitler,
glikozitler, organik asitler, vitaminler, enzimler, mineraller, antimikrobiyaller, kiikiirtlii bilesikler,
regineler, terpenler ve aromatik bilesikler olmak tizere birgok madde bulunur. Bunlarin disinda
baharatlarin smiflandirilmasi en Onemli etken baharatin kendine has oOzellikleri veren ugucu
bilesikler ile tat ve renk maddeleridir (Cerit, 2008).

Baharatlar; yaprak ve sebze baharatlar (kirmizibiber, yesilbiber, siis biberi, nane, dereotu, tere,
kekik vb.), kok baharatlar (¢6ven otu, salep vb), meyve ve tohum baharatlar (rezene, ¢orek otu,
kignis, hardal, vanilya, karabiber, hindistan cevizi, kimyon, yenibahar, mahlep, sumak vb.), ¢icek ve
dal baharatlar (tar¢in, karanfil, thlamur vb.) olarak siniflandirilir (Yaldiz ve Kiling, 2010).

“Anethum graveolens L.” (Dereotu), Apiaceae (Maydanozgiller) familyasina ait olup “Anethi
fructus” (kurutulmus meyveleri) ve “Anethi herba” (toprak iistii organlari) droglar1 besleyici ve
tibbi  Ozellikleri ile kullanilan bir bitkidir (Baser, 2012). Tiirkiye’de bitkinin genel
adlandirilmasinda, dereotu, bérek otu, darag otu, darakdali, darak otu, donak otu, dorak, doru otu,
durak, hadimala, hezertere, hukar, sakal otu, samit, samuk, somit, tarak otu, tarakdali, tara otu ve
tarhana otu adlari ile bilinmektedir (URL-3). Anavatani Asya olmasina ragmen her {iilkede
yetistiriciligi yapilabilen ve tek yillik bir bitki olan dereotunun, karakteristik tat ve kokusu
yapraklarinda bulunan aromatik maddelerden ileri gelmektedir. Bitkiye aromatik o6zellik katan
ucucu yag, bitkinin sap, yaprak ve meyvelerinden elde edilirken bu yagin igeriginde carvon,
limonen ve 6nemli miktarda a-phellandren maddesi bulunmaktadir (Bezli, 2020). Tiirkiye’de
genellikle Akdeniz ikliminin hakim oldugu Giiney Marmara, Ege ve Akdeniz Bdlgelerinde
yetistirilen bitkinin taze toprak Ustii kisimlar1 ve kurutulmus yaprak ya da tohumlar Tirk
mutfaginda kullanilan 6nemli baharatlardandir (Baser, 2012). Baharat olarak kullanim1 yaninda

yapraklari ¢ig ya da pisirilerek tiiketilebilir. Tursusu yapilir. Yogurt ve ayrana eklenir (URL-3).

274


https://kocaelibitkileri.com/anethum-graveolens/

Yildiz, S., ve Midilli, A., Uluslararasi Dogu Anadolu Fen Miihendislik ve Tasarim Dergisi / International Journal of
Eastern Anatolia Science Engineering and Design (IJEASED)
(2023) 5(2): 272-288

Ocimum basilicum L. (Feslegen), Lamiaceae (Ballibabagiller) ailesine ait olup Tiirkiye’de birgok
alanda kullanilan bir bitkidir (Dumanoglu ve Mokhtarzadeh, 2021). Tiirkiye’de bitkinin genel
adlandirilmasinda, feslegen ve reyhan isimleri kullanilmaktadir (URL-4). Farkli birgok renk igeren
tire sahip olan feslegenin mor renkli olanlar1 reyhan olarak isimlendirilmektedir (Telci ve ark.,
2005). Anavatam1 Hindistan olan feslegen Afrika, Gliney Amerika ve Asya gibi 1liman ve sicak
iklimlerde dogal yetisme alan1 bulmaktadir (Ceylan, 1997). Diinyada da genis bir kullanim alanina
sahip olan feslegen, zengin morfolojik ve kimyasal varyasyonlarin varlifiyla pek cok alt tiir ve
varyetelere ayrilmaktadir (Yaldiz ve ark., 2017). Bitkinin ekonomik degere sahip ve Tiirkiye’de
yetistiriciligi yapilan en onemli kiiltiir formu Ocimum basilicum L.’dur (Telci ve ark., 2005).
Feslegen, pek cok sektor gida, ilag, baharat ve kozmetik gibi birgok iskolu tarafindan taze ya da
kurutulmus bi¢imlerde kullanilmaktadir. Tiim bu sektorlerde konserveler, ¢aylar, parfiimeri sanayi,
aromaterapi gibi ¢esitli kullanim alanlar1 vardir. (Labra ve ark., 2004; Naghibi ve ark., 2005; Telci
ve ark., 2006). Bu alanlarin disinda siis bitkisi olarak i¢ mekanlarda ve saksilarda yetistirilmektedir
(Karagdz, 2020). Ekstraktt yogun oranda fenol ve polifenol igeren feslegen bu ozelligiyle
antioksidan 6zellik gostermektedir (Giiler, 2019). Feslegende bulunan fenolikler kafeik, p-kumaric,
ferulic, kafur ve baz asitlerdir (Marki ve Kinitzios, 2008).

Capsicum annuum L. (Kirmizibiber), Solanaceae (Patlicangiller) familyasina ait olup bitki uygun
sartlarda kurutma ve o6giitme islemleri sonrasinda ¢esni olarak kullanilmaktadir (Yasar Firat ve
Inang, 2019). Bitkinin kokeni tropik Amerika olsa da Aztek yazitlarinda kirmizibiberin yaklasik
7000 y1l once Meksika’da tiretildigi bilgisi yer almaktadir (Verit ve ark., 2001) Sili ve Peru gibi
iilkelerde iiretim gegmisi yaklasik 2000 yila dayanmaktadir (Firat ve Inang, 2019). Tiirkiye’de
genellikle Bati bolgelerde ve Giineydogu Anadolu bolgesinde yetistirilse de iilke genelinde
yetistirilmeye uygun olan kirmizibiber, tiim iilkede taze olarak konserve, sal¢a, tursu ve aci soslarda
kullanilirken kurutulmus formda ise et iiriinlerinin iglenmesi asamasinda, toz ve pul biber formunda
tiketilmektedir (Duman ve ark., 2002). Aromatik Ozellikleri ve tat bilesenlerinin varligi
kirmizibiberin  lezzet ve hos koku saglamak amaciyla baharat olarak kullanimini
yogunlastirmaktadir (Tuncil, 2018). Kirmizibiberin yakici tadi igeriginde bulunan “kapsaisin” ve

“’dihidrokapsaisin’’ etken maddelerinden ileri gelmektedir (Aslan ve Orhan, 2010).

Petroselinum crispum (Mill.) (Maydanoz), Apiaceae (Maydanozgiller) familyasina ait bir bitki olup
yogun kullanimina ragmen kiiltiir formlariin yetistiriciligi ¢ok fazla tercih edilmeyen bir sebzedir
(Ustiiner, 2022). Maydanoz genel 6zellikleri bakimindan ¢ok yillik, serin iklim istegine sahip,

yapraklar1 kullanilan ve istah agan kokulu otlar smifina girmektedir (Firattekin ve ark., 2000).
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Diinyaya Akdeniz Bolgesinden yayilan maydanozun ilk kez tiretimi M.O. 4000 yillarindadir
(Bayraktaroglu Ozhan ve ark., 2018). Genel olarak kullanim1 besin maddesi ve gesni verici olarak
Ozellesen maydanozun bazi tiirleri kozmetik ve tip alanlarinda kullanilmaktadir (Segmen ve ark.,
1986). Bitkinin farkli organlarinin icerikleri ve kalite oOzellikleri birbirinden farkli olup tiim
kisimlar1 ugucu yag icermektedir (Bayraktaroglu Ozhan ve ark., 2018). Bu yagin icerigini meydana

getiren onemli aktif bilesenler Apiol, Myristizin, Allyltetramethoxybenzol’dur (Zeybek, 1985).

Mentha (nane), Lamiaceae (Ballibabagiller) familyasina ait olup diinyada hem eterik yag eldesinde
hem de kurutulmus olarak kullanimi1 yaygin olan ve genelde bu amaglar igin yetistirilen 6nemli bir
tibbi ve aromatik bitkidir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2022). Mentha tiirlerinden M. piperita
genelde ilag ve gida sanayinde hammadde olarak M. spicata ve M. longifolia tiirleri ise baharat
olarak kullanilmak iizere yetistirilmektedir (Yesil ve ark., 2018). Eterik yag elde etmek tizere en gok
yetistirilen tiir M. arvensis iken bu tiirii M. piperita ile M. spicata tiirleri takip etmektedir (Tarim ve
Orman Bakanligi, 2022). Nane bitkisinin yesil aksami ve bu aksamdan elde edilen eterik yagi
enfeksiyon engelleyici, ferahlatici, antiemetik, karminatif ve aromatik oOzellikleriyle halk
hekimliginde kullanimi yaygindir. Bunun yaninda gida sanayiinde yogun olarak bitkisel takviye
edici gidalarda ve bitki caylarinda kullanilir. Kozmetik ve ilag sanayi ise diger bir kullanim alanidir
(Tarim ve Orman Bakanligi, 2022). Hem eterik yaginin hem de bitkinin yas ve kuru halinin genis
bir alanda kullanilabilmesiyle nane en fazla tiiketilen baharat bitkilerinden biridir (Taskaya ve
Yilmaz, 2022). Anavatant Avrupa ve Asya olan nane bitkisinin Tirkiye sinirlart igerisinde 7 tiirii
(M. arvensis L., M. piperita L., M. spicata L., M. pulegium L., M.aquatica L., M. longifolia L., M.
suaveolens Ehrh.) yayilis gostermektedir (Davis, 1982). Tiirkiye’de hemen hemen tiim bolgelerde
tiketim amagl c¢esitli Olciilerde yetistiriciligi yapilmakla birlikte Akdeniz, Ege ve Marmara
bolgelerinde ticari yonden yaygin olarak yetistirilmektedir (Kocabiyik ve Demirtiirk, 2008)

Foeniculum vulgare Mill. (Rezene), Apiaceae (Maydanozgiller) familyasina ait, yabani olarak
Tiirkiye’'nin Kuzey Bolgesinde dogal olarak yayilis gosteren ve Giliney ile Bati Bolgelerinde
yetistirilen tibbi ve aromatik bir bitkidir (Davis, 1978, Baytop, 1999). Rezene Tiirkiye nin ¢esitli
bolgelerinde “Arapsagi, Irziyan, Mayana, Raziyane ve Tatli Rezene” seklinde adlandirilmistir
(Baytop, 1999). Bitkinin varyete dulce (tath rezene) ve varyete vulgare (ac1 rezene) olmak iizere iki
cesidi bulunmakla birlikte baharat olarak tatli rezene kullanilmaktadir (Akgiil, 1993). Avrupa
Farmakopesi’nde her iki varyeteye mensup rezene meyvelerine ait monograf bulunmaktadir.
Rezenenin aci1 ve tath varyeteleri eterik yag bilesenleri acisindan degisiklik gdstermektedir. Aci

rezene eterik yag bilesenleri transanetol (%50-75), fenkon (%12-33) ve estragol (%2-5) iken tath
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rezene (var. dulce) eterik yaginin ana bilesenleri trans-anetole (%80-90), fenkon (%1-10 ) ve
estragol (%3-10) arasinda degismektedir (Gruenwald ve ark., 2004). Tirkiye’de rezene bitkisi ve
eterik yag1 tibbi 6zelliklerinin diginda; gida, icecek, sekerleme, et iiriinleri sanayilerinde ve tursu ve

salatalarda tat verici olarak kullanilmaktadir (Okgu, 2016).

Allium sativum (Sarimsak), Alliaceae (Sogangiller) familyasinin Allium cinsine ait farkli kullanim
alanlarma sahip olan bir bitki tiiriidiir (Kizilaslan ve Tokatli, 2021). Sarimsak yaygin bir sekilde
farkli yontemlerle elde edilmis; kurutulmus, sarimsak tozu, sarimsak suyu, sarimsak piiresi ve eterik
yag1 gibi bitkiden birincil olarak elde edilmis farkl iirlin formatlarinda tiiketicilere ulasmaktadir.
Bunlarin yaninda bu {iriinlerin islenmesi ile ticari amaclarla iiretilen kapsiil haline getirilmis
sarimsak tozu ve suyu, kokusu ayristirilmig toz sarimsak tabletleri de piyasada kullanilmaktadir
(Akan, 2014). Kokeninin Asya stepleri oldugu diigiiniilen sarimsak ¢ok eski doénemlerden
giiniimiize ulasan bir kullanim ykiisiine sahiptir. M.O 3000’li yillara Ortadogu’da ekimi
gerceklesmis olup M.O 1000’li yillardan beri geleneksel Cin tibbinda énemli bir yere sahiptir.
Cesitli medeniyetler tarafindan gida ve tibbi 6zellikleri dolayisiyla kullanimi1 yogun bir sekilde
devam etmistir. Herodot’a gore Misirlilar, ¢esitli islerde calistirdiklart isgilerin dayanikliliklarini
arttirmak icin her 6giin sarimsak yedirmislerdir. Antiseptik 6zelligi nedeniyle yakin donemde Ikinci
Diinya Savasi’nda Rus askerlerinin yaralarmma piire haline getirilmis sarimsak konulmustur.
Afrika’da ise amipli dizanteri tedavisinde kullanilmistir (Tattelman, 2005). Tip ve eczacilik
sektoriinde cok biiyiik bir 6neme sahip olan sarimsak; keskin kokulu, istah agici etkisi ve yakici
lezzetiyle, basta et yemekleri olmak iizere bircok yiyecek icerisine eklenir ve bunlara ¢esni verir

(Ayaz ve Alpsoy, 2007).

Sarimsak bitkisinin iceriginde 200 den fazla kimyasal grup bulunmaktadir. Bu gruplar arasinda
kiikiirt iceren bilesiklerden (alicin, alliin ve ajoene) meydana gelen eterik yaglar ve enzimler
(alinaz, peroksidaz ve mirasinaz) dnemli bilesenleridir. Kendine has kokusu allil siilfit ve kiikiirtlii
eterik yaglardan ileri gelir (Kiitevin ve Tiirkes, 1987; Baytop, 1999,). Tiim bu kimyasal igerigi insan
bedeninde karsilagilacak birgok hastaliga karsi koruyucu ozellik gosteren bir bitki olmasini
saglamistir. Sarimsagin kendine 6zgii tibbi ve besleyici 6zellikleri gosterebilmesi i¢in pisirilmeden
tiiketilmesinin uygun oldugu ifade edilse de bazi arastiricilar pisirilmis ve bekletilmis {irlinlerin baz1
durumlarda antioksidan 6zelliginin daha yogun oldugunu ve antiseptik 6zelliklerinin artti§int 6ne

siirmektedirler (Baytop, 1999).

Allium cepa L. (Sogan), Allicaceae (Sogangiller) familyasina ait, yiiksek ekonomik hacme

sahip, Tirkiye ve diinya tarimi i¢in en 6dnemli bitkiler arasindadir (Hanc1 ve Cebeci, 2015). Besin
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olarak kullanimimin disinda giiniimiizde tibbi degeri de cok yiiksek olan sogan bazi iilkelerde
geleneksel tip uygulamalarinda kullanilmaktadir. (Dorsch, 1996). Eczacilik biliminde yapilan
arastirmalarda soganin, antialerjik, antimikrobiyal ve antioksidant etkileri ortaya konmus olup astim
hastaligina ve antispazm o6zellige de sahip oldugu belirlenmistir (Dingoglu, 2010). Tarih boyunca
onemli bir besin kaynagi olan sogan M.O 3000’li yillarda Misir déneminden beri bu ydnde
kullanilmaktadir (Shigyo ve Kik, 2008). Hipokrat, soganin diiiretik ve laksatif etkilerini kesfetmis
ve bu yonlii kullanimini1 6nermistir. Bunun yaninda zatiirre tedavisinde ve antiseptik 6zelligiyle de
yaralarda kullanmistir (Koch ve Lawson, 1996). Giiniimiizde yapilan caligmalarla sogan ve
barindirdig1 fitokimyasallarin antimikrobiyal, anti inflamatuar, obezite Onleyici, diyabet Onleyici,
anti kanser, kardiyovaskiiler koruyucu ve sindirim sistemi koruyucu gibi pek ¢ok tibbi isleve sahip
oldugu belirlenmistir (Zhao ve ark., 2021). Sogan giiniimiizde kuru ve taze olmak tizere iki sekilde
kullanilmaktadir. Kuru sogan Diinya ve Tiirk Mutfaklarinda bircok yemekte tat ve aroma katma
amaciyla tiiketilirken taze sogan salatalarda kullanilir (Bayraktar, 1981). Sogan, gida olarak
kullanimi1 yaninda baharat olarak baharat karisimlarinda, ¢esni olarak salatalarda ve islenmis gidalar

seklinde de (tursu, toz ve macun gibi) kullanilmaktadir (Pareek ve ark., 2018).

Bu c¢alisma, Recep Tayyip Erdogan Universitesi dgrencilerinin baharat olarak kullanilan bazi
sebzeler hakkindaki genel bilgilerini 6lgmek, tiikketim aligkanliklarini tespit etmek ve pandemi

siirecinde yasamlarindaki etkisini ortaya koymay1 amaglamistir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Arastirma Grubu ve Anketin Hazirlanmasi

Ogrencilere konunun daha iyi yorumlanabilmesi igin oncelikle demografik, sonrasinda
baharatlar hakkinda ve baharat olarak kullanilan sebzelerin kullanim aliskanliklarini 6lgmek
amactyla sorular ydnlendirilmistir. Anket g¢alismasina Recep Tayyip Erdogan Universitesi
ogrencileri katilmistir. Anket formu 30.05.2022 - 11.06.2022 tarihleri arasinda uygulanmustir.
Ankette yer alan sorular asagida listelenmistir.
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Tablo 1. Ankette yer alan sorular

Cinsiyetiniz

Yasiniz

Egitim durumunuz nedir?

Yemeklerde baharat kullaniyor musunuz?

Baharat se¢iminizde ailenizin etkisi var m1?

Baharat satin alirken {irliniin paketlenmis olmasi tercihinizi olumlu yonde etkiler mi?

Baharat satin alirken son kullanma tarihine bakar misiniz?

Baharat tiiketiminizi son kullanma tarihine uygun gergeklestirir misiniz?

Baharat olarak tiiketilen sebzelerin mevsimsel fiyat degisiklikleri titketim tercihinizi etkiler mi?

Asagida yer alan baharat olarak da tiiketilen sebzelerin hangilerini daha 6nce tiikettiniz?

Baharat olarak tiiketilen sebzeleri nasil temin ediyorsunuz?

Baharat olarak tiiketilen sebzeleri hangi agsamada kullaniyorsunuz?

Sebze olarak tiiketilen baharatlari birbirinden ayirt edebiliyor musunuz?

Yetistiriciligini yaptiginiz sebze olarak tiiketilen baharat var mi?

Cevap evet ise, yetistiricilik amaciniz nedir?

Baharat olarak tiiketilen sebzelerin organik sertifikali olmasini tercih eder misiniz?

Tavsiye ile herhangi bir baharat olarak kullanilan sebze tiikettiniz mi?

Baharat olarak kullanilan sebzeleri ¢evrenize tavsiye ediyor musunuz?

Baharat olarak tiiketilen sebzelerden ilk defa Covid-19 siirecinde kullandiginiz oldu mu?

Pandemi siirecinde baharat tiiketim aliskanliginiz degisti mi?

Fiziksel ve ruhsal olarak kendinizi kotii hissettiginizde ila¢ yerine baharat olarak kullanilan sebzelerden fayda
sagladiginiz oldu mu?

Baharat olarak tiikettiginiz sebzelerde herhangi bir yan etkiyle karsilagtiniz mi?

Baharat olarak tiiketilen sebzelerin sagliginizi olumlu yonde etkiledigini diisiiniiyor musunuz?

2.2. Veri Toplama Araci

Arastirmanin verileri etkin olarak kullanilan Google Forms
(https://docs.google.com/forms/d/1ckMmFgxVOQKtncYbd_QMe6nDTPJh_aZg3IS0qCOV3cw/edi
t?7usp=forms_homeé&ths=true) uygulamasi lizerinden yapilmistir.

Anket; cok sayida sorudan olusan ve kisa bir siire zarfinda kalabalik bir 6rneklemden veri toplamak
icin kullanilan bir 6lgme araci olarak tanimlanmaktadir (Karatepe ve ark., 2020). Arastirma genel
olarak ii¢ kisimda yapilmstir. Ik kisimda demografik bilgiler, ikinci kisimda baharat kullanim ve
satin alma aliskanliklar1 ve figlincii kisimda sebze olarak tiiketilen baharatlar hakkinda

yiirlitiilmistiir.

2.3. Verilerin Analizi

Anket sorulart sonucunda elde edilen cevaplar betimsel istatistikler ve oransal ifadeler ile
analiz edilmistir (Yildirirm ve Yilmaz (2022); Yildirim ve Bilgen, (2022)). Anket sonucunda ¢ikan

veriler istatistik bilgileri ile literatiir verileri karsilastirilarak yorumlanmustir.
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3. Bulgular ve Tartisma

Ankete toplamda 263 kisi katilim saglamistir. Ankete katilan 6grencilerin 182’si kadin, 81’1
erkektir. Konu gerek 6grenciler ve gerekse toplum agisindan bakildiginda kadinlarin daha ¢ok
ilgisini ¢ekmektedir. Ankete katilim oranindaki bu fark da bu goriisii kanitlar niteliktedir. Firat ve
ark. (2018), yemek yapmanin sorumlulugunun kadinlarda olmasi sebebiyle baharatlara ilginin
kadinlarda daha fazla oldugunu belirtmektedir. Katilime1 yas oranlari %85.9 ile 18-25 yas
araligindadir. Universite okuyan bireylerin genel olarak yas ortalamasi da bu dilimde yer aldig1 i¢in
katilimcilar da bu araliktadir. Ankete katilim % 57.8 1 lisans, %40.7 6n lisans ve % 1.5 lisansiisti
ogrencilerden olusmaktadir. Ogrencilerin “Yemeklerde baharat kullaniyor musunuz?” sorusuna
yamtlart %93.5 oraminda evet olusturmaktadir. Ogrencilerin yiiksek ¢ogunlugunun baharat
kullandig1 anlagilmaktadir. Baharat bir gelenek olarak tiiketim aligkanligini etkilemektedir.
Ulkemizde bolgelere gore tiiketilen baharatlar farklilik gostermektedir. Bu durumu analiz etmek
amaciyla “Baharat se¢ciminizde ailenizin etkisi var m1?” sorusuna %57.4 hayir ve %42.4 evet yaniti
vermistir (Sekil 1). Ogan ve ark. (2019), “Kadilarin Baharat Tiiketimi Uzerine Bir Arastirma”
isimli caligmalarinda, kadinlarin yasadiklart bolgelerin baharat kullanim tercihlerinin 6nemli

diizeyde etkili oldugunu bildirmislerdir.

Cinsiyetiniz Yemeklerde baharat kullaniyor musunuz?
263 yanut 263 yot

Baharat seciminizde ailenizin etkisi var mi?
263yana

Egitim durumunuz nedir? 263y
263 yanat

ee%
kg

Sekil 1. Demografik ve baharat kullanimi sorularima yonelik cevaplarin anket grafikleri

280



Yildiz, S., ve Midilli, A., Uluslararasit Dogu Anadolu Fen Miihendislik ve Tasarim Dergisi / International Journal of
Eastern Anatolia Science Engineering and Design (IJEASED)
(2023) 5(2): 272-288

Uriinlerin ambalaji onu dis etkilerden koruyan bir kalkan gérevi gormektedir. Gida
iiriinlerinde hijyen ¢ok daha biiyiik 6neme sahiptir. “Baharat satin alirken iirlinlin paketlenmis
olmas1 tercihinizi olumlu yonde etkiler mi?” sorusuna O&grencilerin %73’ evet, %27’si hayir
yanitim vermistir. Ogrencilerin gida hijyeni konusunda bilingli oldugu ve tercih ederken bu konuya
hassasiyet gosterdigi goriilmektedir (Sekil 1). Tiiketim bilincini 6lgmek agisindan “Baharat satin
alirken son kullanma tarihine bakar misiniz?” sorusu yonlendirilmis olup, %77.2 evet ve %22.8
hayir cevab1 alinmistir. Ayrica 6grenciler tarafindan “Baharat tiiketiminizi son kullanma tarihine
uygun gerceklestirir misiniz?” sorusu %80.2 evet ve %19.8 seklinde yanitlanmistir. Ogrenciler
tiiketim bilincine sahip, gida ambalaji, son kullanma tarihi ve tiiketim tarihlerine dikkat etmektedir.
Satin alma davranisi olarak “Baharat olarak tiiketilen sebzelerin mevsimsel fiyat degisiklikleri
tilketim tercihinizi etkiler mi?” sorusuna %60.5 evet ve %39.5 hayir yanit1 verilmistir. Fiyat
tiikketiciyi etkileyen ilk unsur olarak karsimiza c¢ikmakta Ogrencilerin ekonomik seviyeleri
diisiiniildiigiinde bu daha dikkat gekici olmaktadir. Ogrenciler baharat olarak tiiketilen sebzeleri
%73.4 satin alma, %17.5 yetistiricilik, %4.9 dogadan toplama ve %4.2 diger seklinde temin
etmektedir. Recep Tayyip Erdogan Universitesi dgrencilerinin bitKisel iiriin yetistirmesi tarrm ve
cevre konusunda ilgilerinin oldugunu 6n plana ¢ikartmaktadir ve yine dogadan toplama gibi 6zel

bilgi isteyen bir alana da ilgi duyan 6grencilerin oldugu goriilmektedir (Sekil 2).

Baharat satin alirken son kullanma tarihine bakar misiniz? Baharat olarak tuketilen sebzeleri nasil temin ediyorsunuz?

263 yant 263 yan

® e p
h @ oy
~

Baharat tiketiminizi son kullanma tarihine uygun gerceklegtirir misiniz?
263 yanit

Baharal olarak titketilen sebzeleri hangi agamada kullamyorsunuz?
263 yant

ot

.HM e

Baharat olarak tuketilen i il fiyat degisiklikleri tiketim tercihinizi etkiler mi? Sebze olarak tiketilen baharatlan birbirinden ayirt edebiliyor musunuz?
263 yanit 263 yane

Sekil 2. Baharat tiikketim aliskanligina yonelik cevaplarin anket grafikleri
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Calismada “Asagida yer alan baharat olarak da tiiketilen sebzelerin hangilerini daha 6nce
tiikettiniz?” sorusuna verilen yanitlar baharat olarak da tiiketilen sebzeleri kullanim oranlar1 %89.7
kirmizibiber, %88.2 nane, %82.5 maydanoz, %79.5 sogan, %77.9 sarimsak, %64.6 dereotu, %31.2
feslegen ve son olarak %?20.5 rezene olarak siralanmaktadir (Sekil 3). Rize'de 164 aile {izerinde
yapilan bir arastirma sonucuna gore, ailelerin en cok tiikettikleri baharatlarin; kirmizi pul biber,

nane ve karabiber oldugu tespit edilmistir (Yaldiz ve Kiling, 2010).

Asagida yer alan baharat olarak da tiiketilen sebzelerin hangilerini daha dnce tiikettiniz?
263 yanit
Rezene 54 (%20,5)
MNare 232 (%88.2)
Maydanoz 217 (%82,5)
Dereotu 170 (%64,6)
Kirmiz) Biber 236 (%89.7)
Sefan 209 (%79,5)
Sanmsak 205 (%77.9)
Mor Revhan 66 (%25.1)
Feslefen 82 (%31,2)
0 50 100 150 200 250

Sekil 3. Baharat olarak tiiketilen sebze kullanim oranina yonelik anket grafigi

“Baharat olarak tiiketilen sebzeleri hangi asamada kullaniyorsunuz?” sorusuna ‘“yemek
pisirirken” yaniti %69.2 oraninda en fazla tercih edilen kullanim asamasi olarak belirtilmistir.
Yemegi tiiketirken yaniti %24 oraninda katilimei tarafindan verilmis, %6.8 oraninda katilimer ise
diger yaniti tercih edilmistir. Ogrencilerin %82.1 oraniyla sebze olarak tiiketilen baharatlari
birbirinden ayirt edebildigi, % 17.9 diliminde 6grencinin ise baharatlar1 birbirinden ayirt edemedigi
belirlenmistir (Sekil 2).

Ogrencilerin iginde %57.4 oraninda sebze olarak tiiketilen baharat konusunda yetistiricilik
yapildigi; %42.6 dilimin baharatlari tiretmeyip, sadece satin aldig1 anlagilmistir. Yetistiricilik yapan
dilimin yetistiricilik amacinin %94.5 aile ig¢i tiikketim, %5.5 oraninda ise ticaret amaciyla iireterek
satisini sagladigi ortaya konulmustur (Sekil 4).

Tiiketicilerin organik tarim irlinlerini tercih etmelerindeki en Onemli nedenlerden birisi,
iiretimde kimyasal girdi kullanmadan, iiretimden tiiketime kadar her asamada kontrollii ve sertifikali
tarimsal Uretim bicimi olmasidir (Ece, 2008). Bununla birlikte organik tarim logosuna sahip
iirtinlerin tercih edilmesi tiiketicilere hem fiziksel hem de ruhsal yonde 6nemli yararlar saglarken
ayrica {iriiniin giivenli oldugunu gostermektedir (Y1ldiz ve Midilli, 2022). Ogrencilerin organik iiriin
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konusunda bilingli oldugu, tercihlerinin %76.4 organik sertifikal iiriin tercihini beyan etmelerinden

anlasilmaktadir.

Tavsiye ile herhangi bir baharat olarak kullanilan sebze tiikettiniz mi?
Yetigtiriciligini yaptiginiz sebze olarak tiketilen baharat var mi? 263yanit

263 yont
@ Evet
@ Hayir

Baharat olarak kullanilan sebzeleri gevrenize tavsiye ediyer musunuz?

Cevap evet ise, yetigtiricillk amaciniz nedir? 257 yantt

164 yant

@ Ewet

® Ticwut @ Hayr

© A ki tketim

Baharat olarak tketilen sebzelerin organik sertifikali olmasini tercih eder misiniz? Baharat olarak tiketilen sebzelerden ilk defa Covid-19 sirecinde kullandiginiz oldu mu?
263 yarut 263yant

[
@ Hayir

Sekil 4. Baharat olarak tiiketilen sebzelerin kullanim ve yetistiriciligine yonelik cevaplarin anket grafigi

Ogrenciler %66.9 oranla tavsiye ile baharat olarak kullanilan sebze tiikettigi ve %82.1
orantyla baharat olarak kullanilan sebzeleri ¢evrenize tavsiye ettikleri ortaya konulmugtur. Covid 19
insanlarda saglik konusunda hassasiyet olugmasina olanak saglamis ve saglikli gidalara talebi
arttirmistir (Sekil 4). “Pandemi siirecinde baharat tiiketim aligkanliginiz degisti mi?” sorusu
%85.6 hayir ve %14.4 evet cevabi almistir. Baharat kullaniminin pandemi sonrasinda %31.2
oraninda Ogrenci tarafindan ilk defa tercih edildigi belirlenmistir (Sekil 5). COVID-19 salginindan
dogan tedirginlik hastaliga kars1 bagisiklik sistemini gili¢lendirmek, viriisiin bulasmasin1 6nlemek
veya hastaligin etkilerini hafifletmek igin dogal iiriinler ve bitki 6zlerinin kullanilmasi gibi alternatif
seceneklere olan talebi arttirmistir (Salathé ve ark., 2020). Anket sonucu ¢alismalar ile uyum

gostermektedir.
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Pandemi siirecinde baharat tiiketim aliskaniginiz degigti mi?
263 yant

Baharat olarak tiikettiginiz sebzelerde herhangi bir yan etkiyle kargilastiniz mi?
263yanit

@kt
@ Hayr

v

Baharat olarak tiiketilen sebzelerin sagliginizi olumlu yonde etkiledigini diigtiniiyor musunuz?
263yant

Fiziksel ve ruhsal olarak kendinizi kétii hissettiinizde ilag yerine baharat olarak kullanilan
sebzelerden fayda sagladiginiz oldu mu?

263yant
@ Evat
@ Hayr

Sekil 5. Baharat olarak tiiketilen sebzelerin saglik iizerine etkilerine yonelik cevaplarin anket grafikleri

Bitkisel iiriinler farkli amaclarla kullanilabilen gidalardir. Ogrencilere “Fiziksel ve ruhsal
olarak kendinizi kotii hissettiginizde ilag yerine baharat olarak kullanilan sebzelerden fayda
sagladigmiz oldu mu?” sorusunu sorulmus ve %72.6 evet, %27.4 hayir yaniti alimustir.
Hastaliklardan korunma amaciyla ve 6zellikle sinav stresi, uyku bozuklugu gibi durumlarda baharat
olarak tiiketilen sebzeler bitki ¢ay1 seklinde de kullanilmakta ve bu konu hakkinda 6grencilerin de
bilingli oldugu anlagilmaktadir. Fakat bitkiler gerek baharat gerek cay olarak tiiketilirken bilingli
olunmasi ve herhangi bir alerji durumuna karsi kontrollii olunmasi gerekmektedir. Bu hususta
baharat olarak tiiketilen sebzelere kars1 %14.8 oraninda yan etki ile karsilasan 6grenci oldugu anket
sonuglarma gore belirlenmistir. Konu hakkinda son olarak “baharat olarak tiiketilen sebzelerin
sagliginiz1 olumlu yonde etkiledigini diislinliyor musunuz?” sorusuna %58.2 evet, %7.2 hayir ve
%34.6 kismen yanitlar1 almmustir (Sekil 5). Bitkilerin tibbi ve aromatik amacgli kullanimi genel
olarak insanlarin saglikli yasam fiizerine farkindaliklarnin artmasi, hastaliklara kargi kimyasal
ilaglara gerek duyulmadan onceden tedbir alinmasi olgusu ile kendi tedavi sekillerini olusturma
istekleriyle baglantilidir (Goktas ve Gidik, 2019). Insan niifusunun diinyada yaklasik %80’i tibbi
bitkisel triinleri hem koruyucu hem de hastalik sonrasi siiregte tedavinin ilk donemlerinde
kullanmaktadir (Agca, 2017). Ogrencilerin ¢ogunlugunun baharat olarak tiiketilen sebzelerin

sagliklarini olumlu yonde etkiledigi sonucu literatiirlerde yer alan olgularla paralel bulunmustur.
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Bu c¢alismada arastirma konusu olan sebzelerin besin degerleri sebebiyle tiiketilmelerinin
yaninda, tibbi ve aromatik ozellikleri sayesinde baharat olarak kullanimlari 6grenciler arasinda

genel olarak olumlu etkilere sahip oldugu kanisina varilmistir.

4. Sonuc ve Oneriler

Recep Tayyip Erdogan Universitesi dgrencilerinin biiyiik ¢ogunlugu baharat olarak tiiketilen
sebze konusunda tiiketim, satin alma ve kullanim asamalarinda bilingli oldugu 6grencilerin
tamamina yakininin baharat kullanmakta ve baharatlar kullanimlar1 genel olarak yemek yaparken
tercih ettikleri belirlenmistir. Baharat tiiketim aligkanliginda yasanilan toplumun etkisi ¢aligma
sonuclarina gore ailenin ana faktor olmasi seklinde tespit edilmistir.

Baharat olarak kullanilan sebzeler yetistirilmesi kolay olan bitkilerden olusmaktadir. Bu
sebzeleri Ogrencilerin bir kisminin yetistirdigi veya dogadan topladigi goriilmiistiir. Buna karsin
biliyilk ¢ogunlugun bu bitkileri satin alma davranisi gosterdigi goriilmektedir. Baharat olarak
kullanilan sebzelerin yarari, kullanim sekilleri ve yetistiriciligi konularinda &grencileri
bilgilendirmek amaciyla farkindalik c¢alismalarina ihtiya¢ vardir. Bu calismalar sonucunda
ogrenciler yogun stres ortamindan fiziksel ve ruhsal olarak kisa siireli de olsa uzaklasmis olacak ve

kendi tirettigi tiriinleri tiikketerek psikolojik olarak kendine ve topluma katki sunmus olacaklardir.

Yazarlarin Katkisi

(Calismada her iki yazar da esit oranda katki sunmustur.

Cikar Catismasi1 Beyam

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi1 bulunmamaktadir.
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