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Tiirk mutfaginda tatlilar 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu tatlilar icerisinde pekmezler oldukca elzemdir. Pekmezler gegmiste
gerek saglik gerekse beslenme agisindan insan yagsaminda yerini almis ve glinliimiizde de hédla bu durum devam etmektedir.
Arastirmanin amaci, Tiirkiye’de cografi isaretli pekmezlerin icerik analizini yapmak, pekmezlerin 6zelliklerini ortaya c¢ikarmak,
pekmezlerin hangi meyve ve bitkiden yapildigini tespit etmektir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirmada nitel arastirma yontemlerinden
olan igerik analizi kullamlmustir. Tlk olarak literatiirde pekmez tiirleri hakkinda bilgilere yer verilmis yapilislar1 hakkinda agiklamalar
yapilmugtir. Daha sonra Tiirkiye’nin cografi isaretli pekmezleri belirlenmis ve pekmezler hakkinda detayli bilgiler verilmistir.
Arastirma sonucuna gére Tiirkiye’nin 9 adet cografi isaretli pekmezinin oldugu saptanmustir. Tlk cografi isaretli pekmezin “Karnavas
Dut Pekmezi” son cografi isaretli pekmezin ise “Andirin Andiz Pekmezi” oldugu gériilmiistiir. Pekmezlerin bilesenlerinde en fazla
sekerin ve kuru maddenin oldugu, tescilli pekmezlerin ¢ogunun Akdeniz Bolgesi’ne ait oldugu ve pekmezlerin en ¢ok iizlim, dut,
kozalak ve seker kamigindan yapildigi, ¢ogunlukla geleneksel yontemlerle elde edildigi sonuglarina ulasilmistir. Arastirma sonuglarina
gore ilgili kurumlara ve arastirmacilara dneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Cografi Isaret, Pekmez, Tiirk Mutfag:

ABSTRACT

Desserts have an important place in Turkish kitchen. Molasses is very it is essential among these desserts. Molasses took their
place in human life in terms of both health and nutrition in the past and this situation still continues today. The aim of the study was to
analyze the content of geographically indicated molasses, to reveal the characteristics of molasses, and to determine from which fruit
and plant molasses were made. For this purpose, content analysis, which is one of the qualitative research methods, was used in the
research. First of all, information about the types of molasses was given in the literature and explanations were made about how they
were made. Then, Turkey's geographical indication molasses were determined and detailed information about molasses was given.
According to the results of the research, it was determined that Turkey has 9 geographical indication molasses. It was seen that the first
geographically indicated molasses was “Karnavas Mulberry Molasses” and the last geographically indicated molasses was “Andirin
Andiz Molasses”. It has been concluded that molasses contains the most sugar and dry matter in its components, most of the registered
molasses belong to the Mediterranean Region, and molasses is mostly made from grapes, mulberry, cones and sugar cane, mostly
obtained by traditional methods. Based on the research results, recommendations were made to relevant institutions and researchers.
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1. INTRODUCTION

Molasses is one of Turkey's traditional food products and is commonly produced by concentrating the
juices of grapes and mulberries with a soluble solids content of up to 70-80. Molasses, which is generally
consumed as breakfast, can also be produced from fruits with high sugar content such as apples, watermelons,
plums, apricots, sugar beets, and figs. Molasses is defined as a very important food product in human nutrition
because it contains high amounts of sugar, minerals, and organic acids. Since most of the carbohydrates in
molasses are in the form of monosaccharides such as glucose and fructose, they easily pass into the blood
without being digested. This is especially important in terms of nutrition for babies, children, athletes and
situations requiring urgent energy (Sengiil et al. 2005; Akbulut & Ozcan, 2008).

Carbohydrates, minerals and organic acids are known as the main components of molasses and they
have the greatest impact on the ripening quality of the fruits used in molasses production. They also contribute
to the quality of molasses. It is known that the composition of molasses varies depending on the variety or type
of fruit, processing techniques, and conditions used in production. Generally, the main carbohydrates of
molasses are glucose and fructose, which are the main source of energy value. For example, grape molasses
contains almost equal amounts of glucose and fructose. Monosaccharides require minimal digestion in the
body and are easily transported from the small intestine into the blood. For this reason, molasses has been used
as the main energy source in cold weather for centuries. The level of glucose in human blood and brain depends
on the type of sugar consumed, with glucose having the highest absorption rate, followed by sucrose and
fructose (Karababa & Isikli, 2005).

Today, gastronomic products add value to destinations and create an element of attraction. Molasses has
an important place among gastronomic products. It is a known fact today that molasses is a beneficial food to
consume for both health and nutrition (Batu vd., 2007). In this study, it was aimed to reveal GI molasses in
Turkey and to reveal information about the properties, components and physical properties of these molasses.
In line with this goal, information about molasses was compiled by conducting a literature review on molasses.
As a result of the literature review, molasses were generally studied specifically, but no studies were found on
GI molasses. In this respect, this study is important in terms of contributing to the literature. The research
questions to be answered to achieve the purpose of the study are as follows:

v" What are Turkey's GI molasses?

What are the components of GI molasses and which component is more?

Which region has more GI molasses?

What is the production method, harvest period, product used and how long does it take to make GI

A NERNERN

molasses?

<

Which are Turkey's first and last GI molasses?

2. CONCEPTUAL FRAMEWORK
2.1. Grape Molasses

Desserts have an important place in Turkish cuisine. Halva has taken its place at the top of the list of
desserts. There is a special halva section for desserts in Topkap1 Palace. It is said that there was this section in
the palace because Fatih Sultan Mehmet loved halva so much. In the "yog" tradition, which had an important
place in social life during the ancient Turks period, sherbet, compote, and halva have an important place among
Mevlid dishes. Molasses and honey were used to sweeten Turkish desserts when sugar was not available.
Molasses was used as a sweetening element in kavut, millet, mulberry, starch, and flour halvahs made in the
halvah of Mehmet the Conqueror. During the Seljuk period, "those who have kavut, add it to molasses, and
those who are wise, take advice" states that the place of molasses is important in the production of halvah.
(Baysal, 1997). Kavut is defined as wheat flour added to oil or molasses and roasted. (Siiriictioglu & Celik,
2003). Molasses production has a history of thousands of years in Turkey. At the same time, it is carried out
by family management and using local production techniques. It is a known fact that molasses has had positive
effects on human health since ancient times (Simsek et al., 2002). Molasses is known as an ancient food dating
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back to the vineyard era of Anatolia (Unal, 1991). Molasses was produced to meet the sugar needs in Turkey
when the sugar industry was not sufficiently developed (Simsek et al., 2002).

The production of molasses, which is an important value in Turkish culinary culture, has been going on
for many years and is known as a product of Anatolia (Sahin, et al., 2018). Molasses, which has a deep-rooted
history, is produced mostly in rural areas and with traditional methods (Turkish Information, 2023). Molasses,
a traditional food product produced in Turkey, is generally obtained by concentrating mulberry and grapefruit
juices until the soluble solids ratio is 70-80% (Sengtil et al., 2007). Fruits containing high amounts of sugar,
such as apricots, melons, apples, sugar beets, figs, carobs, plums, figs, and grapes, are among the most
preferred ones in molasses production. It is stated that molasses is an important food in human nutrition
because it contains high amounts of sugar, minerals, and organic acids (Ustun & Tosun, 1997). Molasses,
obtained by concentrating fruit juices and extending their shelf life, is produced without adding any food
additives or sugar (Yogurtcu & Kamisl, 2006).

2.2. Other Types of Molasses

In this section, brief information about the preparation of molasses and molasses types obtained as a
result of the literature review will be given.

Andiz Molasses: Andiz molasses is produced from oath (Juniperus drupacea L.) tree cones as a result
of processes such as extraction, pressing, evaporation and clarification-deacidification (Ozdemir, et al., 2004;
Turhan, et al., 2007). At the end of September and the beginning of October, the unripe oath fruits fall to the
ground as they are on the tree, provided that they are shaken by people and the wind. The fruits collected from
the tree and the ground are filled into sacks and brought to the place where the dessert will be made. The shells
of oath fruits are broken with the help of hand hammers. The broken pieces are placed in basins, bowls,
cauldrons, tins and pots, water is added up to the brim, and after waiting for two days, they are taken into a
specially made filtering vessel. The mouth hole of the boat is opened, allowing sugar water to accumulate in
front of it, and the filled containers are transferred to the cauldrons on the fire. The boiling process continues
until the evening. During boiling, as the liquid boils, foams form on the surface of the boiler, and as the foams
on the boiler face are removed with a bowl with a handle, stirring continues, and the foams are collected in a
container. Molasses is formed as a result of the evaporation of a significant part of the water in the boiler during
boiling. The resulting molasses can be consumed as a dessert alongside meals or made into sherbet (1zgi, 2011).

Mulberry Molasses: Fresh mulberries are generally used in the production of mulberry molasses.
However, since mulberry is a perishable fruit, it is dried and stored. Mulberry molasses is rich in mineral
substances and contains calcium, potassium, phosphorus, iron, sulfur, and magnesium (Akbulut et al., 2007).
In the production of mulberry molasses, first, the mulberries are sorted. After this process, the mulberries are
taken into the cauldron and 1/2-1/4 water is added to it, the contents of the cauldron are mixed thoroughly and
boiled to ensure that the water penetrates the fruit and provides a homogeneous mixture. After the heating
process, which lasts for 30-60 minutes, the wort is allowed to cool to 40-50 °C. Pressing mechanisms made of
concrete or wood are used to perform the pressing process. The pressing process is carried out for at least 20
and at most 40 minutes. The must taken from the press is filtered with the help of cheesecloth and taken into
thickening tanks. This process is terminated by looking at the consistency of the molasses obtained. Finally,
molasses is mixed, allowed to cool, and stored (Gungor, 2007; Aksu & Nas 1996; Tosun & Keles, 2005).

Grape Molasses: Grape molasses has many features that distinguish it from other foods. It has its
special juice, meat, and shell. Each grape type has its unique taste, flavor, and character. It is known as a type
of grapevine and is a perennial plant variety. Grape molasses varies depending on its taste. According to taste;
sweet and sour, depending on its consistency; They are divided into two groups: liquid and solid (Batu, 2020).
Grapes are harvested when the sugar content of grapes increases for molasses production. After the harvested
grapes are cleaned, spoiled and moldy grapes are separated and microorganisms are minimized. The cleaned
grapes are filled into a sack and the must is extracted by chewing them in a boat with the help of boots. The
extracted must be kept overnight, allowing the sediment to settle to the bottom of the container. The resulting
must is boiled in copper pots until it thickens. In this process, the wort is mixed and prevented from sticking
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to the bottom of the boiler. After the darkening process is completed, the molasses is taken from the stove and
left to cool (Saritepe, 2018).

Apple Molasses: It is known as a fruit belonging to the Malus genus of the Rosaceae family (Boyaci,
2019). Due to its favorable climatic conditions and consumption diversity, it has been consumed in every
region of Turkey from ancient times to the present day. Apple is the fruit with the largest cultivation area after
grapes (Bulantekin & Kuscu, 2017). Apples are washed and cleaned to make molasses. After washing, the
apples are subjected to the shredding process. Turbid fruit juice is obtained from apples that are shredded for
the extraction process. It is stated that the hot pressing process during this stage will increase fruit juice yield
(Koca and Karadeniz, 2009). The cloudy juice obtained after extraction is boiled with molasses soil containing
75-95% CaCO3 or with commercial CaCO3. Afterward, malic and tartaric acid, naturally found in apples, are
precipitated as calcium malate and calcium tartrate. Pectolytic substances, which give the fruit juice its
cloudiness through the depectinization process, are broken down with the help of enzymes (Bulantekin, 2014).
The fruit juice, whose acidity is clarified and reduced, is filtered to obtain clear apple juice. Generally, boiled
apple juice is concentrated in the 68-80% dry matter range by mixing in open boilers (Kuscu & Bulantekin,
2016).

Watermelon Molasses: To make molasses, after watermelons are harvested, they are washed by
removing the dirt and soil on them. In molasses production, microorganisms are required to be at a minimum
level on the raw material. After the cleaning process is completed, the watermelons are cut, their insides are
filled into sacks and the juice is extracted by squeezing them by hand. The resulting must be in a cloudy state.
Due to the low acidity of watermelon, acid removal is not done. The thickening process of the resulting must
is carried out in copper vessels with a depth of 15 cm and a width of 70 cm. After 45 liters of the must is taken,
it is transferred to a copper container and placed on the stove. The wort is constantly stirred while it is boiling.
During cooking, the foams called kef are removed with the help of a tool and the wort is left alone to thicken.
The molasses must be stirred constantly to prevent it from caramelizing. Finally, a wooden spoon is used to
understand whether the molasses is cooked. It is understood that the molasses taken with a wooden spoon is
cooked if it drips onto two adjacent points rather than a single point (Eren, 2011).

Apricot Molasses: One of the most important fruits produced in Turkey is apricot. Must is obtained
from both dried apricots and fresh apricots. Fresh apricots that are intended to be used for the table are cleaned
in the first stage. The seeds of the washed apricots are also removed. Afterward, the apricots are crushed and
pressed to obtain the must. 80-90 degree hot water is added to the fruit pulp separated from the must to ensure
its extraction again. First, dried apricots are poured into a boat, soaked, and left to sit for 12 hours.
Humidification is achieved with this process. As a result of the process, the dried apricots become soft and
some of the sugar is transferred to the water. At the end of 12 hours, the preliminary must be separated from
the fruits. The fruits separated from the must are taken into boiling cauldrons, water is added and they are left
for heat treatment at 100 degrees. Fruit pulps are taken into packaged presses and subjected to the compression
process. As a result of this process, the sugar in the dried apricots is extracted (Batu et al., 2007).

Carob Molasses: Carob (Ceratonia siliqua L.), a perennial plant, belongs to the Ceasalpinaceae
subfamily of the Leguminoseae family (Tetik et al., 2010; Yildirim & Kargioglu, 2015) and is grown in regions
where the Mediterranean climate is dominant. Carob is naturally not processed. It is obtained by extracting it
with water, and the extract is directly concentrated and processed into molasses. To produce molasses, crushed
carob seeds, separated from their seeds, are generally used to produce carob gum. Afterwards, the extraction
process is carried out by mixing it with water at a ratio of 1/5 to 1/10. To increase the diffusion rate during
extraction, fruit pieces are moistened beforehand and the ambient temperature is heated to 80-90 degrees. After
being extracted with a traditional batch method, the extract containing 10-12% MSM is evaporated up to 70
degrees brix. As a final process, molasses is filled into glass jars or larger metal cans (Turhan et al., 2007).

Beet Molasses: Sugar beet (Beta vulgaris L.), a biennial industrial plant, belongs to the Beta genus from
the Chenopodiaceae family (Akca & Isik, 2016). Thanks to the suitability of Turkey's soil and climate structure,
beet cultivation is carried out in all regions except high areas (Yildirim, 2008). The main production area of
sugar beet is sugar production. 30% of world sugar production is obtained from sugar beets. It is also used for
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molasses, ethyl alcohol, and animal feed (Fedai, 2016). To make sugar beet molasses, the beets obtained after
harvesting must first be washed. After the cleaning process, the beets are peeled and placed in small slices into
the cauldrons. Water is added to the cauldrons and allowed to boil for 5 to 10 hours. During this process,
mixing is done continuously and any foam is removed. After the boiling process is completed, the beets in the
boiler are placed in sacks and filtered by pressing. After filtering, it is put back into the boilers and boiled until
it reaches the desired consistency (Dundar, 2017).

Table 1. Images of Molasses Types

Grape Molasses Apple Molasses

Watermelon Molasses Apricot Molasses
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Carob Molasses Beet Molasses

Source: Url-1
2.3. Health Benefits of Molasses

Molasses is a food with high nutritional value in terms of the protein, phenolic substances, organic acids,
vitamins, minerals, carbohydrates, and flavonoids it contains. In addition, it is expressed as a very important
nutrient for human health (Aliyazicioglu et al., 2009; Tounsi et al., 2019; Akkaya et al., 2012; Tounsi et al.,
2017). All types of molasses are blood-building and energizing because they contain high amounts of iron. Its
benefits have been known in society since ancient times. Molasses varieties have been used as a traditional
method in the treatment of many diseases (Y1lmaz, 2012). For example, oath molasses is used for jaundice,
cough, bronchitis, nausea, and eczema; mulberry molasses, for ulcers, throat and mouth diseases, stomach
diseases; carob molasses, regulates blood pressure, ensures healthy dental bones, and relieves shortness of
breath; Grape molasses is consumed as a preservative because it is good for the intestines, stomach, kidneys
and arteriosclerosis (Karaca, 2009).

The mineral content in molasses is as important as its energy value and sugar composition. Experts
recommend that individuals with anemia consume molasses, especially due to its high iron content. In a study
conducted by Kayisoglu & Demirci (2006), it was found that the phosphorus, manganese, and sodium contents
of molasses produced by the vacuum method were much higher, the calcium content was lower, and the
minerals iron, zinc, and potassium were the same in both methods. It was found to contain. In traditional
production methods, some minerals may be lost. An increase in the number of some minerals can be observed
due to the addition of molasses soil and boiling at high temperatures for a long time in copper, iron, and metal
containers (Ozdemir et al., 2004).

3. METHOD

In this study, the content analysis technique, one of the qualitative research methods, was used. Content
analysis used in qualitative research is a research method based on interpreting the data in the text with a
subjective attitude to identify patterns and themes, as well as to systematically classify the codes (Hsiech &
Shannon, 2005). The main purpose of the research is to analyze the content of geographically indicated
molasses in Turkey, reveal the properties of molasses, and determine which fruits and plants the molasses are
made from. For this purpose, geographically indicated molasses were determined by scanning the word
molasses in the search engine of the "Tiirkpatent” institution. After giving general information about molasses
within the conceptual framework of the research, information about molasses types and their preparation is
included. Information about making molasses from different fruits and plants is also mentioned. It has been
observed that there are a total of 7 molasses with origin and 2 origin names in Turkey. The research was
compiled between 05.01.2023-28.02.2023. While the population of the research consists of molasses, the
sample consists of geographically indicated molasses. The lack of detailed information about geographically
indicated molasses on registered official websites constitutes a limitation of the research.

10
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4. FINDINGS

When the data in Table 2 is examined, it is seen that geographically indicated molasses are made from
oath, sugar cane, mulberry and grape. It has been determined that there are a total of 9 registered molasses in
Turkey, including 7 origin names and 2 names of origin. When examined by region, it was determined that
there were 3 geographically indicated molasses in the Mediterranean Region, 2 in the Central Anatolia Region
and Eastern Anatolia Region, and 1 in the Marmara Region and Southeastern Anatolia Region, respectively.
It is seen that the first molasses registered was "Karnavas Mulberry Molasses" and the last molasses was
"Andirin Andiz Molasses".

Table 2. Geographically Indicated Molasses of Turkey

Name of the Registration Applicant
Order Geographical & Type PP . Registrant Institution
L. Date Province
Indication
| Andirin Andiz 11.11.2022 Geographlc Kahramanmaras Kahramanma.ra.s '
Molasses Sign Metropolitan Municipality
2 Antep Molasses 24.07.2020 Geographlc Gaziantep Gaziantep Commodity
Sign Exchange
3 Belen Komurcukuru 28.07.2021 Geographlc Hatay Iskenderun Chamber of
Molasses Sign Commerce and Industry
D hi
4 uzce Sugarcane 24.05.2021 Geograp 1 Duzce Duzce Provincial Directorate
Molasses Sign .
of Agriculture and Forestry
Mull N f
5 Gurun Mulberry 4 59 2001 ame o Sivas Gurun District Governorship
Molasses Origin
Carnival Mulberry Name of Ormanagzi Village
6 Molasses 09.06.2009 Origin Erzurum Headman's Office
7 Senykent Grape Geographic Isparta o
Molasses 17.03.2022 Sign Senykent Municipality
. . Bingdl Provincial
Mul h
8 Sivan Mulberry 27.01.2021 Geograp 1 Bingol Directorate of Agriculture
Molasses Sign
and Forestry
9 Zile Molasses 17.11.2009 Geoggithlc Tokat Zile Commodity Exchange

Source: Turkpatent, 2023.

According to Table 3, it was determined that 33% of geographically indicated molasses was produced with
modern methods. The fruits and plants used in molasses are; It has been determined that it is made of 45% grapes,
33% mulberry, and 11% cones and sugar cane. When the consistency of molasses was examined, it was determined
that 22% was in solid form. It is seen that the majority of their colors (56%) are dark brown.
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Table 3. Information about Molasses with Geographical Indications

Mola Production Product Harvest Construction Consisten Color
01aSSes Method Used Period Time onsistency o0
Andirin Andiz Traditional Cone September 10-12 Hours Liquid Brown
Molasses October
Traditional . .
Antep Molasses racitiona Grape Perennial 1-2 Hours Solid Cream
and Modern
Belen
.. . . . . Cream
Komurcukuru Traditional Solid Grape  Perennial ~ 40-45 minute Liquid Brown
\
Molasses
D S - Dark
Hzce Sugarcatie Modern Sugarcane October - Liquid ar
Molasses Brown
Gurun Mulberry .. White June- . . Dark
Traditional 1 Night L
Molasses raditiona Mulberry August '8 iquid Brown
Carnival Dark
Mulberry Traditional Mulberry June 15-40 Minute Liquid
Brown
Molasses
kent Purpl Dark
Senykent Grape Traditional urpte Perennial - Liquid ar
Molasses Grape Brown
Sivan Mulberry . White . - Dark
Traditional - Jul 20-30 Minut L
Molasses raditiona Mulberry June- July 0-30 Minute iquid Brown
. Traditional . . .
Zile Molasses racitiona Sweet Grape  Perennial 5-6 Hours Solid White
and Modern

Source: Turkpatent, 2023.

Some components of geographically indicated molasses are mentioned in Table 4. Numerical data
obtained as a result of detailed research are stated in the table. The components of molasses could not be
found in the places indicated as dashes.

Table 4. Some Properties of Geographically Indicated Molasses

Acid Moisture  Dry Matter Sugar Ash
Mol H S
olasses ) %) %) %) %) %) ource
Andirin Andiz Ozdemir and Bal, (2014).
1 - - -
Molasses 53 738 3,93 Turkpatent, (2023).
Antep Molasses 5-6 1 - - - 3 Turkpatent, (2023).
Belen 0,66
Komurcukuru 0,30- 1,06
Molasses 5-6 0.40 - 80 10,55 3 Akaydin, (2009).
Duzce Erbil, (2020).
Sugarcane Akdeniz, (2019).
Molasses 648 124 i 72,50 49,90 i Yildirim, (2008).
Gurun Mulberry Turkpatent, (2023).
5,15 0,52 - 74,33 60,22 2,5
Molasses ’ ’ ’ ’ ’ Yigit, (2016)
Carnival
kmak Itk
Mulberry 549 - 20,33 ; 6512 207  Cakmakerand Salik,
(2022).
Molasses
Senykent Grape 0,3- 1,2-
Molasses 4,5-5 04 - 70-80 30-40 13 Turkpatent, (2023).
ivan Mul
Sivan Mulberry ., 12 63 55 1,84 Turkpatent, (2023).
Molasses
Zile Molasses 5,05 4,80 28,0 41 82 1,8 Karakaya, (1990).

When Figure 2 is examined, it is determined that the components of molasses include 67% dry matter,
78% sugar, 33% moisture, 44% ash and 33% acid.
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Figure 2. Percentage Values of Components of Geographically Indicated Molasses
5. CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS

Molasses has taken its place as a valuable food ingredient in the diet of individuals. Since 2006, molasses
is still produced according to old methods in many destinations. The production technologies of molasses have
not been changed and have continued to be improved. The dissemination of these technologies is very
important in terms of helping people who have forgotten to consume molasses and residing in big city centers
regain the habit of eating molasses. It is also important to conduct many studies on this subject (Batu, 2006).
Turkish written sources related to molasses began to develop in the 1940s. In 1940, research titled "Technical
Research on Grape Molasses" was carried out and traditional molasses production techniques were specified
and research was conducted on the components of molasses samples obtained from different regions. After the
1940s, there were studies on sugar beet, watermelon, sugar millet, and grape molasses. In addition, the
importance of molasses in nutritional culture has been understood and the number of studies conducted on this
subject has increased (Donmez, 2015).

In this study, it is aimed to reveal the geographically indicated molasses in Turkey and to provide
information about the properties and components of molasses. As a result of a detailed literature review, it was
determined that there are 9 geographically indicated molasses in Turkey. It has been concluded that these
molasses are obtained mostly from grapes, mulberries, sugar cane and conifer plants and fruits. In addition, it
was determined in the research that the majority of geographically indicated molasses were obtained by
traditional methods, when the components of molasses were examined, the highest proportion of molasses was
sugar (78%), and when the consistency of molasses was investigated, it was found that 78% of the molasses
were consumed as liquid. It was determined that 33% of the molasses researched were produced using modern
methods. The fruits and plants used in molasses are; It has been determined that it is made of 45% grapes, 33%
mulberry, and 11% cones and sugar cane. When the consistency of molasses was examined, it was determined
that 22% was in solid form. It was observed that the first geographically indicated molasses was "Karnavas
Mulberry Molasses" and the last geographically indicated molasses was "Andirin Andiz Molasses". It was also
concluded that the components of molasses contain the most sugar and dry matter, and most of the registered
molasses belong to the Mediterranean Region. Based on the research results, the following recommendations
have been developed:

= Detailed information about molasses should be included on the relevant websites where molasses are
available. Research can be done on molasses consumption with a quantitative study. In this way,
consumers' knowledge levels about molasses can be measured.
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= Studies can also be conducted on geographically indicated molasses using the interview technique. By
meeting with relevant people, the process of making molasses and its tips can be determined.

= The health benefits of molasses can also be directly investigated. In this way, it can be revealed which
diseases it is good for and what its benefits are. There are more engineering studies about molasses. It
is important to study molasses as a gastronomic value.
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Tiirklerin tarih sahnesine ¢ikist M.O. 1700’lere kadar dayanmaktadir, dolayisiyla koklii bir kiiltiire sahiptir. Orta Asya’da
baslayan, Tiirk “bozkir kiiltiirii” ile mutfak kiiltiirli de gelismis olup Tiirkler kendi yasantisina 6zgii yogurt, kimiz, sucuk, pastirma,
kikirdak, yufka, bulgur, boza, pekmez vb. besinler gelistirmistir. Geleneksel olarak bircogunun iiretimi devam eden bu yiyecekler,
beslenme agisindan kaliteli, saglikli, birgogu enerji kaynagi, tasimasi kolay ve uzun raf dmrii ile yil boyunca tiiketilebilmektedir.
Geleneksel Tiirk besinlerinin iglenmesinde Oncelikle “koyulastirma islemi” ile “isil islem uygulama” gelirken, ardindan
“fermantasyon” ile dogal tuz, seker, baharat, limon tuzu, karanfil vb. “gida katki maddesi ekleme” gelmektedir. Onemli sayida
geleneksel yiyeceklerin “serinde muhafaza” edilebilecek bir hale doniistiiriilmesi, Tiirklerin besinleri iglemeyi, yani yeni iiriin
gelistirme ve besin muhafazasini ¢ok iyi yaptigini ispatlar niteliktedir. Nitekim Orta Asya’dan giiniimiize gelen birgok Tiirk kaynakli

yiyecek ve pisirme gibi besin igleme yontemleri bulunmaktadir. Bunlardan bazilar1 pastirma, sucuk, yogurt, sadeyag, kurut, kikirdak,
yufka, bazlama, bulgurdur.

Anahtar kelimeler: Gida isleme, gida teknolojisi, geleneksel yiyecek, Selguklu-Osmanli mutfagi, Orta Asya kokenli
yiyecekler, Bozkir kiiltiirii, depolama.

Food Processing Methods and Preservation in Turkish Cuisine
ABSTRACT

The emergence of Turks on the stage of history dates back to 1700 BC, so they have a deep-rooted culture. Culinary culture
has also developed with the Turkish “steppe culture”, which started in Central Asia, and the Turks have developed foods such as
yoghurt, kumiss-kimiz, sausage-sucuk, pastrami-pastirma, cartilage- kikirdak, phyllo-yufka, bulgur, boza, molasses-pekmez, specific
to their own lifestyle. These foods, many of which are traditionally produced, are nutritionally high-quality, healthy, a source of energy,
easy to carry and can be consumed throughout the year with a long shelf life. In the processing of traditional Turkish foods, “thickening
process” and “heat treatment” come first, followed by “fermentation” and natural salt, sugar, spices, lemon salt, clove, etc. “adding
food additives”. The fact that a significant number of traditional foods have been transformed into a form that can be "kept cool" proves
that Turks are very good at food processing, that is, new product development and food preservation. As a matter of fact, there are
many Turkish foods and processing methods such as cooking that have survived from Central Asia to the present day. Some of these
are pastrami-pastirma, sausage-sucuk, yoghurt-yogurt, clarified butter-sadeyag, kurut, cartilage-kikirdak, phyllo-yufka, bazlama and
bulgur.

Keywords: Food processing, food technology, traditional food, Seljuk-Ottoman cuisine, Foods of Central Asian origin, Turkish
steppe culture, storage.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

According to the determinations made by carbon-14, the Turks first appeared on the stage of history
with the “Afanasyevo culture” in 2500 BC, and after 1700 BC, which are the first stages of the formation of
the “steppe culture”, especially in the period between 1200-300 BC, with the “Andronovo culture”. In Central
Asia, as it is commonly known, the foundations of culinary culture were laid not with the “nomadic culture”
but with the “steppe culture”, which is the unique culture of the Turks. (Gomeg, 2018, Kafesoglu, 2018).
Turkish steppe culture was formed in the geography of northern China, Afghanistan, Northern India, Iran, Asia
Minor, Egypt and the Balkans. Steppe culture; It has been defined as an economic system that is self-sufficient
and can even provide food, shelter, clothing and fuel. (Tasagil, 2023). Unique foods have emerged with their
own “food processing methods” and “food preservation methods”.

Turkish cuisine, starting from Central Asia and extending to the present day, was nourished by the vast
lands of the Seljuk States and the Ottoman Empire, united on the culinary culture of the ancient civilizations
of Anatolia (such as the Hittites), enriched by adapting the culinary culture of many civilizations from the
Balkans to the Caucasus to its own cuisine, and became one of the three largest cuisines of the world. Having
such a long history has provided many varieties in the preparation and preservation of food. Many foods unique
to the Turks have been created by combining long-lasting preparation methods, the use of traditionally obtained
raw materials rich in nutrients, and impressive health-positive processing methods such as fermentation. Foods
that can be considered the most important Turkish inventions include sausage- sucuk, bulgur, yoghurt- yogurt,
kumiss- kimiz, molasses- pekmez and pastrami- pastirma. In addition, tarhana, boza, phyllo- yufka, kurut,
roasted meat- kavurma and some cheeses should be mentioned, the foods that Anatolia brought with them
through migration while consuming them in Central Asia.

Many processes are carried out to prepare food and make it ready for consumption. Most of them are
first washed or removed from dirt, they are brought to smaller sizes by processes such as cutting-peeling-
shredding or grinding, and after they become a certain mixture, the food is transformed and processed through
various processes such as heating, cooling and fermentation. It provides properties that can be preserved for a
long time.

By processing food, things that cannot be consumed become consumable, digestive problems in some
foods are eliminated, and foods are generally made more digestible. During the processes and preservation,
many substances that are beneficial to health are released in the food. To a lesser extent, nutritional losses
occur during the processes and storage processes, and some undesirable transformations occur in foods.

In this study, the general processing/production stages/principles of foods produced and preserved by
traditional methods in Turkish cuisine will be briefly discussed. The traditional production of food from a
cultural perspective will be discussed and the preservation conditions of food will be briefly explained.

Design/Methodology/Approach

Quantitative or qualitative methods are used in the planning and implementation of the research,
depending on the subject being researched. Depending on the research situation, it is decided which one will
be appropriate and the data collection phase begins. The study was written to determine the food processing
methods and preservation types used in Turkish cuisine. For this purpose, secondary data sources, books and
articles in libraries and open access sources were used. The selection of secondary sources was selective. Due
to the limited availability of old sources on the subject, sources from researchers known to have done serious
research on this subject were primarily preferred. In particular, an attempt was made to reach the food
processing method and the origin of the food prepared, as well as the etymological origin of the name of the
food. The types of these foods used in Turkish cuisine, if any, are classified according to their source.
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Findings

There are some purposes for processing food and preserving it under certain conditions. The main
reasons for food processing and preservation are:

e To prevent or delay microorganisms contained in food or transmitted from outside from
multiplying and causing spoilage,

o To prevent or delay the spontancous deterioration of food (biochemically) during waiting due
to some compounds contained in it,

e To protect the food from external impacts, mechanical effects, pests and rodents,

e To enable food to be easily transported to other places and to be consumed when it is not
available.

Methods applied for the processing and preservation of food can be divided into four main groups: physical
methods (mechanical, thermal treatments, methods to reduce the amount of water, new technological
methods), chemical methods, microbiological methods and storage (classic and modern method). Some
application examples of these groups are as follows:

e Physical / Mechanical Operations; Cutting-Peeling-Sorting, Centrifugation, Filtration,
Grinding, Suppression, Churning

e Physical / Heat Treatments; Thermization, Extraction (Brewing), Pasteurization, Boiling-
Scalding, Roasting-Frying, Baking, Sterilization, Conservation (Canning), Cooling, Freezing

e Reduce Amount of Free Water Methods; Drying, Thickening, Freezing, Salting, Brine, Curing,
Seasoning, Sugaring, Smoking, Storage in oil-fat, Preservation with alcohol.

e New (Technological) Methods; Irradiation, Microwave, High hydrostatic pressure, Hypobaric
(low) pressure, Lyophilization (freeze drying), Cryogenic freezing, New drying Technologies,
Other Technologies

e Chemical Methods; Adding food additives

e Microbiological Methods; Fermantation

e Storage/ Classic Storage; Cool storage, Cold storage, Freezing storage

e Storage / Modern Storage; Modified atmosphere packaging, Controlled atmosphere packaging,
Vacuum packaging, Aseptic packaging, Intelligence packaging, Active packaging.

Turkish cuisine is a cuisine that was started to form the basis of steppe culture and unique foods by the
Turkish tribes in Central Asia. In the beginning, the simple life of the Turkish nation gave rise to simple, easy-
to-prepare foods. It is stated in some records about the Turks, who are an active society, “For the Hun Turks,
they eat, drink, shop, chat and sleep on horses.” Considering the intense lifestyle of the Turks on horses, it has
led to the emergence of foods such as kurut, pastirma-pastrami, yutka-phyllo and kavurma-roasted meat, which
are both energy-rich and more durable, and can be carried everywhere, and take less space and weight by
reducing the water.

Turks who came to Anatolia from Central Asia brought their traditional foods with them and interacted
with the cultures they came into contact with. Over time, the expansion of the borders of the Seljuk and
Ottoman States enabled Turkish cuisine to become even richer.

Traditional foods are the transfer of many years of experience to the kitchen and provide an alternative
that can be consumed throughout the year as a new product that is both nutritionally high-quality and energetic,
healthy and durable. The very old existence of the Turkish society requires that its food and related processing
methods, raw materials and tools also date back to ancient times.

Traditional and modern methods are used for food processing and preservation. In this study, among the
traditional food processing methods in Turkish cuisine, processing methods aimed at reducing the amount of
free water in foods, which are physical methods, gain importance, and the preparation of foods by thickening
method constitutes the most important group. The thickening process is done by natural evaporation of water
or by heating. Boiling-stewing, baking, roasting-frying processes are among the heat processes in which water
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is reduced. It has been determined that Turkish cuisine contains a significant number of foods prepared with
thickening processes. Fermentation comes second among food processing methods, followed by the method
of adding food additives. Since the subject of this study is traditional foods in the food additive group, adding
flavoring substances such as salt, sugar, spices, lemon salt and cloves to the food has been taken into
consideration.

Food must be preserved after processing. Preservation of traditional products in Turkish cuisine is
carried out approximately half and half by storing in cool temperatures, secondly by preserving in cold, and
the last preference is by freezing. This shows that the processing of foods, including many foods that the Turks
brought from Central Asia to Anatolia, made them easier to preserve in the cool air.

Food processing and preservation methods explained in the study, which are traditional and common in
Turkish cuisine. Processing methods for reducing the amount of free water in foods (68) dominate the physical
methods of traditional foods common in Turkish cuisine, and thickening of foods (20) constitutes the most
important group. The thickening process is done naturally by partial drying as well as by heating. There are a
significant number of thickened foods in Turkish cuisine. Among the thermal processes, boiling (17), cooking
(2), roasting / frying (4) and thickening (20), in which water is reduced, were evaluated together and
determined as the most prioritized food processing and preservation methods in Turkish cuisine. Processing
by fermentation (20) comes second in processing methods, followed by processing by adding food additives
[salting, brining, curing (11), sugaring (6), seasoning (8) and adding food additives (22) - (salt, sugar, spices,
lemon salt, cloves)]. Post-processing storage of foods is carried out in classical storage by keeping them in the
cool, cold and freezer. Preservation of traditional products in Turkish cuisine is carried out by storing
approximately half (39/68) at cool temperatures. While secondary storage is cold storage (21), the last choice
is freezing (12). This shows that the processing of foods, including many foods that the Turks brought from
Central Asia to Anatolia, made them easier to preserve in the cool air. Foods that are very rich and processed
with traditional methods ensure that they can be accessed in a healthy and high-quality manner throughout the
year. Foods that are (most likely) Turkish inventions and have survived from Central Asia to the present day
are as follows:

e Dairy products; Yoghurt, kimiz-koumiss, kurut

e Meat products; Smoked meat, pastirma-pastrami, sucuk- sausage, kikirdak-cartilage, donyagi-
freezed fat

e Cereal products; yufka- phyllo, boza-bousa, bulgur, tarhana

e Fruit-vegetable products; Pekmez-molasses.

There should be no microbiological, physical or biochemical deterioration in the food, from production
to consumption, so that there is no loss of quality and that it can be consumed in a healthy way.

Food should be stored according to its condition. Accordingly, storage is of three types (Badem, 2022):

e Dry and cool storage (10-20°C): Powdered foods such as grains, legumes, salt, flour, sugar,
cocoa, and other foods with low moisture content should be stored at low relative humidity and
temperatures.

e Cold storage (4-6°C): Fruits and vegetables, meat products and dairy products with high water
content that need to be preserved without freezing can be stored in these warehouses.

e Freezing storage (<-18°C): Foods with high protein content, such as meat, chicken and fish,
which are suitable for freezing and whose shelf life is desired to be longer, are stored.

In fact, the amount of water contained in food is important in storing food. According to their water
content, foods can be roughly classified as those containing little water and those containing a lot of water. At
the same time, the fact that food has more (rich) nutrients in addition to its water content makes it easier for it
to deteriorate both biochemically and microbiologically. From this perspective, the storage conditions of food
are primarily parallel to the temperature requirement. By dividing foods into two groups according to
temperature requirements, it is possible to store “durable foods” at more flexible temperatures, while storing
“perishable foods” under stricter conditions will help the food preserve its shelf life.
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Practical Implications

Turkish cuisine has become one of the three most important cuisines in the world due to the fact that it
is a cuisine that has been enriched since Central Asia and that Turks have had cultural interaction with many
civilizations throughout history. Turks’ coexistence with so many societies for such a long time and in such a
wide geography has given them the opportunity to incorporate all the cultural activities appropriate to them.
Over time, availability of a wide variety of foods enables their processing and preservation. Thus, dozens of
foods and preservation methods mentioned in the study emerged.

These foods, unique to Turkish cuisine, are very healthy, nutritious and durable and can be easily used
in daily life. Therefore, these processing methods and traditional foods can still be widely consumed.
Additionally, the durability of food increases as it is processed and transformed. Therefore, with the promotion
of these aspects of these foods both in the field of tourism and gastronomy, the potential for gastronomy
tourism will increase, and people will consume healthier foods. In addition to these advantages, with a better
understanding of the properties of these traditional foods, it will be possible to develop new foods and new
healthier foods will be produced with these processing methods.

Originality / Value
As a result of this study, the following results were reached and highlighted:

e There are many traditional foods unique to Turkish cuisine and there are unique food processing
methods. These food processing methods have been brought together systematically, their
relationships with each other have been mentioned and given in the form of a list.

e Food processing methods can be easily applied in daily life using simple kitchen equipment.

e Many traditional foods are produced with its unique food processing method. According to the
evidence available today, the origin of most of these foods is Central Asia.

e It is highly likely that a significant part of the foods mentioned in the study were invented by
the Turks.

e Traditional Turkish foods are healthy, nutritious and durable foods and are mainly meat, dairy
and grain products.

e The majority of traditional Turkish foods are prepared through thickening-drying and
fermentation processes, turning many of them into foods that can be preserved without the need
for cold storage. Additionally, preservatives such as salt, sugar, spices, lemon salt and cloves
are also added in the preparation of a significant amount of food.

1.GIRIS
Tiirkler, karbon-14 yolu ile yapilan tespitlere gore, ilk varliklarinin “Afanasyevo kiiltiirii” ile M.O. 2500,
“bozkir kiiltiirii” olusumunun ilk asamalari olan M.O. 1700 sonras1, dzellikle M.O. 1200-300 tarih araliginda
“Andronovo kiiltlirii” ile tarih sahnesine ¢ikmistir. Bilindigi yaygin adiyla Orta Asya’da, “gogebe kiiltiirti”
degil, Tirklerin kendine 6zgii kiiltiirii olan “bozkir kiiltiirii” ile mutfak kiiltliriiniin temelleri de atilmistir
(Goémeg, 2018; Kafesoglu, 2018). Tiirk bozkr kiiltiirii, Cin’in kuzeyi, Afganistan, Kuzey Hindistan, iran, On
Asya, Misir, Balkanlar cografyasinda olusmustur. Bozkir kiiltiirii; kendi kendine yetebilen, yiyecek, barinma,

giyim ve yakitini bile saglayabilen bir ekonomi sistemi olarak tanimlanmistir (Tasagil, 2023). Kendine 6zgii
yiyecekler, kendine 6zgii “besin isleme yontemleri” ve “besin muhafaza yontemleri” ile ortaya ¢ikmustir.

Tirk mutfagi, Orta Asya’dan baslayip giinlimiize kadar uzanan, Selguklu Devletleri ve Osmanli
Imparatorlugu’nun genis topraklarindan beslenmis, Anadolu’nun (Hititler gibi) kadim medeniyetlerinin
mutfak kiiltiiriiniin Gizerinde birlesmis, Balkanlardan Kafkaslara kadar birgok medeniyetin mutfak kiiltiirtinii
kendi mutfagina adapte ederek zenginlesmis, diinyanin ii¢ biiyiilk mutfagindan birisidir. Bu kadar uzun bir
gecmisge sahip olmasi, yiyeceklerin hazirlanmasi ve muhafaza edilmesi iizerine de bir¢ok cesitlilik saglamistir.
Uzun siiren hazirlama yontemleri, geleneksel elde edilen besin dgeleri agisindan zengin hammaddelerin
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kullanim ile fermantasyon gibi saglig1 olumlu etkileyici isleme yontemleriyle birleserek Tiirklere has bir¢cok
yiyecek meydana getirilmistir.

Yiyeceklerin hazirlanmasi, tiiketilebilecek hale gelmesi icin birgok islem yapilmaktadir. Bir¢ogu
oncelikle yikama ya da kirlerinde arindirma isleminde gegcirilmekte, kesme-soyma-parcalama ya da 6gilitme
gibi islemler ile daha kiigiik boyutlara getirilmekte, ortaya ¢ikarilmistir. En 6nemli Tiirk icadi denilebilecek
yiyecekler arasinda; sucuk, bulgur, yogurt, kimiz, pekmez ve pastirma sayilabilir. Bunu yaninda, Anadolu’nun
civar iilkelerine Orta Asya’da tiiketirken gd¢ ile yaninda getirdigi yiyecekler; tarhana, boza, yufka, kurut,
kavurma ve bazi peynirlerin adi zikredilmelidir. Belirli bir karigim haline geldikten sonra 1sitma, sogutma,
fermantasyon gibi ¢ok degisik islemler ile hem yiyeceklerin doniisiimii ger¢eklestirilmekte hem de daha uzun
muhafaza edilebilecek 6zellikler kazandirilmaktadir.

Yiyeceklerin islenmesi ile tiiketilemeyenler tiiketilebilir hale gelmekte, bazilarinda sindirim
olumsuzluklar1 giderilmekte, yiyecekler genel olarak daha sindirilebilir hale getirilmektedir. Uygulanan
islemler ve muhafaza esnasinda yiyeceklerde saglik acisindan olumlu birgok maddeler de agiga ¢ikmaktadir.
Daha az olmak iizere, uygulanan islemler ve muhafaza siirecinde besin Ogelerinde kayiplar, yiyeceklerde
istenmeyen bazi doniisiimlerde elbette olmaktadir.

Bu ¢aligmada, Tiirk mutfaginda, geleneksel yontemlerle iiretilen ve muhafaza edilen yiyeceklerin kisaca
genel isleme/liretim asamalarina/prensiplerine deginilecek, kiiltiirel agidan glintimiize kadar gelen geleneksel
iiretimi ele alinacak ve yiyeceklerin muhafaza sartlar1 kisaca agiklanacaktir. Bazi yiyecekler, birden fazla
isleme yontemi ile hazirlandigindan, az etkisi olan isleme yontemi kisminda agiklama ilgili baslik igin yapilip
asil isleme asamasinda yiyecegin iiretimi ayrintili agiklanmustir.

2. YONTEM

Bir aragtirmanin planlanmas1 ve uygulanmasinda arastirilan konuya gore nicel ya da nitel yontem
kullanilmaktadir. Arastirma durumuna goére hangisinin uygun olacagina karar verilip veri toplama asamasina
gegilmektedir. Nitel aragtirmalarda veri toplama tekniklerinden “gdzlem, miilakat, dokiiman inceleme” gibi
tekniklere miiracat edilmektedir (Baltaci, 2009: 370). Nitel ¢caligmalarin giivenilirligi i¢in verilerin nasil analiz
edildiginin bilinmesi gereklidir (Kozak, 2018: 124). Bu g¢alismada, gecerlik ve giivenirlik saglanmasi i¢in
derinlik odakl1 veri toplama ve uzman incelemesi yapilmistir. Nitel bir arastirma olan bu caligmada, Tiirk
mutfaginda kullanilan besin isleme yontemleri ve muhafaza gesitlerini belirlemek amaciyla kaleme alinmugtr.
Bu amagla, ikincil veri kaynaklardan kiitiiphanelerde bulunan ve agik erisim kaynakli kitaplar ve makalelerden
faydalanilmistir. ikincil kaynaklarin belirlenmesinde segici davranilmustir. Oncelikle, Tiirk kiiltiirii hakkinda
bilgi veren en eski kaynaklardan biri olan Kaggarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde
gegen kelimelere oncelik verilmistir. Ardindan, konuyla ilgili eski kaynaklarin smirli olmasi nedeniyle, bu
konuda ciddi arastirma yaptig1 bilinen arastirmacilarin ¢alismalari tercih edilmistir. Ozellikle, besin isleme
yontemi ve hazirlanan besinin kdkeni ile yiyecegin adinin etimolojik kokenine ulagilmaya ¢alisilmistir. Tiirk
mutfaginda kullanilan bu yiyeceklerin cesitleri varsa kaynagina uygun olarak siniflandirilmistir. Elde edilen
verilerin iglenmesi betimleme metodu ile yorumlanmistir. Ardindan, yiyeceklerin vasfini kazandiran énemli
iiretim asamalar1 belirlenmistir. Bu asamalar, yiyecek basliginin yaninda parantez iginde belirtilmistir.
Tasnifleme ile isleme yontemlerine gore besinler listelenmis ve besin isleme gruplart meydana getirilmistir.

3.BESIN iSLEME YONTEMLERI

Yiyecekleri islemek ve belirli sartlarda muhafaza etmenin bazi amaglar1 bulunmaktadir. Besin isleme
ve muhafazanin ana sebepleri sunlardir:

° Yiyeceklerde bulunan ya da disaridan bulasan mikroorganizmalarin ¢ogalarak bozulmaya
neden olmasini 6nlemek veya geciktirmek,
. Yiyeceklerin igerisinde bulunan bazi bilesimler nedeniyle (biyokimyasal olarak) bekleme

esnasinda kendiliginden bozulmasimi 6nlemek veya geciktirmek,
. Yiyeceklere disaridan gelebilecek darbeler, mekanik etkiler, hasereler ve kemirgenler
etkilerden korumak,
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° Yiyecekleri kolay tasiyarak bagka yerlere nakliyesi saglanirken, olmadigi zamanlarda da
tiikketimini saglamak.

Yiyeceklerin islenmesi ve muhafazasi i¢in uygulanan yontemler gruplandirilarak Tablo 1’de verilmistir.

Tiirk mutfagina has, yaygin iiretimi yapilan yiyecekler (giiniimiizde bir¢ogunun endiistriyel tipi de
olusturulan tiretim yontemleri olup) asagida kisa kisa anlatilmistir. Bu yiyeceklerin ¢ok eski zamanlardan
glinimiize gelmesi, isleme yontemlerinin de onlarla birlikte icat edilmesi, o yiyeceklere has mutfak
gereglerinin de onlar kadar eski oldugu ¢ikarimini kolaylikla yapmamizi da saglamaktadir.

3.1. On islemler; Kesme / Soyma / Ayiklama: Yiyeceklerin hazirlanmasi siirecinde, dzellikle
meyve ve sebzelerde, kabuk, cekirdek, sap, ¢Op, ezik, ciirlik gibi yenilmeyen yerlerin uzaklastirilarak
yiyeceklerin iglenmeye hazir hale gelmesi ya da ¢ig olarak yenenlerin yenilebilir hale getirilmesidir. Diger
yiyeceklerin yenilmeyen kisimlariin igerisinden uzaklastirilmasi da bu kapsamda diisiiniilebilir. Bu islemler,
diger islemlerin 6n agsamasi niteligindedir.

Tablo 1. Besin Isleme ve Muhafaza Yontemleri.

A. FIZIKSEL B. KIMYASAL/
C.MIKROBIYOLOJIK /
D.DEPOLAMA
A.1. Mekanik islemler A.3.Serbest Su A.4.Yeni (Teknolojik) B.1.Kimyasal Yontemler
Miktarim Azaltma  Yontemler
o On islemler: Kesme-Soyma-  Yontemleri ¢ (Gida katki maddesi katma
Ayiklama ¢ [sinlama
o Santrifiijleme e Kurutma e Mikrodalga C.1.Mikrobiyolojik
* Koyulastirma e Yiiksek hidrostatik basing ~ Y0ntemler

o Filtrasyon (Siizme)
e Ogiitme

¢ Baskilama

¢ Yayiklama

A.2.Is1l islemler
(Sicak ve Soguk
Uygulamalar)

Sicak islem uygulamalari

e Termizasyon (Kismi 1sitma,
Eritme)

o Ekstraksiyon (Demleme)

e Pastorizasyon

e Kaynatma-Haglama

o Pigirme

e Kavurma-Kizartma

¢ Firinlama

o Sterilizasyon

e Konservasyon
yapma)

Soguk islem uygulamalar

¢ Sogutma (sogukta
depolama)

e Dondurma

(Konserve

e Dondurma

e Tuzlama

e Salamura

o Kiirleme

e Baharatlama

o Sekerleme (sekere
yatirma)

o Tiitsiileme
(Dumanlama)

¢ Yagda saklama

e Alkolle saklama
-Infiizyon
-Maserasyon

¢ Hipobarik (diisiik) basing
e Liyofilizasyon
(dondurarak kurutma)
e Kriyojenik dondurma
¢ Yeni kurutma
teknolojileri
-Mikrodalga destekli
-Ultrason destekli
-Yiiksek elektrik alanm
-Is1 pompastyla
-Piiskiirtlip dondurarak
-Kirilma pencereli
-Carparak akislt
-Ozmotik dehidrasyon
¢ Diger teknolojiler
-Ekstriizyon
-Siiper kritik akiskan
-Ulltrasyon
-Enkapstilasyon
(Kapsiilleme)
-Nanofiltrasyon

e Fermantasyon
-Alkol fermantasyonu
-Asit fermantasyonu

D.1.Klasik Depolama

¢ Serinde depolama
o Sogukta depolama
e Dondurarak depolama

D.2.Modern Depolama

* Modifiye atmosfer
paketleme

¢ Kontrolii atmosfer
paketleme

e Vakum paketleme

o Aseptik paketleme

o Akilli paketleme

o Aktif paketleme

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

3.1.1. Ornekler: Konserve yapilacak sebzeler ile recel, marmelat, pekmez ya da pestil yapilacak
meyvelere bu islemler uygulanir. Etlerin kikirdak, sinir vb. yerleri de uzaklastiriimalidir. Ogiitme dncesi tahilin
kabugunun (kepeginin) ayrilmasi da burada sayilabilir.

3.2. Santrifiijleme: Bir sivinin igerisinde bulunan madde, yogunluk farki nedeniyle, hizla dondiiriilen

bir makine igerisinde (santrifiij seperatdr) disa dogru savrularak ayrisacaktir. Merkezkac kuvveti etkisi
nedeniyle en agir, yogun olan donen haznenin disina dogru, daha hafif-yogunlugu az olan sivi-madde ise daha
ortada kalacaktir.
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Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde “kayak, kanak™ kaymak olarak
gecmektedir (Halici, 2022).

3.2.1. Siit Kremasi (santrifiijleme): Gelencksel olarak elle ¢aligtirilan, i¢erisinde tamburlar olan siit
cekme makinesi ile siitiin kremasi-yagi bu sekilde ayristirilmaktadir.

3.3. Filtrasyon (siizme) / Ekstraksiyon (demleme ve 1sitma): Bir sivi igerisinde bulunan
maddenin, belirli boyutlarda gdzenegi olan filtreden gecirilerek ayristirilmasi islemidir. Ornegin, salga
yapiminda domates suyunun bez torbadan suyunun uzaklastirilmasi saglanir. Bazen, bir sivinin igerisine
katilan diger bir madde sivinin safsizliklarini ayristirmaktadir. Burada da bir filtre etme; berraklastirma s6z
konusudur. Endistriyel olarak seker iiretiminde ham seker serbeti igerisine kire¢ katilarak sekerin aritilmasi
gerceklestirilir. Anadolu’da geleneksel pekmez iiretiminde de benzer yontem kullanilmaktadir.

Ekstraksiyon; bir maddenin 6zl (tii)nii sivi ya da baska bir ¢ozicii ile ayristirma islemidir. Tiirk
mutfaginda bunun en giizel 6rnekleri ¢cay demleme ve kahve pisirme islemleridir.

ERE)

Cay kelimesi Cince “t’e” ve “ch’a” sézciiklerinden gegmis olup MO 2737 yilinda Cin’de kesfedilmistir
(Tez, 2021, s. 243). Tirkiye’de yaklasik 100 yildir ¢ay tarimi yapilmaktadir.

Kahve kokeni Yemen’e ait olup bir ¢oban tarafindandan 850 yili dolaylarinda bulunmasina ragmen,
kahve tiikketim aligkanliginin Avrupa tilkelerine yayilmasi Tirklerin sayesinde olmustur (Tez, 2021, s. 219).

3.3.1. Pekmez Uretimi (filtrasyon, kaynatma ve koyulastirma): Gelencksel pekmez iiretimi
i¢in olgunlagan {liziimler toplanip bir bez torba igerisine doldurulur. “Siravaz, seravaz ya da saravaz” olarak da
adlandirilan pekmez teknesi iginde ayakla/¢cizmeyle ezilmesi ile “sira”nin ayrilmasi gergeklestirilir. “ak toprak
ya da pekmez toprag1” denilen topraktan belirli miktarda siraya katilir. Toprak katilan siranin kdpiirmesi
durulunca sirada bulunan safsizliklar toprakla birlikte filtre edilmis olur. Bu safsizliklar pekmezin tadini,
asitligini, parlakligini, berrakligini ve rengini olumsuz etkilediginden uzaklastirilmasi gerekir. Berraklasan sira
(saflagtirllmis Giziim suyu), “pekmez kazani” igerisinde, odun atesiyle tabani yanmamasi igin siirekli
karigtirllarak koyulasincaya kadar kaynatilarak kivami artirilir, pekmeze doniistiiriiliir. Az kaynatilan sira fazla
sulu, istenmeyen tatta, ¢abuk bozulan bir pekmez olurken, ¢ok kaynatilan pekmez agda gibi yenilmesi zor,
yanik tadi igerme ihtimali yiiksek, arzu edilmeyen bir pekmeze doniisiir. Kendine has kivama gelen pekmez,
kendi kendine soguma sonrasinda sise, kiip vb. iginde ambalajlanir (Badem, 2018, s. 89; Karadeniz Kiiltiir
Envanteri, 2024).

Pekmezler kivam yoniinden ikiye ayrilir:

a) Sivi pekmezler,
b) Kati pekmezler.

Ayrica, pekmez tatlilik yoniinden iki gruba ayrilmaktadir:

a) Tatl pekmezler,
b) Eksi pekmezler.

Sivi pekmezler akiskan olan yaygin tiikketilen pekmez tiirii iken, kat1 pekmezlerin iiretiminde igerisine
katilan yumurta aki gibi malzemeler kasikla yenilebilecek kivama doniismesine neden olmaktadir.
Olgunlasmis ve seker igerigi yiiksek {iziimler ya da meyve sekeri yiliksek meyvelerden yapilan pekmezler tath
pekmez grubuna girerken, asidik ve fenolik bilesenleri fazla olan iizlimlerin pekmezi daha eksi tada sahip
olmaktadir. Ayrica, pekmez topragi ile muamele edilmemis siralarin pekmezi de eksi niteliklidir.

Pekmez; liziim, dut, kayisi, incir, armut, elma, andiz, ke¢iboynuzu gibi hammaddeler kullanilarak
iretilmektedir (Akmese, 2022, s. 123; Badem, 2018, s. 88).

Orta Asya’da liziim iiretilip kurutulmasi yaninda, pekmezinin de yapildig: bilinmektedir (Gomeg, 2018;
Isin, 2021, s. 91). Pekmezler, 11. yy’dan beri Anadolu’da tiretilmektedir. Kaggarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-
it Tlirk —1074 yili- adl1 eserinde pekmez “bekmes, pekmes” ve sira yapmak “cagirlanmak’ olarak gegmektedir
(Halic1, 2022).
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34. (")giitme: Tahil gibi yenilebilir sert yapiya sahip yiyeceklerin tas ya da metaller arasinda
sikistirtlarak toz haline getirilmesi islemidir. Ogiitme ile yeni bir iiriin elde edilmesi yaninda, 6zellikle tahillar
ve baklagiller, isleme, kullanim, sindirilebilme kolayligina sahip bir iiriine doniistiiriilmektedir.

Tiirkler, bugday1 tas degirmende 6giiterek un haline getirmeyi Orta Asya’da 6grenmislerdir (Baysal,
2018, s. 125; Kosay & Ulkiican, 1961, s. 19).

3.4.1. Bulgur (dévme, yarma, diigii vb.) (6giitme, eleme): Bugdayin yikanip, kaynatilmasi
sonrasi bezler iizerine dokiiliip kurutulduktan sonra dibekte doviilerek kepeginin ayrilmasi saglanan taneler,
degirmende ogiitiilerek elde edilir. Buna dévme de denilmektedir. Tane biiytikliigiine gore bulgurlar {i¢ gruba
ayrilabilir (Kosay & Ulkiican, 1961, s. 18):

a) Bas bulgur (pilav, bumbar dolmasi),
b) Orta bulgur (¢ig kofte, icli kofte),
c¢) Ince bulgur (pilav).

Yarma ve digi, kiiciik farkliliklar ile bugday tanesinin degisik boyutlarda pargalanmasi ile elde
edilmektedir.

Bulgur ayrica renk ve 6zellikleri bakimindan sari, esmer ve kepekli olmak {izere {ic ana sinifa da
ayrilabilir (Sen, 2018, s. 721). Iri dgiitiilen bulgurun elek iistii kismina “irinti”, Haglanmayan kabuksuz
bugdayn iri 6giitiilmiis haline “yarma” denilmektedir (Giildemir & Ozdemir, 2022, ss. 191, 193).

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde “yarmas” yarma, bulgur olarak
gegmektedir (Halici, 2022). Bugdayin dovilmesi (kirilmasi) ile elde edilen “yarma” Orta Asya Tirk
mutfaginda “yarmas” olarak isimlendirilmistir. Bunlara istinaden bulgurun Orta Asya kaynakli oldugu
goriilmektedir (Koymen, 1982).

3.4.2. Tam Bugday Unu, Koy Unu (6giitme): Ekmek yapimi i¢in uygun (ekmeklik) bugdaylar,
tam tahil olarak koylerde tas (su) degirmende oOgiitiilerek kis boyunca ekmek yapiminda kullanilmistir.
Giliniimiizde bu yontem neredeyse tamamen birakilmistir. Bu unlar geleneksel tohumlardan, kepegi ayrilmadan
iiretilmesi nedeniyle tam bugday unu olup katki maddesi icermemesi, atalik bugdaylar vb. gibi 6zellikleri
nedeniyle daha sagliklidir.

3.5. Sicak Islem Uygulamalar: Yiyeceklerin 6n hazirliklari ya da asil isleme asamalarinda siklikla
1sitma iglemleri yapilmaktadir. Bu isleme yontemleri, bu ¢alismada bahsedilen birgok yiyecegin liretiminde
bir asamasini olusturmaktadir. Tiirk mutfaginda, sicaklik uygulama 6rnegin, tereyagini eritme i¢in ¢ok az bir
siire-sicaklik ile uygulanirken, tandirda pisirme isleminde bir giine yakin siire ve daha yiiksek sicaklik
uygulamalarina da rastlanmaktadir.

Tirk mutfaginda geleneksel olarak yiyecek hazirlamada kullanilan bazi pisirme yontemleri sunlardir:
On haslama, haslama, kapali kapta pisirme, derin yagda kizartma, 1zgara yapma, sivida pisirme, az yagda
kizartma, agir ateste pisirme, buharda pisirme, kisik ateste pisirme, tandirda pisirme / kizartma, firinda pisirme/
kizartma (Eraslan, 2022).

Tiirkler, Orta Asya’da haslama, kizartma, suda pisirme, yagda kizartma, kuru hararette pisirme ve kuyu
kazarak tandir tiiri pisirme yontemleri kullanmis (Halici, 2022, s. 55); Anadolu’da pisirme yontemlerini
¢esitlendirmistir. Divanii Liigat-it Tirk’te bulunan bazi pisirme ifadeleri Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2. Divanii Liigat-it Tiirk’te Bulunan Baz1 Pisirme ifadeleri.

Kelime Yapilan islemin Aciklamasi
Buladmak, bulatmak Tencere bugusunda pisirmek
Bortmek Yar1 pismek (et)

Caglanmak Bortmek; yar1 pismek (et)
Cuwlamak Bortmek, iyi pismemek
Cuwsamak Kaynamak ve kopiiklenmek
Ozlemek Kiilde pisirmek; kdzleme yapmak
Pisiglamak Pisirmek

Pigsmak Pigsmek

Pigurmak Pigirmek

Tewmek Eti sise saplamak

Etlemek Etle yapmak

Kaynak: Halic1, 2022, s. 144.

3.5.1. Termizasyon (kismi 1sitma, eritme): Sivilara, 6zellikle siite, kismi sicaklik uygulamasidir.
Amag, mikrobiyal yiikii azaltmaktir. Bazi mikroorganizmalar ortamda yok edilmektedir (Badem, 2023a).

3.5.2. Pastorizasyon: Yasal kriterlere gore; siitiin asgari olarak 63°C’de 30 dakika, 72°C’de 15 saniye
stireyle 1sitilmasidir. Mikroorganizmalarin canli hiicreleri (vejetatif formlar1) yok edilirken, 1stya dayaniklh
bazi tiirler ile toksin ve sporlar yok olmazlar, ortamda halen uygun kosullarin olusmasi ile ¢ogalmaya devam
ederler. Bu sebeple, pastorize siit agilinca sogukta muhafaza edilerek bir giin igerisinde tiiketilmelidir (Badem,
2023a). Siitiin pigirilmesi 6rnek verilebilir.

3.5.3. Sterilizasyon: Yiyeceklerin, 6rnegin siit ve konserveler, 115-150°C sicaklik araliginda belirli
siire ile 1sitilmasidir. Kriterleri tam uygulanan bir sterilizasyon sonrasinda, ortamda mikroorganizma veya spor
olma olasilig1 milyonun milyonda biri kadar ihtimaldir (1/10'?) (Badem, 2023a).

3.5.4. Kaynatma-Haslama: Sivilarin, 6zellikle suyun, kaynama noktasi olan 100°C’ye kadar
1sitilmasidir. Tiirk mutfaginda, pisirme islemlerinde bu iki uygulamaya siklikla rastlanir.

3.5.4.1. Sebzelerin haslanmasi: Haslama veya kisa siireli kaynatma islemi (1-2 dakika) sebzelerde
bulunan bazi enzimleri inaktive etmektedir. Bu durumda, sebze konservesinde renk solmasi ve dokunun
yumusamasi dnlenmektedir. Haglama ile sebzelerin hacminde azalma meydana gelir, ayrica sabit canli bir renk
elde edilir.

3.5.4.2. Ceviz sucugu (cevizli sucuk, tath sucuk, kofter) (kaynatma, koyulastirma, kurutma):
Ipe dizilen cevizlerin, kaynatilmis {iziim suyu (sira ya da pekmez) igerisine nisasta ya da bugday unu atilarak
koyu bir kivamli karigim elde edilir. Karisima ipte dizili cevizler yeterince bulanarak bir yere asilarak dogal
olarak kurumaya birakilir (Cografi Isaret, 2024).

Pekmezli sucuk-ceviz sucugu Tiirk lokumunun atalarindan birisi kabul edilmektedir (Tez, 2021, s. 281).

3.5.4.3. Salca (kaynatma, koyulastirma; fermentasyon): Anadolu’da salga iiretimi genellikle
kaynatma ile yapilir. Temizlenen domatesler belirli biiyiikliikte kesilerek biiylik bidonlarda birka¢ giin
bekletilir. Daha sonra ya elle sikilarak ya da et gekme makinesinde domatesler ¢ekildikten sonra siizgecten
gecirilereck domates ¢ekirdegi ve kabuklart ayristirilir. Sik gbzenekli bir bez torba igerisine domates suyu
dokiilerek iyice suyunun siiziilmesi saglanir. Siiziilmiis domatesin igerisine belirli bir miktar tuz katilarak
lizerine tiilbent serilerek giineslenir ya da tencerelerde odun atesiyle istenilen kivama kadar suyu
buharlastirilarak kivami artirilir.

Salca tiretimi, kaynatma yontemi ya da gilineste kurutma-koyulastirma yontemi olmak {izere iki
yontemle gerceklestirilir. Yaygin tiiketilen salgalar, kaynatma ile yapilirken, Giineydogu Anadolu Bolgesinde,
giineste kurutma-fermantasyon ile Gaziantep biber salgasi, Sanlurfa’da isot biberi iiretilmektedir (Atabey,
2022, s. 232).
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3.5.4.4. Pekmez (filtrasyon, kaynatma, koyulastirma): Filtrasyon bashginda anlatilmigtir.

3.5.4.5. Soslar (kaynatma, koyulastirma, baharatlama): Anadolu’da farkli sebzeler, 6zellikle
domates, biber, patlican tg¢liisii, tek basina ya da digerleri ile karigtirilarak igerisine aroma verici (limon,
baharat, sarimsak vb.) katarak ya da katmadan salga yapimi teknigi ile soslar ve (biber vb.) diger sal¢alar
yapilarak ozellikle kisin tiiketilmek {izere kavanozlara konulmaktadir. Soslarin (saksuka, acili vb.) degisik
isimleri vardir.

3.5.4.6. Erik, nar, koruk eksisi (kaynatma, koyulastirma): Temizlenen, ezilen, suyu ¢ikarilan
meyveler (erik, nar, koruk; olgunlasmamis iiziim) kaynatilarak kivami artirilip koyu hale getirilir. Daha sonra
kism yenilmek {izere eksi ihtiyacini karsilamak amaciyla saklanir. Tiirk mutfaginda, dnceden limona yaygin
ulasilamadigi i¢in bu eksiler daha yaygin yapilarak kullanilmistir. Giiniimiizde 6zellikle nar eksisi halen
onemini korumaktadir.

3.5.4.7. Et-kemik suyu (kaynatma, koyulastirma): Kis hazirliklart kapsaminda ya da Kurban
Bayrami’nda kesilen hayvanlarin kemiklerinin etleri siyrildiktan sonra, kalan kisimlardan kemiklerin
iliklerinden faydalanmak, israf etmemek icin biiylik kazanlarda kemikler su igerisinde kaynatilip et suyu
¢ikarilirdi. Glinlimiizde unutulmak tizere olan bu uygulama ile evlerde yemekleri tatlandirmak i¢in dogal et
bulyonu iiretimi yapilabilir.

Divanii Liigat-it Tiirk’te, “kiyak” “et suyu yag1” ifadesi gegmektedir (Halic1, 2022, s. 150).

3.5.5. Pisirme: Pisirme faaliyeti, insanin kiiltiirel anlamda gelisiminin temellerini olusturan bir besin
isleme yontemidir. Cig olanin bilingli olarak pisirilmesi, kiiltiirii; mutfak kiiltiiriinii olusturmustur (Civitello,
2019: 10). Aslinda, ¢ok kapsamli olan 1sil igslemle muhafaza yontemi kesfedilmistir. Genellikle kaynama
sicakliklarinda, yiyeceklerin yagli ya da sulu ortamlarda doku yumusamasi olmasi i¢in yapilmaktadir. Pigirme
islemi genellikle tencere vb. mutfak gereglerinde yapilmaktadir. Tiirk mutfaginda ¢ok yaygin kullanilan genel
bir yontem adi denilebilir. Sulu ve et yemekleri yapiminda siklikla basvurulmaktadir. Pisirme yontemleri
yukarida liste halinde siralanmustir.

Kaggarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yili) adli eserinde “pisirme” tekniginin Tiirk
mutfaginda kullanildig gériilmektedir (Halic1, 2022). Nitekim ge¢miste kullanilan ve giiniimiize gelen birgok
farkli (yahni, kebap, miicver, kalye, musakka, murabba, paluze, perverde hazirlama gibi) yemek pisirme
tekniginin geldigi goriilmektedir (Giildemir & Ozdemir, 2022).

3.5.6. Firinlama: Pigirme isleminin havanin kullanilarak yapildigi yontemdir. Isinan hava ve 1s1ma ile
kondiiksiyon, konveksiyon ve radyasyon 1s1 aktarimi ile 1s1 aktarilmaktadir (Bulduk, 2004: 30, 37). Onceden
tag firm, tandir ya da go¢men firmlart kullanilirken, gliniimiizdeki modern firinlar geleneksel firmnlarin
kullanimini azaltmistir. Tiim etlerden ¢omlek-giiveg i¢erisinde hazirlanan yiyecekler yapildig: gibi pide, borek
ve bazi ekmekler yaygin olarak tas firinlarda ya da tandir firmnlarinda pisirilmektedir.

3.5.7. Kavurma-Kizartma: Is: aktariminin yagda yapilmasi islemidir. Tiirk mutfaginda ¢ok yaygin
kullanilan bir yontemdir. Yemeklerin hazirlanmasinda da uygulanan ayrintili teknikler bulunmaktadir.
Ornegin, kalyeler kizartilan sebzeler iken, dnce haslama-suda kismi pisirme ve ardindan yagda kavurma
teknigi ile farkli yemekler hazirlanirken, 6nce yagda kavurma ve ardindan haslama-suda kismi pisirme teknigi
ile farkl1 lezzetler de ortaya ¢ikarilmaktadir.

3.5.7.1. Tahin: Tahin, susamin tuzlu su igerisine atilarak bos-bozuk tohumlar, toz, saman, ot tohumu,
tas vb. yabanci maddelerinden temizlenmesi sonrasi odun atesiyle donel kazanlarda karistirilarak kavrulmasi,
sonrasinda taslar arasinda ezilerek (tas degirmende) 6giitiilmesi sonrast s1v1 hale gelmis geleneksel bir tirtindiir.
Susamin az kavrulmusuna “tek kavrulmus tahin”, ¢ok kavrulmus haline “¢ifte kavrulmus tahin” denilmektedir
(Badem vd., 2022).

3.5.7.2. Pisi, Katmer, Kabartma: Tirk mutfaginda, Anadolu’da yaygin bir sekilde, mayali ya da
mayasiz hazirlanan hamurlar, i¢ harci eklenerek ya da eklenmeden yagda kizartilarak bircok hamur isi yapilir.
Bunlardan bazilari; pisi, katmer, kabartmadir.
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“Baursak” pisi ve “yalact yuga”, “yarma yuga”, “yuga, yuvga” katmer ¢esitleri Orta Asya’da da yapilan
Tiirk hamur isleridir (Halic1, 2022, s. 47; Simsek & Giileg, 2020, s. 134). Diger hamur isleri olarak “biisgeg”,
“corek”, “tokug” ¢orek cesitleri siralanabilir (Halic1, 2022, s. 41).

3.5.7.3. Et kavurma: Kis hazirhigi kapsaminda, kesilen hayvanlarin fazla etleri kusbasi olarak
dogranip kendi yaglari ile icyagi ya da koyun kuyruk yag ile karistirilarak da odun atesinde biiyiik kazan ya
da tencere icerisinde kavrulur. Kiiplere eriyen yaglar ile birlikte doldurularak kigin tiiketilir (kavurma ve yagda
saklama). Hayvanlarin i¢ yaglari ile kavurma etler i¢ ice gegerek ve yogun bir yagli ve susuz ortamda
mikrobiyolojik ve kimyasal bozulma olduk¢a yavaslamaktadir.

3.5.7.4. Kikirdak (kakirdak, donyagy): Ozellikle koyun kuyruk yag1 ya da biiyiikbas hayvanlarin i¢
yaglar1 kiigiik kiiciik dogranip kisik odun atesi ile yaglar eritilip sizdirilir. Sizdirilan yaglar yemek yapiminda
kullanildig1 gibi yagin geriye kalan kismi; kakirdak- kikirdak yemeklerin igerisine ya da borek vb. ile
tiiketilebilecegi gibi kahvaltilarda katik olarak da tiiketilir. Bu yaglara “donyagi” da denilmektedir.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde “yakr1” olarak ifade edilen i¢ yag,
“kikirdak olarak yapilir, kaba doldurularak saklanir.”, ifadesi gegmektedir. Tiirklerin ayrica, “kazi” at karin
yag1 ve “kii¢ yag1” susam yagi severek tiikettigi yaglardandir (Halic1, 2022).

3.5.8. Konservasyon (konserve yapma; sterilizasyon): Konserve iiretiminde uygulanan
sterilizasyon kriterleri, diisiik asitli yiyecekler i¢in 116°C’de, 20-25 dakika bekletme ile Clostridium botulinum
bakterisinin canli hiicre ve sporlarinin tamaminin yok edilmesi seklindedir. Asit miktar1 arttik¢a, pH diistiikce,
yiyeceklerde mikroorganizmalarin dayamikliligi azalmakta, daha esnek kriterler ile tamami yok
edilebilmektedir. Konserve yapilacak gidalar hava almayacak sekilde (hermetik olarak) kapatilmalidir. Hava
alan konserveye havada bulunan mikroorganizmalar gidaya bulasarak bozulabilmektedir.

Geleneksel olarak kavanozlara sebzeler doldurulup agz sikica kapatilip biiylik kazanlarda altinda odun
atesi ile uzun siireler (3-5 sa) kaynatilip sogutulmasi ile konserve yapilir.

Konserve gidalar pH degerlerine gore dort gruba ayrilmaktadir. Bunlar;

a) Diistik asitli gidalar (>pH 5,3): fasulye, musir, bezelye, et, balik, siit,

b) Orta asitli gidalar (pH 5,3-4,5): su kabagi, pancar, baz1 ¢orbalar, soslar, et-sebze karisimlari,

c) Asit gidalar (pH 4,5-3,7): domates, armut, kirmizilahana, incir,

d) Yiksek asitli gidalar (<pH 3,7): lahana tursusu, visne, greyfurt, elma, narenciye, bazi meyve
sular1 (Unliitiirk, 2021, s. 361).

Endiistriyel olarak konserve iiretiminde, pH degeri 4,5 iistiinde olan gidalar mikrobiyolojik olarak daha
riskli grubu olusturdugundan, 115-121°C sicakliklara kadar ulasilmakta, diger gruba nazaran daha uzun 1s1
etkisi saglanmaktadir. pH degeri 4,5 altinda olan, asit igcerigi daha yiiksek gidalar, 105-115°C sicakliklarda da
iiretilebilir (Bulduk, 2004, s. 65).

Orta Asya’da Tiirklerin “konserve et” yaptigi bilinmektedir (Gomeg, 2018).

3.5.9. Isitma ile Besin Ogelerinde Meydana Gelen Degisimler: Besinlerin islenmesi esnasinda
uygulanan 1s1l islemler, yiyecekteki suyun buharlastirilmasimi saglamakta, ayrica bazi (ciddi) degisimlere
neden olmaktadir. Bu degisimler Tablo 3’te verilmistir.
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Tablo 3. Isitma ile Besin Ogelerinde Meydana Gelen Bazi Degisimler.

Besin Ogesi Suda Coziiniirliik  Sicakhk (°C) Tepkime / Degisim
Protein Coziinmez 50-90 Denaturasyon
80 Hidroliz (jelatin olusumu)
100 Kiikiirtlii amino asitleri oksidasyonu
120 Karbonhidratlarla Maillard Reaksiyonu
Protein Coziinmez 200 Doymus yag asitlerinin oksidasyonu
250 Polimerlerin hidrolizi
Nisasta Coziinmez 55-90 Sisme olusumu
100 Dekstrinlerin yikimi1
120 Amino asitlerle Maillard Reaksiyonu
Seker Kolay ¢oziiniir 120 Amino asitlerle Maillard Reaksiyonu
170 Karamelizasyon
Pektin Coziinmez 100 Jellesme, sisme
Seliiloz Coziinmez - Hidrolizasyon
Kiigiik molekiilli maddeler, Coziiniir 70 Lezzet, koku ve aroma maddelerinde
peptitler, amino asitler degisiklik
Renk maddeleri Cok az ¢oziiniir 50 Rediiktif ve oksidatif degisiklik
Mineral maddeler Kismen ¢oziiniir - -
Yagda eriyen vitaminler (A, D) Co6ziinmez Sicaklik ve Isil ve oksidatif yikim
stireye baglh
Suda eriyen vitaminler (B Coziiniir Sicaklik ve Isil ve oksidatif yikim
grubu ve C) stireye bagh

Kaynak: Bulduk, 2004, s. 14.
3.6. Kurutma: Yiyeceklerde bulunan suyun uzaklastirilmasi; buharlastirilmasi islemidir.
Kurutma islemi iki sekilde yapilabilir:

a) Dogal kurutma,
b) Yapay kurutma.

Dogal kurutma; golgede ya da giines altinda yiyecegin kendi kendine kurumasi saglanirken, yapay
kurutma ile 1s1-hava iifleyen hareketli ya da hareketsiz diizeneklerden faydalanilir.

3.6.1. Meyveler, Sebzeler (kurutma): Anadolu’nun neredeyse her bolgesinde sebzeler yaz
aylarinda kurutularak kisin gesitli yemeklerin yapimi i¢in kullanilir. Biber, patlican, kabak, fasulye, bamya
gibi sebzeler ile iiziim, erik, dut, kayisi, elma, armut gibi meyveler yaygin kurutulanlardir. Yaygin kurutulan
meyve sebzeler; patlican, biber, domates, fasulye, bamya, armut, incir, erik, elma olarak siralanabilir (Saygin
& Ilban, 2019, s. 2951).

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde “caxsak” kurutulmus seftali ve
lizlim, “kak” seftali kaki, yarmasi, “kiili” yarilmadan, ¢ekirdegiyle kurutulan kayisi, zerdali, “sagnagu”
kurutulmus kabak olarak ge¢mektedir (Halici, 2022). Orta Asya’da, bolca yetisen kavun, incir, {iziim
kurutuldugu bilinmektedir (Gomeg, 2018). Yusuf Has Hacip’in meshur eserinde elma, armut, seftali, erik,
kayisi, ayva, dut, igde, fistik ve ceviz gibi meyvelerin Tiirkler tarafindan yaygin kurutuldugu ifade edilmektedir
(Cetinkaya, 2020, s. 130).

3.6.2. Domates kurusu (kurutma): Anadolu’da, 6zellikle Giiney Dogu Anadolu’nun bazi illerinde,
domateslerin bol oldugu yaz aylarinda dilimlenerek giinese ya da golgeye serilerek kurutulmakta, kis aylarinda
yemeklere tat ve aroma vermek amactyla eklenmektedir.

3.6.3. Peskiitan (kaynatma, siizme, kurutma): Yogurt sulandirilarak igine un veya yarma
katilarak kivami artincaya kadar kaynatilir. Sogutulduktan sonra bez torba i¢ine konularak siiziiliir. Stiziilmesi
tamamlanan yiyecek kiiplere konularak kisin tiiketilir (Memis & Ersoy, 2014, s. 882).

3.6.4. Kurut (siizme, tuzlama, kurutma): Hayvancilik ile elde edilen fazla siitlerden yogurt
yapilarak bez torba ile suyu siiziiliir, tuzlanip yogrulan kati yogurt, kiigiik toplar halinde yuvarlak yapilir,
giineste kurutulur. Giiniimiizde Erzurum’da da yapilmakta; pestikan da denilmektedir (Kosay & Ulkiican,
1961, s. 25).
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Kurutun Orta Asya’dan giiniimiize tiretilen bir Tiirk yiyecegi oldugu goriilmektedir. (Badem, 2021a:
434, Gomeg, 2018). Kasgarlt Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Ttirk (1074 yil1) adli eserinde “kurut” gegcmektedir.
Kurut, Glineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgesi’nde giliniimiizde halen yapilmaktadir (Algay vd., 2015,
s. 88).

“Tarhananin kuru yogurt anlamindaki “kurut” la yapim teknigindeki bazi benzerliklerinden dolayr bu
iki diriiniin aym kokenli oldugu, Tiirklerin, “kurut” dedikleri kigshk azik cesitlerinden biri oldugu
diisiiniilmektedir” (Ogel, 1978).

3.6.5. Pastirma (kurutma ve baharatlama): Pastirma, etin belirli bolgelerinin, 6zellikle bityiik
pargali etlerin, tuzlama, yikama ve baskilama ile suyunun azaltilmasi ve sonrasinda ¢cemen-buy otu ve diger
baharatlarin (toz kirmizibiber, sarimsak vb.) karistirilarak yiizeyine siiriilmesiyle elde edilen geleneksel bir
Tiirk yiyecegidir. Suyunun azaltilmasi ile uzun siire dayanabilmektedir.

Pastirma ilk defa Orta Asya’daki Tiirk kavimleri tarafindan yapildigi belirtilmektedir (Birer, 1987, s. 1).
Orta Asya’da Tirklerin pastirma benzeri iiretimle kurutulmus et ve balik yapip uzun siireli muhafaza
edilebildigi bilinmektedir (Gomecg, 2018). Kaggarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde
“kakkuk (kakuk)” kurutulmus etin Tiirkler tarafindan yapildigi gériilmektedir. Ayrica, “yazok” pastirma olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Halic1, 2022). Anadolu’da biiylik parca etler, tuzlanarak gilineste kurutularak pastirma
yapilmaktadir (Kosay & Ulkiican, 1961). Tiirkler Orta Asya’dan Anadolu’ya baharat ekleyerek pastirma
benzeri “kurutulmus et” Gretmistir (Atalay, 1940).

Divanii Liigat-it Tiirk’te, “boy, poy, samusa” yenilen bir ot ifadesi gegmektedir (Halici, 2022, ss. 144,
156).

3.6.6. Eriste (kurutma): Anadolu’da yaygin olarak yapilan, giinlimiizde ev makarnasi gibi adlar da
verilen, bugday unu, siit, yumurta ve su karisimi ile yogrulan hamur, 2-3 mm kalinliginda yufka olarak agilir.
Diiriim seklinde yuvarlanan yufka, bigakla 1-2 mm incelikte, serit serit kesilip sofra bezi {izerine serilerek serin
bir yerde kurutulur. Makarna gibi pisirilir. Ramazan ayinda ve kisin tiiketilir.

“Orta Asya’da “kiymaiigre” adi verilen bir ¢egit erigte yemeginin yapildigi bilinmektedir (Geng, 1982).

Eriste, Farsca iplik anlamina gelen “riste” kelimesinden gelmekte olup “uzun makarna, tel sehriye ve
kesme eriste” Araplar tarafindan gelistirildigi bilinmektedir (Tez, 2021, ss. 155, 156). Divanii Liigat-it Tiirk’te
“sarmaguk” bir ¢esit sehriye ifadesi gegmektedir (Halici, 2022).

3.6.7. Yufka (Sebit) (kurutma): Mayasiz ekmeklik un, su ve tuzun hamur olarak yogrulup
bezelenen hamur; odun atesinde, sac iizerinde, boyutu degismekle birlikte 70-80 cm ¢apinda oklava ya da
merdane ile ince bir sekilde agilip pisirilerek yufka yapilir. Anadolu’da “sebit, sepit” gibi degisik adlarla da
anilmaktadir. Yufkalar “direk” olarak ifade edildigi sekliyle, iist {iste konularak kisin tiiketilmek {izere serin
bir yerde saklanir. Cok ince olmasi, suyunun biiyiik ¢ogunlugunun pisirme esnasinda uzaklasmasini
sagladigindan ¢ok uzun siire bozulmadan saklanabilir (Badem, 2023c).

Yufkanin kokeni Orta Asya’ya kadar dayanmaktadir (Badem, 2021b, s. 280). Yufka, 8. yy Tiirk
yiyecekleri arasinda bulunduguna dair kayitlar vardir (Halic1, 2022). Yufka, kdmeg (gdmbe), ¢orek, bazlama,
somun Orta Asya’dan Anadolu’ya tiikketilen yiyeceklerdendir (Isin, 2021, s. 100; Simsek & Giileg, 2020, s.
134).

3.6.8. Peksimet (kurutma): Anadolu’da, tandir ekmeginin yapiminin ardindan, tandir firininda, yagh
ya da yagsiz olarak hazirlanan simit halkasi ya da parmak vb. sekli verilen hamurlarin tandirda uzun siireli
pisirilmesi ile yapilmaktadir (Badem, 2023).

Gilintimiizde yaygin yapilan peksimet tiirlerinden yagh ya da yagsiz yapilan “gevrek” de bulunmaktadir
(Giildemir & Ozdemir, 2022, s. 191).

3.6.9. Tarhana (kaynatma, fermantasyon, kurutma, 6giitme): Tiirkiye’de neredeyse her
yorede yapilan, degisik malzemelerin karistirilip genellikle kaynatilmasi ve sonrasinda kurutulmas: ile elde
edilen geleneksel bir fermente tahil iirliniidiir. Bilesiminde, tahillar, sebzeler (domates, biber, sogan), yogurt
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ve diger malzemeler (dereotu, nane, feslegen, siit, soya fasulyesi, mercimek, nohut, misir unu ve yumurta)
kullanilarak y6reden ydreye 6zgii yontemlerle iiretilmektedir. Hammaddenin karistirilip bazen kaynatilarak
bazen de kaynatilmadan laktik asit fermantasyona tabi tutularak laktik asit iiretimi gerceklestirilir. Istenilen
aromaya ulasan hamur, giineste serilerek, ince cips sekli verilerek, sergi iistiinde kurutulup istenirse 6giitiilmesi
sonrast muhafaza edilir.

Tarhana standardina gore dort ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar:

a) Bugday unu,

b) Goce (kirma ya da yarma),

¢) Irmik,

d) Karngik (un, kirma, irmik) tarhana.

Ayrica tarhanalar yaygin/bilinen/¢ok yapilan yerine ya da eklenen malzemeye gore Kizilcik, Beysehir,
Usak, Maras tarhanasi gibi isimler verilmektedir (Badem, 2020a, s. 64).

Tarhananm Orta Asya’dan giiniimiize {retilen bir Tiirk yiyecegi oldugu (Sormaz vd., 2019, s. 1),
Anadolu’ya gelen Tiirklerle civar {ilkelere yayildigi ifade edilmektedir (Temiz, 2011). Tarhananin ve benzeri
iiriinlerin Tarihi ¢caglardan beri Anadolu ve Mezopotomya’da bilindigi ifade edilmektedir (Uhri, 2022, s. 75).

“Tarhananin kuru yogurt anlamindaki “kurut” la yapim teknigindeki bazi benzerliklerinden dolayr bu
iki diriiniin aym kokenli oldugu, Tiirklerin, “kurut” dedikleri kigshk azik c¢egitlerinden biri oldugu
diisiiniilmektedir” (Ogel, 1978).

Diinyanin bircok yerinde farkli malzemeler ve isimlerle tarhana iiretimi yapilmaktadir. Ornegin,
Suriye’de, Filistin’de, Urdiin’de, Liibnan’da ve Misir’da “askishk”, Yunanistan’da “trahanas”, Irak ve Iran’da
“kushuk”, Finlandiya’da “talkuna” ve Macaristan'da “thanu” olarak isimlendirilmektedir (Daglioglu, 2000, s.
85).

3.7. Dondurma: Yiyeceklerin sadece dondurulmas: ile depolanmasi sonucunda daha uzun siireli
faydalanilabilmektedir. Bol oldugu zaman dondurulmast ile yiyecegin olmadig1 zamanlara ve yerlere transferi
gergeklestirilebilmektedir.

3.7.1. Sebzeler, Meyveler: Temizlenip ayiklanan sebzeler (bamya, biber, patlican vd.) kaynar suda
1-2 dakika haslanir, kullanilacak miktarlarda paketlemesi yapilir, dondurulur. Her tiirlii sebzenin dondurularak
muhafaza edilmesi miimkiindiir. Dondurulan sebzenin hizli ¢oziindiiriilmesi, ya da direk pisirme islemi
yapilmast hem mikrobiyolojik agidan uygundur hem de besin dokusunun deformasyonunun 6niine gecilmis
olur. Meyveler de (elma, armut, seftali, kayisi, erik, ayva, dut, igde, fistik ve ceviz) daha az tercih edilmekle
birlikte ayn1 uygulama meyvelerin muhafazasi i¢in kullanilabilir.

Tiirkler, Orta Asya’dan giiniimiize meyve ve sebzeleri kurutarak muhafaza etmistir (Kosay & Ulkiican,
1961; Koymen, 1982; Geng, 1982).

3.8. Koyulastirma: Gidalarin igerisindeki suyun tamamen uzaklagtirilmasi ya da bir kisminin
aynistirilarak yogunlastirilmasi ile liretilen yiyecekler de bulunmaktadir.

3.8.1. Tereyag1 (koyulastirma, yayiklama, tuzlama): Turfan ya da yayik gereci igerisine
eksitilmis siit ya da 6nceden hazirlanmis yagl yogurt sulandirilarak doldurulur. Elle belirli bir hizla ileri geri
sallama ile eksi siitiin/ayranin icerisindeki siit yagi toplanma egilimi gdsterir. Belirli siire sonunda yag ve yayik
ayrani olarak ayrisir. Topaklanan yag c¢ikarilip elle sikistirilarak ve bir iki kez soguk suyla yikayarak aci su
uzaklastirilir. Olgunlasmasi igin biraz bekletilerek fermantasyon sonrasi tiikketilecegi gibi beklenmeden taze
bir sekilde de tiikketimi miimkiindiir.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde “¢ir, 6z” yag olarak ge¢cmektedir
(Halici, 2022).

Iskit Tiirkleri hakkinda bilgi veren antik Yunan Heredot(os); ...”sagilan siitii doverler; iistte kalan1 ayirip
alirlar,... en iyi st budur...” ifadelerinden Tiirklerin yayik yapma yontemiyle, yagi ayristirmayi, yayik ayrani
yapmay1 bildikleri sonucu ¢ikarilabilir (Uhri, 2022, s. 100).
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Tiirkler, Orta Asya’dan Anadolu’ya “tereyagi, sadeyag” ve “karin yagi” tiketmektedir (Isin, 2021, s.
96).

3.8.2. Sadeyag (koyulastirma, eritme, tuzlama): Tereyaginin dayanikliligini artirmak igin diisiik
sicakliklarda 1sitma yapilarak tereyaginin icerisindeki su buharlastirilmasi ile elde edilir. Tereyagi icerisinde
%380-82 siit yagi, %16-20 su, %0-2 tuz icermektedir. Tuzsuz sadeyagda ise %99,5-99,9 siit yagi, %0,1-0,5
oraninda diger siit bilesenleri bulunur.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiitk (1074 yil1) adli eserinde “sag yag” sadeyag olarak
gecmektedir (Halic1, 2022). Sadeyag, Tiirkler tarafindan Orta Asya’dan beri tiiketilmektedir (Isin, 2021, s. 90).

3.8.3. Pestil (koyulastirma, kurutma): Yaz ayalarinda fazla olan meyvelerin (6zellikle kayisi, erik)
temizlenip ezilerek ya dogrudan bir bez iizerine serilip ya da kaynatilarak koyulastirildiktan sonra
kurutulmastyla tliretilmektedir. Suyu ugurulan kuru meyvelerin ve pestilin bozulmasi ¢ok daha zor olmaktadir.
Meyvelerin konsantre edilmis olmalar1 nedeniyle 100 gram pestil yemek 1 kilo meyvesini yemek gibidir.

Pestil iretiminde; erik, iiziim, kayisi, dut, armut, seftali, muz, elma, portakal gibi meyvelerden siklikla
yapilmaktadir. Giiniimiizde geleneksel ve endiistriyel olarak meyve, un, nisasta, su, siit, ceviz, findik, bal, seker
vb. hammaddelerle tiretilmektedir (Sen, 2022, s. 149).

Yabani iiziimler, 10.000 y1l 6nce Giineydogu Anadolu’da var oldugu, Bizans Rumcasinda macun
anlaminda “pastos, pastilos” kelimesinin pestil kokenini olusturabilecegi, Yakindogu’nun ve Tiirkiye’nin
hemen her yerinde, Tiirkler gelmeden 6nce de bolgede pestilin iiretildigi ifade edilmektedir (Uhri, 2022, s. 66).

3.9. Tuzlama, Salamura, Kiirleme: Yiyeceklerin mikrobiyal yonden bozulmasini énlemek, tuzun
su ¢cekme (higroskopik) 6zelliginden faydalanmak (ya da halk arasinda tuzun yiyecegi pisirmesi 6zelliginden
bahsedilmesi burada uygun olabilir), yiyeceklere tuz tadim1 vermek amaciyla insanlar tarihoncesi ¢aglardan
beri kullanmaktadir.

Tuzun yiyeceklere uygulanmasi iki tiirlii olabilir:

a) Kuru tuzlama,
b) Sulu tuzlama (salamura).

Kuru tuzlama isleminde tuz dogrudan besine uygulanir. Sulu tuzlamada ise tuz suda eritilerek salamura
denilen karisim1 yiyeceklerin icerisine dokiiliir ya da yiyecekler salamura igerisine atilir. Belirli siire sonunda
her iki uygulama ile tuz yiyecege geger.

Kiirleme islemi, etlere 6zgili tuzlama islemidir. Kiirleme iki sekilde uygulanabilir:

a) Islak kiirleme: Salamuraya daldirma islemidir.
b) Kuru kiirleme: Tuz tek basina ya da diger maddeler (seker, nitrat, nitrit) ve/ve ya baharatlarla
etin kurutulmasi i¢in muamele edilmesi islemidir.

3.9.1. Yaprak (tuzlama veya salamura): Taze iiziim yapraklari toplanarak belirli bir miktar yaprak
arasina tuz serpilerek iist {iste cdmlek icine yerlestirilir. Uzeri bezle ortiilerek saklanir. Yapraklar kap igerisine
yerlestirilip, izerine tuzlu su doldurularak salamurada da saklanabilir.

3.9.2. Tulum Peynirleri (tuzlama, bastirma, fermantasyon): Ke¢i ya da koyun derisinin
teknigine uygun olarak 6nceden hazirlanmasi sonrasi, giinliik sagilan siitlerin peynir mayasi ile teleme haline
getirilip ¢ogunlukla bir katman teleme, bir katman kuru tuz olarak tuluma doldurulup iizerine tas konulmasi
(bastirilmasi) sonucunda tulum peynirleri dretilmektedir. Belirli bir siire sonunda peynirde meydana gelen
mikrobiyolojik ve kimyasal degisimler sonunda tiiketim i¢in tulum agilir.

3.9.3. Peynirler (siizme, tuzlama veya salamura, fermantasyon): Beyaz peynir, kdy peyniri
gibi bazi peynirlerin telemesi hazirlandiktan sonra teneke ya da bidon ambalajlar icerisinde salamuraya
yatirilarak muhafaza edilir ve olgunlastirilir.

3.9.4. Tursular (salamura, fermantasyon): Sebze tursulari (salatalik, domates, biber, fasulye,
lahana, kornison, ac1 biber) hazirlanirken siklikla salamura tercih edilir. Temizlenip ayiklanan sebzeler bir
kavanoz ya da bidon igerisine doldurularak tuz, ¢ok az seker, su ve sirke karisimi ile hava almayacak kadar
doldurulur. Ortam sicakligina gore sirke bakterilerinin faaliyeti ile tursunun tadi ve aromasi olusunca tiiketime
hazirdir. Tursular karisik hazirlanabildigi gibi, sadece ac1 biber, salatalik, domates tursusu olarak da tercih
edilmektedir.
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Konserve yapilan gidalar gruplarina gore su sekilde siniflandirilabilir (Giines, 2022, s. 57):

e Mevsiminde toplanan meyve-sebzeler; biber, domates vb.
e  Su iiriinleri; 6zellikle baliklar,

e Haglanmis kuru baklagiller; misir, barbunya vb.,

e Mantarlar

o Tiiketime hazir yemekler; tiirlii, kavurma vb.,

e Salata ve garnitiirler; patlican, ezme vb.,

e Tursu konserveler; salatalik, lahana vb.

3.10. Baharatlama: Yiyeceklerde baharat kullanimi daha ¢ok aroma ve tat vermek igin olsa da
baharatin igerdigi bazi maddeler mikrobiyal faaliyeti 6nemli Ol¢lide yavaslatarak yiyecegin raf omriini
uzatmaktadir.

Orta Asya’da Tirklerin kullandig1 baharatlar; “batmul, bibli, mur¢” karabiber, kimyon, “sunu” ¢orek
otu ve tuz olarak siralanabilir (Halic1, 2022, s. 50).

3.10.1. Sucuk, Pastirma (baharatlama): Tiirk mutfaginda en yogun baharatin kullanildig: iki iiriin
olan sucuk ve pastirmanin tat ve aromasinin olusumunda baharatin 6nemi biiyiiktiir. Tercihe gore degismekle
birlikte sucukta kullanilan baharatlar; kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar yogun kullanilirken bazen
zencefil, tar¢in ve karanfile de rastlanmaktadir. Pastirmada aroma olusumunu saglayan maddeler; sarimsak,
¢emen (buyotu), kirmizibiber, kimyon vb. baharatin karisimidir (Badem, 2021c¢).

3.10.2. Diger Ornekler: Kurutulan meyve ve sebzelerin igerisine ya da iizerine mikrobiyal yiikii,
Ozellikle kiiflerin sayisin1 azaltici etkileri nedeniyle nane, kekik gibi baharatlar ambalaj igerisine
eklenmektedir.

3.11. Sekerleme (sekere yatirma): Yiyeceklerin seker ile tatlandirilmasi ve sekerin higroskopik
ozelligi nedeniyle suyunun cekilmesi; daha az kullanilabilir hale getirilmesi i¢in sekerleme islemi
yapilmaktadir. Bu amagcla ya seker dogrudan yiyecekler temas etmekte ya da sulu seker (serbet, surup) igerisine
atilarak sekerleme yapilmaktadir. Sekerin insanlarin damaginda giizel bir tat birakmasi nedeniyle birgok tatl
yiyecek Tirk mutfaginda ¢ok eskiden beri hazirlanmaktadir.

3.11.1. Bal (balla yiyecek hazirlama): Son 100-150 yila gelinceye kadar insanlarin biiyiik
cogunlugu tatlandirici olarak bal, tatlhi meyveler, pekmez gibi birkag tathi yiyecek kullanilmistir. Selguklu ve
Osmanli Devleti zamanindan giiniimiize bu tatlandiricilar kullanilarak onlarca pekmez, helva, macun vd.
tatlilar yapilmistir ve giiniimiizde bu tatlilar halen 6nemini korumaktadir. Ornek verilecek olursa bal ya helva
yaparken gerisine ya da iizerine tatlandirici olarak kullanilmistir.

Bal, diinya tarihinde, tarihoncesi ¢aglardan beri tatlandirici, koruyucu ve baharat olarak kullanilmistir
(Fumey & Etcheverria, 2007, s. 35).

3.11.2. Recel, Marmelat (sekerleme, kaynatma, koyulastirma): Yaz déneminde iiretimi fazla
olan meyvelerin kig doneminde de tiiketilebilmesi ve dayamkliligimi artirmak igin regel ya da marmelati
yapilmaktadir. Regel yapmanin temel prensibi; meyvenin temizlenip istenirse kiigiik pargalara boliinmesi,
sekerle karigtirilarak bekletilmesi ya da sekerli suya atilarak belirli bir kivam alincaya kadar kaynatilmasi
islemidir. Ornegin, cilek belirli bir miktar sekere yatirilir, sekeri meyveler emince kaynatilarak receli yapulir.

Marmelat; meyvelerin plire kivamina getirilmesi, iyice ezilmesi sonrasi sekerli suyla kaynatilmasidir.
Kismi bozulmus, ezilmis meyveler ile recelinin yapilmasinda par¢alanmaya miisait olanlar genellikle marmelat
olarak hazirlanmaktadir (Pekersen & Aslan Yetkin, 2022, s. 210).

Regelin anavataninin Ortadogu oldugu (Pekersen & Aslan Yetkin, 2022, s. 210), sekerin 460 yilinda
Iran’da iiretildigi bilinmektedir (Tez, 2021, s. 254). Sekerin karamelizasyonu ile elde edilen “karamel seker”
de Araplar tarafindan bulunmustur (Belge, 2018, s. 292).

Recel, ayva peltesi anlaminda Portekizce “marmelo” dan gelmektedir (Pekersen & Aslan Yetkin, 2022,
s. 211).

3.11.3. Helvalar, Pismaniye (sekerleme, aroma verme, kaynatma, pisirme, ): Tiirk mutfagi,
helvalar yoniinden oldukca gelismistir. Normalde tatlilar kapsaminda olmasina ragmen muhafazasi yapilan,
geleneksel yiyecekler oldugundan buraya eklenmistir. Gegmiste un helvasi tiiriinden olan kiip helvast gibi
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helvalar yapilip birka¢ haftaya kadar tiiketildigi bilinmektedir. Ayrica, giiniimiizde endiistriyel iiretimi de
yapilan helvalar kisin daha yaygin tiiketilen tatli yiyecekler arasindadir. Ornegin, ceviz, fistik, pekmez, tahin,
¢Ogen (¢Oven), yumurta aki, limon suyu, seker ve su gibi degisik tiirden hammaddeler ile onlarca ¢esit helva
iiretilmektedir (Badem, 2020b).

Pigmaniye, keten helvasi, tel helva, saray helvasi vb. hepsi seker, limon suyu/tuzu ve su ile kaynatilip
koyu (agda) kivamini almasi sonrasi elle islenerek; cevrilerek tel tel olmasi saglanan helva grubudur (Isin,
2019, s. 187).

Helva, Arapca “hulv” kelimesinden tliremis olup c¢ogulu “tatli” anlaminda “hulviyyat” olarak
kullanilmaktadir. Helva, Tiirklerin, Araplarin ve Yahudilerin yasadigi yerlerde yapilmakta olup, Tirkiye,
Ortadogu, Dogu Akdeniz, Orta Asya ve Afrika iilkelerinde bilinmektedir. Helvaya farkli dillerde verilen
isimler “halawa, halva, halvah, halava, helva and halwa”dir (Badem, 2020b).

3.11.4. Serbetler (sekerleme, aroma verme): Tiirk mutfaginin ¢ok ¢esidine sahip oldugu yiyecek
gruplarindan olan serbetler; seker, bal, pekmez, su, limon, nane, demirhindi vb. degisik bir¢ok malzemenin
karigimi ile hazirlanir. Aroma verici maddelerin aromasinin sekerli suya gecirilmesi ile ferah bir tat verilir,
soguk icilen serbetler igene keyif verir. Nitekim Osmanli Devleti doneminde Saray ziyaretlerinde serbet tatma
imkani bulan yabancilar serbetlere hayranliklarimi ¢ok kez hatiratlarinda dile getirmistir. Aslinda, Osmanl
Devleti’nde yemek hazirlama ve misafire sunumun 6nemi Topkapi Sarayi’nda bulunan 5.250 m? alana sahip
on boliimden olusan mutfak ispatlamaktadir. Burada bulunan bir mutfakta, yemekler yaninda tatlilar, serbetler,
macunlar ve ilaglarin hazirlanmakta; bu nedenle adina da Helvahane denilmektedir (Badem, 2020b).

3.11.5. Lokum, Akide Sekeri, Mesir Macunu (sekerleme, kaynatma): Tirk mutfaginin
geleneksel olan, diinyaca meshur lokumu ve akide sekerinin onlarca ¢esidi bulunmaktadir. Seker, su, limon
tuzu ve diger aroma veren maddeler ile istenirse kuruyemis ilavesiyle hazirlanan lokumlar serin ve kuru yerde
uzun siireli muhafaza edilebilen yiyeceklerdendir.

Lokum, Arapg¢a bogaz rahatlatan anlamindaki “rahat el-hulkiim” kelimesinden tiiretilmistir (Tez, 2021,
s. 280).

Akide sekeri, lokumun firetim siirecine benzeyen, hammaddenin karisgimm suyunun tamamen
uzaklastirildigr sert sekerlemelerdir. Akide, Arapga “agda” kelimesinden gelmektedir (Tez, 2021, s. 280).

Mesir macunu gibi macunlarin ana malzemesi seker olup akide sekeri, pismaniye vb. yapiminda oldugu
gibi koyu kivamli bir karisim (agda-macun) elde edilinceye kadar kaynatilir. igerisine farkli baharat, otlar vb.
eklenerek macunlar; sifali karisimlar elde edilir.

3.12. Tiitsiileme (dumanlama): Odunun yanmasi sonrasi olusan dumanin 1s1 ve aromasindan
faydalanilarak yapilan bir islemdir.

Kullanilan tiitsii maddesinin kaynagina gore iki gruba ayrilir:

a) Dogal tiitsiileme,
b) Sivi tiitsiileme.

Dogal tiitsiileme, odunun dumanina yiyecegin dogrudan muamele edilmesidir. Siv1 tiitsiileme isleminde,
daha 6nceden odunun dumani bir siviya hapsedilir. Bu sivi tiitsillenmek istenen yiyecege siiriilerek ya da
enjekte edilerek uygulanir.

Tiitstileme uygulanan sicaklik yoniinden ikiye ayrilmaktadir:

a) Soguk tiitsiileme,
b) Sicak tiitsiileme.

Sicaklik yontemleri uygulamalar ile ilgili bilgiler Tablo 4’te verilmistir.
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Tablo 4. Tutsiileme Yontemleri.

Yontem Sicaklik (°C) Siire Yiyecek

Soguk tiitsiileme 18 (12-24) Birkag giin- bir hafta Fermente sucuk, ¢ig kiirlenmis firiin,
haglanmig/pismis et iirtinii

Islak tiitsiilleme <30 2-3 giin Hizli olgunlagtirilmig fermente sucuk

Ilik tiitsiilleme <50 1-3 saat Biiyiik boyutlu haglanmus tirtinler

Sicak tiitsiileme 60-100 20-60 dakika Haglanmisg, pigmis iiriinler

Kaynak: Erol, 2007, s. 292.

Izgara yapilan etlerin kismi olarak tiitsiilendigi diistiniilebilir. Nitekim dumanli-tiitsii et hazirlamanin
kokeninin Orta Asya’ya kadar dayandigi bilinmektedir (Memis & Ersoy, 2014).

Giiniimiizde baz1 peynirler, et iiriinleri, balik ve zeytin gibi yiyeceklere tiitsiileme uygulamasi yapildigi
goriilmektedir.

3.13. Yagda Saklama: Yukarida, kavurma ve kikirdak yapiminda anlatilmigtir. Yagda saklamakta
amagc, besin ogelerinin hava ve mikroorganizmalar ile temasmin kesilmesidir. Mutfakta salganin iistiiniin
kiiflenmesini 6nlemek ve zeytini daha iyi muhafaza etmek icin siv1 yag igerisinde muhafaza edilmektedir.
Giiniimiizde, konserve hazirlanan baliklar yag icerisinde satilmaktadir.

Insan medeniyetinin ilk olusum yerlerinden olan Mezopotamya’da yiyeceklerin muhafaza
yontemlerinden birisi, “siv1 ile 6rtme” islemidir (Civitello, 2019, s. 14).

3.14. Fermantasyon: Bazi bakteri, kiif ve mayalarin oksijensiz ortamda ¢esitli sekerleri ve diger
enerji veren besin dgelerini parcalayarak enerji elde etmesi (Akgelik vd., 2019, s. 41) ve bazi bilesikler
(alkoller, asitler, laktonlar, ugucu asitler, karboniller, terpenler, siilfiirlii bilesikler) meydana getirmesi olayidir
(Akeelik & Akeelik, 2019, s. 10). Fermantasyon ile ortamda yogun olarak bazi organik asitler iiretilirken,
ayrica etil alkol ve karbondioksit siklikla ortamda olmaktadir.

Fermantasyonun amaci; besinlerin kalitesini artirmak, degisik tat ve aromali yeni iirlin gelistirmek,
mikroorganizmalarin  ¢ogalmasin1  engellemek, ortam asitliginin  artmasiyla daha dayamkls;
mikroorganizmalar, sporlari ve toksinlerinin olusma ihtimalini diisiirmek, olarak siralanabilir (Ake¢elik &
Akgelik, 2019, s. 11).

Fermantasyonlar, son iiriine (metabolit) gore isimlendirilebilir. Geleneksel yiyeceklerde iki tiir
fermantasyon olay1 meydana gelmektedir:

a) Etil alkol fermantasyonu,
b) Laktik asit fermantasyonu.

Fermantasyon olay1 aslinda gidanin olgunlagsmasin, tat ve aromasinin gelismesini saglamakta; yardimet
olmaktadir. Bu iki fermantasyondan ayri olarak biitirik asit, propiyonik asit gibi son liriinleri olan fermantasyon
cesitleri de bulunmaktadir. Fermantasyon olay1 daha ¢esitli mikroorganizmalar ile ne kadar uzun siire devam
ederse o kadar ¢esitli bilesik ortaya ¢ikmaktadir.

3.14.1. Alkol Fermantasyonu: Mayalarin, ozellikle ekmek mayasi (Saccharomyces cerevisiae)
tiirlinlin fermantasyonu neticesinde ortamda etil alkol (etanol) ve karbondioksit agiga c¢ikmaktadir.
Saccharomyces cinsinde olan diger mayalar da alkol fermantasyonu gergeklestirmektedir. Bu cins maya ayrica
bira ve sarap iiretiminde de kullanilmaktadir (Badem, 2023b).

3.1.1.1. Ekmek (alkol fermantasyonu, pisirme): Piyasada yaygin yapilan/ satilan ekmeklerin
iiretimi ekmek mayasi ile yapilmaktadir. Alkol fermantasyonunda ortaya ¢ikan gaz (karbondioksit) giiniimiizde
yaygin tiiketilen ekmekler ve mayali unlu mamullerin kabarmasini saglamaktadir (Badem, 2021b).

3.14.2. Asit Fermantasyonu: Ortama hakim olan mikroorganizmalar laktik asit bakterileri olup ya
tamamen laktik asit ya da agirlikl olarak laktik asit iiretilmektedir. Uretilen asitler ortamin pH degerini asagiya
¢ekmekte, bir¢ok mikroorganizmanin gelisemeyecegi bir ortam olugturmaktadirlar (Badem, 2023b).

3.14.2.1. Eksi mayali ekmekler (laktik asit fermantasyonu, pisirme): Ekmek mayasi
(Saccharomyces cerevisiae) icat edilmeden once (yaklasik 100-150 y1l) mayali ekmekler ve unlu mamullerin
tamami “liretme” denilen bir 6nceki hamurdan kalan mayanin ¢ogaltilmasi ile {iretilmistir. Yas mayanin kesfi
popiilaritesini artirmasi ve digerine nazaran daha hizli ve ¢ok gaz lretimi nedeniyle tercih edilir olmustur.
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Glintimiizde eksi mayali ekmeklerin saglik acisindan faydalarinin farkina varilmasi tekrar popiilaritesini
artirmistir. Tirkiye’de, eksi mayali yontemle iiretilen onlarca geleneksel ekmek cesidi bulunmaktadir. En
yaygin bilinenleri Trabzon Vakfikebir ekmegi ve Isparta ekmegidir (Badem, 2023b). Giiniimiizde yapilan bazi
eksi mayali ekmeklerin igerisine daha ¢ok kabarmasi ve hizli mayaya gelmesi i¢in ekmek mayasi da ilave
edilmektedir.

Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya tiikettikleri ekmekleri; “cukmin”, “esberi”, “kdzmen”, “kuyma”,
“piiskel”, “sin¢ii”, “kakurgan”, “awzur1” ve “kara etmek” olarak siralanabilir (Halic1, 2022).

3.14.2.2. Tarhana (laktik asit fermantasyonu): Yukarida kaynatma basliginda anlatilmustir.

3.14.2.3. Boza (pisirme, koyulastirma, sekerleme, alkol ve asit fermantasyonu): Tirkiye’de
boza genellikle sorgum (akdari) pisirilip ardindan yaklasik %20 oraninda seker ile karigtirilmasi, bir 6nceki
iiretimden ayrilan bozadan bir miktar eklenmesi sonras1 bir giin kadar tercihen 25°C sicaklikta fermente edilen,
yari kati-s1vi kivamli bir fermente tahil i¢ecegidir. Bozanin sekerle ve bir 6nceki bozanin (bunun yerine yogurt,
hamur vb. malzemeler de kullanilmakta olup) karistirilmasindan sonra alkol ve asit fermantasyonu sonrasinda
iki tiir boza iiretilmektedir:

a) Tath boza,
b) Eksi boza.

Tatli bozanin fermantasyonu daha az siirede gergeklestirilmesi ile ¢ok az etil alkol ve organik asitler
olusurken, fermantasyonun uzun olmasi durumunda alkol oram1 %0,5’1 gegmekte, %2 iizerinde ¢ikmakta,
asitlik miktar1 artmaktadir. Boza, igerisinde olusan karbondioksit nedeniyle i¢imi ferah geleneksel bir igecektir
(Badem, 2021c).

Bozanin olusumunda fermantasyon etkili olup mayalar etil alkol ve karbondioksit iiretirken, laktik asit
bakterileri de laktik asit {iretimini gergeklestirmektedir. Kesin olarak probiyotik bir liriindiir denilmese de,
yapilan arastirmalarda bozada bazi probiyotik bakteriler tespit edilmistir.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde, bozanin ge¢misinin ¢ok eski
oldugu, daridan iretildigi belirtilmektedir. Orta Asya Tiirklerinin boza tiikettikleri ve bdlge halkini Orta
Asya’dan gog ettikleri bagka cografyalara gotiirdiikleri belirtilmektedir (Badem, 2021a).

Diinyada birgok iilkede, farkli isimlerle adlandirilan boza tiretilmektedir.

3.14.2.4. Yogurt (kaynatma, laktik asit fermantasyonu): Y ogurt iiretiminde, simbiyotik; birbirine
fayda saglayarak yasamini stirdiiren, iki laktik asit bakterisinin (Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus
ve Streptococcus salivarus subsp. Thermophilus) kullanilarak siitiin pihtilagtirilmasi ile saglikli bir fermente
siit tirlinii olan yogurt ortaya ¢ikmaktadir.

Yogurdun iiretimi i¢in siit temizlenip belirli siire kaynatilir. Parmak yakmayacak sicaklikta (41-45°C),
bir 6nceki yogurttan %2-5 oraninda mayalanarak sicakligi muhafaza edilerek laktik asit bakterilerinin yogurdu
pihtilastirmasi ile olusur.

Yogurdun kase, siizme (torba), kurutulmus (kurut), pisirilmis, kaymakli, tava, Silivri, kis, tulum yogurdu
gibi geleneksel iiretilen tipleri mevcut olup bazilar giiniimiize kadar ulasamadan unutulmustur.

Katilik bakimindan iki tip yogurt yaygin tiiketilmektedir:

a) Kase yogurt,
b) Siizme (kat1) yogurt.

Endiistriyel iiretimde iki tip yogurt tiretilmektedir:

a) Set yogurt,
b) Stirred yogurt.

Set tipi yogurt pihtisi son ambalajda yapilan marketlerde yaygin ulasilan yogurt tipidir. Stirred yogurt
tipinde biiyiik kazanlarda {iretilen yogurdun karistirilarak igerisine meyve piiresi / aromasi eklenmesiyle
ambalajlanan yogurt tipidir. Yogurt sulandirilarak ayran olarak da tiiketilmektedir (Badem, 2021a; Badem
2021c).

Yogurtla ilgili 6nemli ¢alismalari ve kitaplar: bulunan Yaygin (1966, 1999), tarihi kayitlarda yogurdun
Iskit Tiirkleri tarafindan bulundugunu, eski g¢aglardan beri Tiirklerin yasadigi yerlerde yaygm olarak

36



Anatolia Social Research Journal (2024) 3(1)

yapildigini gostermektedir. Orta Asya kavimleri ve Iskitlerin yogurdu tiikettigi, Uygur Tiirklerinin
metinlerinde yer aldig1 baska arastirmacilar tarafindan da belirtilmistir (Kurt, 1995).

Orta Asya’da Tiirkler seyahat esnasinda sulandirarak tiiketmek {izere “slizme yogurt” veya “kurut”
yanlarinda bulundurmustur (Isin, 2021, s. 94).

3.14.2.5. Peynirler (isitma, filtrasyon, baskilama, tuzlama/salamura, laktik asit
fermantasyonu): Cesitli hayvanlarin siitii (inek, koyun, kegi vb.) temizlenip 1s1l islem uygulanmasi (ya da
uygulanmaksizin), sicakliginin diismesi sonrasi peynir mayast ile siit telemeye doniistiiriiliir. Bu asamaya kadar
genellikle cogu peynirde aynidir. Teleme; tuzla birlikte tulum igerisine basilirsa tulum peyniri olur, sicak su
igerisinde haslanarak kaliplara alinip sekillendirilirse kasar peyniri olur, teleme tuzlu suya alinip ambalajinda
olgunlagmaya alininca da beyaz peynir olmaktadir. Bunun yaninda, telemenin icerisine kokulu otlar eklenerek
Van otlu peyniri, tulumun ya da bir ambalajin icerisinde kiiflendirilmesi ile Konya kiiflii (yesil) peyniri,
Karaman Divle tulum peyniri iiretilmektedir.

Peynirlerin iiretim siirecinde ya biyokimyasal olarak kendi kendine olgunlagmasi ile aroma ve tadi
sekillenmektedir ya da telemenin olusmasi veya sonrasinda arzu edilen degisimi saglamasi i¢in bakteriler ya
da baz1 kiiflerden faydalanilmaktadir. Ornegin, beyaz peynir ya da Ezine peyniri tiirii peynirlerinin igerisine
laktik asit bakterileri eklenirken, Divle tulum peynirleri Divle magarasina has baz kiiflerin etkisiyle aromasi
gelismektedir.

Peynirlerde meydana gelen fermantasyon olaylart ile karbonhidratlar, yaglar ve proteinler
parcalanmakta, ketonlar, laktonlar, aldehitler, serbest yag asitleri, laktik asit ve diger organik asitler, diasetil,
asetaldehit ve etanol gibi tat ve aroma bilesikleri ortaya ¢ikmaktadir (Ugiincii, 2008).

Peynirlerin zenginligi nedeniyle smiflandirilmasi igin birgok yonii ele alinmaktadir. Peynir
siniflandirmasina iligkin bilgi Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Peynirlerin Siniflandirilmasi.

Peynir Simiflari Sinif Tipi

Siitiin kaynag1 Inek, koyun, kegi

Siit yag1 miktari Yagsiz, az yagli, yagli, tam yagh

Nem miktari Yumusak, yari sert, sert, ekstra sert

Tuz miktar Tuzsuz, tuzlu

Teleme islenmesi Haglanmis, haglanmamis

Piht1 ¢okelme Asit, 1sitma

Olgunluk Olgunlagtirilmis, olgunlastirilmamais (taze)
Ambalaj Tulum, teneke vd.

Yapildig: Ulke Tiirk, Tiirkiye peynirleri

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinden degisik peynirlerin (sogut, siizme,
udhitma, ikdiik) varligi goriillmektedir (Halic1, 2022).

Orta Asya’da, Tiirkler “cokelek, kes ve sogut” denilen peynirleri yapmistir (Memis & Ersoy, 2014, s.
884).

3.14.2.6. Kefir (isitma, alkol ve asit fermantasyonu): Birbirinden faydalanarak (simbiyotik) ortak
bir yasam siiren laktik asit bakterileri ve bazi mayalar, inek siitiinden asit ve etil alkol fermantasyonu ile
iiretilen karbondioksit nedeniyle hafif kopiiklii, i¢imi ferah probiyotik bir iiriindiir. Geleneksel olarak “kefir
tanesi” denilen, karnabahar goriiniimlii, polisakkarit —protein yapisinda bir maya-starter kiiltiir ile siit kefire
doniigiir. Kefirin bilesiminde laktik asit, karbondioksit ve bir miktar etanol icerir (Badem, 2021a; Badem
2021c).

Kefir, Tiirk Cumhuriyetleri bolgesindeki Tiirkler tarafindan yogun tiiketilen bir tiriindiir. Kefirin birgok
olumlu saglik etkisi nedeniyle Rusya, son 50-70 yilda kefirle ilgili bircok aragtirma yaparak bazi hastaliklarin
tedavisinde yardimci olarak kullanmaktadir (Badem, 2021a).

3.14.2.7. Kimuiz (isitma, alkol ve asit fermantasyonu): Kefire benzer bir yapiya sahip ancak daha
cok alkol igermesi ve kisrak (at) siitiinden tiretilmesi farkli yanlaridir. Geleneksel olarak, kisrak siitiinden etik
alkol ve laktik asit fermantasyonu ile elde edilen bir fermente Tiirk igecegidir. Alkol oraninin kefire gore

37



Anatolia Social Research Journal (2024) 3(1)

yiiksek olmasi nedeniyle “siit igkisi” olarak adlandirilmaktadir. Fermantasyonu kefire benzer sekilde
gerceklesmektedir.

Kimizin fermantasyonu neticesinde olusan asit ve alkol miktarina gore ii¢ gruba ayrilmaktadir:

a) Yumusak,
b) Orta,
c) Sert.

Homeros’un ilyada Destani’nda (9. Yy) Iskit Tiirkleriyle ilgili bilgi verilen kisimda, “hippomolgos —
siit veren kisrak” ve “laktofag — siitle beslenen” ifadeleri gegmekte, M.O. 140-180 yillar1 arasinda yasayan
iinlii Cinli tarih¢i Si-Ma-Cyen ise Hun Tiirkleri icin “Kisragi besler, siitiinden de..” ifadesi kimizin Orta
Asya’dan itibaren Tiirk topraklarinda (Kirgiz, Kazak, Tatar, Ozbek, Altay Tiirkleri, Yakutlar, Idil ve Ural
Tiirkleri tarafindan) tiretilip tiiketildigini gostermektedir (Badem, 2021a; Badem, 2021c¢). Orta Asya’da ayrica
“kimran” denilen deve siitiinden hazirlanan igecek de tiikketilmistir (Gomeg, 2018).

Tiirk dilillerinin de bulundugu Ural-Altay dil ailesi i¢indeki dillerde “qimiz, kumiss, koumiss, kumiz,
qymyz, kymyz, kuymiss” sekilnde ifade edilmektedir (Simsek & Giileg, 2020, s. 136).

3.14.2.8. Sucuk (laktik asit fermantasyonu): Sucuk iiretiminde, 6zellikle biiyiikbas hayvan etleri
kiyma makinesinden gecirilerek c¢ekilir. Baharatlar (tuz, kirmizibiber, karabiber, kimyon), sarimsak, seker,
istenirse ¢esitli koruyucu maddeler (nitrit), hayvansal yaglar (donyagi, kuyruk yagi gibi yaglar) ve tekdiize bir
fermantasyon istenirse starter kiiltiir eklenir. Karisim gekilirken yogurup karisma saglanir. Karisim dogal
(bagirsak) veya yapay kiliflara doldurularak belirli kosullar altinda fermantasyon ve kurutma islemleri
uygulanarak iretilir. Sucuk kesiti mozaik goriiniimlii olmali, yaglar igerisinde esit dagitilmalidir. Geleneksel
iretimde de, et, baharat, seker, sarimsak karisimi bagirsaklara doldurulup dogal fermantasyona birakilir.
Disinin fazla kurumamasi fermantasyon boyunca birka¢ kez sucuklarin dis1 1slatilir (Badem, 2021a).

Anadolu’da geleneksel olarak Afyon, Goden ve Tokat Bez sucugu uretilmektedir. Sucuklarin
siniflandirilmasi birkag ¢esit olup Tablo 6’de verilmistir.

Tablo 6. Sucuklarin Smiflandirilmasi.

Sucuk Simiflandirilmasi Smmif Tipi

Yag miktari Yagl, ¢cok yagh

Dis sekli Kangal, baton, parmak, dilim

Isil islem durumu Isil islem uygulanmis, Fermente (1s1l islem uygulanmamis)
Uretildigi yer Afyon, Goden, Tokat, Alman

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Uluslararast literatiirde, Tiirk sucugu tanimina gore sucuk Tiirklerin icadi olmalidir (Demirok-Soncu &
Kolsarict, 2019; Hampikyan & Ugur, 2007). Homer’in Odyssey adl1 eserinde (M.O. 8. Yy) sucuk yapimindan
bahsedilmektedir (Pearson, & Tauber, 1984, s. 187).

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adl1 eserinde “soktu” sucuk olarak gegmektedir
(Halici, 2022).

3.14.2.9. Tursu, Zeytin (asetik / laktik asit fermantasyonu): Tursularin yapimi yukarida
anlatilmisgtir. Yesil zeytinin agagtan toplanarak temizlenmesi sonrasi ya tasla kirarak ya da bigakla ¢izik atarak
zeytinin igerisindeki aci suyunu atmasi i¢in (acilik veren oleuropein maddesinin azaltilmasi i¢in) suda
bekletilir. iki ii¢ kez suyun yenilenmesi sonrasi zeytinler bidona-kavanoza doldurulup agzina kadar tuzlu suyla
doldurularak olgunlastirilip tiiketilir. Hammaddeden gelen laktik asit bakterileri ile az da olsa bir fermantasyon
gergeklesmektedir.

3.14.2.10. Sirke (alkol ve asetik asit fermantasyonu): Sirkenin TUretiminde iki tiir
fermantasyonda gerceklesmektedir. Sekerler, dnce Saccharomyces cinsi mayalar tarafindan etil alkole
cevrilmekte, ardindan asetik asit bakterileri olan Acetobacter cinsi bakteriler etil alkolii asetik asite
doniistiirmektedir. Sirkenin bilesiminde asgari %4 asetik asit bulunmaktadir. Fermantasyonun yan {irtinleri de
sirkeye tat ve aroma vermektedir. Ornegin, yavas yontemlerle elde edilen sirkelerde etil asetat olusmaktadir.
Bundan bagka alkoller, organik asitler, amino asitler ve polifenoller de aromaya katki saglar. Acetobacter cinsi
bakteriler icin ideal sicaklik 28-32°C’dir. Sirke bilesimi asidik olmas1 nedeniyle diger mikroorganizmalara
antimikrobiyal etki yapmaktadir. Sekerli biitiin meyvelerin fermantasyonu ile sirke elde edilebilmektedir. Tiirk
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mutfaginda ve Anadolu’da elma, armut, {iziim gibi bircok meyveden ya da bunlarin artiklarindan ev sirkesi
iretilir.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tirk (1074 yil1) adli eserinde sirke ge¢mektedir. Ayrica,
“mandu” denilen bir ¢esit sirkeden bahsedilmektedir (Halic1, 2022).

3.15. Alkolle Saklama: Yiyecekler genellikle su ya da yagli bir ortam igerisinde muhafaza edilirken,
bazi durumlarda alkol igerisinde saklama ya da alkollii siv1 (i¢ki) iiretimi gergeklestirilmektedir. Distile
edilerek (damitilarak) tiretilen etil alkol (etanol) baz1 bilesikler i¢in iyi bir ¢oziiciidiir. Baz1 lezzet ve aroma
verici maddeler, vanilya ve limon gibi rayihali tirtinler alkol ekstrakti olarak korunmakta ya da likor gibi alkollii
meyveli icecekler, bu prensiple tat ve aroma kazandirilmaktadir. Baz1 ot, bitki, tohum, kok, kabuk ve meyve
aromasi alkolle birlikte icecek (igki) haline getirilmektedir.

Aromalarin siviya aktarimi iki sekilde olmaktadir:

a) Infiizyon,

b) Maserasyon.

Infiizyon, sicak olarak sivida bekletme-ekstraksiyon islemi ile ot, kok, tohum gibi sert nitelikli
hammaddelerden aroma-tat aktarimi gergeklestirilir. Maserasyon igleminde, soguk su-sivi ile 6zellikle meyve
ve aroma gegisi kolay olan hammaddelere uygulanir.

3.16. Soguk Islem Uygulamalari:

3.16.1. Sogutma: Yiyecekleri sogutma ile biyokimyasal olarak kendi kendine bozulmasini
yavaglatmasi yaninda, iginde bulunabilen mikroorganizmalarin boliinmesini; ¢ogalmasini Onleyerek raf
dmriiniin uzatilmasi amaglanmaktadir. Ozellikle, protein igeren et ve siit iiriinleri ile meyve sebzeler sogutma
ile raf dmrii uzatilmaktadir.

3.16.1.1. Ornekler: Meyve ve sebzeler cok dnceden toprak altinda, evin ya da dagin kuzeyinde daha
serin olan yerlerinde, giiniimiizde buzdolabinda sogutma ile daha uzun siire faydalanilmaktadir. Ornegin marul
oda sicakliklarinda 1-3 giin igerisinde yenilemez hale gelecekken, sifira yakin sicakliklarda 1-2 hafta
tiiketilebilmektedir. Etler ise 0°C ya da 1-2°C daha sogutularak kisa siireli tiiketimi i¢in muhafaza edilmektedir
(MEB, 2011).

3.16.2. Dondurma: Yiyeceklerin dondurulmasinda temelde iki amag¢ bulunmaktadir:

a) Dondurma ile daha uzun siireli olarak kullanim imkanina sahip olmak,

b) Dondurulan gidalardaki enzimatik ve mikrobiyal bozulmalarin minimuma diisiiriilmesi ile raf
omriinii onemli 6l¢lide uzatmak. Gidalarin sogutulmasi ya da dondurulmasi bu sebeplerledir.

Gidalarin bozulmasinda en etkili iki faktor;

a) Ortam sicakliginin enzimlerin ve mikroorganizmalarin gelisme sartlarina uygun olmasi,

b) Ortam serbest su miktarmin biyokimyasal olaylarin olmasi ve mikrobiyal faaliyetlerin
olabilmesi igin yeterli diizeyde olmasi, sayilabilir. Yukarida anlatilan birgok besin isleme ve
muhafaza yonteminin bu iki amaci gergeklestirme ile etkilerini gosterdigi agikardir.

3.16.2.1. Ornekler: Dondurmanin etkisinin tarihoncesi zamanlardan beri bilinmesi ile dzellikle etler
ve proteinli diger gidalar eskiden kar kuyulari igerisine gomiilerek giliniimiizde ise derin dondurucularda
yiyeceklerin kalitesi ve raf dmrii uzatilmaktadir.

3.17. Gida Katki Maddeleri Katma: Endiistriyel olarak gida katki maddeleri; antimikrobiyal,
antioksidan, asitlik diizenleyici, topaklanma, jellesme, kdpiiklenme, renk verme, tat verme gibi bircok amagla
gidalarin igerisine katilmaktadir. Gidalarin iiretimi siirecinde dogal ya da yapay gida katki maddeleri; gidanin
kalitesini korumak, raf Omriinii uzatmak, mikrobiyolojik ve biyokimyasal bozulmalar1 yavaslatmak
hedeflenmektedir. Tiirk mutfaginda, yiyeceklerin hazirlanmasi siirecinde, gida katki maddeleri statiisiinde,
dogal olan seker, tuz, baharatlar ve aroma veren limon tuzu/suyu gibi maddeler eklenmektedir. Ayrica,
yiyeceklerin iiretim asamalarinda, drnegin fermantasyon isleminde, gidanin tat ve aromasimi gelistiren,
mikrobiyal bozulmay1 dnleyen/geciktiren alkoller, organik asitler, ugucu tat ve aroma bilesenleri de ortaya
¢ctkmaktadir.

3.18. Tiirk Mutfaginda Besin Isleme ve Muhafazanin Degerlendirilmesi: Calismada
aciklanan, Tiirk mutfaginda geleneksel ve yaygin olarak yapilan besin isleme ve muhafaza yontemleri Tablo
1’deki gruplarin dagilimina gore Sekil 1°de ve Sekil 2°de verilmistir.
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Al - Fiziksel Yontemler / Mekanik islemler (12)

e Santrifiijleme (1): Stit kremasi

eBaskilama (2): Pastirma, Peynirler, Tulum Peynirleri

eYayiklama(1): Tereyagi

e Oiitme (3): Bulgur (dévme, yarma, diigii), Tam Bugday ve Koy Unu, Tarhana
e Filtrasyon (siizme) (5): Peynirler, Tulum Peynirleri, Peskitan, Kurut, Pekmez

s A2 - Fiziksel Yontemler / Isil islemler (34)

¢ Ekstraksiyon (demleme) (3): Serbetler, Cay, Kahve

e Termizasyon (Kismi isitma-Eritme) (2): Sut kremasi, Sadeyag

e Kaynatma-Haglama (17): Tarhana, Sebzeler, Siit, Peskltan, Ceviz sucugu, Pekmez, Pestil, Salga, Soslar, Erik, nar,
koruk eksisi, Et-kemik suyu, Regel, Marmelat, Helvalar, Pismaniye, Serbetler, Konserveler

¢ Pisirme (2): Peksimet, Boza

¢ Kavurma-Kizartma (4): Et kavurma, Kikirdak, Pisi-katmer-kabartma, Tahin

e Pastérizasyon (1): Sit

o Sterilizasyon (1): Konserveler

*Konserve yapma (4): Meyveler, Sebzeler, Etler, Konserveler

A3 - Fiziksel Yontemler / Serbest Su miktarini Azaltma Yontemleri (68)

¢ Koyulastirma (20): Tarhana, Boza, Siit kremasi, Tereyagi, Sadeyag, Ceviz sucugu, Pekmez, Pestil, Salca, Soslar, Erik,
nar, koruk eksisi, Et-kemik suyu, Regel, Marmelat, Helvalar, Pismaniye, Serbetler, Akide sekeri, Mesir macunu, Lokum

e Kurutma (13): Peksimet, Tarhana, Eriste, Yufka, Meyveler, Sebzeler, Domates kurusu, Pastirma, Kurutulmus et ve
balik, Peskiitan, Kurut, Ceviz sucugu, Pestil

eBaharatlama (Aroma verme) (8): Kuru meyve-sebze, Sucuk, Pastirma, Soslar, Serbetler, Akide sekeri, Mesir macunu,
Lokum

eTuzlama, Salamura, Kiirleme (11): Yaprak, Tursular, Zeytin, Etler, Pastirma, Peynirler, Tulum Peynirleri, Tereyagi,
Sadeyag, Kurut, Salga

*Sekerleme (6): Boza, Regel, Marmelat, Akide sekeri, Mesir macunu, Lokum

*Bal dokme (3): Helvalar, Pismaniye, Serbetler

eDondurma (3): Meyveler, Sebzeler, Etler

e Tiitsiileme (1): Etler

*Yagda Saklama / Koruma (3): Et kavurma, Kikirdak, Salga

B1 - Kimyasal Yontemler (22)

*GKM Ekleme* (22): Boza, Yaprak, Tursular, Zeytin, Etler, Sucuk, Pastirma, Peynirler, Tulum Peynirleri, Tereyagi,
Sadeyag, Kurut, Salga, Soslar, Regel, Marmelat, Helvalar, Pismaniye, Serbetler, Akide sekeri, Mesir macunu, Lokum

C1 - Mikrobiyolojik Yontemler (20)

¢ Fermantasyon (Etanol) (6): Boza, Ekmek, Eksi mayali ekmekler, Kefir, Kimiz, Sirke

¢ Fermantasyon (laktik asit) (12): Tarhana, Boza, Eksi mayali ekmekler, Zeytin, Sucuk, Yogurt, Peynirler, Tulum
Peynirleri, Tereyagl, Sadeyag, Kefir, Kimiz

¢ Fermantasyon (asetik asit) (2): Tursular, Sirke

D1 - Depolama (72)

eSerinde depolama (39): Bulgur (dévme, yarma, diigli), Tam bugday ve Koy unu, Peksimet, Tarhana, Ekmek, Eksi
mayali ekmekler, Eriste, Yufka, Meyveler, Sebzeler, Kuru meyve-sebze, Domates kurusu, Yaprak, Tursular, Zeytin, Et
kavurma, Kikirdak, Peskitan, Kurut, Ceviz sucugu, Pekmez, Pestil, Salga, Soslar, Erik, nar, koruk eksisi, Regel,
Marmelat, Helvalar, Pismaniye, Serbetler, Akide sekeri, Mesir macunu, Lokum, Pisi-katmer-kabartma, Sirke, Tahin,
Konserveler, Cay, Kahve

eSogukta depolama (21): Boza, Meyveler, Sebzeler, Kuru meyve-sebze, Etler, Sucuk, Pastirma, Et kavurma, Kikirdak,
Sut kremasi, Stt, Yogurt, Peynirler, Tulum Peynirleri, Tereyagi, Sadeyag, Kefir, Kimiz, Peskitan, Kurut, Et-kemik suyu

eDondurarak depolama (12): Meyveler, Sebzeler, Kuru meyve-sebze, Etler, Sucuk, Pastirma, Et kavurma, Kikirdak, Sut
kremasi, Peskitan, Kurut, Et-kemik suyu

(* GKM; Gida katki maddeleri, geleneksel yiyeceklerde tuz, seker, baharat, limon tuzu, karanfil gibi aroma maddeleri katilmas1 g6z oniine alinmistir.)

Sekil 1. Geleneksel Tiirk Yiyeceklerinin Isleme Y&ntemlerine Gére Gruplandirilmast.

Sekil 1 incelendiginde, Tiirk mutfaginda yaygin geleneksel yapilan yiyeceklerin, fiziksel yontemlerden
agirlikli olarak besinlerdeki serbest su miktarinin azaltilmasina yonelik isleme yontemleri (68 adet) agirlik
kazanmakta, yiyeceklerin koyulagtirilmasi (20) en 6nemli grubu olusturmaktadir. Koyulastirma iglemi, dogal
yolla kismi kurutma ile oldugu gibi 1sitma islemi ile de yapilmaktadir. Tirk mutfaginda 6nemli sayida
koyulastirma yapilan yiyecekler bulunmaktadir. Isil islemlerden kaynatma-haglama (17), pisirme (2), kavurma
/ kizartma (4) ile suyun azaltildig1 koyulastirma (20) islemi birlikte degerlendirilerek Tiirk mutfaginda en
oncelikli besin isleme ve muhafaza yontemleri olarak belirlenmistir.
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Isleme y&ntemlerinde ikinci siray1 fermantasyon ile isleme (20) gelirken, ardindan GKM ekleme ile
isleme gelmektedir [tuzlama, salamura, kiirleme (11), sekerleme (6), baharatlama (8) ve GKM ekleme
(geleneksel yiyecekler oldugundan tuz, seker, baharat, limon tuzu, karanfil gibi aroma maddeleri katilmas1 géz
Oniine alinmistir) (22)]. Besinlerin igsleme sonrasi depolanmasi klasik depolamada; serinde, sogukta ve
dondurucuda muhafaza ile gerceklestirilmektedir. Tirk mutfagindaki geleneksel iiriinlerin muhafazasi
yaklasik yar1 yartya (39/68) serinde depolama yapilarak gergeklestirilmektedir. Ikincil depolama sogukta
muhafaza (21) olurken, en son tercih dondurma (12) ile olmaktadir. Bu durum, Tiirklerin Orta Asya’dan
Anadolu’ya getirdigi bircok yiyecek dahil, besinlerin islenmesi ile daha kolay bir sekilde muhafaza saglayan
serinde muhafaza edilecek hale getirdigini gostermektedir. Olduke¢a zengin olan, geleneksel yontemle islenmis
besinler saglikli ve kaliteli bir sekilde bir y1l boyu ulasilabilmesini saglamaktadir. Orta Asya’dan giinlimiize
ulagtirilan (biiylik olasilikla) Tiirk icadi olan yiyecekler Tablo 7’de, Orta Asya’dan Anadolu’ya tiiketilen
yiyecekler Tablo 8’de verilmistir. Tablolarda verilen bilgiler, glinlimiize kadar ulasan ve tespit edilen bilgiler
1sinda olusturuldugu unutulmamalidr.

Geleneksel Yiyeceklerin isleme Yontemlerine Gére Dagilimi
M Yiyecek Sayisi
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Sekil 2. Geleneksel Yiyeceklerin isleme Yéntemlerine Gore Dagilimi.

4. BESINLERIN MUHAFAZASI

Besinlerin iiretimi sonrasi tiiketim siirecine kadar kalite kayb1 olusmamasi ve saglikli bir sekilde
tiiketilebilmesi i¢in mikrobiyolojik, fiziksel ya da biyokimyasal bir bozulma olmamas1 gerekir.

Yiyecekler kendi durumuna uygun sekilde depolanmalidir. Buna gore, depolama fi¢ tiptir (Badem,
2022):

a) Kuru ve serin depolama (10-20°C): Tahillar, bakliyat, tuz, un, seker, kakao gibi toz nitelikli
yiyecekler, nem icerigi diisiik diger gidalar diisiik nispi nem ve sicakliklarinda depolanmalidir.

b) Soguk depolama (4-6°C): Su igerigi yiiksek, dondurulmadan muhafaza edilmesi istenen
gereken meyve-sebzeler, et lirlinleri ve siit iiriinleri bu depolarda muhafaza edilebilir.

) Dondurarak depolama (<-18°C): Et, tavuk ve balik gibi yiiksek protein igerigine sahip,
dondurulmasi uygun olan ve raf 6mriiniin daha uzun olmasi istenen gidalar depolanmaktadir.
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Tablo 7. Orta Asya Kokenli Tiirk fcad1 Yiyecekler.

Yiyecek Tiirii Yiyecek

Siit diriinleri e  Yogurt

Kimiz

Kurut
Tiitsiilenmis et
Pastirma
Sucuk
Kikirdak
Donyagi
Sadeyag
Yufka
Bazlama

Boza

Bulgur; dévme, yarma, diigi
Tarhana

Et tirtinleri

Tahil tirtinleri

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 8. Orta Asya’dan Anadolu’ya Tiiketilen Tiirk Yiyecekleri.

Yiyecek Tiirii Yiyecek

Siit trtinleri Cokelek

Kes

Kurut

Tereyagi, sadeyag, karin yagi
Konserve et

Dumanli-tiitsii et

Bugday unu

Tarhana

Pisi

Eriste

Pekmez

e Kurutulmus meyve (kavun, incir, {iziim)

Et tirtinleri

Tahil Girtinleri

Meyve-sebze iiriinleri

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Besinlerin depolanmasinda aslinda besinlerin i¢erdigi su miktar1 6nem arz etmektedir. Su igerigine gore
besinleri az su igerenler ile ¢ok su icerenler olarak kabaca siniflandirilabilir. Ayni zamanda, gidanin su igerigi
yaninda daha ¢ok (zengin) besin &gesi olmasi hem biyokimyasal olarak hem de mikrobiyolojik olarak
bozulmasimi kolaylastirmaktadir. Bu agidan bakildiginda, gidalarin depolama sartlar1 oncelikle sicaklik
istegine gore paralel olusmaktadir. Gidalarin sicaklik istegine gore iki gruba ayirarak dayanikli olan gidalan
daha esnek sicaklikla muhafaza edilmesi miimkiin iken, ¢cabuk bozulan gidalar daha siki sartlarda depolanmasi
raf Omriinii korumasina yardimci olacaktir. Gidalarin sicaklik istegine gore simmiflandirilmasi Tablo 9°da
verilmistir.

Tablo 9. Gidalarin Depolama Sicaklik Istegine Gore Smiflandiriimasi.

Dayanikh Gidalar Cabuk Bozulan Gidalar

Tahillar, unlar ve unlu mamuller Et, balik, tavuk, yumurta ve triinleri
Baklagiller (kuru) Siit ve siit tirtinleri

Kurutulmus meyve, sebze ve kuruyemisler Yagli tirtinler, soslar, kremalar
Seker, tuz, baharat, tursu Titstilenmis, vakumlu triinler
Acilmamis salga Agilmis konserve, siit, krema
Acilmamis konserve, UHT siit Meyve — sebzeler (taze)

Patates, sogan, sarimsak vb. sebzeler Pigmis yemekler

Regel, marmelat Pasta

Kaynak: Bulduk, 2004.

Gidalarin muhafazasi i¢in degisik kosullar1 saglayan Tablo 1’de verilen modern depolama bigimleri de
mevcuttur. Bu depolama sistemlerindeki temel uygulamalar birkag ciimle ile asagida verilmistir:
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e Modifiye atmosfer paketleme: Yiyecegin ambalaj icerisindeki hava diizenlenmektedir.

¢ Kontrolii atmosfer paketleme: Yiyecegin depolandigi depo igerisindeki hava diizenlenmektedir.

e Vakum paketleme: Yiyecegin ambalaj igerisindeki hava tamamen alinmakta, oksijen temasi
kesilmektedir.

e Aseptik paketleme: Ticari sterilizasyon uygulanan iiriinlerin steril sartlarda steril ambalaj igerisine
doldurularak bulagsmaya yol agmayacak sekilde (hermetik) kapatilmasi iglemidir. Aseptik ambalajlama
yaygin olarak

e Akilh paketleme: Yiyecegin sicaklik, gaz bilesimi, renk vb. parametreleri kontrol eden sensorler ile
gidanin durumu hakkinda anlik bilgi edinilmektedir.

o Aktif paketleme: Ambalaj igerisine/iizerine antimikrobiyal vb. etki saglayan maddeler verilerek
gidanin raf dmrii uzatilmaktadir.

5. SONUC

Tiirk mutfagi, Orta Asya’daki Tiirk kavimleri tarafindan bozkir kiiltiirii ile kendine 6zgii yiyeceklerinin
temelini olusturulmaya baslanan bir mutfaktir. Baslangigta, Triik milletinin sade yasantisi; basit-sade, kolay
hazirlanabilen yiyeceklerin ortaya cikmasini dogurmustur. Hareketli bir toplum olan Tirkler i¢in bazi
kayitlarda “Hun Tiirkleri icin at iistiinde yerler, icerler, alisveris yaparlar, sohbet ederler ve uyurlar’
denilmektedir. Tiirklerin at iizerinde yogun yasam siirmesi de géz Oniine alininca, kurut, pastirma, yufka,
kavurma gibi hem enerji yoniinden zengin hem de daha dayanikli {irtinler olarak her yere taginabilen, suyunun
azaltilmasiyla daha az alan ve agirlik sahibi yiyeceklerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.

Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler, geleneksel yiyeceklerini yaninda getirmis, gelirken temas
ettigi kiiltlirlerle etkilesim icinde olmustur. Zamanla, Selguklu ve Osmanli Devletlerinin smirlariin
geniglemesi, Tirk mutfaginin daha da zenginlesmesini saglamistir. Geleneksel yiyecekler, uzun yillarin
tecriibesinin mutfaga aktarilmis hali olup hem beslenme acgisindan kaliteli ve enerjik, ayrica saglikli, hem de
dayanikli yeni bir iiriin olarak yil boyunca tiiketilebilen alternatif saglamaktadir. Tiirk toplumun ¢ok eskiye
dayanan varlig, yiyeceklerinin ve ilgili isleme yontemleri, hammaddesi ile gereclerinin de eskiye dayanmasini
gerektirir. Muhtemelen Tiirklerin icat ettigi ve Orta Asya’dan Anadolu’ya getirilip tiikketimi devam eden
yiyeceklerin hazirlanmasi siirecindeki isleme yontemleri “Tiirk usulii besin isleme yontemi” olarak da
diistiniilebilir.

Besinlerin islenmesi ve muhafazasi i¢in geleneksel yontemler ve modern yontemler kullanilmaktadir.
Yapilan bu ¢aligmada, Tiirk mutfaginda geleneksel besin isleme yontemleri igerisinde, fiziksel yontemlerden
olan besinlerdeki serbest su miktarmin azaltilmasina yonelik isleme yontemleri agirlik kazanmakta;
yiyeceklerin koyulastirilmasi yontemiyle hazirlanmasi en 6nemli grubu olusturmaktadir. Koyulastirma islemi;
suyun dogal olarak ucurulmasi veya isitma islemi ile yapilmaktadir. Isil islemlerden kaynatma-haslama,
pisirme, kavurma-kizartma islemleri suyun azaltildigi islemlerdendir. Tirk mutfaginda, 6nemli sayida
koyulastirma islemi ile hazirlanan yiyeceklerin bulundugu belirlenmistir. Besin isleme yontemleri igerisinde
ikinci siraya fermantasyon islemi gelirken, ardindan gida katki maddesi ekleme yontemi gelmektedir Gida
katki maddesi grubu igerisine, bu ¢aligmanin konusu geleneksel yiyecekler oldugundan, tuz, seker, baharat,
limon tuzu, karanfil gibi aroma maddelerinin yiyecekleri katilmas1 goz oniine alinmistir.

Besinlerin iglenmesi sonrasi muhafaza edilmesi gereklidir. Tiirk mutfagindaki geleneksel iiriinlerin
muhafazasi yaklagik yar1 yariya serinde depolama yapilarak gerceklestirildigi, ikincil olarak sogukta
muhafaza, en son tercih ise dondurma yaparak muhafaza ile olmustur. Bu durum, Tiirklerin Orta Asya’dan
Anadolu’ya getirdigi bir¢ok yiyecek dahil, besinlerin islenmesi ile daha kolay bir sekilde muhafaza saglayan
serinde muhafaza edilecek hale getirdigini gostermektedir. Bu c¢alisma sonucunda asagidaki sonuglara
ulasilmis ve 6n plana ¢ikarilmistir:

o Tiirk mutfagina 6zgiin bircok geleneksel yiyecek olup kendine 6zgii besin isleme yontemleri
bulunmaktadir. Bu besin isleme yontemleri, sistematik olarak bir araya getirilmis, birbiri ile
iliskilerinden bahsedilmis ve bir liste seklinde verilmistir.
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e Besin isleme yontemleri, basit mutfak ara¢ geregleri kullanilarak pratik sekilde rahatlikla giinliik
yagsamda uygulanabilmektedir. Kendisine 6zgiin besin isleme yontemi ile birgok geleneksel yiyecek
iiretilmektedir. Gilinlimiizde ulasilan kanitlara goére, bu yiyeceklerin ¢ogunlugunun kdkeni Orta
Asya’dir.

e (Calismada bahsedilen yiyeceklerin 6nemli kisminin Tiirkler tarafindan icat edildigi ihtimali yliksektir.
Geleneksel Tiirk yiyecekleri saglikli, besleyici ve dayanikli gidalar olup agirlikli olarak et, siit ve tahil
iriinleridir. Geleneksel Tiirk yiyeceklerinin biiyiik cogunlugu koyulastirma-kurutma ve fermantasyon
islemleri hazirlanmakta, birgogu soguk muhafazaya gerek kalmadan muhafaza edilecek bir yiyecek
haline donlismektedir. Ayrica, 6nemli miktarda besinin hazirlanmasinda tuz, seker, baharat, limon
tuzu, karanfil gibi koruyucu maddeler de ilave edilmektedir.
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oz

Bu calisma deniz {iriinlerinin insan saglig1 {izerindeki etkilerini ve bu iiriinlerin Tiirk mutfagindaki konumunu kapsamli bir
literatiir taramasi yaparak bir biitlinliik iginde sunmay1 amaglamaktadir. Bu amagla, ilk olarak deniz {iriinlerinin sagliga olan faydalari
ve besin degeri ele alinmistir. Ardindan deniz tiriinlerinin gastronomideki yerinden bahsedilmistir. Bu genel agiklama ve verileri takiben
cografyanin, kiiltiiriin, dilin ve dinin mutfakla iliskisine deginilmistir. Tiirk mutfaginda bu durumun nasil yer aldig1 detayli bir sekilde

aciklanmistir. Tiirk mutfaginda deniz iiriinlerini muhafaza yontemleri ve hazirlama teknikleri anlatilmistir. Tiirk deniz tiriinleri kiiltiiri
ve gelenek, gorenek ve kurallarina yer verilmistir. Son olarak ise degerlendirme ve sonug¢ kismi1 yer almaktadir.

Bu caligma hazirlanirken gerekli literatiir taramasi yapilarak konuyla ilgili diger ¢aligmalarin nasil bir kompozisyon i¢inde
biitiinlestirilecegine karar verilmistir. Literatiir taramasinda ulagilan kaynaklar okunup, metin analizi yapilarak derlenmistir.
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The Importance of Seafood for Health and Its Place in Turkish Cuisine
ABSTRACT

This study aims to present the effects of seafood on human health and the position of these products in Turkish cuisine in
integrity by conducting a comprehensive literature review. For this purpose, firstly, the health benefits and nutritional value of seafood
are discussed. Then, the place of seafood in gastronomy was mentioned. Following this general explanation and data, the relationship
of geography, culture, language and religion with cuisine is mentioned. How this situation takes place in Turkish cuisine was explained
in detail. Seafood preservation methods and preparation techniques in Turkish cuisine are explained. Turkish seafood culture and
traditions, customs and rules are included. Finally, there is an evaluation and conclusion section.

While preparing this study, the necessary literature review was conducted and it was decided in what composition other studies
on the subject would be integrated. The sources obtained in the literature review were read and compiled by text analysis.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

This study aims to present the importance of seafood in terms of health and their place in Turkish
Cuisine.

Design/Methodology/Approach

This study is a non-thesis master's degree project. While preparing this study, the necessary data was
collected due to the literature review. To do the literateure review, firstly, the research questions and keywords
were determined. Secondly, a general research on the subject was conducted with these keywords. The
retrieved studies were compiled by text analysis and divided into categories. In this way, the subheadings of
this study became clear and it was decided in what composition other studies on the subject would be
integrated. As many different sources as possible are included.

Findings

When n-6/n-3 found in seafood is included in a balanced ratio (1:1-1:5) in the diet, the risk of
cardiovascular and chronic diseases decreases and the improvement of mental state increases. Additionally, a
diet rich in fish has been shown to be effective in preventing cancer. This type of nutrition both prolongs
pregnancy thanks to the n-3 fatty acids it contains and supports the brain and cognitive development of the
unborn baby. ALA, EPA and DHA fatty acids protect the mother from depression that may occur not only
during pregnancy but also after birth. Manic depressive psychosis, Alzheimer's disease, high blood pressure
and diabetes are among the diseases for which seafood has a protective effect.

Consumption of seafood, especially fish, is very important in healing mental illnesses/diseases as well
as physical illnesses/diseases. It has been shown that people are less likely to suffer from depression in diets
that include these in a balanced manner.

According to studies, positive health improvements have been observed even when fish oils are
consumed, but not the fish itself. Fish oil supplements containing high amounts of n-3-PUFA have been shown
to protect against colon cancer. For example, the risk of colon cancer is low in Eskimos and Japanese. Because
both Eskimos and Japanese consume large amounts of fish (1000-3000 mg/day) and these fish contain n-3
fatty acids (EPA and DHA). However, it is written in the literature that n-6 PUFA supplements may increase
the risk of colon cancer. The increase in mortality due to colon cancer in people who immigrated from Japan
to America confirms this. Because western diets are rich in n-6 PUFAs (linoleic acid).

The protein content of fish is between 11-24% and these proteins are necessary for body tissues. It
contains amino acids necessary for regeneration and repair.

Seafood and fish, which are so beneficial for health, have found an important place in gastronomy.
Especially developed countries attach importance to a balanced and healthy diet and include fish and other
seafood rich in polyunsaturated fatty acids in their diets. Thanks to today's facilities and technologys, it is
possible to access these products everywhere.

When talking about a country's cuisine, of course, the geography, culture, language and religious beliefs
of that country should be discussed. In this study, Turkey's geographical location, Turkish culture, language
and dominant religious beliefs in Turkey are also mentioned in order to fully reveal the position of seafood in
Turkish cuisine. Since Turkey is surrounded by seas on three sides and hosts many rivers and lakes, there is a
lot of diversity in aquaculture. This diversity makes Turkish cuisine rich. Turkish cuisine has a versatile
structure as it spreads over a wide geography and is intertwined with different cultures. Since the Ottoman
Empire hosted many civilizations, the names of many seafood dishes made in Turkish cuisine were taken from
languages other than Turkish. The names of seafood dishes in Turkish cuisine mostly come from Greek. This
situation is the partnership of two cultures that have lived together for centuries. Turkish seafood cuisine
consists of seafood compatible with Islam. People carefully check whether the food they eat is non-Muslim.
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Edible products in society are generally divided into two groups: haram and halal. Islam not only explains the
issue of edible animals, but also clearly states its orders and prohibitions regarding aquatic products. The Holy
Quran provides guidance on this matter.

Seafood has been preserved using different methods due to its high probability of spoiling quickly.
Salting, smoking and drying are the main methods in Turkish cuisine. Techniques for preparing seafood in
Turkish cuisine are boiling, steaming, barbecuing, baking and frying.

The traditions and customs of the society are also reflected in the culinary culture of the society. There
are many traditions and customs, such as not eating on the street, parents starting the meal first, and not starting
the meal in group meals until everyone wakes up. This situation constitutes the "Turkish Sea Culinary Culture"
in the following dimensions; During imperial times, not all fish caught in hunting areas belonged to the hunter.
Regardless of which sea, stream or lake fish was caught, one-third of the fish caught was distributed to the
local people. Because the sea, stream and lake are not for hunters. Other people in the region will also benefit
from these places. In places where the livelihood is based on fish and fish is consumed predominantly, we also
have a tradition of offering the largest fish caught or purchased to the elders of the house. This also applies to
group meals. If a large fish is offered to another person, it is considered disrespectful to that person. An empty
plate for fish bones and a bowl filled with water to wet fingers are left next to each table.

Practical Implications

There are many scientific studies on the importance of seafood for health. However, with developing
technology, studies can be conducted to determine whether there is a relationship between fish consumption
and diseases other than the health problems mentioned. In addition, many of the studies are on the importance
of fish consumption for health. The number of studies on the health importance of other seafood can be
increased.

There are valuable studies on the place of seafood in Turkish cuisine. However, it should be taken into
consideration that Turkey has been a country that has received intense immigration recently and that the change
in population may lead to some developments and changes in Turkish seafood cuisine. Because this situation
will affect both which seafood is preferred and to what extent, and the cultural changes taking place will also
affect the Turkish seafood culinary culture. In recent literature, the number of studies directly examining the
relationship between Turkish cuisine and seafood is almost non-existent.

Originality / Value

Different studies have been conducted on seafood in Turkish cuisine. This study compiles them as a
whole and provides a broad perspective on the subject.

1.GIRIS

Deniz firtinleri tarih boyunca pek ¢ok cografyada tiiketilen yiyeceklerin baginda gelmektedir. Gerek
besin degeri ve sagliga olan faydalar1 gerek lezzeti sebebiyle insanlarin tercih sebeplerinden biri olmustur.
Deniz iiriinlerinin saglik agisindan ne kadar gerekli ve besin degeri ne kadar yiiksek bir besin oldugunu
giiniimiizde bilmeyen yoktur. Ozellikle sofralarin vazgecilmez lezzetlerinden olan balik, deniz ve okyanuslarla
kiyist olan iilkelerde yogun olarak tiiketilmekte ve ana gecim kaynaklarindan biri olarak karsimiza
cikmaktadir. Ulkemiz ii¢ tarafi denizlerle cevrili oldugundan hem balik hem de difer deniz iiriinleri
bakimmdan oldukga zengindir. Gegmisten giiniimiize kadar deniz {irlinleri Tiirk mutfaginda ¢esitli saklama ve

pisirme yontemleriyle hep var olmustur. Dolayisiyla, deniz iriinlerinin Tiirk kiiltiiriiniin pek ¢ok alaninda
etkileri goriilmektedir (Bucak & Taspinar, 2014).

Bu calismada, insan beslenmesinde deniz mabhsiillerinin olusunun sagliga ne tiir etkileri oldugunu, bir
iilkenin mutfaginda deniz iiriinlerinin ne 6l¢iide var oldugunun o iilkenin hangi 6zellikleriyle alakali oldugunu,
Tirk mutfaginda deniz iriinlerinin konumunu simdiye kadar yapilan calismalar 1siginda sunabilmek
amaglanmustir.
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2. LITERATUR INCELEMESI
2.1. Deniz Uriinlerinin Saghk Acisindan Onemi

1952 yilinda balik yaglarinin yag asidi bilesimi {izerine ilk ¢alismalar baglamistir ve takip eden yillardaki
arastirmalar balik yaglarinin yapisiin anlasilmasina yol agmistir. Yakin dénemde, balik yaglarinin insan
sagligina etkileri bilimsel olarak ortaya konmustur. Boylelikle insanlar balik yaglariyla daha fazla ilgili olmaya
baglamiglardir (Kaya vd., 2004).

Primatlar ve yeni doganlar iizerinde ¢alismalar yapilmistir. Bu ¢alismalar prematiire bebekler i¢in basta
olmak tizere DHA'nin retina ve beynin normal fonksiyonel gelisimi i¢in olduk¢a 6nemli oldugunu ortaya
koymustur. Diyette dengeli bir n-6/n-3 orani normal biiyiime ve gelisme i¢in gereklidir. Bu dengeli oran,
kardiyovaskiiler ve diger kronik hastaliklarin azaltilmasina ve ruh halinin iyilestirilmesine yardimci olur
(Simopoulos, 2000). Saglikli bir yasam i¢in 1:1-1:5 oraninda diyetle n-3/n-6 alinmasi gereklidir (Osman vd.,
2001).

Sikorsky’nin (1990) Seafood, Resources, Nutritional Composition, and Preservetation adli eserinde
baligin bol oldugu beslenmenin kalp hastaliklarina faydali oldugu, trombozisin, tiimdr ve kanser olusumunu
Onleyebildigi yer almaktadir. Yine ayni ¢alismada yer alan ifadelere gore, uygun HD/LD protein orani, diisiik
trigliserol ve kolesterol bilesenleri ve az miktarda ¢ok diisiik konsantrasyonlu kan serumu lipoproteinleri bu
tiir bir beslenme aligkanliginin kapsamindadir. Diyetteki n-6 CDY A'larin (Coklu Doymamis Yag Asitlerinin)
bir kisminin n-3 ile degistirilmesi Onerilir. Bu ylizden yaglardan alinmasi gereken %30 enerjinin fazlasin
engelleyebilmek adina doymus lipitlerden %8, tekli doymamiglardan %12 ve n-6 ve n-3 CDY A'lardan %10
almmalidir. Ayrica giinde 5 gr balik yagi kullanilmasi tavsiye edilir.

n-3 CDYA ile zenginlestirilmis tirlinlerle ilgili farkli arastirmalar yiiriitiilmektedir. Dal Bello vd. (2015)
yogurt iretimine iliskin ¢alismalarinda farkli bitkilerin tohumlarindan elde edilen yaglar kullanilarak o-
linolenik asit i¢erigine yansimasini arastirmislar. Tiim {irlinlerde n-3 CDY A igeriginin arttig1 gézlemlenmistir.
Daha riskli olan gebeligin ilk aylarinda alfa-linolenik asit (ALA) ve DHA ihtiyaci yliksektir (Cilingir, 2012).

DHA beyindeki serebral kortekste beyni ¢evreleyen noronlarin olusturdugu gri maddenin yapisinda
bulunur. Serebral korteks ve subkortikal yapilar arasinda ileri diizey bir sinyallesme ag1 mevcuttur. Bu beynin
duyusal, motor ve diger fonksiyonlarini etkiler. Boylece canlilardaki gelismislik oraniyla korteks arasinda
giiclii bir baglant1 oldugu ileri siiriilmektedir (Fidanbas vd., 2015; Taybas, 2016). Dolayisiyla, hamileligin son
3 ayinda DHA ihtiyaci yiiksektir. Annenin DHA agisindan zengin beslenmesi yenidoganin kanindaki DHA'y1
arttirir. Hamilelik sirasinda uygulanan n-3 yag asitleri hamileligi uzatir. Bebegin beyin ve bilissel gelisimini
destekler (Fidanbas vd., 2015).

ALA, EPA ve DHA yag asitleri dogum sonrasi depresyonu, manik depresif psikoz, Alzheimer hastaligi,
yliksek tansiyon ve diyabet gibi hastaliklara yakalanma riskini azaltan 6zelliklere sahiptir. Birgok c¢alisma,
EPA ve DHA nin kalp hastalig1 ve kalp krizi riskini etkiledigini gostermistir. DHA, yag asitleri ile yakindan
iligkili oldugunu gostermektedir (Fidanbas vd., 2015).

Mol (2008) Omega-3 ¢oklu doymamis yag asitleri bakimindan zengin balik yaglarmin kan basincini
diistirdiigiinii, kan yogunlugunu azalttigini, ritmi diizenledigini ve kan kolesteroliinii diigiirdiigiinii
vurgulamigtir.

Uzun zincirli n-3 ¢oklu doymamis yag asitleri (DHA ve EPA) yaglh baliklarda biiyiik miktarlarda
bulunmaktadir. Biiylik miktarlarda balik tiiketen gesitli topluluklarda koroner kalp hastaligi alt seviyelerde
seyretmektedir. Bu durum bu tiir yag asitlerinin koruyucu o6zelliklerinden kaynaklanmaktadir. Carpma
nedeniyle oldugu belirtildi. Ingiltere, Japonya ve Hollanda’da yapilan galigmalarda bu koruyucu etkiden
kaynakli olarak koroner kalp hastalig1 ve bu hastaliktan 6lme oraninin ¢ok diigiik oldugu tespit edilmistir. Uzun
zincirli n-3 yag asitlerinin tiiketimi artan saglikli bireylerde serum trigliserit konsantrasyonundaki azalma
arasinda pozitif bir korelasyon vardir (Prichard & Ling, 1995).
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Miyokard enfarktiisii gegiren 2033 erkek hasta ile ¢alismalar yapilmistir. Bu ¢alismalarin sonucuna gore
yagl balik tiiketimi (300 g/hafta veya 0,35 g n-3 ¢coklu doymamus yag asitleri) genel 6liim oranin1 %29'a kadar
azaltmaktadir. Ek olarak, koroner kalp hastaliklarindan 8liim oranini da 1/3 oraninda azaltmaktadir (Prichard
& Ling, 1995).

n-3 yag asidi takviyeleri kardiyovaskiiler hastalik (CVD) riskini azaltir. Ancak bu yondeki ¢aligmalar
daha cok erkeklerde yapilmaktadir. Kadinlarla yapilan bir ¢aligmada, n-3 yag asitleri yoniinden zengin balik
yaglarmin menopoz sonrasi etkileri aragtirilmistir. Bahsi gegen ¢alismada goriilmiistiir ki menopoz sonrasi
donemde CVD olasilig1 6nlenmistir. CVD’nin hamile kadinlarda kardiyovaskiiler hastalik riskini 6nledigi
kanitlanmistir. 36 tane menopozdaki kadinlar (bazilar1 ayn1 zamanda hormon tedavisi devam eden) ile ¢alisma
yapilmistir. Onlara gilinde sekiz kapsiil balik yag1 takviyesi ve plasebo almalar1 sdylenmistir. Balik yag1 alan
kisilerde 28 giin sonra serum trigliseritlerinde ortalama %26 oraninda azalma goriilmiistiir. HDL kolesteroliin
serum trigliserit oraninda %28'lik bir azalma g6zlenmistir. Hormon tedavisi alan kadinlarda ortalama %19,
hormon almayan kadinlarda ise %36 oraninda bir azalma olmustur. Arastirmacilara gore CVD riski %27
oraninda azaliyor ve uzun vadede balik yagi tiikketmenin etkili oldugunu bildirmektedir (Boyd, 2000).

Omega-3 takviyelerinin potansiyeli (balik yagi konsantrelerinde EPA/DHA) serum lipit/lipoprotein
seviyelerindeki degisikliklerde ve menopoz sonrasi durumlarda faydalari vardir. Adet donemindeki kadinlarda
diger 6nemli risk faktorleri lizerinde de 6nemli bir etkendir (Anonymous, 1998).

Kanada'daki bir arastirma, hiper kolesterollii erkeklerde lipoprotein profilini sarimsak tozu ve balik yagi
kombinasyonlarinin olumlu yénde etkiledigini gostermistir. Balik yagi kullanimu trigliserit konsantrasyonunu
azaltmada balik yagim kullanmak etkilidir. Hiper trigliseridenin iyilestirilmesinde ve LDL seviyelerini
ylikseltmede rol oynar. Bu sayede trombojenik hastaliklarin tedavisinde risk faktorlerini azaltir. Sarimsak ayni
tedavi edici etkiye sahip oldugundan bu iki elementlerin kombinasyonlar1 (sarimsak ve balik yagi) kolesterole
olan etkisinden Otiirii 6nerildigi s6ylenmektedir (Anonymous, 1997).

Bir calismada, bipolar bozuklugun tedavi edilmesinde Omega-3 yag asitlerinin faydali oldugu
bulunmustur. Sizofreni iizerindeki etkisiyle alakali sonuglarda ise ¢eligki vardir.

Kronik fiziksel rahatsizliklarda etkili olan beslenme bigimleri ruhsal saglik sorunlarinin tedavisinde de
fayda gosterebilir. Bu alanda yapilan ¢alismalarin ilk 6rnekleri, Omega-3 yaglarn asitlerinin antidepresan ve
ruh halini diizenleyici 6zellikleri olma ihtimaline odaklanmistir. Kanola yag1, soya fasulyesi, keten tohumu,
bugday tohumu ve baliktaki ALA, Omega-3 yag asitlerinin en ¢ok oldugu yerlerdir. Iki ana tiirev olan EPA ve
DHA formlar1 bahsi gegen yararlardaki en temel etkenlerdir. Somon, ton baligi ve uskumru bu tiirevler
acisindan en yogun kaynaklardir. Insan viicudu alfa-linolenik asiti DHA ve EPA'da fazla miktarda
doniistirememektedir. Bununla birlikte, ruhsal rahatsizliklarin tedavisinde Omega-6 ve Omega-3 yag
asitlerinin birbirine oran1 da 6nem teskil etmektedir. Diyetteki Omega-3 yag asitleri diisiikse, bunlarin tiirevleri
hiicre zarlarindaki Omega-6 yag asidi tiirevleriyle yer degistirirler. Beyin kiitlesinin %20’sinde EPA ve DHA
vardir. Bunlar ruhsal bozukluklarda hatali sinyal mekanizmalarinda etkilidir (Anonymous, 2001).

Diyet ve depresyon arasindaki iliskiyi aragtirmak icin iki adet detayli ¢alisma yapilmistir. Yapilan
arastirmalar balik yiyenlerin depresyona daha az yakalandigini ortaya ¢ikarmistir. 1998 yilinda yayinlanan bir
aragtirmada iilkede balik tiiketimi ve depresyon sikayeti mevcut insanlarin sayis1 arasinda bir bag oldugu ortaya
konulmustur. Yalniz az orandaki Omega-3’iin depresyon sebebi oldugunu séylemek dogru olmaz, ¢iinkii
insanlarin i¢inde yasadig: kiiltiirel ve ekonomik ortam ile kalitsal 6zelliklerinin de depresyona yakalanip
yakalanmamasi iizerinde etkileri bulunmaktadir. Bununla birlikte, cogu calisma depresyon hastalarinin kan
hiicrelerinde az miktarda Omega-3 yag asidi tiirevleri veya ortalamanin iistiinde Omega-6/Omega-3 yag asidi
orant oldugunu agiklar. Bipolar bozuklugu olan bazi hastalarda DHA ve EPA karisgiminin ise yaradig
gOrilmistir. 1999 yilinin mayis aymda dort aylik yalanci tedaviyle karsilastirmali bir ¢alisma yapilmistir. Bu
Calismada hastalara dengeleyici ilaglarin yani sira giinliik EPA (6,2 g) ve DHA (3,4 g) takviyeleri verilmistir.
Caligmanin sonunda bu kisilerin daha az depresif belirtilere sahip olduklari bulunmustur (Anonymous, 2001).
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Omega-3 yag asitlerinin heniiz 6nerilen bir glinliik alim miktar1 olmasa da arastirmacilar giinde 100-200
mg DHA ve 200-400 mg EPA’in yetigkinler i¢in uygun oldugunu belirtmektedirler. Hamile ve emziren
kadmlar i¢in bu gereksinim %50 daha fazladir. Bir porsiyon somonda 1 gram EPA ve 2 gram DHA bulunur.
ABD Saglik Orgiitii haftada en az iki defa doymus yag oram yiiksek baliklarin tiiketilmesini énermektedir.
Depresyonu azaltmak ya da daha fazla balik tiiketmek isteyenlerin giinde 5-10 gram alabilecegi sdylenmektedir
(Anonymous, 2001).

Birgok ¢alisma, diyetle yag alimi ile kanser Oliimleri arasinda anlamli bir pozitif iliski oldugunu
bildirmistir. Ancak yag alim1 her zaman birbiriyle iliskili degildir. Bunun bazi organlarin karakteristik 6zelligi
oldugu belirtilmektedir. Ciinkii karaciger ve mide kanserlerinin genellikle yag alimiyla bir iliski
bulunmamaktadir. Diyetle aldigimiz yaglarin kansere kars etkileri tiiketilen yag asitlerinin tiirline ve miktarina
baghdir (Beyter, 2020).

Laboratuvar ¢alismalarinda, yag formundan bagimsiz olarak lipit tiiketimi arttiginda tiimoér olusma
sikligmmin da arttigi gbzlenmistir. Kalori kisitlamasi her tiirlii tiimoérii 6nlemede etkiliyken diyette yag
kisitlamasiin engelleyici etkisi ¢ok daha segicidir. Coklu doymamis yaglar doymus yaglardan daha fazla
tiimdr olusumunu artirir. Ote yandan epidemiyolojik verilere gore kansere maruz kalma ve doymus yag
tiikketimi arasinda gii¢lii bir olumlu iligki vardir. Yine bu verilere gére, doymamis yag alimiyla kansere maruz
kalma arasinda ¢ok az veya hig iliski bulunmamaktadir. Epidemiyolojik ve laboratuvar ¢alismalar1 arasindaki
bu fark yag asitlerinin olusumunu artiran doymamis yag asitlerinin minimum miktan ile iliskilendirilebilir.
Ayrica, kalorinin kaynagindan daha 6nemli olansa toplam kalori miktaridir. n-3 yag asitlerinin sagladigi
korumayla ilgili son bulgular, tiim doymamis yag asitlerinin esit derecede etkili oldugu yoniindeki
genellemelerin sorgulanmasina yol agmaktadir. Kanserin baglangici adimi detayli olarak incelenmemis olsa da
tiikketilen yagin tiiriine ve miktarima gore bu siirecin degistigi bildirilmistir. Toplam kalori aliminda yagin orani
(bu orani mevcut %38'den %30'a veya altina diisiirmek i¢in) daha fazla bilgi alinana kadar dikkatli olunmalidir
(Beyter, 2020).

Yakin zamanda yapilan ¢ogu ¢alisma, n-3 ve n-6 CDYA’'larin kolorektal kanseri tedavisinde etkili
oldugunu kamitlamstir. In vitro calismalarda n-3 ve n-6 CDY A’lar arasinda nemli bir farklilik gdzlenmemistir
(Dommels vd., 2002).

Hayvan modellerinde yapilan caligmalarda n-6 CDYA'larin tiimér olusumunu hizlandirmada etkili
oldugu goriilmiistiir. CDYA'lar baslangic faz1 siirecinde ¢evreye hakimdir. Kolorektal kansere karsi n-3
CDY A'lar hem baslangi¢c hem de baslangig¢ sonrasi fazlarda koruyuculardir. Niifusa dayali calismalar, n-6 veya
n-3 CDYA alimi ile kolon kanseri olusumu arasinda ¢ok az iligki oldugunu veya hig¢ iliski olmadiginm
gostermistir. Insanlarda yapilan kisa siireli biyobelirte¢ ¢alismalarinda yiiksek miktarda n-3-CDYA iceren
balik yag takviyesi kolon kanserine karsi koruma saglar. n-6 CDYA takviyeleri bu riski artirabilir.
Epidemiyolojik ¢aligmalar diyet ile kanser riski arasinda gii¢lii bir iliski oldugunu belirtir. Ornegin;
Japonya'dan Amerika'ya go¢ eden kisilerde kolon kanseri kaynakli mortalitede artis goriilmiistiir. Bati
diyetlerinin n-6 CDY A'lar (linoleik asit) bakimindan zengin olmasi bu durumun sebebidir. Eskimolarda kolon
kanseri riski Japonlarda oldugu gibi azdir. Her iki popiilasyon da biiyiik miktarda balik tiiketmektedir (1000-
3000 mg/giin). Balik bol miktarda n-3 yag asidi (EPA ve DHA) igerir. Oysa, Bat1 beslenmesinde n-3 CDYA
miktarinin giinliik 100 mg oldugu bilinmektedir (Dommels vd., 2002).

Deneysel ¢alismalar diyetteki balik yaglarinin kolon kanserine karsi korudugunu géstermektedir. 12
saglikli goniilliiyle yapilan bir ¢aligmada mukozal membran yag asitleri ve prostaglandin E2 (PGE2) ile balik
yaglarmin etkileri incelenmistir. Buna gore kolon kanserine karsi diyetle aldigimiz balik yaginin karsi
koruyucu etkisi oldugu ileri siiriilmektedir (Bartram vd., 1993).

[lerlemis sirozlu hastalarda uzun zincirli CDYA eksikligi oldugu bulunmustur. Bu hastalara CDY A'dan
zengin bir diyet ve yag kapsilleri 6nerilmektedir. Bu programin karaciger fonksiyonunun kétiilesmesini
onlemede koruyucu etkisi oldugu belirtilmistir. Bir calisma Japonya'nin iki farkli bolgesinde yasayan siroz
hastalarinin diyetini incelemigtir ve beslenme aligkanliklart ve plazma yag asidi kompozisyonunu
karsilastirmistir. Bol miktarda balik ve Az siit ve diger giinliik Uriinleri tiiketen insanlarin oldugu bir bolgede
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¢oklu doymamis/doymus yag asidi orani yiiksek iken n-6/n-3 oram ise diisiiktiir. Sirozlu bireylerin balik
tiilketmesi plazma DHA seviyesini ylikseltmektedir. Sariligin neden oldugu beyin hastaliklarinda bireylerin
plazma DHA diizeylerinde ciddi azalma goézlenmistir. Ek olarak, yag asidi DHA, sinir membranlarmin
fosfolipitlerinde en fazla bulunani olmasindan dolayr DHA hepatik ensefali meydana gelmesinde 6nemli bir
rol oynar. Oyleyse Balik yemenin bu hastaliga kars1 koruyabilecegi tespit edilmistir. DHA ve EPA acisindan
zengin diyetler plazma fosfolipitlerini bu yag asitleriyle zenginlestirir ve arasidonik asit miktarini da azaltir.
Arasidonik asit biyosentezinin zayiflamasi, karaciger sirozunda diisiik plazma diizeylerine yol agan 6nemli bir
faktor olabilir. Bu nedenlerden dolayi sirotik hastalarin plazmasindaki yag asitlerini diizenlemek i¢in EPA ve
DHA'nin yani sira AA takviyeleri de kullanilmalidir (Okita & Sasagawa, 2002).

2.1.1. Deniz Uriinlerinin Besin Degeri

Baligin besin ve ticari degeri, cesitli baliklarin eti ve su triinleri yetistiriciligi ile ilgilidir. Yenilebilir
pargalarin yapisina baghdir. Balik etinin %98'ini olusturan kimyasal bilesenler (su, protein ve yag) baligin
besin degerini arttirir. Bu duyusal kaliteyi ve depolama stabilitesini etkiler. Geriye kalan %?2 ise karbonhidrat,
vitamin ve minerallerden olusur (Sikorsky, 1990). Baligin kimyasal bilesimi tiire, yasa, cinsiyete, yasam
ortamina ve mevsime gore degisir. Balik etindeki protein miktar1 oldukca standarttir. Farkli tiirler arasinda
sapma gostermez ancak baligin beslenmesine ve olgunluguna baglidir (Varlik vd., 2004).

Balik eti biiyiime faktorleri agisindan oldukga iyi bir besindir. Enerji degeri diisiik oldugu i¢in baliklar
diisiik kalorili diyetlerde 6nemli yer tutmaktadirlar. Amino asit igerigiyle kolayca sindirilebilir olmasiyla
vitamin ve minerallerin bolluguyla balik degerli bir besin kaynagidir (Sikorsky, 1990; Martin & Flick, 1990;
Shahidi & Botta, 1994).

Baligin protein igerigi %11-24 arasindadir ve bu proteinler viicut dokulari i¢in gereklidir. Yenilenme ve
onarim i¢in gerekli amino asitleri igerir. Bitkisel proteinlerinde de bu amino asitler vardir. Balik proteinleri
bitki proteinlerinden daha fazla oranda methionin ve lisin amino asitini igerir. Ette, balikta, yumurtada ve
stitteki aymi proteinin besin degeri aynidir (Turan vd., 2000).

Baligin en 6nemli deger faktdrlerinden biri de enerji veren dnemli bir besin olmasidir. Uygun ve énemli
miktarda yag igerir. Balik avlanma mevsimi, diyet, cinsel olgunluk zamani ve baligin biiyiikligii gibi faktorler
baligin yag icerigini etkiler. Balik icerdigi yag miktarna gore yaglh veya yagsiz olarak siniflandirilabilir. Yag
icerigi %5'ten azsa yagsiz, %5-30 arasindaysa yagh baliklardir. Farkli bir siniflandirmaya goreyse yag icerigi
%1'den azsa yagsiz, %1-25 oranindaysa yaglh oldugu kabul edilir. Balik yaginin yiiksek miktarda doymamis
yag asitleri igerdigi rapor edilmistir (Sikorsky, 1990; Martin & Flick, 1990; Shahidi & Botta, 1994; Varlik vd.,
2004).

En oOnemli iki ¢oklu doymamis yag asidi (CDYA): eikosapentaenoik asit (EPA;20:5n-3) ve
dokosaheksaenoik asit (DHA;22:6n-3). Ozellikle deniz baliklari (somon, ton balig, ringa balig1, uskumru ve
hamsi) EPA ve DHA acisindan zengindir. Az yagl baliklar genellikle yapisal yaglar olan %1'den az yag icerir.
Bunlarin %8'i bol miktarda n-3 CDYA igeren fosfolipidlerdir. Orta yagl ve yagh baliklarda yaglar, kaslarda
yemek yeme sirasinda deri alt1 yag tabakasinda depolanmaktadir (Sikorsky, 1990).

Baliklar yaglarimi ihtiyaca ve kullanim durumuna goére bedenlerinin degisiklik bdliimlerinde
depolamaktadirlar. Bu depolama bdliimleri, baligin aglik déonemleri, uzun kislar, hizli hareketler, tireme ve
gelisim asamalarina gore farklilik gosterirler. Yumurtlama déneminde bir baligin yaglar1 karacigerinden ve
kaslarindan yumurtaliklarina dogru hareket eder. Ayrica bu donemde yag iceriginde hizli bir azalma gozlenir.
Balik yumurtladiktan sonra karacigerin ve kaslarin yag igerigini artiran yogun bir beslenme hissi hisseder,
yumurtaliklar kiiclilmeye baslar. Yag metabolizmasi, olgunlasma siiresi, ortam sicakligi, gida bulunabilirligi,
stres ve diger ¢esitli faktorlerden dolayi farkliliklar olabilir. Yagli baliklarin yag icerigi biiyiik ol¢iide degisir;
ornegin yas agirligin %1-25" kadardir (Sikorsky, 1990).

Su driinleri yetistiriciligi lipitlerinin yag asidi bilesimi karasal bitki ve hayvanlarinkinden daha
yliksektir. Balik yaglarmin yag asidi igeriginin farkli olmasi beslenme, cografi konumu, ortam sicakligi,
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mevsim, viicut uzunlugu, yag icerigi vb. bircok nedenden kaynaklanmaktadir. Tatli su baliklarmin lipid
bilesimi kara hayvanlar1 ve deniz baliklar1 arasindadir (Sikorsky, 1990).

EPA tipik alglerden, DHA ise zooplanktondan gelir. Lipidlerdeki bu iki yag asidinin orani deniz
organizmalarmin beslenme aliskanliklariyla alakalidir. Zooplanktonla beslenmek baliklarin ¢gogunda DHA,
EPA’den fazla bulunmaktadir. Ote yandan kabuklularin gogu EPA’e veya her iki yag asidine esit miktarda
sahiptir. Antarktika'daki buzun altinda yasayan ve Alg yiyen baliklarda EPA, DHA’dan fazla bulunmaktadir
(Sikorsky, 1990).

2.2. Deniz Uriinlerinin Gastronomideki Yeri

Genel olarak gastronomi; insan1 ve yiyecegi ilgilendiren her konuda sunulan kapsamli bir bilgi kiimesi
olarak tanimlanmaktadir (Dikel & Demirkale, 2019). Ek olarak gastronomi; “iyi beslenme bilimi ve sanat1”
olarak da ifade edilmektedir (Oney, 2016). Yazicioglu & Ozata (2018)’ya gdre gastronomi, sanat ve bilimi
birbirine baglamaktadir. “Icerdigi tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme
siirecinden baslanarak tiim Ozelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek
giliniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini kapsayan bir bilim dali” dir (Eren, 2007).

Gastronomi fonksiyonu; temel ilkelere dayali olarak gida olarak kullanilabilecek her seyi arayan, elde
eden, iireten ve sergileyen herkes i¢in bir rehber olarak ifade edilmektedir (Dikel & Demirkale, 2019).

Gastronomi biliminin bir bilim olarak kabul edilmesi diger disiplinlerin de isin i¢ine girmesi anlamina
gelmektedir. Hem fen bilimlerine hem de sosyal bilimlere gore pargalarin birbirine baglanmasinda énemli rol
oynar. Fizik, kimya, biyoloji, psikoloji, folklor, tarih ve ekonomi alanlarinin s6z konusu parcalar oldugu gz
onilinde bulundurularak gastronominin ¢ok yonlii ve disiplinler arasi bir bilim oldugunu séylemek yerinde bir
ifade olacaktir (Beyter, 2020).

Insan viicudu canliligmi korumak ve hayatta kalabilmek igin tiim besinlere ihtiyag duyar. Yeterli
miktarda, dengeli bir karigimla ve siirekli olarak alinmasi gereken kompleks bir {iriindiir. Son ylizyilda yapilan
aragtirmalar sonucunda beslenme bilimi ve saglik yakin iliskisi nedeniyle fizyoloji ve patofizyolojinin temel
ilgi alanlarindan biri olmustur. Ozellikle giiniimiizde gidalarin kimyasal ve biyokimyasal yapilar1 kapsamli
caligmalar, sindirim asamalart ve viicutta kullanimlari, viicudun metabolizmasini ve enerji iiretim
mekanizmalarini inceler ve agiklar. Beslenme ¢aligmasi, beslenme ve fizyolojinin ig birligini gerektirmistir.
Boyle bir is birliginin nihayetinde modern toplumlara dogal gida saglanmasi yoniinde talepler olmasina karsin
benzersiz fizyolojik etkilere sahip fonksiyonel gidalarin iiretimi genis capta tartistlmistir (Kayahan, 2001).

Biyokimya ve fizyoloji ¢alismalar1 canlilardaki en son gelismelerdir. Bu ¢alismalara gére, son derece
onemli olmasina ragmen viicut yiyeceklerdeki bazi kisimlar sentezleyemezler, yoklugunda cesitli zararlar
meydana gelir ve bu nedenle bu 6nemli komponentlerin yiyeceklerle birlikte alinmasi gerekir. Besinlerin enerji
kaynaklarinin yani sira fizyolojik degerlerinin de bilinmesi yetersiz beslenmenin énlenmesine yardimci olur.
Olasi hastaliklarin 6nlenmesi veya azaltilmasi dnemlidir. Bu anlamda fonksiyonel gidalar ¢ok dnemlidir.
Fonksiyonel gidalar, beslenmenin yani sira kimi rahatsizliklarin meydana gelme ihtimalini azaltma ve bu
ihtimali olabildigince alt seviyede tutma ve bunun sonucunda insan sagligina katki saglama amaci tasirlar. Bu
tiir gidalara ornekler: giiclendirilmis igerikli gidalar (yumurta, siit iiriinleri, ekmek vb.), dogal besin igerigi
fonksiyonel 6zelliklere sahip gidalar (meyve, sebze, balik iiriinleri vb.) (Bagiran Ozseker, 2017).

Gilinlimiizde ozellikle gelismis iilkelerde insanlar beslenmelerine olduk¢a dikkat etmektedirler.
Beslenmelerinde saglikli besinler tiikketmeye dikkat ederler. Bu yiyecekler ilk sirada ¢oklu doymamis yag
asitleri bakimindan zengin olan balik ve diger su lriinleri yer almaktadir. Gida sektoriiniin gelisen teknolojisi
sayesinde deniz iirlinleri her an her yerde bulunabilmektedir. Bulundugu giinden bu yana gastronomideki yeri
onemini artirmustir. Ikinci olarak Gastronomi sektoriiniin balikcilik sektdriiniin gelisimine katkisimin bu
perspektiften degerlendirilmesi biiyliktiir (Dikel & Demirkale, 2019).

Deniz mabhsiilleri pek ¢ok sebepten dolay1 vazgegilmezdir. Dengeli yapisi, sagliga faydasi ve besin
degerleri bakiminda zenginligi bu sebeplerdendir. Bu yonleri gastronomide siirekli ilgi odagi olmasini
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saglamistir. Yoresel mutfaklari modern mutfaklara uyarlamak s6z konusu oldugunda yine elinizin altindaki
irlinler en ¢ok ilgi ¢eken tiriinler arasinda yer almaktadir (Beyter, 2020).

2.3. Cografyanin, Kiiltiiriin, Dilin ve Dinin Mutfakla Iliskisi

Bir iilkenin mutfagindan bahsederken, o iilkenin cografyasindan, kiiltiiriinden, dilinden ve dini
inanglarinda da bahsetmek bilhassa gereklidir. Mutfak, tiim bunlarin yansimasinin net bir sekilde goriildiigii
bir resim gibidir. Bu sebeple bu boliimde Tiirk mutfaginda deniz iriinlerinin yerini ve onemini daha iyi
kavrayabilmek adina Tiirk mutfaginda deniz tiriinleri ve cografya iliskisi, Tiirk mutfaginda deniz iiriinleri ve
kiiltiir iliskisi, Ttrk mutfaginda deniz kiiltiirii ve dili ve de Tiirkiye'nin denizcilik kiiltiirti ve dini alt basliklar
ele alinmigtir.

2.3.1. Tiirk Mutfaginda Deniz Uriinleri ve Cografya Iliskisi

Farkli cografyadaki bireylerin beslenme aligkanliklari, saglik riskleri, tarimsal uygulamalardan
kaynaklanan iklim, toprak ve bitki ortiisii gesitliligi ile yakindan iligkilidir. Tirkiye bu 6zelliklerine goére
gastronomide fark yaratmaktadir. Tiirkiye'nin yedi bolgesinde de mutfak kiiltiiriintin ¢esitliligi goriiliir.

Sengdr & Ceylan (2018) calismalarinda Tiirk mutfagmin tarihine bakildiginda; Istanbul mutfak
kiiltiirinde deniz mahsiillerinin Roma, Bizans ve Osmanli donemlerine bagkentlik yaptigi donemdeki
Tiirklerin, Ermenilerin, Yahudilerin ve Rumlarin etkisiyle yerini aldig1 ifade etmislerdir. Yine ayni galigmada,
bugiinkii deniz iirinleri mutfagi ise Cumhuriyet sonrasinda Tiirklerin Balkanlardan bolgeye go¢ etmesi sonucu
dogdugu sdylenmektedir. Osmanlilarda deniz iiriinleri arasinda sazan, uskumru, kili¢ baligi, kalkan, liifer ve
yilan balig1 yer alir. Cesitli balik tiirlerinin yani1 sira lakerda, balik yumurtasi ve havyardan da bahsedilir.

Baligin Osmanli saray mutfaginda padisah ve beraberindekilerin severek yedigi lezzetlerden biri oldugu
sdylenmektedir (Siiriiciioglu & Ozgelik, 2015). Balik, Osmanl Sarayi'nda her ne kadar smirl olsa da
Istanbul’un balik yoniinden zengin oldugu 19. yiizyil yazitlarinda belgelenmektedir. Biitiin bu kitaplardaki
iddialara gore tariflerde kullanilan balik miktari %7,7°dir. Saray mutfaginda Istiridye ve deniz taragi gibi deniz
iiriinlerinin var olduguna dair kayitlarda yeterli veriye ulagilamamaktadir. 19. yiizy1l yemek kitaplarinda deniz
tarag, istiridye, karides, 1stakoz gibi deniz iiriinleri yer bulmaktadir. Bu da o dénemde bu iiriinlerin Istanbul
mutfaginin bir parcasi oldugunu gostermektedir. Ayni1 zamanda havyar ve balik yumurtas1 da Sarayda ve
Istanbul'da tiiketilen yiyecekler arasindadir (Samanci, 2008).

Bolgesel farkliliklara sahip ¢cagdas Tiirk mutfag; agirlikli olarak et, sebze ve hamur islerinden olusur.
Ayrica kiy1 kentlerinde gol, akarsu gibi tath su kaynaklar1 da bulunmaktadir. Bu yerlerde daha fazla deniz
lirlinii yenir. Bu denizlerden veya i¢ sulardan balik yakalanmaktadir ve bu baliklar Tiirk mutfaginin yo6resel
lezzetlerini temsil etmektedir. Bu 6zel lezzetler Karadeniz mutfagindan “Hamsikusu”, Egirdir Goliinden
“Sazan balig1 dolmasi”, Marmara Denizi’nden “Uskumru dolmas1”, veya Ege Denizi’nden “Mumlu kefal
balig1 havyar1” 6rnek olarak verilebilir (Sengor & Ceylan, 2018).

Osmanli Imparatorlugu genis bir cografyaya hakim olmustur. Birgok medeniyete ev sahipligi yapan bu
bolgede denizin varligi olduk¢a 6nemlidir. Deniz hem toprak biitiinliigiiniin hem de sosyo-ekonomik yapinin
korunmasinda etkin rol oynamaktadir. Toplumun kiiltiirliniin gelismesine ve sekillenmesine yardimei olur. Bir
toplumun kiiltiiriiniin yedigi yemeklere yansidig diistiniiliirse denizle harmanlanan bir kiiltiiriin mutfaginda
deniz triinlerinin bulunmamasi kagiilmazdir. Osmanli imparatorlugunun ¢ tarafinin da denizlerle g¢evrili
olmas1 ve ¢ok sayida akarsu ve gollerin yer almasi, su iiriinlerinin gesitliligini dolayisiyla deniz mutfak
kiiltiirimiiziin zenginlesmesini saglamigtir (Bucak & Taspinar, 2014). Bu kadar ¢ok su iirliniiniin yer aldigi
cografyada pisen birgok yemek, baliklarla sekillenmistir. Osmanli mutfagi olarak nitelendirilen Saray Mutfagi
bu durumun en biiyiik ispat¢isidir. Hanedan igin haftanin ¢ogu giinliinde deniz firiinleriyle hazirlanmis
yemeklerin hazirlandigin1 ya da verilen torenlerde, ziyafetler ve davetlerin meniilerinde deniz triinlerini
gdrmemiz miimkiindiir (Bucak & Tagpinar, 2014).
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2.3.2. Tiirk Mutfaginda Deniz Uriinleri ve Kiiltiir Iliskisi

Bir toplumun mutfak kiiltiirlinden s6z edebilmek icin Oncelikle ilgili cografyanin kiiltiiriini
degerlendirmek gerekir. Yemek kiiltiirii cografyanin, dinin, dilin, yasam tarzinin ve geleneklerin yapisindan
olusur. Bu dogrultuda hazirlanan yemekler ozgiinleserek diinya mutfaklar1 arasinda yerini almaktadir.
Toplumun kiiltiirtinii mutfagin her alaninda gérmek miimkiindiir. Her toplumun ve toplumun kendine 6zgii bir
yemek kiltiirii ve elbette mutfak kiiltliri vardir. Ancak diinyada yasayan bazi toplumlar doganin verdigi
iiriinleri Oyle bir sekilde islemislerdir ki, yemek kiiltiirleri estetik deger, zevk ve sanatin gereksiz bir {irlinii
haline gelmistir. Tiirk mutfagi, ¢aglar boyunca genis bir cografyada yasayan Tirklerin damak zevkinin
olusturdugu bir kiiltilir biitiinlinii ifade eder. Aym1 zamanda diinya mutfaklarimin lezzet yarigmasinda akla ilk
gelen mutfaklardan biri de Tiirk mutfagidir. Tirk mutfaginin ¢ok yonlii yapisi; genis bir cografyaya yayilmasi,
farkl kiltiirlerle i¢ i¢e gegmesi, ekolojik yapiyla iliskisi, tarih boyunca siyasal ve toplumsal yapidaki konumu
yeni yeni ortaya ¢ikmaya baglayan sorulardir. Ne yazik ki bu muhtesem mutfak sanatinin bazi niianslari
kaybolmus durumdadir. Gliniimiizde Tirkiye'nin degisen toplumsal yapisinda mutfak kiiltiirinde de énemli
bir degisim yasanmaktadir (Bucak & Tagpiar, 2014).

2.3.3. Tiirk Mutfaginda Deniz Kiiltiirii ve Dili

Osmanli Imparatorlugu'nun farkli cografyalardan birgok medeniyete ev sahipligi yaptigi, burada
kullanilan dil ve lehgelerden de anlasilmaktadir. Bu durum Osmanli mutfagi yemeklerinin isimlerine de
siklikla yansir. Kralligin etrafinin denizler, nehirler ve gollerle ¢evrili olmasi ve konumlarindaki kiiltiirel
farkliliklar, baliklara farkli anlamlarda isim verilmesine yol agmustir (Eren, 1974, s. 216). Ornegin;
Hamsilerde: Karadeniz mutfaginin vazgegilmez bir iirlinii olan bu baligin adi Yunanistan'da yamsi olarak
kullanilmaktadir. Liifer: Tiirk mutfaginda pek ¢ok balik yemeginde yer alan liifer, antik Yunan'da louphar
adiyla bilinmektedir. Kol: Anadolu'nun en eski kavimlerinden Luvlar'dan, daha sonra da simdiki Mugla ilinin
siirlarim yoneten Karyalilardan gelmektedir. Karyalilar tinlii ¢ift baltalara "labris" adim1 vermislerdir. Ayrica
cipura, uskumru ve palamut da Tiirk mutfaginin vazgegilmez deniz iiriinleridir. Bu dilin kdkenine bakarsak
Yunancadir. Adlar1 Tirk¢e disinda dillerden alinan deniz triinleri yemeklerinin bu kadar ¢ok olmasi, Tirk
deniz {rilinlerinin zengin bir temel iizerine kuruldugunu kanitlamaktadir. Bu durumu Tiirk veya Yunan
mutfaginin bir kopyasi olarak degil, yiizyillardir bir arada yasayan iki kiiltiiriin ortakligi olarak gérmek gerekir.
Yani Tiirk deniz iiriinleri mutfaginin yemek dili agirlikli olarak Yunanca kelimelerden olugmaktadir (Eren,
1974, s. 222).

2.3.4. Tiirkiye'nin Denizcilik Kiiltiirii ve Dini

Tiirkler Miisliiman olunca hayat tarzlarini degistirmeye ve Islam'a gore yasamaya baslamistir. Bu durum
Osmanli Imparatorlugu'nun birgok bdlgesinde meydana gelmekte ve yemek kiiltiiriiniin tanimlanmasinda da
etkili rol oynamaktadir. insanlar yedikleri yemegin gayrimiislim olup olmadigii dikkatle kontrol etmektedir.
Toplumda yenilebilen iriinler genel olarak haram ve helal olmak iizere ikiye ayrilmaktadir (Demirbas &
Dogan, 2005, s. 5). Islam, yenilebilir hayvanlar konusunu agiklamakla kalmayip, su iiriinlerine iliskin emir ve
yasaklarini da agik¢a belirtmektedir. Kur'an-1 Kerim bu konuda yol gdstermektedir. Bu baglamda Kur'an-1
Kerim'de su iiriinleri yetistiriciliginin temelini olusturan ayetlerden bazilar1 sunlardir: "Kendinize ve yolculara
olmak iizere sularda avlanmak ve onu yemek size helal kilindi" (Maide suresi). Deniz {irlinlerinin tiikketimi
konusunda Islamiyet’te mezheplerin farkli uygulamalari vardir. Mezhepler arasinda Hanefi mezhebi sinirlari
en dar olanmidir. Hanefi mezhebine goére deniz iiriinlerinden yalnizca suda yasayan ve hayatta kalabilen balik
tiirleri yenebilir. Yilan balig1 da dahil olmak iizere her tiirlii baligin yenilmesine izin verilir. Cirkin sayilan
yengeg, istiridye, istiridye, kopek baligi, 1stakoz ve kurbagalart yemek yasaktir. Suda Sliip ylizeye ¢ikan
baliklar yenilmez. Ancak soguktan Slen veya yirtict kuglarin zarar verdigi baliklarin eti yenir. Osmanl
Devleti'nin her faaliyetini Islami kurallara gére tasarlamasi bu mutfagin da bu yonde gelismesine neden
olmustur. Bu nedenle Tiirk deniz iiriinleri mutfag1 islam'a uygun deniz iiriinlerinden olusmaktadir. Hazirlanan
ve servis edilen deniz iiriinlerinde cografi olarak egemen olan kiiltlerin izleri bulunmaktadir (Oktem, 2002, s.
209).
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2.4. Tiirk Mutfaginda Deniz Uriinlerini Muhafaza Yontemleri

Deniz {iriinleri ¢abuk bozulma ihtimali yiiksek olmasindan 6tiirii farkli yontemlerle muhafaza edile
gelmigtir. Tiirk mutfaginda tuzlama, tiitsiileme ve kurutma bu yontemlerden baslicalaridir.

2.4.1. Tuzlama

Tiirk deniz triinlerinde, 6zellikle salata ve mezelerde yaygin olarak kullamilan tuzlu balik, belirli
biiytikliikte, belirli araliklarla kesilmis veya belirli uzunlukta bir baliktir. Ana deniz iiriinleri tuzlu balikla servis
edilir; palamut, ton balig1, uskumru, ton baligi, hamsi ve sardalyadir (Bilgin, 2003).

Tuzlama, balik ve deniz iiriinlerinin tuzla islenmesidir. Baliga tuz girdiginde su disar1 ¢ikar ve bu da
etteki su miktarin1 azaltir. Bu azalma bakteri aktivitesi lizerinde olumsuz bir etkiye sahiptir ve ayrismay1
geciktirir. Tuz aym1 zamanda bir dezenfektandir. Tuz bakterilerin yapisim1 bozarak lmelerine neden olur.
Tuzlamanin kuru ve tuzlu su olmak {izere iki tiirii vardir (Gokoglu vd., 1994). Kuru tuzlama sirasinda baligin
iizerine kuru tuz serpilerek tuz ete aktarilir ve su disar1 ¢ikar. Bu tuzlama ydntemi baligin her yerinin tuzla
kaplanmasi ve etin kalin kisimlarina tuzun serbest¢e uygulanmasi nedeniyle énemli bir yontemdir. Tuzlu su
yonteminde baliklar temizlendikten sonra istenilen oranda tuz soliisyonlarina konulur (Bilgin, 2003).

2.4.2. Tiitsiileme

Tiitsiilenmis yiyecekler, bilinen en eski gida muhafaza yontemlerinden biridir. Insanlar atesi kullanmaya
basladigindan beri yiyecekleri yakmak ve kurutmak miimkiin olmustur. Arkeolojik bulgular tiitsiiniin 3000 y1l
once de yemek pisirmede kullanildigin1 gostermektedir (Ertas, 1998, s. 58). Ancak modern yontemin ringa
baligina ilk kez Orta Cag'da uygulandigi bilinmektedir. Tuzlanmis ve tiitsiilenmis ringa balig1 tiiketildiginde
hissedilen tiitsii kokusu ve etin nispeten gevrek dokusu gilinlimiizde bile tiiketiciler arasinda popiilerdir (Gokalp
vd., 2002, s. 75).

Tiitslileme yoOntemi, kisin yapraklarini doken yaprak doken agaglardan ¢ikan talas dumaninda taze
baliklarin belirli teknikler kullanilarak tuzlanmasiyla elde edilen iiriinleri ifade eder. Tiitsiileme hem triiniin
raf dmriinii arttirir hem de tiitsii bilesenlerinin iiriine verdigi aromay etkiler. Uriine farkli bir tat vermektedir.
Tiitslileme yonteminin prensibi; baligin bir kismini sudan ¢ikararak mikroorganizmalarin gelismesini engeller
ve dumandaki mikrop oldiiriicii maddelerin baliga gegmesini saglar (Giilyavuz & Unliisayin, 1999).

Balik ve diger deniz tiriinlerini tiitsiilemenin amaci farkli bir tat, koku ve lezzet kazandirmak ve tiiketimi
tekdiizelikten kurtarmaktir. Titsiiniin etkisi sayesinde lriinlerin raf omrii 6énemli Olglide uzar. En iyi
tiitstilenmis balik, yiiksek yag igerigine sahip baliktir. Bunlar; mersin baligi, alabalik, somon balig1, mersin,
uskumru, liifer, sardalya ve yilan balig1. Diisiik yag igerigine sahip baliklar kuru ve sert olarak tiitsiilenir. Fiime
balik daha ¢ok Tiirk deniz mutfaginda yenir; kefal, alabalik, kili¢ balig1 ve somon cinslerinden yapilir
(Giilyavuz & Unliisayn, 1999, s. 73).

2.4.3. Kurutma

Baligin igindeki su miktarin1 bakteri {iremesine ve gelismesine uygun olmayacak seviyeye kadar
kurutarak uzaklastiran bir teknolojidir ve en eski balik isleme yontemidir. Gidadaki suyun kontrollii kosullar
altinda buharlasmasidir. Bu siirecin asil amaci triinlerin raf 6mriinii uzatmaktir (Anonymous, 1998). Agik
havada kurutma ve kuru tuzla kurutma olmak iizere iki tiir kurutma vardir.

2.4.3.1. A¢tk havada kurutma

Baligin alt kism1 kesilip i¢ organlan ¢ikarilip iyice yikandiktan sonra baliklar kuyrugundan giftler
halinde baglanip ¢ubuklara konularak kurumaya birakilir. Baliklar tuzlu veya deniz suyuyla yikanir. Kurutma
islemi mevsim ve hava kosullarina bagli olarak 2-8 hafta siirer. Kurutma en iyi ilkbahar ve sonbaharda yapilir.
Et beyaz olmali ve kan lekesi ve diger renk bozukluklarindan armmmis olmalidir. Kokusu ve tadi tipik ve hos
olmalidir. Su miktar1 miimkiin oldugu kadar az olmalidir. Cok az yagh yiyecek kurutulur. Biiyiik baliklari
kurutmak i¢in ikiye boliiniirler (Gokoglu vd., 1994, s. 23).
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2.4.3.2. Kuru tuzla kurutma

Kurutma ve tuzlama sirasinda balik filetolar figilarda kuru veya 1slak olarak tuzlanir. 100 kg balik i¢in
ortalama tuz ihtiyaci kuru tuzlamada 80 kg, yas tuzlamada ise 60 kg'dir. Balik etin kalinligina goére 1-4 hafta
tuzda bekletilir ve kurutulmadan &nce baliklar dikkatlice yikanip firgalanir (Gokoglu vd., 1994, s. 23).

Avantaj ve Dezavantajlart: Uriiniin i¢erdigi tuz viicudun inorganik ihtiyacini karsilamaya faydalhdir.
Tuz suyun uzaklastirilmasini kolaylastirir. Uriiniin icerdigi tuz, mikroorganizmalarin gelismesini bir dereceye
kadar engeller ve giiriimeyi yavaslatir. Uriine fazla tuz girerse baligin tadi bozulur (Bucak & Taspinar, 2014).

2.5. Tiirk Mutfaginda Deniz Uriinlerini Hazirlama Teknikleri
2.5.1. Kaynatma

Kemiksiz, iri gdvdeli, beyaz etli baliklar ayiklandiktan sonra genis kapakli bir tencerede (tercihen igi
1zgaral1 6zel bir akvaryumda) biitiin olarak veya fileto ve dilimler halinde pisirilir. Kaynayan su istenilen
miktarda bekletilir. Besin kayb1 nedeniyle bu su dipte kalir veya ince su olur. Dagitim sirasinda siiziilerek
baligin lizerine dokiilmeli veya sos yapilarak kullanilmalidir. Balik soguk yenilecekse tamamen soguyuncaya
kadar bir kapta saklanmalidir (Bucak & Tagpinar, 2014).

2.5.2. Buharda Pisirme

Kendi suyu ve buhariyla, agz1 sikica kapatilmis tencerelerde, kisik ateste pisirme yontemidir. Bu islem
i¢in 1zgara tavasi uygundur. Pisirme esnasinda tencerenin kapagi kesinlikle agilmamalidir. Haslanarak pisirilen
tiim baliklar buharda da pisirilebilir. Sindiriminin kolay olmasi ve besin degerinin minimum olmasi nedeniyle
Ozellikle hastalar ve ¢ocuklar i¢in en iyi yontem olarak kabul edilmektedir. Balik filetolari, yumusak etli beyaz
baliklar (liifer, mercan, levrek agzi, dil baligi, dil baligi, kefal, dil balig1, pisi baligi, kalkan) iizerine biraz
tereyagl, soyulmus limon ve kiiciik bir defne yapragi konulur ve hafif¢e tuz serpilerek kapagi kapatilir.
Tencereyi kisik ateste, kendi buharinda pisirilir. Gii¢lii alevden kagimilmalidir. Hamsi, sardalye ve uskumru
gibi koyu etli baliklar da buharda pisirilebilir. Ancak buharda pisirmek i¢in fileto yapmaya uygun, yumusak
g0zli beyaz baliklar se¢ilmelidir (Bucak & Tagpinar, 2014).

2.5.3. Barbekii

Bu yontem ig¢in 1zgaranin hafifce 1sitilip hafifce yaglanmasi, atesin ¢ok fazla yaklasmamasi gerekir.
Odun atesinin alevinin iyi sondiiriilmesi gerekir. Aksi takdirde baliklar kolaylikla yanacaktir. Baliklarin yagh
oldugu mevsimlerde i1zgarada pisirilmesi gerekir. Agirligi 200 grami gegmeyenler biitiin olmali, digerleri
kesilip rendelenmelidir. Biiyiik baliklar1 biitiin olarak 1zgarada pisirirken, iyi pismeleri i¢in yanlarinin tamamen
kesilmeden, keskin ve keskin bir bigakla iki veya {i¢ yerinden derin bir sekilde ¢izilmesi gerekir. Baligin hos
kokulu ve lezzetli olmasi igin 1zgaraya koymadan yarim saat 6nce baliga limon suyu, zeytinyagi, defne tozu
ve karabiber gibi aromatik bir karigim siiriilmesi tavsiye edilir (Bucak & Taspiar, 2014).

2.5.4. Firin

Bu yontemde firinlama asamasindan once canak hafifce yaglanmalidir. Balik veya fileto iizerine
dogranmis sogan ve maydanoz yerlestirilir. Uzerine tuz ve karabiber serpilir. Istege bagl olarak limon dilimleri
veya limon suyu kullanilabilir. Uriinii firnlamaya hazir hale getirmek i¢in 1 findik miktar1 tereyagi veya
margarin eklenmesi énemlidir. 20-30 santimetrelik baliklar i¢in ortalama 6-7 dakika firinda pisirme siiresi
uygundur. Temizlenip 1zgara gibi lezzet arttirici salamuralara birakilan baliklar, parsémen veya aliiminyum
folyoya zeytinyagi, limon ve bazen sebze ile sarilarak hep birlikte veya tek tek paketler halinde pisirilir.
Bunlarin yani sira balik ve kabuklular, balik yemeklerinde, tavada, sebze karisimiyla tepside, firinda ve ocakta
su ve "kazan" ile servis edilebilir (Bucak & Tagpiar, 2014).

2.5.5. Kizartma

Dilimlenmis, filetosu ¢ikarilmig veya biitiin olarak temizlenmis kiiglik baliklar, 6nceden 1sitilmis bol
yagda kizartilir. Misir veya aycicek yagi gibi bitkisel yaglarla kizartmak daha iyidir. Zeytinyagi yiiksek
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sicaklikta yanar. Yanan yaglar toksik bilesikler iiretir. Tava, kizartilan pargalar1 alacak kadar derin ve genis
olmalidir. Ornegin iki kilogram balig1 tutacak kadar biiyiikse uygundur. Derin, kenarlar esit, tabam diiz, agir,
kaliteli metal tabaklar1 6nerilir (Bucak & Taspinar, 2014).

2.6. Tiirk Deniz Uriinleri Kiiltiirii ve Gelenek, Gorenek ve Kurallar

Toplumun gelenek ve gorenckleri toplumun mutfak kiltiirline de yansimaktadir. Sokakta yemek
yememek, yemege Once ebeveynlerin baslamasi, grup yemeklerinde herkes uyanincaya kadar yemegin
baglamamasi gibi pek ¢ok gelenek ve gorenek vardir. Bu durum “Tiirk Deniz Mutfak Kiiltiiri”nii su boyutlarda
olusturmaktadir; Imparatorluk dénemlerinde avlanma alanlarinda yakalanan baliklarm tiimii avciya ait
olmamistir. Hangi deniz, dere veya g6l baligi tutulursa tutulsun, yakalanan baligin {igte biri bolge halkina
dagitilmistir. Cilinkii deniz, dere ve gol avcilarin degildir. Bolgedeki diger insanlar da bu yerlerden
faydalanmalidir. Kisacasi avci, buralarda insanlarin haklari oldugunu diisiinerek, yakalanan baliklar1 halka
dagitilmak tizere yerel yetkililere vermistir (Giiler, 2008, s. 7). Ge¢im kaynaginin baliga dayandig1 ve baligin
agirlikli olarak tiiketildigi yerlerde, yakalanan veya satin alman en biiyiik baligin evin biiyliklerine ikram
edilmesi gelenegimiz de vardir. Bu ayn1 zamanda grup yemekleri i¢in de gegerlidir. Baska bir kisiye biiyiik bir
balik ikram edilirse, bu kisiye saygisizlik olarak kabul edilir. Her masanin yanina balik kil¢ig1 i¢in bos bir
tabak ve parmaklari 1slatmak i¢in i¢i su dolu bir kap birakilir (Tezcan, 1993, s. 56).

3. DEGERLENDIRME VE SONUC

Insanlar diyet programlarinda saglikli besinleri tercih etmektedirler. Ozellikle belirli besinlerle
zenginlestirilmis veya sagliga zararli unsurlarin uzaklastirilmasiyla elde edilen gidalarin tiiketilmesi insanlarin
saglikli beslenmesine yardime1 olmaktadir. Deniz mahsiillerinin bol olusu, besin degerinin yiiksek olusu ve de
lezzetli olusuyla beslenmedeki yeri ayridir. Tiirk mutfaginda da deniz mahsiilleri 6nemli bir yer tutmaktadir.
Geleneksel deniz triinlerinin Tiirk mutfagindaki varliginin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi g¢ok
onemlidir. Kisacas1 bu degerlerin gelecek nesillere aktarilmasi ve yasatilmasi gerekmektedir. Bunun igin
yemek tarifleri sunulmali, modernize edilmeli ve gelecek nesillere aktarilmalidir. Deniz mahsiillerinin gerek
insan sagligina gerekse Tirk mutfagina ve kiiltiiriine katkilarindan dolay1 beslenmedeki dnemine dikkat
cekilmeli, balik iiriinleri tiiketiminin arttirilmasina yonelik 6zel dnlem ve uygulamalar giindeme getirilmelidir.

Bu ¢alismada ortaya konan veriler ve sonuglar, var olan ¢alismalardan derlenmistir ve bu ¢alismalarla
sinirh kalmistir. Literatiir taramasinda ulagilan farkl ¢aligmalardaki ¢alisma konusuna iliskin daginik haldeki
veriler bir araya getirilmistir.

Deniz firlinlerinin saglik agisindan 6nemiyle ilgili pek ¢ok bilimsel ¢aligma mevcuttur. Ancak bahsi
gecen saglik sorunlarinin diginda kalan diger hastaliklarla balik tiiketiminin arasinda bir iligki olup olmadig1
ile ilgili calismalar yapilabilir. Ayrica, yapilan ¢alismalarin pek ¢ogu balik tiikketiminin saglik agisindan 6nemi
iizerinedir. Diger deniz {irlinlerinin saglik agisindan 6nemi ile ilgili ¢aligmalarin sayis1 arttirilabilir.

Deniz iiriinlerinin Tiirk mutfagindaki yeriyle ilgili degerli ¢alismalar mevcuttur. Ancak son donemlerde
Tiirkiye’nin yogun gog alan bir tilke oldugu ve popiilasyondaki degisimin Tiirk deniz irinleri mutfaginda bazi
gelismelere, degismelere yol agabilecegi goz onilinde bulundurulmalidir. Ciinkii bu durum deniz iiriinlerinin
tercih edilme diizeyini ve Tirk deniz lriinleri mutfak kiiltiiriinii etkileyecektir. Literatiirde yakin dénemde
dogrudan Tiirk mutfag: ve deniz iirlinleri iligkisini inceleyen ¢aligmalarin sayist azdir.
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Tarihte Tiirkiye ve Iran arasinda genis yelpazede yer alan iliskiler silsilesi yasanmustir. iki iilkenin birbiriyle olan iletisimi,
tarihin ¢ok eski derinliklerinden giiniimiize kadar devam edegelmesi iki iilke arasindaki iliskilerin renkliligini artirmistir. Savas ve
baris anlagsmalariyla cesitlilik arz eden iligkilerdeki siireklilik, gelecek yiizyillarda da devam etmesi kacinilmazdir. Her iki iilke
arasinda iletisimin olumlu ya da olumsuz sekil almas: iilkelerin menfaatleriyle ilintilidir. Calisma, Tiirkiye ve Iran arasinda tarihi
siirecte yasanan iligkiler baglaminda Bulakbasi, konusu iizerine odaklanmaktadir. Arsiv belgeleri aragtirmanin temel kaynaklarini
olusturmustur ve konuyla ilgili literatiir taramasinda ilgisi bulunan telif ve tetkik esreler nesnel betimle yontemiyle referans olarak
gosterilmistir. Arastirmada, Rusya ve Iran’m Bulakbagi’na verdigi énemin askeri stratejik nedenlerden ileri geldigi anlagilmistir.
Tiirkiye ve Iran arasindaki tarihi iliskileri konu edinen bircok ¢alisma mevcut olmasimna ragmen Rusya-Tiirkiye ve Iran arasinda
stratejik oneme sahip olan Bulakbagi mevkii sinir sorunu konusuna, arastirma siirecinde rastlanilmamigtir. Bulakbasi, bugiin Tiirkiye
smirlar1 arasinda yer alan ve Igdir’in Karakoyunlu Ilgesi’ne bagh kiiciik bir kdydiir. Ayrica Agr1 Dagi’m genis bir perspektiften goriis
alanina sahip olan Bulakbasi, Tiirklerin sinir bolgelerinde meydana gelen ayaklanmalari kontrol altina alabilmesi noktasinda da
oneme sahiptir. Bu 6nemin farkinda olan Tiirkiye Cumbhuriyeti Devletinin kurucu kadrosu, hem Kiigiik Agr1 Dagi’mi Tiirk
topraklarina katmis hem de Bulakbagi sinir sorununu Tiirkiye’nin lehine ¢oziimlemistir. Boylelikle doguda meydana gelebilecek
ayaklanmalar, stratejik 6nemi biiyiik noktalardan denetim altina alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Bulakbasi, Tiirkiye, Iran, sinr.
Bulakbasi Border Problem Between Tiirkiye and Iran

ABSTRACT

There has been a wide range of relations between Tiirkiye and Iran in history. The fact that the communication of the two
countries with each other continues from the very ancient depths of history to the present day has increased the colorfulness of the
relations between the two countiries. It is inevitable that the continuity in the relations, which have diversified with war and peace
agreements, will continue in the next centuries. The positive or negative form of communication between both countiries is releted to
the interests of the countiries. The study focuses on Bulakbai in the context of the relations between Turkey and Iran in the historical
process. Although there are many studies on the historical relations between Turkey and Iran, the subject of Bulakbasi was not
encountered during the research process. Bulakbasi is a village thet is located between the borders of Turkey today and is connected
to the Karakoyunlu District of Igdir. During the research process, it was understood that Russia and Iran gave importance to
Bulakbasi and that this importance was due to military strategic reasons. In addition, Bulakbasi, which has a wide view of Mount
Ararat, has also been important in terms of controlling the uprisings that occurred in the border regions of the Turks. Being aware of
this importance, the founding staff of the State of the Republic of Turkey, both by incorporating the Little Ararat Mountain into
Turkish lands and by resolvng the Bulakbasi border problem in favor of Turkey, took the uprisings that may ocur in the East under
control from strategically important points.
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EXTENDED ABSTRACT

Purpose

The aim of the study is to reveal the historical importance of Bulakbasi location, which has military
importance between Turkey, Iran and Russia.

Design/Methodology/Approach

The Ottoman Empire was about to collapse and the country was wanted to be shared among the
imperialist states after World War I, leaving the Turkish people alone with their fate. The people, who had
been complaining about the management style of the Ottoman Empire for many years, entered into regional
resistance in order to save their lives and property against the occupations. Turkish-Iranian Relations have
been the subject of many studies. The series of cultural, geographical, economic, commercial and political
historical relations between Turkey and Iran from past to present have aroused curiosity among researchers
about the extent to which the communication between the two countries will reach in the future. The staff,
who were raised in the education system of the Ottoman State, the founder of the Republic of Turkey, which
managed to spread the regional resistance in a planned manner throughout the country, saw that the
institutions of the Ottoman State did not comply with the requirements of the age and tried to produce
solutions, saw the national struggle as a cahance for the construction of a new system. In the first stage, the
country will be freed from occupations and the country will become a national state based on the sovereignty
of the nation. In this process, the biggest supporter of the national struggle was Russia. Because they wanted
to establish a socialist regime against the Tsarist regime that was tried to be established in Russia, and the
imperialist satates were seen as the biggest enemies. The Turkish liberation movement against the imperialist
power enabled Russia to support the national struggle.

The study has a unique value in terms of revealing the historical importance of Bulakbasi location.
The fact that no studies have been done on the subject constitutes a limitation in resources. By scanning the
Ottoman and Republican Archives from the official website of the State Archives Directorate, official
documents related to the subject were transcribed in modern Turkish and written with descriptive and
explanatory narrative methods.

Findings

Bulakbas1 location, which has a historical importance between Turkey, Russia and Iran, had military
strategic importance for the three mentioned countries and was among the border problems inherited from
the Ottoman Empire. The struggles between Iran and Russia to have a say over Bulakbasi have taken their
place in Ottoman archive documents. However, the Ottoman Empire could not produce radical solutions to
the border problem or make Iran accept its borders. There may be many historical reasons fort his situation.
For example, in the Ottoman Empire, the transportation routes to the Eastren borders were not yet sufficient,
or the Ottoman Emprire fell into military, economic inadequacy, and political vacuum. Although the
Ottoman Empire drew the map determining the border with Iran, Iran did not accept this and sought
solutions by contacting the Turkish government in the first years of the Republic. However, it is known that
Iran has historically tried to cause chaos on Turkish borders or exacerbate terrorist incidents, and the new
government has always viewed Iran with suspicion. The importance of Bulakbasi for russia lies in the fact
that Russia’a borders can be inspected from Bulakbasi and the concern that Russian borders may be in
danger if Iran lands troops here. Its importance for Turkey is that today Mount Ararat can be observed from
Bulakbasi, a small town in Igdir. The afct that the attacks on Turkish lands at that time were largely carried
out from Mount Ararat pushed the government of the period to struggle to control this mountain. All three
states wanted to ensure border security by keeping control of this small region. The positive course of
Turkish-Russian relations at that time enabled Russia tos ide with Turkey regarding the Bulakbasi issue.
Atatiirk’s failure to make concessions on this issue, an deven her steps that she could reach Iran’s borders if
necessary, enabled Iran to withdraw and the Bulakbas1 area to be reselved in Turkey’s favor. The progressive
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cadre, who made it their main goal to control terrorist attacks and ensure the border security of the Republic
of Turkey, even ensured that Mount Ararat was annexed to Tuskish territory. Ensuring that Bulakbasi
remains within the borders of Turkey and Mount Ararat is included in the borders of Turkey in order to
protect the eastern borders can be expressed as a military and political success.

Pratical Implications

It is one of the reference studies that researchers can use on Historical Studies and the determination of
the borders of the Rrupublic of Turkey.

OriginalityValue

In Turkey-Iran border studies, the importance of Bulakbasi location in ensuring the security of Turkish
border has not been emphasized enough. The study contributed to the literatiire by emphasizing the
importance of Bulakbasi location and its surroundings in the contex of the security of Turkey’s eastern
borders.

1. GIRIS

Tiirkiye Cumhuriyeti Devletinin kurucusu basta Mustafa Kemal Atatiirk, onun silah arkadaglar1 ve
Tirk milleti, Misak-1 Milli stmirlart icerisinde vatan bir biitiindiir boliinemez, diisturuyla Anadolu’yu yer yer
isgal eden ltilaf Devletlerini iilkeden c¢ikarmay: basarmustir. Siyasi arenada, Osmanli Devletinden miras
alman sorunlardan biri olan Iran’la sinirlarin belirlenmesi konusunda, miicadeleler devam etmis ve
miicadele, Tirkiye’nin lehine ¢6ziimlenmistir. Bu miicadeleye konu olan yerlerden biri de Bulakbasi
mevkiidir. Bulakbagi’nin stratejik konumu, Tiirkiye ve Iran agisindan énemini artirmistir. Rusya, iran’la olan
siyasi catismasi dolayisiyla kendi siir giivenligi i¢in de 6nemi bulunan Bulakbasi’nin Tiirk smirlarinda
kalmasini istemistir. Hem BOA (Basgbakanlik Osmanli Arsivi) hem de BCA (Basbakanlik Cumhuriyet Arsiv)
belgeleri resmi yazismalarinda Bulakbasi sinir sorunu, kurumlar arasi yazigsmalarda yerini almigtir.
Bulakbasi’nin Tiirk topraklarina dahil olmasi, 1932 yilinda Tiirk-Iran sinir hattim belirleyen anlasmayla
gergeklesmistir.

Tiirk-iran iliskilerini ve smir meseleleri konularinin arastirildigi birgok ¢alisma mevcuttur. Siyasi
arenada da popiilaritesini kaybetmeyen Tiirk-iran iliskileri konusu diinya devletlerinin de ilgisini ¢eken
ehemmiyetli bir konudur. Tiirk-Iran iliskilerini konu alan g¢alismalarda, Osmanli-iran dénemi iliskileri;
Atatiirk donemi kiiltiirel, ekonomik ve siyasi iliskiler; Tiirk-Iran sinir sorunlari; giiniimiiz Tiirk-Iran iliskileri
konular1 arastirilmistir. Bu calismalardan bazilari su sekildedir: Mehmet Saray, Tiirk-Iran Iliskileri bashikli
calismasinda Osmanli ve Cumhuriyet donemi Tiirk-Iran iliskilerini genis bir perspektiften arastirmistir
(Saray, 2006). Agalarli ve Iftihari Atatiirk dénemi Tiirk-iran iliskilerini konu edindigi ¢alismasinda, iki iilke
arasinda dostane iliskilerin siirdiiriildiigii, fran yonetiminin Tiirk modernlesme hareketinden etkilendigi
ancak Iran’m i¢ dinamiklerinin buna miisaade etmedigini belirtmistir (Agalarli & Iftihari, 2021). Aydin ve
Acar, Tiirk-Iran Iligkilerini terér baglaminda inceleyerek terdr konusunun iki iilke arasinda uzun bir dSnem
gerginliklere neden oldugu sonucuna ulagmistir (Aydin & Acar, 2017, ss. 443-452). Erdal, Atatiirk donemi
Tiirk-Iran iliskilerini Sadabad Pakti baglaminda degerlendirmis, Paktin imzalanmasiyla Tiirkiye’nin dogu
smirlarimn - koruma altina alindigini, asiretlerden kaynakli smurlarin  belirsizliginin - ¢6ziimlendigini
belirtmistir (Erdal, 2012, ss. 77-88). Tamahkar, 1923-1936 dénemleri Tiirk-iran iliskilerini inceledigi
calismasinda; konuyla ilgili yapilan ¢alismalar1 analiz etmis, her iki iilkede meydana gelen modernlesme
calismalarim incelemis, Tiirk-Iran modernlesmesinde iki iilkenin i¢ dinamiklerinin farkli olusunun
modernlesmenin Tiirkiye icin basarili Iran iginse basarisizlikla sonuglanmasinda dnemli pay1 oldugu tezinde
bulunmustur (Tamahkar, 2022, ss. 2-10).

Calismada, Tiirk-iran sinirinda yer alan ve iki iilke acisindan da stratejik oneme sahip olan Bulakbas1
mevkii iizerine odaklanilmigtir. Konunun ¢alisilmamig olmasi ¢alismaya 6zgiin deger katmaktadir.
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2. YONTEM

Bulakbas1 mevkiinin tarihi ve stratejik Onemini arsiv belgeleri 1s18inda aydinlatmak g¢aligmanin
amacini olusturmaktadir. T.C. Devlet Arsivleri Baskanligt Osmanli Arsivi ve Cumhuriyet Arsivi taranarak
Bulakbas1 mevkii konusunda yapilan resmi yazigmalar, yazar tarafindan giinlimiiz Tiirkcesine ¢evrilerek
betimsel analiz yontemiyle metin igerisinde kullanilmistir. Metinlerin tasnifi yaklasik iki ay stirmiistiir.
Ayrica konuyla ilgili telif ve tetkik eserler, TBMM Tutanaklar1 incelenerek elde edilen bulgular, arastirmada
kullanilmigtir. Konunun ¢alisgilmamis olmasi kaynak bulma noktasinda, arastirmanin smirliligim
olusturmaktadir. Calismada herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.

3. BULGULAR
3.1. 19. Yiizyihn Sonlarindan Yirminci Yiizymin Baslarina Tiirkiye ve iran Arasinda
Bulakbas1 Mevkii

Rusya’nin 18. yiizyilin sonlarina dogru Kafkasya’da yiiriittiigii yayilmaci politikas1 hem Osmanli
Devleti hem de Iran’in siyasi politikalarina ters diismiistiir. Bu nedenle 19. yiizyilin baslarinda Rus-Iran
savaslar1 gerceklesmis ve Osmanli-Rusya arasindaki iliskiler iyice gerilmistir. Rusya, Kafkasya’y1 kontrol
altina almak bolgede yer alan Giircii ve Ermenileri kendilerine baglamak istemistir. Iran ve Osmanli
devletleri bolgedeki niifusunu ve topraklarini korumaya odaklanmistir. Rusya’nin yayilmaci siyaseti, 1.
Diinya Savasi siirecinde de devam etmis, ancak savas sonuna dogru Carlik rejiminin yerine Bolsevik
rejiminin kurulmasiyla yeni rejim, bir siireligine yayilmaci siyasetine ara vermistir (Ttrker 2017, ss. 75-91).
Nitekim Sovyet Rusya, Kafkaslar iizerindeki denetimini artirmak adina Giircistan, Ermenistan, Azerbaycan’1
kendi niifus alanina dahil etmistir. Rusya’nin Kafkaslar tizerindeki niifus miicadelesi, gegmisten giintimiize
uzanan uzun soluklu tarihi stirece dayanmaktadir (Tirker 2020, ss. 225-274).

Bulakbasi, tarihte Iran ve Osmanli Devleti’nin sinir hattinda yer alan Rusya’nin Kafkasya politikast
iizerinde bulunan stratejik dneme sahip bir mevkiidir. Iran’nin Bulakbasi mevkiinde hak iddia etmesi
Osmanli Devleti’ne kadar dayanmaktadir. Osmanli bu konuda tahkikat baglatarak Bulakbasi mevkiinin
Osmanli Devleti sinirina dahil oldugunu belirtmistir (BOA, BEO/3821/286505, H-07.11.1328). Bati
Azerbaycan’da yer alan ve Maku Hanligi’na sinir olan Bulakbasi, Rusya icin de 6nemini korumustur.
Nitekim Rusya agisindan bir tiir tampon bolge sayilan mevkiide asker bulundurulmasi, bdlgenin korunmasi
ve siirekli teftis edilmesi konularinda Osmanli Devleti Bab-1 Ali Daire-i Hariciye ile Rusya arasinda
yazismalar yapilmustir (BOA, A.MKT.MHM/737/35, H-12.09.1329). Tarihi siirecte Rusya, Iran’1n askeri bir
harekat i¢inde olup olmadigini tahkik etmek adina Osmanli Devletinden izin alarak Bulakbasi’na yetkililer
gondermistir (BOA, BEO/3927/294484, H-18-08-1329). Osmanli Arsiv belgelerinde Bulakbasi mevkiinin
Rusya agisindan 6nemi ve bu yerin Osmanlh iilkesine déhil oldugunu kanitlayan bazi fermanlarin elde
edildigi konuyla ilgili Dahiliye ve Hariciye Nezaretlerinin bilgilendirildigi goériilmektedir (BOA, BEO,
3946/295927, H-17.10.1329). Bulakbasi mevkiinde, Iranlilarin yaylaklardan faydalanmak adina Osmanli
Devletinden izin istemeleri ve onlara izin verilmesinin Rusya’nin tepkisine neden olacagi hususunda
Hariciye Vekaleti ve Daire-i Sadaret arasinda resmi yazigmalarla durum degerlendirilmesi yapilmistir (BOA,
BEO/3958/296808, H-13.11.1329). iran’in Osmanli smrlarinda hak iddia etmesi, Osmanli Devleti’nin
kurumlarini harekete gegirerek sinir haritasi ¢izmelerine neden olmustur.
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Sekil 1. Osmanli Devleti Asyasi-Dogu; Berlin ve Erzurum Antlasmalar1 Geregince Iran’a Birakilan Yerler

Kaynak: Osmanli Devleti Asyasi-Dogu; Berlin ve Erzurum Antlasmalar1 geregince Iran’a birakilan yerleri
gosteren haritada Bulakbasi Osmanli sinirlarinda gésterilmistir (BOA, HRT.h/457, H-13.04.1331). (Sag taraf orta
kisimda alt1 diiz bir kirmiz: ¢izgiyle isaretlenen yer Bulakbagi’dir).

Haritayla sinirlarin belirtilmesi sonrasinda (H.1332-M. 1913) Bulakbasi, Serdar-1 Bulak arasindaki
hududun sinirlarmin tespit edilmesi, gerekli alametlerin konulmasi, harita ve zabitnamelerin Iran Tahdit-i
Hudut Komisyonu bagkaniyla birlikte imzalanmasi saglanmistir. Tahdit-i Hudut Mukavelenamesine gore
Osmanl1 Devleti buraya asker yerlestiremeyecek ve karakol kuramayacaktir (BOA, DH.EUM.5.Sb, 80/17,
H-07.12.1332). Ancak 1923 yilinda iran sefaretinden Hariciye Vekaletine gonderilen belgede, Tahdit-i
Hudut Mukavelenamesine muhalif olarak otuz askerin Bulakbasi mevkiine gonderildigi, karakol tesis etmek
iizere olundugu buna engel olunmasi gerektigi belirtilmistir (BOA, HR.IM., 19/117, M-14.06.1923). Iran,
daha da ileri giderek Tiirk askerlerinin Bulakbasi mevkiini isgal ettigini ve ivedilikle bu bdlgenin tahliye
edilmesini istemistir (BOA, HR.IM., 20/221, M-08.09.1923). Hariciye Vekaletine génderilen belgede iran
Sefareti miistesarinin delege olarak davet edilmesi ve Bulakbasi mevkiinin Tiirkiye sinirlarina dahil oldugu
ve Tiirk sinirlarina miidahale etmenin miimkiin olmadig: belirtilerek uyarilmasi istenilmistir (BOA, HR.IM.,
21/66, M-19.09.1923). Tiirkiye’nin bolgeye karakol kurup asker yerlestirmesi, bolgede bulunan asiretlerin
isyanlarin1 ve Iran iizerinden kiskirtilmalarim engellemeye yonelik oldugu sdylenebilir. Bu nedenle Hariciye
Vekaletine verilen emir kesin ve nettir: Bulakbasi, Tiirkiye simirlarindadir ve iran Bulakbasi mevkiine
miidahale edemez.

Daha sonraki siirecte, Iran sefiriyle goriis alisverisinde bulunulmus ve Iran’in gazetelerde
Bulakbagi’yla ilgili iddialarinin asilsiz iddialar oldugu belirtilmis ve sefir konuyla ilgili uyarilmigtir (BOA,
HR.IM. 21/82, M-22.09.1923). Iran sefaretinden gelen telgrafta Tiirkiye’nin Bulakbas1 iizerindeki hukuki
hakkinin bulunduguna yonelik hiikiimetler arasinda zuhur eden tartismada Rusya’nin Tiirkiye’nin yaninda
yer alarak taraf oldugu bu taraf tutmanin Rusya’nin kendi ¢ikarlan i¢in oldugu iddiasinda bulunulmustur.
Sahin gazetelerde konuyla ilgili yer alan haberlerin kaldirilmayacagi bildirilmistir. Sefaret Tiirkiye’nin
Bulakbas: iizerindeki hukuki higbir hakkina riayet etmemistir. Iran sefaretinin iddiasina gore; Tiirkiye, 1912
tarihli Ingiltere ve Rusya sefaretlerine génderdigi miizakerede herhangi bir sinir1 tasdik etmemistir. Sefaret,
Tiirklerin Bulakbasi mevkiindeki haklarin1 tanimadiklarmi belirtmisticr (BOA, HR.IM., 21/107, M-
25.09.1923). iran, bu sekilde iddialarda bulunarak Bulakbasi mevkiinin Osmanl arsiv belgeleri iizerinde
tescillenen aidiyetini inkar yoluyla kendi sinirlarina dahil etme cabasina girmistir. Ancak Birinci Diinya
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Savasi ve ardindan Milli Miicadeleyle tilkeyi isgalci giiclerden korumay1 basaran ilerici kadro, asla geri adim
atmayarak Bulakbasi konusunda taviz vermemistir. Nitekim tarihi silirecte yasanan olaylar da tipki Rusya’da
Carligin yikilip yerine Bolsevik rejimin kurulmasiyla Milli Miicadeleye destek verdikleri gibi Iran’da
kurulan yeni rejim de Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti’yle olumlu iliskiler gelistirebilmenin yollarini aramustir.

[ran, Birinci Diinya Savasi’ndan sonra 1925 yilinda yénetime el koyan Riza Pehlevi déneminde Rusya
ve Ingiltere’ye ragmen bagimsiz devlet olma miicadelesi icine girmistir. Rusya’nin Bolsevik rejimine karsilik
Riza Pehlevi’nin bélgede giiclenmesine izin veren Ingiltere, bu izinde kendi menfaatleri gercevesi kadariyla
samimi olmustur. Bu baglamda Iran’m emperyalist giiglere kars1 bagimsizlik miicadelesi verdigi donem,
Tiirkiye’nin emperyalist giiclere karsi verdigi miicadeleyle ayn1 donemlere rast gelmektedir. Bu nedenle Riza
Pehlevi déneminde Tiirk-Iran iliskilerinde olumlu gelismeler yasanmis ve dostluk anlasmalar1 imzalanmistir.
Avrupa’da bas gosteren fasist rejimler ve ikinci Diinya Savasi’nin ayak sesleri bu yakinlasmayi giiclendiren
gelismeler arasinda olmustur. 1926 yilinda imzalanan Tiirkiye-iran Dostluk Anlasmas1 iki iilkenin
menfaatleri dogrultusunda tarihsel siirecin getirdigi olumlu gelismeler yaratmistir (Atuk, 2017, ss. 219-247).
Tarihsel siiregte Tiirkiye’nin Rusya’da kurulan yeni rejimle yapmis oldugu dostluk ve barig anlasmalarinin
fran’m Tiirkiye’ye yaklasimim olumlu yonde etkiledigi sdylenebilir. Ciinkii Iran Tiirkiye’nin aracihigryla
Rusya ile arasindaki iliskileri iyilestirmeye ¢aligmigtir. Ancak Tiirkiye’nin uzun yillar yasadigi terdr sorunu,
dogu smirlarinda meydana gelen ayaklanmalar sonucu iran smirlarma kagilmasi ve Iran tarafindan
ayaklanmalarin destek bulmasi, sinirlarla ilgili sorunlarda kesin olumlu sonuglarin olusmasini engellemistir
(Cetinsaya 2000, ss. 769-796).

Iran, Bulakbasi mevkiinin akibetinin belirlenmesi noktasinda Ankara’ya gozlemci gondermistir.
Karugu Han isimli gozlemci, Demirtas Han’a 1927 yilinda yazdigi mektupta, Ankara’ya hi¢ gitmek
istemedigini ancak emir aldigi i¢in gorevini yerine getirme zorunlulugu bulundugunu ifade etmistir.
Gozlemci daha once Paris’te Tiirkiye ve Rusya sefaretleriyle goriistiigiinii ancak bu goriismeden bir sey elde
etmedigini, yirmi giinden beri Ankara’da bulundugunu ve bulundugu zamanin secimlere denk gelmesi
nedeniyle siyasilerin mesgul oldugunu ve kendisiyle ilgilenmediklerini belirtmistir. Bu siire zarfinda Ismet
Pasa ve Mustafa Kemal’e kisa goriismeler yapan Karugu Han, yiiksek bir sonu¢ elde edemediginden
yakinmistir. Karugu Han, sinirlarin korunmasi konusunda Kiirtlerin isteklerinin 6niine gecilmesi gerektigini
belirterek, bu konu hakkinda sahin goriistiniin ne oldugunu bilmedigini ve konu hakkinda goriis bildirmek
adina kendisine fikir beyan edilmesini istemistir. Karugu Han’a gdre 6nemli sorunlarin basinda sinir konusu,
gelmektedir. Sinir konusunun hizli ¢dziilmesinin Iran’in faydasina olacagi goriisiinii tasiyan gdzlemciye
gore, Ruslar Bulakbagi mevkiini Tiirklerin Misak-1 Milli sinirlarina dahil etmistir. Ancak Bulakbasi’nin
Tiirkiye’ye birakilmamasi noktasinda hangi adimlarin atilacagi gézlemcinin 6nemle {izerinde durdugu konu
olmustur. Bulakbag1 yerine baska bir yerin Tiirkiye’ye teklif edilmesini 6neren gozlemciye gore, boylelikle
Tiirkler zarar etmeyecek ve haysiyetleri kirilmayacaktir. Karugu Han soyle devam etmistir: Hiilasa ettigim
bazi havadislere nazaren sunlart da arz ediyorum: Bulakbast mevkii daha ziyade Rusya i¢tin lazimdir. Eger
oyle olacak olursa hudud mein (aglanacak ve inleyecek yer) olur. Zira Rusya Azerbaycan’t kendi miilkii
biliyor (BCA, 30-1-0-0, 10/59/7, 06.11.1927). Karugu Han, Bulakbagi’nin Tiirkiye’den ayirmanin zor
oldugunu ve eger Tiirkler bu mevkii ellerinde tutmak isterlerse Iran topragma musallat olabileceklerini bu
nedenle Bulakbasi yerine baska bir yerin verilmesini 6nermistir. Ayrica Karugu Han’a gore 6nce Rusya’nin
elinde olan sonra Tiirkiye’ nin eline gecen araziler vardir ve bu arazilerin akibeti konusunda da Tiirkiye ile
protokol yapilmasi gerekmektedir (BCA, 30-1-0-0, 10/59/7, 06.11.1927).

1927 yilinda sinir sorunlarinin ¢dziilmesi amaciyla Iran Temsilcisi Ali Furuqi Han’la gériismek iizere
dénemin Hariciye Vekili Tevfik Riistii Bey ve Tahran Elgisi Memduh Sevket Bey gorevlendirilmistir. Ancak
goriismelerde, kesin ve kalict ¢oziimler gelistirilememistir (Ozdemir, 2020, ss. 163-188). 9 Nisan 1929
yilinda sinir sorunu ¢oziimil noktasinda 6nemli bir adim atilarak Bulakbasi, Sartex ve Siro smirmin tam
olarak nereden gectigini belirlemek amaciyla bir komisyon kurulmustur. Ancak Agr: ayaklanmalariyla
fran’la iliskiler yeniden gerilmis ve hatta kopma noktasma gelmistir. Kiiciik Agr1 Dagrmin Tiirkiye
sinirlarina dahil edilmesi ve karsihginda Kotur’un Iran’a verilmesi, bdlgede ¢ikabilecek ayaklanmalardan
sonra ayaklanma ¢ikaranlarin Kiigiik Agr1 Dagi’na siginmasini dnlemeye yonelik olmustur. Tiirkiye ve iran
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arasinda Osmanl1 Devletinden itibaren siiren simir anlasmazhiginin giderilmesini saglayan anlasma Tiirk-iran
sinir anlagsmasi 23 Ocak 1932 yilinda imzalanmistir. Anlagsmaya gore Agri Dagi’nin tamamu Tiirkiye’ye ve
Tiirkiye’nin Van civarindaki Kotur mevkii de Iran’a birakilmustir (Kara, 2020, ss. 12-140). Ardindan Tiirkiye
Iran Dostluk Anlasmasi ve Tiirkiye-iran Giivenlik, Tarafsizlik ve Ekonomik Is birligi Antlasmas1 ayni yil
imzalanmistir (Akgiil, 2005, ss. 1-42). 1925 yilinda baslayan ve 1937’de farkli iilkelerin de i¢inde yer aldig
Sadabat Pakti’min imzalandig1r ve smir sorunlarinin ¢éziimlenmeye ¢alisildigr yillar, iki {ilke arasindaki
iligkiler silsilesinin olumlu sonuglandig: yillar olmustur.

4. SONUC VE ONERILER

Tarihi siiregte Rusya-iran ve Osmanli (daha sonra kurulacak olan Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti)
Devletlerinin sinir miicadeleleri, niifus alanlarini korumak ya da genisletmek istemeleri bu ii¢ sinir devletini
kars1 karstya getirmistir. Bazen Tiirk-iran ya da Tiirk-Rus birliktelikleri s6z konusu olmus, devletlerin
menfaatine dayanan bu birliktelikler uzun slirmemistir. 1. Diinya Savasi’nin sonuglart arasinda
Imparatorluklarin yikilmasi yani sira siyasi arenada koklii rejim degisiklikleri yasanmustir. Rusya, Iran ve
Osmanli Devletlerinde yasanan rejim degisiklikleri sonucu bir 6nceki rejimlerin sorunlarin yeni rejimlere
intikal etmesine neden olmustur. Sorunlardan biri sinir konusudur. Nitekim Osmanli déneminde, iran’la
yasanan sinir sorunlarinin ¢éziimiinde Osmanli Devleti fermanlar yazmis, devlet erkanin1 gérevlendirmis ve
haritalar ¢izdirmistir. Ancak Osmanli Devleti’nin son dénemlerinde s giivenligini saglayamayisi Iran’m
haksiz yere hak iddia etmesine neden olmustur.

Tarihsel siiregte Bulakbasi mevkii Osmanli Devletinden Tiirkiye Cumhuriyeti Devletine intikal eden
sinir sorunlarindan biridir. Rusya-iran ve Osmanl iiggeninde Bulakbasi konusuyla ilgili resmi yazismalar
arsiv belgelerinde yerini almistir. Osmanli Devleti sinir sorununu ¢dziimlemek adina haritalar ¢izdirmistir.
Ancak iran bunu gormezden gelerek hak iddia etmeye devam etmistir. Tiirkiye Cumbhuriyeti Devleti
kurulduktan sonra dahi hak iddia ederek Tiirkiye’ye gozlemciler gondermis, Tiirk hiikiimetiyle yazismalarda
bulunmustur. Rusya’nin bdlgedeki politikalar1 nedeniyle Bulakbasi’nin Tiirkiye’de kalmasimi istedigi iran
tarafindan iddia edilmistir. Rusya ve Iran’in Bulakbas1 mevkiindeki miicadelesi iki iilkenin herhangi bir
askeri harekata karsilik bu bdlgenin kontroliinii ellerinde bulundurma cabasina dayanmistir. Bu nedenle
Rusya Bulakbasi’nin Tiirkiye’de kalmasim isterken Iran tam tersi istekte bulunmustur. Bulakbasi’nin
stratejik onemi Tirkiye agisindan da onemli olmustur. Nitekim sinirlarinda bas gosteren ayaklanmalara
karsilik Tiirkiye hem Agr1 Dagi’min tamamini hem de Agri Dagi’n1 denetlemeyi saglayabilecek goriis alanina
sahip Bulakbagi mevkiini elinde tutmasit gerekmistir. Kurtulus Savasi siirerken ve bitiminde Dogu
sinirlarinda meydana gelen ayaklanmalar, Iran’la iliskilerin gézden gegirilmesi ve sinirlarm kesin ve net
cizgilerle ayrilmasini gerekli kilmistir. Ancak diinyada bas gosteren Fasizm ve II. Diinya Savasi’min
sinyalleri, Tiirkiye ve Iran’i bir araya gelmeye mecbur kilmistir. Ayrica iran’da kurulan yeni rejim
taraftarlarinin Tiirkiye ile iyi iligkiler slirdiirme ¢abalari, Tiirk modernlesme hareketini 6rnek olarak almalari,
iki tilke arasindaki iligkileri olumlu yonde etkilemistir. Bir yandan dostluk ve saldirmazlik anlagsmalari
imzalanirken diger yandan Tiirk-Iran sinirtyla ilgili sorunlar, 1932 yilinda imzalanan sinir anlasmasiyla
¢oziime kavusturulmustur. Bu siiregte donemin Tiirk hiikiimeti, sinirlarin giivenligi konusunda asla taviz
vermemistir. Nitekim Tiirk hiikiimeti, Tiirkiye’yi tehdit edebilecek stratejik noktalari, Tiirkiye sinirlarina
dahil etmistir. Bulakbasi da bu mevkilerden biridir.

KAYNAKCA
a) Arsiv Belgeleri
BOA, BEO/3821/286505, H-07.11.1328.
BOA, A MKT.MHM/737/35, H-12.09.1329.
BOA, BE0O/3927/294484, H-18-08-1329.
BOA, BEO, 3946/295927, H-17.10.1329.

BOA, BEO/3958/296808, H-13.11.1329.
68



Anatolia Social Research Journal (2024) 3(1)

BOA, HRT.h/457, H-13.04.1331.
BOA, DH.EUM.5.Sb, 80/17, H-07.12.1332.
BOA, HR.IM., 19/117, M-14.06.1923.
BOA, HR.IM., 20/221, M-08.09.1923.
BOA, HR.IM., 21/66, M-19.09.1923.
BOA, HR.IM. 21/82, M-22.09.1923.
BOA, HR.IM., 21/107, M-25.09.1923.
BCA, 30-1-0-0, 10/59/7, 06.11.1927.

b) Telif ve Tetkik Eserler

Agalarli, M., & Iftihari, A. (2021). Mustafa Kemal Atatiirk doneminde Tiirkiye ile Iran arasinda ekonomik
ve kiiltiirel iliskiler, Atatiirk devri Tiirk dis politikas: 1920-1938, Editér: Cemil Eraslan, Istanbul
Universitesi Yaynlari, DOI: 10.26650/B/AA09.2021.009.08.

Akgiil, H. (2005). “Riza Han’1in (Riza Sah Pehlevi) Tiirkiye ziyareti”. Yakin Donem Tiirkiye Arastirmalar, 7:
1-42.

Atuk, V. (2017). “Iran Sah1 Riza Pehlevi’nin Tiirkiye ziyareti”. Cagdas Tiirkive Arastirmalari Dergisi,
17(35): 219-247.

Aydin, N., & Acar, F. (2017). “Tiirk-Iran iliskileri (Humeyni-Rafsancani Dénemleri)”, ISAM, 13(95): 443-
452,

Cetinsaya, G. (2000). “Milli miicadele ’den Cumbhuriyet’e Tiirk-iran iliskileri (1919-1925)”. Atatiirk
Arastirma Merkezi Dergisi, 16(48): 769-796.

Erdal, 1. (2012). “Atatiirk donemi (1923-1938) Tiirk-Iran iliskileri ve Sadabat Pakt1”, Karadeniz
Arastirmalart, 34(34): 77-88.

Kara, P. (2020). Tiirkiye Iran iliskileri (1923-1960). (YOK Tez Merkezi, Doktora). Selcuk Universitesi.

Ozdemir, S. (2020). “Tiirkiye-iran simir meseleleri: 1913-1939”. Canakkale Arastirmalart Tiirk Yilligi,
18(28): 163-188.

Saray, M. (2006). Tiirk-Iran iliskileri. Atatiirk Arastirma Merkezi, Ankara.

Tamahkar, A. (2022). “Moderinite ger¢evesinde Tiirk-Iran iliskileri (1923-1936)”, Uluslararasi AFRO-
Avrasya Arastirmalart Dergisi, 7(14): 2-10.

Tiirker, O. (2017). “1804-1813 Rus-Iran savasi 'nin baslica nedenleri iizerine”, Tiirk Tarihi Arastirmalar
Dergisi, 2(1): 75-91.

Tiirker, O. (2020). Giiney Kafkasya’'da Rusya-Iran niifuz miicadelesi (179-1813), Tiirk Tarih Kurumu,
Ankara: 225-274.

69



	1.kapak
	2.içindekiler
	Anatolia Social Research Journal
	Adına
	Editör – Editor
	Amaç ve Kapsam
	Editör

	3.A Research on Geographical Indicated Molasses in Türkiye
	4.Türk_Mutfağında_Besin_İşleme_Yöntemleri_ve_Muhafazası
	5. Deniz Ürünlerinin Sağlık Açısından Önemi ve Türk Mutfağındaki Yeri
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